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CUISINIERE
"GENEVOISE.

Enseignant les maniéres de préparer toutes
sortes de viandes, de vofaiﬁﬁs . de gibiers,
de poissons, de légumes , de fruits, etc.

La facon de faire toutes sortes de gelées, de
pites, de giteaux, de tourtes, de pités, etc.

Et de composer divers sirops, glaces, crémes,

essence , etc.

PARTICULIEREMENT
A lusage des jeunes cuisiniéres qui veulent
se pousser pour des repas un peu recherchés,
comme pour des tables bourgeoises.

Nouvelle Edition revue, corrigée et
augmentée..

GENEVE,
J J. Pascuoup , Imprimeur - Libraire ,
Et 3 PARIS,

méme maison de commerce, rue Mazarine,
()
n.? 29,

1817.






AVANT -PROPOS.

CHA’QUE Pays,chaguemode. Ce vieux
proverbe dont lantiguite n'ote point le
mérite , alieu en cuisine comme atlleurs.
1l faut méme quon ait apergu dans le
dehors que la ndtre pouvoit compter pour
quelque chose puisqril est si frequent
de voir demander de létrangerune cut-
siniere Genevoise, qui ait servi dans de
bonnes maisons. Et c'est pour suppléer
la difficulté d'en trouver pour faire des
voyages quelquefois un peu lointains,
que nous donnons au public des procédes
dont l'on se sert généralement ict,
Presque partout lacuisine Frangaise
prévaut et quoique nous ne fassions pas
usage dansnotre ville decuisiniers fran-
cais il est cependant indubitable, vu le
voisinage , que nos Cuisinieres leur
doivent beaucoup de leurs connots-
sances , indépendamment de ce que la
tradition leur a fournt de lumieres , par
celle qui se sont mutuellement éclairées
c'est de bouche en bouche qu'elles s'ins-
trucsent , et peut-ctre est-il d'une grande

ph
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nécessité qu'il reste un type de leurs
connoissances qut ne soll pas sujet aux
yariations de la mémoire; c'est notre
projet.

Une longue expérience , soutenue par
des succes , prouve que la cuisine est une
affaire de raisonnement et de goit ;
mais c'est principalement par la pra-
tigue , qu'une jeune culsiniere peut Se
mettre les procédes dans la mémorre
avant que de pouvoir raisonner theo-
riquement de cuisine , et travailler me-
thodiquement et de téte , et nous avons
préferé d observer , autant que possible,
Lordre alphabétique pour parvenir aune
méthode plus sire. Quant aux diffeé-
rentes manieres de faire les appréts de
diverses substances, nous avons cher-
ché a joindre la clarté a la plus grande
briéveté , et surtout a simplifier les pro-
cédés les plus compliqués sans altérer
la substance.

Quclques personnes voudroient sans
doute qu’on donndt toujours les doses
précises de divers ingrédiens qu’on em-
ploie dans l'assaisonnement ; mats les
gollls , cn général , €tant st varies o St
différens , il étoit impossible de les fixer
d'une manicre absolue , non plus que le
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degré de cuisson, les uns aimant les
viandes plus cuites , les autres moins ;
les un craignant le sel, dautres le
poivre, et quelgues-uns ne trouvant de
goilt qu'a ce que est bien fourni.

Notre Cuisiniere s’est donc contentée
de suivre de plus prés qu'elle a pu ce qur
lui paroit étre du gout le plus général ;
et si la quantité de chaque chose qui
entre dans la composition d'un ragout ,
paroit fixée dans quelques endroits , ¢'a
éte pour donner une mesure d'apreés la-
quelle on puisse statuer sur le plus ou
le moins , selon la connaissonce Gu’on
peut avoir du goiit de ceux pour qui
Lon travaille. '

Un palais délicat est la regle la plus
siire en fait d'assaisonnement ; ainsi
soit pour s'instruire a fond pour la con-
duite journaliere , soit quion ne veuwtlle
apprendre que pour s’en servir dans I'oc-
caston , il faut , quand on w'a pas une
experience consoinunee , tdier souvent,
dans le commencement , et menager
lassaisonnement, jusquia ce qiie L pra-
lique ait donné ce point precis qu'on ne
peut acquerir que par elle,

Dans le nombre des préparations que

notre cuisinicre nous fait transcrire .
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elle sest particulierement attachée a
celles qui peuvent flatter le goiit sans
nuire a la sante, et plu& parfﬁt‘uﬂié-
rement encore a ménager le double in-
1érét de ceux qui veulent une cuisiné
saine et peu dispendicuse , guoique ['on
puisse y trouver aussi , pour les gens
délicats, pour les amateurs de la bonne
chereplusicurs metsrec herchés, et d'une
cuisine assez fine ; et sans nous ecarter
de sa dictée , nous avons tdché de Lex-
pliquer asses clairement , pour que les
personnes les moins au fait puissent
opérer par elles-mémes.

Et nous espérons que les personnes

économes y verront qu on peut faire ,
a peu de frais , de tres-bonnes choses

gu'on luisseroit gdter , faute d'en savoir
tirer parti ; et quil w’arrive que trop ,
-encore , que lon consomme beaucoup
plus d’'assaisonnement quil ne faudroit

pour bien faire.



CUISINIERE
GENEVOISE.

DU B UF,

Aloyau roti.

IL doit étre mangéun peu rouge, il n’en
est que plus tendre et de meilleur godt.

Pour ceux qui l'aiment plus cuit, on le
coupe par tranches, et I'on fait une sauce
avec un pen d’eau, sel, poivre, vinaigre
et ciboules hachées, ou avec trois ou
quatre anchois haches, avecsel, poivre et
jus de beeuf, et quelques capres, On sert
cette sauce chaude.

On peut encore, si I'on .ne sert pas
I'aloyau dans son jus, en enlever le filet |
le couper par tranches minces , qu'on met
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dans une casserole avec une sauce de
capres, anchois; champignons, pointe
d’ail hach¢s, passés au beurre et mouillés
de bon bouillon. La sauce étant dé-
graiss¢e , on I'assaisonne , on met le filet

aveclejusdelaloyau. On faitservir chaud
sans bouillir.

Beeuf a la mode.

Prennez du jus de beeuf assaisonné de
sel, poivre, girofle en poudre, jus de ro-
camboles ; mélez dans un verre de vin.
Faites mariner pendant deux hcures, et
lardez ensuite votre piece de beeuf, que
vous mettrez dans une terrine avec
- quelques feuilles de lavrier et un autre
verre de vin ; faites cuire a petit fcu; cou-
pez par tranches, lorsqu'il sera froid ; et
$Eryez pour entremets.

Beeuf a la royale

Piquez de gros lardons ; assaisonnez de
sel et poivre une piece de baeuf. Laissez
mariner. Enveloppez-lad’un linge, desorte
que la graisse ne la puisse penétrer. Met-
tcz-la ensuite d.nsune marmite avec suth.
sante quantité de paune de porc. Mettez-
y du verjus , duvin, etquelques tranches
de citron, persil, ciboules et lauriers.
Faites bouillir a petit feu. Le bouillon
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bien consomme, tirez; servez par tranches,
pour entremets.

Langue de Beeuf,

Cuisez-la d’abord dans le pot du bouilli,
ensuite mettez-la avec bouillon, racine de
persil, poivre et beurre en dressant ; on

peut, si I'on veut, faire un ragodt a part
pour mettre dessous.

Langues de Beeuf réties.

Elles serotissent apres avoir cuitau pot
et se servent avecsauce douce,

Pdté en pot.

Prenez unerouelle de beeufde 6 [ivres,
pas trop hachée, une livre et demie de
graisse de beeufhachée séparément, demi.
livre beurre frais, de la moelle de beeuf

on met la graisse, le beurre et la moelle
dans le pot ; quand elle est bien fondue,
on y met la viande, qu'on fait roussir i
petit feu, on ajoute avec eau bouillante,
ony met de la mie de pain que l'on a fait
tremper dans I'eau bonillante et serrée
dans un linge, di poivre, du sel , du
macis , des chataignes assez grillées pour
pouvoiroter les peaux ;en le réchauffant :
ony metdusafran sil'on veut,
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FRouelle de beeuf.

Labienlarder, labien roussir fort vite,
ajouter cau , des €pices et du poivre.

Rouelle de beeu aigre.

Une bonune rouelle de beeuf qu’on laisse
mortifier deux jours en été, quatre en
hiver , On la met tremper avec Vinaigre ;
genievre pilé et poivre ; on la laisse deux
jours et deux nuits , on la bat bien, on
dte les peaux ; on met dans un pet de
fer deux cuillerées de beurre cuit, on
met des lardons a sa rouelle , demi -livre
beurre frais, un bouquet d’herbes,une
tasse bon bouillon ; on met des tranches
de lard par-dessus, on laisse cuire jusqua
ce qu’il ne reste que de la graisse, quon

dresse par dessus.

DU VEAWU

Amourettes.

Moelle des vertebres de veau ou de
mouton. On en prend la quantité quil
faut, qu'on goupe en morceaux de cing
a six pouces de Jong ; on les fait mariner,
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pendant deux bonnes heures , avec des
oignons coupés par tranches | bouquet de
persil, basilic, se] poivre , vinaigre , ou
jus de citrons, avec un verre d’eau;
on les fait égoutter ensuite : on Jes poudre
de fine farine et on les fait frire , de sorte
qu'elles soient croquantes et moelleyses.

B!anquer Le.

On coupe son veau par tranches, on
le fait roussir dans du beurre cuit bjen
chaud, on 6te le beurre et on y met du
persil haché qui se roussit un moment;

sauce avec bouillon, jaune d’eeuf, beurre
ct poivre.

Boulettes de veauw,

Hacher bien son vean crud, de Ia
graisse de Deeuf hachée ausst, du pain
cuit au gras, du poivre, du sel, deux
jaunes d’'eufs ; on Jes forme en boulettes :
on les roussitau beurre , on ajoute avec

bouillon, sauce aux jaunes d'ceufs et
beurre,

Capilotade de veau,

Coupez le veau par tranches , mettez.]e
dans un plat qui cuit avec bon bouillon,
pPain rape | zeste dorange , le faire vite
CUITE, et en dressant, du jus d’'orange.
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‘Autre Capilotade.

Du persil, un oignon, 3 3 sols de
cipres gue vous hachez bien menu, et
que vous mettez chauffer avec beurre

frais; yous y ajouterez du bouillon et en-
suite vos tranches de veau.
Croiites aux rognons,

On hache le rognon, on met deux ceufs,
du sel, du poivre; on défait e tout avec
de la créme épaisse, on y met un peu de
petites herbes, on les met sur les tranches
sans crofite ; frire dans le beurre bien
chaud.

Foic de veau entier.

On le larde en dedans, onle fait roussir
dans le beurre cuit, on ote le beurre, on
y ajoute du bauillon, on le fait cuire a
gro: feuenle tournantde temps en temps;
cn peut avant que d’y metue le boutllon,
y'metne'demi-vﬁ-rre de vin blanc, que
Pon fait cuire un moment avant le bouil-
lon, et des herbes hachées un moment

avaut de dresser.
Fressure de veau.

On la coupe par morceaux , on lalave

dans Veau bouilli t pour bien oter les
peaux; on la siu, ou ire de farine, onla

met dans la casserole roussir ayec du
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beurre ; on ajoute du bouillon, du poivre
et du beurré en dressant.

Fressure de chevreau,

De méme, il ne faut mettre le foie qu’a
la fin.

Fricandeaux aux légumes.

Un gigot de veau coupé en longet dont
on Ote bien les peaux, le bien battre , le
mettre cuire avec eau et beurre, bouguet
de persil, branlettes, thym, que l'on retire
avant qu'ils roussissent; quand 1ls sont
roux, on ajoute du boullon, et l'on
accommode son légume a part, en dres-
sant on met ce gu'il y a de sauce aux
fricandeaux parmi le légume.

Gelée de viandde.

Un jarret de veau bien cuit al’eau, le
passer dans une flanelle ou chausse | on fait
couler dans un grand plat; quand cela est
chaud , on ote la graisse qui est dessus
avec du papier mouiilé, on méle parmi
du jus de viande bien dégrais<é, et l'on
s'en sert. On fait aussiua plat d'entremets
avec cette gelee de jarrets sans jus de
viande, en y mettant dusucre, les zestes
dun citron, cuire une ondle, clarifier
avec blancs d’ceufs; et repasser dans la
flagelle en dressant.
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Hachis de veau.

Il faut hachersa viande bien fine, etla
mettre dans la casserole avec un peu de
mie de pain bien broy¢e et un bon mor-
ceau de beurre; il faut que cela cuise
long-temps , a tres-petit feu , ensuite on
y ajoute du bouillon et qu’il cuise assez
long-temps , et en dressant, deux ou trois
jaunes d'ceufs et du beurre frais. Ceux de
mouton de méme, mals moins cuits.

Longe de veau marinee.

Oun la pique de lard, on la rotitaux trois
quarts, on la met dans la poéle avec
bouillon, un petit morceau de beurre
roulé dans la farine, du poivre, du sel
et des zestes d'orange; on laisse cuire la
longe jusqu’a ce que la sauce soit raccour-
ciesi I'onveut y mettre des fores de dindes
ou de chapons, on fait blanchir les fores
dansl’eau bouillante, on les essuie, et on
les met dans la poéle, truffes si I'on veut,
coupées par morceaux ; on met cecl dans
la poéle, aprés avoir tiré la longe, cuire
deux ondes, versez surla longe un jus
d’orange ou de citron en dressant.

Oreilles de veau farcies.
Les bien peler, les farcir avec viandes
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dclicates, les roussir, y ajouter du bouillon
faire un coulis d’écrevisses, et les queues
epluchées pour servir sous les oreilles.

Pdte de veau sans croute.

Hachez du veau crud ou cuit bien menu,
de la graisse de beeuf bien hachée , dtez
les peaux ,cuisez de la mie de pain dans
du bouillon gras, du poivre ; 'on défait
le tout avec deux jaunes d'ceufs, et on le
forme comme un petit pain: on fait
chaufter un petit morceau de beurre frais
dans un plat , on y met son pain , 'on met
le plat dans la tourtiere avec feu dessus et
dessous, et quand il a pris couleur, l'on
ote son plat, quel'on met sur le potager
avec du bouillon , et 'on le fait cuire; en
dressant, un petit morceau de beurre frais.

Poitrine farc e.

Desépinards bien epluchés, les bouillir,
les hacher et les bien serrer pour Oter
eau: faites cuire de la mie de pain dans
du bouillon gras, prenez du beurre frais ,,
un peu de moelle ou de graisse de beeuf
ha}chez , assaisonnez et farinez votre pol-
trine; on la fait roussir, on ote e beurre,
€t on ajoute du bouillon et de ’eau.
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Ragoilt de ris de veau.

Faites-les blaachir a I'eau bouillante;
mettez ensuite a 'eau froide ; essuyez; pas-
sez avec lard fondu, bouquet, sel et
poivre, petits champignons et mousserons,
truffes ; érant passés, mouillez de jus, et
laissez cuire a petit feu: degraissez ensuite
liez d'un coulis de veau er jambon ; servez
seul pour entremets, On s'en sert pour
toutes sortes d’entrécs a la braise.

Bavivles.

L’on fait une farce de viande , soit mou-
ton ou veau roti; on fait de la pate et on
en remplit de petits abresacs, que on
fait bouillir une onde; on range ces petits
abresacs sur un plat d'argent, avec beurre
frais et bouillon, on les poudie bien de
fiomage rapé, et on les metsurle potager,
ol il faut qu'ils restent deux heuresa peut
feu , coavert d'un couvre plat.

Ris de veauw a la pﬂfﬂe.

Passez-les avec lard fondu : persil, ci-
boulus,chumpignﬂm,pninted'nil;fnnr:ez
une casserole de veau et jambon. les s
par dessus , avec lard fondu: ajoutez de
fines herbes avec sel et poivre; couyrez
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de bardes de lard, et faites cuire comme
a la braise; degraissez la sauce , mettez-y
du coulis, passez-la au tamis. Faites-y
chauffer vos ris, et servez avec un jus de
citron.

RAisde veau a la S. Cloud.

Faites-les blanchir; farcissez chaque
morceau de blanc de poularde, graisse
de veau, lard rapé, sel, poivre, fines
herbes, six jaunes d’ceufs, le tout bicn
haché et méle: faites cuire avec tranches
de veauetjambon ; mouillez de bouillon,
un peu de réduction et un verre de bon
vin blanc vieux: quand 1ls sont cuits,
pissez la sauce au tamis : faites-la réduire
en gelée; faites-y glacer les ris de veau;
mettez un peu de coulis pour détacher ce
qui tient a la casserole; repassez cette
sauce au tamis, mettez-y un peu de citron,
et servez-la sous vos ris de yveau.

FBis de veau aux écrevisses.

Farcissez et faites cuire comme dessus,
Servez avec un ragoGt d’écrevisses.

Ris de veau aux fines herbes,

Foncez une tourtiere de bardes de Jard
et tranches minces de veau, sel, poivre ,
cpices, fines herbes, tranches d’oignons,
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persil hache, ciboules entieres; vos ris
blanchis, arrangez-les avec méme assai-
sonnement dessus que dessous. Faites
cuire, feu dessus et dessous. Etant cuits,
otez les bardes de lard et le veau; faites-
leur prendre belle couleur. Hachez menu
une truffe verte; faites-la mitonner daos
une casserole avec du coulis clair de veau
et jambon , et un peu d’essence de jam-
bon ; mettez cette sauce dans un plat et
arrangez vos ris bien égouttés.

Ris de veau aux petits ceufs.

Faites cuire comme ci-dessus; ajoutez
A la braise un jus de citron; faites blanchir
des petits ceufs épluchés ; faites cuire des
crétes dans un blanc de farine avec bouil-
lon et la moitié d’un citron par tranches ;
essuyez et servez-les avec les petits ceufs
autour des ris, et mettez par dessus de
Pessence avec un jus de citron.

Ris de veau aux truffes a Ultalienne.

Faites blanchir et mettez a ’eau froide,
et marinez avec sel et gros poivre, fines
herbes hachées , huile fine. Foncez une
casserole de tranches de veau et jambon :
mettez les ris dessus avec la marinade:
couvrez de bardes de lard; faites cuire
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comme & la braise. Passez a T'huile des
truffes hachées : mouillez d’'un demi-verre
de bon vin blanc vieux; un peu de re-
duction ; faites cuire a petit feu: passez
la sauce; mettez un peu de coulis et ser-
vez chaud.

Ris de veau en fr.:':::m:deaux.

On les fait bien blanchir et on les met
al'eau froide piqués de menulard : on les
passe a la casserole, le lard en dessous
avec une cuillerée de bouillon clair, et
on les fait cuire avec un bon assaison-
nement. Le bouillon étant réduit et les
11s de belle couleur; dressez-les : dégrais-
sez la sauce ; mouillez ce qui s'est attaché
de bouillon et de jus de veau; passez le
tout au tamis , et mettez-le sur le ris avec
du poivre concassé :servez chaud.

Ris de veau farcis a la Dauphine.

Choisissez les plus gros; fendez-les par
le coté, et les farcissez d'une farce fine de
volaille, et faites cuire a une braise
blanche comme ceux aux fines herbes;
farcissez des crétes de la méme farce,
passez-les aux lard fondu avec des petits
champignons, truffes wvertes, tranches
d'oignons, bouquet, selet poivre: dé-
graissez ce ragout, liez-le d’un coulis de
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veau ct jambon; dressez vos ris, faites

autour un cordon de créte, et versez le
reste du ragott par dessus.

Ris de veau marinés ﬂ*ﬂ‘s.

Coupez-les en quatre; faites blanchiret
marineravec tranches d'oignons, ciboules
entieres, laurier, sel, poivre, clous, jus
de citron, pendant deux heures ; essuyez
et trempez-les dans une pate claire: faites
frire au sain doux chaud: servez coloré
avec persil frit.

Ris de veau piques a la broche.

Piquez-les de menulard; passez-les dans
une brochette; faites cuire : lorsqu’ils sont
cuits de belle couleur, on les sert avec du
jus ou essence de jambon,

Ris de veau [frits.

On cuit ses ris de veaun moiti¢ eau,
moitie bouillon, on les saupoudre de
farine et on les frit bien chand.

Risoles de tettines de veau.

Faites blanchir des tettines; coupez les
en morceaux, et arrangez de la farce hine
entre deux morceaux: soudez les mor-
ceaux avec des ceufs trempés dans une
pate legere , et faites frire.
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Rouelle de veau.

Il faut la larder par dedans, cuire moi-
tie eau, moitié boulllon, un bouquet
d’herbes, que l'on oOte avaut la fin; on
ote sa rouelle de la casserole, ot I'on met
une goutte de bouillon, que 'onfait cuire
un peu pour avoirtout ce gquisest attaché
en finissant, quand on a remis sa rouelle,
on glace et on met un peu de beurre.

Autre rouelle de veau,

De méme que celle de beeuf page 10,
moinsde beurre frais et moins de bouillon;
on y fait, quand on veut, une gelée que
I'on dresse dessus au lieu de graisse.

Tete de veau,

Il faut la faire cuire dans une grande
eau et la bien écumer, du poivre , du sel,
du beurre frais, un morceau de lard , la
faire cuire a bon feu; l'on range des
tranches de pain grillé dans un plat, et
quand la sauce commence 4 étre courte ,
on la dresse sur le pain, on la fait un peu
mittonner, ensuite on dresse la téte
dessus. On accommode aussi des tétes de
veau , en les faisant cuire entre tranches
de viandeet de lard dessus et dessous,
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oignons, bouquet d’herbes , demi-verre
de vin blanc, et bouillon cuit a petit feu,

On fait a part un ragout de ris de veau,
foies, tétes ou langues de la maniere sul-
vante:

Prenez vosris que vous avez blanchis ,
Otez les peaux de vos langues, qui auront
été cuites a I’eau ou au pot du bouilli ; ce
qui est mieux, partagez-les, faites-les
cuire au bouillon, s'il y a des foies dans
le ragoiit, ne les mettez quun moment
avant de dresser, truffes fraiches de méme,
et truffes seches les faire revenir quatre
heures dans le bouillon tiede; on peut
mettre des mousserons ou des petits mo-
rilles 2 la place des truffes; vous mettez
ce ragout dans un plat et vous arrangez
votre téte dessus.

Veau accommodé en thon.

Prenez une rouelle de veau femelle du
poids de deux livres, Otez en toutes les
peaux, la graisse et les os, piquez la par-
tout aves des anchois, dont la dose est
une demi-livre ; mettez-la dans un plat de.
terre , couvrez-la de laurier et de romarin
frais , tournez-la soir et matin jusqua ce
que le veau soit en maturité , observant
qu'il ne soit point hasardé; vous le mettez



(23)

cuire dans un poélon assez grand pour qu.
la rouelle y soit a son aise, avec de I'eau
et du scl, comme pour un bouilli de deux
livres ; que le tout cuise a grand bouillon,
et Jorsque la cuisson sera un peu plus de
la moitié faite, il faut tourner la rouelle
et la laisser cuire jusqu'a ce quil n'y ait
plus de bouillon, la lever avec un écu-
moire , la mettre dans un plat de terre, et
Ja frotter avec deux anchois dont on aura
ote I'écaille pendant que la rouelle est
chaude; la laisser refroidir, la garnir de
bonne huile d'olive et de quelque laurier
frais; 1l faut observer, en mettant cuire
larouelle, d’en oter tout le laurier et le
romarin excepté trois ou quatre feuilles.

Veau en milcanton.

On coupe son veau comme milcanton,
on le fait cuire a gros feu avec trois quarts
de vin blanc et le quart de bouillon, un
oignon, des épices, du poivre, du sel ,
un morceau de paiz blanc, du beurre
roule en farine et soufflé; une sauce avec
beurre frais , un peu de safran, un peu de
bouillon et du verjus: il faut toujours

F:muer la cassette pendant qu'il cuit a gros
eu.
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DE LAGNEAT,
Téte d'agneau.

Appelée braise Llanche. Prenez deux
tétes avec leurs collets , 0tez les machoires
et le museau ; faites-les blanchir dansune
marmitte avec du bouillon, trois verres
de vin blanc, 'moitié d’'un citron coup¢
par tranches, la peau 6tée, ou du Verjus
en grain si c'est la saison, bouquet de
fines herbes, racines. Couvrez-lesde barde
de lard; et apres la cuisson , servez avec
une sauce piquante.

On peut encore les servir cuites de
méme avec sauce a la poivrade , alara-
vignote , ou avec le bouillon de leur Culsa
son, dans lequel on aura délayé trois
jaunes d’eufs, avec une pincée de persil
haché, apres avoir lié cette sauce sur le
feu. Voyez sauce.

Quartiers d’agneau.

Celui de devant est plus délicat que celui
de derriére , I'un et I'autre se serventrotis.
On les sert aussi en fricandeau glace , en
fricandeau avec un ragott d'épinards. On
les déguiseapres avolr été seryis , en rots,

en
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en filcts, en blanguette 5 en. filets a la be-
chamel,

Pour mettre les filets en blanquette on
met dans la casserole un morceau de
beurre , des champignons coupés, un
bouquet garni, une pincée de farine
mouillée de bouillon. On fait cuire les
champignons jusqu'a ce qu’il 0’y ait plus
de sauce; on met ensuite les filets avec
.trois jaunes d’ceufs délayés dans du lait;
on fait lier la sauce sans qu’elle bouille,
et on met un filet de vinaigre.

La déchamel v'est autre chose que de
faire réduire de la créme en consistance
de sauce, observant de la tourner, pour
qu'elle ne se mette point en grumeaux,
et d'y mettre les filets assaisonnés de bon
gout comme pour la blanquette.

Les ris dagneau se servent comme ceux
de veau, voyez Téte de veau: la langue
et la queue comme celle de mouton.

Pieds dagneau échaudés et cuits jusqu’a
ce qu'ils soient mollets ; on dte l'os du
milieu, on met & la place une faice fiite
de rouelle de yeau, petit lard, moelle de
beeuf, sel et poivre. On les trempe ensuite
dans des ceufs battus, on les pane, on
les frit et on les garnit de persil frit.

B
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Poitrine frite d'agneau.

On la coupe par morceaux quon fait
tremper dans parties égales de vinaigre
et de verjus, avec sel, poivre, girofle,
ciboule et laurier, pendant quatre heures.
On trempe ces morceaux dans uGe pate
fine et claire de farine, vin blanc et jaunes
d’ceufs, puis on la frit & la pocle avec du
beurre ou du sain-doux.

Cheyvreau.

Les hanches de chevreau et les quartiers
de devant se rotissent d’ordinaire ; on peut.
les mettre en blanquettes comme I'agneau,
ou en civet comme le lievre ; la fressure
peut servir de garniture a toutes sortes de
ragouts.

il

e

DU MOUTON.
Carré de mouton a leau.

Le faire piquer et couper le bout des:
cotes, le mettre cuire moitié ean moité
bouillon , des racines de persil, du poivre;
quand il est cuit % moiti€, I'on Ote les ra--
cines et on le tournc du coté ou 1l est
piqué ; pour le glacer, on le met sur un
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plat, tenir chaud pendant que I'on met
un peu de bouillon dans Ia casserole pour
détacher ce qui reste; on fait de cela Ia
sauce, ou I'on met un tres-petit morceau
de beurre, et méme point si Cest assez
gras; il faut faire cuire pres de trois heures,
Toutes les viandes , Ia volaille, le gibier
s'accommodent comme le carrd ci-dessus
€t on le pose sur un ragout ou sur dg
legume,

Haricot de moutori.

Coupez un carré en cotelettes épaisses :
faites - Ies cuire daps une bonne braise,
avec bouillon, bardes de lard bouquet,
quelques navets , sel] et poivre ; tournez
des navetsen amandes’: fajtes_jes frire dans
du sain-doux, sans Jeur donner trop de
couleur. Egouttez - Jes , faites cuire an
bouillon, Egouttez Je bouillon, mouillez
de coulis, et faites bouillir un peu. Tirez
les cotelettes de Jeur braise ; égouttez-les
bien de Jeur graisse. Dressez Je ragout de
navets par-dessus.

Cervelles de mouton.

On les lave dans de I'ean tiede, on Jes
fait ensujte bouillir dans de 'eau s I'assai-
“onnement estle méme qu’an veay ; €1 mi-
Canton; quand elles sont cuites, ‘'vous

3 2
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mettez des tranches fines de pamn orilfe
sur lc plat sur quot vous les diessez , vous
fes Faites mitonaer un moment sur le plat
et yous Servez.

Gigot de mouton a l'eau.

On peutle cuire au pot ou 2la cloche;
dégraissez la sauce quand elle est bien
courte,, mettez la daos la casserole avec
votre gigot pour le alacer, ayez soin de
remuer de peur quil ne sattache; quand
il ne. reste plus de sauce, metiez votre
gigot dans un plat, du bouillon dans la
casserole pourdétacherce quily a dedans;
quand celaa cuit quelques ondes, metteze
le sous votre gigot.

Gigot a la Cloche.

_ Le laver, le bien battre,, le mettre sous
des cendres chaudes, le tourner de temps
en temps; siln'y apasassezde sauce apres
Iavoir dégraissé, on met du bouillon!
dans la cloche pour avoirce qui est atta-:
ch¢ et augmenter la sauce.

Gigot roule.

.Desossez-le , levezla moitie de la chairy.
faites-en une farce : piquez le dessus du
gigot, mettez |a farce dedans, cousez-le,
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faites-le cuire et glacer comme un frican-
deau, et servez avec une bonne essence.
Onentend par essence les partieshuileuses
d'une substance : il se trouve une huile es-
sentielle dans toutes sortes de corps, qui
est un des principes de leur composition,

Cotelettes de mowdon ou de veau.

Coupez vos cotelettes, dtez tous les
petits os et le gros d’en bas , battez-les bien
et les applatissez , pilez du pain sec bien
fin , hachez du perstl, des branlettes ou
petitsoignons, mélez-les avec le pain, et
y roulez bien vos cotelettes: mettez - les
dans la tourtiere avec du beurre frais :
faites-les cuire & petit feu, et ne les laissez
pas trop sécher; ensuite prenez des écha-
lotes et du persil haché, faites-les un peu
roussir et les poudrez de farine, mettez-
y <du bouillon qui ne fasse qu'une onde ;
vous meltrez la sance dans un plat.

Cdtelettes de mouton ent haricots.

