La cuisiniere de la campagne et de la ville, ou nhouvelle cuisine économique
.../ par M. L.-E.A.

Contributors

Audot, L.-E. 1783-1870.
University of Leeds. Library

Publication/Creation
Paris : Audot, Libraire-Editeur, 1836.

Persistent URL

https://wellcomecollection.org/works/ekgzakpf

Provider

Leeds University Archive

License and attribution

This material has been provided by This material has been provided by The
University of Leeds Library. The original may be consulted at The University
of Leeds Library. where the originals may be consulted.

This work has been identified as being free of known restrictions under
copyright law, including all related and neighbouring rights and is being made
available under the Creative Commons, Public Domain Mark.

You can copy, modify, distribute and perform the work, even for commercial
purposes, without asking permission.

Wellcome Collection

183 Euston Road

London NW1 2BE UK

T +44 (0)20 7611 8722

E library@wellcomecollection.org
https://wellcomecollection.org



http://creativecommons.org/publicdomain/mark/1.0/













LA CUISINIERE
DE LA CAMPAGNE

ET DE LA VILLE

ou

NOUVELLE CUISINE ECONOMIQUE;

CONTENANT :

Table des mets selon 'ordre du service.
Ustensiles , instrumens et proeédés nouveaux , avec figures.
Service de la table par les domesliques , avee figures.
Maniére de serviret de découper & table, avec figures.

Cuisines frangaise , anglaise el italienne , an mombre de plus de mille
recetles ; d'une exéculion simple et facile.

Divers moyens et recelles d'économie domeslique, de conservalion des
viandes, poissous , légumes, fruils, ceufs, ete. ete.

Des vins el des soins qu'ils exigent.
Table des mels par ordre alphabélique.

P M. L -E.A Y Ol

VINGTIEME EDITIO Iﬂ',. |

F o

CORRIGEE ET AUGMENTEE,

AVEC G5 FIGURES, DONT 2 COLORIEES

PARIS.
AUDOT, LIBRAIRE-EDITEUR,

RUE DU PAON, 8, ECOLE DE MEDECINE.

1836.






- AT AT TTATIASEIIA TIIAAAAAAAA AL/ SUEMAAIA LM TR AT LA 14T LA

TABLE DES METS

SELON

L’ORDRE DU SERVICE.

Pour les Potages, voyez pages 78 et snivantes.
Coulis, sauces, ragoiils et garnitures , 93 et suivantes.

RELEVIES DE POTAGE.

Bouilli garni de persil en
branches , de saucisses,
de rissoles , de boulettes
en godiveau , d’ognons
glaces, d’'une matelote
vierge, d’un ragoit de
choux ou de champi-
gnons : sur différentes
sauces, telles que tomate,
aux anchoix, piquante,
ravigole, poivrade, in-
d.ienne, tartare, aux cor-
nichons , verjus , elc.
Foyez bouilli , 129 , et
les sauces et garnitures ,
g6 et suivantes. |

Chapon au gros sel. 218.

— ou poule au riz. 218.

Beeuf 4 1a mode. 126.

Aloyau a la broche. 124.

Aloyau avec yne sauce pi-
uante froide. 124.
Filet d’aloyau, :'denf. 124.

— aux crotitons. 12.}.

— 4 la chicorée. 125.

— sauce tormate ou autre.
125.

Langue de beeuf piquée et
gotie. 127,

Longe ou carré de veau a
la broche. 132.

— aux fines herbes. 132.

— 4 la bourgeoise. 132.

Epaule:'ila bourgeoise. 139.

— glacée. 140.

Poitrine farcie. 133,

Tétedeveau. 146.

—deveauen tortue. 147 .

Gigot de mouton roti. 15o0.

— cuit dans son jus. 150.

I
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Gigot & l'eau ou braisé. Pités froids ou chauds.

TABLE DES METS

151. 354 , 360. |
— & la bonne femme. 151. Galantine de volaille. 204.
— en gasconnade. 152. Poissons au bleu , tels que:
Jambon. 168. Saumon, 224; esturgeon,
— & la broche. 16q9. 227 ; turbot et barbue,,
Porec frais i la broche. 163. 227; alose, 243 ; truite,,|
Galantine de cochon de 226 ; brochet, 251 ; bar-.

lait. 165. beau. 253.

Terrinede perdreaux.187. Carpe 4 la Chambord. 248.

— de volaille. 205. Brochet, 251 ; saumon ,,

Dinde rétie et aux truffes. 226 ; ou truite a la bro-.,
~220. che , 226.

Dinde en daube. 221. Matelotes , 244.

Huitres. 238

— marinees.

HORS-D'OEUVRE FROIDS.
, 408. Melon,

Beurre frais.

Thon mariné. 227. — d’anchois. 109.
Ecrevisses de mer, homars — d’ail. 10q.

et crabes. 242. — de noisettes. 110.
Salade d’anches. 243. Cornichons, petits ognans,
Canapé d’anchois. 4o7. petites carottes, mais,
Sardines. 244. bigarreaux, etc., confits
Olives. au vinaigre. 434.
Saucissons. Concombres en salade.
Radis et raves. 284.

Artichauts a

la poive. 276. Cerneaux.
HORS-D’OEUVRE CHAUDS.

Huitres en coquilles. 241. Bifteck au cresson. r25.

— grillées. 241. Langue de beeuf & Vécar-

Petits pites. 3535. late. 127. '

Biftecks. 125, 417. Pieds de cochon farcis. 167.

— aux pommes—de-terre. — a la Sainte-Menehoul
125. 167.

— au beurre d’écrevisses. Rognons de cochons gril--

125.

lés. 166.

—aubeurred’anchois. 125. Saucisses. 171.



, fRillons de Tours. 171.
“YAndouilleltes.
“AGrillades. 122.

u, Bussoles. 358.

* Rognons de veau. 142.

‘"Fraise 2 veau a la vinai-

grette. 142.
frite. 142.

"YGervelles de veau frites. 145

'|Oreilles de veau, id. 148.
i au fromage , 4o2.
Téte de veau frite. 148.

grelte. 149
de veau frits. 149.

nade. 153.

brochette. 157.
ueues de mouton grillées.

15
ﬁ*ges 159.

. ICroquettes
132.
apereau confit. 183.

vents. 3
poisson , 357.
Boeuf. 129,

en miroton. 123,
sauce tomate. 125.

: ﬁudiﬂ noiroubl. 169, 170.

Pieds de veau a la vinai-

Filets de moulon en mari-

nons de mouton a la

1eds de mouton frits. 160.
apereaun ala tartarve, 182,
de Iaimreau.

atés de "'iblEl., volaille,,

SELON L'ORDRE DU SERVICE. 7

Croustadesde volalle. 207.

Pigeons frits. 198.

— a la crapaudine sans
sauce. 190.

Cuisses d’oie 4 la tartare.
201.

Anguille au soleil. 256.

Harengs saurs. 235.

—en calsse 235.

—panés-grillés. 235.

Rouget grilles. 238.

Lhnucmute 269.

Truflfes au naturel. 3o0.

— au vin. 301 u

Petats pfttés en croustades

Vol-au-vent. 359.

OEufs a la coque. 304.

— brouillés. 306.

— en caisses. 412,

Omelettes diverses. 310.

Ecrevisses, 287 - lu:-m.ms‘.},r
242 ; crabes, 242.

Auberginessurle gril, 28

e fm%ue:' 285. % b

Champignonsen caisse. 2,

— sur le gril. 3o2.

Tagliatelli. 4or.

ENTREES DE PATISSERIE.
s chauds ou vol-au- Tourte ou pité chaud de

_morue a la béchamel.
359.

ENTREES DE BOEUF.

Beeuf sauce piquante. 123.
—— a pauvre homme. 82.
Robert, 83.




8 TABLE DES METS

Aloyau. 124.

Hachis. 120.

Filet d’aloyau a la broche.
124.

— 4 la chicorée. 125.

— aux crotutons 124.

— sauce tomate. 125.

Bifteck auxfinesherb 125.

~— aux ponunes-de—terre.
125.

—aubeurred’anchois. 125.

— au heurre d’eécrevisses.
125.

— au cresson. 123.

Cote a4 la flamande. 1254

— en macedoine. 126.

Fatre-cole de beeuf. 125.

ENTREES DE VEAU.

Carre¢aux finesherbes. 132.
— a la bourgeoise. 132.
Poitrine farcie. 133.

— aux petits pois. 133.
— & la poulette. 133.
Tendons en matclote. 134.
— a la poulette. 134.
Cotelettes en papillotes. 134
~— aux fines herbes. 135.
Coteletles au netarel. 135,
— panées. 135.

Filets & la provencale 135.
Fricandeaun. 35 .
Blanquette, 1306.
Noiqu:]ans son jus 136.
— sauce tomate 131.

— ala purée. 131.

— en escalopes. 137.
Croquettes de veau. 137.
Paupiettes idem. 138.

Beeuf 4la mode. 126.
Langue a I’écarlate. 127.
— piquce. 128.
— au gratin. 128.
Langue rotie. 128.
Palais de boeuf 4 la ménaws
gere. 129.
— a la bretonne. 129.
Queue panée. 129.
— alaSamt-Lambert. 1294
Cervelle en matelote. 1304
— marinée. 13o.
Rognons auvin blanc. 130
Fole sur le gril et saute:
131.
Gras—double en
de poulet. 131.

fricassee

Quasi aux ognons. 138.

— a la pelerine. 139. ;

Epaule ala bourgeoise. 13d(

— glacee. 14o.

Foie 4 la bourgeoise. 140

Foie & la poéle. 1.

— en Dbifteck. 141.

— hache. 141.

— allitalienne , 403.

Ris de veau en Iricandeaun
142.

—en fricas. de poulet. 142

— en caisse 143.

Mou au blanc. 143.

— en matelote. 143.

Cervelles en matelote. 144.1

— a la poulette. 147%.

— au beurre noir. 144.

— en salade. 145. |

Queues a la rémolade, 14€l



— en tortue. 147.

te, etc. 148.
— au fromage. 4o2.

Gigot a 'eau. 15o0.
¥ — de sept heures. 151.

— dans son lus 150.

— a la géuoise. 404.

i Gasconnade. 152.

Hachis. gg.

Filets. 153.

— aux légumes. 153.

Emincé
152.

Poitrine sur le gril. 154.
— 4 la chicoree. 154.
— aux laitues. 154

b —a la puréed’ognons. 154
d’oseille, etc.

10 4:
Cbtelettes grillées. 151,

— & la jardiniere. 155.

ENTREES

artier roti. 161.
Carre a la Pérignrd. 101.
EI.S a la béchamel. 162.

164.

Queue a la flamande. 146.
Téte de veau entiere. 146.

Oreilles & la satce piquan—

— 4 la bonne femme. 151.

aux cornichons.

|Carré ala bourgeoise. 153.

—ala pmee d’oseille. 155.
— saulées 2 la poéle. 155.

SELON L'ORDRE DU SERVICE. g

Langues a I'écarlate. '14q.

Pieds de veau i la poulette.
149.

Fraise a la crotite. 403.

Pain a la génoise. 404.

ENTREES DE MOUTON.

Cotelettes a4 la chicorée:
156.

— sauce tomate. 156,

— aux champignons. 156.

— a la financiere. 156.

— a la croiite. 404.

Epaule rotie. 156.

— en musette. 156.

— 4 la bonne femme., —
de sept heures , comme
le gigot. 151.

— dans son jus. 150,

Haricot de mouton. 156.

Rognons au vin. 151.

Langues en papillotes.1 7.

— a la purée. 158.

— & la St.—Lambert. 158.

Cervelles en matelote. 158.

—d'la poulette 158.

Queues a la braise. 159

Pieds de mout. ala poul.159

— au fromage. 1bo.

D’AGNEAU ET DE CHEVREAU.

Epigrammed a(fne'm 102.
Issues au petit lard. 163.
Téte d’agneau. 162.

ENTREES DE COCHON.

ﬁ‘ Pore frais a la broche. 163.
Coteleties alasauce Robert.

Cotelettes a la sauce pi-
quante. 164.

— a la ravigote. 104.



70

Cotelettes 4 la sauce toma-
te. 161,

— sur une farce d’oseille.
164.

Oreilles. 164.

Hure. 165.

Géteau de fore. 172.

‘TABLE DES METS

Rognons au vin blanc. 166,

Queunes a la puree. 167.

Jambon. 168.

Petit sale. 172.

Cochon de lait a la broche.
164.

— en galaniine. 165.

ENTREES DE GIBIER.

Filet et cotelettes de san-
gher. 175.

Hure de sanglier. 175,

Filet et cotelettes de che-
vrewl. 195,

Civet de chevreuil. 175.

Gigot idem. 176.

Chevreuil en daube. 176.

Civet de lievre. 178.

Lievre au chaudron.

~ en daube. 177.

Terrine de lievre. 179.

Levreausaute. 179.

- i .Ja St:—LamiJert. 179.

— a la minute. 179.

Gibelotte de lapin. 13o.

Matelote de lapin. 18o.

Civet de lapin. 18o.

Lapereau saute. 181.

— au jambon. 181.

— a la poulette. 181,

— en papillotes. 182.
Fricassee de lapereau ala
Saint-Lambert. 181.

Faisan aux choux. 184.

Salmis de perdreaux, bé-
casses et bécassines. 185,

Perdrean a la crapaudine.
185.

Chartreuse de perdreaux.
185.

178.

Perdreau 4 la chipolata.
185.

— l’nng]uiie, 186.

— grille. 186.

— en papillotes. 186,

— en salade. 186.

— en magnonnaise. 187.

— en puree. 18@.

— au gratin. 184

Terrine de perdreaux. 187..

Perdrix aux.choux. 188.

— &4 la ménagere. 1qo.

— 4 la catalane. lgu.

— a lestoufade. 199.

— a la purée de lentilles.
190.

— a la purée de pois. 190..

Pluviers ou cailles grilles..
191.

— a Détuvée. 193.

Bécasses et bécassines far—

cles. 1Q2.

— — en salmas. 192,

Etuvée de cailles. 193.

Cailles grillées. 193.

Alouettes ala minute. 194.

Pigeonsaux petits pois.195..

— a la crapaudine. 195.

— ‘farcis et glacés. l_gg

— en papillotes. 196.

— en compote. 197.
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SELON L'ORDRE' DU SERVICE.

Pigeons a I'étuvée. 197.
— a la St ~Lambert. 197.
— .a la ravigote. 198.

— aax champignons. 195.
— a la chicorée. 198.

11

Pigeons aux laitues. 198.
Chartreuse

de

pigeons.

19?m ’
Canard sauvage en salmis.

199.

ENTREES DE VOLAILLES.

Canard en salmis. 199.
— aux pois. 199.

— aux navets. 199.
— aux olives. 199.
—-en daube. 200.

— 4 la purée. 200.

— 4 Titalienne. 4o06.

| Oie en salmis. 201.

— en daube. 201.

— 4 la moutarde. 4o06.

Cuisses d’oie 4 la tartare,
en magnonnaise ; a la
'rémﬂiafe. 201.

B]anquette de volaille. 203.

Capilotade de volaille. 203.

Marinade de volaille. 203.

Magnonnaise de volaille,
200.

Croguettes de vo laille. 20.

Puree de volaille. 208.

Terrine de volaille. 265

Gateau de riz et volaille.
207.

Fricassée de poulet. 200).

— ala St.-Lambert. 213.

— en dix minutes. 212.

Poulet au four. 213.

-— 4 la tartare. 213.

- — sauté. 2u4.

t— & la paysanne. 214.

ey 1 ]’estragan. 214.
— ‘ﬁ'omage. 405.

Poulet ( Pété de ) ala bro-
che. 495.

Matelote de poulet et d’an-
guille. :Hg.

Poulet 4 la parole. 215.

— farci. 215.

— au beurre d’écrevisses.
2106.

— grillé dans son jus.
210.

— a la Maren

Poularde 4 la
217.

— en matelote. 217

Poulet et poularde “ruffés.
217.

ChaPnn au riz. 218,

— an gros sel. 218.

Poule aux conons. 210.

- 2 I T L
tartare

o
-—-RHIEE.EIQ.

— en fricassée de poulet,
219.

— en daube.

— frite. 210.

Dinde en daube. 221.

Dindon dans son jus. 222.

220.

~ Abatis de dindon en fri-

cassée de poulet. 222.

' — en haricot. 222.

a l'italienne. 406.
Crétes et roguons de coq.
114.
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TABLE DES METS

ENTREES DE POISSON.

Hachis de poisson. g7.

Saumon, sauce aux capres.
225,

— en fricandeau. 224.

Saumon en papillotes. 224.

— & la genevoise. 225.

Escalopes de saumon. 225.

Salade de saumon. 226.

Pate chaud desaumon. 226.

Saumon en croquettes, etc.
220. _

~— ala maitre-d’hoétel. 226.

— en magnonnaise. 225,

Esturgeon idem. 227.

Thon frais. 229,

Turbot et barbue. 227.

— au gratin. 229.

— en salade, etc. 229.

Raie a la sauce blanche.
220).

— au beurre blanc. 229.

— au beurre noir. 23o.

— alamaitre-d’hotel. 230.

— frite. 22g9.

— au fromage. 4or.

Morue au blanc. 230.

— 4 la beéchamel. 23o0.

— alamaitre-d’hotel. 231.

— au 151';1Ltin. 231.

— au fromage. 231.

— aux cipres. 231.

— aux pom.-de-terre. 231.

Morue a ’huile. 210.

Cabillaud &4 la hollandaise.
232.

Hac‘uereau a la maitre-
d’hotel. 232.

Maquereau an beurre noir.
233, 1

— a la sauce tomate.

— ala tartare. 233.233

— en magnonnaise. 233,

Harengs frais a la sauce
blanche. 233.1

— alamaitre-d’hotel. 234.

— 4 la moutarde. 234.

— a la sauce tomate. 234.

— a la tartare. 234.

~— en magnonnaise. 234.

Soles, limandes, carrelets
et plies au gratin. 236.

— i lamaitre-d’hotel, 236.

— 4 la tartare. 236.

— aux tomates. 236.

— en magnonnaise. 238.

Merlans au gratin. 237.

— gl‘iuéﬁ. 23'}'.

— a lamaitre-d’hotel, 237:

— aux capres. 237.

— a la tartare. 231.

— aux tomates. 237,

- en magnonnaise. 237¢

Vive:. 237.

Rougets en matelote ou au
gratin, 238.

Alose a 'oseille. 243.

Moules a la poulette. 24a.

— aux fines herbes. 242.

Matelotes. 244. _

Matelote vierge. 246.

Carpe grillée. 248.

— a l'etuvee. 248.

— au vin. 249.

— 4 la Chambord. 248.




SELON L'OKDRE DU SERVICE.

Carpe ala provencale. 24q9.

Barbeau et barbillon. id.
253.

Perche i la tartare. 249g.

Tanche aux fines herbes.
25o0.

— en matelotte, a I'étuvée,
ala poulette, frite. 250.

Truite a la genevoise. 227.

— aux capres. 226.

—4 la maitre-d’hotel. 226.

Brochet ala maitre-d’hotel.
252.

4 — a la broche. 251.

-— aux c:?‘.pres. 253,
— 3 la flamande. 251.

13

Brochet enmatelotte. 252.

— en fricassée de poulet.
252.

Lasagnes et brochet. 4o1.

Anguille 4 la tartare. 253.

Anguille en matelote. 255.

Anguilleala ]guulﬁlte. 255.

— piquee. 254.

— marinée. 2506.

Lamproie en étuvee, elc.
257.

Lotte idem. 257.

Grenouilles en fricassée de
poulet et frites. 258.

Escargots idem. 25q.
Huitres en hachis. 408.

- ROTS.

Aloyau.’ 124.

Filet de boeuf. 124.

Langue debeeufrotie. 128.

Yeau roti. 131.

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

Foie de veau 4 la broche.
140.

Gigot de mouton. 150.

—1d. en gasconnade. 152.
paule de mouton lardée
de persil. 156.

Quartier d’agneau. 161.

— de chevyreau. 161.

Cochon de lait. 164.

Porc frais : échinée et filet.
163.

Jambon & la broche. 16q.

Hure de cochon. 165,

- de sanglier. 115.

Gigot de cheyreuil. 176.

Lievre. 137.

Faisan. 183.

Perdreaux. 184.

Pluviers, vanneaux, géli-
nottes , ramiers. 191.

Beécasses et bécassines.
101.
Cailles. 193.

Alouettes. 194.

Grives et merles. :34

Ortolans, guignards, bec-
figues, etc. 1g5.

Pigeons. 195.

Canard. 198.

Sarcelle et poule d’eau.
200.

Oie. 200.

Poulet. 208.

Pité de poulet a la bro-

he 5.
che, 4o 4
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Poularde. 217,

Chapon. 218.

Dindon et
220 , 223.

Dinde truffée. 220.

Galantine de volaille. a04.

Saumon et truite au bleu.
224.

Saumon a la broche. 226,

Turbot au bleu. 227.

Alose au bleu. 243.

Sole frite. 236.

dindonneau.

'TABLE DES METS

Carpe frite. 247.
Merlans frits. 236.
Perche au bleu. 24qg.
— frite. 250.
Brochet au bleu. 251,
— a la broche. 251.

— frit. 252.

Anguille a la broche. 255..

— frite. 252.

— rotie a l'italienne. 4o7..

Lamproie frite. 257.

ENTREMETS.

Agneau a la poulette. 161.

Salades diverses. 34.
— de volaille. 206.

Galantine de volaille. 204.

ENTREMETS DE PATISSERIE ET PATES.

Pates froids. 355.

Galette. 360.

— lorraine. 364.

Gateau d’amandes. 360.

— de Pithiviers. 36o.

Petitschoux aux confitures.
361. |

Petits ghteaux grillés. 361.

"ENTREMETS DE POISSON.

( Les difiérens poissons ‘au bleu indiqués pour rdts peuvenl

Ramequins. 413.
Plum-pudding. 344.
Macaroni. 31:%.

— en timbale. 315.

Tourtes de fruits et confis-
tures. 362.

Tarte de groseilles vertes..
352.

Cake ou giteau de groseilles:
vertes. 352.

Tourtede frangipane, 363

Brioche. 364.

aussi dtre servis pour eciremets, )

Soles, limandes, carrelets Anchois et sardines frits:

et plies frits. 236.
Merlans frits. 236.
Harengs frits. ‘234.

243.
Filets de soles en salade .
230. |



SELON L'ORDRE DU SERVICE.

ts & I’huile. 237. v
Anguille frite. 256.
— au soleil. 256.
Eperlaus frits. 244.
Jdans a l'italienne. 244.
Goujons frits. 253.
Tauate frite. 227.

19

Magqueveau a 'huile. 233.

— salé, 233.

Brochet en salade. 252.

Lamproie et lotte frites.
257. .

Ecrevisses. 257. -

Grenouilles frites. 258.

ENTREMETS DE LEGUMES.

Purée de pois. 111.
— de Teves. 112.
— de haricots. 112.
— de lentilles. 112.
—de céleri. 113.
— de chicorée 113,
— d’ognons. 112.
— de potiron. 113,

Ragoit de champignons.

155,

— de petites racines. 117.

— de choux. ¥16.
— de truffes. 115.
Macédoi: de légum. 116.
— maigre. 117. :
Petits pois. 260.
— 4 l'anglaise. 260.
—aulard. 260.
Feves a4 la macédoine. 2b1.
— 4 labourgeoise. 262.
— i lamaitre-d’hotel. 262.
— ala poulette. 262.
Haricols verts ‘en ‘maigre.
263.
Hawicots verts.en gras. 263.
—alamaitre-d’hotel. 263.
— au beurre noir. 264.
— en-salade. 244.
Haricots blancs & la maitre-
d’hotel. 265.

Haricots blancs au gras.
265.

— au jus. 265.

— en salade. 265.

— rouges a Iétuvee. 266.

Lentilles accommodéescom-
me les haricots ci-dessus.

266.

Choux en ragotit. 116.
— farcis. 266.

— al'allemande. 267.
— de Bruxelles. 267.
— a la creme. 267.

Choux rouges en quartiers.
268,

— piqueés. 268.

— marines. 268.

Choucrotite. 206g.

Choux - fleurs a4 la sauce
blanche. 27o0.

— a la sauce blonde. 270.

— au jus. 271.

— a la créme. 270.

— A la sauge. tomate.
210. .

— iau -benrre blanc. 271.

— frits. 271.

— H11 -frﬁm&gﬂ. .2‘;".1; ¢ -
— en salade. 271,
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Artichauts 4 la sauce blan=
che. 273. r

— 4 la sauce blonde. 273.

— au gras. 273.

— frits. 273.

— en fricassée de poulet.
274

— sautes. 274.

— 4 la provencale. 215.

— farcis. 295,

— & la barigoule. 275.

~ al’huile etalapoivrade.
276.
au verjus en grain, 4o8.

Chicorée blanche en gras
et en maigre. 277.

Laitue idem. 277, 278.

— 4 la sauce blonde. 278.

— farcie. 278.

— en chicorée. 278.

Romaine idem. 279.

Cardesen gras et en maigre.
279. :

Cardons au gratin. 279.

— 4 la poulette. 279.

Céleri. 280.

— en remolade. 28o0.

— frit. 28o.

Purée ou farce d’oseille.
2.80. ~

Epinarc’ls en gras et en
maigre. 2871.

Ognons & la creme. 281.

— i P’étuvee. 282.

— farcis. 410.

Asperges a lasauce blanche.
283.

— 4 la sauce blonde. 282.

— au gras. 283.

TABLE DES METS

Aslferges en petits pois.
282, |

— 2 ’huile. 283. |

— & la parmesane. foq.

Houblon en asperges hati-
ves. 283.

Concombres 4 la malitre=
d’hotel. 283.

— 4 la poulette. 283.

— farcis. 284.

— 4 la béchamel. 283.

— frits. 284.

Tomates farcies. 285.

Potiron , giraumont. 286.

— a la parmesane. 4og.

— au four. 4og.

Zucchetti farcis. 410.

Purée de navets. 287,

Navets 4 la moutarde. 281.

— aux pom -de-terre. :13%

— au jus. 288.

— a la poulette. 286.

— a la béchamel. 286%

— glacés. 281. |

Carottes en gras et en maw
 gre. 282.

— i la maitre-d’hotel, 288.

— frites. 28g.

— ala flamande. 28g.

— a la poulette. 189.

— aux fines herbes. 989

Betteraves. 29o.

Salsifis frits. 2qo.

— & la sauceblanche. 291,

— a la sauce blonde. 291.

— au jus. 20I.

— ala poulette. 2Q0.

— en salade. 291.

Patates. 291.

1 3
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Pommes-de-terre 4 la mai- Pommes-de-terre frites.

tre-d’hotel. 292. 297-
— a 'anglaise. 1%3. — sautées au beurre. 2¢8.
— ala sauce blanche. 293. — en salade. 298.
— 4 la sauce blonde, 293. Boulettes de pommes-de-
— a la creme. 293. terre. 2qq.
— au lard. 294. Topinambours. 3oo.
— a Iétuvée. 294. Truffes au naturel. 300. §
— & la lyonnaise. 294. — au vin. 3or.
— & la provencale. 295.  Champignons. 3or.
— en purée. 295. — en fricassée de poulet.
— farcies. 296. 302.
— en galette. 297. Crolte aux champignons.
— en pyramide. 297. 303.