Pﬂssez -les au roux avec navets, bouil-
IGni, sel et poivre. Faites bien cuire sala
moiti¢ de la cuisson , mettez un peu de
vin,si vous le voulez. Liez avec farine
frite, et servez i courte siuce.

B3
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Langues de mouton au vert.

11 faut les faire cuire dansle pot ou a
Yeau si 'on a point de pot au feu; on les
fait un peu roussir dans le beurre; puis,
dtez le beurre et y ajoutez du bouillon;
on peut les mettre sans roussir, elles se
glacent en cuisant; sur la fin, T'on prend
des épinards et des cardes poirees, quon
hache fort fines, toujours en serrant pour
Oter l'eau ; on met ses herbes quatre ou
cing minutes avec un bon morceau de
beurre frais sur le feu; en dressant, encore
un morceau de beurre et du sel.

Langues de mouton & la cuisiniere.

Apres les avoir fait griller, comme 1l
est dit a Darticle des Jangues de mouton,
mettez dans une casserole, gros comme
un petit ceuf de bon beurre, deux jaunes
Jeufs crus, deux cuillerées de verjus,
un peu de bouillon , sel, poivre, mus-
cade , tournczla sur le feu jusqu’a ce
qu’elle soit liée comme une sauce blanche:

servez dessous les langues.

Des pfr?.-:i’.i‘ de moutorn.

Apres les avoir bien fait cuire dans de
I'eau, il faut les éplucher de ce quil reste
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“de poil, otez les gros os, mettez-les en-
sutte dans une casserole avec un bon
morceau de beurre, un bouquet garni,
faites-leur faire quelques tours sur le feu;
quand 1ls sont cuits et la sauce réduite ,
il ne faut point les dégraisser : mettez-y
trots jaunes d’'eeufs délayés avec du lait ou
dela créme, si vousen avez, faites-la lier
sur le feu, et en servant, mettez-y un filet

de verjus ou de vinaigre.

Mouton aux rayes.

S’accommode comme les choux au lard,
et sur Ja fin, bien laisser roussir.

Mouton aux pors.

Il saccommode comme les pigeons;
quand votre viande est roussie : otez la
bourse,

Poitrine de mouton marinée.

Il fautla cuire avec le bouilli, Ia couper
Par cotelettes, et les tremper dans une
pate faite avec farine, vin , poivre et sel ,
frire dans Ia pocleau beurre bien chaud :
frive dy persil que I'on met autour, bien
essuyer le persil avant que de le frire.

B4
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Poitrine farcie au gras.

On prend des ris de veau ou blancs de
chapon, tettine ou graisse , pain cuit dans
du bouillon gras, on assaisonne, on farcit
sa poitrine, on la roussit, on ajoute du

bonillon. On farcit pﬂuiardes et poulets
de méme

DU COCHON.

Coclion de lait a la broche.

Tchandez-le A Veau bouillante ; vuidez-
le et mettez dans le ventre, sel, poivre,
olgnons plques de clous, un morceau de
beurre , et mettez-le ala broche: arrosez-
le de beurre frais on d’huile d'olive fine
et faites lui prendre belle couleur. Servez
avec sel, poivre blanc, et jus d’orange.
On le farcit aussi avec le foie haché, avec
lard blanchi, truffes, champignons, ro-
camboles, capres , un anchois , fines
herbes , sel et poivre passés a la casserole.
Bien ficelé, on le fait cuire comme ci-
dessus.

Cochon de lait au pere Douillet.

Coupez la téte, fendez le cochon et
coupez-le cn quatse : piquez de gros lard



(33)
assaisonne ; mettez une serviette an fond
d'une marmite : couvrez-la de bardes de
lard: mettez vos quartiers la téte au milieuy;
assaissonnez d'épices et fines herbes | ro-
camboles, oignous, basilic, laurier, ci-
tron vert, patenaille, navet, recouvrez
de bardes de lard et du reste de laserviette.
Coupez en tranches deux ou trois ljvres
de rouelle de veau; mettez-les dans une
casscrole avec une barde de lard ; quand
elles commenceront a s’attacher, comme
pour le jus de veau, mouillez d'un bon
bouillon, et videz le tout dans la mar-
mite avec une bouteille de vin blanc.
Quand le cochon sera cuit retirez-le ; si
vous voulez le servir pour entremets
laissez-le réfroidir dans son jus. Nertoyez-
le ensuite pour qu’il soit blanc ; servez 3
sec surune serviette, garni de persil vert,
S vous voulez le servir pour entrée ,
servez chaud, et par dessus un ragout de
ris de veau. On peut le servir aussi avec
un ragout de pois verts ou avec une
purée,
Cochon de lait a la daube.

Mettez-lui dans le corps sel, poivre :
clous pilés, un peu de sauge. Enveloppez.
le et le mettez dans une poele a poisson
avec bouillon, vin blanc, sel , poivre |
clous de girofle et laurier ; faites boullir;

:EB 5
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tirez quand il sera cuit, et servez le asec
dans une serviette , et couvertd’une autre
serviette; ainsi apprété il se mange chaud
et froid.
Cochon de lait en ragoiit.

Coupez-le en quatre, passez-le a la cas-
serole avec lard fondu : faites-le cuire avec
du bouillon, et un verre de vin blanc,
bouquet, sel, poivre, champignons,
olives sans le noyau, qu'on fait bien
cuire ; liez la sauce avec farine et servez
chaudement.

Atriaux.

On pile le foie de cochon ou de veau,
on le passe dans la passoire, on y met du
poivre; du sel et du pousset de marjo-
laine ; des épinards, des branlettes, de la
graisse de cochon, du lard cait et hache,
et du pain cuit dans du bouillon gras : on
remue bien le tout ensemble, et on le
plie dans des toiles de cochon, et on les
roussit a petit feu dans de la graisse ou
beurre ; quand on veut les manger on les
véchauflfe, et on fait la sauce avec bon
bouillon ¢t jaunes d'ceufs,

Boudins.

On laisse reposer le sang, on prend
autant de créme extrémement €paisse, de
la graisse, de la marjolame, un peu de
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persil ; on hache tout cela et on le met
dans le beurre frais; on fait fondre et
chauffer le tout, on l'assaisonne dans un
pot de fer, sur un petit feu; quand c’est
fondu, on met dans les boyaux, y mélant
des petits lardons cuits, et on fait cuire les
boudins dans I'eau chaude.

Boudins au sang de cochon de lait,

Faites roussir une pincée de fines herbes
hachées, un peu de farine , prenez autant
de créme que de sang, mettez-y des épices
etun peude cannelle, mélez cela fort exac-
tement , autrement le sang reste seul, ce
qui est dégoatant; mettez dans un plat et
faites cuire sur 'eau dans une casserole 3
{f plat doit plonger dans 'eau jusqu’au

ord.

Cervelat d'une demi-téte de cochon,

Il faut la laisser tremper 2.4 heures, et Ia
changer d’eau une fois ou deux;on lalave
bien, et on la met dans un grand pot de
fer avec deux bouteilles de bon vin , une
de rouge et une de blanc, demi once
poivre noir, un quart d’once clous piiés |
un bouquet de romarin , de marjolaine ,
de thym et de laurier ; on met toutes les
herbes dans un linge blanc, pour qu’elles
nerestent pas daos la t¢te, mais qu’elles en
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prenne seulement le gott; quand la téte
est bien défaite, on en oOte les os, on la
‘range dans un bassin, et on met une
planche et une pierre bien pesante par-
dessus , en sorte qu'elle soit fort pressée
et épaisse : on ne Ja sort de la pour la
mettre dans un plat que lorsqu’elle est
tout-a-fait froide. Cette téte marbrée ne
peut se garder que quinze jours ou trois
semaines , 5’1l fait bien froid ; cette demi-
téte, pour étre bien défaite, doit cuire
sept a huit heures, suivant qu'elle se
trouve délicate ; si 'on ades ceuennes de
lard , on en met quelques-unes avec la
demi-téte , ayant attention de ranger la
couenne en dchors, et de méler bien le
gras avec le maigre, ce qui rend la téte
plus marbreée.

Maniere d’accommoder les }'mn&mm

Faites une saumure avec du sel et du
salpéire, et toutes sortes d’herbes odorn-
férantes , comme thym, laurier, basilic,
beaume , marjolaine, sariette, genievre ;
mouillez avec moitie eau et moitié lie de
vin ; laissez infuser le tout pendant vingt-
quatre heures ; passez a clair et y mettez
tremper vos jambons pendant quinze
jours; faites-les egoutter, essuyez-les, et
mettez les fumer a la cheminee.
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Afuaniére de conserver les }'mnf)ﬂ;'?.s‘.

Prenez du poivre noir et de la cendre,
selon ia quantité de jambons que vous
aurez; faites.en une pate dontvous endui-
rez les crevasses qui s’y feront; cela ems-
péche les mite?; de s'y mettre ; penriez-le;
en lieu sec : si vous en portez en campa-
gne, encaissez-les avec les copeaux du
dedans de vieux tonneaux, et de foin
pour les assujettir.

Maniere de faire cuire les jambons,

Nettoyez - les sans endommager la
couenne; faites-les dessaler plus ou moins
de temps, selon qu'ils seront plus ou
moins vieux; enveloppez-les dans un
torchon blanc : mettez-les dans une mar-
mite avec deux pot. d'eau et autant de
vVin rouge , a peu pres, avec racines,
oignons, gros bouquet de toutes sortes de
fines herbes; faites cuire pendant cing a
six heures a petit feu; laissez refroidir dans
son boutllon; retirez-le, et dtez légere-
ment la couenne sans toucher a la graisse ,
sur laquelle vous mettrez du persil haché
avec nn peu de poivre et de la chapelure
de p:iini; passez dessus |a péle rouge ,
pour faire prendre la chapelure et belle
couleur au jambon; servez froid sur unc
assiette pour cntremets,
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Maniére de faire les jambons de
Mayence.

Salez-les avec du salpétre pur, et met-
tez-les pendant huit jours sous un pressoir
A linge: trempez-les ensuite dans de l'es-
prit de vin, ol 'on aura mis infuser des
bayes de genievre pilées, et fumez-les
avec du bois de genievre.

Jambon a la braise.

Otez la couenne; parez-le en dessous
et faites dessaler: ficelez et mettez dans une
marmite foncée de bardes de lard et
tranches de beeuf, toutes sortes de fines
herbes | racines et assortiment convenable
sans sel ; faites cuire le maigre en dessous,
le vaisceau bisn couvert et garni avec de
la pate, petit feu dessus et d ssous, pen-
dant dix ou douze heures: laissez retroidir
d.ns la sauce ; retirez et otez la ficelle:
mettez dans une tourtére ; panez de fine
chapelure ; faites prendre couleur avec la
péle rouge; servez garoi avec persil frit:
on peut servir chaud pour entrée avec un
ragout de ris-de-veau ou d’écrevisses.

Jambon a la broche.

Otez-eri la peau, parez-le ; fartes des-
saler aleau tiede , et tremper cosuite dans



( 359 )
un plat, dix ou douze heures, avec une
bouteille de bon vin vieux blanc ; enve-
loppez-le de papier et le metez 3 Ia
broche ; mettez le vin olil a trempé dans
une léchefrite ; arrosez-le pendant qu'il
rotit : étant cuit, passez-le avec de la mie
fine et persil hachés; faites-Iui prendre
belle couleur a la broche; laissez réfroidir
€t servez sur une serviette garnie de persil

Vvert.
Jambon a lallemande.

Coupez des tranches de jambon cru les
plus minces qu’il se pourra; passez an
beurrre des tranches de mie de pain;
foncez un plat de lard rapé, mies de pain
fines, fines herbes, champignons et truffes
hachés fin, unlit de jambon et ainsi de
suite . par lit, fivissant par le jambon;
saupoudrcz de mie de pain; mettez au
tour pendant environ deux heures, servez

chaudement.
Jambon fr:’r.

Coupez des tranches de jambon cuit;
coupezles dans la farine ; faites chauffer
du ‘beurre frais dans la poéle noire; et
quand il est bien chaud, mettez-y vos
tranches de jambon : lorsqu’elles ont pris
bonne couleur, retirez-les ; ayez une pot-
gnee de persil haché que vous jetez dans
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Ja noéle; lorsquiila un peu cuit , vous y
mectez un filet de vinaigre, et arrosez vos
tranches avec cette sauce et servez chaud.

Coulis de jambon.

Prenez moitié veau et jambon par tran-
ches ; faites cuire dans une casserole ;
ajoutez des croutes seches , citoules-,
persil , basilic, girofle et bon bouillon
fait et assaisonné. Le tout étant cuit et de
bon goit, et le jus bien tiré, passczle a
I'étamine pour l'avoir plus épals.

Pieds de cochon,

Mettez les pieds lorsqu’ils sont nettoyés
dans un pot, bien rangés, avec du lard
dessus , deux verres de vin blanc, du
poivre , du sel, une feuille de laurier et
de Peau; vous les laisserez cuire jusqua
ce qu’ils sotent bien tendres; il fautenviron
trois heures, et quils solent @ court
bouillon ; vous les tirez sur une planche,
vous raperez du pain et vous pilerez des
clous de girofle, que vous mélerez avec le
pain et un peu de persil haché fin: vous
roulerez vos pieds dedans , vous prendrez
un peu de beurre frais, que vous mettrez
dans la tourtiére avec vos pieds, vous
mettrez gros feu dessus et dessous, quand
ils seront bien roux yous les seryirez ; on
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peut les partager, ce qu'il faut faire quand
1ls ont cuit dans le pot de fer. Il y a des

gens qui 6tent les os , mais cela les déhi-
gure beaucoup.

Fagon de faire les saucisses.

Il faut hacher Ia viande et le lard par
petitsmorceaux, demi-once de sel et demi-

once de poivre par livre de .viande, et
salpétre.

Fagon de faire les saucissons.

Pour seize livres de viande dik onaces
de sel, demi once de clous, demi once
de macis, demi once noix muscade, demi
once cannelle, une once poivre pilé,un
quart d'once salpétre; il faut prendre le
gorgeron d'un cochon, le museau, les
oreilles, la langue; couper le touten petits
morceaux comme des dez ; il faut choisir
du maigre de cochon et le bien hacher,
autant pesant que de viande ci dessus;
assaisonner letoutensemble dansungrand
plat, et mettant une couche de chacune
de ces viandes, et sur chaque livre de
viande une once de sel et du poivre a
proportion, un peude salpétre, des clous
de girofle et de muscade ptlee; il faut
Iusser le topt pendant trois jours dans ce
plat, et le bien pétrir pendant une heurc
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avant de I'engoucer, avec deux verres de
bon vin, le bien presser et serrer dans le
boyau ou la vessie, quiil vaut encore
micux que 'on partage pour en faire deux.

Saumure.

Prenez une livre de sel et un quarteron
d’eau que vous laisserez bien bouillir,
ensuite écumer, la laisser refroidir etla
jeter sur le salé que I'on veut conserver;
pour connaitreé sl votre saumure est culite,
il faut y jeter un ceuf; sil ne va pas-au
fond , elle est faite; il fautl'écumer avant
qu’elle bouille pour n'éter que la teire,
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DE LA VUL ALLLE

Canards aux oignons.

On met cuire ses canards dans I'eau
avec beurre et bouquet d’herbes, que 'on
ote avant qu'il roussisse ; I'on ajoute du
bouillon quand ils sont roussis , on prend
des petits oignons que I'on fait bouillir et
égoutter, on les roussit dans beurre cuit,
on en Ote le beurre et on ajoute du
bouillon; sur la fin on met dans ses
oignons lasauce des canards et 'on dresse;
et de méme aux navets.

Canards e la broche.

Videz et flambez, faites cuire sans le
piquer ni le barder; il se mange avec sel
et poivre blanc,

Canards a la braise aux navets.

Prenez un canard sauvage ou domes-
tique; lardez-le de gros lard assaisonné.
Foncez une marmite de bardes de lard et
de tranches de beeuf épaisses d’'un doigt ,
qu'on assaisonne de fines herbes, oignons,
patenailles, citron, laurier, poivre et sel.
Sur cet assaisonnement mettez votre ca.
nard couvert dessus comme dessous : on
couvre bien la marmite et on lute le cou-
vercle avec de la pate pour qu’il n'y ait



( 44 )

point d'évaporation, et on fait cuire le
tout feu dessus et d=ssous. C'est ce qu'ou
appelle braise ordinaire; elle sert pour les
grosses pieces qui ont besoin d'un fort
assaisonnement. Pour mettre votre canard
aux navets, coupez des navets par petits
carrés; passez-les a la casserole au saline
doux : quand ils sont de belle couleur,
égouttez les; faites-les mitonner ensuite
avec bon jus: liez avec un bon coulis.
Egouttez votre canard ; servez dans un
plat avec votre ragoit de navets par-
dessus. On peut encore , pour éviter les
frais d’'une braise, piquer le canard, le
poudrer de farine, et lui faire prendre
couleur au lard fondu: ensuite on le met
dans la marmite avec un petitroux qu’on
mouille de bouillon, de deux verres de
vin blanc, avec sel, poivre , girofle, ol-
gnons, tranches de citron, persil et fines
herbes ; on le sert avec tous les ragouts
quon emploie pour les braises.

Canard a la chicoree.

Faites-la blanchir dans I'eau, ¢gouttez-
]a bien , hachez-la grossierement, mettez-
1a dans une casserole avec de bon jus, et
faites mitonner a petit feu. Liez de coulis
de veau et essence de jambon, et servez
par dessus un canard cuit a la brase.
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Canard a la purée verte.

Choisissez un bon et beau canard ;
troussez les pattes dans le ventre; faites
cuire a une bonne braise. Faites cuire des
pois dans du bouillon; passez-les a 1'éta-
mine; joignez-y une essence de jambon.
Si la purée n’est pas assez verte, mélez-y
uu peu d’épinards bien pilés fin. Servez
le canard sur la purée.

Canard au jus d'orange.

Lorsqu'il est a moitié cuit ala broche,
mettez-le dans un plat; coupez-le en filets
sans les détacher de la carcasse ; mettez
du sel et du poivre concassé avec le jus
de deux oranges ; renversez-le, avec une
assiette; pressez-le. Présentez-le ensuite sur
le tourneau ; apres, retournez-le et seryez-
le chaudement dans son jus. .

Dinde grasse ala Cardinale,

Prenez une belle dinde: coupez son foie
avec truffes et champignons par petits
carrés ; maniez avec sel, gros poivre et
lard rapé : farcissez-en la dinde; détachez
ensuite la peau de I'estomac; mettez-y du
coulis d’écrevisses ; cousez, enveloppez
de barbes et de papler, et mettez votre

d,ip de ﬁ.la broche, Servez dessus un coulis
d'écrevisses,
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Dinde grasse aux truffes.

Farcissez une jeune dinde de son foie
haché avec ciboules, persil, champignons
et lard rapé : liez cette farce de deux
jaunes d’ceufs , sel et poivre; faites cuire
a la broche, et servez avec un ragout de
truffes.

Dinde ﬁzrr:ie de foies gras et trufj’es.

Choisissez une dinde jeune, petite et
grasse. Plumez , videz et flambez-la :
prencz trois foies gras blanchis; coupez en
petits' carres des truffes a demi- cuites
dans du bouillon ; mettez les truffes avec
les foies et du coulis, et achevez de les
faire cuire jusqua ce' que la sauce soit
embue ; laissez refroidir; farcissez votre
dinde et cousez-la. Mettez ala broche en-
veloppée de lard et de papier; servez
avec une bonne essence. !

Dindon a la Perigord.

Hachez deux livres de truffes avec lard
ripé, sel et gros poivre ; farcissez-en un
dindon gras; cousez; laissez mortifier et
prendre le gout de la farce pendant trois
ou quatre jours , et mettez & 1 broche en-
veloppé de bardes de lard et de papier.
Servez dessus une sauce hachee aux

trutfes.
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- Dindon a la princesse.

Coupez-le en deux ; mettez le dans une
braise: retirez-le quand il sera cuit et le
panez; faites frire dans le sain-doux, qu’il
prenne belle couleur. Dressez et servez
avec une rémoulade faite avec des an-
chois, du persil, des capres hachées, un
peu de ciboules, jus de beeuf et boir as-
saisonnement. Au lieu de frire, on peut
mettre sur-le gril, et faire prendre cous
leur avec la pelle rouge. On peut servir
de méme des poulets et toute autre vo-
laille ; et si on ne veut pas les mettre a la
braise, on les fait cuire an pot, en maniere
de court-bouillon bien assaisonné : on les
pane, et on leur fait prendre couleur
comme dessus.

Dindon a lessence aux oignons.

Coupez de l'oignon par tranches
passez-le avec du lard ; égouttez un peu
de la graisse et de leur jus; liez d’'un bon
coulis ; quand ils seront cuits passez a
Iétamine et remettez sur le feu : dressez
votre dindon roti, et mettez la sauce par
dessus.

Dindon & la Provencale.

Ayez un dindon gras; faitescuired la
broche avec une barde de lard sur les-
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tomac pendant qu’il cuit, faites un ragaut
avec foie gras, ris de veau, persil,
boules hachés, sel et poivre, que vous
passez au lard fondu avec de Ia farine :
mouillez d'un verre de bon vin ; ajoutez
capres et anchois hachés , olives sans
noyaux, bouquet et conlis de beeuf pour
Lier, et servez sur le dindon. On sert de
méme chapons, poulets, perdrix et be-
casses,

Dindon a l'étouffade.

Prenez-le petit et gras; troussez le et

lapp]'maaez un peu. Foncez une casserole
de veau et de jambon, et apres avoir

pass¢ votre dmdnn dans du lard fondn,
mettez - le dans la casserole leammac
dessous , et le persil par dessus , avec ci-
boules, champwnnns hacheset hrri fnndu,
et couvrez de bardes: quand il sera cuit,,
dégraissez-le, et dégraissez la braise ou
il a cuit; passez le jus au tamis, etservez
le dindoen dessus avec un jus de citron.

Dindon aux anchois.

Farcissez-le d'une farce fine, de trois
anchois, foie de dindon, persil, ciboules,
cinmplgnons hachés, pilez le tout; liez
avec trois Jﬁl.][’lf"‘i d’ ceufs, poivre et sel:
faites culre ajsi a la broche , enve lnpge

e
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0 J
des bardes de lard et de papier: coupez
des restes de citrons, mettez les dans une

bonne essence avec jus d’un citron et
servez le dindon.

Dindon en daube.

Prenez un vieux dinde gras, lardez-le
de gros lard assaisonné de persil , cibou-
les, pointes d’ail, épices mélées, sel et
poivre: metlez-le dins une marmite avec
du bouillon et demi picholette d’eau-de-
vie: couvrez de bardes de lard : ajoutez
deux oignons, deux racines, un bouquet
garni : faites cuire a petit feu cing ou six
heures; tirez et laissez réfroidir et figer la
saucc : remplissez-en le dinde, couvrez-
le desain-doux par-dessus, et servez froid
pour entremets.

Dindon en salmit.

Faites cuire 8 demi i la broche, coupez-
le en pieces; faites cuire avecduy vin, truf-
fes, cllamplgnmqs hachés , quelques an-
chois, sel et poivre : liez la sauce avec
un coulisde veau, dégraissez, servez avec
un jus d'orange , ou avec la sauce ag
jambon. .

Dindon, dindonneaux, dindes rotrs.

Laissez-les mortifier ;.videz et troussez
proprement; faites-les blanchir sur la brai.

C
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se; piquez de menu lard ; ficelez; enve-
loppez de papier ; faites rotir. Quand ils
seront 3 peu pres cuits, Otez le papier;
faites prendre belle couleur et servez.

Pigeons a la r:rapaudine.

Quand les pigeons sont bien nettoyes ,
s faut les fendre par le milieu, que les
deux coOtés se tienpent aux reins , les
poudrer de rapures de pain avec des her-
bettes hachées bien fines , le tout assal-
sonné avec poivre et sel; pour que cela
sattache aux pigeons, il faut les tremper
avant dans des blancs d’ceufs battus, en-
cuite les rouler dans ce pain prépare :
on le met dans la tourtiere avec des
morceaux de beurre frais; il faut que
cela cuise environ une heure a petit feu;
on les tire secs, on y fait ensuite une sauce
a part d’'un peu dherbettes hachees | sel,

poiyre , boullon et un peu de vinaigre.

Pigeons aux pois.

1| faut faire roussir ses pigeons, y ajou-
ter du bouillon et de l'eau, et quand 1ls
cont & moitiés cuits, Fony met des pois,
sauce ayec jaunes d’ceufs et beurre frais.
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Pigeons farcis.

Des foies, ris de veau, pain cuit dans
du bouillon, des truffes , poivre, sel, de
la graisse ; hachez bien Ie tout, farcissez
les pigeons, faites-les roussir, ajoutez-y
du bouillon, on les fait cuire a petit feu,
Les poulardes se font de méme.

Pigeons au sang,

Saignez vos pigeons et exprimez le jus
d’un citron que vous remuez crainte qu’il
ne se caille; mettez ensuite cujre vOs pi-
£cons comme on cuit les fricandeaux , si
vous les partagez ils sont meilleurs yquand
ils sont cuits, vous Jes dressez sur une
assiette , et faites bouillir la sauce dans
la méme casserole o ils ont cuit, avec
de Ia bonne créme, du beurre frais , et
vous y mettrez le sang en dressant, avec
le jus d'un citron,

Poulardes aux légumes et fricandeaus.

Mettez les poulardes dans Ja casserole,
moitié eau moitié bouillon, que Jes poular-
des trempent; il faut cujre 2 gros feu, une
heure sutht pour les cuire ; en dressant, un

|

C2
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peu de beurre, si on les veut servir seule-
ment avec lasauce ; si 'on met du légume
dessous , point de beurre; on peut ausslt
mettre du verjus, du citron ou jus en
dressant avec le beurre.

Les pigeons, les poulets , les canards,
les chapons, saccommodent la méme
chose: Cest méme mieux que de roussir.

Les perdrix, les bécasses, les alouettes,
Jaccommodent de méme ; si l'on veuton
peutles sotir et les mettre sur son légume:
il faut piquer toutes les viandes.

Lesfricandeaux de veau s’accommodent
comme ci-dessus; c'est mieux que de rous-
sir, il faut tourner sur la fin ses frican-
deaux du coté des lardons pour quiils se
glacent-

Poulardes et poulets aux légumes, de
méme que les fricandeaux.

Poule au pot.

Lorsque votre poule est bien nettoyce ;
vous la mettez dans une marmite , Vvous
Tui donnez un roux, apres vous y mettez
un pot d'eau bouillante quelle trempe
bien, truffes, champignons ou chataignes,
ane feuille de laurier, écorce d orange ,
poivre et scl, que le tout cuise bien; et

lorsque yotre poule est cuite , vous j
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mettez du beurre frais roulé dans Ia fa-
rine pour lier la sauce.

Poulets en fricassée.

Coupez les poulets en quatre , saupou-
drez les de farine et les roussir ; otez le
beurre ; faites cuire au bouillon , sauce
avec bouillon; un peu de persil, un
jaune d’'cuf et peu de beurre.

DU GIBIER.
Alouettes.

Pour rétir les alouettes, on écorche la
téte , on les pique ou on les barde : on
les met a2 labroche, et oy met dessous des
I0tles pour recevoir ce qui en tombe,

Alouettes en caisse.

Coupez les ailes et Jes pattes; fendez-
les sur le dos | pour tirer tout ce quelles
ont dans le corps, dont vous retranchez
les gésiers : faites une farce du reste avec
lard rapé, moelle de beeuf, foies gras,
champignons | fines herbes, sel et muys.

G35
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cade; le tout bien haché et pilé ensuite
au mortier : liez cette farce avec jaunes
Jeufs selon la quantité : farcissez vos
alouettes et les faites cuire a la pocle.
Lorsqu'elles sont cuites , faites une caisse
de papier ou de pate, couvrez-en le fond
de cetie farce: mettez dessus vos alouettes
que vous recouvrez de farce. Panez-les
Jéperement, et mettez ad feu pour leur
faire prendre couleur. Servez avec une
sance hachée etjus d'orange pour entree ,
ou i sec, pour hors-d'ceuvre. On les met
aussi en coques , aux ceufs et en pate.

Alouettes en rngoﬂf.

On passe les alouettes vidées au TOuX
avec un peu de lard et de farine: ensuite
on les met cuire dans le bouillon assai-
sonné de sel, poivre, paquet de fines her-
bes, champignons, mortlles. Quand elles
sont 4 moitié cuites, on met un verre de
vin blanc, et lorsquelles sont cuites, un
peu de jus dorange avant de servir.

Alouettes en salmi,
Prencz les débris des alouettes roties,

dtez-en les tétes, gesiers et tout ce qu clles
ont dans le corps; pilez le tout avec lcs
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roties dans un mortier , délayez avec de
bon bouillon, passez ce coulisa I'étamine
et l'assaisonnez de sel , gros poivre, avec
un peu de rocambole écrasée, un filet de
verjus : mettez dedans les alouettes entie-
res, et les faites chauffer sans bouillir.
Servez avec des crodtons frits.

Alouettes en tourte,

On met, avec du lard rapé, les pésiers,
foies et cceurs dans le fond de la tourte :
et on met par-dessus les alonettes sans téte
ni pieds, passéesa la casserole avec beurre,
persil, ciboules , champignons, le tout
haché ; et on fait la tourte i lordinaite.

Bécasse a la broche,

Piquée ou bardée avec des feuilles de
vignes, si c’est la saison , sans vider, on
met dessous des r1oties pour recevoir
ce qui en sort: on les sert sur les roties
avec du jus de citron.

Bécasse i la Progengale,

Retroussez proprement et fajtes rotir
avec une barde de lard sur Iestomac,

C
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Faites un ragott avec foies gras, ris de
veau, persil et ciboules hachés , sel, poi-
vre ; passez 2 la casserole avec lard et fa-
rine; un verre de bon vin, capres et un
anchois haché, olives désossées, bouquet
de fines herbes, et coulis de beeuf pour
liaison. Dréssez vos bécasses, le ragout
par-dessus, etservez avecun jus de citron.
Les chapons, poulardes, poulets, perdrix
et dindons , peuvent se servir de méme.

lécasses en salnii,

On les rotith moitié avec crotate dessous,
on les coupe par membres, on les met
dans la casserole avec demi-verre de vin
blanc, du bouillon dans lequel on aura
défait le dedans des bécasses, du poivre,
yn jus d’orange et cuire a gros feu; on
met ces crottes dans le plat ou l'on veut
servir son salmi, les bécasses par-dessus.