ENTREMETS D’OEUFS.

OEufs. 303. Omeletie aux fines herbes.
— mollets a différentes 3r10.
sauces. 305. — au lard et jambon.
— au miroir. 3o04. 311.
~— aux asperges. 304. — aux rognons. 311.
-— aux fines herbes. 305. — au fromage d'Ttalie.
— au verjus. 306. 311,
— aux petits pois. 3o07. — aux pointes d’asperges.
— a la tripe. 3o1. 311,
— farcis. 3o7. — aux truffes. 3rr1.
— frits. 305. — aux champignons. 313.
— au beurre noir. 3o1. — sur une farce d’oseille ,
— en filets. 411. laitue ou chicorée. 311.
— au fromage. 4r1. — au fromage. 311.
— en fricassee. fi11. — aux 113!‘&!155 saurs,
— en croite de fromage. — aux écrevissess. 312.
4"‘-'!,.-. — al'ognon. 31a.
— alail. 41a. — au pain. 312,

Petits ceuls. 412, - aux croutons. 312.



TADLE DES METS

ENTREMETS SUCRES.

Pudding ala péte. 345.

— au pain et au beurre.
345.

— a la moelle. 346.

— au riz. 346.

— aux amandes. 347.

— aux pommes. 347.

— de groseilles vertes.
5L

Cake ordinaire ( mets an-
glais ). 348.

— de la fiancee. 34g.
Flan anglais. 350.

— en pudding. 350.
OFEufs aux macarons. 313.
— i 'eau. 308.

— anu lait. 308.

— au lait renverses. 3og.
— au lait 4 la minute.
Bog. :

— a la neige. 3ro.
Omelette au sucre. 313.
— aux confitures. 313.
— soufflée. 313.
— au rhum. 314.
Pommes meringuées. 318.
Poires & 1’allemande. 348.
Crotites aux péches, pru—
nes et abrmeots. 318.
Soupe aux cerises. 3uag.
Charlote de pommes. 319+
Pate de groseilles wevtes.
353. ' P
Pommes au beurre. 317.
Beignets de pommes, abri-
cots . péches. 320.

Beignets de ‘bouillie. 321.
— de mz. 324.

— d'osties. 413.

— de feuilles de vignes.

bag.

— d’épinard. 414.

Croquettes de pommes.
347.

Carottes en entremets su-
cré. 316.

Apples-eake ( gdteau de
pommes ). 34%.

Souffle de riz. 325.

— depommes-de terre.320.

— au chocolat. 326.

— aux '‘macarons , au-café
et a la fleur d'oranger.
326.

Calottes. 326.

Pets de nonne. 321.

Pain perdu. 2.

Soupe doree. 322.

Crépes. 322.

— anglaises ( Pancakes )
350.

C ettes de mais, 323.

—-mt:?:riz. 3ol - 14

—- de pommes. 347.

Tourtede Eﬁ‘an.gipane. 363.

—.de fruits. 362.

Giteau de pommes - de-
terre. 296.-

— de riz. 323. .

Gateau d’amandes. 324.

Bouillie renversée. 324.

Creme au chocolat. 327.
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Greme a la vamille. 328.

— au citron. 329.

— au cafe. 329.

— & la fleur d’oranger.
329.

— & la rose. 329.

— bachique. 33o0.

— au celeri. 33r.

—au the. 320.

— sambaionne. 327.

Blanc-manger. 331.

OEufs en surprise. 332.

Creme veloutee. 332.

Jus de groceilles vertes au
four. 353.

Gelées d’oranges. 336.

19

Gelée de groseilles fram-
boisees. 335.

—degroseilles vertes. 353.

—de fleurs d’oranger. 336.

— de rosss. 336.

— de violettes. 336.

— auwrhum. 337.

— au kirschwaser. 337.

~— 4 anisette. 337.

— au curacao. 337.

— aux vins de Madere et
;aulres. 337.

— en bocal de fruits. 338.

— rubancee. L

Bavaroise en agjgee 337.

Tle flotante. 348.

DESSERT.

Creme fouéttée. 33g.

Fromagefouetté ala creme.
34o0.

Fromage a la creme. 341.

‘Charlote russe. 34:.

Giteaux feuilletés ,
355.

Brioches. 364.

Piscuit de Savoie. 365.

— en caisse et a la cuillere.
265,

Gauflres. 366.

Nougat. 367.

Fruits de toutes sortes.

Gompotes de pommes. 368.

— de poires. 369.

— de coings. 370.

— de prumnes. 317o.

— d’abricots. 371.

—.de péches. 371.

~—.de cerises. 371,

€lc.

Compotes de raisins ou
verjus. 372.

— de groseilles. 373.

— de fraises et framboises.
353.

— de marrons. 374.

Péches et prunes glacées.
378. £

Oranges glacées. 373.

Salade d’oranges. 371.

Groseilles perlées. 372.

Gelées , marmelades et con-
fitures de groseilles, ce-
rises, framboises, abri-
cots, prunes, raisins .,
pommes, coings, épine-
wvinette. 375 , etc.

Raisiné. 382. _

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

383.

i




20

R ————

USTENSILES

INSTRUMENS ET PROCEDES NOUVEAUX

OU TROP PEU USITES.

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

d =

| vt Fﬂumeaupnmger d Harel. La
"IN - - F R Fr L
|,| a— N qnantité¢ de pieces qu’il contient

_, I 'i;J!‘l‘fq et leur forme particuliere, ne
¢ E.l l |'||“ | fly permettent gueres de les figurer
l‘l i I'i | i~ en détail , ni de lﬂs'fahriquer ail-

il | i Im | leurs que chez leur inventeur.

—

:} Le corps du fourneau @, en bois
et en platre, renferme le vérita-
ble fourneau en terre cuite. La
== marmite b, en terre vernissée, ou

il on fait le pot au feu, supporte
Il = deux casseroles ot 'on peut faire
ajp 'Ill',li /| |cuire deux mets differens, et
ji]igi}"ll lé) méme, dans une troisieme divi-
i © sion dans le haut du sceau ou cy-

| lindre ¢, on fait cuire des pom-
{ | mes, des pruneaux, etc. Le tuyau
i I d conduit la vapeur du charbon
au dehors. La porte du fourneau est formée par une
cafetiere ou on entretient de I'eau chaude.

La principale partie du fourneau potager, c’est-a-
dire le fourneau intérieur et la marmite, de forme par-
ticuliére, ont été imités généralement, et se trouvent
a présent chez les marchands.

La dépense du charbon pour faire quatre plats est
de trois a quatre sous, et on peut le laisser pendant
cinq heures sans surveillance ; c'est un fait bien positif.
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La coquille a rétir,
autre invention de
> M. Harel , et dont
Fimportance n est pas
moindre que celle du
s fourneau potager, est
une sorte de fourneau
vertical dans lequel on
allume du charbon re-
tenu par une grille. La viande a r6tir se place devant
ce feu dans la cuisiniere; et il en résulte une cuisson
égale et prompte, sans embarras, sans fumée, et qui
donne a la viande la délicatesse résultant d’un feu vif
et soutenu.

Comme la partie supérieure est plate, on peut y
mettre chaufler des plats pleins ou vides ou des assiettes.

M. Harel a calculé, il y a déja quatre ans, qu’il en
avait vendu vingt mille, et que des imitateurs ont du
en vendre deux cent mille; ce qui a pu épargner 3 la
France une énorme quantité de bois, car il n’y a rien
a la fois de si simple a fabriquer et de si ¢concmique
pour le combustible. Celles en terre cuite, revétues en
tole, sont bien préférables i celles en fonte de fer, qui
usent une fois plus de charbon.

Fourneau pour
le déjeiincr. Clest
un tres-petit four-

= neau A en tdles ,
==~ doublé pour con-
" centrver la chaleur
et disposé de tel-
le maniére que la
flamme rﬂ'muffe
egalemeut toutes les
parties du vase ex-
posé a son action,

On y place la cas-
serole a couvercleB,
et I'on y fait chauf-
fer une tasse d’eau
ou autre liquide en
deux minutes en brae
lant deux feuilles de
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papier. Et .ce n'est pas ici une annonce de marchand
qui veui vendre sa marchandise : je n’avance ce fait que
parce que jen ai fait Pexpérience , et qu'il est facile de
sen assuver chez 'inventeur ou chez un de ses nom-
breux acheteurs.

Une chose plus
—s furprenante enco-
= re , ¢t non moins
vraie , c'est qu’en
posant sur le mé-
e fourneau la
& asserole plate et
L fermée, & charnie-
re, G, on flaiLcuire en cing minutes deux cotelettes de
mouton, en ne brilant que deux ou, au plus, trois
feuilles de papier ordinaive. On devrail toujours avoir
dans les cuisines de ces sortes de casseroies pour faire
cuire des viandes aplaties, telles que des cotelettes,
parce qu’e”ea peuvent servir sur toutessortes de four-
neaux en hitant la cuisson avec une extréme prompti-
tude , et de maniére & saisir la viande sans perdre le jus
ni la graisse, et sans que 'odeur s'évapore.
On peut également, dans ce fourneau , employer des

copeaux ou de légers éclats de bois.
« _ Oi on veut employer du charbon ou

) de la braise , on place sur le méme four-
="| neau A le réchaud D ; mais le papier est
le combustible qui chauffe le plus premp-
tement. Il faut l'introduire dauns le four-
=———Zneau par petites parties et 3 mesure qu'il
brtile; cette precaution est utile pour

que la flamme fasse tout son effet et pour
eviter la fumée.
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| ]il Nouveau four
o flarel , pro-
pre a cuire du
pain, de la pa-
tisserie,ctlout
ce quon fait
cuire dans les
fours ordinai-
res. Le foyer
est placé au-
dessous, et la
fumée s’echap-
: peen faisant le
= ' tour du four,
i peu prés comme dans le four d’an poéle , mais tout
ici est plus parfait et mieux combiné. Il convient sur-
tout pour la campagne ou 'on n’a pas la ressource des
patissiers, ot 'on n’a que des grands fours a pain, qui
consomment une grande quantité de bois, et quon
craint d'allumer pour quelques 1égéres friandises. TI
peut en outre faire en méme temps I'ofhce de poéle et
servir a chauffer une cuisine qui serait froide par elle-
méme.

Nouveau fourneau @ repasser.
20 Il est en tole, garni intcrieure-
=== ment en brique. 1l differe surtout
||“r = de ceux ordinaires par le couver
hiﬂ!l“[i'{l cle B : iei les fers a repasser sont
S\ a Pabri du contact de l'air.
( Le dessinateur afait les fers trop
petits en proportion avec le cou-

vercle. )

Le briiloir a cafe se
place avantageusement
sur le méme fourneau.
Par la combinaison judi-
__cieuse de ces différentes

P pitces , on épargne la
L w .
moiti¢ du combustible ,
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et 'on est, par conséquent, garanti de la vapeur mal
faisante du charbon.

Le méme fourneau long peut servir pour les dau-
bieres et les poissonniéres,

Nouveau gril. Il se
pose sur la braise comme
les autres, et sert pour
toutes sortes de viandes
arillées que 'on place des~
sus. La graisse ct le jus,
au lieu de se répandre
dans le feu et d’enfumer
les viandes, coulent dans la

A rigole qui en fait le tour,
et viennent s’égoutter dans une petite terrine que l'on
place sous la gouttiere A.

Ce gril présente déja un perfectionnement important,
d’autant qu’on peut le placer sur toute espece de four-
neau, mais il y a encore mieux a faire, c'est un gril
vertical qu’il faudrait, et qui se placit devant le feu
comme une cuisiniere a rotir.

J’ai vu 'avantage qu’il pourrait offrir quand je me
suis servi du grille-pain ordinaire, auquel jai enfilé
des cotelettes et autres grillades. Des viandes cuites
ainsi ont une délicatesse extréme, parce qu’elles cuisent a
feu plus vif, et qu’elles ne recoivent pas, pendant tout
le temps de leur cuisson , cette fumée qui leur commu-
nique une odeur fort désagréable a laquelle on est trop
habitué. Enplacant sous le grille-pain une petite leche-
frite, la graisse et le jus y sont conservés et la quantité
conservée ainsi étonnera celui qui en fera I'expérience.
Cependant toutcela est perdu avecle gril ordinaire.Ona
presenté a lexposition des produitsde I'industrieen 1834
un fourneau particulier pour les cotelettes: il remplit une
partie du but qu’on s’est proposé, mais il a encore de
grands inconvéniens, tels que celui d'exiger de faire a

art un bon feu de charbon ; tandis que i’on doit pro-
iter, pour les grillades , du feu dela cheminée.
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Grille-marrons. G'est une boi-
te A, en tole pleine, de 8 pouces
en carré et un pouce et demi d’e-
paisseur, avec un couvercle B &
charniere. Il ne sagit que de
mettre dedans les marrons, de le
poser debout devant le feu de la
cheminée, de le retourner et de
le secouer de temps en temps
! pour faire cuire également les
L i ‘Hl marrons. Quand ils sont cuits on

les sert sur une assiette enveloppés dans une serviette
aprés les avoir saupoudrés de sel fin.

- Couvercle de casse-

N 70/e en tole et a relbord,
.'Slll' lequel on met du feu
=" pour les choses que l'on
veut faire cuire feu dessus et dessous, ce qui sappelle
aussi entre deux plats.

La bouleen étain se met dans la mar=
mite ou on fait le bouillon, une heure
avant de servir, pour faire cuire, sans
embarras et dans la plus grande perfee-
tion , du riz, du vermicelle, macaroni
ou autres pites. Bien entenda que l'on
doit avoir le soin de ne mettre que ce
qu’il faut pour que la boule se trouve
pleine quand le riz ou la pite auront
renflé et seront cuits. Le petit couvercle
3113 Fon voit dans la figure ferme la boule, au moyen

‘une vis qui y est pratiquce. Les potiers d'¢tain ven-
dent de ces boules de différentes grandeurs.

¥
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Coguetier en fer-blanc pour faire
cuire des ceufs dans une casserole.
. On place chaque ceuf dans un des
)5 trous , et on plonge lappareil dans
une casserole d’eau buuihant&, qu’on
retive aussitot du feun.

On pourrait les laisser dans la casserole et les servir
ainsi, car au bout de quelques minutes ils sont cuits en
lait, et ne cuisent guere davantage, {

Mais comme la casse-
role n'est pas une chose
élégante a servir sur une
table, on a pensé a renfer-
mer le méme appareil dans
une sorte de boite en fer-
blancou téle peinte et ver-
nie ; les deux boutons ser-
vent a lever le couvercle
qui se divise en dcux par-
ties. La tige A, qui est au milieu, fait le méme office
que celle de Pautre appareil ci-dessus, et la boite tient
lieu de la casserole. 11 y a de ces coqueticrs tees-joli-
ment peints , avec des sujets, et dorés, chez les ferblan-
hiers. E._ i :

Nouvelle cafetiere Harel.
Cette caletiere est de beaucoup
préférable a celles en fer-blanc
qui se trouvent partout, et a
tous les systenies de cafetieves ,
sous tel nom que ce soit. L'em-
ploi du fer-blanc en étant ban-
ni, on évite la rouille qui dé-
struit ostensile, et qui, se
combinant avec le café, en dé-
tache Pacide gallique, et forme
positivement de I'encre a écrire

La cafetiere b, en terre d

e
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Sarguemine, est placée sur le vase @, rempli d’eau,
lequel étant posé sur un fourneau fait chauffer au bain-
marie le calé a mesure qu’il coule du filtre ¢. Ainsi il
est donc fait sans €bulition, et peut néanmoins étre
servi aussi brilant que s'il avait bouilli.

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

« Sil'onveut obtenir le meilleur café , dit M. Ha-
rel, on doit le {iltrer avec de I'eau froide ou trés-peun
chaude. Pour convaincre de cette vérité, déja connue,
je pourrais en appeler a 'expérience, il suffit de le faire
une fois pour connaitre I'énorme différence qui existe
dans la saveur du café fait a froid ou fait a I'eau houil -
lante..... Il est alors meilleur, et il faut moins de café.
On laisse le fouloir sur le café pendant qu'on jette I'eaun
par petites parties a quelques momens d'intervalle,
surtout en commencant, pour que le café ait le temps
de s'imbiber, »

E

Le cylindre a infusions est une sorte d’é- ¢
tui Cen fer-blanc, percé d'une multitude de -

tits trous Lres-fins, comme une passoire a

uillon ; on leremplit de ce que 'on veut faire
infuser, soit thé ou autres plantes pour tisanes,
et on les plonge dans I'eau ll;nuillante.

1l'y a un couvercle a chaque bout B, D, pour
que on puisse plus facilement le vider et le
mettoyer; et un petit anneau E pour l'enlever
de la bouilloire. Cet instrument a été imaginé
?1‘ unr des meilleurs. médecins de Paris. Il est facile

en concevoir lutilité, puisqu’il évite la’ﬂe et I'in-

convenient de passer les tisanes ou autves 50ns (ue
yon fait par infusion ou décoction.
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Pressoir pour faire la pu--
rée. On bouche le cylindre oul
tuyau A, en fer-blanc, aveo:
le pied B qui est en bois, et que:
Pon peut remplacer par un pied |
en fer-blanc. On verse les legu- -
mes dans le cylindre qui est percé
de mille trous, on presse avec le
fouloir G, en bois, et la purée
est faite avec facilité. On sépare |
ensuite les trois pieces pour les
nettoyer et faire sécher.

Le cylindre A a un pied de
hauteur, et 2 pouces et dcmi de
de diametre,

Il sera bon de faire souder a
I'entonnoir D une poignée pour
pouvoir le maintenir d une main
pendant que 'on E'nulie de lautre.

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

On I'a déja amélioré en fixant
le tube A au milieu d'un trépied
de bois ol il se trouve retenu par
le collet en entonnoir D) : une
terrine se place dessous pourre-
cevoir la purée , et 'on peut ainsi
opérer engrand sil’'onabeaucoup
de porée a faire.
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Verge en fil de fer étame
pour batlre les ceufs en
neige. Une verge en osier se
brise continuellement et
laisse dans les ceuls des pe-
tits brins de bois fort désa-
gréables a rencontrer. Avec
une ou deux fourcheltes on
est fort long. L’instrument
que je propose et dont je
donne la figure, m’a réussi
complétement, et je crois
que quand on en aura es-
sayéonen adoptera 'usage,
Il est en fil de fer étamé,
ajusté dans un manche de
fer-blauc. La figure A le
représente vu de face, et la
fizure B vu de prolil.

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

C'est une sorte de rabot en bois, dont la lame d’acier F
peére comme le fer d'un rabot: on la retire a volonté
our la nettoyer ou l'aiguiser. Elle peut servir i couper

méme en lames des racines ou des fiuits. On la trouve
ctuellement chez les quincailliers.
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Le chauffe assiette est en)
tole, de 2 pieds et demi a 3!
Fieds de baut. A Iétage in--
€rieur on place de la brai-.
se ou de la cendre chaude,,
ce qui suffit ]:mur chauffer les:
assiettes que l'on place sur les;
deux autres étages. Ainsi, avec:
peu de dépense, on peut avoir-
des assiettes chaudes pendant:
tout le repas.

Moyen de boucher complétement les bouteilles sans
oudron. On a présenté a l'exposition des produits de
ﬁindustrie des capsules minces de plomb, de la forme
de verres a liqueurs, et ]i)mpres a couvrir le bouchon et
le haut du goulot des bouteilles. On les attache au
goulot en les serrant fortement avec une corde tournée
autour, et qui comprime le glnmb de maniere a inter-
cepter I'air. Ce plomb, rendant le bouchon inaltéra-
ble, est d'un emploi de beaucoup supérieur au gou-
dron , qui peut se fendre.et mémecruurrilz De plus, le
goudron est d’un usage incommode, et laisse toujours
de la malpropreté apres les goulots.
Si on n’était pas a portée de se procurer de ces cag-
sules, on pourrait encore employer des feuilles de
plomb trés-mince (d'un huitieme de ligne), couper ce:
plomb par morceaux de quatre ]pouces sur trois pouces
a trois pouces et demi, selon lalongueur de la partie du
bouchon qui dépasse le goulot de la bouteille; les en-
duire de colle de farine un peu épaisse , et les coller:
comme du papier, de maniére a coiffer le bouchon et le:
haut du goulot. Les capsules ne cotltent guéres qu'un,
sou, et la feuille de p}nmb moitié de ce prix.
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Tire-bouchon pour Uintérieur des bou-
teilles. Cet instrument, composé de tyois
fils de fer et d’'un petit anneau , est extré-
mement simple et de 'mage le plus facile.
On serre les branches pour le faire entrer
dans !la bouteille, on la renverse, et le
bouchon, ainsi saisi, ne peut échapper en
retournant la bouteille et tirant le tire-
bouchon. L’anneau sert a tenir les bran-
ches fermées et faciliter leur entrée dans
le goulot de la bouteille. Il a un pied de
haut.

Tire-bouchon anglais.Il est bonde
signaler ce tire-bouchon malgré que
jusqu’a présent il n’en ait été fabriqué
quen Angleterre. Il est susceptible
cependant d’exciter 'émulation de nos
fabricans. On en fait usage a table,
devant soi avec peu de mouvement et
sans effort.

On en trouve chez les quincailliers,
tant de fabrique francaise qu’anglaise,
mais qui ne sont pas armés da tour-
niquet A. C'ast la Pamélioration es-
sentielle dont je veux parler et qui
facilite la sortie du bouchon.

Il est particulicrement applicable aux longs bou-
"fchons da vin de Bordeaux.

Nota. La plupart des objets mentionnés dans cet
rticle se trouvent a4 Paris, les uns chez M. Harer,
abricant de fourneaux économiques, rue de I’Arbre-
ec, no. 50, et les autreschez MM. Arsnerrer et PeriT,

¢caniciens , rue Childebert, n°. 13, abbaye Saint-
Germain.
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Moule a beurre.
On connait des mou-
les pour produire des
petits pains de beur-
re plats : celui dont.
voici la figure donne
au beurre la forme:
r.ll’un cygne, qui se:
tient deboutsur'ean
dansle hors-d’ceuyre.
Il faut ajouter pour:
cela du beurre plat
sous son pied pour le faire tenir droit.

Jai apporté un de ces moules d’ﬁng]ett‘l‘l‘& ou j'en ai
vu depuis trois pouces de hauteur jusqu’a un picd , se
tenant fort bien sur I'eau, et qui furmaient un tres-
joli ornement sur la table.

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

Cet objet me donne l'idée de citer ici deux autres.
surprises (ui sont a peine connues d’'un petit nombre:
de personnes. |

Moyen de jfaire marcher sur la table des ecre--|
pisses qui paraissent cuites. Au milieu d'un buissoni|
d’écrevisses on en placera quelques-unes vivantes,,
sur lesquelles on aura étendu, avec un pinceau, de’
'acide sulfurique mélé a beaucoup d'eau, il ne faut que:
quelques gouttes d’acide et I'on pourra en faire I'essail
pour trouver la quantité nécessaire, afin que le testt
de I'écrevisse puisse rougir sans que l'eau acidulée pé--
netre a I'intérieur et nuise au mouvement de ce tes--
tacée.

Moyen de faire un ceuf gros comme douze. Séparews
les jaunes et les blancs de 12 ccufs. Ayez une trés-pe--
tite vessie bien lavée, séchée et relavée a plusieurs fois, .
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~de maniére qu’il ne lui reste aucune odeur; versez-y
les 12 jaunes, liez-la en lui donnant une forme bien
ronde, et plongez-la dans 'eau bouillante pour faire
prendre les jaunes. Mettez les blancs dans une vessie
plus grande, et la boule de jaunes dégagée de sa ves-
sie : elle se soutiendra naturellement au milieu des
blancs, liez-la et faites cuire aussi les blanes. Otez la

vessic et coupez cet ccuf énorme en quatre sur une
salade.

Hors-d'rervee wan=—
chwots sur une assiette,
Dans le milien sont les
anchois coupés par fi-
lets , et croisés les uns
sur les autres ( le gra-
veur ne les a pas ren-
dus avec l'exactitude
désirable). Autour on
seme en couronne du
persil et autres fourni-
tures hacheés, et l'on
place ca et la quelques
quartiers d’ceufsdurs.
Une ou deux cuille-
rées d’huile servent
d’assaisonnement.
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Chacun a une maniére a soi de répandre:
Passaisonuement sur la salade : la meilleure est:
celle qui réussit le mieux a faire fondre le sel et
adiviser le poivre ou les épices également dans
toute la salade.Que I'huile soit versée avant ou
apres le vinaigre , 1l importe peu , pourvu qu'on
mette juste les proportions nécessaires.

On peut servir les fournitures dans une sou-

coupe , afin que chacun soit libre d’en faire
usage.

A la campagne, il est bon d'habituer son
jardinier a dresser les salades de romaine et de
chicorée frisée. Il emploiera dans la méme
salade les 3 romaines, blanche, panachée de
rose, ¢! panachée foncée. Les cceurs se coupent
en long et se placent en rayons en dessus, et
en alternant les couleurs , non coeur par coeur,
mais par 2 ou 3 de chaque. On place les fleurs
comme on voit dans les gravares. On ar-
range la chicorée blanche, en faisant paraitre
en dessus le plus possible la partie frisée, et
formant au milieu un enfoncemént ou l'on
place des fleurs. Les fleurs qui peuvent ser-
vir de décoration , sans danger pour la santé,
sont : la Capucine , la Bourrache, les Mauve
et Guimauve ,la Chicorée sauvage ,la Buglose,
la Pervenche et le Bouillon-blane. Il faut se
méfier de celles dont on ne connait pas les
vertus, parce quil y en a de malfaisanfes,
telles que les Aconits, le Laurier-rose, etc.

Il faut mélanger leurs couleurs avec gout
comme dans ia figure ou on a employé la ca-
pucine, la mauve a4 feuilles rondes, la mauve
a fleurs roseset la bourrache.
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SALADE DE ROMAINE.

CHICOREE,

SALADE DE
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SER VICE
DE LA TABLE

- Le jour ot I'on donne & manger, la salle a
manger doeit élre netloyée avee uu s0in touk
parl.uuhvr et le couvert doit élre mis toujours
une heure d'avance , alin de pouvoir parer a
tous les retards et omissions,

Nous n'avous pas besoin de dire quc Von
aura comimencé par dEH]JDHE la table el sorte
que chague convive puisse avoir une p'ace suf
fisante : 18 pouces sont lespace nccessaive a
une pm-\-:}mw a table; ainsi, pour douze per-
sonnes, la 1able devea avoir 18 pieds de tour.
Il west pas [m:mh!c de placer convenablement
4 entrées oL des hors-d'eceavre sur vue table de
moins de 4 pieds de larze.

Peu de personnes pensent ordinairement &
une tres-grande ressource qu’elles trouveraient
dans I'nsage multiplie du meuble de salle &
manger que 'on d[JpE]lL servante ; ce meuble
ne sert ordinawement qu'en idlﬂl”L‘ el on en
sent alors toute l'utilité : pmuqum v'applique-
rait-on pas le méme usage 4 un plun grand
mombre de convives? Quand on wn'a pus un
nombre sullisant de domestiques, ou trouve
ainsi un secours économigque dout le salaire ne
€ compte pas a tant par an, un domestique

3
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exempt de maladressse, et sur la discrétion
duquel on peut compter. Quatre se/vantes seu-
lement dont le dessus serait garni d’assiettes,
de bouteilles et de carafes , et dont les deux ta-
blettes inférieures recevraient les assiettes que
I'on desservirait, sufliraient & une table de
12 couverts.