Beécassine en rugm’ff.

Fendez-les sans en rien Oter; passez 1
la poéle, au lard ou beurre roux, sel ,
poivre , ciboules et bouquet de persil,
bouillon , un verre de vin. Faites cuire;
mettez de la ripure de croutes de pain;
et servez ayec un jus de ciron.
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Bec-F, gue.

Oiseau d’un gotit exquis, se sert rétjc.
On plume les bec-figues; on ote Ia téte
et les pieds; et en les cuisant A la broche 3
on les poudre de pain rapé et de sel.

Cuailles,

On les met 3 |y broche, entourées
d’unc barde de ard et d'une feuille da
vigue, et on les sert avec dy jus d'o-
range : 1l faut les vider,

Cailles &4 la braise.

On les vide et retrousse proprement :
on remplit le corps d’yne farce ‘fajte avec
blanc de chapon, moelle de beeuf, assai-
sonuce desel, poivre, muscade et jaunes
d'eeufs crus. Foncez une marmite de bar-
des de lard et tranches de beeuf battues;
arrangez-y vos cailles, et mettez entr'elles
un hachis de jambon cru, sel et poivre
€t bouquet de fines herbes ; on cogyre
le tout de bardes de lard et tranches de
beeuf; on couyre I, marmite, et 'on faie
feu dessus ot dessous,

C5
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Cuailles en rﬂgoﬂr.

Fendez vos cailles en deux, sans sépas
rer les deux moitiés : passez-les a la casses
role, avec lard, sel, poivre, bouquet de
fines herbes, quelques champignons, un
peu de bouillon gras et farine frice. Laissez
cuire le tout doucement avant de servir:
nourrissez ce ragout de bon jus de mou-
ton, et servez chaud.

Cuilles & la poéle.

Fendez vos cailles sur le dos : faites
une farce avec lard ratissé; jambon cru
haché, truffes, quelques foles gras, un
jaune d’euf cru; le tout mélé, assal-
sonné de scl , poivre, muscade , fines
herbes ; farcissez vos cailles de.ce mélange
baché : foncez votre casserole de bardes
de lard , tranches de veau ct de jambon ;
fermez blen exactem:nt; faites suer sur
cendres chaudes pendant deux heures:
rotirez les bardes et les tranches; finissez
la cutsson de vos cailles sur le fourneau :
quind elles ant pris couleur et que le
jus gattache 2 la casserole, retircz-les,
d&graiiSEE, mouillez ce qui reste a la
casserole de bouillon et jus; et passez
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au tamis , ajoutez poivre concassé , jus
de citron , et versez sur vos cailles,

Les pigeons, les poulets et Jeg per-
dreaux a la poéle s'accommodent de
meme Il en est de méme pour les cailles ¢
la braise , et on fait pour tous €galement
le ragoit suivant:

Faites un ragoat de ris de veay ou d'a-
gneau; passez au blancavec champignons,
truffes et crétes : mettez vos cailles ou
volailles : liez avec un coulis blanc ou
avec delacréme et quelques jaunes d’ceufs
avant de servir. Si cest un coulis roux,
moulllez le ragott de Jus, et liez avec un
coulis de jambon et de veau, ou de per-
drix, a défaut d’antres, Servez vos pieces

arrangeées dans un pPlat, le ragoit par-
dessus,

Cailles au gratin,

Prenez six on huit cailles - plumez, vi.
dez et faites refajre dans |a graisse : foncez
une casserole de tranches de veau et de
Jambon; mettez Jes caisses dessus avec per-
s1l, ciboules , champignons hachés, et pas-
€z au lard fondu; couvreyz Je tout de bay-
de§ e lard . et fiites cuire 3 petit feu :
retrez, dégraiscez Ia fauce, mouillez d'un
coulis clair, et dégraissez upe seconde
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fois si vous trouvez qu’il en soit besoin.
Dressez vos cailles, la sauce par-dessus.

Pour faire le gratin, prenez deux foies
de volaille ; hachez avec persil , champi-
gnons, ciboules, sel, poivre, lard rap€,
et deux jaunes d’eeufs pour lier le tout;
étendez cette sauce sur le plat ot vous de-
vez servir , et laissez attacher sur un petit
Feu. Egouttez la graisse, et mettez VoS
cailles sur ce gratin avec )us de citron.

Cailleteaux au salpicon.

" Prenez six cailleteaux , flambez-les, et
faites-les refaire: foncez une casserole de
tranches de veau et jambon légerement as-
saisonnées , un peu de laird fondu : mettez
vos cailleteaux 'estomac en dessus : recou-
vrez de bardes de lard, faites cuire a la
braise & tres-petit feu; apres quoi , dressez
sur un plat, apres les avoir bien essuycsde
Jeur graisse. Pour le salpicon prenez cham-
pignons, cis de vean blanchis, coupes en
dez , un bouquet de fines herbes; passcz le
tout avec un morceau de beurre, et une
tranche de jambon : mouillez d'un bon
bouillon: faites cuire et dégraissez: ajoutez
surla fin de la cuisson du coulis, quelques
morceaux de¢ culs d’artichauts cuits et
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coupes en dez, avec de petits ceufs blan-
chis, le tout cuit et assaisonné de bon
gout : servez vos cailleteaux dans ce sal-
picun.

Civet de lievre.

Levezles cuissesentieres etles €paules
mettez le reste par morceaux ; lardez-les
de gros lard et passez a la poéle avec lard
fondu et persil; faites-les cuire ensuiteavec
bouiilon et vin rouge, bouquet de fines
herbes, sel, poivre et citron vert: laissez
cuire le tout : fricassez le foie a part, et
layant pilé, passez-le & 'étamine avec fa-
rine frite, un peu du méme bouillon et jus
de citron ; mélez le tout ¢t servez chaud.

Autre civet de licore.

Coupez par membres ; gardez le sang ;
faites cuire avec beurre et bouquet bien
garni; mettez une bonne pin« e de farine;
mouillez de bouillon, chopine de vin
blanc, sel et poivre ; mettez le sang pour
lier et servez a courte sauce.

Autre civet de liéyre,

L'on fait roussir son lieyre , l'on ajoute
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du bouillon, deux verres de vin'blanc
avant le bouillon, un oignon , un peu de
zeste d'orange, un morceau de lard, du
potvre et du sel; avant de dresser on met
le sang et un morceau de beurre frais.

Grives.

On fait rotir les grives 4 la broche sans
vider, avec des roties dessous comme Jes
alouettes : ou bien, pendant qu'elles rotis-
sent on les flambe avec du lard : on les
poudre de pain et de sel mélés, et on les
sert avec poivre er verjus, en frottant e
plat avecune échalotte ou une rocambole,
On en fait aussi différentes entrées comme
des bécasses.

Grives a la lrarse.

Faites-les cuire a la braice, et servez
avec une sauce huachée  qui se fair ep
mettant une tranche de jambon dans une
casserole ; faites la suer et attacher un
pen; mettez-y un morceau de beurre,
d<schimpignons hachés, une pointe d’ail,
un bouquet de persil, ciboules, girofle :
passcz le tout et mouillez de bouillon
coulis; apres quelques bouillons, dégrais-
sez , et employez-la au besoin,
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(irives au geniévre.

Couvrez-les de bardes de lard et de pa-
pier; attachez.les a la broche, et faites-les
rotr. Pendant gu'elles roussent, mettez
dans une casserole un peu de jus de
citron, et beuillir le tout. Faites blanchir
une douzaine de grains de genievre, que
vous mettez dans votre coulis avec les
grives ; vous laisserez mitonner le tout,
et dégraissez votre coulis pour servir.

Grives en ragoiit.

Passez.les a la casserole avec lard fondu,
un peu de farine pour lier la sauce. un
verre de vin blanc, bouquet de fines her-
bes, et 'assaisonnement ordinaite : liissez
mitonner le tout, et servez avec jus de
citron

Lievre et levraut rotis.

Dépouillez, videz et frottez les de leur
sang ; faites les refaire sur la braise; pi-
quez-les de menu lud et mettez a 1a bro-
che: étant cuits, servez-les avec une sauce
douce, avec sucre et canelle, qu'on fait
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bouillir comme un sirop clair, ou avec
une sauce faite de vinaigre bouilli, avec
sel, poivre et oignon piqué de clous.

Liévre ou levraut a la Suissesse.

Deépécez et lardez de gros lard ; faites
cuire dans du bouillon avec sel , poivre,
clouset un peu de vin. Passez le foie et le
sang avec un peu de farine ; mélez tout
ensemble avec un filet de vinaigre et
olives sans noyaux ; apres servez chaude-
ment.

Lievre a la bﬂuf‘gﬁﬂfif.

Coupez-le par membres ; mottez le sang
a part: bardez lo viandeavecdu gro: Iard ;
faites le cuire avec du boutllon, demi-pot
de vin blanc, bouquet de persil, cibou-
les, clous de girofle, mu:cade, thym,
laurier, basilic, sel et gros poivre ; fai-
tes cuire a petit feu. Prenez le foie du
lievre ; pilez le tres-fin ; passez-le au tamis
avec une goutte de bouillon, mettez-le
avec le sang : quand le ragoit est cuit et
la sauce réduite, mettez-y le sang et le
foie sans qu'elle bouille; mettez-y encore
quelques capres fines enticres et seryez.
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Liévre a la daube,

Mettez-le par quarticrs, lardez de gros
lard ; faites-le cuire avec bouillon, sel,
poivre, girofle, un peu de vin ; laissez mi-
tonner. Etant cuit, passez le foie ct le
sang 3 la poéle avec un peu de farine :
melez le tout ensemkble avec un filet de
vinaigre , olives sans noyaux et capres,
et servez pour entrée,

Liéore en ragoiit,

Prenez un ou deux levrauts ; dépécez-
les; piquez de gros lard assaisonné: passez
avec lard fondu et farine, bouillon, verre
de vin blanc, sel et poivre, bouquet: fai-
tescuire d propos: quand la sauce est liée,
servez avec un jus d’orange.

Terrine de liévre ou leyraut.

Levez les filets ; piquez-les de moyen
lard assaisonné; foncez une terrine de bar-
des delard et tranches dejambon assaison-
nces de sel ; poivre et épices; mettez-y vos
filets assaisonnés dessus comme dessous ”
avec trulfes vertes et champignons ; cou-
vrez le tout de tranches de beeufs battues :
de bardes de lard ; couvrez la terrine et [a
luttez tout autour avec de la pate ; faites
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cuire feu dessus et dessous, mais pas trop
vif. Etant cuits, 6tez le beeuf et le lard;
dégraissez la sauce ; mettez-y de l'essence
de jambon, et servez chaudement.

Venatson.

Pour piece de salé, jambon, aloyau,
chevreuil . marcassin, etc. du bon vin rou-
ge , une poignée de genievre, laurler., ro-
marin, sauge, thym marjolaine , 2 pro-
pertion de la quantité de viande que l'on
mettra dedans, ayantsoin quelle trempe ;
si le temps est un peu froid, elle peut se
gardea sIX semaines , et doit ‘cependant
étre mangeable au bout de quinze jours ;
il faut avoir soin de la tourner deux fois
par jour, quand on met rotir s piece de
venaison ; on se sert de la méme sauce
dans I1qur:llf: elle a trempé, pour l'arroser
tandis qu'elle cuit , ayant soin de la passer
auparavant pour en oOter les herbes.

DU POISSON.
Anchots.

Il entre dans plusieurs sa'ades, et dans
nombre de sauces., Pour les mettre en

salade, il faut les laver dans du vin, les
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couper par filets : on les sert ordinaire-
ment avec jeune cerfeuil, avec le persil
et Ja petite lairue,

On en fait des coulis pour plusieurs
sauces et ragouts gras ou maigres.

On en fait des roties , on coupe pour
cet effet des tranches de pain d'un pouce
de largeur sur quatre de longueur; on les
fait frire dans I'huile ; on fait une sauce
avec huile fine, vinaigre , gros poivre, ci-
boules , échalottes hachées menu; on
couvre ensulte les roties a moiti€ de filets
d’anchois.

Remoulade, Sauce composée d'anchois,
de capres hachées, persil et ciboules ha-
chees a pare; le tout passé avce bon jus,
une gousse dail, et assalsonnement oOr-
dinaire.

Ferra sur le gril,

Il faut I'engraisser avec du beurre frais,
'assaisonner avec poivre et sel par- du:m.ls,
ensulte avolr quatre petits batons, deux
de chaque cotés du poisson, pour le
tenir en regle en l'attachant avec du fil,
le mettre sur le grll a petit feu , ensuite
prendre une poignée de fines herbes, les
hacher bien fin, les assaisonner avec un
morceau de beurre frais, poivre , scl,
tro's clous de girofle, un peu de fleur de
muscade, pétrir le tout ensemble, rouler
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cela comme un béaton , le mettre dans Ia
ferra en I'otant de dessus le gril; lorsqu’elle
est cuite on la sert tout de suite.

Merluche.

La blanche est estimée la meilleure:
avant que de la mettre tremper, battez-la
bien par-tout pour attendrir; faites-la
tremper plusieurs jours en la changeant
d’eau , vous la faites cuire un moment
avec de l'eau de riviere, retirez-la et la
mettez en morceaux.

La sauce a lafrancgaise est celle qui con-
vient le mieux. [VMettez la merluche dans
une casserole avec de ’huile fine et autant
de bon beurre, herbes fines hachées,
gros poivre, un peu d’ail et de sel si elle
est trop douce ; mettez la casserole sur un
fourneau en la remuant sans cesse, jusqu’a
ce que le beurre soit 1ié avec I'buile, et
la mangez dans le moment, parceque
cette sauce , a mesure qu’elle réfroidit, se
tourne.

Merluche a la Savoyarde.

Apresavoir fait cuire comme-ci-dessus,
vous la mettez par morceaux, vous faites
chauffer du beurre dans la poéle noire,
vous coupez de gros oignons que vous
mélez avec votre merluche, et faites frire
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lIe tout ensemble; quand elle est cuite,
vous la dresscz et l'arroscz d’'un filet de
vinaigre.

Morue.

Faites cuire la morue dans 'eau, quand
elle est cuite, on y met une sauce blanche,
comme celle du poisson, et au lieu de
capres , des zestes d'orange et des ceufs
durs coupges par quartiers.

Morue au lait.

Faites cuire votre morue dans 'eau ;|
quand elle est cuite, vous la retirez, la
désossez et la laissez bien égoutter; en-
suite vous mettez du lait dans un poélon,
vous le faites bouillir, vous y jetez du
beurre frais roulé dans la farine; remuez
continuellement, et quand votre sauce est
assez €paisse , vous lassaisonnez avec
poivre , muscade , capres et écorce d’o-
range : sl votre mmue est trop dessalee ,

vous y ajoutez du sel et vous dressez sur
votre morue.

Morue au gras.

Vous faites cuire votre morue , vous la
désossez, la bien égoutter et ldrlanﬂrm
dans un plat: ensuite vous faites un r agout

de ris de veaw , de langues, ctc. que yous
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mettez autour: vous pouvez y ajouter un
coulis d’ecrevisses. Voyez T'éte de veau ,

page 21.
Moutailes, soit Lottes frites.

Les bien laver, les frotter a l'avance
avec du sel fin, les saupoudrer de farine,
frire bien chaud.

Perches en salade.

IVIoitié eau , moitié vin blanc, poivre,
sel, épices, laurier, tirer a court bouillon.

Foisson a la gelée.

On fait de la gelée avec un jarret de
veau , du sel, du poivre, des épices, un
oignon ; une racine de persil, un peu
d'écorce d’orange, on fait cuire son pois-
son avec cette gelée et du vin blanc.

Poisson a la sauce blanche.

I on fait cuire son poisson dans l'eaun
et du vin blanc, racine de [;er:il poivre,
sel, €épices; on fait une sauce 2 part avec
bf:m re roulé et soufflé, bouillon, poivre
et sel; on y met des cdpres, etsil'on veut
des tranches de citron.

Poisson aux ecrevisses.

Le cuire dans la poéleavec duvin blanc,
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sel, épices et racines de persil; vous faites
un coulis avec bouillon, vous épluchez
vos queues d'écrevisses, que vous mettez
dans le coulis; quand 1l est tire, vous
mertez votre coulis dans la casserole, avec
beurre roulé et soufflé, quand cela a cuit
cinqg ou six ondes, vous rangez votre
poisson dansle plat ou vous voulez servir,
vous versez votre coulis dessus et le faites
un peu mitonner.

Poisson marine a lhuile.

Lorsque votre poisson est entaillé ou
coupc, mettez de Thuile dans la poéle
noire, avec feuilles de laurter, il faut que
votre poisson soit poivré et salé : quand
I'huile bout, mettez le poisson; quand il
est a moiti€ cuit, Otez-le, ajoutez vinaigre
ou jus decitron et d’épices , remettez votre
poisson , tournez-le souvent, dressez et
mettez cette sauce par-dessus.

Poisson a leau et a I'huile.

Il faut saler et poivrer votre poisson, le
meitre dans la poéle noire, la remplir
d’eau , y ajouter trois ou quatre cuillerées
dhuile d'olive, une feuille de laurier, des
racines de persil: lorsqu’il est cuit, le dres-
'ser, oter les racines et le laurier, et verser
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la savce par-dessus, mettre dans un.lieu
sec pour que la sauce se fige.

Poisson au vin.

On le met dans Ia po¢le a poisson quand
1l est ¢caillé, moitié bon vin blanc,
moitié bon vin rouge , des épices, du
pmvre et du sel, un oignon, un morceau
de pain, une Ecuelle de bouillon , un
peu de pain ripé dans quoi on tourne un
morceau de beurre frais, et quand le
powmn est cult, on y met assez de beurre
roulé tres- legerement dans de la farine ;
1] faut toujours remuer la poéle pendant
que 'on y met le beurre.

Poisson au bleu.

On le cuit avec vin rouge, un oignon ,
un morceau de pain, poivre, sel, épices,
Il'l‘lCIS laurier ; faire prendre feu au vin ,
tirer a court bouillon; st 'on veut, on fait
une gelée de viande que I'on met dessus.

Poisson a lhuile.

L'on fait cuire le poisson au vin avec
des épices, et des quil est cuit, on y
met la méme quantité d’huile dolive que
I'on'y aurait mis de beuire, en observant
quil ne faut pas le faire cuire.

Poisson
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Poisson en salade.

Un tiers d’huile, un tiers de vinaigre ,
un tiers deau , poivre et sel, et trois
feuilles de laurier; le tout mis dans un
pot de terre sur un petit feu, on le fait
cuire pendant deux ou trois heures.

Water-Fisch.

On prend des perches que 'on met
dans la poéle, avec eau, racine de persil,
du poivre, du sel, épices ; on cuit a gros
feu; servir avec toute cette sauce : on
mange du beurre frais avec ce poisson.

= v —

DES LEGUMES.

Artichauts au beurre noir.

Les bien laver, les bouillir, les serrer
et les mettre égoutter dans un plat sur un
petit feu ; I'on met dans quelque ustensile
du beurre frais que 'on fait cuire jusqu’a
ce qu'il ne parle plus; 'on y met du poivre
et dusel, et onle vide sur les artichauts.

D
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Artichauts a la sauce blanche.

Les bien laver, les bouillir, les serrer,
les faire égoutter; faire la sauce avec du
bouillon que l'on fait cuire assez long-
temps avec un morceau de beurre roulé
dans la farine et souffi¢ ; on finit avec
beurre frais, poivre et sel, s’il en faut.

Artichauts en fricassée de poulets.

L’on coupe les cceurs par morceaux,
on les jette dans de I'eau froide, on les
fait passer dans dubeurre frais, on y ajoute
du bouillon, une sauce avec bouillon,

jaune d’ceuf, persil haché et un peu de
beurre frais.

Artichauts au jus.

On laisse les culs entiers, on les fait
cuire avec bon bouillon et jus de viande,
morceaux de beurre roulé dans la farine
et soufflé, un peu de poivre.

Artichauts a la bérigoule.

Les laver, bouillir et égoutter dans un
plat sur un petit feu ; les mettre ensuite
dans la tourtiere avec un petit morceau
de beurre frais, que l'on fait entrer dans
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chaque artichaut; il faut un tres-petit feu,,
on fait chautfer de [huile d'olive, du
poivre et du sel que I'on verse sur chaque
artichaut avant que de servir.

Artichauts farcis.

~ On fait cuire de la mie de pain blanc
dans du bouillon, on hache des foies et
tettines que 'on méle bien avec ce pain
cuit, du poivre et du sel; on met de cette
farce sur chaque artichaut, on les fait
passer dans du beurre frais, on y ajoute
du bouillon, sauce avec jaunes d'ceufs et
bouillon.

Artichauts secs.

Otez toutes. les feuilles, faites cuire

vos culs dans I'eau, jusqu’a ce que le foin
sote fort aisément; remettez-les dans
I'ean froide , faites-les bien égoutter, et
mettez-les au four dans des balles; il faut
le tour assez peu chaud pour pouvoir y
mettre la main sansse bruler : quand ou
veut s'en seryir, on les fait revenir dans
I'eau tiede, le bouillon tiede convient
mieux.
- On farcit les artichauts a la tourtiere |
quon frit comme ceux dont on a parlé
ci-dessus : on les sert secs avec une sauce,
en ajoutant , si 'on veut, des petites
herbes a la farce.

Do
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Asperges.

¢ Les laver, les enliasser pour les bouillir,
les mettre dans le pot la pointe en bas,
faire une sauce avec du bouillon, du
beurre roulé dans la farine qu'on souffie
cuire assez long -temps; en dressant ,
beurre, sel et poivre.

Asperges en pois.

Ies couper, les laver, les égoutter, les
hacher avec du beurre frais et y mettre du
persil, des épinards, des queues d'oignons,
un peu de saugrenée (savorée) : on hache
toute ces herbes, on les serre bien ; sauce
avec beurre , bouillon, jaune d'ceuf et

poivre blanc,

Cardes.

Avpres les avolr épluchées et lavees,
faites - les cuire dans de T'eau, et les re-
mucz de temps en temps pour que le
dessus ne noircisse pas. (Quand elles sont
cuites , mettez-les €goutter: vous faites
une sauce blanche avec une pincce de
farine , de 'ean, du beurre,, sel, poivre,
an filet de vinaigre ; faites-Ia lier sur le
fcu , et mettez les cardes bouillir un
petit moment a petit feu, pour quelles
prennent du gout; s) Je beurre €tait tourne
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en huile, ce serait une marque que la sauce
serait €paisse , vous y mettrez une cuille-
rée d’'eaur, et remuerez jusqu’a ce que la
sauce soit revenue comme auparavant.

Cardons d'Espagne.

Coupez -les de Ia longuenr de trois
pouces, ne mettez point ceux qui sont
creux et verts, faites les cuire une demi-
heure dans I'eau, et les retirez dans de
eau tiede pour les éplucher; vous les
faites cuire avec du bouillon, ol vous
avez delayé une cuillerée de farine ; met-
tez-y du sel, oignons , racines, un bou-
quet de fines herbes, un filet de verjus
ou verjus en grains, un peu de beurre;
quand elles sont cuites, retirez-les pour
Jes mettre dans un bon coulis avec un
peu de bouillon; faites-les bouillir une
demi-heure dans cette sauce, pour quils
prennent gout, et les servez ; ‘que la
sauce ne soit ni trop claire ni trop. lice,
et d’'un beau blond.

Célert,

Mettre dans la casserole moitjé eau,
moitié bouijlon ; quand cela est cuit y
jeter le.céleri coupé menu, en dresant ;
beurre frajs,

|
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Céleri frit.

Le bouillir, le bien faire ¢2outter, faire
une pate avec farine, de Peavu, du vin et
du sci, ia bien battre; on trempe son ce-
ler: dedans, et 'on frit a la poéle.

Champignons a la créme.

Les peler, les bien laver, les cuire trois
beures dans un pot de fer a grande eau,
les bien serrer, les mettre dans un pot de
terre qui cuise a petit fen avec beurre
fraie, y ajoutér du bouillon, sauce avece
créme , beurre et jaunes d'ceufs.

Champignons a la francaise.

Mettez vos champignons dans un plat
sur le potager un moment, pour leuy faire
fendre Teau : il faut bien les serrer afin
gu'elle sorte toute ; rangez-les ensuite
dans la tourtiere, en les poudrant de mie
de pain brisée, de persil et d'echalottes
hachés, sel, poivre, et les arroser bien
d’huile, il faut les laisser cuire une heure
avec bon feu.

Autre facon.

On les fait roussir avec du beurre frais ,
un oignon ou échalotte; on met des pe-
tites herbes hachées bien menu dans une
sauce au jaune d'eeuf, défait avec du vi-
naigre, poivre et sel
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C?um?pignmm au lard.

Ou hache du lard qui ait du gras et du
maigre s'il est possible ; on les frit apres
qu'ils ont rendu leur eau; puis un filet de
vinaigre , poivre et sel.

i . :
(Jmm,wgnonx sur le gril.

On les nettole et pele-bien: il n'est pas
besoin de leur faire rendre I'eau ; on les
range’ <ans un bateau de papter , on les
poudre d’herbes hachées et de mie de
pa1n, poivre et sel, on les arrose bien
d'huile d’olive, et on les laisse cuire a
petit feu dans leur jus,

Chicorée blanche.

La bouillir, 1a bien serrer, la faire rous-
sii avec beurre frais, ajouter du bouillon

psu-a-peu, sauce avec jaune d'ouf,
bouillon et beurre. '

Choux,

Onles coupe par morceaux, les bouillir,
y mettre la graisse en les bouillissant, les
laisser bien égoutter : on les met dans le
bouillon quand 1l cuit; en dressant i
beurre et poivre,

D 4
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C]:Gu.xﬂeurs.

‘Les mettre, quand ilssont épluchés, un
moment dans I'eau bouillante, les laisser
¢goutter et les mettre dans le bouillon qui
cuit; s'1l est fort, un peu d’eau en dressant,
beurre et poivre.

Choux au petit sale.

Quand le lard a été dans la saumure, 1]
le faut faire bouillir et jeter cette eau;
ensuite on le met cuire dans de ’eau; on
fait bouillir les choux & part que l'on fait
bien égoutter, et on les met au pot au
lard, quand on le croit 3 moiti€ cuit: on
ne dresse que lorsque le tout commence 2

roussir sans bruler.

Choux passes au Leurre.

Les bouillir dans I'eau et graisse, les
tirer assez a court bouillon, les mcttre
dans la casserole avec beurre frais, poivre
et sel, et les saucer quelques tours dans

la casserole.
Concombres.

Les peler, les couper par tranches , les
mettre roussir au beurre frais, sans leur
faire rendre leur cau; y ajouter de bon
bouillon, quand tls sont roux, peu-2-peu ;
bewsre en dressant,
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- Cotes.

Les effiler, les bouillir, les bien egout-
ter ; on fait cuire du bouillonet du beurre
roussi dans la farine que l'on souflle, et
on y met ses cOtes; ony fait une sauce
avec jaunes d'ceufs, du bouillon, due
beurre et du poivre blanc.

Cﬂurge au pfﬂf.

Vous coupez un gros morceau de courge
jaune de Lyon, que vous laissez bouillir
assez pour qu’elle puisse se defaire; pres-
sez-la fortement dans un linge, pour en
sortir toute l'eau, apres quoi vous la
défaites bien avec une cuiller, et la
passez dans du beurre frais fondu a la cas-
serole, que l'on appond a mesure avec
de la créme, environ deux verres; quand
ellea cuit un moment, on y met du sucre,
une once noyau de péches, quelques
biscotins; que tout cela cuise encore un
moment, apres on y met quatre ceufs bien
battus, et on dresse dans un plat d’argent :
on glace avec du beau sucre, un peu de
rapure de pain, et quelques petits mor-
ceaux' de beurre frais dessus, On met le
couvert de la tourtiere avec bon feu, en-
stite on sert. '

D5
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Courgerons,

On ote la peau, on les coupe par
tranches avec des oignons blancs, on fait
rendre leur eau avec un petit feu (ou on
ne 'ote point): on les fait cuire long-temps
avec bouillon ou lait; sauce avec jaunes
d’ceufs et assaisonnez.

Courgeron& fr.!'f.f.

On les pele, on les coupe par mor-
ceaux, on les met dans une poéle noire
avec une goutte d’eau, on les fric avec du
beurre cuit bien chaud; sauce avecjaunses
d'ceufs, beurre frais, de la créme, du
poivre et du sel, et en dressant un peun
de vinaigre.

Courgerons par niorceaux.

" On les pele et coupe par quartiers, on

les met dans la casserole avec du beurre
frais pas tant chaud, on les rousit a
petit feu, on y ajoute ci€éme ou bouillon,
sauce avec jaunes d'ceufs, poivre et sel.

Epfnur{fs.

Les bouillir, les bien serrer pour Oter
toute I'ean, les bartre ou ne les pas battre,
les faire assez cuire, moins long-temps
que les auties [égunw.ﬂ, avec beurre fr;u:%,
y ajouter da bouillon; en les dressant,



(85)
du beurre; si l'on veut y ajouter du lait,
mettez-le peu a peu; en général, n‘em-
ployez jamais le lait que peu a peu.

Féves.

* Onprend de fort petites féves, que 1’on
pele; on les fait cuire avec beurre- frais ;
on y met, st 'on veut, un peu de persil
haché, avec épinards et queues d’oignons;
on les fiit cuire avec bouillon, sauce
avec un jaune d'euf, de la. créme, du
beurre frais, assaisonnés.

Haricots au bouillon,

Les bouillir pour 6ter la premiére Acreté,
mais fort peu; les mettre dans la.casserole .
avec bouillon et un bon morceau de

beurre frais; sauce avec jaune d'ceuf,
beurre et polivre,

Haricots passés au beurre,

Les bien effiler, les bouillir , les serrer,
et les mettre égoutter ; on fait tourner ses'
haricots avec beurre frais ‘tn moment
dans la cassercle ; en dressant , encore
beurre frais et sel

DG
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Houllo s

On les ¢€pluche, on les bouillit une
onde, on les égoutte, on met dans la
casserole du bouillon et du beurre roulé
dans la farine, que I'on souffle : quand,
cela a un peu cuit, on met les houblons,
on les fait cuire dans deux ou trois ondes;
en dressant, ony met du beurre, poivre
¢t sel. -

v Lattues entieres.