Clest surtout & l'entremets que l'on senti-
rait 'agrément de ces domestiques ourds et
muets : une fois chaque chose & sa place, on
pourrait se livrér sans contrainte 4 la douee
Euhﬂiarité 4 laquelle des témoins que l'on
peut supposer indiscrets mettent souvent ob-
stacle. On wn'aurait besoin de bras que pour
mettre en place T'entremets et le dessert, ot
pendant les intervalles les servantes vivantes
pourraient d'autant mieux se livrer aux pré-
parations qui exigent leurs soins & la cuisive.

Nous ne saurions trop recommiatider aussi
P'usage des lampes astrales suspendues au pla-
fond : la lumiére qu'elles domment se répand!
plus également, et Fon n'a pas & craindre de:
voir reuverser une lampe a pied ou un chan-
delier, ce qui ‘est un matheur, aussi bien ‘que
la chute de la saliére, toutes les fois du moinss
que Ja chute a lieu ‘dans le plat.

Les vins doivent étre miontés & avance
quand la saison le permet, et on devra ‘less
placer et marquer de nmniérg a ¢viter les mé-
prises dans Pordre oa ils doivent éLre ‘servis..
Voyez a ce sujet 4 la fin de cet ouvrage, Va
ticle De lemplot des vins a table. |

Lies bouteilles seront nettoyées de tout sabl !
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qui pourrait salir Ja table; celles '*‘1?“?"‘]?;5““]“{
est goudronné seront dégoudronnees a {f‘;{lmcﬁ'
avec le dégoudronnoir «dont uous allons
parler.

Decovproy NOIR powr-éter le goudrun_ée_s
bouteilles. Le vin de Champagne est ficele
eticacheté ; son impétuosité est relentie par un
fil de fer qu'il st souveritediflicle deirompre.
Ledégoudronnoir est destiné 4 faire prompte
ment cette opération, et i netto erlllje ooulot
de’la bouteille de cette régite. qui Tenveloppe,
eto dont les éelats tombent souverit dans les

| verres-avec 'la liqueur mousseuse. 'Tes deny
pinees ‘supérieures 'A- coupent le fil de for.

<
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L'anncau denté B qui est au-dessons, et qul
sélargit ou se restreint selon la grosseur du
goulot, se:t & enlever le goudron qui y est
attaché ; il suflit pour cela de faire virer une
ou deux fois de goulot dans cet anneiu. Au
moyeu du dégoudronnoir, on sert une bou-
teille propre, dégagée de toute entrave, et
préte a répandre i la ronde la liqueur pétl-
iarste. Cel instrnment se vend & Paris, chez
MDM. Arnheiter et Petit, rue Childebert, ue. 13,
abbaye Saint-Germain,

Sil y a dans la maison des carafes pour
servir le vin ordinaire, on les remplira et on
aura soin de les placer sur la table de maniere
a lis opposer aux carafes d'eau, et chacune
d'elles sur un porte-boateille. Un soin que les
dmm-:l'zque-.-; devreont shabituer 4 avoir, c'est
de vempliv les carales d’cau comme celies de
vin, ou chatger les bouteilles & mesure qu’elles
se viderout, et en cela le maitce ou la mai-
tresse de la maison ne doivent pas ¢parguer
leur surveillance, car il est toujours désagréable
pour un convive de faire ces sortes de reécla-
mations, ou d'¢tre obligé a se passer du ne-
cessalre.

La nappe sera converte d'un napperon qui
ac doil pas acriver pusquiaux a siettes des con-
yives. alin de ne pas géuer lorsqu'on I'enlévera
pour le desscrt.

Chaque chose sera rangée sur la table avec
sotit e maniere 4 produire un coup deeil
fTatteur : par exemple on nentassera pas sous
le bord de l'assiette le couteau, la cuillére etla
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fourchette, on formera de ces trois objets une
sorte de petit trophée qui ornera la place de
chaque convive'. Plusieurs couverts de rechange,
2 cuilléres & ragout, ainsi que la grande four-
chette et le couteau i découper serout placés
aussi en bon ordre vers le milieu de la table ex
a la portée de la personue qui fait les honneurs,
pour decouper et servir les mets. Tous ces
objets doivent concourir, avee Vhuilier et les
autres picces, & la décoration de la table. Tous
les autres objets serout espacés convenablement.
Les assicttes 4 soupe seront placées en une
pile & coté de la soupiere, une assiette i la
place de chaque convive, et le petit pain, ou le
morceau de pain qui lui est destiné, couvert de
la servictte & laquelle on donne pour ceia une
forme pitiovesque,

Prés de chaque assiette on placera d'avance
le verre ordisaire, un verre a pied pour ie vin
de Bordeaux et un autre verre 4 pied plus
petit pour le vin de Madere, sil y en a. Poar
ces vins la bouteilie se passe de main en main,
et chacun se sert sot-méme, aprées avoir regue
de celles du maitre de la maison. Les verres
avin de Champague doivent étre apportés Lous
ensemb'e, au dessert, dans une corbeille & cet
usage aupres des personnes qui doivent faire
sauter le bouchon et envoyer promptement up
verre pétillant de mousse 4 chaque persoune.

1 En Angleterre on change de fourchette et de coutean
chaque plat. Tont le monde n'est pas disposé chez nous 4
adopter cet usage de propreté,
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La méthode de placer T'un- de ces verres. prés
de ehaque convive est mauvaise en ce que le
mouvement des verres i changer au moment
‘oiLonverse, cause un retard et un désordre trés-
préjudiciable a lajoie quinaitraitaucontrairede
ta rapidité et de ]-"Qppurtu nité des mouvemens.

- Le couvert sera mis eu conséquence du repas
que Lon se propose de donner; nous allons
eatrer a ce sujet daws quelques détails sur le
menu et le service.

Le menu, cest la comporition du repas, la
liste des mets qui doivent le eompeser, la carte
do-diner : ¢'est ce qu'on ne doit pas faire con-
naitre d’avanee aux convives parce quon doit.
supposer que celui qui sait manger e fait pas.
a Pamphytrion ' Tativont de croire que la fin
da repas ne répondra pas au commencernent,
ot qu’il doit, aprés les entrées, se réserver de la,
place pour les entremets et le dessert. Le menu
est ce ¢uun maitre de maison doit, autant:
que possible, avoir préparé d'avance, afin
uie sa cuisiniére ne soit pas prise au dépourvu,,
qu'elle ait pu Fapprovisionver des viandes que:
le temps doitattendrir et porter a leur pomti
de perfection , qu'elle ait pu faire ses marinades,,
piquer ses pieces, appréter ses coulis,

Par service on entend le nombre de platss
servis ensemble.

Un repas & un service comprend tout ce quai
doit étre servi, depuis le potage, sil y en a,,

2y

1 D'apres Molicre : «Le meillenr Amphitryon est I'Ampli
tryon ou l'on dine. »
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%uﬁflu‘au dessert; e'est le repas fait, pour ::1111:5i
dire, en campagne, quand oa ne doit pas avolr
la possibilité de se faive servic en temps et lien
a son alse : g est le repas de nu’lt, all nu_heu d41
bal. De ee gue U'on sert a la fois les viandes et les
feaits il sappelle ambigu.

Le déjeuner est ordinairement un repas a un
Service.

Dans un repas & deux services on sert & la
fois les entrées et les entremets : le second ser-
yice se compose du dessert, C'est encore ce qui
peut avpir lieu au déjeuner.

Le repas A trois services se COMPOse,

PreMIER SERVICE, les entrées : du potage, du
releve de potage, des entrées et hors-d'acuvre.

Le relevé est le beeuf bouilli, ou autre grosse
piece qui remplace le potage quand il est servi
dans les assiettes.

Les entrées sont des plats plus ou moins
solides de viandes, gibier, volallle, pe;ssun )
avec sauce.

Les hors-d'eeuvre sont des mets appétissans,
légers : fritures, cervelles, petits patés, radis,
beurre, anchois, etc., dont on pourrait se
passer sans déranger le service. Selon Pimpor-
tance de la table et dé la cérémonie, on peut
attacher plus on moms d'attention a la division
des entrées et hors-d'ceuvre. Des hors- d'ceuvre
peuvent se seryir pour emtrées a une petite
table, tels que les biltecks, cotelettes de mouton,
rosnons, elc.

Voyez, pages 17, et suivantes, la liste des re-
Teves, entrées et hors-d'ceavre. i
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La figure ci-aprés fait voir la disposition des
plats ' pour un repas de 8 & 12 couverts, 1ls
doivent éire placés avant Ventrée des convives
dans la salle, et clest la le eas ot il faut que
la cuisiniere sentende avee le maitre, pour
savoir si tout le monde est arrivé, alin que les
mets ne soient pas exposés a refroid r.

Le potage se place au milieu : aussit6t servi,
la soupitre est remplacée par le relevé qui, si
ce nest pas tout simplement « le bouilli avee
du per:il autour, » doit étre une piéce qui
margue par son iniportance au milieu des en-
trées , comme le président d’un congres.

Quatre entrées, n®. 2, 3, 4, 5, deux hors-
d'ouvre chauds . 6, n, et quatre hors-d’'ceuvre
froids, v>.. 8, g9, 10, 11, peuveutsullire & une
table de 8 3 12 couverts.

Ces plats dotvent étre choisis de maniere a

. Assez d'onvrages distingués darsleurs méﬂmd#s de cuisine
out douneé des tableaux jour des diners de priuces : notre but
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contenter tous les gotits et dowent faire opposi-

‘tion les uns aux autres, par leur nature, conme

par la couleur de leurs sauces: Elilf:ii nous_ sup-
posons au n°. 1 ul aloyau ou un filet d'aloyuau;
au v°. 2 un civet de lidvre; au n®. 3 un {rican-
deau i Voseille; au n°. 4 une sole aux tomales et
au 1°. 5 une [vicassée de poulet; le n°. 6, hors-
d’ceuvre chaud de petits pates ou cervelles de
veau (vites, le n°. 7 aulre Lors-d’weuvre chaud

" de boudins. Les 4 hors d'ceuvre froids, n®. &

radis, ¢ anchois, 10 beurre, 11 olives ou cor-
pichons. Aux deux cotés du potage se placeut Ia
sacciere el Uhatlier.

Pour 4 & 6 personnes on n’emploira que 2
entrées avec le releve de potage el 4 pelits hors-
dcuvre. Les entrées ct le relevé se placeront
sur une seule lizne de bauille, flanques des
hors-'ceuvre pour troupes légeres.

On devra toujours autant que possible, quand
On N aura pas a servir une table de plus de 25
3 30 couverts, éviter les répetitious de mets
?u’nu banquier gastronome de nos amis appe-
ait, non sans rason, des pléonasmes. Ou ne
permetira que la répétition de la beurniére,

est autre, notre enseignement tout-a-fait é¢lémentaire, nous
voulons éviter aux filles et garcons trop novices des hevuaes
gui touricraient infailliblement au déplaisiv des amplutryons
et des co vives. Nous ne pensons pas étre plus ridiicules en
disant : prenez une assiette et placez-la a tel endroit, que
gouand nos illustres confréies dans V'art culinaire disent : pre
nez des ﬂ%ﬂﬂns.... pour fuire.... un polaze a l'ognon ' du reste
nous ne donnons pas nos dispositions comme des regles abso-
hle-s:, chacun pourra placer .es plats selon son gout et sulvant
la richesse des ustensiles ou Vapparence des mets quil von-
dra employer,
3 W
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parce qu’il doit y en avoir aux deux bouts de la
table comme des carafes et du vin.

Les principes que nous avons exposés pour
le premier service d'une table de 8 a 12 cou-
verts peuvent sappliquer a4 une table plus
grande.

Nous engagerons les amphitryons & ne jamais
donner un repas ot le nombre des convives
commencera a étre de 12 personnes environ
sans fuire usage d'un dormant ou surtout de
table. La table se trouve garnie en partie et
ﬂxigg moins de plats, il ya donc économie, mal:
gre quun surtout soit un ornement compose
d’'un fond de glace ou miroir entouré d'une ba-
tustrade de euivre argenté. On' le pose des le
premier service, et on le couvre de figures en

orcelaine, d'ornemens en carton, et en pastil-
age etdebonbons. Il 'y a, disons nous, économie,
méme dans ce cas, pour beaucoup de person-
nes, parce que ce n'est gu'une dépense une fois
faite, mais on n'aura plus a se récrier quand
nous indiquerons le moyen de remplacer ce
viche ornement avec autant de sucees qu'une
simple {leur peut remplacer sur le sein d’une
bergére le diamant qui brlle sur celui de la
duchesse.

On fera faire par le. menuisier un fond minge
de bois dechéne de 15 & 18 pounees de largeur
et d'une longueur proportionnée a celle de la
table. (Eu le faisant de plusieurs piéces on
aurait des rallonges.) Ce fond,ciutré aux deux.
bouts, sera soutenu: par-des petits'pie:ls tournés:
comme ceux du socle d'une pendule. Ou le cous

2.
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¢rita @un potice d'épaisseur de terre glaise recou-
verte elle-méme par de la mousse. On plantera
datis co massif desrameaux, plus ou moinsgrands,
Farbrisscaux et de toutes les fleurs que Fon
atifa. Rien nést plus agréable sur une table
que la vue de ee joli parterre. C'est un paret
surtout qiie frous supposons sur la table de 16
couverts réprésentée sur la planche ci-jointe
et (il peut gervir a un plus grand nombre. Si
on weén fait pas d'usage, on le remplacera par
un potage au premier service, uu rotl au se-
coid et utie grande piece aa dlessert. Mais alors
les 4 entrées pourront bien ne plus suflire,
faﬁ'fliiﬁ'd[uﬁ leut alliance avec le dormant et les
hors- d'cenvre contribuait a remplir’ tichement
la table. Si on fait usage du surtout, on pourra
placer un potage a chiaque bout, pareillement
| deux espéces de rotis au deuxietme service. Si on

ne m’eg ¢u'un potage il sera placé au n°. 7 ou
an n’. 0.

Cette table de 14 4 20, 0u plus, do. couvers
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(nous ne disons pas de treizeh 20), que 'on
peut augmenter antant que on voudra, en
ajoutant des entrées et des hors-d ceuvre, pré-
sente au milieu le surtout; les n°. 1, 2 sont
des potages diftérens que on remplacera par
2 relevés, 'un de viande et N'autre d’un beau
poisson au bleu'. Les n*. 3, 4,5, 6, sont des
entrées; fes n*. 7, 8, des hors-d'ceuvre chauds,
etlesn®. g, 10, 11 12, deshors-d’'ceuvre froids.
Les n*, 13, 14, sont la sauciére et Phuilier.

Druxiine service, Lentremets. Il se compose
des enwrcinets chauds et hoids et de la salade,

On dessert les releves, les entrées et les hors-
d’'ccuvre, on enléve ausst ceux des réchauds qui
sont & la place des plats d'entremets l‘r{}ijs,
ou ote les bouteilles de vin ordinaire pour les
remplacer par les vins lits d'entremets.

Daus la fivure ci-jointe on a placé 6 en-

tremets qui peuvent cependant, daprés le

1, On ne trouvera pas ici, comme on l'a fait dans plusieurs
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nombre de plats dupremier service, se réduire
a qualre, st on veut. |

Le ne. 1, plat de rot, qui peut étre un poisson
au bleu, le n°. 3 une volaille ou du gibier ro-
ti, le u°. 6 un buisson d’écrevisses, len°. 2 des
légumes selon la saison, le n°. 7 des articha..ts
frits, le n° 4 une gelée ou une créme, le n°. 5
un gateau d'amande ou autres pausseries d'en-
treméts, 2 un bout la salade et Phuilicren face.

Dans la table préparée pour 14 a 20 ou 24

ersonnes, il y a 2 plats de rots n”. 1 et 2,
Fun' 'une grosse picce de viande rotie, de vo-
laille ou de gibier, et Pautre d'un poisson au
blen; les 6 entremets n°. 3 4 8 devront étre
variés comme nous venons de le dire, le n. g
Est nne salade avec I'builier pour correspon-

ant ',

autres ouvrages, des listes de menus que l'on tronve toujonrs
difficilement moyen de suivre a la lettre. Nous croyons rem-
placer cette méthade avec avantage dans la tahle des mets
page e, laquelle est divisée de muniére a trouver de suite
¢e gue l'on cherche.

1, Sur toutes ces tables nous avons laissé¢ des blancs gui
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Trotsitme sEnvice, le dessert , tout composé
de choses plus ou moins friandes et de vinsg
délicats.

Aussitbt le signal donné, tout ce qui reste
sur la table doit éwre enlevé, méme le nappe-
ron, les verres ordinaires et ceux de Bordeaux;
on apporte les assiettes de dessert, plus petites
que les autres, ainsi que despetits couteanx et
cuilleres de dessert, des verres a vins dé
liqueur.

Sur les tables de 8 & 12 couverts, sans sur-
tout, on place au milieu une piéce plus grande
que les autres, tel qu'un rocher ou fromage
a laeréme, anx deux extrémités sont des vases
de cristal couverts qui contiennent les fruits &
Peau-de-vie et les confitures; lesautres assiettes’
sont garuies des richesses de l'art ou de la
sdison, mariéesavec gout; et toujours sans pléo-
ndsmes apparcns.

Une assiette doit avoir son assieélte corres-
pondante, non en droite ligne, mais diago-
nalement; ainsi les n”. 1,5, 6, 10 pourront
contenir des fruits de 4 espéces @ n°. 1 poires,
n°. 10 pommes, n°. 5 raisin’, no, 6 amandes
vertes, les n°". 3, 4, 7, 9, des biscuits et des|
patisseries de petfiﬁ'ﬁmr,. les n*™. 3 et 8 pourront
contenir des sacreries, les n®. ri'et 12 seront.
un sucrier et le fromage de Gruyére ou de Ro=-
guelort. Foyez la ligure a la page suivante..

sont les plaees: des chandeliers, si ort'n’w pas de latrpe suwes
pendue. 1l sera facile de placer les entremets un pew plas lo
sib 'yl paside ehandelierss |
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La table de 14 couverts et plus sera servie
d’'apres les mémes prineipes : aux deux bouts
du dormant il faudra aux n°. 1 et 2 des piéces
plus grandes que les assiettes ordinaires, 'une
un fromage mousseux et Pautre une piéce de
pﬁtiﬁﬁerie montee, eLe.

| % Le diner fini on passe dans le salon, ou
les tasses, le sucrier avec la pincetterd’argent,
les petites cuillires et le: porte-liqueur doivent
| Btre préparés A l'avance et pendant le dessert
I pour e cari. Cette noire liqueur sera apportée
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briilante, dans une cafeticre, accompagnée d'un
pot de eréme nouvelle non bouillie ni méme
chauflée. Les domestiques se retirent aussitot
ce service fait ct n'ont pas a s'occuper de la
distribution du café et des liqueurs. Cest un
soin que prend la maitresse de la maison, et elle
trouve toujours, parmi les convives, des aides-
de-camp de bonne volouté.

Une heare apreés le calé | les domestiques
porteront dans le salon et offriront eux-mémes
a chaque convive, en commencant toujours
par les dames et les personnes agées, des
verres d'eau sucrée qu’ils auront apprétés d’a-
vance. On laisse quelqueflois la cuillére dans
le verre, malgré que le sucre soit fondu ou 3
peu pres fondu.

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

Ces rafraichissemens doivent étre servis dans
des verres plus petits que ceux de table, et
toujours places 5ur'{|Fs piateaux de to'e vernie.
Le punch eétant brilant doit étre présente
dans des verres a pieds, et s'il se peut, sur
un plateau destiné a cet usage, et ou chaque
verre est retenu dans échanerure d’'un double
fond, pour éviter que les verres ne solent ren-
verse¢s dans la foule,

Les glaces sont servies dans des soucoupes
et sur ﬁea plateaux, par les domestiques.
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Le repas @ un servige,ou ambigy, pourra se
composer de p eces froides et de preces chaules.
Les grosses piéces se placeront sur les bouts et
sur le milieu des cotés de la table, et les au-
tres alternerout autour. Dans un pareil repas,
soit de nuit, soit de jour, il nest pas neces:
saire 'y placer des légunes , car on leur fait
peu Taceueil. Les sauces ue sont pas d'un usage
commode quand les convives ne sont pas Lous
placés d'une mamere fixe, et i} en estainsi dans
un repas de nuit. La nuitles gelées etautres en-
tremets sucrés doivent au contraire se trouver
en majorité. Les fruits el autres assiettes de
dessert se placent au milieu de la wable, ou
autour du surtout de fleurs, sl y en a uv.

On peut encore scrvir plat plat, comme
le recommande Pautear de VAlmanach des
Gourmands, et cest le moyen de les manger
chauﬂs et a propos. C'Ebl e ?éritahle repas de
gourmands, qul ne peut avoir lieu qu avec un
petit nombre de convives familiers. '

Le déjeiiner sera servi d’apres les principes
adoptés pour les aulres repas. 11 se compose
de mets froids et de mets chauds, et com-
mence par les huitres, pour finir par le dessert
selon la saison, le café, le chocolat ou le the.
Cest. un ambigu. On n'est pas dans N'usage de
mettre de nappe sur la table, comme pour
tous les autres repas.

Le service de la table seulement se com-
Fnﬁt d'une b‘l gramle quunl.:té de détails, que

ou pourrait faire des volumes sur Penseigue-
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ment de tout ce qui se pralique. H nous est
facile.d’'en donner une idde. On a fait un veo-
lume in-4°. avec un grand nembre de figures,
sur 'art de plier les serviettes et de leur donner
les formes Iﬁ toutes sortes d’animaux. On en
a fait un autre, devenu, comme le premier,
fort rare, coulpnant }art de d!ecnuper les
viandes , - walaibles o o poissons. Ce ecurienx
ouvrage, ou plutét recucil de gravares, ear
i1 ne contient pas de texte , renferme un
nombre considérable de ﬁqurea indiquant tou-
tes sortes de maniéres de découper des fruits
et de leur donner diverses formes, méme celles
des animaux.

M. Caréme, un des plus grands artistes du
sitele, a Llonne dans ses excellens ouvrages beau-
coup de figures pour les décorations de la
table.

Notre modeste cUISINIERE DE LA CAMPAGNE
P fout avoir Ja prétention de s’élever si haut §

mais nous conseillerons A nos lecteurs ou 18-
teices, faute de pouvoir leur enseigner tant de
choses dans des livres, d’examiner avec atten-
tion tout ce qui pourrait passer sous leurs yeux
en fait de service de table, et de profiter de
cette expérience qui leur en appreudra plus

e tous les volumes. Clest le gout qui les gui-
dera dans avt d’arranger les articles de dessert,
les corbeilles de fruits, les patisseries, les su-
creries. Tout cela sera arrangé avec art sams
que Vart paraisse, sans que Pon puisse penser

que on y a trop loag -temps employé la
Thain.
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INSTRUCTION |

SUR

LA MANIERE DE SERVIR A TABLE,

ET SUR LA DISSECTION DFS VIANDES.

DU ROEUF. |

LLES morceaux de I
bocufl dont on fait or- |
dinairement usage pour
bouilli, sontla culotle,
latranche et la poitrine.
L.a culolte esl rénntde
le meilleur morceau,
surtoul la pointe.

Lorsque 'on veut de-
couper de la culotte on
de la tranche , on com-
mence par Oter les os
¢t les nerfs : on en re-
counait ensuite le fil,
et alors on la coupe par
tranches  transversales
d'une epaisseur pius ou
moins ;’tamle , suivanlGs==
ledegre de cmssnn.(]ha- ;
que morceau doit élre
offert avec un peu de
gransse.

</ 3
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Quant au beeul a la mode , qui est pour
l'ordinaire un morceau de tranche , comme
1 doit étre piqué suivant le fil de la viande,
toul l'art consiste a le couper de facon que
chaque morceau offre les lardons en travers.

Le beeuf offre encore dans son aloyau bien
morlifié, et servi saignant, un rol recom-
mandable, et surtout en hiver. Ou distinue
dans V'aloyau le filet et le morceau des clercs.
Onle découpe ainsi quil
est indiqné sur la figure
et en sutvant lordre des
numéros. Le filet est le
morceau le plus deli-
cat; vependant quelques
gourmets lui prefercut
le morcean oppose, lors-
quc 'aloyav est tegdre.
e moiceau le plus
délicat et le plus distin-
gué du beeuf est le filet
bien pique; 1l se coupe
alors en lravers el par
tranches dgales ; celles du milieu sont toujours
les plus delicates.

ALOYATU.
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DU VEAU.

l.e veau sert a faire ‘des
rolis, qui se_composcat ordi-
nairement de sa longe, que
I'on distingac e€n carre €l 5on
rognon, ét en morcean d'a-
pres. Ce dernier est moins re-
cherché que le carré de veau.

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

CARBRE DE VEAU.

e | Pon coupe par por—-
) _Ltions egales; on de--
il coupe ensuile chague:
7 cote autour de laguelle:
3 4 5 6 7 1 resle encore assess
de chair. Pour rendre cetle dissection plus fa—
cile, on a le soin de faire donner par le bou--
cher des coups de couperet a chaque jointure..
Latéte du veau est de toulesses parties celle:
qui exige le plus de méthode pour la diviser..
On la mange vrdinairement au naturel avee
une sauce piquante, ou simplement du vinai--
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gre. Lorsqu’on la serl sur la table, elle dout
&tre enveloppée de sa peau seulement ; l_es 0s
du crane doivent
TETE DE VEAU. étre  enleves. On
A coupe les bajoues,
les tempes et les
oreilles, onsertavec
la cuillere les yenx
et la cervelle, du la-
quelle on donne une
petite portion avet
uhnquﬁ morceau :
ceux que l'on eslime
le plussontles yeux,
lcs tempes, les ba-
joues ctles oreilles.
La languc est ordi-
Huiremet panée, misesurle gril, et sérvic avee
{ibe smice. On'prend ¢nsuite les partics infé-
Tieures de la'machoire. Ta téle de veau doit
étre divisée promptemernt, cur son principal
mérite est d’étre mangée‘chadde. Elle faithon-
eur sur une table bien servie.
~'Quant a la’'ndix , aux rouelles , anx frican-
| ‘deaux , aux tis de veau , ete., lous ces mor-
‘ceaux se servent ala cuillere.
e foie de 'veau est tres-facile 2 diviser; 1l
suffit @observer qu’il ect bien que les lardons
‘dont on le pique soient coupcs en travers,




6o MANIERE DE SERVIR
DU MOUTON.

On en tire trois especes de
rotis, qui sont le gizot, I'é-
paule , et le carré qui com-
prend les cotes et le filet.