Les bouillir, les bien égoutter, les sau-
poudrer de farine, les faire roussir dans le
beurre cuit, oter le beurre, y mettre pen
apeu de la créme; sauce avec jaune d’ceuf,
créme et sel.

Laitues farc:'ex.

La méme farce qu’aux farcemens: on

rend des laitues cabuces, quon fait trem-
per dans I'eau bouillante, on égoutte bien,
on met la farce, on les fait roussir dans
le beurre cuit, on ote le beurre, on les
ajoute de bouillon ou de créme : on faitla
sauce avec créme ou boullon , jaunes
d'ceufs, poiyre et sel.
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Lartues frites.

Les bien bouillir, les faire égoutter ,
faire une pate avec farine, de I'eau, du
vin et du sel; on trempe ses laitues ca-
buces dedans, et I'on frit a la poéle.

Navets.,

On les péle, on les coupe en long, on
les met 2 mesure dans 'eau froide , on les
essuye bien, on les fait roussir dans le
beurre , on y ajoute du bouillon ; on fait
la sauce avec créme et jaunes d’ccufs.

OIgHGHS.

On les bouillit, on les serre bien , on
les met roussir dans du beurre frais . on y
ajoute du bouillon ou du bon lait; sauce
avec jaunes d'eeufs , poivre, sel, beurre
frais ou créme.

Ofgnorw farcis.

On fait cuire de la mie de pain blanc
dans du bouillon gras ; on hache des foies,
des tettines ou blancs de volaille; on méle
bien cette viande hachée avec Je pain,
poivre et sel ; on fait bouillir Jes ojgnons
dans une grande cau, on les ¢goutte . on
les vide, on les farcit, on les doye avec
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un blanc d'ceuf, on les fait roussir dans
le beurre, on y ajoute du bouillon ; sauce

avec jaunes d'ceufs , beurre, boullon et
polvre.

Petits oignons.

Les bouillir, les laisser bien égoutter,
les roussir dans le beurre , y ajouter du
bouillon ; sauce avec beurre ct bouilion.

Osellle.

On I'épluche , on la lave et on la met
sur un petit feu dans la casserole , pour
lui faire rendre I'eau; il taut la couvrir, la
bien serrer et la mettre avec du beurre
frais 2ssez a petit feu; on cjoute peu a
peu du bon lait ou de la créme; ony fait
une sauce avec quatre jaunes d'eeufs et du
bourre frals assez copicuseimnent, ony met

le sel convenable.

Pois en gousse.

Les bien effiler. laver et égoutter dans
la passoire, les faire passer dans le beurre
frais, Oter le beurre , mettre un bouquet
d’heibes ; pour la sauce, bouillon, jaunes
d'cenfs et poivre.
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Pois en grain.

L’on met ses pois dans la casserole avec
une laitue cabuce, un morceau de beurre,
les couvrir; une sauce avec beurre et sel,
on y peut mettre tres-peu de beurre,

P ommes de terre,

Les bouillir, les peler, les couper par
tranches, les mettre dans du bouillon qui
cuit, des zestes d’oranges ameres, du
poivre et du beurre en dressant, et un
jus dorange, les plus petites sont les
meilleures.

P ourpier,

On le bouillit, on le serre bien, onle
fait €goutter, on le fait passer i bien petit
feu dans le beurre frais, on y ajoute du
bouillon ou du bon lait; sauce avec du
bouillon ou lait. jeunes d'eeuls; on le fait
un pea mitonner, st on le dresse dans un
plat qui cuit.

Purée de poLs.

A huit heures, pour servir & midi, on
met cuire ses pois dans de 'eau defontaine
et un morceau de beurre frais;quand Peau.
esit_bif:n réduite, on ajoute de bon bouillon
qui cuit , on fait frire des quarrelets de
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pain et des culs d'artichauts dans le beurre
frais, on hache un peu d’épinards, des
queues dmgnnm , du persil, que l'on
fait cuire a part avec un peu de beurre
frais; 'on met tout cela dans un plat et I'on
passe sa purée dessus.

Racines jaunes.

Les bouillir, les bien égoutter, les cou-
per par tranches ou par morceaux, mettre
dans la casserole du bouillon avec beurre
roulé dans la farine et soufflé ; quand cela
cuit, y jeter vos racines; en dressant,
beurre frais.

Racines jaunes ff‘fff"S.

Les bouillir, les couper par tranches,
les frire lentement dans la poéle noire; une
sauce avec beurre frais , jaune d(EI.Jf
créme, poivre et sel.

Raves.

On les coupe en long , les mettre dans
du bouillon qui cuit;en dressant, beurre,
poivre et sel.

Raves ;u:ssée& au beurre.

On les coupe en long, on les bouillit ,
on met dans la casserole de leau, du
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beurre roulé dans la farine et souffle, du
poivre ct du sel, et quand cela cuit, on
y met ses raves quand la sauce est ré-

duite ; on y met du beurre en dressant.

Rebiolons.

On les fait bouillir avec eau et graisse
de bouillon ; on met dans la casserole du
beurre roulé et souffié , du bouillon, du
poivre et du sel ; quand cela est cuit, on
y jette ses rebiolons quand 1l ny a p]us
de sauce ; on y met du beurre en dressant.

Truffes fralches au bouillon.

Mettre dans la casserole du bouillon et
du beurre roulé dans la farine , des zestes
: . v .
d'orange, un peu de poivre; quand cela
cuit, on y met les truffes cuire un mo-
ment ; en dressant, un jus d'orange.

Trr,ﬂe.s‘ auw court bouillon.

Les bien laver, les bien brasser, les
mettre ainsi avec vin , sel, poivre et
bouillon; on les tire i court bouillon, on
les sert dans une serviette sur un plat. On
peutaussiles couper par tranches et mettre
en salade,



( 90 )
Truffes en ra golit,

On pele et coupe les truffes par mor-
ceaux un peu €pais; on met du bon
bouillon a la casserole avec un morceaun
de beurre roulé dans la farine et soufiié ,
des zestes si I'on veut, du poivre; quard
celaest cmt vous jetez vos truffes; neles

cuisez qu'a moitié, ¢n mettant un jus de
citron en dressant.

Truffes a lhuile.

L'on met de I'huile, du poivre, du sel
et quelques zestes de citron avec les
truffes , on cuit un 1nstant et on met un
jus de citron ou d’orange.

-

PR ST B P S
Qeufs a la coque.

Pour ne les point manquer, quand ['eau
bout, mettez-les bouillir deux minutes :
retirez-les et les couvrez.une minute,
pour leur laisser faire leur lait, et les
servez dans une serviette,

Ofufx a la terrasse.

On met un morceau de beurre dans la
terrasse, on y cassc des ceufs quand 1l est
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chaud sans les défaire , les assaisonnant
de poivre, sel, etc. On en met de méme
que I'on défait, on y ajoute quelquefois
des petits carrés de pain, quon trit dans
le beurre, et quand il est bien sec, ony
met les ceufs.

()euﬁ‘ au beurre noir.

On fait chauffer du beurre dans la poéle
noire, on casse des ceufs entiers dedans,
poivre et sel; quand le blanc d'cenf est
cuit, on retire la poé€le et 'on met ]a péle
rouge sur les jaunes pour les cuire avec
un peu de vinaigre ou verjus.

Oeuﬂ; bouillis au jus.

Vous mettez du jus de gigot dans un
platquiaille au feu, vous cassez des cenfs,
que vous défaites, et vous les mettez dans
ce jus avec poivre et beurre frais, vous
remuez toujours pendant qu'ils cuisent.

Qeufs a la créme.

Mettez de la créme dans un plat d’argent
avec du sucre ; quand elle cuit, vous
cassez des ceufs sans les défaire quand
le blanc est pris, vous mettez du sucre
tin dessus, et passez Ia péle rouge; il faut
parmi lacréme de 'ean de fleur d'orange,
ou de I'écorce de citron ripé, ou une
petite infusion de noyaux de péches.
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Oecufs aux anchois.

On met des anchois nettoyés et du
beurre frais dans un plat, du poivre;
quand.le beurre est chaud, on y jette des
ceufs qu’on a battus, et on remue toujours
jusqu’a ce qu'ils soient cuits; les ceufs en
géneral sont vite cuits.

Ocufs en tripes.

On fait cuire durs ses ceufs, on les
coupe en tranches, on met dans la casse-
role du bouillon, du beurre, du poivre;
quand cela est cuit, on y jette ses ceufs,
et en dressant le jus d'une orange.

Ocufs en fricassée de poulets.

On durcit ses ceufs , on les roussit un
mcment dans le beurre apres les avoir
coupés par quartiers, on y met un peu
de persil hache, du bouillon; sauce avec

jaunes d'ceufs, beurre et bouillon.
Oeufs farcis.

Des épinards, des queues d’oignons, du
persil, hacher le tout bien fin, les serrer
4 mesure qu'on les hache, les faire azsez
cnire au beurre frais; y ajeuter du lait peu
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a peu ; une sauce avec jaunes d'ceufs cuits
durs et défaits dans du lait, du beurre
et du sel. On coupe les blancs, quon met
par-dessus. -

Oeu fs auax ECreyvisses.

Demi-pot de créme que l'on fait tiédir,
huit ceufs battus ensemble avec un peu
de muscade; on les jette dans la créme
tiede en bien remuant, et 'on fait cuire
jusqu’a l'épaisseur d’'une créme ordinaire,
que 'on dresse dans un plat d’argent. On
pile deux ou trois douzaines d'écrevisses ,
qu’on fait roussir avec un peu de farine,
apres quoi on y ajoute du bouillon, poivre
sel, muscade, persil: quand le tout a bien
cuit, on le passe et on lie avec un mor-
ceau de beurre frais, que cela soit épais
comme une gelée en réfroidissant; alors
on le dresse sur la créme, et on échauffe
le tout au bain marie. Servir chaud,

Ocufs au café.

Six ou sept tasses de café bien chargé;
délayez six jaunes d’ceufs avec trois ou
quatre cuillerées de sucre, ensuite vous
aurez un pot d’eau bouillante vers le feu,
vous viderez votre café, que vous aurez
méel¢ avec les ceufs dans votre plat; quand
1l sera rangé sur le pot, ayant soin d'oter
ayec une carte I'écume qui sera dessus,
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mettez le couvert de la tourtiere avec tres-
peu defeu dessus, et laissez cuire environ
un demi-quart d'heure jusqu’a ce qu'il soit

pris.
Oeufs poches.

Mettez de I'eau bouillante dans une
casserole avec trois cuillerées de vinaigre
et un peu de sel; ayez des ceufs de trois
ou qu”llrEj(}urs, vaus aurez soin gue voftre
eau soit toujours bouillante , et que la
casserole soit toujours couverte; vous
tiendrez de I'eau froide dans un plat a
cote de vous ; cassez vos ceufs les uns
apres les autres, et Je mettez cuire dans
cette eau chaude un Instant, puis levez-
les au moment que vous les voyezcomme
en coquilles, et les mettez avec une écu-
moire dans l'eau froide, ot vous les lais-
serez jusqu’a ce qu'on veuille les présenter;
alors vous les réchaufferez avec de leau
chaude et les dresserez sur un platou il y
aura jus de viande.

Ceufs mignons.

Prenez de la ciéme suivant le plat que
vous voulez faire, mettez-y pour trois sous
de biscotins, un citron, six jaunes d'ceuis
un pet de farine et un biscuit; defanc.u
bien le tout ensemble, et le faites cuire
comme une créme ; battez les blancs en
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neige; un moment avant que de servir ,
vous les mettrez sur votre créme., vous
releverez avec une cuiller le bord de
votre créme dans vos blaucs, et poudre.
rez de sucre par-dessus, vous mettrez un
bon feu sur le couvert de la tourtiere

pour donner de la couleur, il ne faut
quun moment,

Oergﬂs‘ a l'eau.

Il faut faire bouillir de I'eau avec une
ecorce de citron et du sucre , et des que
cela est tiede, défaites un jaune d’ceuf par
tasse ; melez-le bien avec de I'eau ; vous
remplirez vos tasses, que vous ferez cujre
au bain marie; il faut de petites tasses ou
pots faits expres avec des couverts ; cela
se fait mieux quand c’est des tasses, on
les couvre comme I'on peut avec des
moules de tourtelettes : il faut que l'eau
bouillise quand on met les tasses dans la
casserole, ne pas quitter que cela ne soit
ptis, et servir froid.

Omelette & lallemande.

Il faut une écuellée de lait, ou d’eau,
ou de bouillon, que 'on déméle avec
une cuillerée pointue de farine , une
bonne poignée de sucre, des noyaax de
péches, si'on veutquelques biscotins, de
leau de fleurs dorange, neuf jaunes
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d'eufs, dont on bat les blancs en neige:
apres quoi on méle [e tout, eton le jette
dans une cloche, ol I'on aura fait fondre
un morceau de beurre cuit ou frais ; il faut
faire chauffer le couvertde la cloche, met-
tre beaucoup de feu dessus et peu dessous;
il faut la manger chaude.

Omelette au pain.

Prencz un pain de trois sous , otez bien
la croiite , mettez la mie dans un pot de
terre , vous jetterez dessus i deux sousde
lait bouillant et vous le couvrirez: quand
il sera a peu pres froid , vous prendrez
sept ceufs, une poignée de sucre, quel-
ques noyaux de péches ct une poignée
d’amandes , que vous pelerez , et melerez
le tout. Il faut mettre un morceau de
beurre dans la tourtiere; quand 1l est bren
chaud , on y jette le tout, et l'on met du
feu dessus et dessous.

Omelette au plat,

Prenez six ceufs, dont vous battrez les
blancs en neiges; et, dans les jaunes, il faut
mettre quelques biscotins piles, uvn peu de
citron rapé, une poignée de sucre fin, dé-
faire bien le tout, y jeter les blancs et

méler un peu, faire fondre un morceau de
beurre
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beurre dans un plat, y ]EPFI‘ le tout,
mettre un couvert de tourtiere avec du

feu dessus et dessous, que cela cuise trois
Ou quatre minutes,

Omelette au jus.

~ Dix ou douze ceufs battus ensemble et
assaisonnés de poivre, de sel et de deux
anchois coupés par petits morceaux : on
fait en méme temps un petit roux dans la
casserole , ol 'on met un oignon coupé
¢t quelques girofles ; lorsque le roux est
fait, on l'allonge avec du bouillon et du
bon jus , on met une partie de cette sauce
dans ses ceufs, avec quelques petits mor-
ccaux de beurre frais, easuite I'on met
Cuire un moment ces ceufs dans la pocle
noire, en les remuant, de facon qu'on
puisse leur donner la figure de poisson ;
on les dresse en mettant autour le reste de

la sauce ; on met deux cutllerées de créme
ou de lait dans les ceufs.

Omelette enflee.

Dix ceufs frais; on bat les lancs en
neige, et on les méle avec les Jaunes,
de I'eau de fleur d'orange ; on met cela
dans la cassette, o 'on a mis du beurre

frais; et ensuite, quand on la croit cuite

E
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dessous, on la renverse sur un plat

d'argent, ou1ly a dua sucre et du beurre,
eton la remet sur un grand feu.

Omelette aux pommes.

Une marmelade de pommes, on Ia
dresse dans un plat d’argent, on bat en
neige des blancs d’'ceufs, 'on met deux
cuillerées de sucre bien tamisé et I'écorce
d’un citron ; vous rangez cela sur votre
marmelade , et mettez le plat dansla tour-
tiere feu dessus et dessous.

Omelette ordinaire.

Huit ccufs bien battus ; un demi-verre
d’eau, du poivre et du sel, culre avec
beurre bien chaud, tourner avec un plat.

Omelette aux herbes.

. L'on prend desbranlettes , des €pinards,
du cerfeuil , du persil, de la marjolaine
bien peu; le tout bien haché, I'on méle
parmi huit ufs que Ton bat ; un peu
cuire a la poéle noire, beurre bien chaud.
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DES RAGOUTS
Ragoiit de Truffes.

Pelez des truffes de moyenne grosseur,
€ coupez-les -par tranches, mettez- les
dans une casserole avec un petit morceau
de bon beurre, un bouquet de’persil,
~ciboule, une’ demi-gousse d'ail . deux
clous- de girofle ; passez-les sur le feu, et
mettez.y. une pincée de farine ; monillez
avee un verre de bouillon et autant de vin
blanc; faites cuire 3 petit feu pendant
une demi-heure; dégraissez, et ajoutez-
y un peu de coulis, sel , et gros poivre..

Ragoiit de mousserons y Champignons

el HED!’I'HBJ-

Mettez des mousserons dans une cas-
serole avec un morceau de beurre, un bou-
quecde persil, ciboule: passez-lessurle fen
mettez-y une pincée de farine, et mouillez
avec «un'’verre .de: bouillon , - udr-demi:
verre de vin blanc et autant de jus; faites
cuire une bonne heure, dégraissez , ajou-
t€z-y un peu de coulis si' vous en avez,
€L sl vousn’en avez point, vous y mettez
un peu plus de farine; en les passant,

E 2
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assaisonnez de sel, gros poivre: ke ragout
de champignons ou de morilles se fait de
méme, avec cette différence, qu’il faut que
les morilles soient bien lavées et battues

dans plusieurs eaux , pour en faire sortir
le sable.

Ragoilt d'écreyisses.

A presles avoir fait bouillir un moment
dans I'eau , vous épluchez les queues, que
vous mettez dans une casserole avec un
demi-verre de bon vin blanc , autant de
bon bouillon et un verre de bon coulis,
faites-les bouillir un bon quart d’heure, et
servez avec ce que vous voudrez : s1 vous
voulez les servir avec un coulis d'écre-
visses , vous les ferez cuire avec un peu
de bouillon et de vin blanc: quand il n'y
aura presque plus de sauce , vous les met-
trezdans un coulis d’écrevisses fait comme
cecl.

Mettez un moment bouillir vos écre-
visses dans leau bouillante, retirez-les
ensuite et mettez-les dans l'eau fraiche
épluchez-en les queues, que vous mct
trez A part, ainsi que les coquilles. :

Faites piler les coquilles pendant trois
heures, quand elles sont fines, délayez-
jes dans du bon bouillon, et vous les
Passez ensuite par Bne éramine.
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S1vous destinez ce coulis pour un -
gout , vous le tiendrez plus épftis, et met-
trez dedans les queues d’écrevisses : apres
lesavoirfait cuire dans un peu de bouillon,
laissez les réduire presque a sec, et mettez
le tout dans le coulis; goutez s’il est as-
saisonné de bon goiit.

Faites-le chauftet sans qu’il bouille, et
VOUS en Servez pour ce que vous jugez
a propos, soit viandes ou poissons.

Si c’est pour la“soupe, vous tiendrez
votre coulis plus clair | et vous y mettrez
le bouillon ou vous aurez fait cuire les
guenes , que vous mettrez en cordon au-
tour du plat que vous devez servir.

Quand votre soupe sera mitonnée avec
votre bouillon mettez-y le coulis d’écre-

visses, faites-le chauffer sans qu’il bouille ;

goutez s'il est assaisonné de bon gout, e
servez,

Rago&t de pistaches.

Ayezune poignée de pistaches que vous
mettrez un instant a I'eau bouillante pour
cn oter la peau, et jetez-les & mesure dans
I'ean fraiche: mettez- les ¢ goutter et ens
suite dans une sauce fajte avec du bon
coulis,

K3
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Ragoiit de passe-pierre ou perce-pierre.

Prenez de la passe-pierre confite ; il n’en
faut prendre que les feuilles, que vous
faites blanchir un moment i I'eau bouil-
laute pour leur oter la force du vinaigre ;
vous les mettez ensuite, apres qu’elles ont
. €té presscées pour en faire sortir 'eaun
dans une bonne sauce faite d’'un coulis lié.

Ragout de foies gras.

Otez 'amer des foics et les laissez en-
tiers; faites.les blanchir un instant dans
T'eau bouillante , et mettez-les ensuite dans
une cassercle avec deux cuillerces a ra-
gout de coulis, un demi-verre de vin blanc,
autant de bon bouillon, un bouquet de
persil, ciboule, une demi-gousse d’ail,
sel, gros poivre: faites les bouillir une
demi heure , ayez soin de bien dégraisser.
Servezavec telle viande que vous voudrez;
ou seul pour entremets.

L

Ragout de choux.

Faites bouillir dans 'eau, pendant une
demi-heure, la moiti¢ d’'un chou moyen
retirez le a |'eau fraiche, preszlebien .
et otez le trognon ; hachez un peu le chou
ct le mettez dans une casserole ayec un
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morceau de bon beurre, passez-le sur le
feu , mettez y une bonne pincée de farine,
moutllez avec du bouillon et du jus jus-
quacequil y en ait assez pour donner
une couleur dorée a votre ragoit ; faites
bouillir a petit feu jusqu’a ce que votre
chou soit cuit et réduit 4 courte sauce,
etassaisonnez desel, gros poivre et un
peu de muscade rapée: servez dessous la
viande que vous jugerez a propos.

Ragout de ﬁzrf:e.

Mettez dans une casserole de l'oseille ,
laitue , cerfeuil, persil ;ciboule, pourpier,
le tout bien lavé, haché et bien pressé ,
avec un bon morceau de beurre ; passez-
les sur un bon feu jusqua ce qu’il n’y ait
plus d'ean ; mettez-y une bonne pincee
de farine ; mouillez avec du bouillon au
beurre , et faites bouillir jusqu’a ce que
les herbes solent cuites et qu’il ne reste
plus de sauce, mettez-y une liaison de
trois jaunes d'ceufsdélayésavec delacréme
et du bon lait; faites lier sur le feu sans
bouillir,

.Ragoa’ft de laitances.

Faites bouillir un moment 3 I'eau bouil-

| lante deux laitances de carpes, et mettez-
| les dans une casserole avec deux cuillerées

E 4
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de coulis, demi-verre de vin blanc, au-
tant de bouillon, un bouquet de persil,
ciboule, demi-gousse d’ail ; faites bouillir
un quart d’heure, assaisonnez de sel, gros
poivre.

Si c’est pour maigre, mettez dans une
casserole oignons en tranches, une ra-
cine , un panais coupé en zestes, un bou-
quet de persil, ciboule, une pointe d’ail,
deux clous de girofle, demi-feuille de
laurier , sthym , basilic, un morcean de
beurre: passsez sur le feu et mettez-y une
pincée dé¢ farine ; mouillez avec un verre
de vin blanc , autant de bon bouillon au
beurre ; faites bouillir et réduire 2 moitié,
passez la sauce au tamis; mettez-y les lal-
tances pour faire bouillir un quartd’heure,
et avant que de servir, faites une lizison
de trois jaunes d'ceufs délayés avec de Ia
créme ou de lait, sel, gros poivre ; faites
lier sur le feu sans bouillir.

ﬁﬁgoﬂt mélé,

IMettez dans une casserole des champi-
gnons coupés en quatre, des foies gras,
deux ou trois culs d’artichauts cuits a moi-
ti¢ dans I'eau et coupes par morceavx, un
bouquet de persil, ciboule, demi-gousse
d’ail , un peu de beurre: passez le tout
sur le feu msttez-y une pincée de farine;
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mouillezavecun demi-verre de vin blane,
un peu de coulis et du bouillon; faites
cuire une demi-heure, dégraissez; assai-
sonnez de sel, gros poivre. Si vous avez
de petits ceufs , vous les faites bouillir un
instant dans I'eau; otez la petite peau et
mettez-les dans le ragoit ; faites faire un
bouillon : si vous n’en avez point de na-
turel, et que vous en vouliez fajre qul
en approche, prenez deux jaunes d’ceufs
durs, que vous pilez en y mettant, avec
un jaune d’eeuf crud, une pincée de sel
fin ;mettez les sur une table enfarinée .
roulez-les comme une petite saucisse , et
coupez-les en petits morceaux d’égale
grandeur; roulez chaque morceau dans
VOs mains avec un peu de farine pour
larrondir , et mettez vos morceaux a me-
sure surun plat enfariné: lorsqu’ils seront
tous fa't , mettez-les un moment dans de
I'eau bousllante; quand ils auront faj¢ deux
bouillons, retirez-les i 'eau fraiche ; faites-
les égoutter avant de les mettre dans le
ragout: si vous voulez mettre ce ragoit
au blanc. vous n'y mettrez point de cou-
lis ; avant que de servir, vous Yy mettrez

une liaison de trois jaunes d’ceufs ayec
de la créme.
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Ragout de montans de cardons.

Coupez-les de la longueur de deux
grands pouces , ne mettez point ceux qut
sont creux et verts , faites-les cuire une
demi-heure dans I'eaun , et retirez-les dans
de l'eau tiede pour les éplucher: vous
les faites cuire dans du bouillon ot vous
avez délayé une cuillerée de farine; met-
tez-y du sel, oignons, racines, un bou-
quet de fines herbes, un filet de verjus
ou verjus en grains, et un peu de beurre ;
quand ils sont cuits , retirez-les pour les
mettre dans un bon coulis avec un peu
de bouillon ; faites-les bouillir une demi-
heuredanscettesauce pour quils prennent
golit , et les servez: que la sauce ne soit

ni trop claire ni trop lie, mais d'un beau
blond.

Ragoﬂt d’olives.

Prenez demi-livre d’olives, que vous
coupez chacune en tournant autour du
noyau , de fagon que toute la chair se
tienne ensemble sans étre séparee, met-
tez-les 2 mesure dans ’eau ; vous les ferez
bien égoutter pour les mettre ensuite
dans une bonne sauce d'un coulis de veau
assaisonne de bon got.
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H-:rgm’i'f ait J‘ﬂ'{,’pf{,‘ﬂﬂ.

Mettez dans une casserole un ris de
veau blanchi, deux culs d’artichaut aussj
blanchis, des champignons, le tout
coupé€ en pétits carres,, avec un bouquet
de persil, ciboule, une demi-gousse
dail, un-clou de girofle, une demi-
feuille de laurter, un peu de basilic, un
morceau de beurre ; passez-les sur le feu
€t y mettez une bonne pincée de farine;
mouillez.avec du jus, vin blanc, un peu
de bouillon, sel, gros poivre; faites cuire
etreduire a courte sauce ; dégraissez ayant
que de servir.

Ragoitt de chdtaignes,

Otez la premiere peau d’un demi-cent
des plus belles ; mettez les dans une poéle .
percee pour les remuer sur le feu jusqu’a
ce que vous puissiez Oter la’ seconde,
ensuite vous les mettrez dans une casse.

' Tole avec un demi-verre de vin blanc,

deux cuillerées -de coulis, un peu de
bouillon, du sel, faites cuire et reduire
a courte sauce: ayez attention que vos
chataignes soient bien cuites et entidres.

E6
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DES SALCES.
Sauce aigre,

Mettez dans une casserole trois ou
quatre jaunes d'eufs, un ‘peu de fleur de
muscade, un verre de vinaigre, un peu
deau, un morceau de beurre bien frais,
sel et poivre : faites cuire votre sauce en
la remuant toujours ; prenez garde quelle
ne tourne : on peut manier le beurre avec
un peu de farine, cela le soutiendra mieux;
on y mettra quelques anchois On sert
cette sauce pour la perche ou autres pois-

sons: on la met sur le poisson,ou a part
dans une sauciere.

Sauce a la czarienne.

Ayez une essence faite expres , de belle
couleur : mettez.y au moins une hvre de
bon beurre frais, suivant 1a quantite, rai-
sins de (,c}rmthf: poivre long confitavec
des cornichons verts, deux tranches de
citron ; faites chnuffer et servez sur votre
entrée. Vous pouvez Ja faire au blanc de
meme avec de la reductmn , malis y
mettre uu peu de beurre, poiyre ong et
cornichons bien blanchis.
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Sauce a la damois.

Coupez une poularde par quartiers:
mettez-la dans un pldt avec des tranches
de jambons , des champignons, un petit
bouquet et deux gousses dail; faites suer
le tout a demi attaché: mouillez d un
verre de bon vin blanc vieux, et bouillon;
laissez cuire; le tout bien dégraissé , pas-
sez cette sauce au tamis, et servez-vous-
en pour mettre sous des volailles, soit
claire, soit demi-liée, avecc une essence
de jambon.

Sauce a la hollandaise.

Faites blanchir du persil, et hachez-le
bien fin: passezle au beurre, dont un
tiers mani€ de farine, un peu de bmu]lon

jus de citron, sel , gros poivre, un anchois
thhE faites lier.

Sauce a la hussarde.

Prenez trois cuillerées de bouillon, un
peu de réduction; un verre de vin b]anc
vieux , lamoitié d’un pied de célcri coupé
par morceaux , quelques fenilles d'estra-
gon, deux gousses d’ail, thym , basilic,
laur1e1 , tranches de jambnn persil, ci-
boules, moitié d'un citron en tI'HHth:S .

sel et_pow.r.e faices bouillir Je tout a petit
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feu, jusqu’a ce que la sauce soit réduite:
passez-la autamis , et la servez pour sauce
piquante aux alimens a qui elle pourra
convenir, comme gigot, volaille , etc.

Sauce a la jardiniére.

Garnissez une casserole de veau et jam-
bon , navets, patenailles, deux gousses
d’ail, bouquet, persil et ciboules: faites
suer et moulller avec deux verres de bon
vin blanc de la Cote, deux cuillerées
d’huile fine et bon bouillon; faites bouillir
une bonne heure ; dégraissez et passez au
tamis : mettez-y sel et gros poivre, un
morceau de bon beurre, persil blanchiet
haché: faites lier, et servez sur ce que
vous voudrez , avec un jus de citron.

Sauce a la monime.

Mettez dans un peu de réduction sel
et gros poivre, bon beurre , un peu de
citron vert rapé fin , des cornichons blan-
chis et hachés a moitié ; faites lier et

Servez. st i
Sauce a la Noe.

Prenez une noix de veau , un morceau
de jambon , un poulet, le tout coup€ par
petits carrés, deux gousses dail, trois
rocamboles, trois ¢chalottes, quatre chama-
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pignons, un bouquet deux tranches de
citron: faites suer le tout sans attacher;

mouillezde deux verres de bon vin vieux
bouilli et de deux verres de bouillon:
faites réduire et dégraissez; passez au
tamis ; mettez-y un pea de persil haché
fin. Enservant , pour donner plus de gour,
ajoutez estragon, cerfeuil, truffes , cor-
nichons, échalottes et jaunes d’ceufs
hachés. Cette sauce sert é¢galement au gi-
bier, a la volaille et a la grosse viande,

Sauce a la Nefle.