I.e mouton le plus estimé
pour roli est celui des prés
sales et celui des Ardenn es

L.a disse®ion da carré de
moulon est la méme que celle
du rogaon de vean,

uant an gigol, la manicére

dele {Iécnupel‘est d’autant plus

essenticlle, qu'elle comribue
singulicrement a sa  délica—Fpa
tesse. Quelques personnes ont é
Phabitude , avant de mettre a2 la broche:
un gigot quelles soupconnent” éve der, de:
le bien arroser partout avee un demi-verre:
d'eau-de-vie. Lorsqu'il ¢st servi, il faut le cou-
GléoT DE MOUTLN, per hm'izmllalﬂ--
meunt et en tran--
ches, extréme--
§ ment minces, etl
.7 d'une  épaisseur’
seulement suffi--
sanle a leur sou—
licn : on  pique:
— alorsle rested’'ou-
LB lre en outre pourr
413121110 98 en faire sorur

le jus qu'on méle avec celul d'un citron, poi--
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vre et sel , dont on arrose chaque tranche ,
qu’il est rare alors de ne pas trouver délicate.

EPAULE DE MOUTON® La m'lﬂlEI‘e de

<5 diviser une épaule

; " est a peu pres la

méme que celle du

gigot. Les parties

les plus deélicates

sont les plus voisi-

nes des os, tlelles

quecellesmarquées
8,9et 10

DL LA(JNEAU ET DU CHEVREATU.

I ’agnean se sert presque entier a la broche,
c'est-a-dire que le quartierse compose de toutes
les coles et de la partie postérieure qui com -

prend les gigots. Quelquefois on le sert avec
Iune sance relevée; mais il est plutﬂt alors en-
trée que roti. Clest principalement a I'époque
du mois d’avril qu'il parait avec plus d'éclat.
Pour le QUARTIER D' AGNEAU.
-'découper ]
lon ledivise
endeux par
fties égales
coupant =
epuisl'ex- gz’ £
ptrémite an-
‘férieure no-
éerjusqu’a
a queue,

Fos
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en passant lé coulean cnire la jonciion des;
coles dans l'épme du des. e quartier ainsi
coupé daus sa longueur, on le divise par co--
telettes ou par deubles colclettes, suivant
la quantité de convives, On sépare ensuile:|]
les gigots, que l'on coupe par tranches; les:
maorceaux lesP]_us rechercliéssont les cotelettes.
Tout ce qui vient d’étre dit de l'agneaun con-
vient au quartier du clievreau ; les parties les.
plus estimées sont les tranches des pigots. -

DU COCHON.

Tl ne fournit guore de rotis sur les tables dis--
tingnées. Cpendsnt wuamorceau d_u son echi--
née i la broclie n'est pas sans mérite. ( Floyes
pour sa disgection, celle du carre de Feau. ) e

Quapt au jambon, qui offre un r:eleﬂe dis~-
tingué, surtont depuis Paques jusqua la Pen—
tecote , on le sert ordinairement froid et pare:.
On'q]s.:e'__._i’:ﬁu;']d par Ll‘a-nchﬂs Perpe_ndicy},ajres, eni
commencarnt par 'exirémité opposée au man-
che, que Pen tignk de Ta main -lell}i‘t;‘_, ¢t nen=
foncant le cotiteau ue jusquau {mheu de sai
grosseur; ensuite on coupe horizontalement|
au bas de toules ces lranches pour les sepa-:




rer; de cette facon , chaque morceau offre a
volonté du gras et du maigre. Comme une
telle picce veparait plusieurs fois sur !a table ,
on laisse la premiere tranche que l'on rap-
proche du jambon, a Pendroit ou l'on a fim
de couper , et V'on recouvre le tout avec la

couenne qui le maintient frais.

COCHON DE LAIT.

“T.e cochon delait , 2 la fin de I'été , ofire un
rdti recommandable ; mais b peine est-il sur la
table , qu'il faut procéder a sa dissection : car,
s'il n'est pas mangé brilant, il perd tout son
prix , et la peau, dont le merite est détre cro-
quanie, se ramollit et ne flatte plus autant.
Pour le ddcouper convenablement, il faut’
fun couteau 3 lame mince et bien aiguisee;
on comrence par scéparer la téle du trone,
fensuite Yon enleve la pean du dos, puis
dcelle des flancs, des cuisses ¢t du ventre,
Jden la coupant en carrds ; a celte peau ona le
isoin de laisser un peu de chair. Clest la, en
y comprenant la téte, ce que quelques ama-
Jteurs estiment le plus délicat dans ce roti.
i{Ce qui reste ne pent étre mangé qu'en ragout
jjavec une sauce qui en releve la saveur. Quel-
ues personnes le servent en blanquette.

o
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DU SANGLIER.

Ouatre le filet et les cotes, le sanglier n’offre
guere sur nos tables que sa hure que 1'on man-
ge en entremets, froide, désossée et cuite a
peu pres comme le jambon. On la coupe par
tranches que l'on prend de part en part, en
commencant au-dessus des défenses et en re—
monlant.

POULARDE, CHAPON, POULET.

Cles trois pieces, dont la dissection est abso-
lument semblable, doivent se trouver réuntes ,
et de tous les rotis , quoique les plus vulgaires,
ils ne sont pas ceux quun gourmel prise le
moins , pour peu surtout quils arrivent du
pays de Caux, da Maus , de La Fleche, on
de la Bresse. :

POULARDE. POULET.

Quant & la maniere de les découper, elle:
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consiste h lever successivement les quatre mem-
bres, en commencant par la cuisse et-l'aile
du méme coté, les sot-I'y-laisse et les blancs;
on rompt ensuite le croupion, et on coupe
horizontalement la carcasse. On divise cha-
que cuisse en deux, chaque aile en trois mor-
ceaux, la carcasse étle croupion doivent en faire
six bien distincts , les blancs restent entiers.
On dispose chaque morceau dans le plat de
maniére a ce qu’on puisse les voir tous, et on fait
circuler. Tout cela doit éire fait le plus les-
tement possible , afin d’empécher le refroidis-
sement de la piece.

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

DE ILA DINDE.

201, BT U DINDE.

On découpe une dinde
de deux manicres : la
premiere consiste a enle-
verséparément les cuisses,
que on met en réserve
pour élre mangées froides
avecunerémolade,ensuite
les ailes , que I'on coupe
en morceaux ; apres cela
on leve les sot-l'y-laisse
il et les blancs, on rompt
s 38 I'estomac , la carcasse et

Ile croupion. Ces trois parties sont les plus
délicates.
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La seconde maniere consiste a leverd’abord
les ailes, ensuite rompre le dos an—dessus du:
croupion, dégager les cuisses et enlever la.
partie du derriere a laquelle adhérent les cuis-
ses, el qui forme alors capuchon; on la met.
en réserve, on découpe ensuite le devant que
'on mange tout chaud.

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

morceau.
OIE ET CANARD.

Ces deux especes de gibier se découpent de:
la méme maniere.
CANARD. 01‘.1 sert l'nie sur ]E dUS;:
S elle doit étre Lres-cuite; onl
la coupe en aiguillettes que:
Pon prend sur la chair de:
I'estomac et des ailes, et que:
#\3l'on prolonge jusqu’au crou--
' d 7 pion. On (i}it encore lever:
¥ des aiguillettes ou filets sur
la chair des cuisses; mmais:
ceci n'a lien que lorsque les:
premieres ne suflisent pas,,
el on doit au moins en le-
ver huit. Toules ces :liguil-
leltes , mangées avec un jus de eitron, un pew
de moutarde , sel et poivre, sont dehcates ett
d'une saveur tres-agreable. Ce west qu'apress
avoir fait le plus d’aiguilleties possible, ques
l'on détache les membres sur lesquels rester
encore de la chair.
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Dans tout diner d’étiquette, il est mpos-
sible de faire figurer ane oie.

DU PIGEON.

11 parait soit en compote , ct
alors on le sert & la cuillere en
offrant la culotte aux dames,
comme la portion la plus esti-
meéc; soit a la hrache. Lors~
qu’il est d'une belle grosseur,
on le coupe en guatre parties,
‘A chacune desquelles reste un
membre. (e boih

LIEVRE ET LAPIN(

 Ces deux gibiers paraissent sur table a peu

es sous les mémes costumes, et se divisent

la méme maniére. On ne met guere ala
broche que les trois-quarts qui tiennent le
milieu entre les levrauts et les doyens. La
partie antéricure devienl un civet, et le der-
riere parait réli, apres avoir €té piqué fin,

b4

§La dissection LAPIN.
consiste a le-
ver le rable,

en filant le
{couteau dec-
puis l'exiré-
Imité  anté-
ﬁﬁ}ll‘-‘f’r jns—
jqn'au  cron-
pion, e cha-
que cote de




68 MANIERE DE SERVIR

I'épine du dos, et ensuite en coulaut la
lame depuis la convexité des cotes jusqu’a V'é-
pine du dos, pour le bien détacher. Cette:
partie est la plus délicate ; on la divise en
tranches. Le ﬁlel qui est sous 1é-rible y quolque:
tres—mince, est un morceau exquls dnnt, je:
ne sais pﬂurqum ) la réputation n’est ‘pas pro-

portionnée au mérite. On coupe ensuite trans--
versalement les coles de deux en deux; elles:

sont encore un morceau agréable. On leve:
aussi le morceau du chasseur, ce qui consiste:
a détacher la quene avec une portion de chair :-
c’est ce aernier qui a le plus de fumet et que:
recherchent les vrais gourmets; on doit, en
conséquence, loflrir a la personne la plus:

considérée. On coupeenflinla pariie supérieure:
et charnue des cuisses. Le hevre a la broche:
est tnulﬂurs accompagn¢ dune s uce piquante:
destinéc A faire ressortir son fi..: i,

Ve N
i :.
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DU FAISAN.

Le faisan roti se découpe absolument comme
une poularde.

BECASSE ET BECASSINE.

La bécasse, qui , apres le faisan , est le roli le
plus délicieux et le plus honorable,est toujours
shoasse.  dressée sur des roties arrosées de
jus de citron, et destinées a
recevoir ses précieuses dejec-
tions. On la découpe comme
une poularde. On léve les gqua-
tre membres, et I'estomac. Quel-
quefois, apres I'avoir découpee
sur table, on I'envoie & la cuisine
pour faire de suile un salmis.
[.a bécassine, beaucoup plus’
petite que la bécasse, se seri
ordinairement entiere.

PERDREAUX, PERDRIX.

On coupe la perdrix a peu pres
comme les autres volailles. La
cuisse est préférée par les vrais gour-
mands ; mais l'aile est le morceau le

plus délicat , el celui que l'on doit 5~
offrir aux dames.
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GELINOTTE, VANNEAU , PLUVIER.

La gélinotte, quoique tres-inférieure au fai-
san, est admise a recevoir toules ses prépara-
tions. On la sert, en conséquence, rolie, et
on la découpe de la méme maniere.

Le vanneau est admis aux honneurs de la
broche, lorsqu’il est tout jeune; autrement il
ne peut plus étre préparé qu’en salmis, ctc. On
le découpe en quatre parties cu par moilié,
comme le pigeon. '

”

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

DU TURBOT.

Le turbot forme un relevé des plus recher-
chés, et tient quelquefois la place dun rot.
LI faut leservir a latruel
le. On tire une ligne sur
le milieu du tarbot;on la
divise par d’anlres trans-
versales qui vont jus-
qu’aux barhes. On leve

TORBOT.

lignes; on sert ainsi Ye U,
ventre, quiest leplus de- ’
licat; lorsqu’il est épui-
sé on leve 'aréte et I'on
sert le dos de la méme
maniere. Les barbes du
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turbot ¥sont un morceau fort agréaﬁlﬁk-ﬁ' que
l'on offre préférablement aux dames.

DU BARBEATU.

Le barbeau figure au bleu, et on le mange
3 huile et au vinaigre lorsqu’il est d’'une belle
grossear. On le divise en tirant une ligne sar
son das, depuis la naissance de la téte jusqu'a
la quene ; on coupe celte hgne par d’avtres
transversales, et an sert amsi les morceaux
qu’elles ont formés. On estime satéte parrap-
port & la langue. Les morceaux les plus re-
cherchés sonl. les filels, qui zont le plus voi-
sinsde la téte.. —

DE LA CARPE.

‘La earpe aecupe le premier rang parmi les
Eﬂisms d’eau douce. Pour étre servie an eourt-
ouillen , il faut qu’elle soit dune taille éenor~

me, comme celles connues sous le noin’ de
carpes du Rhin. Pour diviser une earpe’; on'se
sert d'une truelle dargent biew affilée; on
commence par cotiper la téte, qui'est Te mor-
ceau d’henncur; et qui, par cetie raison, doit
etre ofigrte a la personne la plas considérée ;
on lévﬂg‘mme la vean et les dcailles), gnePon -
i L L
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met de coté; on tire enfin
une ligne du haut a la queue
et on la divise par d’autres
transversales ; on sert aux
convives les carrés qui se
trouvententre les lignes. Les
morceaux du coOté du dos sont
toujours les plus dclicats.

Le brochet est un des pois-
sons d'eau douce les plus re-
cherchés. Lorsquil est dune
belle apparence , 11 parait au
bleu. Ceux qui sont les plus
pelils figurent ccmme cn-
irées avec la sauce qui con-
vient le mieux. On le sert a
la wuelle. On commence par
couper la téte, morceau assez
délicat, et que l'on ofire d'or-
dinaire aux dames ; ensuite on
tire une ligne de la téle a
deux doigts de la queue, el
plus profondément gqu'a au-
cun autre poisson, a cause de
sa grosse aréle; on divise
chaque cOlé en tranches trans-
versales, de maniere que cha-

DU BROCHET.

=]
® w B n

[ 2]

L P - |
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cune ait un peu du ventre et du dos. Lors-

quun cbté est mangé, on le retourne propre-

ment , et V'on procéde pour le second colé

comme pour le premier. Le morceau le plus

estimé du brochet est celui qui avoisine le plus
o

la téte.

DE LA TRUITE.

Une truite d’une belle
grosseur et saumonee est un
relevé des plus distingues.
Flle se sert aussi a la truelle.
On tire une ligne depuis la
téte jusqu’aupres dela queue,
et on la divise par d'autres
lignes. On sert les morceaux
qui se trouvent entre ces I1-
gnes. Lorsque la moilié est
servie , on la retourne pour
offrir le dos. Le venire est
la partic la plus recher-
chee.
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LA CUISINIERE

DE LA CAMPAGNE
ET DE LA VILLE.
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EXPLICATION

DE QUELQUES TERMES DE CUISINE.

Asstette: On appelle assiettes, en cuisine, les
pelites entrees et hors-d'ccuvre, dont la quan-
tité n'excede pas ce que peut contenir une
assiette. Au dessert , on dit assictte de fruits,
de fromages, marrons , biscuits, etec. , qui se
servenl sur une assielte.

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

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

Blanckir : Cest meltre de la viande, des
[égumes ou des fruits A I'eau bouillante , pour
leur faire faire quelques bouillons. On les re-
tire ensuite, et on les mel a 'eau fraiche.

Bouquet : Se dit du persil et de la ciboule
qu’on lie en paquet, et qu'on met dans les ra-
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golils pour en relever la saveur. On appelle
bouquet garni celui ou Pon joint au persil eta
la ciboule, du thym , du basilic et du laurier.

Braiser: Fairve cuive dans une braise. Voyez
3 la table le mot Braise.

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

Caramel: Lk se fait avec gros comme une
noix de sucre que L'on fail branir dans le fond
d'aue casserole ; vous y versezensuite un verre
de houillon pen & peu et en tournant. Il sert,
en Vemployant avec la barhe d’une plume, a
colorerdes viandes, telles que le:dessuas des fri-
candeanx, et a donner de la conleur aux
sances. En employant deleau av lien de boml-
lon, il peut colorer des compotes et aulres
entremcls.

Chausse : Morceau de- laine ,, d'an Llissu
cruisé, que l'on coud en forme de cornet; on
attache 1a partie supérienre 3 unpetit cerceau
que 'on suspend au plancher. On passe loutes
sovtes de liquides dans ceite espece d'enton-
noir filtrant.

Coneasser : Diviser grossierement dans un
mortier ou par toul auwre moyem.

Dégorger: On fail dégorger les viandes
pour les debarrasser du sang quelles contren-
nent, et rendre la chainplus bianche. (e moyen
consiste 2 les mrettre tremper une demi-heure
ou une heure dans Veaun froude.

Désosser: Oter les os e la volaille ou gi-
bier, ou les arétes des poissons. Cuetie opera-
tion demande de Padresse et beaucoup d'usage.
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Emincer : Clest faire des tranches minces
des viandes.

E'scalopes : Petites tranches minces de
viandes, de la forme d’une piéce de monnaie.

Iitamine : C'est un morceau de laine qui sert
a passer des coulis, etc. On y supplée par un
torchon humecté.

Etouffer : Cest faire cuire dans nn vaisseau
bien clos, pour empécher I’évaporation.

Flamber : Cest faire passer de la volaille
ou du gibier a plumes sur un feu clair oun sur
la flamme, pour en briiler le duvet, apres qu'ils
ont été plumes.

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

Frémir: Pour exprimer qu 1l faut faire cuire
sans bouillir. '

Glacer : Cest étendre sur des viandes ou
volailles piquées, toutes chaudes et prétes a
servir, les sauces ou coulis reduits a une con-
sistance assez é€paisse et que l'on nomme
zlace; on l'emploie au moyen d'une plume
ou d'un pinceau. En oflice, c'est faire une
crotite de sucre luisant sur les fruits ou la
patisserie.

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

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

Mijoter : Cuire lentement et a petit feu.
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Miroton : Tranches de viandes plus ﬁramies
que les escalopes et dont on applique ordinaire-
ment le nom aux tranches de beeuf coupées
pour une vipaigrette ou un ragout dognon.

Mitonner: Faire tremper long-temps lasoupe.

Mouiller : Mettre de 'eau , du bouillon, ou
autre liquide pendant la cuisson.

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

Parer : On dit parer les piandes; cesl en
dter les peaux et les graisses superflues.

Piquer: Cest garnir de filets de menu lard
les volailles, gibier, etc.

Poissonniére : Vaisseau de cuivre élame,
long et arrondi a ses deux extrémités , au fond
duquel on met une feuille de cuivre percee de
trous, avec deux anses, pour enlever le pois—
son sans le rompre.

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

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

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

Tamis : Instraument de cuisine pour passer
le bouillon et les sauces, et les débarrasser des
petits os, de I'écume, elc.

Tourner : On tourne les racines pour les
arrondir; on dit tourner les culs d’artichauts,
cest—a-dire qu’apres avoir Oté les feuilles , on
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oOte légerement , avec la pointe du couteau,
le verl qui peut y rester.

Z'rousser une volaille : Rapprocher du corps
et ficeler les ailes et les cuisses , afin de |'ar-
rondir en la mettant a la broche.Les ficures de
cet ouvrage donnent la manieére de trousser
les ditferentes pieces;on les attache avee de la
ficelle, pour les contenir.

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

POTAGES™.

Pot-au-feu.

La viande de beeuf, quil faut toujours ,
autant que l'on peut, choisir la plus saine et
la plus fraiche tnée, fait le meilleur bouillon.
Le veau n’est bon dans le pot-au-feu qu’en
cas de maladie, attendu qu’il blanchit, affadit
et atténue le bouillon. Mettez la viande dans
'eau encore froide , et faites bon feu; salez;
écumez. Quand la viande est bien écumée, on
met carotles , navets, poireaux, céleri, racine
de persil , une feuille de laurier, clous de gi-
rofle et gousse d’aill, un ognon brile pour
donner de la couleur; on fait bouillir douce-
ment jusqu’a ce que la viande soit caite , et on
a un potage excellent et bien sain.

Apres la quantité et la qualité dela viande,
ce qui contribue le plas a faire de bon bouil-

* En Italie, on sert avec le potage ane assiettée de fromage
ripé, dont chacun peut méler une cuillerée dans sa soupe. On

meéle aussi du persil haché a la soupe grasse avant de la servir,
ce quli est trés-bon.
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Jon, clest davoir attention quil bouille a.
ctit feu , sans discontinucr un seul moment.
Il faut 6 heures pour faire an bon pot-au-feu.
La proportion est de 3 livres de viande pour
4 pintes d’eau. Quand le pot-au-feu est fait ,
versez—en le bouillon tout bouillaut sur le pain
en le passant au tamis.

Ies vieilles perdrix et-loules sortes de vo-
lailles de basse-cour soul aus¢i (res-propres a
faire da bon bouillon.

La gélatine que la viande contient, et qul
fait le bon bowmllon, ne se détache que lente-
ment et 4 feu doux: quand on fait bouillir
avec force, on ne profite pas de tout le suc de
la chair et des os. La meilleure méthode pour
y parvenir est de faire bouillir au bain-marie,
et il est facile d'y parvenir, si on se sert d’une
niarmite de cuivre 2 laquelle on fait adapter
un double-fond mobile. Ce double-fond ou
vase en fer-blanc, doit avolr la forme de la
marmite, et sera soulenu par 3 petits pieds
de 6 &4 8 lignes de hauteur par-dessous, et 3
autres pieds autour du bord extérieur pour le
retenir au milieu de la marmite et laisser cir-
“culer 'eau du bhain-marie. On aura soin que le
doulle-fond, qui contient par conséquent tout
ce qui constitue le pot-au-feu, soit élevé de 3 &
4 li%nns u-dessus du bord de la marmite, afin
que I'cau n’y entre pas.

Consomme.

Dans 2 pintes d'eau, mettez 2 livres de
tranche maigre de boeuf, une vieille volaille,
2 grosses carolles , 2 0gnons, 2 poireaux , un
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hnuguet garni, 2 clous de girofle; faites cuire
pendant 8 heures a petit feu el réduire au
tiers ; Otez—en toute la graisse. Ceci est la re-
cette du consommé, qui était servi i laderniére
imperatrice des Francais, lors de sa grossesse.

Bouillon fait en une heure.

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

Bouillon a la minute. ’

Faites bouillir une pinte d’eau, mettez-y un
quartercn de jus de viande rotie, salez , et il
yous servira pour lout ce que vous voudrez.

Croiite au pot.

Prenez des croutes de pain bien cuit, ou
faites griller des tranches de pain; mettez-les
an fond d'une casserole avec un peu de bouil-
lon sur un feu doux, laissez lariv et gratiner;
détachez-les de la casserole avec du buuillon ,
dressez dans la soupiére; versez le bounillon et
servez.

Riz au gras.

Pour 6 personnes , prenez 4 cuillerées
combles de riz lavé a l'eau tiede que vous
mettrez crever dans 2 verres d'ean ou de
bouillon ; quaud cela est tari, versez-y le

P
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bouillon , laissez mijoter 2 heures el servez.
( Le riz se met a leau froide. )

Autre moins crevé. Jetez-le dans du bouil-
lon bouillant et Iy laissez 2 bon feu une demi-
heure.

Riz au maigre.

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

Riz au lait.

[l se fait comme celui au gras, excepte que
'on met du lait au licu de bouillon , et qu'on
'assaisonne d’'un demi-quarteron de sucre, et
d'une feuille de laurier-amande. On peut
ajouter 2 jaunes d'ceufs. 11 faul une pinte et
demie de lait pour 4 cuillerées de riz.

Créme de riz.

Faites blanchir une demi-livre de riz; as-
saisonnez ensuite d'un peun de sel et de poivre;
mouillez de bouillon ¢t de jus de veau; apres
2 heures de cuisson , passez au tams etservez.

Pilau a la turque.

Coupez6 gros ognons, une carolte rouge ,
passez au beurre avec persil eatier, sel, poi-
vre , givofle, muscade ; mouillez avec 3 cuille-
rées a potdean bouillante ; ajoulez gros comme
une noisetle de safran, laissez bouillir dou-
cement une heure, passez au tamis. Failes
blanchir une livre de riz que vous mouillez
avec votre sauce, ajoutez un fort morceau de
beurre ¢l poivre ; laissez crever. Beurrez le
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fond d'une casserole et mettez—y volre pilau
que vous faites épalssir sur un feu tres-doux
et servez en place de potage.

FPermicelle.

Jetez-le dans l'cau bouillante, s1 c’est en
maigre ; ajoutez beurre, sel, poivre. Faites
bouillir a grand feu, et liez avec des jaunes
d’ceufs, ou mélez-y une purée. | ,

En gras, vous vous servez de bouillon , et
ajoutez de meme une puree de légumes.

Panacle r-::a_}*afe ot a la reine.

Prenez la mie d'un pain mollet et la mettez
dans la casserole avec assez d’eau pour qu’elle
baigue; scl, poivre, un bon morceau de
beurre. I'aites mijoter une heure; passez au
tamis; liez, si vous voulcz, de jaunes d'ceufs
délayés avec de la ereme, ajoutez un morcean
de beurre , et servez sans Jaisser bouillir.

Potage au macaroni.

Prenez une demn-livre de macaroni, que
vous faites cuire dans du bouillon, el saupou-
drez ce potage dun quarteron de fromage
rape, un peu avant de servir.

Potages de purées de pows, haricots , len-
tilles, carottes, navets, pomines-de-terre,
choux , etc.

Ils se font tous comme le potage aux pois,
que nous allons donner: Mettez vos pois dans
unée marmite, avec scl, ognons, carottes, un
bouquet de poireaux et céleri, du lard (si vous
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youlez faire en gras). Vos légumes étant cuits,
écrasez-les , passez dans une passoire ; dressez_
votre polage, trempez-leavec dubouillon dans
lequel vos légumes onl cuit , et servez la puree
dessus.

Potage a la Condé.

Faites cuire des haricots rouges avec beurre,,
sel , 2 ou 3 ognons ; passez en purée et mouil-
lez avec le bouillon de la cuisson. Verscz sur
“ﬁ'_.e_s croutons frils , ou des tranches de pain.

Potage anx bouleites.

Meltez dans une casserole 4 ceufs, un de-
mi-setier de créeme, an demi-quarteron de
beurre frais, tres-peu de sel et poiyre ; tour-
nez le tout en y melant de la fanne, jusqu’a
consistance de pate; faites-en des boulelles
comme des olives; faites frire au beurre
dans une casserole ; mettez-les au fund de la
soupiere el versez le bouillon dessus.

Pafﬂge anx marrons.

Prenez 100 marrons, Otez la premiere pean;
mettez-les sur une tourticre entre 2 feux, pour
Oter la seconde. Faites-les cuire dans du bouil-
lon gras, pilez-les aprés dans le mortier avee
une perdrix cuite a la broche et froide; passez
cecoulis al'élaminecavec du houillon; mitonnez
et dressez le potage.

Autre potage aux marrons ou chitaignes.

. Otez les peaux , soit & erti , soit aprés avoir
bowlli ; faites cuire de nouveau i 'eau bouil-
lanteavece dusel etlesmettez en purée dans leur
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eau. Versez ce bouillon dans une casserole ou
vous avez fait frire un ognon dans du beurre;
faites houillir et trempez—y du pain si vous
jugez a propos Servez-vous de bouillon si vous
voulez , au lieu d'eau, et n’y mettez pas d’o-
gnons.

Potage a la purée de gibier ou de volaille.

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

Mock-Turtle : Potage anglais trés en usage.