C'est la méme que la sauce a la Noé ci-
dessus, finie au blanc: elle sert a toutes
les petites sauces, comme vertes , jaunes ,
blanches, rouges, a ]anglaise, a I'italienne;
aux petits ceufs, et a tout ce que lon juge
a propos.

Sauce &4 lad Pimbéche.

Prenez la moitié¢ d’'une noix de veau,
une tranche de jambon ; coupez-la en pe-
tits carrés, un bouquet de persil , ci-
boules , ail , trois'.clous, muscade , demi
fenille de laurier et trois ou quatre cham-
pignons: passez le tout avec de I'huile
mouillez d'un peu de réduction et de
bouillon ; faites cuire cette sauce une
deml-heure;dégmissez; passczau tamis ;
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et avant de servir, mettez-y quelques pis-
taches et quelques rocamboles entiéres 3
avec du vert de ciboules blanchies et
hachées.

Sauce a l'allemande,

Mettez dans une casserole une tranche
de jambon, faites-la suer et attacher ;
mouillez de bouillon et de coulis, et faites
bouillir etréduire ; dégraissez, passez au
tamis: mettez dedans des foies gras et
persil blanchi; hachez des cipres et an-
chois , deux ciboules entiéres et du bon
beurre ; faites lier la sauce sur le fen , et
quelle ne soit pas trop épaisse : dtez-en les
ciboules, et mettez.y un peu de gros
poivre et un jus de citron.

Autre sauce & l'allemande

Passez au beurre, persil, ciboules .
champignons, truffes, tranche de jambon
haché, gousse dail, feuille de laurier ,
tranches d'oignon : mouillez de bouillon,
et laissez réduire. Passez & un tamis clair \
liez la sauce avec des jaunes d'ceufs:
~mettez dedans des pistaches blanchis:

sexvez ayec des poulets. '
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Sauce a Panglaise.

Hachez sur une nape quatre jaunes
d’ceufs durs; mettez dans une essence
claire capres, anchois hachés, deux ci-
boules entieres et bon beurre. Faites lier
la sauce sur le feu; mettez-la dans un plat,
et par dessus les jaunes d'ceufs hachés; en-
suite ce que vous y voulez servir , étsur

le tout d'autres jaunes d’eufs hachés de
méme,

Autre sauce & Panglaise , pour les
cochons de lait,

Prenez de la mie de pain bien fine ;
mouillez-la de bouillon; assaisonnez de
poivre et raisins de Corinthe ; faites mi-
tonner , et servez dans une sauciére.

On fait aux perdrix une sauce pareille ,
mais sans raisins: on y met du sel, duy
beurre , et un oignon piqué de clous.

Sauce & la princesse,

Mettez dans une casserole un peu de
beurre,, une tranche de jambon, une
feuille de laurier, persil, ciboules, truffes,
champignons; le tout haché trés-fin.
Mouillez avec bon bouillon, un peu de
réduction , demi-verre de bou via blanc X

sclet gros poivre : faites cuire cette sauce
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a petit feu pendant une demi-heure: re-
tirez ensuite le jambon et le laurier; liez
cette sauce avec trois jaunes d’ceufs ; dé-
layez avec un peu de réduction, etser-
vez-vous-en pour le besoin.

Sauce a la vestale,

Faites mitonner gros comme un ceuf
de mie de pain mollet dans du consommé
ou bouillon clair. Prenez du blanc de
volaille pilé et deux jaunes d’eeufs durs,
de l'oignon cuitala cendre, deux amandes
ameres , sel et poivre, le tout pilé et
passé a l'étamine, Faites chauffer sans
bouillir ; et servez d'un gout un peu re-

leve.
Sauce a litalienne blanche claire.

Passez a I’huilepersil , ciboules , écha-
lottes , champignons, truffes hachées ,
gousse d'ail entiere , demi feuille de lau-
rier, mouillez de bouillon et réduction ,
et laissez reduire cette sauce autant que
vous le jugerez a propos : mettez-y deux
tranches de citron, apres 'avoir dégraissée
avec un verre de bon vin blanc: elle sert
pour toutes sortes de viandes blanches et
nowres, et méme sous la yiande de¢ bou-

cherje.
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Sauce & livoire,

Passez a T'huile etau lard fondu des
tranches de veau et jambon avec tranches
d’'oignons , une gousse dail | quatre cham-
pignons, le tout mounillé de bon vin blanc
vieux et bouillon. Mettez dedans un peu
de mie de pain mitonnée, un peu de
créme bouillie: retirez le veau et |e jam-
bon lorsqu’ils seront cuits passez le reste
al'étamine avec quatre jaunes d’ceufs durs,
€L servez-vous-en pour ce que vous vou-
drez, comme poulets, veau et autres
viandes blanches et noires,

Sauce & livernoise blanche.

Faites bouillir un verre de vin blanc
vieux et réduire au quart avec une gousse
dail piqué d’un clou; mettez-y un verre

de réduction, une feuille de baume et .

quelques-unes de pimprenelle, quatre
d’estragon : quand elle est faite , ajoutez-
Y £Inq ou six zestes de bigarades sans les

faire bouillir | poivre concassé, jus de
°41s0on et servez,

Sauce appelée Poivrade,

Mecttez du vinaigre dans une casserole
avechn peu de jus de veau, ciboules en.
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titre , oignons en tranches, une tranche
de citron, poivre et sel: quand la sauce

a bouilli, passez-la autamis, et servez
chaud dans une sauciere.

Sauce au fenouil et et groseilles vertes.

Faites fondre un peu debeurre dansune
casserole sur le potager; quand 1l est
fondu , mettez-y une pincée de farine et la
faites roussir ; quand elle est rousse , ajou-
tez-y un peu de ciboule hachée: mouiliez
de bouillon de poisson ; assaisonnez de sel
et poivre ; quand elle bout, mettez-y une
pincée de fenouil et de groseilles cplu-
chées : laissez mitonner et liez d’'un coulis.

Sauce au jus a Uéchalotte.

Hachez des échalottes : mettez-les avec
du jus de mouton, sel et poivre, ou du
jus de veau. Cette sauce sert pour les gi-
gots de mouton , ou les volailles.

Sauce au laurier.

Passezdes champignons entiers, branches
de persil, six feuilles de laurier, avec
huile et deux gousses d’ail: mouillez de
demi-verre de vin blanc, essence, jus de
citron : les sauces au romarin, a la sauge,
se font de méme, mais au lieu d’essence
on se sert de réduction.
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Sauce au pauvre homme i leau.

Mettez dans une sauciere de la ciboule
hachée avec sel et poivre, et de I'eau ; et
servez cette sauce froide.

Ou bien, mettez dans une casserole un
peu d'eau, de sel et gros poivre, écha-
lotte hachée, jus d'un citron: faites
echauffer sans bouillir, pour servir au
besoin, ou prenez un oignon blanc,
¢chalottes, rocamboles, ail : pilez le tout,
un peu deau, un verre de vin bouilli,
un jus d’orange: passezle tout a I'étamine ,
ajoutez du gros poivre, et servez.

Sauce blanche a la proyencale.

Passez avecde 'huile, tranches de cham-
pignons et branches de persil, oignons
en tranches , trois gousses d’ail, un peu
de basilic: mouillez ensuite d'un verre
de vin blanc etde la petite sauce a la Noé,
Deégraissez et liez de jaunes d’ceufs pour
servir au besoin. On la fait brune en y
mettant du coulis, ouverte, au moyen
d'une purée verte ou autre ingrédient,

Sauce a la ravigotte , chaude.

Faites chauffer de I'huile, dégraissez ;
passez-y persil, ciboules , fines herbes,
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gousse d'ail ; mouillez d’'un peu de jus et
de coulis, et dégraissez: ajoutez un filet
de vinaigre ¢t moutarde, des capres et
ancholis hachés, gros poivre et jus de ci-
tron. Servez avec ce quidoitavoir du haut
gout.

Pour dégraisser I'huile on la fait chauf-
fer dans une terrine ; on y met le feu
comme a I'eau-de-vie ; et on I'éteint tout
de suite : d’autres, pour la dégraisser, la
font chauffer , la versent ensuite dans un
peu d’eau froide, et la fouettent pour s’en
SErVIr.

Sauce a la Reine.

Mettez dans une casserole la moitié
d’une noix de veau, deux tranches de
jambon , deux oignons, quelques cham-
prguons; le tout coupé par petits carrés,
gousse' d'ail: passez le tout a I'huile’,
mouillez de bon bouillon, verre de vin
blanc; faites cuire cette sauce pendant
une heure; dégraissez: otez le veau et
le jambon; mettez-y une mie de pain
trempée dansia créme; passez-la a I'éta-
mine, beurrez-la, et y mettez dela créme
pour que rien nereste et la faites chauffer
au bain-marie, pour vous en servir au
besoin.

Sauce a la rémoulade chaude.

Mettez dans unc casserole persil, ci
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boules, champignons, pointe d’ail hachée.
Passezavec une cuillerée d’huile; mouillez
ensuite de coulis et filet de vinaigre: apres
quelques bouillons, dégraissez et assai
sonnez de bon gout; et avant de servir,
mettez une cuillerée de moutarde sans
bouillir, et vousen servez pourles choses
qui exigent un haut goft. -

J

Sauce a la rémoulade froide.

Hachez tres-fin persil, ciboules, capres,
anchois, pointe d’ail ; mettez le tout dans
une casserole avec une cuillerée de mou-
tarde, sel fin, poivre concassé; délayez
avec de T'huile et du vinaigre, sans que
rien domine ; servez-la froide dans une
sauclere. ;

Sauce a la St. Cloud.

Faites blanchir une poignée de persil
et deux laitues : mettez-les ensuite i I'ean
fraiche; pressez-les bien et les pilez, et
faites cuire avec un peu de réduction et
du. bouillon, gousse d'ail; passez au
tamis ; mettez ensuite cette sauce dans
une casserole avec du bon beurre, quatre
jaunes d'eufs durs hachés tres-fin : fajtes
lier sans bouillir ; ajoutez un Jus de citron
en servaat,
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Sauce a Ulaspic.

Mettez dans une casserole tranches de
veau et de jambon , ail, échalotte, bou.-
quet, girofle, cormandre, macis, gin-
gembre, cannelle, un peu de baume,
huile , tranches de citron, “un verre de
vin blanc vieux, ou de Champagne,
deux verres de bouillon : faites bouillir
et réduire tout doucement; ajoutez un
verre de vinaigre blanc, un peu de sel;

passez au clair et liez la sauce a demi-deé-
gralsséc.

Sauce & Uitalienne.

- Faites suerune tranche de jambon dans
une casserole ; quand elle sera un peu at-
tachée, mettez-y des champignons hacheés,
un bouquet, pointe d’ail, quelques clous
de girofle, de T'huile et du coulis : de-

graissez lasauce: apresquelques bouillons,
assaisonnez de bon gofit: mettez-y un

peu de gros poivre avec un jus de citron.

Sauce au pauvre homme , a Uhuile.

Hachez un peu de persil et ciboules,
mettez dans une sauciere avec huile, pot-
azre. et sel, un peu de vinaigre; servez

froid.
Sauce
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Sauce a la ciboule au roux.

Epluchez et hachez-la; passez ensuite
au lard fondu, sel et poivre,, mouillés de
jus : faites cuire un moment. Liez d'un
coulis de veau et de jambon , que lasauce
ait de la pointe, et servez chaud.

Sauce au réveil matin.

Passez du veau et du jambon coupés en
petits carrés , avec huile fine : ajoutez ail,
rocamboles, échalottes, bouquet, oi-
gnons piqués de clous, macts, gingsmbre,
canneile, baume, tranches de citron,
verre de bon vin blanc; bon bouillon,
verre de vinaigre blanc : faites cuire 4 petit
feu: a moiti¢ cuisson, ajoutez-y une
cuillerée de coulis. Dégraissez et pissez
au tamis quand elle est réduite, et servez

avec la venaison et tout autre mets qui
pourroit I'exiger,

Sauce cu singe vert,

Prencz un fond de sauce a la Noé an
blanc, toute claire ; mettez-en dans une
Casserole ce qu'il faudra; pilez du cerfeuil
crud, exprimez-en le jus; delayez deux
Jaunes d'eceufs avec ce jus; liez-en votre
sauce. Ona peut aussi tirer da vert de
Lestragon, du persil, du cresson alénois -

b
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et s ces herbes sont trop fortes, on les
fait blanchir auparavant.

Sauce au verjus.

Ecrasez le verjus et mettez-le dans une
sauciere avec polivre et sel ; etservez cette
sauce froide.

Sauce au verjus au roux.

Mettez du coulis de veau, clair, et du
jambon dans une casservle : quand 1l est
chaud, mettez-y le verjus; et servez chaus
dement.

Sauce aux bécasses.

Prenez le ventre et les foies de vos be-
casses cuites 2 la broche, avec poivre et
sel: écrasez-les et mouillez d’un peu de
vin rouge. Coupez les bécasses dans cette
sauce, et, pour la lier, mettez un peu de
coulis de veau et jambon ; faites chautfer,
et mettez-y deux jus dorange.

Sauce aux canards.

- Prenez du jus de veau avec poivre et
cel. Mettez-y deux jus d'oranges; et scr-
vez avec les canards et sarcelles.
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Sauce aux cdpres.

Mettez dans une casserole des capres
fines entieres , deux anchois bien lavés
et hachés, une pincée de farine, bon
beurre, sel et poivre, deux ciboules en-
ticres, et un peu d’eau ; faites lier la sauce
sans qu’elle bouille, et I'employez a ce
que VOUs Jugerez a propos.

Autre sauce aux cdpres.

Mettez de I'essence de jambon dans
une casserole avec des capres, auxquelles
vous donnerez quelques coups de cou-
teau, ou que vous hacherez grossiére-
ment : assaisonnez cette sauce de sel et
poivre , et servez chaudement.

Sauce aux truffes.

Pelez les truffes | Javez-les et Jes hachez;
mettez -les dans une casserole avec dg
coulis clair de veau et jambon, Polvre
et sel: faites chauffer cette sauce , donnez-
lut de la pointe , et servez la sur-toyt avec
le réti. La sauce aux champignons et auy
mousserons se fait de méme que celle-ci.

ﬂ.
e
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Sauce aux fines herbes.

Mettez dans une casserole deux Verres
de vin blanc vieux, un peu d’huile, une
¢ranche de citron, un bouquet; faites
cuire sur les cendres chaudes; quand cela
sera réduit, mettez-y deux cuillerées de

réduction, une pincée de persil blanchi;
hachez grossierement.

Sauce aux mousserons nouyeaux.

Vos mousserons épluchés, hachez-les
avec un peu de ciboule et de persil: met-
tez une casserole sur le feu avec un peu
de lard fondu et vos mousserons mouilles
dc jus, et laissez mitonner a petit feu;
dégraissez , liez la sauce d’un coulis de
veau et jambon, quelle soit de bon gout,
et servez chaud.

Sauce aux o0ignons.

Coupez en tranches;; faites les mitonner
avec jus de veau, sel et poivrc: passez
cette sauce au tamis; mettez-la dansune
sauciere pour seryir au besomn ; et servez

chaud.
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Sauce bachique.

Prenez demi-bouteille de vin de Bour-
gogne, sucre, cannelle, giroﬁe,-écorce
de citron vert, muscade, coriandre:
faites réduire 2 une petite sauce a demi-
liée; passez-la au tamis, €t servez avec
levrauts , laperaux et autres gibiers.

Sauce perlée.

Prenez rocamboles, ail, anchois piles,
un verre de vinaigre blanc, un de bon
vin vieux blanc, demi-verre d’huile, un
jus de citron ou d’orange; faites boullir
le tout ensemble et le laissez 1nfuser:
guand la sauce est froide, passez-la au ta-
mis, et servez pour ce que voundrez avec
sel et gros poivre : cette sauce est parti-
culierement bonne pour les viandes qui
n'ont pas un gout bien relevé.

Sauce piquante.

Mettez dans une casserole une tranche
d::: Jjambon , trois racines , trois ou quatre
oignons coupés en filets, beurre, bouquet
de persil, ciboule, ail , cinqou six clous,
laurier: passez le tout 4 petit feu et long-
temps: mouillez avec du vinaigre, du
coulis , un peu de bouillon: faites bouil-

lir et dégraissez ; passez au tamis et ser-
vez au besoin,
F 3
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Autre sauce piquante.

Mettez dans une casserole demi-pot de
vin blanc, une cuillerée d’huile fine:
faites réduire 4 moitié : mettez-y un peu
de jus , persil, ciboule, pointe d’ail, cres-
son, une pincée d’estragon, cerfeull, écha-
lotte ; le tout haché menu , sel et gros
poivre : faites faire a cette fourniture un
bouillon dans la sauce, et servez.

Sauce piquante verte.

Prenez cerfentl, cresson, pimprenelle,
corne de cerf, estragon , baume, civette,
de chacun sclon saforce: pilez ces herbes
Jdans un mortier;assalsonnez ensuite avec
de la rocambole hachée, huile, sel et gros
poivre , une cuillerée de moutarde; le
tout bien délayé. Si la sauce est trop
épaisse,, mettez-y un peu d’eau, et ser-
vez-la froide dans une sauciere.

Sauce rousse.

L] - L] A "
Faites roussir du beurre & la pocle:
. W ’ " = .
jetez dedans da persil, et I'y faites frire
jusqua ce quil soit croquant. Servez sur
ce qui demande cette sauce, aVee Ul filet
de vinaigre, sel et gros poivre.
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Sauce simple.

Faites suer veau et jambon : mouillez
d'un verre de bon vin blanc, bouillon et
un peu de réduction: faites bouillir le tout
a petit feu. La sauce étant réduite, faites
blanchir toutes sortes de fines herbes,
comme estragon , pimprenelle, certeuil,
baume, civette: mettez-les ensuite a l'eau
traiche; égouttez-les bien et pilez-les;
mettez-les dans la sauce, et passez-les
ensuite a I'étamine avec un jus de citron,
sel et gros poivre pour finir.

Sauce verte.

Pilez du blé vert dans un mortier avec
une croute de pain. Tirez le blé etle pas-
sez a I'étamine ; assaisonnez de poivre et
de scl, et mouillez d’'un peu de jus de
veau et de vinaigre: passez ensuite au
tamis, et servez cette satce froide avec de
l'agueau.

Sauce verte a loseille.

Pl]rEI une poignée d"meille dans un
mortier; pressez-en le jus et le passez an
tamis: mettez dedans du bon beurre ma-
nie de farine, sel et gros poivre: faites
lier la savce sur le feu , €L VOUS en scr-
VE€Z pour gras et pour maigre.

F 4
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Sauce verte chaude.

Faites suer une tranche de veau et
jambon; mcuillez de bon vin blanc et
bouillon; ayez une fourniture de fines
herbes ; pilez le tout avec persil en
branche, et passez a I'étamine pour eX-
primer le veit, ol vous déferez quatre
jaunes d’ceufs; liez-en votre sauce; apres
T'avoir passée au clair, un peu de jus de
citron dedans Servez pour toutes sOTtes
de viandes blanches et de boucherie: si
les herbes étoient trop fortes , on peut les
faire blaochir,

Coulis.

Jus passé a I'étamine, qui serta lier
Jes sauces des ragotts, et leur donne plus
de cornsistance ct de saveur.

Coulis au roux le plus usite.

Prenez deux ou trois livres de veau,

une demi-livre de jambon maigre; coupez
le tout par tranches; un olgnon, uue
patevaille , un navet, coupés de meéme;
mettez dans une casserole ; couvrez et
faites suer dans un fourneau. Pris et de
belle couleur, mettez dans ce mélange du
lard fondu ; poudrez d’'un peu de faiine;
meouillez de jus et de bouillon par cgales

-
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portions ; que le tout soit de belle cou-
leur. Assaisonnez de quelques champi-
gnons , truffes et mousserons, ciboules
entieres , persil, quelques clous, des
croutes , et laissez mitonner. Si clest
pour ua potage de perdrix , prenez-en
une de bon fumet, cuite a la broche; pi-
lez la dans un mortier; délayez-la dans le
coulis avant de le passer al’étamine. Etant
passe, tenez-le chaud dans une marmite,
€t mettez sur votre potage en servant. Ce
coults sert pour toutes viandes noires. Si
cestun coulis de bécasses, prenez une bé-
casse au lieu de perdrix, et ainsi des autres
s1c’est lapins, faisans, cailles etc. | il faut
que ces piccessoient plus qu’'a demi cuites
pour les piler et les mettre dans le coulis,
Coulis blanc,

Faites cuire une poularde 4 1a broche.
Désossez-la, otez-en la peau que vous ha-
cherez. Mettez dans un mortier une pol-
gnee d'amandes douces pelées ; ajoutez-y
un blanc de poularde et quatre jaunes
d’ceufs. Pilez bien le tout. Mettez deux
livres de veau et un morceau de jambon
coupés dans une casserole, avec les mémes
assaisonnemens que ci-dessus, un peu de
mie de pain, et faites bien cuire, Retirez
le veau; délayez dans la casserole ce
qui est dans le mortier. Faites chauffer

¥ g
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un peu sans bouillir , et passez a |'éta-
mine. Le plus liquide de ce coulis s'em-
ploie aux potages, ou soupes; le reste,
aux entrees de filets , enuces au blanc,
et entremets. On peut aussi v employer

le blanc de perdrix au lieu de celur de
poularde.

Coulis général pour toutes sortes de
ragouts.

Procédez de méme que ci-dessus: quand
votre mélange est fait, otez le veau pour
qu’ll ne blanchisse pas votre coulis en le
passant; mettez a part ce quiil yaura de
plus clair pour des entrées et entreme:s de
légumes, ou entrées de broche , et lui
donnez une petite pointe. Le surplus
du coulis vous servira pour nourrir des
ragouts ol il faut une plus forte liaison
et plus de substance.

Blanc-manger.
L

Un jarret de veau, que I'on fait bien
cuire dans de I'eau, ct le passer ensuite
dans un linge: ou laisse refroidir cette
gelée et on la degraisse, on voit si clle
est tremblante , on la met dans la casse-
role , avec un quart de hvre d'amandes
bien pilées, et demi-quart- de livre de
sucre .--de I'ean de fleurs dorange, en
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dressant; on fait cuire deux ou trois
ondes, et 'on passe dans un linge.

Autre Blanc-manger.

Prenez quatre pintes de lait, les blancs
d’'un chapon bouilli, deux onces d’a-
mandes douces: battez le tout ensemble,
exprimez fortement le tout, faites bouil.
lir 'extrait avec trois onces de farine de
ris Lorsque ce mélange commencera a
se prendre, mettez-y demi-livre de
sucre blanc, dix cuillerées d'ean rose,
et mélez bien le tout.

Autre Bafanc-mangf?r.

Prenez la viande blanche d’'un chapon
et celle de deux perdrix roties , quatre
onces de mie de pain tres-blanc , broyez
le tout, et en y versant du bouillon,
formez une pate qu’il faut faire bouillir,
deux heures durant, dans une quantité
suthsante de bouillon, en consistance de
créme; et passez par un tamis fin.

Blanc-manger pour tenir lieu de bourl-
lon le matin.

Prenez une écuelle d’excellent bouil-
lon, faites-le réduire a moité, 2 netit
feu ; ajoutez-y le lait d'un quare de livre
d’amandes douces et trois cuillerées d'eau

F 6
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rose. Remettez sur un feu modére jus-
qu’'a ce qu'il prenne consistance; passez-
le 2 I'étamine, ajoutez-y sucre en sufh-
sance et un peu de cannelle: on peuty
mettre un peu d'ambre ou de musc, un
peu deau de fleur d'orange ou jus de

citron ou d’orange, qu'on fait bouillir
un ou deux bouillons.

DES PATES.
Pite appelée feuilletée,

Prenez demi livre de farine, plus ou
moins, m-ttez cette farine sur la table,
avec un peu de secl et d’ean, ce que la
farine en peucboire ; pétrissez un moment
la farine avec l'ean; que cette pate ne
soit ni trop molle ni trop €paisse ; laissez-
la reposer deux heures avant de vous en
servir; vous prenez ensuite presque autant
de beurre que de pate, abattez la pate
avec le roulean; mettez le beurre dans
le milieu , battez la pate avec le rouleau,
jusqua-ce qu'clle soit de 'épaisseur d'un
demi-doigt, en jetant de temps en temps
et légerement un peu de farine, vous
repliez la pite en trois et recommencez
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a la battre jusqu’a définition Vous vous
servez de cetee pate pour faire toutes sor-
tes de tourtes pour entremets, pour faire

de petits patés et toutes sortes de giteaux
feuilletes,

Pdte de pfffé.

Une livre de farine, demi-livre de
beurre cuit qu'on fait fondre, demi-livre
beurre frais bien lavé, du sel, un peu
d’eau, on mer le beurre frais en deux
fois par petits morceaux.

Pdte croquante.

On prend deux cnillerées de farine )
un ceuf, va citron haché bien fin , une
cuillcrée de sucre, pétrir le tout ensemble
etI'¢tendre aussi mince qu'il soi possible.

Pdte pour fuire beignets aux pommes
€L-autres fritures,

[1 faut mettre un petit morceau de beurre
frais dans un peu d’ean assez chaude , on
défait de la farine dedans, on y bat un
jiune et un blanc d'eenf, une petite
goutte d'eau de-vie ou de vin blanc, et on

laisse sa pate assez épaisse pour que la
pomme prenne,
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Pdié de beeuf.

11 faut quatre a cinq livres de viande, la
bien laisser mortifier autant qu’elle peutse
garder, ensuite la mettre tremper dans du
vinaigre pendantcing asix jours, ety met-
tre des feuilles de laurier , du poivre, du
genievre pilé; apres qu'elle a bien trempé
on prend la viande, on I'essuie bien, en
dtant toutes les petites peaux qu’il peuty
avoir ; on la bat bien, on y met des lar-
dons que I'on roule dans du sel, du poivre
et des clous de girofle pilésensemble; pour
faire le fond du paté, si l'on avait des brises
de jambon ou restes de roti froid L ou quel-
que jus de viande, ce ne seroit que mieux;
ou bien on prend un morceau de viande
avecdela graisse que 'on hache bien menu
etqu’on assaisonne d’épices comme ci des-
sus avec du geniévre pilé; et cela etant
dans la tourtiere bien étendu, on couvre
tout le large de tranches de lard, ensuite
on prend sa viande toute assalsonnée ,on
la metdans le pa é, et on recouvre le tout
de tranches de lard: 1l faut environ demi-
once clousd - girofle, lamoitié d'une noix
muscade et du poivre piles ensemble 5 1l
faut qu'il cuise an moins six heures; dans

le commencement il faut bon feu, et
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quand une fois il a pris sa couleur, il faug
le conunuer a petit feu; pourla gelée, 1l
faut un jarret de veau, du sel, du poi-
vre,un peu de truffes ou de champignons,
réduire le tout a une écuellée ; un peu
apres que la pate est cuite on y met la
gelée, mais il faut attendre qu’il soit froid
avant de le sortir de la tourtiére,

Pdté de veau.

Un bon gigot que l'on fait mortifier
deux jours en été et quarre en hiver; on
le coupe en long, on le met tremper avec
vinaigre. une poignée de genievre pilé et
poivre ; il faut quil trempe deux jours et
deux nuits ; on le bat bien, on 'essuie
dans un linge, on le coupe par rouelles ;
on ote bien les pexux et on larde avec
gros lardons; on assaisonne avec clous,
poivre et sel; on hache au fond de son
pateé blanc de chapon, r1is de veau on
tettines ; on range son veau qu'il n'y ait
point de vide; on met dessus ¢t d:ssous
des tranches de lard , demi-livre beu:re
frais, deux couvercles de pate, gros feu
d’abord, ensuite lentement; on met sa
gelce a mesure qu'il cuit. Pour la gelde,
on met cuire les os du gigot, les coénnes
de lard, du sel et du poivre, un bou-
quet d'ierbes , une feuille de laurier, un

‘I'
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peu de vin blanc, du bouillon, quel-
quefois un jarret de veau et un peu de
beeuf. Quand cela est cuit, on le passe,
et on en garde pour mettre en dressant.

Pdté de lievre.

" Un gigot de mouton, le meilleur du
lievre, on hache le tout ensemble avec
épices, poivre et sel; mélez le tout avec
bon bouitlon et des lardons, et par-dessus
tout , du beuire frais; a mesure gu'il cult
mettez boo bounlon ou jus.

Fdte chaud de filels de lievre,

Levez les filets ; passez-les dans une
casserole avec du beurre, persil, ciboules,
poiute d ail haché, champignoos pres-
quentiers @ laissez refroidir, dressez le
paté, foncez le de lard rapé, les filets
dessus avec sel et poivre: couvrez de
bardes de lard et de beurre: finissez le
paté alordinare, faites cuire; dégraissez;
mettez y une bonne essence et deux jus
d'oranges; servez chaud.

Pdté de canards.

11 faut mectre de la viande hacheée au
fond . laid r ses canards ayec gros lardons
pai dedans; on les met sur Ja viande ha:
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chee et des tranches de lard, truffes en-
tieres , morceaux de beurre frais ; 3 mesure
quil cuit, on y met de bon bouillon.
Paté de perdrix de méme.

Fdte d’épau[e de veau.

On coupe son veau par tranches, I'on
en hache un peu pour mettre au fond,
on met sur ces morceaux de veau, que
I'on a fait tremper deés le matin dans du
bouillon, du riz, des ¢pices et du poivre,
des morceaux de blanc de lard , dubeurre
frais, tout cela se met sur la viande ha-
chée; quand le paté a pris croute, otez
un peu le gros feu,

Petits pdiés friands,

Vous faites d'abord des petits pates or-
dinaires, qui se font avec du feuilletage ;
vous prenez un peu de rouelle de veaun et
autant de moelle ou graisse de beeuf, que
vous hachez bien ensemble ; mettez - y
persil, ciboules et champignons, le tout
haché; deux ceufs entiers , sel, poivre;
délayez cette farce avec deux verres de
créme , goltez si elle est de bon 2ot ;
vous prenez ensuite des moules a petits
patés, pour y mettre de petites abaisses
de pate de I'¢paisseur d'un écu; mettez de
cewte farce sur la pate et couvrez d'une
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abaisse de pate ; dorez-les , faites-les cuire
au four, et les servez chaudement,

Petits pdtés de poisson.

On fait cuire son poisson et on le de-
fait avec du bon lait ou créme et des
jaunes d'ceuls.

Pdtes aux pommes.

Prenez un pain frais , 6tez la croate de
dessous, coupez ensuite deux tranches
de toute larondeur du pain, de I'épaisseur
d’'un doigt, ensuite coupez des tranches
de pommes bien fines, étendez.les sur une
de ces tranches avec du sucre et dela can-
nelle , mettez 'autre tranche dessus et des
petits morceaux de pain pour garnir au-
tour ; mettez le tout dams une tourticre
avec des morceaux de beurre frais dessus
et dessous : 1l faut qu’il cuise a gros feu,
et dresser des qu'il est roux

Gdteaux fourrés.

Prenez de la pate a feuilletage , for-
mez deux gateaux égaux , dela grandeur
de votre plat d’entremets, et de I'épais-
seur de deux écus chacun; vous mettez,
sur le premicr, des confitures, en laissant
un doigt de bord, que vous moutllerez
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avec un doroir trempé dans de leau;
mettez le second giteau sur le premier,
et les collez bien ensemble avec lesdoigts,
en les maniant tout autour; apres les avoir
un peu fagonnés, dorez-les avec de 'ceuf
battu, faites-les cuire au four.

Croquanfef.

Mettez sur une table un demi-litron
de farine avec un quart de livre de sucre
fin , un blanc d'euf, une demi-cuillerée
d'eau de fleur d'orange, gros comme la
moitie dun cuf de beurre, un demi-
verre d’cau, une pincée de sel; pétrissez
le tout ensemble pour en faire une pite
bien liée et ferme ; abattez-la trés-mince,
et en coupez de petites abaisses que vous
mettez sur des moules a petits patés ;
faites les cuire un quart d’heure dans un
four tres-doux; quand elles seront froides,
vous y mettrez légerement dessus de la
gelée de groseilles ou d’autres confitures.
Cette méme pate sert pour faire des cro-
quantes decoupées, A cette différence que
vous y mettrez plus de blanc d'ecufs et
point G cau.



( 140 )
Meringues.

Prenez des blancs d’eceufs suivant la
quantité que vous en voudrez faire; cing
sont suffisans pour faire un petit plat d’en-
tremets ; fouettez les en neige dans une
terrine ; quand 1ls sont bien montes,
ajoutez-y de I'écorce de citron rapée, du
sucse en poudre; refouettez encore un
peu les blancs Feufs, vous melez le
sucre et le citron , vous dressez ensuite
vos méringues sur une feuille de paprer
blanc, en faisant de petits tas de la gros-
seur de la moitié d’'un ceuf, sans quils se
touchent ; mettez dessus le couvercle
chaud avec un peu de braise par dessus
pour les faire cuire; quand elles sont
cuites et de belle couleur, oOtez-les de
dessus le papier pour oter le dedans de
ce qui n'est pas cuit, et mettez a la place
un peu de confitures; vous en colerez
deux l'une contre l'autre, et vous les ser-
virez le plusséchement que vous pourrez.
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DES TOURTES;

Tourte.

Pour une petite tourte de fruit, demi-
livre de farine, que vous faites avec e
Feau et du sel : il faut la faire aussi tendre
que l'on peut, et on [étend avec le rou-
leau; prenez un quart de livre de beurre
frais, que vous lavez bien dans 'eau, ct
mettez le en trois fois par petits morceaux
sur votre pate,, que vous repliez chaque
fois que vous étendez: il faut la laisser
sécher un peu avant que de employer.

Tourte de pigeons,

On fait sa pite bien feuilletée, on met
dessus, partout bien garni, une farce
composee de quelques restes de roti ha-
chés fin, a défaut la viande neuve peut
Servir, veau ou mouton , avec une mie
de pain gonflée dans le bouillon, quel-
ques truffes, petites herbes fines, le tout
bien assaisonné; il faut que cette farce
soit un peu claire: on cOupe ensuiie les
P'g€ons cn quatre morceaux , et on les
range dessus sa farce dans |a tourtiere ;
apres quoi 'on met son couyert de pate,
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et feu dessus et dessous, il faut qu’elle
cuise environ deux heures ; quand la pate
commence a se raffermir, 1l faut y faire
une petite ouverture , pour quelle ne
s’éclate pas ; on fait un bon ragout a part,
avec des truffes , culs d’artichauts , foies
de pigeons ou de volaille, que la sauce
en soit un peu longue; et , un moment
avant de dresser sa tourte, on leve le
couvert en entier, et on y jette son ra-
golt qui 'humecte a propos.
Tourte de poisson,

Mettre au fond de la tourtiere une tet-
tine et de la volaille hachée, du sel et du
poivre ; cuire le poisson moiti€ eau, mot-
tié vin, un oignon , racine de persil, un
peu d'épices; couper le poisson par
rouelle, et bien éplucher les arretes;
faire un coulis d’écrevisses , éplucher les
queues et les mettre par dessus le poisson,
des morceaux de beurre frais; il faut cuire

a gros feu pour bien cuire la pate.
Tourte de bécasses.

On les fait rotir 3 moitié, 'on met des
crotites dessous, on met une tettine ha-
chée ou quelque chose de bon au fond
de sa crofite , qui soit cuite; on met des
crottes sur la viande hachée, l'on range
ses bécasses dessus , 1l faut deux cou-
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vercles de pate a toutes les tourtes de
viande, du poivre et du sel, et cuire 3
gros feu.

Tourte d’alouettes.

De méme , mais farcir les alouettes.
Tourte de viande hachée.

On hache sa viande avec graisse de
beeuf ou du beurre frais; on la défait
avec bon bouillon ou jus de viande, du
poivre et du sel. -

Tourte de foie de veau ou de dinde.

Un foie et un ris de veau, que I'on pile
dans un mottier de marbre , de la moelle
hachée ; I'on défait le tout avec créme,
sucre, sel, poivre, noyaux de pé€ches ,
deux jaunes d’eeufs.

Tourte a4 la moelle.

Il faut bacher du veau et un peu de
graisse de beeuf , du sucre fip , des raisins
de Corinthe , de la moelle hachée fine,
des clous de girofle pilés, du poivre, du sel
et du beurre frais; vous melerez le tout
avec un peu de vin et de bouillon, et y
joindrez des morceaux de citronat , des
foies de chapons, que vous couperez par
morceaux ; les mettre par-dessus la viande
quand elle est dans |a tourtiere.
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fourtes de confitures.

) Elles se font avec les fruits nouveaux,
a mesure que la nature nous les produit;
la fagon de les travailler se trouvera dans
larticle des compotes qu'il faudra suivre;
la seule différence est que vous ferez le
sirop plus court et plus fort. Si ce sont des
fruits a noyaux ou a pelures, vous aurez
soin de les 6ter. Vos compotes étant {roi-
des, vous les faconnerez et servirez dans
le méme gout que celles d’hiver.

Tourtes faites avec de la gelée.

Les tourtes que 'on fait avec de la gelce
sont différentes , parce que la chaleur fal-
sant fondre la gelée , les tourtes auroient
fort mauvaise fagon. Pour éviter cet 1n-
convénient , mettez de la pate feuilletee
dans le fond de votre tourtiere , faites-y
un bord de pite comme aux autres, et la
mettez cuire sans autre fagon. Quand
votre pate est cuite , mettez du sucre fin
sur le bord, et la glacez avec la pelle
rouge. Aussitot que larourte est refroidie,
couvrez tout le fond de la tourte jusquad
bord, avec la gelée que vous avez envie
d'y mettre; servez froid pour entremets.

Tourte
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Dourte a la mode.

Prenez six onces d’'amandes pelées et
concassées, six onces de beurre frais, six
onces de sucre , huit jaunes d'eufs, dix
onces de noyaux de péches, I'écorce d’un
citron : mélez le tout ensemble sur le fou,
Jusqu’a ce que le beurre soit fondu, et

uand cela est froid, battez quatre blancs
3'(Bufs en neige, que vous mélerez; en
suite vous le viderez sur votre péte quand
elle est préparée dans la tourtiere.

Tourtes anx amandes.

Demi-livre de sucre , demi-livre

1 . r
d’amandes , quatre ceufs frais, de 'eau de
fleurs d’orange, battre le tout une bonne

heure; glacez avec le tamis de soie, du
petit feu dessus.

Tourte enflée.

Une livre de sucre tamisé, demi livre
damandes pilées fines, I'écorce du cj.
tron bien hachée, bien déméler Je tout
ensemble, six jaunes d’eufs, douze blancs

d'eufs battus en neige, glacer avec le
tamis.

G
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Tourte aux p:’smches.

Comme celle des amandes, eau de fleurs
d’orange, peu de feu dessus.

Tourtelettes aux pistaches , de méme,
aux amandes de meme.

Tourte au citron,

Deux écorces de citrons coupees par
Jardons et jetées dans l'eau froide, les
faire bouillir jusqua ce quelles soient
bien tendres, et 'on met ensuite avec de
Yeau, un quart de livre de sucre, que
Yon fait cuire jusqu’a ce que ce sirop soit
épais; on y joint demi - quart de livre
amandes douces coupées par lardons; on
fait cuire le tout un moment; en dressant,
un jus de citron; il faut le dessus de la
tourte par bandes. On en fait aussl aux

oranges douces.
Tourte a l'orange.

Prenez trois oranges ameres, dont vous
mettrez cuire les peaux ; comme 11 faut
qu'elles cuisent long temps , ajoutez tou-
jours de l'eau, puis les piler jusqua ce
q1’ lles solent en pate; un quart de hivre
macarons, quatre cuillerces a soupe de
cucre bien pointues; pilez le tout en-
semble ; yous prendrez ving jaunes d’ceufs
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et deux tasses de créme, dont vous éclair-
cirez le tout, et vous le verserez dans
vVotre tourtiére, ol votre pate est rangée ,
servez un peu chaud,

Tourte de citronat.

Prenez un verre et demi d’eau , pour
neuf sous de citronat confit, sept ou huit
jaunes d’ceufs, un quart de livre beurre
frais; vous délayerez le tout ensemble
sur le feu, vous le laisserez refroidir, et
le mettrez sur votre pate sous couvert.

Tourte a leaw.

Un verre d’eau , un quart de livre de
sucre avec citron confit coup€ menu, des
noyaux de péches pilés ou des biscotins -
cuire jusqu’a épaisseur, mettre ensuite sjx
jaunes d’ceufs ou trois ; il faut toujours re-
muer quand ils y sont, laissez refroidir
avant de mettre cela dans sa pate , sans
couvert, petit feu dessus.

Tourte aux Epinards,

De bons épinards bien accommoddés, y
ajouter cinq jaunes d’ceufs , des noyaux
de péches jusqu’a trente bien pilés, un
quart de livre de sucre, une goutte de
créme €paisse , il faut remuer en culsant

le tour, mettre froid dans [a pate par
bandes dessus,

G2
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Tourte au riz.

On prend du bon riz au lait, ou 'on
met des biscotins, des jaunes d'ceufs et
du sucre; on méle le tout , petit fcu
dessus.

Pouding.

De 1a mie de pain cuite dans dulait, 12
bien défaire , y battre sept ou huit jaunes
d'cufs, de gros raisins secs et du sucre;
faites chauffer du beurre cuit dans la
cloche et jetez dedans, peu de feu dese
sous et beaucoup dessus.

Autre pouding.

Trois oranges ameres dont on prend
Y'écorce , que Pon fait cuire a grande eau
jusqu’a ce qu'elle soitbien attendrie; vous
les pilez, vous prenez des biscotins autant
que d'oranges, que vous faites cuire a
part , avec créme et sucre; on defait les
oranges avec SiX jaunes d’ceufs , vous
mélez vos biscotins cuits aux Oranges,
vous versez dans la tourtiere, vous pou-
drez avec biscotins pilés tres-fin.

Pouding a la serviette.

On prend la mie d'un pain ou de deux,
suivant leur grosseur, on la met trempet
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le soir dans du lait, le lendemain on bat
bien dix ceufs entiers, et on y met a peu
pres une tasse eau de fleurs d'orange, un
quart de livre raisins de Corinthe, trois
Ou quatre morceaux de citronat coupé un
peu menu, un peu de sel et du sucre sui-
vant le gout; quand le tout est bien mélé,
on prend le pain, dontil faut exprimer
le lait, on méle ce pain parmi les ceufs;
apres quoir on met le tout dans un linge
pas trop serré, et on lie la serviette par le
haut; il en faut faire couler un peu de jus
dans un petit pochon, que I'on conserve
pour la sauce, apres quol on met cuire ce
pouding dans de I'eau bouillante, au
moius une heure et demie; on fait la sauce
avec un bon morceau de beurre frais dans
un Jaune d'eeuf et un peu de sucre,

Poudc'ng a la tourtiere,

La mie d'un pain de six sous, qu'on
coupe par tranches la veille dans un plat
dargent, onrange dessus pour quatre sous
de moelle , et on remplit le plat de lait,
que tout trempe bien; le lendemain on
le passe , et 'on défait bien dans une pas-
soire, on bat six jaunes d'eeufs avec du
sucre, du sel, du citronat et huit blancs &

[

part bien en neige ;on met un morceau

G3
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de beurre frais dans la tourtiere, et lors-
qu’on a mélé le tout, on I'y verse; il faut
battre dans les jaunes le pain bien défait,
et ne remuer quun tour; on met les
blancs comme pour blsunts petit feu
dessous.

& Gudfng ala courge,

Vous coupez un gros morceau de
courge jaune de Lyon, que vous faites
bouillir assez pour qu’elle puisse se de-
faire, et la presser fortement dans un linge
pour en sortir toute l'eau; apres quot
vous la défaites bien avec une cuiller, et
la passez dans du beurre frais fondu a la
casserole , qu’on ajoute a mesure , avec
environ deux verres de créme : quand
elle 2 cuit un moment on y met du sucre,
une douzaine de noyaux de péches, quel-
ques biscotins; que tout cela cuise encore
un moment ; apres on y met quatre ceufs
bien battus, et on dresse dans un plat
d’argent; on glace avec du beurre, du
sucre , un peu de rapure de pain, et quel-
ques morceaux de beurre frais dessus : on
met le couvert de la tourtiere avec bon
feu ; il faut que les ceufs ne cuisent que
lorsquon dresse dans le plat,
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Poudfng aux pommes de terre.

Prenez demi-livre de pommes de terre,
que vous ferez bouilliret pelerez, un quart
de livre beurre frais, I'écorce d'un citron
haché ; pilez le tout dans un mortier, jus-
qu’a ce qu'il soit en pite; ensuite, prenez
quatre ceufs , vous mettrez les jaunes
parmi votre pate, et les blancs vous les
neigerez et mélerez le tout ensemble; vous
mettrez votre pate dans un plat, vous
aurez soin de l'arranger un peu en pointe
et bien unie, et le ferez cuire surla braise,
ayant son quil y ait plus de feu dessus
que dessous.

Pom:h'ng anglais.

Demt livre graisse de beeuf, deux poi-
gnees de farine, raisins de France et de
Corinthe, demi-quart de livre de chacun,
deux ou trois ceufs ; mélez le tout en-
semble, le bien serrer dans un linge, et
le faire cuire dans I'cau bouillante pen.
dant trois ou quatre heures ; on le dresse,
et I'on fait une sauce avec un ceuf, créme
et sucre,

Pouding aux amandes.

Un quart de livre Pamandes pelées et
pilees bien fines, un quart de |ivie de
sucre, cing jauncs d euls; battez les jaunes
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avec les amandes et le sucre, et vous bat.
trez les blancs en neige, que vous mele-
rez avec le reste ; graissez la tourtiere et
jetez dedans.

Famequin.

1l faut couper des tranches de pain, ni
trop minces, ni trop €paisses, €n garnir
un plat d’argent, couper en tranches bien
minces environ une livre de fromage de
Gruyére ; on le fait fondre avec un mor-
ceau de beurre frais de la grosseur d'un
ceuf, et trois cuillerées de créme ou dessus
de lait : quand le tout est bien fondu et
remué, on le jette sur son pain, et on le
met sur un bon feu avec le couvert de |a
tourticre et bon feu dessus : 1l faut que
cela mitonne pendant une demi-heure et
sattache ; il faut tremper ses tranches de
pain dans de la créme ou bon lait, avant
de les ranger dans le plat.

Autre ramequin.,

Demi-livre fromage de Gruyere, deux
cufs, un quart de livre de beurre frais,
un verre bonne créme ; pilez le tout au
mortier de marbre, vous garnirezle fond
de la tourtiere de fines tranches de pain
rbti, vous mettrez votre créme ¢t fro-
mage dessus; chauffez le couvert de la
tourtiere , feu dessus et dessous, et grais
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sez bien la tourtiére avant d’y mettre le

ain,
d Salee,

On défait de 1a farine avec deux ceufs
¢t un bon morceau de beurre cuit, de
I'eau et un petit morceau de levain; on
la fait bien dure et on Ia lajsse une heure
¢t demie pour la reprendre ; ensuite , on
Pétend et on la met dans sa feu]lle ou dans
la tourtiere , on la couvre bien de beurre
frais, on la met cuire un moment , ensuite
on bat ensemble dix ceufs, deux verres
de créme et demi livre de bon beurre frais
que 'on met par-dessus en deux fois.

Tofait,

Pesez six ceufs, autant de farine, autant
de beurre, autant de sucre; vous séparez
vos ceufs |, mettez quatre jaunes et huit
blancs, que vous battez en neige : quand
vous avez battu les jaunes avec le sucre
et I'écorce d’un citron » Vous mettez la fa-
rine peu 3 pev ; on fair fondre 12 beurre .
On en garde un morceau que I'on met
dans la tourtiére : quand le tout est battu
ensemble .on y joint les blancs en neige,
¢t quand le beurre est bien chaud, on y
met la pate; on peut mettre, si I'on veur,
un quart de livre d'amandes , en en otant
la moitié de farine.

| G5
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Torches.

Trois quarts de livre de farine, un quart
de livre de sucre, un peu de beurre ¢t cau
de fleurs d'orange.

Torches aux pistaches'.

Un quart de livre de pistaches peléeset
pilées bien fines , un quart de livre de
sucre en pain tamisé bien fin, que vous
mettez avec vos pistaches et trois jaunes
d’ceufs : défaites bien le tout ensemble,
ensuite vous battez cing blancs en neige,
que vous mélez avec le reste, €t le faites
cuire dans un plat d’'argent: vous mettez
une tasse au milieu du plat pour faire le
trou , vous la poudrez de sucre en la met-
tant cuire ; metiez le plat dansla tOUTLIErE 5
et quand elle est cuite, vous remplissez
le trou de gelée de groseille, etc.

Torches aux framboises.

Prenez des [ramboises, délayez-les et
en otez le jus , graissez une tourtiere avee
du beurre frais, arrangez-y des mies de
biscuit en torches . vous mettrez vos fram-
boises dessus et les ferez cuire ; faites en-
suite une sauce avec du sucre et le jus
qu'on a Oté, versez le par dessus:on peut
Jes manger chaudes ou froides,
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DE LA PATISSERIE.
Alumettes,

Défaire de la farine dans du lait, I'écorce
d'un citron haché, un peu de sucre , cing
jaunes d’ceufs; versez dans un morceau de
beurre] bien chaud; quand cela est pris,
on le met sur une planche, on le laisse
refroidir, on le coupe par bandes, que
Ton trempe dans de la farine défaite dans
du lait, on le fait frire, du sucre par-
dessus,

Barquettes.

Dix ceufs, un quart de livre beurre
frais, un quart de livre de sucre, 'écorce
d'un citron, une pincée de sel, pétrir le
tout avec autant de farine qu'il en peut
prendre ; lorsque la pate est assez ferme,
Iadresser toute ensemble et la laisser lever
une heure ; aprés quoi on 1’étend pour
couper ses barquettes, qu’il faut percer
avec la pointe d’un couteau: on les jette
quatre a la fois dans une cassette d’ean
qui boutonne, on les en tire dos quelles
viennent dessus, et on les met essuyer sur
des linges, puis on les dore et on les
porte au four,

G 6
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Beignets de créme.

Prenez une poignée de farine que vous
délayerez avec trois ceufs entiers et SiX
jaunes, quatre macarons é€crasés, de la
fleur d'orange paralinée et grillée, un peu
de citron confit haché , un demi-setier de
créme et un demi-setier de lait, un bon
morcezu e cucre. Faites cuire le tout sur
le feu un quart d’beure, que votre créme
devienne bien épaisse, et la mettez ree
froidir sur un plat fariné ,et mettez encore
dessus de la farine apres lavoir étendue
de I'épaisseur d’'un pouce. Quand elle est
froide, vous la coupez par petits mor-
ceaux pour les ariondir duns vos mains
avec de la farine, faites-les frire a friture

chaude et saupoudrez de sucre fin par-
dessus en les servant.

Beignets de pomme et de péche.

Prenez des pommes de reinette que
vous coupez en quatre quartiers, otez la
peau et les pepins, parez-les proprement,,
faites - les mariner deux ou trois heures
avecde ’eau de-vie, dusucre, de I'écorce
de citron vert, de I'eau de flears d orange;
gquand elles ont bien pris gout, mettez-
Jes cgoutter, et ensuite mettez-les dans
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un torchon blanc avec de la farine , re.
muez-les bien dedans pour qu’elles pren
nent de la farine , faites-les frire de belle
couleur et les glacez avec du sucre et la
belle rouge; les beignets de péche se fout
de la méme fagon. Vous faies aussi des
beignets de pomme en pate, pour lors,
VOus creusez votre pomme par le milien
sans la rompre pour en oter le pepin;
vous les pelez et coupez en tranches de
Iépaisseur d'un écu, faites les mariner
comme les précédentes, trempez-les en-
suite dans une pite faite comme celle des
beiguets de brioches, faites-les frire et ser-
vez glac€ avec du sucre.

Beignets d’arangﬁ.

Prenez quatre ou cing oranges de Por-
tugal; otez la superficie de I'écorce en
les tournant avec un petit coutean pour
couper a mesure I'écorce de I'épaisseur
d’une petite pi¢ce, coupez les oranges
par quartiers pour en éter les pepins, et
les mettez cuire avec un peu de sucre ,
faites une pite avec du vin blanc | de la
farine, une cuillerée de boune huife , un
peu de sel; delayez cette pate, quielle ne
soit ni trop claire ni trop epaisse, qu'elle
fileen la versantavec la cuillére s trempez



( 159 )
Beignets en rose au fer.

MMesurez de lafarine avec une cuiller a
soupe, et sur chaque cuillerée, vous met-
trez un ceuf: on met quatre ou cing cuil-
lerées de sucre ; vous déferez la pate avec
du bon lait, environ trois cuillerées de
beurre cuit, que vous faites fondre, et le
versez dans votre pate en bien remuant;
ensuite vous trempez le fer dans la pate,
et lJa mettez cuire dans le beurre chaud, et
en les rangeant sur le plat les poudrer de
sucre.

Biscuits,

Dix-huit ceufs dont on sépare les blancs ;
on met tous |« ¢ Jaunes excepté trois, avec
deux citrons hachés bien fin , deux
bonnes cuillerées a soupe de farine tami-
sée, et le jus de deux citrons; battre le
tout ensemblc une heure et demie: on ne
met si Pon veut la farine quapres avoir
battu un moment les jaunes . battre les
blancs en neige , et bien méler le tout en-

semble. _
Biscuits de Savoie.

11 faut bien battre douze blancs d'ceufs,
y mettre uoe hvre de farnine, une ht're‘dﬁ
sucre, les jaunces d’eeufs, I'écorce d'un
citron , bature bien le tout ensemble, les
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vosquartiersd’orange dedans pourles faire
cuire dans une friture jusqua ce qu’elle
soit de belle coulcur; servez glaces de
sucre fin et la pelle rouge.

Beignets a la mode de Lyon.

On prend un peu de levain et on le pé-
trit 2 9 heures du matin avec du sel et du
lait ; et apres-midi, quand 1l est levé, on
I'étend, on le coupe par morceaux avec
un couteau, on le frit dans du beurre

bien chaud.

BngﬂEfJ‘ a la seringue,

On fait bouillir du lait , et on y defait
de la farine a mesure qu’il bout : 1l faut
que la pate soit fort épaisse; l'on bat deux
blancs en neige, eton éclaircit cette pate,
on y ajoute du sucre et de I'eau de tleurs
d'orange.

Bﬂ'gnem ai riz.

Demi-livre de riz que vous faites cuire
avec de I'eau et du beurre frais a fort petit
feu; sur la fin vous y mettrez du sucre,
de 'écorce de citron hachée menue ; dres-
sez sur une planche saupoudree de farine,
laissez refroidir , coupez ensuite en ca-
rottes ; 'on frit an beurre bien chaud ,
sucre rape par dessus.
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mettre dans des moules, et les faire cujre

au four.
Biscuits d Allemagne.

Demi- livre de farine , demi-livre de
sucre, I'écorce d’'un citron, une pincée de
coriandre et d’anis concassés, trois ceufs .
une cuillerée d’eau de fleurs d’orange ;
battez le tout, vous I'arrangerez par cuil-
lerées sur du papier, et les ferez cuirc
dans la tourtiere au four.

Biscuits aux amandes.

Faites piler une livre d’amandes bjen
fines, mettez-les dans une bassine avec
demi-livre de sucre , I'écorce d’un ciiron
et son jus, démélez-les en ajoutant I'un
apres lautre, onze jaunes d’eufs et neuf
blancs : vous aurez soin de remuer tou-
jours du méme coté, et ayant mélez le tout
pendant une heure, vous les dresserez
dans un papier, et les glacerez comme
les autres biscuits.

Bricelets.

Une livre de farine, six onces de sucre,
demi-livre de beurre, I'écorce d’uncitron ,
du lait pour les défaire.

Autres bricelets.

Une livre de sucre, trois livres de farine,
une livre de beurre dont moitié de cuit, SIX
wuls , I'écorce d'un citron, up peu de sel.
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Chaudelets.

Demi-livre farine défaite avec de 'ean,
un peu de sel, la faire aussi tendre qu'il
se peut, demi-livre beurre bien lavé, il le
faut mettre en cinq fois, laisser sa pate un

peu €paisse; on les coupe et les dore avec
jauaes d'ceufs.

Chouxz,

Une livre farine, demi-livre de beurre
frais , douze ceufs , demi-livre de sucre .
unquartde livre de levain et trois verres
de lait; on fait fondre le beurre dans le
lait, et I'on pétrit avec, laisser lever trois
heures; on les met en choux, et on les
fait cuire sur des feunilles de fer-blanc au
four, on dore avec un jaune d’cuf et du
lait.

Autre fagon,

Une livre d’eau, faites-la bouillir, et
quand elle bouillit, mettez demi-livre de
beurre et demi-livre de farine, battez bien,

et laissez refroidir, et alors battez dedans
onze ceufs.

Choux a l ‘Anglaise.,

Demi-livre d’eau, demi- livre farine
demi-livre beurre ; vous faites fondic le
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beurre dans I'eau, ensuite vous y mettez
la farine 2 mesure : quand la pate est cuite,
vous y mettez neuf ceufs et vous battez
bien.

Creusets.

L’on fait une pate fort dure comme pour
les petits grains, on I'étend bien fine, on
la coupe par carrelets, et on I'a met dans
un plat d’argent, un lit de fromage gras,
un lit de beurre et un lit de pate, on fait
mitonner le toutdansd’excellentbouillon.

Croiites dorées.

On trempe des tranches de pain sans
croute dans 'eau bouillante, on met un
ceuf par crolite, onles batavec un peu de
sel, on trempe les croutes dans les cufs ,
on les frit dans du beurre bien chaud, et
on poudre de sucre dessus.

Croiites aux amandes.

Demi livre d'amandes peu pilées, un
qnart de livre de sucre, cing cufs , demt
écuellée de créme, eau de fleurs d'orange ;
battre le tout, le faire cuire jusqua ce
que ce soit assez ¢pais pour tenir sur des
tranches de pain; on les met sur le pain
deux heures avant que de cuire, on les
frit dans le beurre bien chaud.
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Croiites aux pommes.

Coupez des tranches de pain, faites-les
rotir du coté sur lequel vous mettrez vos
pommes reinettes coupées en tranches
bien fines, avec du sucre, de la cannelle
et un peu de beurre frais; il faut encore
en mettre quelques petits morceaux dans
la tourtiere, y ranger ses crofites, et
mettre assez de feu dessus et peu dessous;
on peut les faire comme des crotites aux
confitures, en faisant cuire les pommes en
marmelade,

Crotites aux confitures.

Coupez des tranches de pain, faites les
frire a la poéle noire; quand elles sont
seches, on étend ses confitures dessus , &t
on les met dans la tourtiere sans rien , du
feu dessous et dessus, elles sont fort cro-
quantes; on peut les faire cuire dans un
plat sur le potager, avec un couvert de
tourtiere.

Croiites aux prunes seches.

Prenez des prunes seches, que vous
ferez cuire avec eau et sucre ; vous ferez
frire des tranches de pain sans crotte dans
le beurre, vous les rangerez dans un plat
d’argent; vous y mettrez vos prunes, Gu’il
y ait encore bien de |a sauce, et ferez mi-
tonner sur le feu.
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Echaudes.

Unelivre de farine, une douzaine d'ceufs,
un quart de livre de beurre, une pincee
de sel, il faut pétrir le tout ensemble une
bonne demi- heure, en les battant tres-
fort de la paume de la main; on pétrit
la veille, et on couvre la pate d'un linge
jusqu’au lendemain ; et, dans la matinée,
on met de I'eau surle feu dans une grande
cassette , et quand elle bout, ony jette ses
échaudés tout ‘coupés les uns apres les
autres, et on les en retire quand ils vien-
nent dessus ; on les étend sur une servierte
dans une corbeille, et on les cuit ensuite
dans la tourtiere pour les manger chauds.

Echaudés a la nouvelle election.

Pour trois douzaines, environ demi-
livre de farine, huit ccufs et une pincée de
sel, pétrir le tout avec la mam , cest-a-
dire la paume de la main , ou dans un plat
en remuant avec une cuiller toujours dans
le méme sens; on dresse sur la planche
pouriles couper en long, on les dore et
cuilt a la tourtiere.
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Gdteaux de riz.