Faites cu're A moitié dans del'eau et du sel un
morceau de téte de veau, la partie supérieure,
toute blanchie et préparée. Ensuite coupez-la
en trés-petits dés, joignez-y du persil, thym,
marjolaine, basilic, ognons, laurier, cham-
pignons, du_maigre de jambon, clous de
girofle, poivre, muscade rapée, faites revenir
tout cela dans du beurre; retirez de la casserole
et faites un roux : remettez ce que vous avez
préparé ci-dessus et ajoutez la quantité d'eau
nécessaire pour votre soupe,qui doit étre épaisse
comme un coulis. Faites bouillir et écumez
pendant 2 heures, passez au tamis : ajoutez
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encore, si vous voulez, du vin de Madere, du

jus, du coulis, des godiveaux en petites bou
iettes, des jaunes d'ceufs durs entiers, dl} jus
decitron , poivre de Cayenne eu sel, st le jam-
bon n’a pas salé assez. On sert dans ce bouillon
les morceaux de téte de veau, et leschampignons
avec les boulettes et les ceufs, et pas de pawn.
On peut, comme de raison , n’employer qu'une
partie de tous ces ingrédiens chacun suivant
son gofit. - _

Ce potage est restaurant, et le poivre def
Cayenne ou piment que lon y emploie lm
donne un piquant qui le fait rechercher
beaucoup en Angleterre. 1l faut le servir trés-
chaud et a4 chaque personne dans un bol ou 1l
refroidira moins que-dans Passiette.

Potage d’écrevisses.

T.avez a plusiears eaux 50 petites écrevisses,
et les failes cuire dans une casserole avec un
peu d’eau ct du sel. Etant cuiles, mettez de
coté les queues et les pates; pilez le reste tres-
fin dans un mortier, et y ajoutez un quarleron
de beurre en continuant a piler. Meltez celle
| pate dans une casserole avec un peu d'eau;

aites bouillir, et passez dans une servielte en
faisanl sortir soigncusement le beurre. Remet-
tez ce coulis dans la casserole avec de belles
croutes de pain dorées (environ la croule d'une
fluite a soupe d’une demi-livre ). Lorsque ce
pain est cuit, vous passez le tout en purée.
| Faites bouillir a la casserole avec bouillon gras
{ou bouillon de poisson. Passez au beurre des

5
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petits crofitons coupés en damier, dressez-les
dans la soupicre, versez dessus votre bouillon,
el arrangez en dessus les queuves et les pates.

On peut, au lieuw de croutons, employer
vermicelle, semoule , etc. De toutes facons,
il faut toujours que les pates et queues mijotent
5 minutes dans le boutllon.

Pisque d'écrevisses.

Lavez des écrevisses et les faites cuire dans
da bouillon, égouttez-les et retirez les chairs
Faites cuire du riz dans du bouillon, pas trop
cuit et quil reste un pew de bouillon : il en
fant autant que de chair d’écrevisses. Pilez le
tout ensemble et le passez & l'étamine en le
mouillant avee le boulllon des écrevisses. Ne
faites pas cette purée trop claire. Versez-la sur
des crotites de pain que vous avez [ail tremper
dans du bon bouillon. Au moment de servir,
mélez-y le beurre que vous aurez fait avec les
coquilles. Voyez beurre d’écrevisses, page 10g.

Potage de grenouilles.

T.avez les cuisses de 50 grenouilles et les
mettez dans unemarmite avec assez d'eau pour
le potage, caroltes, poireaux, navets ,panais,
un peu de céleri, un ognon brilé, un bon
morceau de beurre; faites cuire doucement 4 a
5 heures, el servez-vous-en comme de bouil-
lon gras, avec lequel il n’offre pas de difference
quand il est fait avec soin.

Potage auzx moules.
Epluchez et lavez-les , mettez-les dans la.
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casserole avec unverre d’ean ou vous les faites
caire 5 minutes. Vous en lirez le jus que vous
versez dans une autre casserole ou vous avez
fait frire un ognon haché ; ajouiez de V'eau,
sel, poivre, persil haché , beurre, les moules :

fgites bouillir et trempez votre potage.
Potage au fromage de Gruyére.

Taites un bon bouillon de soupe a 'ognon.
Rapez du fromage que vous metlezdansle fond
dela soupiére et un litde pain coupé mince,un
lit de fromage sur le pain, et ainsi de suite.
Avant de verser le bonillon dans la soupiere ,
vous y mélez deux verres de bonne créme tros-
épaisse; mettezvotre soupiere sarun fen doux,
et faites mitonnerunmoment. 1l ne faut pas sa-
ler le bouillon ou trés-pen, a cause du fromage.

On peut aussi servir sur lable du fromage
rapé ; chacundes convives en met dans son as-
sielte , avec le potage.

Bouillon maigre. |
Mettez le soir une marmite au feu avec de
I’eau , de gros pois secs, navets , caroltes, pa-
nais , céleri, choux, persil , ognons piques de
clous de girofle; salez et laissez jusquan len~
demain. Quand le tout est bien cuit, retirez
la marmite , et passez en exprimant fortement.

Bouillon ou eoulis de poisson.
¥

. Mettez dans une casserole un bon morceau

beurre avec des caroltes et ognons, anxquels
Vous fal_tes‘_prendre couleur; mouillez avee de
Veau, et ajoulez de la chair de poisson , ou

e
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des debris, si vous avez employé la chair &
faire des quenelles ou autres. On peut se ser-
vir de loule espece de poissons deau douce,

et méme y ajouter des cuisses de grenomlles.
Assaisonnez de sel, un peu de thym et laurier,
un clou de girofle, quelques tranches de bet-
terave ; faites cuire 5 ou 6 heures; a la fin de
la cu:sann, a]uutez gros comme une noix de
sucre. On s’en sert pour tout ce qu ‘'on veut,
potage ou sauce.

Soupe aux choux.

Meltez la marmite au feu avec l'eau et le
lard, oule petlt salé. Quand le lard a bﬂullll'
une: heure , ajoutez des choux avec racines,
pois, 2 ou 3 pommes-de-terre; et, si vous vou--
lez, des cervelas et saucisses. Pﬂwrez et salez.
1l faut 4 heures au moins.

Ln maigre : faites blanchir un chou , égout-.
tez’ et coupez en pelils morceaux; meltez-le=
dans lamarmite quand l'ean est bouillanle avec:
racines, beurre, sel et poivre.

Potagl aux choux et au lait.

Vous faites blanchir votre chou, et le faitess
cuire dans Veau avec du beurre et du sel; aw
moment de servir, ajoutez-y moilié lait bouil-
lant , trempez et servez,

Pﬂmgc aux petits pois.

Faites-les cuire 4 leau bouillante avec:
beurre ct sel, et versez sur des croulons ques
yous avez passés dans la casserole avec dw
beurre et du sucre. - -
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Potage auax pois et a Loseille.

Faites bouillir de 'eau ou du bouillen , et
ajoutez des pols nouveaux, cerfeuil , laitue,
oseille , beurre si cest en maigre; faites cuire
le tout et passez en purée claire.

Potage aux herbes.

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

ues bouillons et trempez; liez .de jaunes
g’ﬂeufs anu moment de servir.
" Potage al’ognon.

Faites fondre du beurre ou de bonne graisse,
et faites-y roussir un ognon haché bien menu.
Lorsqu’il est & moitié roux , ajoulez une forte
pincée de farine , que vous laissez frire avec
Fognon jusqu'a ce qu'il ait acquis le dernier de-
gre de rousseur; mettez la quantité d’eau né-
cessaire pourvotre bouillon, sel , poivre; faites
bouillir 5 minutes; passez le bouillon, et trem-
pez volre soupe avec de la crolite colorce, et
peu de mie.

Potage aux petits ognons.

Epluchez et faites blanchir 5 minutes une
demi-assiellée de petits ognons ; sautez—les a
Ja casserole avec du beurre et du sucre; mouil-
lez de bouillon, ajoutez du poivre et trempez
4de crolitons passés au beurre.

' Potage a lognon et au lait.

Faites frire un ognon dans le beurre ; lors-
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qu’il sera blond , versez du lait, salez , poivrez
peu; versez sur les tranches de pain. On ajoute
si l'on veut des jaunes d'ceufs,

Potage a la ulienne.

Prenez carolles , navets, panais , poireaux,
pieds de céleri, ognon, que vous coupez en
petits filets, de l'oseille , laitue , cerfeuil, poi-
vée, que vous hachez un peu, des pois verts
ou petites feves; faites cuire a motitié avec du
beurre ; mouillez de bouillon gras ou maigre,
achevez de cuire : ajoutez nne purée quelcon-
que; salez, poivrez et trempez avec peun de
pain ou méme sans pain. .

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

I faut une main exercée pour diviser
promptement et convenablement les racines
potagéres avec lesquelles on fait la julienne;
si elles sont rnal divisées, ces substances ne:
rendent pas entierement leur suc, cuisent in-
€galement, et la julienne n’est pas savoureuse.
On a done rendu service a l'art culinaire en
inventant la rdpe que nous représentons, puis--

u'avec son aide la personne la moins versée:
gans la pratique fera vite et bien les préparatifs:
de sa julienne, en donnant cependant & son ou--
vrage lattention nécessaire pour ne pas sécor--
cher les doigts.
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Manitre dz s'en ser vir.
¥70nlaplace sur une terrine, otton la retient en
place en la saisissant de la main gauche, dont le

ouce s'engage dans le tron B; ensuite on prend
ﬁe 'autre main la carotte, le navet ou la racine
guon veut diviser, on la ‘pousse contre les
couteaux en I'appuyant sur la planche A, elle
tombe dans le vase placé sous la rape en fila-
mens réguliers et parfaitement taillés; I'opéra-
tion est trés-prompte.

On trouve cet instrament chez MM. Arnhei-
ter et Petit, rue Childebert, 13, abbaye Saint-
Germain, A Paris, '

Potage printanier.

Vous le faites comme icelnia la julienne, et
vous y ajoutez des. pointes d’asperges, petits
pois, petits radis et pelits ognons ; un petit
morcean de sncre pour en oter, Vacevete. Cou-
vrez le potage avec ces légumes.

Potage aux laitues.

Faites blanchir deux laitues; ficelez—les,
faites-les cuire dans da houillon ; trempez le po-
tage avec du houillon, et servez vos laitues
dessus.
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Potage au potiron.

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

Potage de potiron en purée.

Coupez-le par morceaux, et le mettez dans
Veau bouillante pendant 5 minutes , avec du
sel : retirez-le et jetez l'eau ; écrasez-le; faites
fondre du beurre dans une casserole , mettez-y
iotre potiron revenir un moment. Ayez dans la
oupiere des croutons passés au beurre, et
du sucre : versez-y du lait bouillant; joignez-y
votre potiron; mélez le tout et servez apres
avoir laissé milonner si vous voulez.

Potage aux poireaux.

Faites frire dans du beurre 7 2 8 poireaux,
coupés par petits morceaux, mettez de l'eau,
sel , poivre , pommes-de-terre jaunes par mor-
‘ceaux si vous .ne trempez pas avec du pain;
faites bien cuire.

Potage aux pummes—de—terre et a loseille.

Mettez dans une casserole du beurres et une
bonne poignée d'oseille bien hachée. Quand elle
est cuite, mettez de 'eau et des pommes-de-
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terre jaunes coupées par Mmorceaux, salez, poi-
vrez ; faites bien cuire ; servez sans pain.

Potage ¢ la_flamande.

Mettez dans de’eau moitié navets et moitié
pommes-de-terre cou pés par tranches, 2 croutes
de pain , poivre, sel; faites bouillir et cuire;
passez A la passoire ; faites faire un bouillon et
aioutez une forte poignée de cerfenil bien
haché ; retirez du feu. Faites fondre du beurre
bien brun, versez-le dans votre soupe et servez.

Potage aux carottes.

Mettez dans de 'eau des carottes et des pom-
mes-de-terre, un gros ognon ,un peu de célen,
du sel; faite bien cuire, passez & la passoire,,
ajoutez du beurre , et servez.

. Potage au melon.

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

Potage aux tomates.

Faites cuire des tomates dans de I'eau avec
du sel ; faites-en une purée que vous Yersez dans
une casserole ot vous avez fait frire un ognon ;
ajoutez du poivre et du persil haché, faites bouil-
lir et trempez voter potage. S1VOus vous servez
de bouillon , ne mettez pas d'ogunons.

COULIS ET JUS.

Avec les jus et coulis, on fait le fond de
5!‘
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toutes les sauces, qu'une cuillerée rend plus
délicates.
Jus.

Mettez dans une casserole 5 a 6 ognons, et
autant de caroltes moyennes coupées en tran-
ches, enviren 2 livres de débris de viandes et
de ?ulaﬂlesfm ec un verre d’eau ou de bouillon;
commencez a feu vif; etlorsque le lout a pris
une belle couleur, vous muulﬂcz avec del'ean
bﬂulﬂaute eutes un bouquet garni, 2 ou 3
clous de gir ohe , peu de sel ; laissez cuire une
heure et dephRos e Fdvu; p:quvz el pressez
la viande pendant la c;unssnu, poar en faire
sortir e jus. Passcz au tamis; laissen veposer
et tirez & clair. Lies morceaux peuvenlt se met-
tre au pol, ou ils donneront du gotit.

Coulis blond.

Beurrez le fond de la casserole ; mettez-y
2 livres de débris maigres de vean ; ajoutez
2 ‘oguons blancs piqués de 2 clous de girofle.
Fosez lacasserole couverte sur un feu doux;
lorsque le veau aara pris une belle counlear
blonde , mouillez avec une chopime de bon
bouillon ; laissez cuire 6 heures a feu doux.
Au bout de ce temps , pressez et piquez votre
viande avec la cuilléere , retirez du fea. Otez
la viande » Ppassez mlre coulis ; et sl n'est
pas assez €pais, remecttez-le sur le feu pour le

faire reduire.
Felouté.

Prenez une demi-livre de debris de veau et
la tétine, débris de volailles, 122 15 champi-
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~ gnous , passez le tout au beunve sans faire
e couleur ; assaisonnez de sel, poiwvre,
muscade , épices; ajoulez bouquet garni, la
moitié d’une carotte eu tranchés, 2 ognons, 3
cuillerées de farine, 3 cuillerées de bouillon ;
laissez cuire une heure et demie; passez au
tamis. Servez-vous—en pour améliorer les
STREES 55haa1q 9ob sapi '

* Essence de volaille et gibier.

" Prenecz des parurcs ou débris de gibier,
telles que perdrix, lievre, volaille, jarret et

ied de veau blanchi, le toul cru, trufles; met-
tez le toul dans une casserole avec deni-bou-
teille de vin blanc , 2 carotles, 2 ognons,
bouquet garni, assaisonnez; faites réduire
a glace, et mouillez avant - quil s'attache
an fond, de 4 cuillerées a pot de bouil-
lon (1). Quand le tout sera bien cuit, passez
tamis, clarifiez ave _la:n cs d’ceufs (2).

- T . ) i Mgl w BT
f JPﬂﬂ_‘E 12 ?‘ es ap
o J ¥ "* 1._.; - i
: : il

- & AT - e I » ‘. Y F_ a0 ¢ b
(1) Si vousyoulez faire deda glace, ajontes guelques
couennes de.lard blanchies et un jarret de plus, ne

1 faites redu I ABRE  avtnr clarific el nasse

salez pas, et faites r#ﬂﬂ_ re apres ayou clarifie et passe.
- (2) Pour clarifiertoutes $optes de jus > vous hrez
h casserole da -lﬁ'ﬂ; Da ﬂn Y Jm J aqu tamis 2
et mettez des blancs d’ccufs wngpen batius; remettez au
feui,;tuufu1ez_;ans_-.;:t-:-_sse_jusqlﬁ- L quiil bowlle, Relirez
aussitot du feu , laissez reposer et cfarifier. Passez ensuite
ﬁaﬂﬂr m;rei'sﬂ'ﬁftte, et vous ob tene z e ge'ee h"ﬂ'an_spa—-
rente qui seet pour ameliorer les i i

-

S 3
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cuire ; passez au lamis; meltez cette purée
dans une petite casserole avec une cuillerée
de velouté, si vous en avez , et une de bouil-
lon; mélez; ajoutez un morceau de beurre,
un peu de poivre et muscade, et servez-vous-en.

SAUCES.

Partout o il est indiqué de prendre de la fa-
rine, on peut employer de la fécule de pom-
mes-de-terre, préférable 4 la farine de blé. Les
sauces y gagnent de la consistance, et on évite
quelquefois de faire réduire, ce qui peut étre
cause qu’une sauce est trop salée. Si 'on n’en a
pas, il faut employer de la fleur de farine.

Roux : maniéere de le faire.

Quoiqu’a chaque sauce ou il faut un rowa
nous indiquerons la maniere de le faire, nous
dirons ic1 qu’il se compose d'un morceaun de
heurre, que l'on fail fondre a la casserole, et
auquel on joint une cuilleree, plus ou moiuvs, de
farine, selon que'onveut fairela sauce épaisse,
quand cette farine a pris le ton de rousseur ;
on ajoute ce qui doit compléter la sauce, et
qui est indique a chaque article. On fait plus
ou moins roussir , selon la couleur que l'on
veut donner i son rag&ﬁt A5 &

Des liaisons.

Cassez vos ccufs avee précaution pour n'en
pas crever le jaune (il est essentiel quiils
sotent frais ). Séparez les blancs des }aunes 3
en transvasant ceux-ci d’une coquille dans
Pautre , jusqu'a ce qu'ils reslent nets ; jetez les
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germes qui sont restés; délayez lesjaunesavec
ane cuillerée ou 2 de ce que vous devez Servir.
Remuez jusqu’ace que ce melange soit parfait;
versez ensuite peu a peu, et en tournant tou-=
jours, dans volre sauce hors du feu, remeltez-
la un.moment en tournant pour la faire épais-
sir un peu, et sans bouillir; servez. |

. Béchamel.

Mettez dans une casserole un morceau de
beurre , ognons en tranches et une carotle,
persil , champignons; passez sur le feu , mettez
% cuillerées de farine, et mouillez avec une
chopine de creme, sel, poivre, muscade ;
lournez toujours jusqua ce qu’elle bouille;
laissez cuire tres-doucement 3 quarts d’heure,
passez au tamis ; en servant, faites-y lier un
morceau de beurre, ou ajoutez une liaison
de jaunes d'cenfs. Pour la faire plus simple,
vous faites fondre un morceau de beurre, y
délayez une cuillerée de farine, mouillez d'un
verre de lait, faites bouillir, tournez toujours
el faites réchauffer ce que vous voulez servir.

Béchamel grasse.

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

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

Sauce aux cdpres.

C'est une sauce blanche comme ci-dessus,
a I&quelle vous a]t}utez une demi-cuillerée de
Capres au lieu de vinaigre.

Sauce blonde.

Faites un roux bien soigne, et le mouillez
de bouillon et non d’autre chose; fartes eunire
une demi-heure, afin que le goul de roux se
perde. An moment de servir, vons maniez un
morceau de beurre avee un Pen de farine, et
le mettez dans votre sauce pour la rendre plus
succulente. [claircissez-la avec du bouillon,
si cela est nécessaire ; point de vinaigre ni de
jus de citron. On peul servir sur cette sauce
tout ce qm se mange alasauce blanche. Elle
est aussi dclicate que facile a faive.

Sauce aux huitres.

Vous faites blanchir & Teau bouillante des
huitres en y ajoutant leur eau:: elles cuisent
avec quelques bouillons; vous égoutter et les
mélez A une sauce blanche avec un jus de
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citron. On sert sur cette sauce plusienrs sortes
de poissons grillés el les huitres mémes.
Maitre-d hotel.

Mettez sar un plat un morcean de heurre ,
avec persil haché bienmenu, sel, poivre ; ma-
aiez 1o tout ensemble , jusqu’a ce qu'ilsoit bien
mélé , et ajoulez un jus de citron, verjus ou
filet de vinaigre. |

Maiire-d hotel lice.
- Prenez un morceau de beurre, une pincee
de farine, persil, ciboules, hachés; mettez le
tout dans une casserole avec un demi-verre
JTeau, sel el poivre ; au moment de servir,
_aties volre sauce sur le feu, tourncz-la jus-
qu'a ce quelle soil liée, ajoulez un jus de ci-
tron ou verjus, €l servez.
Sauce au beurre.

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

Beurre notr. '

Mettez du beurre dans une pocle et le faites
fondre et cuire au point de noircir, sans qu’il
soit bralé; écumez et tirez & clair en suUppri-
mant le fond. La poéle étant essuyce, vous y
faites bouillir du vinaigre avec du sel et y met-
vez Je beurre: Vous versez cette sauce bouillante
sur le poisson au'moment de servir.
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Sauce piquante.

Mettez dans une casserole un bon verre de
vinaigre, thym, laurier, une gousse d’ail,
échalote, poivre, faites réduire aux 2 tiers.
Ajoutez du bouillon, jus, coulis de viande,

enfin de ce que vous aurez; passez au tamis
et servez. iy

Sauce froide pour le poisson.

Faites blanchir et pilez ensuite persil, cer-
feuil, estragon, civette , pimprenelle : passez
au tamis, ainsi que 2 jaunes d’ceufs durs pilés;
mélez le tout et ajoutez peu a peu 4 cuillerées
d’huile, 2 de vinaigre, 2 de moutarde, servez
dans une sauciere.

Sauce indienne au Kari.

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

Sauce a la rémolade.

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

Sauce a la ravigote.

Prenez une poignée de fourniture telle que
cerfeuil, pimprenelle, estragon, cresson ale-
nois ; hachez le toul trés-fin; mettez dansune
casserole du bouillon, avec sel , poivre, vinai-



SAUCES. 101

ce : faites bouillir un quart d’heure; retirez
ﬁu feu ; mettez dans volre ravigole un moy-
ceau de beurre manié de farine, et remuez
jusqu'a ce qu'il soit fondu. i

Ravigote froide.

Prenez cresson alenois, cerfeuil, pimpre-
nelle, estragon, civette, ¢chalotes, ail, feuilles
tendres de céleri, basilic, capres, anchois, ce
que vous voudrez de tout cela que vous hache-
rez d’abord et que vous ilerez ensuite dans un
mortier de pierre ou EE marbre, jusqua ce

ue le tout soit bien écrasé : ajoutez un jaune

ceuf cru et broyez, un peu d’huile, et de temps
en temps un peu de vinaigre pour I'empécher
de tourner; continuez jusqu’a consistance de
sauce. Ajoutez de la moutarde si vous voulez
yotre ravigote forte. Tirez-la du mortier et
Servez-vous-en.

Sauce aux Anchois.

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

Sauce aux ecrevisses.

Prenez de petites écrevisses, faites-les cuire,
et tirez-en les queues et les ceufs que vous met-
tez, au moment de servir, dans une sauce
blanche bien faite.
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Sauce poivrade.

Mettez dans une pelite casserole, aux deux
tiers, du vinaigre, eéchalotes, thym, laurier,
persil, ciboule , une bonne pincée de poivre ;
faites d'ailleurs un roux que vous mounillezavec
jus o bouillon ; versez-y volre sauce et laissez
bouillir un quart d’heurc ; passez antamis.

Sauce ala tartare.

Mettez dans un vase de terre 2 ou 3 écha-
lotes, cerfeuil, estragon, le tout haché trés-
fin , avec moutarde, sel, poivre, et un filet de
vinaigre ; ajoutez de I'huile, et remuez tou-
jours. Si votre sauce se liail trop, ajoutez un
peu de vinaigre : goltez-la; et si elle est
trop salée, remettez un peu de moutarde et
d’huile. Cette sauce se fait a froid. Une sauce
magnonnaise dans laquelle on incorpore de
la moutarde , devient aussi une trés-bonne tar-

tare,, plus douce gme la tartare ordinaire:
Sauce hachée aux cormichons.

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

Sauce au verjus.

Mettez dans ane casserole 2 ou 3 cuillerées
de verjus, autant de -coulis oun bouillen, sel,
poivre, echalote hachée; que la sauce soit
claire; faites-la chaufler, el vous en servez
pour Jes choses grillces.
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Sauce anglaise aux groseilles.

Coupez en 2 des groseilles 3 maquereau , et
dtez-en les pepins; faites-les blanchir i I'ean
de sel bouillante, qu'eHesrésistentsous le doigt
retirez-les. Ayez da veloutc a moitié une pe-
tite cascerole; mélez-y un peu de vert d’épi-
nard et du jus de persil pilé ; faites chauffer et
ajoulez les groseilles au momenl de servir.

Sauce a puauvre homme.

Hachez 5 ou 6 échalotes et du persil; mettez
dans une casserole du jus ou du ‘bouillon,
une cuillerée de vinaigre, sel, poivre; failes
bouillir jusqu'a ce que les échalotes soient
euites. On se sert de celte sauce pour réchauffer
des restes de roti ou du bouilli. Une cuillerée
‘de rhum donne une grande délicatesse acette
sauce comme a plusienrs autres du méme

genre.

Sauce ¢ tous mets.

Dans une chopine de bonillon, mettez nao
verre de vin blanc ,sel, poivre , un peu de zeste
de citron,une fevillede laurier etun filetde ver-
Lus; faites infuser sur lacendre chaude pendant

uit heures, et la versez sur telle viande, gibier,
poisscn ou légumes quil vous plaira. Elle peut

se conserver plusieurs jours sans altération.
Suce Robert.

Mettez dans une casserole un movceau de
beurre avec une cuillerée de farine; faites
roussiv d’une belle conleur; hachez trés=fin 6
ognons; mettez-les dans la casserole avec un
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bon morceau de beurre, sel, poivre; faites
cuire et mouillez avec une cuillerée de bouil-
lon; dégraissez la sauce, et laissez-la sur le
feu pendant 20 minules; avant de servir, ajou-
tez une cuilleree de vinaigre , autant de mou-
larde, et délayez le tout ensemble. Cette sauce
s'emploie principalement pour le porc frais
et le dindon.
Sauce magnonnaise blanche.

Mettez dans une petite terrine un jaune
d’'ccuf, poivre, sel, quelques gouttes de vinai-
gre , lonrnez et mélez bien ; ajoutez goutte 2
goutte, et toujours en tournant, une cuillerée
d’huile. Volre sauce étant prise, et d'une
quantité suffisaute, ajoutez du vinaigre en
versant doucementet tournant toujours. Cette
sauce est tres-délicale, mais il faut avoir de la
patience, car elle prend un quart d'heure pour
la bien faire et bien tourner. Elle sert a
masquer toutes sortes de volailles froides. On
peut la faire verte en ajoutant persil ou estra-
gon au moment ou on met les ceuls. Sion la
fait dans une terrine placée sur de la glace
pilée, elle a une consistance plus convenable.

Sauce tomate.

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

Pilez 3 bonnes poignées d’épinards : pressez
pour en avoir le jus que vous metlez dans une
petite casserole sur le feu sans bouillir ;
quand il est pres de bouillir, retirez et passez
au tamis.

Sauce italienne.

Metlez dans une casserole un peu de persil ,
une_ échalote, champignons, trafles hacheées,
gros comme une noix de beurre, faites re-
_yenir; moaillez avec demi-verre de vin blanc,
assaisonnement : failes bouillir doucement
le tout une demi-heure, et passez au tamis;
ajoutez une cuillerée d'huile.