Mettez dans une petite marmite un peu
plus d’'un quart de livre de rizbien lavé,
faites-le crever sur le feu avec un verre
d’eau, et ensuite de bon lait jusqua ce
qu’il soit bien cuit et épais, laissez-le re-
froidir, faites une pateavec une demi-livre
de farine, du sel, quatre ceufs, une demi-
livre de beurre et le riz, pétrissez le tout
ensemble et en formez un gateau, dorez-
le avec de I'ceuf battu, e+ '~ faites cuire
au four pendant une he.X\' ou dessous
un couvercle de tourtiere, ayez soin de
beurrer le papier que vous mettez dessous
le gateau,

Gdteau au sucre.

Deux livres et demie de farine ; trois
quartsde livre de sucre, demi-livre beurre,
une douzaine d’ceufs, un citron; prenez
un levaip de trois sous, mettez le le soir
entre 9 et 10 heures avec un ceuf quon
a réchauffé dans de Yeau tiede ; il faut par-
faitement défaire son levain avec cet ceuf,
ensuite 'on prend de la farine dans les
deux livres et demie que I'on a pesé, pour
en faire un levain raisonnable; il faut le
mettre dans un endroit au chaud ; le len-

demain & 6 heuresal fautle pétrir; il faut
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prendre a un sou de lait, qu'on met chauf-
fer comme l'eau pour le pain, ensuite dé-
faire son levain avec ce lait, qull soit
parfaitement défait comme une bouillie,
y mettre une bonne pincée de sel pile,
et tenir tous les ceufs dans un pot avec de
I'eau chaude ; et quand on a pris la moiti€
ou les trois quarts de la farine, on met
tout de suite six ceufs, ensuite 'on pétrit
environ trois quarts d’heure son gateau ;
on prend de temps a autre un ceuf, comme
I'on met les petites eaux au pain ; suivant
qu'on trouve son gateau, on met quelques
ceufs de plus ou de moins ; on graisse la
feuille de papier, et on I'étend comme
pour l'enfourner ; ensuite 1l faut le metere
dans un endroit au chaud, et vers le midi,
si on ne trouve pas quil leve, il faut
mettre un peu de cendres chaudes dans
un chauffe-pieds dessous, et le recouvrir
par dessus; pour le glacer, il faut mettre
un peu de sucre en pain pilé bien fin daos
deux jaunes d’ceufs, avec quoi il fautle

dorer.

Autre gdteau au sucre.
R ;‘f . - -
afraichir son levain le soir avec eau,
pétrir a 7 heures, pour cnfourner a une
heure; trois quawtside livre de farine, trois
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quarts de livre de beurre, trois quarts de
livre de sucre, seize eeufs, avec quoi on
met ses eaux.

Gdteau aux prunes.

Une livre de farine, six onces de beurre ,
six ceufs, la moitié d’'un levain de trois
sous, 1l faut la pétrir en faisant fondre son
beurre daps le lait, I'étendre sur une
planche de I'épaisseur d’'un doigt, y faire
un bord comme aux patés , et mettre
dessus des prunes fendues, en observant
de mettre la peau du coté de la pate, un
quart de livre de sucre pilé par-dessus et
des morceaux de beurre frais, mettre,
avec le tamis un peu de farine, cuire au
four ou a la tourtiere,

Gdteau aux anchoris.

La pite comme ci-dessus ; I'on prend
des anchois que 'on lave bien et ote les
arretes , les mettre par-dessus avec du
beurre frais; on cuit au four, et on met
ses gateaux dans des planches de fer blanc;
on fait des giteaux aux anchois avec un
pain que lon applatit simplement, le .
dedans est le méme, on peut y ajouter
un peu de créme.
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Gdteau de Milan.

Une livre de farine, trois quarts de livre
de sucre , un citron, demi-livre de beurre,,
3uatre cufs , un morceau de beurre cuit

e la grosseur d’une noix ; on le dore ¢t
on cuit au four sur un papier graisse.

Autre gdteau de Milan.

Trois quarts de livre de farine, demi-
livre sucre pilé, un quart de livre de
beurre frais , deux poignées d’amandes
douces, deux ceufs, un petit morceau
de beurre cuit, une pincée de sel.

Gdteau de biscuit,

Demi-livre de sucre et demi-livre
d’'cufs , un blanc de plus et un jaune de
moins, 'écorce d’'un demi-citron : battez
d'abord bien le sucreavec les jaunes, que
vous mettrez les uns apres les autres : €n-
suite faites venir les blancs en neige,
mettez-les dedans, puis mélez doucement
un quart de livre de farine tamisée : jetez
le tout dans le moule, qui doit etre en-
graissé, et mettez au four avant que le
pain soit cuit.

Autre
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Autre gdteau de biscuit,

Une livre de sucre fin, demi-livre de
farine, un quart de livre d’'amandes pi-
lées, quatorze jaunes d’'ceufs, I'écorce et
le jus de deux citrons; on met le tout dans
la bassine et on le bat une heure ; vous les
battez en neige, vous prenez seize blancs
d'eufs que vous mélezavec le reste; quand
on dresse, on glace avec du sucre dans
un tamis.

Gdteau a la tourtiere.

Demi-livre beurre frais, demi-livre de
sucre, demi-livre de farine , six ceufs, un
peu de citron ou d’eau de deurs d’orange,
battre le tout ensemble une heure, et
mettre cuire dans la tourtiére.

Gdteau aux péches.

De la méme maniere, mais il faut peler
les péches ou abricots, et mettre demis
hvre de sucre aux abricots.

Gdteau aux pommes de terre.

Il faut prendre un quart de livre de
pommes de terre bouillies et pelées, les
broyer avec quatre jaunes d’eeufs et les
bien bature, y ajouter I'écorce d'un citron
hachée , une tasse de sucre pilé, battre

H
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six blancs d’ceufs en neige , meler le tout,
vider dans un plat engraissé de beurre
frais, et mettre du feu dessus et dessous.

Goffres d Hollande.

Une livre et demie de farine , une livre
de sucre, demi-livre beurre frais ou cuit ,
un pot de bon lait, trois ceuls, I'écorce
d’un citron, battre bien le tout avec une
verge.

Goffres a I'hollandaise roulés.

Une livre et quart de farine, treize
ceufs , une livre de beurre, un potde lait,
une cuillerée de sucre, une cuillerée de
levain de biere et un peu de sel; vousle
laissez lever et le faites cuire au fer, et
en les sortant du fer, vous les poudrez de
sucre et de cannelle.

Goffres roulés.

Une livre de farine , un quart de livre
de sucre, un quart de livre de beurre
moitié cuit, moitié frais, une ¢corce de
citron , défaites la farine et le sucre avec
du lait, vous fondez le beurre que vous
y mettez.
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Goffres a leau.

Prenez demi-livre bon poids de farine ;
un quart de livre de beurre , un quart de
livre de sucre, 1'écorce d’un citron, et deé-
faites cela avec deux verres de vin et un
verre d'eau.

Goffres a la créme.

Une livre de farine, demi-livre de
beurre moitié frais, moité cuit, demis
livre de sucre, demi-pot de créme ; dé-
faites le tous ensemble.

Millias a la tourtiere.

Pour une grande tourtiere, il faut six
cuillerées asoupe de farine, qu'on mélange
avec de I'eau bien bouillante: quand c’est
refroidi, on y méle dix ou douze jaunes
d’ceufs , une pincée de sel; on fait tiédir 3
part un sou de lait, dans lequel on met
presquautant de sucre que l'on a mis de
farine , un quart de livre bon poids de
beunre frais ; on méle le tout ensemble
dans une grande cassemle sur le potager,
en le rcmuant]usqu a ce qu'il épaississe,
apres quoi I'on y jette les blancs d'eufs
b:f:n fouettés en neige comme pour bis-
cuits, on bat le tout ensemble un moment,
et on le met dans la tourticre bien frottée

3
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de beurre, avec bon feu dessus et dessous;
une cuillerée d’ecau de fleurs d’orange n’y
faic pas mal, 1l faut la mettre dans le lait
en méme temps que les blancs d’'ceufs, il
est cuit dans moins de trois quaris d heure;
le moins que l'on decouvre la tourtiere
nest que le mieux.

Pets a la poéle.

Pour un sou de lait, que I'on fait bouil-
lir, et 'on y met de la farine jusqu’a-ce
qu’il soit bien épais; on fait toujours
culie en remuant jusqu’a ce que la pate se
détache; I'on y met six ceufs, dusel, I'on
bat le tout demi-heure, et 'on met par
cuillerée dans le beurre bien chaud.

Pilau.

Une bonne écuelle de riz quon lave
bien, et qu'on érend sur une serviette
pour le bien sécher: quatre écuellees de
bon bouillon gras, que I'on- met dans
un pot sur le fou; des quil bout, ony
défait son sffran et on y jette son niz : il
faut laisser le potsur le feu un bon quart
d heure, apres quoi on le descend sur un
pstit feu, et 'on met un linge sous le
ij'ert dn pot pour qu’li ferme micux;
on 17 laisse ammsi une demi-heure ou plus,
cela ne fvt rien 1l est alors prét a dresser.
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PES FRUITS

Abricots au sucre.

Autant de sucre que de fruit; faites cuire
2 MOIti€ votre sirop , ensuite mettez-y vos
abricots , que vous ferez cuire deux ou
trois ondes : vous les otez, et les laissez
jusqu’au lendemain, que vous les finirez
de cuire; lorsqu’ils auront un peu c.uit
otez-les et finissez de cuire le sirop: 1l n'y
faut point d’ean.

Cofﬂgg en morceaux,

Une livre de coings coupés en quatre,
pelez ¢t otez bien les ceeurs, une livre de
sucre; quand le sirop est ecumé , mettez
vos coings, faites-les cuire a petit feu ;
couvrez-les bien pendant qu'ils cuisent,

La gt_lee de colngs se fait comme celle
de pommes.

C ompote de citron,

Quatre citrons conpe: par trancies, que
I'on fait cuire a 'eau jusquaace quiilssorent
tendres, On fait un sirop clair avec denmi-

H 3
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livre de sucre, ou 'on met ses citrons,
on les fait cuire quelques ondes a petit
feu; apres les avoir sortis , on finit le sirop
seul , et 'on met deux jus de citron en

dressant.
Compote doranges.

Prenez I'écorce de trois oranges douces
coupées en quatre, les cuire a I'eau jus-
qu’a ce quclles viennent tendres, demi-
livre de sucre ; quand c'est écume , vous
les jetez dedans, vous les faites cuire a
petit feu et y exprmez le jus de deux
oranges; quand vous voyez qu'elles sont
cuites , le sirop pas trop €pais, on peut
couper les oranges par zestes.

Conipote de poires beurées blanches.

Six livres de poires que l'on pele, que
Ton partage, et donton Ote les ceeurs, une
livre beau sucre bien pilé, que I'on met
dessus jusqu’au lendemain ; on les met sur
le feu et on les laisse cuire jusqua ce
qu'elles paraissent tendres; on les retire
dans un bassin de terre, on laisse bien
épaissir le sirop quon verse ensuite
dessus ; deux jours apres, on les recuit de
la méme maniere , et 'on y joint l'ecorce
d’'un ou deux citrons conpes par zestes;
il faut les visiter tous les huit jours, et les
recuire si l'on trouve le sirop trop clair.
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Compote de concombres,

Prenez des concombres bien verts , frot-
tez-les avec un linge bien rude, piquez-les
par-tout avec une épingle: vous faites une
saumure forte, ou vous les mettez tremper
au moins six semaines; il faut les sortir de
13, etles jeter dans 1'eau claire pendantdix
ou douze heures; pendant lequel temps 1l
faut les frotter, et les changer d’'eau au
moins toutes les heures; puis vous {es met-
tez dans un poélon, beuillir quelques
ondes , et vous y jetez un pcu de corian-
dre , povr un sou six deniers sur environ
une dizaine dz livres de concembres ;
quand vouslessortez dela,vousles mettez
un peu €zcutter sur une corbeille, et vous
ics jetez dans l'eau froide en les couvrant
bicn; quand s sont refroidis, vous les
essuyez avec un linge doux, qulils ne
s'¢écrascnt pas, vous les rangez dans un
pot verais dehors et dedans, vous faites
un sirep d'environ un tiers de sucre que
de concombre, que le sirop soit un peu
abondant; vous les jetez tout bouillans sur
vos concombres, et chaque jour vous les
coulez , et les faites boulllir quelques on-
dées pendant huit jours; et le dernier,
vous faites le sirop un peu épais, vous le
d¢layez avec du boa vinaigre blanc , qui

H 4
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trempe sur les concombres, vous mettez
en les rangeant quelques clous, un peu
de canoelle et quelques grains de poivre
blanc; ayez soin que votre compote soit
toujours bien couverte.

Epine-vinette.

Prenez-en de belles grappes, otez les
petits grains avec une €pingle , une livre
de fruit, deux livres de sucre ; mettez les
dans le sirop a moiti€ fait , cuisez les deux
fois & petit feu; il faut y exprimer une
pnignéfi dfépine-vinette, et mettre le jus
avant d'y jeter les grappes.

Criottes de Turquie a Leau-de-vie.

Demi-livre de sucre que vous faites
cuire a moitié; bien écumé, vne hvre
de griottes , dont vous diez la queue, et
que vous faites cuire trois ou quatre ondes
a petit feu, et les retrez.avec I'écumoire ;
vous laissez épaissir votre sirop , ensuite
vous y mettez de I'eau-de - vie pendant
qu'il est encore sur le feu, et le dressez
sur vos griottes dans un pot de verre.



T
Groseilles en grains,

Autant de sucre que de fruit, faites le
sirop un peu €pais, mettez-y vOS gros
seilles , faites-les.cuire a petit feu en deux
fois ; les framboises enticres de meéme que
les groscilles.

Marmelade d’abricots.

Trois quarts de livre de sucre pour une
livre de fruit; 1l faut que les abricots soient
bien mars; pelez-les et les desséchez sur
le feu ; faites cuire votre sirop a la perle
et mettez le fruit dedans, remuez-le bien
avec une spatule en le faisant cuire a
grand feu : quand votre marmelade se
détache de la poéle vous la dressez.

Marmelade de griottes.

Unelivre belles griottes dont vous Otez
les noyaux et demi-livre de sucre.

Marmelade de pommes.

Prenez une livre de pommes reinettes,
coupez-les en quatre, 6tez le ceeur, demi-
livre de sucre; cuisez les pommesa l'ean
jusqu’a ce qu’elles soient bien tendres,
mettez le sucre rapé et de la cannelle,
et laissez cuire jusqua étre bien épais.

H 5
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Noix confites.

Prenez les noix que vous voudrez,
faites attention que la coque ne soit pas
formée , mettez-les dans douze ou quinze
eaux différentes , jusqua ce qu'elles se
soient attendries au point qu'une €pingle
ne puisse pas en enlever une de la poéle,
ensuite vous les mettez sur unlinge blanc
pourles essuyer; quand elles sont froides,
on passeun lardon de citron confit dedans,
et on les pique avec un peu de cannelle et
des petits morceaux de clous de girofles,
dont vous ferez ausst un nouet pour
mettre dans le sirop; 11 faut le double
de sucre que de noix , le clarifier, et
quand il a pris la consistance de sirop,
vous jetez vOs NOIX toutes assaisonnees
dedans, etquand elles sont cuites 2 moitie,
on les met dans une terrine ot on les laisse
quelques jours; ensuite on les finit de
cuire : il faut avoir soin de les piquer
avec une broche de bas, afin qu'elles ne
durcissent pas.

Noix en salade,

11 Faut les piquer et les jeter a mesure
dans 'eau froide, les laisser tremper pen-
daot neuf jours, en changeant tous les
jours leau, ensuite les faire cuire daos
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moitié eau, moitié vinaigre, jusqu’a ce
qu’une paille puisse les piquer facilement,
quand elles ont €t¢ assez bouillies, 1l faut
les laisser bien égoutter, ensuite les ran-
ger dans un pot, y mettre du poivre et
du vinaigre , quelles sotent couvertes,
et les visiter de temps en temps, pour
en remettre lorsqu’elles en ont besoin.

Oranges douces farcies.

Prenez quatre oranges, que vous ferez
cuire jusqua ce quelles soient tendres,
en les changeant d’eau chaude deux fois:
partagez-les par le milieu, curez les avec
une cuiller a café, ayant soin de garder
ce que vous en Oterez : faites une bonne
marmelade de pommes bien délayée, vous
prendrez le dedans de vos oranges , dont
vous aurez Gtez les pepins, et le mélerez
parmi votre marmelade ; ensuite , faites
un sirop d’envion demi-livre de sucre
en pain; quand il sera a peu pres fait,
faites coire un peu vos morceaux d’o-
ranges dedans , wous remplirez vos
oranges avec votre marmelade, et vous
garnuez votre plat, ayant soin que ['é-
corce soit dessus; quand votre sirop sera
bien cuit, vous le viderez également sur
votre plat,

Al &
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Orangette.

On met tremper des zestes doranges
douces pendant vingt-quatre heures dans
un pot d’eau-de-vie, demi-livre de sucre,
et 'on passe dans la chausse.

Péches cerises au sucre.

Une livre de péches, mettez-les cuire a
petit feu, une livre de sucre, le sirop assez
¢pais; avant de mettre les péches, ccu-
mez-les deux fois.

Péches sanguines au sucre.

Autant de fruit que de sucre, donnez
une onde aux péches, ensuite faites le
sirop ; faites un peu cuire les péches de-
dans, puis 6tez les pour faire épuissir le
sirop que yous jetterez dessus; apres deux
ou trois jouss finissez de le cuire.

A ' b ' -
Péches sanguines a l'eau-de vre.

Vousraperezsix onces de sucre pour une
livre de fruit, vous les mettrez dans une
terrine, les couvrigez du sucre que » ous
avez 1apé, et les laisserez vingt - quaire
heures ; ensuite , faites-les cuire sans y
mettre de I'eau ; mettez I'eau-de-vie quand
cela est froid , il en faut a peu pres aw-
tant que de sirop.
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Péches rouges ou blanches.

Autant de sucre que de fruit, on ote
les taches dela peau, coupez-les par le
milieu, laissez-les vingt-quatre heures
dans le sucre rdpé et cuisez- les en deux
fois aspetit feu; quand les péches sont
bien mures, on peut y mettre moins de
sucre , et pour en faire une marmelade ,

on les défait bien, et on les fait cuire en
une seule fois.

Péches au plat.

Faites cuire avec du sucre, un morceau
de beurre frais , trois ou quatre jaunes
d’ceufs avec de la ciéme ou du lait, et le

jetez dessus ; un instant sur le feu en re-
muant toujours.

FPoires au chocolat,

On coupe les porres par quartiers, et
on les met dans un plat avec une goutte
de vin et poudrés de farine : on les fait
fr re dans le beurre bien chaud ; ensuite
on les tire, on met du lait dans la cas-
scrole avec du sucre et de la cannelle, et
on les fait cuire bien doucement pendant
uve heure;a la fin, on met de la créme
et un jaune d’ceuf pour lier la sauce;
toutes les poires peuvent €galement servir

pour cela, mais les beurrées blanches sont
meilleures,
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Poires confites.

Trois livres de poires, une livre de
coings : 1l faut que les poires cuisent juse
qu’a ce quelles solent tendres avant que
de mettre les coings; sur les quatre liv.
il faut mettre deux livres de sucre, un
peu de cannelle et de girofle.

Poires rousselettes seches.

Cinq livres de poires, quil faut peler
avec soin, les faire bouillir dans l'eau;
guand elles sont tendres, les tirer, et mettre
une livre de sucre dans cette méme cau;
- quand votre sirop est bien €cume, y
mettre les poires, les faire cuire demi-
heure , dresser le tout dans une bassine,
et le lendemain les recuire jusqu’a ce que
le sirop soit €pais, prendre garde quil
ne brile pas, dresser et les laisser dans
le sirop vingt-quatre heures, ensuite les
vanger sur des feuilles de fer-blanc aussi
égouttées qu'll se peut, pas trop pres, €t
les mettre a la plaque.

Poires rousselettes a Feau-de-vie.

Pelez les poires et les mettez a mesure
dans l'eau froide;ensuite faites-leur donaer
une onde avec une poignée de pelure, sos-
tez-les de l'eau et faites -les egoutter ; sur
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trois livres de poires il faut une bonne
livre de sucre ; quand le sirop est clarifié,
faites-leur donner une onde, ensuite on
les met dans le pot bien egoutter ; vous
faites ensuite épaissir le sirop, et quand
il est froid, vous mettez trois cuillerées de
sirop sur une d’eau-de-vic, €t vous cous
VIez vos poires.

Pommes aux amandes.

Il faut peler vos pommes, les couper
en deux et en oter le ceeur; les faire cuire
dans de leau avec un peu de sucre,
qu'elles soient bien cuites, mais non pas
défaites; quand eiles sont cuites , vous
prenez une poignée damandes, que vous
pelez et pilez , pas bien fines; quand elles
sont pilees, vous les défaites avec un peu
de créme et de sucre, et vous remplissez
vos pommes de ses amandes; vous met-
tez du feu sur le couvert d'une tourtiere,
pour y donner de la couleur : il faut
qu’elles soieat rousses.

Pommes a la tourtiére.

Coupez vos pommes en deux, Otez.
‘en le ceeur, et mettez un morceau de
sucre et un de beurre frais dedans cha-
cune ; vous les mettez dans {a tourtiere,
du fen dessus et dessous , clles viendront
rounsses comme de lor.
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Pommes farcies.

Vous mettez un morceau de beurre
dans les pommes dont vous aurez 6té le
ceeur, avec de la cannelle et des amandes
pilées ; vous ferez fondre du beurre frais
dans la tourtiere, et y mettrez les pommes
avec petit feu dessus et dessous.

Prunes confites au sucre.,

Les prunes étant cueillies par un temps
sec, et dans un point de maturité conve-
nable , 11 faut les piquer chacune dans
toute leur circonférence, les mertre dans
Peau froide , mettre de lautre eau dans
1« bassine de cuivre sur le feu; et, des
qu'elle ccmmence a bouillir, sortez les
prunes de l'eau froide, et les mettez dans
celle-ci avec la main, qui doit y entrer
sans étre offensée de la chaleur : on ne
doit les y laisser qu'un nstant, et les re-
mettre dans eau froide d’ot on les avait
tires précédemment , avec cette eau
chaude, vous fiites vore sirop, en met-
tant le méme poids de sucre que de fruit;
quand le sucre est fondu, vous mettez
vos prunes dedans, et faites donner une
onde , aprés quol vous les retirez de
dessus le feu il faut encore pendant quatre
jours de¢ suite les mettre sur le feu, et
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leur faire donner une onde chaque fois
ou deux par jour; on les branle daus la
bassine , afin qu’elles soient humectées
suthsamment ; le sirop surnageant, on
Ies place dans les vases qu'on leur a des-
tinés; on fait cuire le sirop jusqu’a ce
quil soit parvenu au point de filer, et
on le verse sur les prunes; on congoit
bien, par les opérations ci dessus, qu'il
faut que dans le commencement et jus-
qu'au dernier point, le sirop soit léger et
nou €pals,
Prunes gentilles.

Pour une livre de fruit il faut trois
quarts de livre de sucre; 1l faut meture
tremper les prunes dans de I'eau froide ,
et faire un sirop bien épais, quand il sera
cuit , vous mettrez vos prunes dedans,
jusqu’a ce qu'elles donvent Ponde ; vous
les dressez dans une terrine jusqu'au len-
demain, que vous finirez de les cuire;
il ne faut pas qu’elles soient trop mures
nl trop vertes.

I'ruits secs.

Cing douzaines d’abricots blancs presque
murs, otez le noyauavec un petit baton, et
mettez-les dans une terrine., jetez de I'ean
bouillante dessus, couvrez-les et les lajssez
jusqu'a ce qu'ils puissent se peler sans cou-
teau: on fait cuire une liyre et demie de
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sSucrs , jusqu’a ce que ce soit assez ¢pais;
on y met les abricots qu'on fait bou-
tonner jusqu’a ce qu’ils soient bien pé-
nétrés ; on les laisse ensuite deux jours
dans le sirop, et on les dresse sur une
feuille de fer-blanc; on les tourne de temps
en temns jusqu’a ce qu'ils soient secs. Les
poires et lcs dutres fruits se font de meme.

Gelée de pommes a lorcnge.

Trois douzaines de belles pommes rei-
nettes , que I'on coupe par quartiers , dont
on ote les ceeurs, on les fait cuire dans un
poélon un pen grand , bien couvertes
d’eau ; lorsqu’elles sont défaites, on les
passe dans un linge pour en tirer le jus,
et pour gu'il soit bien clair, 1l faut les
repasser une autre fois dans un linge
double ; cela doit rendre deux hivres de-
jus, sur lesquelles on mect troiz livres de
sucre, cinq oranges de Portugal, qu’il
faut écorcher aussi épaisses qu’on le peut,
faire bouillir cette ¢corce jusqua ce
qu'une paille puisse la percer, la couper
ensuite par fls, et jeter ces fils dorange
dans le jus de pomme; apres quil 2 écume
avec le sucre, les laisser bouillir un ins-
tant , exprimer le sucre des oranges, et
le jeter parmi, au moment que I'on dresse ,
en le laissant sculement donner une onde.
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Gelée de pommes reinettes.

Coupez les pommes reinettes dans une
bassine avec de ['eau froide ; faites-les
cuire jusqua ce qu'elles soient bien
epaisses , et que les pommes soient bien
défaites; passez-les dans un tamis, met-
tez une livre de sucre sur wne livre de ; jus,
I'écorce et J= jus d'un citrea par chaque
livre,, qu'll nc cuise gu’un bouillon.

Gelée de sreczille,

Prencz un peu d’eau, que vous met-
trez dans une bassine ;Hesez votre fruit
et mettez autant cde ! ‘es de sucre que
de livres de frait ; lorsque I ean bouillira ,
jetez-y le sucre, et lorsque vous voyez
que le sirop est "d’une bona: ".“HIS‘IEUI‘,
jetez-y le fruit, et le laissez cuire jusqu’a
ce que la goutte ticnne 2 la cuiller, ensuite
passez-la dans un tamis ou linge, et met-
tez-la dans des pots bien essuyés , et
quand elle sera prise, couvrez les pots
en mettant des paplers trempes dans de
Peau-de-vie d-:ssus serrez-les dans un en-
droit frais.

Pour falre les framboises, gmqeﬂle: ou
gnotes entieres , la méme chose, 3 la
réserve que lon ne fait pas tout-a fait
autant cuire le sirop , et que I'on ne passe
Pas au tamuis.



{ 188)
Gelée de framboises.

Trois quarts de livre de sucre pour une
livre de fruit; tirez le jus de vos fram-
boises , et clest ce que jyappelle fruit,
mettez le tout sur le feu cuire quelques
ondes, et passez dans un tamis de crin.
La gelee de groseille se fait aussi de méme.

Pdte de prunes.

Otez les noyaux, cuisez-les a I’eau jus-
qua ce qu'elles soient bien défaiies et
bien épaisses; sur une livre de prunes,
une livre de sucre rapé, quel'on fait cuire
que!qne temps avec les prunes; passez au
tamis de crin et dressez sur des feuilles
de ter-blanc.

Les pates d'abricots et de coings se

ont de méme.

Pdte de groseiiles.

Tirez du jus et le faites cuire et écumer;
joignez-y une livre de sucre rapé, faites-
leur jeter quelques ondes ensemble, et
les dressez comme les preéceédentes.

Pdtie de coings mélee de pommes.

Prenez dix cuinfr- et Uiﬂ@:t pommes,
faites-les ¢ nre 3 [ﬂdLl aprcw Je- avoilr cou-
pés, jusqu’a ce que ce soit bien defait, et
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passez dans le tamis de crin ; prenez deux
livies de cette bouillie et une livre de
sucre rape, faites cuire jusqua ce quela
pate se detache de la poéle,

] o

DES CREMES.

Créme frf!e.

L'on met dans une cassette du lait, de
la farine , du sucre, I’écorce d’un citron
haché fort meou, la fiire cuire en re-
muant toujours, jusqu’a ce qu'il soit plus
épais que de la bouillie: surla fin ony
met trois jaunes d'ceufs qui cuisent encore
une onde, et 'on dresse sur une planche
saupoudrée de farine; on la laisse trois
ou quatre heures, on la coupe par carre-

lets, on la frit dans du beurre bien chaud
et du sucre par dessus.

Créme blanche de girofle.

Battre cinq blancs d’ceufs avec du sucre
en neige , faire bouillir du lait avec de
la cannelle ou du girofle ; lorsqu’il a cuit
quelques ondes, onle laisse un peu re-
froidir, afin qu'il ne fasse pas trancher les
blancs; vous le versez dessus et le re-
mettez sur le feu, jusqu’a ce que l'on
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sente qu'elle s’épaissit, et en dressant on
la passe dans un linge.

Créme veloutcee.

Trois mous de poulets bien lavés, se-
chés et pilés dans un mortier de marbre,
un pot de créme que vous faites bouillir,
ou vous mettez une cuillerée de sucre, et
Ia laissez refroidir jusqua ce que lony
puisse souffrir le doigt ; vous y mettez en-
suite les mous, avec le gout que vous
voudrez donner a la créme ; ensuite vous
passerez trois fois dans un linge , et vous
mettrez votre créme dans un plat sur le
potager avec un peu de feu ; la délicatesse
de cette créme consiste au degré de cha-
leur que vous lui voudrez donner; il faut
qu’elle soit tremblante comme un blanc-
manger ; si on ne peut avorr de la créme,
elle se fait également avec du lait, eny
mettant une poignée damandes pilces
bien fines pour I’épaissir.

Créme au chocolat.

Demi - pot de créeme, demi-once de
sucre , quatre onces de chocolat rape ; on
fait bouillir cette créme avec, et quand
elle est un peu refroidie, on la vide sur
un jaune d’ceuf, que I'on defait avec un
peu de créme: on la fait cuire ensuite
quatre ou cing ondées en remuant tou-

jours.
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Créme blanche.

Trois blancs d'eeufs, deux cuillerées
eau de fleurs d'orange ; on bat les b]a;m:_s
en neige et on les laisse reposer; demi-
pot de créme, demi-once desucre: quand
la créme est bouillie, et qu'elle est refroia
die, on la verse sur ses ceufs, toujours
€n remuant, et on passe par la passoire.

On fait des crémes a choux, a la vanille,
a la cannelle et aux jaunes d'eufs comme
cl-dessus.

Créme au café blanc.

Faites grillerun quart de livre de café
jetez-le sortant de la poéle dans un demi-
pot de créme bouillante , faites méme
cuire deux ondées, mélez-y une bonne
demi-once de sucre.