Sauce espagnole a la bourgeoise.

l.orsque vous aurez un grand diner, ce qui
vous procurera plusieurs picces de gibier et
de volaille, ayez soin, en les préparant, de
mettre les dcbris de coté. Faites revenir le
lout au beurre avec une livre de rouelle de
veau et champignons : melez-y 3 a 4 cuille-
rées de farine , mouillez de bouillon; ajoutez
une carotte, ognon, thym et laurier, sel,
poivre, givofle : laissez bouillir, et versez une
demi-bouteille de vin blanc. Au boul de 2
heures , retirez les 0s, passez an tamis.

Sauce genevoise.

Elle sert pour le poisson ou des Testes de
poisson. Faites un roux que vous mouillez avec
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la cuisson du poisson et que vous faites cuire:
Eassez an tamis, mettez un morceau de bon

eurre et des feuilles de persil haché. Ajoutez
des champignons et une échalote hachés trés-
fin, du vin il 0’y en a pas eu dans la cuisson.
Cette sauce est ditférente de celle que nousindi-
querons & l'article Truite.

Sauce dux truffes.

Hachez tres-fin des truffes, champignons,
une demi-gousse d'ail, persil, ciboules, que
vous passcz sur le fen avec un peun d’huﬂe;
mouillez de bouillon, un verre de vin blanc;
sel, poivre; faites cuire, dégraissez, et vous
en servez. En maigre, a la place de bouillon,
mettez-y une pinceée de farine, mouillez de
coulis maigre, vin blanc; finissez de méme.

Sauce du chasseur.

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

Sauce a la provengale.

Mettez dans une casserole 2 euillerées d’huile
fine, de 'échalote et champignons hachés, de
I'ail ; passez le tout sur le feu; mettez-y une
pincée de farine, et mouillez ensuite avec
bouillon et vin blanc; sel , poivre, un bouquet
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garni; faites bouilliv cette sauce & pelit feun
dne demi-heure; dégraissez-la, et me laissez
d’huile que ce qu’il faut pour qu’elle soit perlée

et 1égere; Otez Je bouquet et F'ail.
Salmis.

On ne fait de salmis qu'avec du gibier.
Le canard domestique sen accommode ce-
pendant aussi. Mettez dans une cassetole nn
morceau de beurre manié de farine, et le lais-
cez foudre sans roussir; ajoutez un demi-verre
de bouillon, autant de vin rouge, 2 échalotes
enlicres, afin de pouvoir les retiver avant de
servir , un bouquel garni que I'on relirera
aussi, poivre, peu de sel; laissez bouillir une
demibeure. Levez les membres et Festomac
de vos picces de gibier; mettez-les chauffer
dans celie sauce sans bouillir; ajoutez moitié
du jus d'un citron. Garnissez le fond du plat
de tranches de pain grillé; dressez dessus volre
gibier; arrosez avec la sauce et servez.

Salmis plus recherché.

Levez les membres et Festomac des pieces
de gibier. Pilez dans un mortier le reste des
corps, en observant d'Oter les sacs des be-
casses , bécassines et mauvieltes. A mesure
que vous pilez, vous délayez avec un peu de
bouillon; lorsque vous en aurez mis la quantité
d’un verre, vous passerez le tout dans un ta-
mis. Vous ajouterez alors gros comme une
grosse noix de beurre manié de farine, un

emi-verre de bon vin rouge, 2 échalotes en-
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tieres, et un bouquet garni, qui serout ensuile
retirés; laissez bouillir une demi-heure; ajoutez
2 cuillerées d’huile d'olive el le jus d’un citron;
faites chauffer sans bouillir les membres du
gibier. Failes frire au beurre de petites tran-
ches de pain dont vous garnissez le fond du
plat; le bord peul se garnir de tranches de
citrons, dont l'écorce a éle dentelée avec un
couteau: On sait que si le salmis est de perdrix
on se sert d’oranges au lieu de citrons. Placez
ensuite les membres sur les tranches de pain,
les ailes et l'estomac en dessus; arrosez avec
la sauce et servez.

Salmis froid d’oie ou canard.

I1 se fait sur la table. Découpez la piece,
yosez les membres sur une assielte, écrasez
¢ foie avec une fourchette dans le jus qui est
sur le plat; ajoutez 2 ou 3 cuillerées d'huile
d'olive, le jus d’un citron, poivre, sel; mélez
bien celle sauce, et servez-en avec le roti.

Braise ou daube.

(zarnissez une marmite, ou une casserole, de
liardes de lard et un pied de veau; assaisonnez
de sel, poivre, persil, ciboules ,thym, laurier,
clous de girofle, ognons et cagottes; mellez sur
cet assaisonnement la piece que vous voulez
faire cuire, et ajoutez un verre de vin blanc,
autant d’ean ou de bouillon , et un demi-verre
d’eau-de-vie ; faites cuire a petit feu pendant
plusieurs heures , et couvrez bien hermeétique-
ment volre casserole avec son couvercle, afin

quil
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qu’il n’y ait point d’évaporation. Ces propoc-
tions sont pour une dinde ou une oe.

. FEau dail.

 Epluchez une gousse d'ail, I'émincez et
'écrasez , puis la mettez dans un peu d’eau
pour lui donner le gout; passez au tamis et
servez-vous—en pour les sauces. Il en faut tres
peu.

Poéle.

Prenez des débris de veau , lard gras et jam-
bon que vous coupez en dés, passez-les sur le
feu dans la casserole , et y ajoutez un ognon
et une carolle coupés en des; élant un peu
revenus , mouillez avec du bouillon, ajoutez
laurier, ail et assaisonnement.

Volre poéle étant ainsi préparée, vous y faites
cuire des volailles que 'on appelle alors poélees,
et que 'on pourra servir sur quelque sauce que
Pon voudra, en y ajoutant, pour I'améliorer,
du fond de la cuisson passée au tamis.

Beurre d’anchois.

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

Beurre d’écrevisses.
L]

Lavez et faites cuire avec de I'eau et du sel
50 petites écrevisses ; Otez, si vous. voulez , les

queues el les pates pour vous servir a autre
chose. Pilez fin les coquilles , ajoutez un quar-

6
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teron de beurrve ; pilez encorey et mettez bouil-
fir ensuite sur le feu avee un peu d'ean pendant
une demi-heure. Mettez de V'eaun froide au
fond d'un vase, c¢tendez un torchon dessus, et
versez-y votre coulis, dont 1} faut faire passer
tout le beurre. Ce beurre étant figé sur l'ean,
vous l'enlevez, et vous en servez pour ce que
vous voulez.

Beurre d’ail.

Prenez 2 grosses gousses d'ail que vous pi-
lez, jusqu'a ce qu’elles soient réduites en pate;
mélez-les, en continuant de piler, avec gros
comme un ccuf de beurre. Vous meilrez de
ce beurre dans les sances que vous jugerez a
propos. Les persounes gui aiment le gout de
I’ail en assaisonnent les viandes rolies ou gril-
lées gque Von leur sert a table.

Beiirre de noisettes.

Pétrissez votre beurre avec persil, cibou-
lette , estragon 4 hachés menus, et des noiseties
réduites en pate dans un mortier ; vous obte-
nez ainsi un hors-d’ceuvre tres-délicat.

PURLES.

Purée de pois verts. (Entremets. )

Prenez 2 litres de pois verts, metlez-les
dans I'eau bouillante , et faites-les cuire avec:
persil, ciboule et sel, passez votre purce..
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assaisonnez-la de beurre, du jus; faites
chauffer et servez.

Madame Adanson, dans la nouvelle édition
de sa Maison de campagne , recommande de
faire de 1a purée avec les cosses de pois verts,
et elle assure qu'elles produisent autant que les

ois méme. Il faut les faire cuire & I'ean boutl-
Fante : faites egouller , passez en pressant forte-
ment dans la passoire, faites égoutter et assal-
sonnez comme la purée ordinaire ou mélez
avec la purée de pois.

Purée de pois secs. (Enlremets.)

Prenez 2 litres de pois; meltez-les tremper
dans de 'eautiedect les y laissez i2h.; mellez-
les dans une marmile , avec une livre de lard,
2 carolles, 2 ognons, clous de girofle, bou-
quet de persil, ciboules, thym et laurier;
quand vos pois seront cuils, passez-les , en les
mouillant un peu avec le bouillon dans lequel
ils auront cuit; mettez votre purée dans une
casserole , ¢n la mouillant du méme bouillon,
et failes-la cuire; qu'elle soit de bon golt et
d’'un bon sel pour la servir.

Autre purcde de pois secs. (Entremets.)

Ayez des pois que l'on vend concassés et
dépouiliés de leur peau ou cosse; lavez-les,
meticz-les dans la casserole avec environ au-
| tant d’eau froide , du sel , gros comme une noix
| de beurre , thym, laurier ; faites crever a petit
Afeu et mouillez, sil est nécessaire, avec de

6.
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I'eau et du bouillon chaud. Quand votre purée
est faite, mettez-y du jus et de la graisse,
ou bien de l'ognon haché fin et frit dans du
beurre. Remuez souvent pour que votre purée

ne s'attache pas. Servez sur un plat avec des
saucisses.

Puree de feves. (Entremets.)

Prenez de grosses feves, derobez-les : faites
bouillir de I'eau dans une casserole : ajoulez
un peu de sel : jetez vos feves dans l'eau un
quart d’heure : €gouttez et meti=z dans de
Veau froide pour qu'elles soient verles : égouttez
une seconde fois; mettez un morceau de
beurre dans une casserole avec sel, poivre,
une cuillerée de farine, ajoutez vos feves, et
mouillez de bouillon ou d’eau : mettez un
bouguet de persil et ciboules : finissez de
cuire, el passez en purce ; ajoulez un morceau
de beurre , et servez.

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

Purée de lentilles. (Entremets.)

Celte purée se fait de la méme maniere que:
celle aux pois secs, exceplé quil faut y verser
plusde mouillement, parce qu'elle doit bouillir
plus long-temps pour qu'elle rougisse.

Purée d’ognons. ( Entremats. )

- Pelez et coupez des ognons en deux; met-
tez-les dans la casserole avec un bon morceaw
de beurre tres—frais: faites aller doucement
pour que la purée se conserve blanche. Les:
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ognons étant bien cuils, meltez du sel, une
bonne cuillerée de farine, et vous éclaircissez
avec de bonne créme. Il ne faut pas de bouil-
lon. Mettez gros comnie une noix de sucre. Au
moment de servir, passez—la et la servez avec
tout ce que vous voudrez.

Purée de céleri.( Entremets. )

Pelez et lavez de grosses racines de céleri;
faites cnire , passez a la passoire. Meltez du
beurre frais dans une casserole; mettez-y la
purée , du sel , une cuillerée de farine et de la
creme, ou bien du bouillon et du jus, gros
comme une noisette de sucre, et servez.

Purée de chicoree. (Entremets.)
Comme la purce de céleri.

Purée de potiron. (Entremets.)

Coupez par morceaux , {aites cuire dans de
Peau et du sel; jetez l'ean , passez a la passoire;
mettez a la casserole un morceaun de beurre,
une cuillerée de farine, qu’il ne faut pas laisser
roussir; ajoutez votre purée, du poivre, un
peu de sucre, et faites cuire 5 minutes; liez
de 2jaunes d’ceufs, et d'une cuillerée de creme

si vous en avez; servez sur le plat entoureé de
crouitons frits.

RAGOUTS er GARNITURES.
Ragoiit de foies. (Entrée.)
1 Otez Vamer des foies et laissez-les entiers;
| faites-les blanchir un instant al'eau bouillante,
jget mettez-les ensuite dans une casserole, avec

43 cuillerées a ragott de jus ou de bouillon , un
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demi-verre de vin blanc, un bouquet de per-
sil, ciboule, une demi-gousse d'ail, sel, poi-
vre; [aites-les bouillir un quart d’heure; ayez
soin de bien dégraisser.

Ragoitt mélé. (Entrée.)

Mettez dans une casserole des champignons
coupés en 4, des foies gras, plusiears culs
d’artichauls cuils a moitié dans l'eau et coupés
par morceaux , bouquet de persil, ciboule , une
gousse d’ail ,un petit morceaude beurre ; faites
cuire le tout; ajoutez une pincée de farine;
mouillez avec un verre de vin blanc, et bonil-
lon; laissez sur le few une demi-heure; dégrais-
sez la sauce, et assaisonnez de sel, poivre. Si
I'on veut servir ce ragout au blanc au lieu
de bouillon , mettez une liaison de jaunes d'ceufs
avec de la creme.

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

Parezlescrétes en coupant les extrémités pour
qu'elles dégorgent le sang, mettez un moment
a Teau tidde, changez d’'eau et remettez au feu;
quand la premitre peau peut s'enlever, retirez-
les, enlevez-la, et {rottez-les dans un torchon
sans les écraser.. Remettez une heure dans 'eau
tiede; quand elles sont bien blanches, faites.
bouillir un instant et les mettez ensuite cuire:
dans du bouillon chargé d'un peu de graisse;
ajoutez le jus d'un citron pour les conserver:
blanches. Les roguons de coq, ainsi que les ris:
d'agneaw, se font dégorger avec les crétes ::
on ne les met dans la cuisson qu'un 1nstant,
avant que les créles soient cuites. Alnsi pré--
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parées, ontesemploie pour garnir différens plats
d’entrée.

Si vous les mélez avec des quenelles, des
champignons, des truffes par tranches, des
culs d’artichauts par petits morceaux, des ris
de veau ou des foles cﬁ:: volailles, Te tout cuit a
point , et que vous hez tout cela d'une bonne
sauce faite de jus, coulis et bouillon, assez

aisse et bien liée, cela sappelle une finan-
ciere , et vous pouvez la servir avec des croutons
gutour ou en garnir un vol-au-vent, une pou-
lavde, un poulet cuit au blanc, une fricassée
de poulet, ou d'autres entrées.

Ragoiit de truffes. (Entremets.)

Lavez et brossez bien des truffes a plusieurs
eaux; coupez-les par tranches ; meltez-les dans
une casserole avec assez de jns pour quelles,
y baignent, un verre de vin rouge, un peu de
sel , gros comme une noix de sucre; failes
cuire. Au moment de servir, vous liez la sauce
avec un peu de fécule, et servez seul pour en-
tremets chaud on pour garniture,

Ragotit de champignons. (Entremels.)

Quand ils seront épluchés commeil est HE
Varticle Champignons , metiez dans une casse”
roledu beurre, unecuillerée de vinaigre ,persil,
el ciboules hachés fin, sel, muscade;' metiez
vos champiugnons daus celie sauce ,quidoil CLré
un peu épaisse , car les champignons rendent
heaucoup d’eau ; laissez bouillir doucement :
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un quart d’heure suffil; servez avec une liaison
de jaunes d’'ceufs.

Ragoiit de choux. (Entremels.)

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

propos.
Macédoine de legumes. (1.1 mets et
garnilure.)

Prenez autant de carottes que de navets que
vous tournez en forme d’amendes; épluchez
12 ou 18 petits ognons, et mettez le tout dans
une casserole avec du beurre; faites prendre
couleur doncement , mouillez avec du jus, el
ajoutez des champignons , et de plus des hari-
cols verts ou blancs, de petites feves,des choux
de Bruxelles, ces derniers légumes blanchis,
des pointes d’asperges, point de choux-fleurs,
gros comme une noix de sucre; faites cuire
doucement. Au moment deservir, liez lasauce
avec dela fécule, et servez seul ou pour gar-

nir un plat.



RAGOUTS. 117
Macédoine maigre. (Entremets. )

Se prépare de méme que la précédente.
Faites une purée de pois verts, mettez-y un
peu de sucre et les légumes, que vous aurez
<oin de faire chauffer et égoutter avant de les

mettre dans la purée, s1 on veut la purée tres-
yerte on y ajoute un vert d’épinards.

Ragouit de petites racines. (Entremiets et
garniture. )

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

Ognons glacés pour garniture.

Prenez 10 gros ognons, épluchez-les sans €1
tamer la téte, afin qu’ils se conservent entiers;
mettez-les 'un i cOté de Vautre dans une casse-
role ol vous avez fait fondre du beurre; ajou-
‘ez demi-once de sucre, sel, un verre de
bouillon; faites cuire i petit feu. Quand 1ls
sont préls d'étre cuits, le mouillement doit
étre réduit a glace. Etant cuits et bien colorés,
dressez-les autour d’une piece de beenf ou de

quelque entrée ; délayez le fond de la casserole

avec un peu de bouillon, et versez sur les
ognons.

Sauce matelote vierge. (Garnilure.)

Epluchez 12 2 18 pelits ognons blancs , au-
6 =
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tant de champigndiis : sautez le toat dans uy
bon morceau de beurre sans prendre coulen
ajoulez 2 cuillerées de farine, poivre, se
muscade rapée ; mouillez avec houillon et vl
blanc; laissez cuite doucement ; liez de 3
jaunes d'ceufs, et jus de citron ou vinaigre.
Crotitons frits. ((Garnitare.)

Vous coupez de la mie de pain de la forme
que vous voulez, soitl en larmes, encrétes de coq,
en rouds, en petits bouchons, etc. Vous les jetez
dans le beurre bien chaud et les retournez
quandils ont dela couleur. Etant bien frits vous
les retirez, les égouttez sur un linge et les faites
servir au besoin. Pour potage vous les coupesz
eupetitsdés et lesy mettezau moment de servir,
ou méme vous les servez sur une assiette a part

our que chacun en fasse usage sil en désire.
]E)n peut les remplacer par des tranches de pain
grillé coupés en dés.

FARCES er HACHI1S.

Fs

Hachotr.

© Hacher est une chose longue et fatigante a
cause de la multiplicité des coups quil faut
donner, surtout aux viandes. Voici un instru-
ment qui évite cette futigue. Il s'agit de
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lempoigner par les 2 manches ot de le faire
rouler sur les hecbes ou autres objets tendres
que 'on veut hacher, car il convient moins
pour les viandes.

Cet instrument est comiposé, comme ol le
voit dans cette figure, de 5 lames circulaires :
elles sont en acier, doivent étre toujours tenues
proprement et aflitées avec une pierre a aigui-
ser les faux. Ces lames sont montées sur une
tige carrée en fer, qui-traverse tout I'instra-
ment e en a. Entre chaque lame on a posé
alternativement 4 cylindres ou rondelles de bois
b destinés A les tenir droites et fermes. On peut
avoir de ces rondelles de bois , de rechange,
et plus minces, afin de pouvorr rapprocher les
lames en cas de besoin et en augmenter le
nombre. Le tout se démonte au moyen dune
lavette entre le manche et la premierve lame,
en dérivant la soie a, mais sealement quand on
veut réparer I'instrument ou I'affiter entiére-
ment.

ILe fabricant doit avoir le soin de monter
les lames exactement pareilles et de les placer
de niveau, de maniére A ce qu'elles portent
toutes 2 la fois sur la table a hacher, qui doit
atre tros-droite, par la méme raisop, sl on
veut bien réussir dans son opération.

La longueur totale du hachoir d’'a en a est
de 16 pouces; le diametre des lames, qui doi-
vent éire trés-minces, est deb pouces; et leur
espacement de 1_pouce 6 lignes. La grosseur
des cylindres de bois est de 3 pouces ¢t demi.

Ce hachoir nous a été communiqué par les
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mécaniciens Arnheiter et Petit, rue Childebert
n°. 13, Abbaye Saint-Germain, & Paris. On
trouve dans leur magasin un grand nombre
d'ustensiles, d'instrumens et d’outils propres 4
I’ économie domestique.

Hachis de viande. (Entrée.)

Prenez telle viande que vous aurez, soit
viande de boucherie, volaille ou gibier, cuite
a la broche ou autrement, et méme de plu-
sieurs mélées ensemble; ajoutez de la chair a
saucisses , s1 vous en avez; hachez le tout tres-
fin, et-assaisonnez avec persil, ciboules, mie
de pain, et un ou 2 ceufs battos ; mettez votre
viande dans une casserole, et passez-la au feu
avec un morceau de beurre et une pincée de
farine ; mouillez de bouillon, et laissez mijoter
le toul une demi-heure sur un feu doux.

Farce de poisson. Quenelles.

Prenez de la chair de poisson cait,n’'importe
lequel; vous la hachez bien etla pilez avec des
jaunes d’'ceufs durs et des champignons cuits et
hachés fin ; pilez le tout ensemble bienfin; en-
sulte mettez autant de mie de pain trempée et
bien cuite dans du lait: qu'elle soit ferme et
seche ; continuezde piler; ensuite vous mettez
autant de beurre frais quil y a de farce ; con-
tinuez de piler; mettez du sel et un peu de
muscade rapée , 5 ou 4 jaunes d'ceufs un a un;
pilez encore; mettez un peu de persil hache.
Fouettezdesblancsenneige; sur 4 jaunesmettez
5 blancs foueltés. Servez-vous de cette farce
pour tout ce que vous voulez. Voici la ma-
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niere de faire des quenelles avec celte farce,
qui s'appelle aussi farce a quenelles:

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

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

Godivear.

Pilez au mortier, ou hachez tres-fin, uu
quarteron de rouelle de veau, ou de la noix,
| apres en avoir Ol€ les filandres : passez au ta-
mis. Faites tremper de la mie de pain dans de
Peau ou bouillon, et passez-la au tamis. Pre-
nez aulant de beurre. (Il faut qu’l y ait autant
de chaque portion engrosseur de ces 3 choses. )
Pilez avec le beurre, persil , poivre , sel , mus-
cade : ajoutez 2 ou 3 jaunes d’ceufs et 2 blancs
battus en neige : mélez le tout. Faites-en des
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boulettes , des rissoles , ou farcissez-en tout ce
que vous voudrez, et méme des volailles.

GRILLADES. (Hors-d’ceusre.)

Prenez de la rouelle de veau, ou de la
tranche de beeuf,ou de gigot de mouton , oudu
cochon, coupez-les de la largeur de 4 doigts,
de I'épaissear d'un doigt; faites mariner
avec un peu d huile , poivre, persil, cibounles,
echaloles, le toul haché, et faites cuire 2 moitie
dans une casserole ; prenez une caisse de pa-
pier, que vous frottez partout avec de l'huile;
mellez les grillades dedans avec tout leur assai-
sonnement, un pen de chapelure et du sel;
couvrez d'une feuille de papier et faites
cuire i petit feu sur le gril; la cuisson faite,
versez un filet de vinaigre ;servez avec la caisse.

BOEUF.

Le meilleur ala chair d'un rouge-brun veiné
de blanc et couvertede graisse.Voyez page 56-
L’épaule ou paleron est inférieure; le flanchet
le collet et la téte sont encore au-dessous.

Beeuf bowilli en persillade. (Entrée.)

Coupez volre beeuf par tranches egales,
épaisses comme une piece de 2 sous. Prenez
un moule ou une casserole : dressez en cou-
ronnes vos morceanx les uns sur les autres;
assaisonnez de scl et poivre; mouillez d’une
cuillerée de jus ou bouillon : faites mijo-
ter doucement une demi-heure, feu dessus
et dessous. Ensuite , faites une sance au jus,
ou houillon, dans laquelle vous mettez bouillir
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pendant 5 minutes des fines herbes : ajoutez
un filet de vinaiove , venversez votre beeuf sar
le plat, et la sauce an miheu.

Beeuf en miroton. ( Entrée. )

Prenez des ognons, que vous COuUpez par
tranches , passez-les sur le feu avec un mor-
ceau de beurre jusqu’a ce qu'ils solent presque
cuits; ajoutez une pincée de farine , cl remuez
jusqu’a ce qu'elle soit d’une belle couleur ;
mouillez avec bouillon , vin blanc, sel , poivre;
faites houillir jusqu’a ce que lognon soil cuit,
et qu’il ne reste plus de saace , mellez du boeuf
bouilli, coupé par petites tranches, appelées
miroton , faites cuire pour qail prenne le goit
de V'ognon, et servez assajsonne de moularde
ou filet de vinaigre.

Miroton de beeuf a Uhuile. (Entrée.)

Coupez en tranches du beeul desservi, dres-
sez sur le plat, avec un cordon de persil haché,
échalotes et cornichons. Servez dans une sao-
ciére une sauce 4 'huile ou une rémolade afin .
que chacun assaisonne seiou son golt.

Beeuf bowilli et desservt. (Eotree.)

1l se sert encore 4 loutes sortes de sauces,
piquante ,au pauvre homme, tomale, aux cor-
nichons, Robert, en blanquette , rémolade , en
rissoles, etc. On peut le garnir de pommes-de-
terre frites. '

Beeuf en vinaigrette. (Eotree.)

Coupez par tranches minces , dressez dans
Y un saladier, couronnez de filets d’anchois on
§ d’exceliens harengs-saurs, cerfeuil, ciboule et
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autres fournitures hachées, et cornichons cou-
pés; assaisonnez de poivre, huile et vinaigre ,
et servez sans la retourner. -

Aloyau. (Rot.)

Quand il est tendre, on le fait cuire ordi-
nairement a la broche; parez-le en suppri-
mant la graisse et les peaux : piquez-le de
gros lard : couvrez-le d'une feunille de papier
huilé. On le sert dans son jus avec une sauce
faite du jus du filet, filet de vinaigre , écha-
lotes, sel et poivre, servie dans une sauciere.

Filet de beeuf a la broche. (ROt et releve de
potage. )

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

Filets de beeuf aux crotitons. (Fntrée.)

Coupez par tranches les restes d'un filet de
la veille : faites-les chaufler sans bouillir avee
du jus ou bouillon. Taites des crotilons de
meéme grandeur auxquels vous faites prendre
couleur en les sautanl dans le beurre. Dressez
ea couronne sur le plat, un filet, un croaton,
et ainsi de suile avec un peu de jus , beurre:
manié de persil, et jus de citron au milieu.
Vous pouvez y ajouter des capres.
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Filet de bacuf & la chicorée. (Entrée.)
* Quand votre filet est préparé comme ci-des-
sus, metlez-le dessus un ragout de chicoree
au gras.

Filet de beeuf @ la sauce tomate. (Fntree.)

La préparation estlaméme que pour Iarticle
précédent, excepté que vous le mettez dessus
une sauce fomate.

| Biftecks. (Entrée.)

"Coupez du filet de beeuf en tranches Fun
‘doigt d’¢paisseur, battez pour les aplatir; Olez
les tours et les peaux; faites mariner dans ie
heurre ticde, sel et poivre; faites griller a feu
vif, et servez saignant, avec beurre manié de
persil, un filet de verjus ou du jus de citron.

Pour faire des biftecks auxpommes-de-terre,
on les prépare entierement comme les préce-
dens, et on y ajoute des pommes-de-terre
frites au beurre. Pour les faire au beurre d écre-
visses, on y ajoute un beurre d'écrevisses; au
beurre d’anchois, on ajoute un beurre dan-
chois ; au cresson, on ajoute du cresson assai-
sonné de vinaigre et de sel.

Céte de boeuf a la flamande. (Entree. )

Prenez une cdte de beeuf que vous apla-
tissez et lardez; failes-la cuire dans une braise :
passez la sauce au tamis, et servez garnl de

carottes cuites dans la braise , d’ognons glacés
et de choux cuits au jus.

Entre-cote de beeuf. (Entree.)

Retirez-en les nerfs; coupez-la de I'épaisseur
de 2 travers de doigt; aplatissez , sanpoudrez
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de sel et poivre; mettez sur le gril a feu vif;
lorsqu’elle sera cuite , servez avec une sauce a
la maitre-d'hotel et des pommes-de-terve frites,
ou une sauce piquante quelconque.
LEntre-cote braisee. (Eatrée.)

I"aites-la revenir dans la cassevole avee du
lard de poitrine par morceaux : retirez-la; faites
un roux; aprés quoi vous remettez I'entre-cote
et le lard, épices, sel, ognons, carottes, bouquet
garni ; laissez cuire 4 heures a petit feu, dégrais-
sez et servez.

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

Cote de beeuf en macédoine. (Entreée.)

Aplatissez la cOte et 1z lardcz de gros lard ;
faites cuire dans une braise : passez la sauce,
et servez le tout sur une macedoine de légu-
mes, page 116.

Beeuf a la mode. ( Entrée. )

Prenez du beeuf, soit de la tranche, picce
ronde ou gite i la noix ; battez-le bien; lardez
de gros lard ; mettez-le dans une casserole avee
quelques couennes de lard , une moitié de pied
de veau, un ognon, une carotte, nn bouquet
de fines herbes, laurier, thym, ail, clous de
girofle, sel et poivre; versez sur le tout un
verre d eau . un demi-verre de vin hlancou une
cuillerée d'cau-de-vie, et faites cuire jusqua ce
que volre viande soit tres-tendre; ensuite pas-
sez le jus au tamis , dégraissez et servez. 1l faut
au moins 4 heures pour cuire un beenf a la
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mode; il doit étre {ait a pelit feu et bien étoufle.
Langue de beeuf a Vécarlate. (Entrée froide

et hors-d'ceuvre. )

Prenez une langue de beeat, enlevez le cor-
net; la langue ¢laut bien dégarnie, vous la
faites griller sur une braise bien ardente, afin
d'en enlever la peau dure. hi faul faire alten—
tion qu'elle ne prenne pas Je gott de fumeée.
Enlevez bien toute la peau, en la remeltant
plusieurs fois sur la braise ; mettez-la dans an
vase quelconque, mais qui ferme bien ; frot-
tez-la de poivre et d'un peu de salpétre ; mel-
tez un bon lit de sel blaoc dessons et lacouvrez
de sel , aprés lavorr roulée dans ce sel afin

aelle se sale bien. Mellez autour quelques
clous de girofle , tres-peu de thym et de lau-
Sor Au bout de 24 heures, vous la froltez
encore de nouvean de sel, et vous en remel-
tez dessus ¢t dessous tous les jours, a mesure
qu’il fond, jusqu’a ce que la langue baigne.
Laissez la langue dans celle espece de saumure
au moins 12 a 15 jours, en la retournant tous
les joars. Alors onla fail cuire ou on la fait sé-
cher i la cheminée.

Lorsqu'on la fail caire, on la met dans une
marmite pleine d'cau , avec quelques ognons,
2 clous de givofle, pen de thym, laurier, ni
poivre ni sel. Faites cuire doucement 6 ou 7
heures; failes-la refroidir dans la cuisson , et
ensuite faites-la éuoutter. On la sert enticre
pour entrée froide, et coupee en rouelles
pour hors-d’ceuvre. 1l faat avorrsoin de la faire
cuire doucement , afin que la cnisson we la re-
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duise pas, et que la langue ne se ressale pas.
On peul laisser la langue tout le temps gu'on
veut dans cetle saumure , méme un mois ou
sixsemaines. Lorsqu'onveut la faire sécherala
cheminée, onl'enferme dansun boyau de beeuf
bien propre, apres qu’elle a été nettoyée com-
me nous avons dit, et on la lie des deux bouts.
1 ne faut pas la retourner dedans la saumure
avec les doigts, mais avec une cuillere de bois,
parce que les doigts corrompent la saumure.

Langue de beeuf piguée et rétie. (Rot.)

Faites-la blanchir en la mettant a Peau
froide : écumez; retirez-la quand elle bout , et
la mettez a ’eau froide : retirez-la de suite
pour la faire cuire avec 2 cuillerées de
bouillon, tranches de lard, bouquet garni,
un ou 2 ognons piqués de girofle. Iltant aux
trois quarts cuite, retirez-la, levez-en la peau,
piquezde gros lard dans l'intérieur, et fin des-
sus. Mettez-la ensuite a la broche, une heure.
Servez une sauce piquante dans une sauciere.

Langue de boeuf au gratin. (Entrée.)

Coupez en tranches tres—-minces une langue
de beeuf cuite a la broche ou ala braise; pre-
nez le plat que vous devez servir, meltez dans
le fond un peu de bouillon, un filet de vinai-
gre, capres, persil, ciboules, échalotes, un peu
de cerfeuil, le tout haché tres-fin; sel, gros
poivre, de la chapelare de pain; arrangez des-
sus les tranches de langue ; assaisonnes le des-
sus, comme vous avez fait dessous, et finissez
par la chapelure : metlez le plat sur un four-




BOEUF. 129
neau i petit feu; faites bouillir jusqu’a ce qu’il
se fasse un gralin au fond du plat; en servant
mettez-y un peu de bouillon.

Palais de boeuf & la menagére. (Entrée.)

Faites blanchir 4 palais de beeuf, enlevez-
en la peau dure et noire; si elle ne s’enlevait
pas tres-bien, faites-les tremper un moment
dans I'eau bouillaute. Lavez a plusieurs eaux
chaudes et ensuite 2 I'eau fraiche; coupez par
morceaux de la largeur de 3 doigts. Mettez
dans une marmite ou casserole avecsel, poivre,
oguons , thym, laurier, lard; faites caire dou-
cement 6 ou 7 heures. lls doivent eétre tres-
blancs. Faites égoutter sur un linge, dressez
en couronne, et versez dans le milieu telle
sauce que vous voudrez. |

Palais de beeuf ¢ la bretonne. (Entrée.)

Préparés , cuits et égoutiés comme les pre-
cédens, servez-les sur une purce d'ognons, un
crotiton frit placé entre chaque morceau

de palais et de méme forme. Glacez le tout
el servez.

Queue de boeuf pannée et grillée. (Entree.)
~Cuile dans le pot au feu et refroidie , faites
fondre du beurre , assaisonuez-la de sel et poi-
yre, trempez-la dans le beurre et panez-la :
trempez encore uue fois dans le beurre et re-

panez. Faites griller, et servez sur une sauce
piquante.

Queue de boeuf a la Saint-Lambert. (Entrée.)
. Faites-la dégorger a I'eau tiede, et la placez
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dans la casserole sur des bardes de lard, sel,
poivre , €pices , carottes , navets, céleri,
ognons, bouquet garni; étant cuits , passez au
tamis, failes une purée des légumes , versez le
tout sur la quene et servez.

Cervelle de beeuf en matelote. (Entrée.)

Netloyez vos cervelles, Otez le sang caillé,
la pelile peau et les fibres qui renferment la
cervelle ; failes dégorger pendant quelques
heures : faites bouillir 3 verres de vin rouge,
ielez—y votre cervelle avec ognons, thym,
aurier, persil , sel et poivre; faites cuire.
une demi - heure. Quaund elles sonl cuites,
passcz au lamis; failes passer des pelis:
ognons dans le bearre jusqu'a ce quils soient
de belle couleur; saupoudrez avec une pincée
de farine ; monillez avec le vin dans lequel ont
cuit vos cervelles, et ajoulez des champignons;
dresscz vos cervelles , versez volre ragoiit, et

Servez.
Cervelle de beenf marinée. (Entree.)

Failes une marinade avec un morceau de
beurre manié de farine ,un peu d’eau , poivre,
vinaigre , ail, échalotes, 3 clous de girofle,
persil, ciboule; faites-la tiédir en la remuant
sur le feu; mettez-y une cervelle de beeuf de-

orgée a l'eau tiede; coupez-la par tranches
epaisses d'un demi-doigt; faites mariner 2
heures; mettez égoutler et trempez dans la pate
a frire ; faites frive, servez garm de pevsil fmt.
Rognons de beeuf au vin blanc. (Entreée.)
Coupez vos roguons par tranches minces,
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saupoudrez-les de farine et passez-les au beurre
dans la poéle, avecsel, poivre, persilet ciboule
hachés. Mouillez peu 2 peu avee du vin blanc
faites (aire un bouillon, et servez. Quand tout
cela est fait ils sont cuilts.

Foie de beeuf sur le gril. (Entrée.)
Coupez par tranches minees, mettez sur le
gril , saupoudrez de sel et poivre , retournez ;
u'ils soient trés—peu culls; servez deux tran-
Shes Fune sur Vaulre , el meltez entre chague

une boulcite de beurre manié de persil,
Gras-double en fricassée de poulet. (Entrée.)
Ratissez , nettoyez avec beaucoup de soin et
lavez i plusieurs eaux bouillantes des morceaux
de gras-double, gras, bien épais; failes ensuite
dégorger dans 'ean fraiche, et cuire a l'eaun
avec tranches d'oznons, ail, clous de girofle ;
Esgez-les dans le beurre avec une pincée de
vine ; mouillez d'un peu de bouillon; liez la

sauce avec des jaunes d'ceufs, et servez.

. VEAT. | &
~ Le veau de 6 semaines ou 2 mois cst le plus
estimé. Plus petit, il n’a ni golit ni saveur; plus
E:;:s, il n'est pas si délicat. Il est meilleur de-
uis maijusqu’en septembre.
Veau roti.

Les parties qui servent a Ja broche sont /e
carré avec son rognon , le morceau qui y lient
ou morceau d’aprés; on peut aussi scrvir le
quasi. Voyez paﬁe 8. Le veau se sert
tr‘t;':s- cuit. Pour le carré ou longe, vous
| faites Oter par le boacher la cote qui se Lrouve
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sous le rognon et un os un peu rouge qui estt
au bout opposé; ensuite vous roulez le boutl
de la longe jusqu’au rognon et le liez avec:
une ficelle : enveloppez de papier beurré et
embrochez.

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

Lardez tout le filetd’un carré de veau , apres:
I'avoir paré proprement : mettez-le dans une:
terrine pour le faire mariner 3 heures avec:
pevsil , ciboules, champignons, une feuille de
Jlaurier, thym, 2 échaloles, le tout haché tres-
fin, poivre , muscade rapée, et un peu d’huile;
gquandil aura pris goul,embrochez-le: mettez
par-dessus tout son assaisonnement, et l'en-
veloppez de 2 feuilles de papier blanc bien
beurrées; faites-le cuire a petit feu. La cuisson
faite , Otez le papier, enlevez avec un couteau
toutes les petites herbes qui tiennent apres le
papier et la viande, pour les metire dans une:
casserole avec un peu de jus, un filet de vinai--
ore,, un pelit morcean de beurre manié avec:
ulé pincée de farine , un peu de sel, poivre;
faitcslier sar le feu pour servir dessous le carré.

Carré a la bourgeoise. (Euntrée.)

Lardez uu carré de veau avec du lard manié:
de fines herbes hachées , sel, fines épices; met--
tez-le dans une terrine foncee de quelques pe--
tites bardes de lard ; couvrez de tranches d'o--
cnons, de caroltes, un peu d'ecau-de-vie;;
couvrez la terrine; faites cuire a pelit feu;;
servez avec la sauce chaud ou froid.
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Poitrine farcie. (Entrée.)

Prenez une potitrine couverle partont de sa
eau; détuchez la peau de la chair jusqu’au
outdu tendon; mettez dessus une farce ou un

godiveau; couvrez la farce avec la peau ; cou-
sez tout aulour avec dn fil et une aiguille ;
meltez cuire avec bardes de lard, bouillon,
sel, poivre, un bouquet de persil; la cuisson
faite, prenez le fond de lasauce, que vous
dégraissez; passez au tamis; metlez un pea de
jus et une pincée de farine; faites réduire au
point d une sauce. Liaut cuite de celte facon,
yous pouvez la servir avec diflévens ragoits
de légames. Si vous la faites cuire 2 la bro-
che, vous la couvrirez de lard ; servez avec une
sauce on ragout. Vous la servez de la méme
facon étant cuile a la braise.

Poitrine auax petits pois. (Entrée.)
Coupez une poitrine de veau par petits mor-
ceaux ; passez sur le feu avec beurre et pincée
de farine, sel et poivre; ajoutez un verre d'eau
ou du bouillon, un bouquet de persil; laissez
cuire une hevre et demie, et metlez des pdis

moyens : quand ils soul cuils, dégraissez et

scrvez. f

Poitrine & la poulette. (Entrée.)

' Coupez-la par carrés que vous faites blan-
¢hir; wentez dans la casserole avec beurre,
poivre , sel; le beurre étant fondu ,ajoulcz une
.qpm(r:ée de farine et da persil, mouillez avee

de 'eau ou du bouillon; faites cuire une heare

7

—_—— —_—
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el demic, mettez un filet de vinaigre, liez de
jaunes d'ceufs, Ou peut faire [rire les restes.

Tendons en matelote. (Entrée,)

Faites un roux et faites-y revenir vos ten-
dons; mellez un verre d’eau ou de bouillon,
et autant de vin, sel, poivre, clous de girofle,
ail, bouquet garui ; quand 1ls sontL presque
cuils, ajoutez des pelils ognons roussis dans
lebeurreet des champiguons;achevez de cuire
a gros bouillons, dégraissez et servez.

Tendons a la poulette. (Entrée.)

L 1Y

[Paitesfoundre dans une braisiére ou une cas-
serole, un fort morcean de beurre, meltltez
les tendons dessus , sel, poivre , bouquet
garui, oguons; mouillez de tlemps en temps
avec un peu de bouillon cans laisser prendre
couleur. Quand ils sout cuils, retirez-les;
ajoutez.a la sauce une cuillerée de bouillon
et passez au tamis. Mellez dans une casserole
un morceau de beurre, une cnillerée de fa-
rine, sel el poivre sl en faut, el ajoutez ce
que vous avez passé au lamis : liez de 2 jaunes
d’'eeufs ; et servez sur vos tendons.

Colelettes de veau en papillotes. (Entrée.)

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

apier beurré ou huilé; faites cuire 3 quarts:
E’heune a pelit feu, et servez avec le papier..
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Cételettes de veauaux fines herbes. (Entrce.)

Faites fondre un morceau de beurre, et
mellez-y vos cOtelettes avec sel , poivre,
épices; sautez-les dans le beurre 5 minutes.
A?rez des fines hierbes et des champignons ha-
chés : metlez-en la moilié sur vos cotelelles,
retournez-les, et ajoutez le reste de vos fines
herbes : sautez-les encore autantet achevez de
cuire , ajoulez un jus de cilron, dressez en

couronne, et I'assaisonnement au milieu.

Cotelettes de veau au naturel. (Entrée.)

Saupoudrez-les de sel et poivre; trempez-
les dans du beurre fondu; mettez sur le gril,
retournez, arrosez du reste du beurre; ser~
vez-les ainsi, ou avec une sauce piquante.

Cételettes de veau panées. (Entrée.)

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

Filets de veau a la provengale. (Entrée.)

Prenez du veau cuit a la broche et froid;
coupez-le en filets minces; faites une sauce
avec un morceau de beurre manié de farine,
un demi-verre d’huile, persil, ciboules, écha-
lotes, le tout haché, sel, poivre; faites lier [a
sauce sur le feu; pressez un jus de cilron;
mettez-y les filets de veau chaufler sans quils
bouillent; servez.

Fricandeau. (Entrée.)
Emplovez une noix de veau que vous piquez
fin ; mettez-la dansla casseroleou il faut qu'elle
baigne dans Veau; ajoutez un morceau de

7.
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beurre, des débris de lard, du sel, carottes,

gros ognons entiers , une fl:l]lllﬂ de Lmr:er

faites cuire doucement 3 heures. Mettezla cmﬁ-
son dans une petile casserole , avec un ognon
brile et faites réduire a glace I1ez avec de la
fécule , et dorez—en le hmandeau. Servez le
reste sous le fricandeau, si vous devez le seryir
seul ; sinon servez-vous-en pour assaisonner le
ragﬂu[ de chicorée ou d’ oseﬂ!e , qU€ Yous servi-
rez dessous. Servez aussi sur une sauce tomate.

Blanquette de veau. (Entrée.)

L.a blanquetle se compose ordinairement
du restant d'un roti de veau a la broche; cou-
pez-le par tranches minces; mellez les mor-
ceaux dans une casserole ou vous avcz fait
fondre du beurre frais dans lequel vous avez
mis une pincée de farine saus roussir, sel,
poivre , petit bnuquet de persil et aiboules,
un peu de laurier; faites revenir le tout en-
semble, et mouillez avec du bouillon ; failes
bouillir doucement 5 minutes; servez 31 courte
sauce, avec une liaison de jaunes dwuls et
filet de vinaigre. -

Noix de veaudans son jus. (LEntrée.)

Piquez, si vous voulez, une noix de veau, et
la mcttez , avee un bon morceau de beurre,
dans une cassérole suran féu doux, ou elle se
dorera d’elle-méme; lorsqu’elie est bien durée,
mouillez-la d’un pen o eau ; ajoutez du sel, une
feuille de laurier et pas autre chose; faites
cuire 4 4 5 heures a feu doux, dEgu:bbez la
sauce, liez-la avec de la fecule, el servez.
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Noix de veau , sauce tomate. (Entrée.)

Cuite comme ci-dessus, vous la scrvez sur
une sauce tomale.

Noix de veau a la purce. (Enlrée.)
Failes cuire comme les précédentes, et ser-
vez-la sur une purée de céleri, d'oscille ou de
chicoree.

Escalopes de noix de veau. (Entrée.)

Coupez de la rouelle de veau en tranches ou
en morceaux carres plus longs que larges, el
de la largeur de 3 doigts au plus; enlevez les
nerfs, battez bien chaque morceaun avecle cou-
peret : ils doivent étre de I'épaisseur d’'un sou.
Une demi-heure avant de servir, vous meltez
de la bonne huile d'olive dans une casserole
sur un feu vif : étant bien chaude , vous melttez
vos morceaux dedans, ce quiil en peut tenir
dans la casserole; lorsqu’ils sont saisis d'un
cOté,on les retourne de l'autre, qu’ils ne soient
que saisis; lorsqu’ils sont Lous saisis, on les
Ote et on en remet d’autres, jusqua ce qu’ils
soient tous faits. Alors on met une cuillerée de
chapelure dans la casserole, une cuillerée de
bouillon, et on remet toutes les escalopes avec
du persil haché fin; on fait mijoter et cuire.
En servant, on y met un jus de citron. On les
sert en couronne autour c{u plat. '

Croquettes de veau. (Entremets.)

Failes fondre un fort morceau de beurre :
ajoulez persil haché et champignons, 2 cuille-
rees a bouche de farine, sel, poivre et mus-
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cade ; faites revenir un peun : mouillez avec un
peu de creme, et 2 cuillerees a dégraisser de
consommeé ou du jus de la noix. Que cette
sauce soil eépaisse comme de la bouillie. Pre-
ncz de la noix de veau cuite de la veille, cou-
pez-la en petits dés, ainsi que la graisse de
la noix ; joignez-les a votre sauce. Laissez re-
froidir, et faites-en des boulettes que vous
panez : trempez-les toules panees dans de
I'ceuf, jaune el blanc, et repanez une se-
conde fois. Faites frire, et servez garni de
persil frit.
Paupiettes de veau. (Entrée.)

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

Quasi de veau aux ognons. (Entvée.)

Lardez un quasi de veau avec du lard manié:
de persil et ciboules hachés, sel, poivre; pre=-
nez 6 ognons, que vous faites blanchir, et lar--
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dez de gros lard; faites-les cuire avec le t}u?si,
sur-des hardes de lard , un verve de vinj faites
cuirea trés-petit fea sur de la cendre chaunde;
la cuisson faite , dressez le quasi, les ognons
autour; dégraissez la sauce, passez au tamis,
et servez-la sur la viande et les ognons.

Quasi de veau a la pélerine. (Entrée.)

Piquez-le, s1 vous voulez, de gros lard ;
mettez sur un feu doux avec de 'huile d olive ;
faites dorer des 2 coOles sur un. fen doux;
mouillez d'un peu d’eau, avec sel, feaille de
laurier : faites cuire 3 ou 4 heures. Pendaunt ce
temps, faites glacer dans du beurre et un peu
de sucre 12 gros ognons ; mouillez-les; quand
ils sont d’'nne belle couleur, avec un peu du jus
du quasi et un peu de bon vin rouge ; ajoutez
12 ou 18 champigunons entiers , faites mijoter.
Au moment de servir, dégraissez, et liez le
jus du quasi avec de la fécule ; glacez le quast
avec cette glace, et mettez le reste avec les

ognons et les champignons que vous Servez
autour du quasi.

Epaule de veau a la bourgeoise. (Entrée.)

Mettez une épaule de vean dans une casse-
role, avec sel, poivre, laurier, un morceau de
beurre; faites cuire sur un feu tres-doux pen-
dantune heure, retournez votre épaule et faites
cuire encore une heure ce qui 'aura glacé des
deux cotés, mounillez de deax verres d'eau;
laissez sur le feu encore une heure et demie a
deux heures a petit feu, dégraissez la sauce,
passez-la au tamis, et servez-la dessousl'épaule.
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Epaule de veau glacée. (Entrée.)
Désosscz-la sans I'endommager ni la crever
lardez-la en long de gros lardons assaisonnés
de sel et d'épices; roulez-la, et ficelez pour
lui faire prendre une belle forme. Garnissez le
fond d'une daubiere ou braisiécre de quel-
ques bardes de lard , 'épaule dessus, une cuil
lére a pot de bouillon, carottes, ognous , bou-
quet garni : retirez le jus que vous passez au
tamis. Faites un roux que vous mouillez avee
ce fond et un demi-verre de vin blanc; laissez
réduire a glace, et glacez I'épaule que vous
entourez de laitues enlieres cuites au jus, ca-
rottes ,' ognons.
., Foie de veau ct la broche. (Rot.)
"Lardez de gros lard, failes-le mariner 4
heures avec persil, ciboules, laurier, thym,
sel , 2 cuillerées d’huile ; tirez-le de sa mari-
nade, enveloppez-le d'une voile ou toilette de
porc, ou d'un papier beurré, faites cuire en-
viron 5 quarts d’heure; servez-le an naturel
avec une sauce dans une sauciere faite du jus
du foie, échalotes hachées, 2 cuillerées de
bouillon, sel, poivre et fines herbes.

Foie de veau a la Evourgeaf.se. (Entrée.)

Piquez un foie de veau avec de gros lardons.
Faites un roux que vous mouillez avec un verre
de bouillon, et un verre de vin rouge : mettez
cuire volre foie dedans, garni de la nioitié
d’une carolle, deux gros ognons,une feuille de
laurier, sel , peu de poivre et épices ; faites cuire
a feu trés-doux I'espace de 2 a 5 heures au plus;
dégraissez et servez.
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Foie de veau a la poéle. (Entrée.)

Coupez du foie de veau par tranches, et le
mettez dans une poéle avec persil et ciboules
hachés, un morceau de beurre; passez sur le
feu, et mettez-y une pincée de farine; mouil-
lez avec bouillon, une cuillerée de vinaigre
ou un demi-verre de vin , sel, poivre et épices;
laissez cuire 10 minules en lout, et servez.

Foie de veau en biftecks. (Entrée.)

Coupez du foie par tranches d'un doigt d’e-
paisscur ; faites revenir des 2 cOtés 5 minules
dans le beurre , et saupoudrez de sel; dressez
sur un plat chaud, et couvrez de boulettes de
beurre manié de persil, ciboule, sel, poivre;
mettez un jus de citron ou filet de vinaigre.

Foie de veau haché. (Entrée.)

Prenez 2 livres de foie, demi-livre de rouelle
de veau, demi-livre de filet de bLoeuf, demi-
livre de porc frais , un quarteron de lard ripé,
gros comme une noix de moelle de beeuf, un
ognon , une gousse d'ail , persil, ciboule, cer-
feuil, champignons; un clou de girofle rapé et
un peu de muscade, poivre, sel; mélez et
hachez le tout; ajoutez demi-livre de chair a
saucisse. Enveloppez d'une voile ou toilette de
porc; donnez une forme arrondie. Placez sur
une tourliere beurrée et sous le four de cam-
fagne; il faut 2 heures de cuisson ; servez sur
e plat avec une sauce faite d’'un roux et dujus
de la cuisson. Yous pouvez, si vous voulez,

paner, ou encore placer ce hachis dansun paté.
*
?
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Rognon de veau. {Hors-d'ecuvre.)

On n’est pas dans 'usage de se servir du ro-
gnonde veau de la méme maniere que de cenx
de mouton, parce qu'on le laisse ordinaire-
ment au morceaun dont il dépend et que 'on
fait rotir le tout ensemble. De cette facon, il
cuit mal et ne présente quune chose fade.
(est cependant un mets assez délicat, accom-
modé comme les escalopes de noix de veau.

Fraise deveaualavinaigrette. (Hors-d'ceuvre.)

Apres l'avoir bien lavée a plusieurs eaux,
on la fait cuire a grande eau avec sel , poivre,
thyra, laurier, ail, bouquet de persil, de gros
ognons , da vinaigre , point de carottes ni de
panais. Etant cuite, on I'égoutte et on la sert.

Fraise de uenuj}‘ife. (Hm‘s-d’(ﬂuﬂ*uJ
L] - ; ' - "'
On la fait cuire comme la pr.e_(:edeule. Etant
cuite, onl'égoultte, on la fait refroidir, on lacou-

pe par morceaux, on lairempe dans une patea
frire, et on lasert en buissen avec du persil frit.
| Ris de vean. (Entrée.)

On les pique, on les fait cuire et on lessert
comme le fricandean de veau, page 135; on
les rend plus blanes enles mettant tremper 4
a 5 heures dans du lait.

On les sert aussi en fricassée de poulet.
Faites les bouillir une demi-heure a I'ean bouil-
lante , avec une cuillerée de farine, et ensuite
vous les accommodez comme la fricassée de

poulet. >
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Ris de vean en cisse. (Hors-d'auvre.)

Faites cuire des ris de veau comme les cer-
velles en matelote. Aycz des fines herbes ha-
chées et des champignons, passez le tout au
beurre , avec un quarteron de lard rapé ou
haché fin, ajoutez sel, poivre et muscade , et
une cuillerée d’huile; versez cela sur vos 118
dans un plat creux. Ltant froids, faites une
caisse de papier que vous huilez : plateéz un
peu d’assaisonnement au fond et de la chape-
lure de pain, ensaite vOS ris et de la chape-
lure; failes prendre couleur sous le four de
campagne , ou avec Ja pelle rouge, et servez.

Mou de veaw au blanc. (Entrée.)

Faites dégorger un mou de veau et chapges-
le d’ean plusiears fois; faites-le blanchir; re-
meltez=le & l'eau froide, et coupez-le en petits
morceaux; mettez-le ensuile dans nne casse-
role, el faites cuire avec un morceau de beurre,
ane pincée de farine ; ayezsomnque volrebeurre
e prenne point de couleur; mouillez avec
bouillon, poivre , sel, persil, ciboules, thym
et lanrier; gqnand 1l est a moitié cuil , ajoutez
des petits ognons et des champignons ; au mo-
ment de servir, liez votre sauce avec des jaunes
d'ceuls, et servez avec un filet de vinaigre.