Crémes d'amandes. !

Demi- livre d’amandes, les peler et
piler bien fines, vous y mettez un peu
d’eau; quand elles sont bien pilées , vous
les défaites et les passez dans un linge,
Vous y mettrez du sucre ce que vous
trouverez convenable, et vous y don-
nerez le gotit que vous voudrez; vous la
ferez cuire dans une cassette toujours en
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la remuant ; lorsque vous verrez quelle
€St assez epaisse, vous dresserez,

Créme de pistaches.

Un quart de livre de pistaches pilées
grossierement, troi- jaunes d’ceufs , demi-
quart de sucre et demi-pot de créme.

Créme aux biscuils.

Coupez de gros biscuits, une tasse
d’eau de fleurs d’oranges, demi-pot de
créme, trois jaunes d'ceufs, mitonnez 3
petit feu. |

Créme blanche & la neige.

Battre six ceufs & la neige, les prendre
ensuite avec une cuiller 3 soupe 'un apres
Fautre, que vous faites cuire dans du Jait,
on y met du sucre; rangez-les dans un

plat; mettez une créme jaune dessus et
dessous.

Créme brilée.

“ Faites roussir deux onces de sucre dans
une goutte d’eaun; faites bouillir demi pot
de créme avec une once et demie de sucre
bralé; versez le tout sur deux ou trois jau-
nes d’'ceufs, qu'on a battu avec des zestesde
citron bien menus, et quelques gouttes de
créme: onremet le tout dans la casserole,

ct
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et 'on fait cuire deux ou trois ondes, tou-
JOUTs en remuant; passez a la passoire.
Les crémes jaunes se font avec une dé.
coctionde noyaux de péches et des jaunes.

F}‘ﬂnmge glaceé.,

Un pot de créme , un quart de livre de
sucre, une tasse d’eau de fleurs d’'orange :
on met le tout dans une boite bien fermée,
€t autour six livres de glace pilée, quatre
Livres sel pilé. Aux pistaches et au cho-
colat de méme.

e ————————————al
DES LIQUEURS,

Eau de geniévre,

Faites griller deux poignées de genié-
vre, jusqu’i-ce qu’il ait bien de l'odeur ;
apres, on le met tremper tout chaud dans
un pot d'eau-de-vie ; pesez six onces de

Sucre et le passez dans la chausse.

Lz'queur au citron,

Prenez un pot de Iz meilleure eau-de-
vie, mettez y une livre de sucre etleszestes
de trois citrons coupés tant fin que possis
ble; laissez infuser o tout pendant six se-

maines dans une bouteille bien bouchée >,
I :
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ayant soin de la remuer de temps a autre
pour faire fondre le sucre; au bout des
six semaines, on le fait filer a travers
quatre doubles de papier gris, dans un
entonnoir couvert fait expres.

Persicot.

~ Prenez trois pots d’eau-de-vie de Fran-
ce , une livre de noyaux de péches coup€s
bien fins , un quart de livre de sucre, les
zestes de deux citrons ; mettez tremper le
tout pendant six semaines , €t le remuez
tous les jours; 1l faut le passer deux fois
dans un linge épais, le sucre doit se fon-
dre dans la moitié de la liqueur; passer
sur un peu de feu , remettre ensuite le tout
ensemble , et le filtrer dans un cornet de

papler.
Ratafia de péches.

Pour une bouteille et demie d'eau-dc-
vie, il faut cent noyaux de péches , que
Ton prend au moment qu'on mange les
péches: on les laisse infuser pendant siX
semaines , au bout de ce temps on ¥ met
trois quarts de livre de sucre en poudre;
1] faut remuer le tout de temps €n temps ,
et le laisser infuser encore trois semAanes

apres quoi vous faites filtrer yotre liqueur.
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Ratafia a l'orange.

On prend quatre oranges de Portugal,
au mois de janvier; on les coupe en quatre ,
on ote les pepins avec un cure-dent, on
les met dans un pot de grai verni en de.
dans et tout neuf, avec une bopne pinte
d’eau-de-vie: on laisse infuser ses oranges
pendant quarante jours, on remue de
temps en temps avec une spatule de bois s
ala fin dece temps, on retire ses oranges,
et l'on met une livre et quart de sucre par
bouteille d’cau-de-vie : quand le sucre est
bien fondu et remué, on fait filtrer la |i-
queur.

Sirop de vinaigre.

L'on met environ cing a six livres (e
framboises dans un grand plat ou bassin
de terre , on verse dessus du meilleur et
plus fort vinaigre rouge ; il faut, que les
dramboises en sojent entieremeiit couvers’
tes, un pot doit a peu prés suffire; on
les met a la cave peadant ncuf jours,
apres quoi on les écrase et on Jes passe
dans un linge; on pése son jus, et lon
met une livre et demie de sucre syr une
ivre de jus; il faut le faire cyjre sur un
bon feu, et le faire écumer ; lorsqu’il
ne jette plus de crasse, il doit ¢tre assez
cuit pour le dresser dans des bouteilles,

<
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Sirop de griottes.

Mettez deux livres de griottes pour une
de sucre, et un peu d’eau pour le faire fon-
dre: quand il aura jeté quelques bouillons,
vous le passerez, et le ferez bien cuire.

Sirop de limon.

Un pot de jus de citron, trois livres de
sucre , les zestes de deux citrons, Culre
quelques ondes et le dresser.

Sirop de mures.

Tirez avec un peu d’eau le jus des mu-
ves , ensuite pesez le jus, et mettez autant
pesant de sucre ; cuisez-le deux ou trois
ondes, et dressez.

Sirop de capillaire.

Ayezde 'herbe de capillaire, que vous
mettez tremper vingt-quatre heures dans
Teaw bouillante, mettez demi-pot d’eau
pour une livre de sucre, et quand 1l est
cuit  moitié , le passer par la chausse,
et ensuite le recuire jusqu’a épaisseur con-
venable : en dressant , y ajouter de I'eau

de fleurs d’'oranges.

gro serlles.

Cing livres de groseilles égrenées , deux
livres de griottes épluchees, les pétrir

Sirop de
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ensemble, les mettre douze heures a Ia
cave , ensuite mettre cela dans la chausse,
ct laisser passer tout doucement : mettez
autant de sucre que de jus, faites un sirop
clarifi¢ , et quant il est presque cuit, vous
y joignez le jus du fruit: on remue tou.
jours, et'on fait cuire deux ou trois ondes.

Sirﬂp d’abricots,

On choisit des abricots mi-jaunes, on
les pile et 'on met autant de sucre que de
fruit, on les met dans une bassine , qu'on
pose a la cave Jusqu'au lendemain , qu'on
les met cuire a moitié, en metttant un go-
belet d’eau sur deux livres; on les passe
dans un canevas, et on les presse jusqu’a
ce qu'il ne reste que les fils : ensuite on fait
recuire le sirop jusqu'a-ce qu'il soit bien
€pais.

Sirop de coins.

Prencz une douzaine de coins tres-murs,
oOtcz-en les ceeurs et les peaux, pilez la
chair et la mettez dans un gros torchon
pour la tordre a force de bras » par ce pro-
cédé vous en tirerez tout e jus: laissez re-
poser ce jus et le tirez au clair ; sur un
quart de pot vous prendrez une livre de
cassonade que vous ferez cuire avec |e
jus de coins jusqu’a-ce que le sirop ait de
la consistance, -

i3
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Sirop de pommes.

Prenez trois livres de pommes de rei-
nettes bien saines, coupez-les en tranches
le plus mince que vous pourrez, et les fai- -
tes cuire avec trois verres d’eau 3 quand
elles sont en marmelade , vous les mettez .
dans un torchon pour les tordre fort et €n
exprimer tout le jus, laissez reposer ce jus
et le tirez au clair, sur trols verres vous
ferez cuire une livre de sucre: quand il
sera a son point de cuisson mettez-y voire
jus de pommes et les faites bouillir ensem-
ble jnsqu'a ce que prenant du sirop avec
un doigt et lappuyant contre 'autre etles
ouvrant tous les deux, il se forme un hl
quine se rompe pas alsement.

Sirop de verjus,

Il faut des verjus de raisins blancs , les
piler dansun mortier de marbre et les pas-
cer dans la chausse: une livre de jus, le
jus et les zestes d’un citron , une hivre et
demie de sucre , faites cuire le tout deux
ou tio.s ondes et le dressez.
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SUPPLEMEN T,

Chourmnac.

Prenez du vin rouge, mettez-y du sucre
et dela canelle, des petitsraisins de passu-
les bien pluchés : faites cuire cela jusqu’a
consistance sans €tre gluant ; ayez d'un
autre coté du pain frit au beurre frais , ar-
range dans un plat, sur quoi vous verse-
rez le tout, et ferez mitonner un moment
avant de servir.

Choux & la créme.

Vous prendrez des choux, dont vous
oterez les feuilles vertes, et couperez les
ceeurs en morceaux ; vous les ferez par-
bouillir et les laisserez égoutter; puis vous
les mettrez dans un plac d'argent avec de
la créme, du sel, du poivre, et du beurre
frais dessus; vous les laisserez mitonner
jusquia-ce qu'il n'y ait plus de sauce , et
quils s'attachent an plat.

Conserve de fleurs d'orange.

Une livre de sucre pour une once de
feuilles , cuire le sirop Jusqu’a ce qu'en
soultlant il s'en aille en plume , et alors

I 4
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jetez-y les fleurs; quand il a donne une
onde, on dresse dans des morceaux de
PHIJIEI'.
Cornichons au vinaigre.

Il faut cueillir ses cornichons dans une
planche de concombres otil y en ait des
murs , prendre les plus petits, en laisser la
qucue, les frotter dans un linge pour en
faire tomber les duvets, les jeter ensuite
dans un pot d’eav bouillante, ot on les
faisse sur le feu pendant quatre minutes,
on les sort et on les jette dans de l'ean
froide ; lorsqu’ils n’ont plus de chaleur, on
les met égoutter , apres quoi on les dresse
dans une bouteille a large cou: il faut les
arranger, un lit de concombres et du sel
pilé, avec quelques grains de poivre blanc
et quelques feuilles d’estragon ; un autre
lit de concombres et ainsi de suite: on pile
sur le tout sept ou huit grains de poivre,,
pour donner plus de gout; ensuite on
verse dessusson vinaigre quil lescouvre,
mais il faut auparavant faire cuire le Vi-
naigre ; et le laisser refroidir avant de le
verser ; il faut du vinaigre blanc.

Croquante.

Deux cuillerées de sucre, deuxde fari-
ne , un morceau de beurre comme une
noix, une cuillerée de créme; une poignee
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d’amandes pilées bien fines, pétrir le tout
ensemble , et étendre, ou dans des mou-
les ou dans la tourtiere.

Autre croquante.,

Un tiers de livre de sucre, autant d’a-
mandes sans les peler, vous ne les pilez
as tant; deux blancs d'ceufs, autant de
grine que cela en pourra prendre: vous
étendez votre pate qu'elle tienne la gran-
deur de la tourtiere ; il faut qu'elle cuise
a petit feu , et quand elle est froide, vous
mettez dessus de la gelée de framboises et
de la nompareille.

Farcement,

Des é€pinards bien pluchés et bouillis
dans une grande eau , les bien serrer, les
hacher , cuire du pain dans du gras de
bouillon, des eufs durs dont on défait les
jaunes, a six sous graisse de beeuf hachée,
un bon quart de livre beurre frais ; méler
le tout avec un peu de bonne créme , des
chataignes dont on a 6té la peau en leg
grillant, du poivre et du sel, tremper des
feuilles de choux dans I'ean bouillante ; 1
faut que T'eau cuise quand on met e far.
cement dans le pot; et le trer a court
bouillon : il faut le mettre 3 huit heures
pour qu'il soit cuit a onze. On met de Ja
créme dans un plat; 'on y met 3 onze

X -
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heures son farcement, on y fait entrer

du beurre frais, et on fait mitonner
cela jusqu'a-ce que l'on serve.

Farconnettes,

Méme farce, on les fait passer dans le
beurre , et mitonner avec créme ou bouil-

lon; on les enveloppe avec feuilles de
blettes.

Fritures de racines jaunes.

Faites bouillir vos racines dans de I'eau
jusqu’a-ce qu’elles solent extrémement cui-
tes, et qu’elles puissent se metire en pate,
ensuite vous les pilerez dans un mortier,
avec un biscuit, quelques biscotins et un
peu de sucre, sice .I".I’f.’bt'l’)ﬂs assez doux;
quand ellesseront bi n pilées, vous pren-
drez un ceuf ou deux ,suivant la quantite
que vousen ferez, vnus'Ie: mélerez avec
pour les faire tenir, ensuite vous en forme-
tez de petits morceaux en long, que vous
roulerez dans Ia farine, et vous les ferez
fiire dans le beurre, qu'elles viennent
d’un beau roux ; vous observerez de n'y
pas mettre trop d‘mu_fs, seulement pour les
empécher de se defaire en les faisant frire_

Marmines.

Il faut prendre beaucoup d’eépinards et
peu de blettes, up pew de persilet de mar-
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jolaine, hachez le tout bien fin ettoujours

oter I'eau a mesure que 'on hache; mettez

le beurre dans Ia casserole, et faites roussic

a petit feu , ajoutez de bon lait peu a peu,

on assaisonne de sel en dressant, jaune

d’ceuf et créme. |
Melons en salade,

Prenez des melons avant qu'ils soient
murs , otez la peau verte et ce qui est mar
en dedans ; mettez-les tremper, aprés les
avolr coupés parcotes, dans du bon vinai-
gre; ensuite,, quand ils ont trempé neuf
jours, les cuire au vinaigre, qui ne soit pas
celut dans lequel ils ont trempé, jusques-
a-ce qu'ils sorent tendres; on y passe une
paille, on y fait une infusion de cloux et
de cannelle, avec quoi on fait sirop , et
'on bouche le tout ensemble,

Pdie de licvre & la bourgeoise,

Dépouillez-le; gardez le sang ; dépécez,
lardez de gros lard assaisonné de sel , PO~
vre, persil, ciboules, ail haché menu ,
cmpotez-le ensuite avec un demi-verre
d’eau-de-vie, beurre: faites cuire 3 petit
feu: quand Ia sauce est rédujte , mettez-y
le sang ; faites chauffer sans bouillir; dres-
'sez dansune terrine , en rapprochant tous
I{is morceaux, de sorte qu'ils paraissent
nen faire qu'un seul, Seryez ce paté {roid
pour entremets.
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Pdté de licvre en pot,
Levez-en les filets, coupez du lard en
lardons ; maniez-le avec persil, ciboules,
ail, thym , laurier, basilic haché fin, sel et
épices; couvrez de bardes de lard. Faites
cuire sur la cendre chaude pendant quatre
- ¥ *
ou cinq heures : étant cuits , arrangez vos
hlets dans une terrine, couvrez-les de bar-

des de lard, la sauce par-dessus ; laissez
refroidir, et servez pour entremets.

Rissole d’'abricots.

Faites une sorte de pate brisée avec fa-
rine fine, du beurre , eau de fleurs d’oran-
ge , €corce de citron rapée, une pincée de
sclet de I'eau. Formez en de petites abais-
ses; mettez entre deux un peu de mar-
melade d'abricots, dorez et faites f ire au

sain-doux ; glacez avec dusucre et la pelle
T0u; €,

Lissole de champignons et mousserons,

Faites un ragoat de champignons et
MOUSSEroNs Coupes par petits carrés; dé-
granssez et faites lier , mettez-y du jus de
citron , et aissez refroidir. Faites de pe-
tites abaisses de pate brisée ; mettez entre
deux un peu de votre ragout; soudez-

les, et faites frire au sain-doux. Servez
glace comme dessus.
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Rissole de chocolat,

Sur des abaisses de pate comme ci-des-
sus , mettez un peu de créme patissiere ,
ol vous aurez rapé suffisamment de cho-
colat pour qu'elle en ait le gout. Faites
frire , et glacez comme dessus.

On en fait de café, de safran, de créme,
de riz, d'amandes , pistaches , avelines, et
de toutes sortes de fruits.

Sauce a Robert.

Hachez des oignons extrémement me-
nus et les faites cuire avec un morceau
de beurre , quand ils sont roux, les ajou-
ter de bouillon, etsil'on veut un peu de
moutarde.

Sauce douce.
Du vinaigre , du sucre, des clous de

girofle, de la cannelle, cuire le tout une
boane heure.

Sauce a I'ara1ge

Du bouillon, du beurre roulé et souf
flé, du ponre, du painrapé, nne orange,
coupée pr tranches; quand on a un foie
de chepon, on le pile et on le met €n
place de farine et de pain rapé.

Sauce aux anchois.

Du persil, un oignon, trois anchois,

petites <dpres, bien hacher le tout, le

faire chauffer dans le beurre et ajouter .
du bouillon.
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Soupe aux écrevisses.

Ou fait cuire une onde les écrevisses
dans I'eau, on épluche les queues, on
pile le reste dans un mortier de marbre,
on met dessus du bouillon qui cuit, avec
lequel on les fait cuire quelque temps,
apres quoion passe dans un linge : on met
dans un plat des morceaux de pain roti,
des morceaux de beurre frais, on fait
mitonner avec son coulis , que l'on met
sur le pain peu a peu; sur la fin, on met
S€s queues par dessus ce pain, et lorsque
I'on veut servir, on verse par dessus le
reste de son coulis.

Lourte de ris de veau.

Faites blanchir ; mettez 4 I'eau froide,
et essuyez, faites une abaisse de demi-
fenilletaze , foncez-en une tourtiere ; faices
dessus un lic de lard rape; assalsonnez de
sel poivre, épices,un p-u de fines h erbes;
dressez vos ris et mettes parm: des cham-
piguoas, truffes et mousserons; assaison-
nez dessus comme dessons | et couvrez de
tranches de veau, bardes de lard et beurre
frais: couvrez d’'une seconde abaisse : soue
dez, dorez et mettez au four. Decouvrez
et dégraissez quand elle sera cuite ; otez-
en le veau et les bardes, ajoutez de I'es-
sence de jambon, et servez.

F IN.
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DES MATIERES.

DU B@UF.

Aloyau roti. page 7| ties.

Beeuf a la mode, 8|Pdté en pot. ibid
Beeuf i la rovale. ibid|Rouelle de beeuf. 10
Langues de beweuf. ¢| 1d.debeufaigre ibid
Langues de beuf ro-

DU VE AU

Amourettes ; 10 Pm’fr.f.rzr:‘ﬁzrcit? . 15
Blanquettes , 11 lﬁngmit de ris de veau,
Boulettes de veau, ibid| 16
Capilotade deveau ,1\b Ravioles , ibid
Autre capilotade , 12 Bis deveau a la poéle,
Croutes aux rognons, i’ ibid
Foie de veau entier,ib Ris de veau a la St.-
Fressure de veau ,ibid.  Cloud , 17
Fressure de cheyreau , Ris de veau aux écre-
15 visses , ibid

Fricandeaux aux lé- Ris de veau aux fines
gumes ibid  herbes | ibid
Gelée de viande, ibid Ris de veau aux petits
Hachis de veau 14  ea@ufs , 1 8
Longe de veau mari- Ris de vean aux truf-
née , ibid  fes a litulienne ibid
Oreilles de yeau far- Ris e veau en [rican-
cies 3 ibid deanx » 19
Pité de veau sans Ris de veau farcis i la
croute , 19,  duauphine., ibid
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Ris de veau marinés Autre rouelle de veau,

frits 20 21
Ris de veau pigués a|Téte de veau,  ibid

la broche , ibid Feau accommodé en
Ris de veau frits, ibid| thon , 22
Rissole de tettines de|V eau en milcanton ,

veau , ibid 23
Rouelle de veau, 21

DE L’AGNEAU.
Téte dagneau , 24|Poitrine frite da-
Juartiers d’agneau neau , 26
g _ £
ibid Chevreau ibid

DU ' MOUTON.

Carré de mouton da|\Langues de mouton
l'eau 26| au vert, 50
Haricots de mouton 27| Langues de mouton &
Cervelles de mouton ,| la cuisiniére , ibid
ibid|Pieds de mouton , ibid

Gigot de mouton alMouton aux raves, 31
Leau , 28| lfouton aux pois, ibid
Gigct a la cloche , ib|Poitrine de miouton
Gigot roulé ibid|  marinée , ibid
Cotelettes de mouton|Poitrine farcie au
ou de veau 29| gras, 22
Cotelettes de mouton
en haricots , ibid

DU COCHON.

Cochon de lait a la|Coch. de lait en ra-

broche 52| gout , 24
Cochon de lait r~uldiriaux , ibid
pére Douillet , ibid|foudins ibid

Cochon  de lait a la|Boudins aw sang de
daube , 531 cochon de lait , 35
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Cervelat d'une demi-
tete de cochon , 35
Maniére daccommo-
der les jambons, 36
Maniére de conserver
les jambons , 37
Maniére de faire
cuire les jambons ib
Maniére de faire les
jambons de Hayen-
ce , 58
Jambon a la braise ,
ibid

Jambon a la broche

ibid

Jambon a Ulallemande,
39

Jambon frit , ibid

Coulis de jambon , 40
Pieds de cochon , ibid
Facon de faire les

saucisses , 4Hr
Facon de fuire les
saucissons , ibid

42

Saumure ,

DE LA YOLATLLE;

Canards aux oignons ,
45

Canards a la broche
ibid

Canards a la braise
aux navets 1bid
Canards a la chicorée,
44

Canard a la purée
verte , 45

Canard au jus d’oran-

ge ibid
Dinde grasse a la car-
dinale | ibid
Dinde grasse aux truf-
fes 46
Dinde farcie de foies
gras et truffes, ibid
Dindon a la Perigord ,
1bid

Dindon a la princesse,

47

Dindon & Pessence aux

oignons , ibid
Dindon a la Proven-
cale | ibid
Dindon a létouffade
&

Dindon aux ancﬁﬂij :
ibid

i

Dindon en daube , 49
Dindon en salmi , ibid
Dindon , dindonnauzx ,

dindes rétis ,  ibid
Pigeons a la crapau-

dine , 50
Pigeons aux poids,ibid
Pigeons farcis, 51
Pigeons au sang, ibid
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Poulardes aux légu-\Poule au pot ,
ux ,|Poulets en fricassée

mes erfricandea

i

Hi

Alouettes %)
Alouettes en caisses ib
Alouettes en ragoiit 5
Alouettes en salmi, ib
Alouettes en tourte, 55
BLécasse ala broche ib.
Bécasse a la Proven-

cale 1bid
Bécasse en salmi , 56
Décassines en ragotit ,

ibid
Begue-Iigue , by
Cailles , ibid
Cuailles a la braise
ibid

Cailles en ragoit , 58
Cailles a la poéle , ib
Cailles au gratin , 59
Cailletaux au salpi-

con , 6o

r

22

DWW GI.BIER.

00

Civet de liévre , 61
Autre civet de liévre ,
ibid

Autre civet de liévre ,
1bid

rives , b2

Grives a la braise, ib.
Grives au geniévre, 65
Grives en ragout , ihid
Lievre et levraut ritis,
ibid

Liévre ou levraut a la
Suissesse 4
Liévre a labourgeoise,
ibid

Liévre a la daube , G5
Licvre en ragout, ibid
Lerrine de liévre ou
levraut , 1bid

Fenaisgn , 66

BU POISSON,

Anchois 66
Ferra sur le gril , 67
Merluche 68
Merluche a la

vaoyrarde , ibid

15‘,:.'--I

Morue | 6q
Morue au lar't : ibid
Morue au gras , ibid

Moutailes soit Lotes
frites , 70
Perches en salade , ib.
Poisson a la gelée, ib,
Poisson a la sauce
blanche , 1bid

Poisson aux écrevis-

ses , 1bid
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Poisson maringé a
Uhuile 71
Poisson a leau et a

ibid
72

Phuile
Poisson au vin ,

Poisson au bleu , 72
Poisson a lhuile , 1b.
Poisson en salade, 73
IVater-Iisch ibid

DES LEGIUMES,

Artichauts au beurre
noir , 73
Artichauts a la sauce
blanche , 74
Artichauts en frﬁﬂr:s—
sée de poulets , ib.
Artichauts au  jus ,
ibid

Artichauts a la béri-
goule , ibid
Artichauts fm‘cf.i', 75
Artichauts secs , ibid
Aspﬂ"g{?ﬁ 3 76
Asperg. en pois, ibid
Cardes ibid

Cardons dEspagne ,
17

Céler: , ibid
Céleri frit, 78
Champignons a la
créme ibid
Champignons a la
Jrancaise ibid

Autre facon , 1bid
Champignons au lard ,

79
Champig, sur le gril ,

1bid,

Chicorée blanche , 79
Choux , ibid
(_'f.*.-'}u.r—ﬂﬂw‘f ’ 8o

Choux au petit salé ,
ibid

Choux  passés  au
beurre , ibid
Concombres , ibid
Cotes 81
Courge au plat , ibid
Courgerons 82

Courgerons frits, ibid

Courgerons par mor=
ceaux , ibid
Epinards , ibid
Féves , 83
Haricots au bouillon
ibid

Haricots passés au
beurre , ibid
Houblons 84

Laitues enticres , ibid
Laitues farcies , ibid
Laitues frites , 35
Navets , ibid
Oignons , 1ibid
Oignons fareis , ibid
Petits oignons , 86



Oseille | 66
Pois en gousse , ibid
Pois en grains , 8y
Pommes de terre ibid

Pourpier 1bid
Furée de pois, ibid
Racines jaunes , 88

Racines jaunes frites,
Raves , ibid
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Raves

passées  au

beurre 68
Rebiolons | 8q
Lruffes fraiches au
boeuillon ibid
Truffes au  court
bouillon 1bid

Lruffes en ragoit qgo

Lruffes a Phuile , ibid

DES @UFS.

Oeufs & la coque , qo
Ocufs a la terrasse ib
Oeceufs au beurre n. gl
Ocufs bouillis au jus

ibid

Ocufs a la créme ,

ibid|

Ocufs auzx anchois g2
Ocufs en tripes , ibid
Oeufs en fricassée de

poulets ibid
Ocufs farcis ibid
Ocufs aux écrevisses ,

93
Oeufs au café , ibid

Oecufs pockés 94
Oeufs mignons , ibid
Oeufs a leau g5

Omelette a Ualleman-

de , ibid
Omelette au pain , g6
Omelette au plat ibid
Omelette au jus , g7
Omelette enflée , ibid

Omelette aux pomimes

98

Omelette ordinaire |
ibid

Omelettes aux herbes,
ibid

DES RBRAGOUTS

Ragoit de truffes , de
mousserons , moril-
les, champignons

écrevisses , etc., de

la page 99 a 107

DES-SAUCE S,

Sauce aigre , a la
czarienney ele. ele.

de la page 108 i la
page 123,
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Coulis , ' Izﬂi toutes sortes de ra-
Coulis au roux le plus| gouts , 150

usite , 129' Blanc = manger , elc.
Coulis blanc, ibid| 150 4 13k

Coulis général pour|
DES PATES.

Pdte de paté, 152 Pdté de veau, etes
Pdte croguante , ibid; de la page 154 a 138
Pate feuilletée , etc. Gdteaux fourrés, ibid

133 Croquantes , 139
Pdté de beeuf, 134 Meringues, 140
DES TOURTES.

Tourte , i4|1d. & la tourtiére , etcs
Tourte de pigeons ibid| de la page 149 a 151
Tourte de poissons ,Ramequin , 152
de bécasses , etc.! Autre ramequin , ibid
de la page 142 4 148|Salée , 153
Pouding ibid| Tofait , ibid
Autre pouding , ibid| Torches, 154

Pouding ala serviette, 1d. aux pistaches, ibid
ibid 1d. aux frambois. ibid

DE LA PATISSERIE.

Alumettes | 155! Biscuits de Savoie etc.
Barquettes ibid| de la page 159 ai6o
Beignets de crém. 156|Bricelets ibid
Id. de pommes et de|Autres bricelets , ibid

péches , ibid| Chaudelets 161
1d, d’orange , 157|Choux , ibid
1d. a la mode de Lyon| Autre facon ibid

etc., de 1598 a 159{Choux a4 l'angl, ibid
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Creusets , 162) de la page 165 4 16g
Croites dorées , ibid|Goffres de Hollande A
Crodtes aux amandes| et autres , de la p.
etc. de 162 a 163 170 a 17«
Echaudeés 164, Millias & la tourtiére,
Echaudés a la nou- ibid
velle élection , 1bid|Pets a la poéle , 172
Gateaux de ris , etc.|Pilau , 1bid

DES FRUITS.

Abricots au sucre, 1753|Orangette , 180
Coings en morceaux ,|Péches, cerises au su-
Compote de citron,| cre, de 180 4 181.
etc. de 173 a 175.|Poires au chocolat
Epine-yinette 176 de la p. 181 a 182,
Griotes de Turquie a|Pommes aux amandes
leau de vie , ibid| de la p. 183 a 184.
Groseilles en grains,|Prunes confites au su-
177] cre, 1bid

Marmelade  d'abri-|Prunes gentilles , 185
cots , de 197 a 198|Fruits secs ibid
Noix confites , 178|zelée de pommes a
Noix en salade , ibid| lorange, 186 & 188
Oranges douces far-|Pdte de prunes , etc.
CLES. 179 1bid.

DES CREMES,
Créme frite etc. de la|Fromage glacé , 193
page 189 a 192
DES'LIQUEURS.

Eau de geniévre 195 Ratafia de péches ,
Ligueur au citron 0 delap. 1944 195.
ibid Sirop de vinaigre, etc.

Persicot , 194] de la p- 195 a 1g8.
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SUPPLEMENT.

Choumac , 199
Choux a la eréme,
ibid

Conserve de fleurs
d'orange , ibid
Cornichons au vyinai-
gre , 200

ibid
201
ibid

Crogquante ,
Autre croquante ,
Farcement ,

Farconnettes , 202
Fritures de racines

jaunes , 1bid
Marmines , ibid

Melons en salade 205
Pdaté de lievre a la
bourgeoise ,  1bid]

Pdté de liévre en pot,

204
Rissole d'abricots
ibid
Rissole de champi-

gnons et mmousserons
ibid

Rissole de chocolat ,
Sauce a Robert , ibid
Sauce douce , ibid
Sauce a l'orange 1bid
Sauce aux anchois ,

ibid

Soupe aux écrevis-
ses , 206
Lourte de ris de veau,
ibid


