Mou de veau en matelote. (Intrée.)

Faites dégorger comme le précedent, et
cuire 4 moitié dans 'eau avec sel, poivre , vi-
naigre , ognon ; faites revenir da lard et des
petits ognons dans une casserole avee une cuil-
lerée de farine pour faire un roux; mellez uu
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verre de vin et aulant d’eau, bouquet garni;
meltez-y le mou et achevez de cuire; degrais-
sez ct servez.

Ceryelles de veau en matelote. (Entrée.)

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

Cervelles au beurre noir. (Entrée.)

Prenez 3 belles cervelles, faites-les dégor-
ger comme ci-dessus et blanchir : faites bouil-
lir de V'eaun; ajoutez un verre de vinaigre, du
sel, clous de girofle , nn bouquet et 2 ognons
coupés en tranches; faites bouillir nne demi-
heure, passez au tamis, et remetlez sur le
feu, mettez ensuite vos cervelles dedans avee
gros comme une noix de heurre: laissez cuire
une demi-heure , égouticz, dressez vos cer-
velles, ct servez dessous une sauce au beurre
noir et une créte faite avec du pain frit au
beurre entre chaque cervelle. ;

Cervelles de veau a la poulette. (Entree.)

Faites dégorger et blanchir comme les pre-
cédentes; ensuite faites fondre du beurre ou
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rous délayez une cuillerée de farine, et met-
ez aussilot un verre d’eau, sel, muscade,

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

Cervelles de veau frites. (Hors-d ceuvre.)

Préparczacomme les précédentes, coupez-
les en plusicurs morceanx ; meltez-les mariner
avec sel, poivre et vinaigre. Au moment de
les faire frive, €égonltez-les, trem pez-lesdans la

Ate i frive , et mettez dans la friture ; dressez-
Fes sur un plat chaud avec persil frit.

Salade de cervelles de veauw. (Entrée.)

Faites dégorger deux cervelles pendant quel
ques heurcs dans l'eau fraiche; égouttez en-
suite et les mettez dans une casserole d'eau
bouillante , avec pincée de sel et une cuillerée
de vinaigre; faites bouillir un quart d’heure et
enlevez-les avec I'écumoire ; faites-les refroidir
3 eau [raiche. Mettez-les dans une casscrole,
avec tranches minces de citron sans écorce;
couvrez de bardes de lard , bouquet garni, un
ognou, un clou de girofle, jus ou bouillon, et
d’un rond de papier beurré. Faites bouillir un
moment, et ensuite seulement mijoter une
‘heure; retivez-les et laissez presque refroidir.
‘Dressez-les sur un plat et sur des laitues que
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vous avez assaisonnées en salade, ornez le plat
d'eeufs avec les coeurs des laitues, et couvrez,
au moment de servir, d'une sauce ‘magnon-
naise. -

Queues de veau a la rémmolade. (Entrée.)

I'aites cuire des queues de veau dans une
casserole avec bouillon, un bouquet garni,
sel, poivre , vin ou vinaigre ; mettez-les €gout-
ter, et trempez-les dans de I'ceuf battu, panez
de mie de patn, trempez-les dans Vhuile, et
repanez; faites griller de belle couleur, en les

arrosant légerement avec de l'huilg; servez sur
une rémolade.

Queues de veau a la flamande. (Entrée.)

Coupez un chou en quatre et faites-le blan-
chir un quart d’heure; ayez 2 queues de veau,
un morcean de petit lard coupé en tranches,
tenant a la couenne; ficelez le lard et le chou,
que vous mettez cuire avec les queues, bon
bouillon , un bouquet de fines herbes, sel,

ros poivre, dressez sur le plat avec le petit
ﬁwd , les choux, et servez.

Téte de veau au natarel. ( Entrée el releve.)

Prenez une téte de wveau bien blanche ,,
faites-la deégorger 4 a 5 heures dans l'eau
froide, s’il est possible ; mettez-la surle fea
dans un chaudron plein d’eau : retirez quand
elle a bien ¢cumé et la mettez a 'can froide
égouttez sur un linge et flambez a feu wif.
Olez les os de la machoireinférieure , désosses
aussi le bout du muflle jusquaaprées des;
yeux, en relevant la peau sans 'endomma=
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ger, conpez le museau sans blesser la lan-

ue , enlevez la peau duve de la langue,
ﬁrﬂltemﬁla avec dujus de citron; enveloppez la
téte d'un linge blanc et faite cuire dans l'eaun,
avec sel, poivre, un demi- verre de vinai-
gre, un gros bouquet %Eirm , une gousse d'ail,
il faul qu'elle trempe bien, et qu ell: bouille
4 heures & pelit feu; vetivez-la, fendez avec
soin la peau et Otez les 2 0s duccrane; recou-
vrez la cervelle, et servez chaud dans le plat
sur une servielle , et entouré de persil et d'é-
crevisses. Servez dans une sauclére une sauce
faite Lune poignde de fourniture de salades
et échalotes 1la§lét‘.’5 tres-fin, avee vinaiore, sel
sl poivre, ou servez-la sur une sauce au beurre
d’écrevisses.

Téte de veau en tortue. (Entrée ct releve.)

Préparez-la commme la précédente el désos—
sez-la eniierement ; coupez-la par morceanx;
et conservez les yeux entiers et les oreilies.
Faites un blanc de cette maniere : meltez dans
une tres-grande essserole un quarteron de
beurre, une hvre de lard : mélez-y 3 cuillerées
de faring , sel , poivre : mouiliez d’eav bouil-
lante , une bouteille de bon vin blanc; quand
ce blanc bout, metiez la Léte-dedaus apres avoir
frotté de jus de citron tous les morceaux , bou-
quet, thym, lauricr, ciboules , 6 ognons dont
un pf{lué de clous de g-'t-rnﬂe, une gousse d'ail;
couvrez le tout d’un rond de papier pour lui
conserver sa blancheur. T.a cuisson achevée,
faites égoulter et servez en pyramide sur un
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plat, avec garniture de ce que vous aurez : écre-
visses, mauvieltes, boulettes de godiveau, cer-
velles, ris de veau, ceufs durs, cornichons, culs
d’artichauts, champignons , truffes, ciétes de
volailles, quenelles, laitances. Vous mettez
toute celte garniture dans un bon jus el ajou-
tez da piment. Quand on peul se procurer une
troisieme oreille, on les dresse ensemble sur
le haut de la pyramide. |

Téte de veau frite. (Hors-d'ceuvre.)

Les restes d'une léle de veau se coupent
par morceaux et se fonl frire apres les avoir
trempés dans la pate.

Oreilles de veau. (Entrée.)

Prenez des oreilles que vous préparez
comme celles de la téte de veau. Ltant cuites
de méme et égoutlées, vous ciselez les bouts
que vous renversez en arriere. On place si on
veut une trufle dans chaque oreille. On les ar-
range aulour du plat, et au milieu une sauce
aux trufles ou aubeurre d’écrevisses, une sauce
piquante ou a la ravigote, une purce de pois
verts,elce.

Oreilles de veau frites. (Hors-d ceuvre.)

Apres les avoir fait cuire comme ci-des-
sus , laissez-les refroidir, coupez-les en deux,
et garnissez-les, si vous voulez, d’une farce a
quenelles; unissez bien celte farce avec un
covteau trempé dans l'eau chaude. Trempez
ces oreilles farcies ou non dans de I'ceuf battu,
blanc et jaune , roulez-les dans de la mic de
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pain , et faites frire. Servez en buisson avec
persil frit.
Langues de veau. (Entrée.)
Vous les désorgez hien et les faites blanchir
our en Oter la peau dure : piquez-les de gros
Earduns de parl en part; meltlez-les dans la
casserole , afin qu’elles fassent du jus, avec de
ros ognons ct des carottes. Lorsque le tout est
%ien glacé , mouillez avec de I'eau; ajoutez du
sel, un clou de girofle, un peu de thym, et
faites cuire lres-doucement 5 heures. Au mo-
mentde servir, dégraissez la sauce, liez-1a avec
de la fécule; ouvrez chaque langue en deux,
qu’elles forment le cceur, versez la sauce des-
sus. On met i volonté des cornichons hachés
ou des champignons dans la sauce.
Les langues de veau peuvent, da reste,
gaccommoder comme celles de beeaf.

Pieds de veau. (Entrée.)

Les pieds de veau se font cuire de la méme
facon que la fraise ( page 142); si vousvoulez
les servir dans leur naturel, quand ils sont
cuits et égonttés vous les servez chauds avec
du se!, gros poivre, vinaigre et fines herbes
dans une sauciere.

Pieds de veau a la poulette. (Entrée.)
Cuils comme les précédens, vous les assai-
sonmez de l]a méme maniére que les cervelles
de veau. ( Foy. page 144.)
Pieds de veaw frits. (Hors-d'ceuvre.)

Cuils el marinés comme les précédens, vous
les trempez dans la pate et les faites frire.
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il faut le choisir d'une chair noire, gras en
dedans, el le laisser mortifier pour qu’il soit

tendre. ( Foyez page 6o.)
Gigot roti. (Rot.)

Pour que le gigot réti soit un excellent man-
ger, il faut qu’il soit bien mortifié; pour cet
effet, ayez soin de ne le faire cuire que 4 jours
apres que le moulon aunra été tué; battcz-le
bien pour l'attendriv davantage ; en]evez-en
la peau et faites-le mariner un jour ou 2 avec
de l'huile , poivre, ognon, persil; mettez une
gousse d'ail dans le manche; embrochez-le el
faites-le cuire a4 un feu tres-vif, de mauniere a |
ce qu’il soit saisi; tournez-le souvent el arrosez
avec son jus et la marinade; laissez-le cuire
une heure et demie.

Gigot dans son jus. (Rot, entrée.) |

Faites-le revenir dans un quarteron de:
beurre : ajoutez quelques tranches de lard,
assaisonnez et mouillez de temps en temps,
feu dessus et dessous. On peut le servir sur
des haricots , pommes-de-terre, etc.

Gigot a Peau. (Entrée.)

Désossez~-le si vous voulez. 11 faut qu'il soit.
mortifié. Mettez-le dans une casserole avec un:
peu de beurre, sur un feu doux, prendre cou-
leur des deux cotés; mouillezavec un peu d'ean;
meltez 3 gousses dail , 4 ou 5 gros ognons;
entiers et 2 caroltes; faites cuire ainsi 6 ou 7
heures Irts—dnm.enwnt ; metlez da sel, point!
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de poivre n1 aatre assaisonnement. Servez=l
seul. Dégransezla sauce el la liez avecun peu
de fécule; vousen glacez le gigot. Servez des-
sous , a volonte, chicorée , harcots, mar-
rons, etc.
Gigot braisé, dit de 7 heures. (Entrée et
releve.)
Otez l'os du quasi et celui du milien du

gigot, sans le déchirer : piquez de gros lard
assaisonné de sel et d'épices, sans que les lar-
dons paraissent hors du gigot; ficelez,, donnez
un coup de couteau dans la jornture pour re-
plier le manche, dont vous coupez le bout pour
guil tienne moins de place. Mettez-le dans
une daubiere ou braisiére, avec 6 ognons, 4 ca-
rottes, un gros bouquet de persil bien garni
de plantes aromatiques, sel , épices ; les 05 que
vous avez retirés du gigot et d'autres débris de
viandes que vous auriez, 2 bardes de lard, 2
verres de bouillon ou eau. Quand il a com-
mencé 4 bouillic vous le menez doucement
avec du feu, sil se pent, sur le couvercle.
Quand il est cuit, vous le servez avec son jus
dégraissé et passé au tamis. Pour lui donner
meilleur coup d’ceil vous le glacez avec de son
jus que vous avez fait réduire & part dans une

petite casserole.
Gigot a la bonne femme. (Entrée et relevé.)

Désossé et replié comme celui de 7 heures,
wous Je faites revenir dans la casserole avec
un pea de beurre; faites-lui prendre couleur
comme sil sortait de la broche. Assaisonnez-le
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de sel, épices, et d’'un bouquet garni; laissez-le
mijoter, en le retournant de temps & autre
jusqua ce quil soit cuit, et le servez avec son
jus, ou des haricots, ou des pommes-de-terre.
Ces pommes-de-terre épluchées crues peuvent
se faire frire avec la graisse du gigot quand il
est pres de sa cuisson.
Gasconnade. (Rot.)

Lardez un gigot de 12 gousses d’ail, et 12
anchois en filets, faites-le rotir a la broche et
le servez sur le ragotit suivant. Epluchez plein
un litron de gousses d'ail , faites-les blancinr a
plusieurs houillons; lorsqu’elles seront pres-
que cuiles, retirez-les et les jelez dans Veau
fraiche; égoultez-les. Mettez dans une casserole
un verre de bouillon et du jus, avec du cou-
lis, st vous en avez; jelez-y volre ail, faites-le
réduire et servez sous volre gigot. Les natu-
rels de la Gascogne aiment beaucoup ce mets;
nous croyons devoir en donner la recelle parce
quil y a des Gascons partout.

Emincées de mouton aux cornichons. (En lrée.)

Prenez du gigot cuita la broche : coupezla
chair tres-mince et de la grandeur d'un écu :
melttez ces émincées dans une casserole ; failes
unroux, mouillez avecun peu de bouillon, sel,
poivre; f[aites réduire volre sauce; ajoutez
un morceau de beurre, et des cornichons
coupés en tranches; mettez vos émincees dans
la sauce, et failes cuire doucement sans faire
bouillir.
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Filets de mouton. (Entrée.)

Ddsossez et parez 2 filels, enlevez les peaux;
faites—les mariner avec sel , poivre, huile d’o-
live , demi-verre de vinrouge; 2 heures avant
de servir, vous les meltez dans une casserole
avec la marinade ét leurs débris ; vous leur
faites prendie couleur tres—doucement; élant
bien glacés vous les mouillez avec un peu
d’eau, ct les failes aller doucement jusquan
moment de servir. Yous dégraissez la sauce et
laliez d'un peude fécule : meltez-y gros comme
une noix de sucre, et les glacez de la sance.
On les sert a volonté, garnis de lailues,
champignons, trufles, elc.

Filet de mouton aux Ze’gumes. (Enlrée.)

Prerez un carré de mouton; Otez les os et
piqucz-le de menu lard; faites-le cure a la
broclie, servez dessous un ragont de légumes,
comme epinards , clicorée, farce doscille,
choux-flenrs, haricots verls ou blancs, pom-
mes-de-lerre.

Carré a la bourgeoise. (Entrée.)

Appropriez un carré de mouton, que vous
mettez cuire dans une casserole avec du bouil-
lon, un verre de vin blanc, persil, ciboules,
une gousse d'ail , 2 clous de giiofle, sel , poivre;
la cuisson [aite, passez la sauce au lamis, dé-
graisscz el failes reduire, metlez-y un mor=
ceau de bearre manié de farine, persil hache;
faites-le licr sur le feu, meltez un jus de citron
ou filct de vinaigre, et servez sur le carré,
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Poitrine de mouton grillée. (Entrée.)

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

Poitrine de mouton. (Entrée. )

Cuite comme la précédente, on peut la
servir sur un ragoiit de chicoree, de laitues,
de purée d’ognons, de purée doseille, et di-

verses autres purées.
Cotelettes de mouton grillées. (Entrée.)

Aplalissez vos coteleties , saupoudrez—les de'
sel et poivre, el faites-les griller sur un few
vif, pendant environ dix minutes.

Cételettes de mouton pances. (Entrée.)

Parez vos coOtelettes : passez-les au beurre
tiede avec sel et poivre; panez-les de mie de
pain, faites-les cuire sar le gril a un feu vif
pendant dix minutes; dressez-les en couronne
sur le plat, et servez-les seules ou avec une
maitre-d’hotel. Une autre maniere de paner
les coteleltes cousiste a les tremper, en les
tenaut par l'os, dans le pot-au-feu bouillant, et
du cote ou se forme la graisse. Elles sont ainsi
saisies et graissées; vous les panez a I'instant.
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Cételettes de monton a la purce d’oseille.
(Entrée.)

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

Cételettesde mouton sautéesalapoéle.(Entrée.)

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

Cételeites a la jardiniére. (Entrée. )

Parez des coOleleites, et faites-les mariner
avec un peu d’huile d’olive , sel et powre; avec
les débris, carotles et ognons, vous faites un
peu de jus. Vous passez ce jus ou vous mettez
toutes sortes de légumes préparés comme
guur la macédoine , page 116. Au moment

e servir, mettez les cﬁ’teﬁetles sur le gril, sans
étre panées. Ltant cuites, liez la sauce ol sont
les légumes, el y mettez 5 minutes les cote-

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

Les cdtelettes de mouton., cuites comme les
précédentes ou sautées a la poéle, peuvent
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servir encore comme erfrée sur un ragoit de
chicorée , une sauce tomate , un ragodit de
champignons , un ragotit a la financiére , en
les glacant avec leur jus.

Epaule de mouton.

Elle peut se servir cuite et préparée des dif-
férentes manicéres indiquées pour le gigut.

Lpaule de mouton rétie. ( Rot. )

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

Epaule de mouton en musette ( Entrée.)

On la désosse, en laissant le bout do man-
che; on la pique de gros lardons; assaisonnez
de sel, poivre; on la ficelle afin de lui don-
ner une forme ronde comme une assiette. 1l
ne faut pas la rouler. Etant ficelée on lui fait
pret dre coulenr et on la lait cuire exactement
comme le gigot a Veau, 5 heures de temps.
Etant cuite, on la dégraisse; on lie la sauce et
on en glace I'épaule. On la sert seule ou garnie
de tout ce qu'on veut. '

Haricot de mouton. ( Entrée. )

Faites revenir dans une casserole, de 1'é-
paule, de la poitrine ou des cotelettes de mou-
ton coupées par morceaux ; re-ivez-les et faites
un roux ; quand il est de belle couleur , mouil-
lez [de bouillon, ajoutez sel, poivre, bouquet
garni, une gousse dail; meticz volre viande ;
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quand elle est presque cuite , ayez des navets
que vous passez au beurre dans la poéle jus-

w'a ce qu'ils soient d’une couleur jaune un peu
?uncée; mellez—les alors dans votre haricot,
laissez-les cuire une demi-heure, dégraissez
la sauce el servez. On peut le faire aussi avec
des pommes-de-lerre ou des carottes au lieu

de navets.

Rognons de mouton a la brochette. ( Hors-
d’ceuvre. )

Ouvrez vos rognons par le milieu, et passez
en traversune petile brochelte; assaisonnez-les
de sel, poivre , et faites-les cuire sur le gril;
quand ils sont cuils, dressez-les dans un plat,
et servez dessous une maitre-d’hotel. Les ro-
gnons ont une peau que 'on enleve aisément
quand ils ont trempé 5 minules dans l'ecau
froide.

Rognons de mouton auvin de Champagne.
(Entrée. )

Coupez vos rognons en une quinzaine de
tranches chacun, et les accommodez comme 1l
est indiqué pour les rognons debceuf ( page
130).Levin de Champagne est préférable,mais
on peut cependant en employer d’autres.

Langues de mouton. (Entrée.)

Elles se préparent comme celles de veau
(page 149).
Langues de mouton en papillote. ( Entrée. )
Faites-les blanchir et cuire dans une braise,

8
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(page 108), ou dans le pat-au-feu, il n’y ena

qu’une ou 2; relirez-les et égouttez : levez la
peau de dessus. : hachez des fines herbes et
champignons que vous passez au beurre avec
du lard haché fin , sel et épices; ajoutez-y ves
langues, puis, faites refroidir dans une ter-
rine. Garnissez ensuite vos langues de cet as-
saisonnement , enveloppez-les chacune d'un
papier huilé coupé en cceur, et reployé tout
autour : faites griller doucement.

Langues de mouton a la purée. (Entrée.),

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

Langues de mouton a la Saint- Lambert.
(Entrée-.j

Coupez en tranches 3 ognons, 3 carottes,
3 navets, un pied de célerr, champignons :
passez le tout au beurre; ajoutez sel, épices,
un bouquet garni, 2 cuillerées de bouillon,
un verre de vin blanc; faites cuire vos langues
“dedans : retirez-les, levez la peau de dessus :
passez le. mouillement au tamis, faites ume
purée des légumes , que vous mélez avec une
cuillerée de farine, et le mouillement si elle
est trop epaisse , et la servez sur les langues.

Ceryelles de mouton. (Entrée.)

Elles s’accommodent comme celles de veau,
(Eage 130). Il n’est pas nécessaire de les blan--
chir anirement qu’en versant dessus de l'eaul
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bouillante qu’on laisse 5 minutes; on les sert
aussi sur une remolade ou tomate.

Queues de mouton a la braise. ( Entree. ). -

Faites cuire plusieurs queues dans une cas=
serole avec ognons,, caroltes, céleri, fines her-
bes , sel , poivre et bouillon; laissez sur le few
3 heures; quand elles sont cuiles, faites ré-
duire la sauce a glace, et glacez vos queues
que vous servez sur une puree d'oseille, de
lentilles, un ragout de choux, de chicorée ou
une sance tomate.

Queues de mouton grillées. ( Hors-d'ceuvre. )
Faites cuire comme les précédentes. Quand
elles sont refroidies , passez-les dans des ceufs
battus; panez de mie de pain; passez-les encore
apres dans l'huile, et repanez-les; mettez-les
ensuite sur le gril, faites-les cuire a petit feu;
quand elles sont de belle couleur , servez avec
une sauce piquanle, tartare, etc.

Queues de mouton frites. ( Hors-d'ceuvre. )
Quand elles sont refroidies,, comme les pré-
cédentes, passez-les dans des ceufs battus;
panez de mic de pain, et faites frire; servez
avec persil frit. '

Pieds de mowton.ala poulette. ( Enirée. )

Etant échaudés, blanchis et épluchés de
leurs: poils, sans en oublier une petite touffe
cachée dans la séparation du pied, oOtez le
ﬁ;and 0s ,. mettez-les cuire 6 heures environ

ns une marmite, jusqu'y ce que les 0s se
détachent facilement , baignant dans leur eau

8.
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avec une poignée de sel, clous de girofle,
bouquet garni, caroltes , cuillerée de vinaigre;
meltez dans une casserole un morceau de
beurre, une cuillerée de farine; mouillez de
bouillon , mettez les pieds avec champignons
si vousvoulez, pelits ognons, persil et ciboules
hachés, sel, poivre , muscade; laissez mijoter
une demi-heure ; et au moment de servir, liez
votre sauce avec des jaunes d’ceufs, et servez
avec filet.de vinaigre.

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

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

Pieds de mouton au fromage. ( Lntree. )

Mettez dans une casserole des pieds de mou-
ton cuits, et désossés comme ceux a la pou-
Jette, coupez-les en deux; passez-les sur le feu
avec beurre , champignons, persil , ciboules,
ail, clous de girofle ; mouillez avec houillon ;
mettez du sel, poivre; faites cuire et réduire
a peu de sauce; meltez-y un filet de vinaigre;
dressez sur le plat; couvrez avec une farce
de godiveau de I'épaisseur d'un €cu ; unissez
avec de l'ceuf battu; panez moitié de pain et
moitié de fromage de Gruyere; faites prendre
couleur au four de campagne et servez.

e e —
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I’agneau et le chevreau s'accommodent de la méme
maniére. Les indications pour le mouton peuvent aussi
servir , pour la plupart, pour le chevreau et l'agneau.

Agneaw a la poulette. ( Entremets.)

Faites blanchirun quartier d’agreau ; mettez un mor-
ceau de beurre dans la casserole avec une cuillerée de
farine ; quand votre farine est délayce avec le beurre,
versez 2 ou 3 verres d’eau bouillante peu a pea afin
qu'elle se lie bien avec le beurre; quand vous voyez
qu’elle est assez claire, mettez votre agneau , poivre,
sel, bouquet garni, petits ognons ; une demi -heure
avant de servir ajoutez des champignons ; dégraisses
la sauce , liez-la d’un jaune d'ceuf et servez.

Quartier pané et roti. (Rot.)

Piquez-le de petit lard du cété de la peau,
et saupoudrez fortement l'autre partie de mie
de pain; pour que le feu ne le saisisse pas
trop vivement , couvrez-le de papier pour le
metire a la broche. Quand 1l est presque cuit,
vous le retirez du feu, vous saupoudrez une
seconde fois la partie non lardée de mie de
pain assaisonnée de sel et persil haché tres-
menu; approchez ensuite d'un feu tres-vif

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

Carré a la Périgord. (Entrée.)

Passez sur le feu un carré que vous avez
par¢, ajoutez un peu d’huile, persil, ciboule,
champignons hachés, sel, poivre; mettez-le
dans une casserole foncée de tranches de veau
avec leur assaisonnement , et 7 ou 8 truffes en
tranches ou entieres; couvrez de bardes de
lard , la moitié d’un citron en tranches; faites
suer a petit feu, mouillez avec bouillon. La
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cuisson faile , dégraissez la sauce, passez au
tamis , dressez votre carré avec les truffes , ar-
rosezavec la sauce et servez.

Epigramme d’agneau. (Entrée.)

Prenezun quartier de.devantd’un agneau :fai-
tes 3 parts, l'épaule, les cotelettes et la poitrine.

Panez les cotelettes que vous faites griller :
faites rotir 'épaule et faites-en une blanquette.
Failes cuire la poitrine dans le pot-au-feu;
relivez-la : Otez les os : aplatissez-la entre 2
couvercles de casseroles; coupez-la par petits
morceaux de la forme des cotelettes : piquez
les petits os, que vous avez retirés, dans le bout
pointu de ces morceaux pour quilsaient tout-
a-fait lapparence de cotelettes : panez-les a
2 fois avec de l'ceuf battu, et faites-les frire.
Servezles cotelettes grillées en couronne , en~
iremélées avecles morceaux de poitrine, et la
blanquette au milieu. On voit qu’il faut que le
tout soit fait en méme temps et servi chaud.

Ce plat peut aussi en faire Lrois sépares.

Filets a la béchamel. (Entrée.)

Faites une béchamel (page g7 ); quand
vous ¢tes prét a servir, mettez-y des filets
d’agneau rotis coupés en petits morceaux min-
ces, faites-les chauffer sans bouillir, et servez..

| Téte dagneau. (Entrée.)

Désossez-la comme la téte de veau, et la.
faites blanchir et cuire de méme; égouttez-la
et la servez au naturel pour manger a lhule,,
ou bien servez-la comme la téte de veau emi
tortue, ou sur une sauce tomate, aux champi--
gnons , a litalienne, etc.




COCHON. 163
Issues au petit lard. (Entrée.)

( On comprend sous le nom d’Issues, la téte,
le foie, le coeur, le mou et les pieds.)
Faites dégorger a I'eau tiéde ,set blanchira
I’eau bouillante; mettez cuire avec du boullon,
un morceau de petit lard coupé en tranches ,
un bouquet garni, racines, ognons; faites in-
fuser sans bouillir sur de la cendre chaude,
ersil , ciboules, laurier , ail, clous de girefle,
échalotes , sel, poivre, 2 cuillerées de vinai-
e, un verre de bouillon, un peu d’hnile d’o-
ve; dressez les issues bien egouttées dansle
lat gue vous devez servir , la téte an milieu,
'Fa cervelle découverte , la fressure el les pieds
autour, les morceaux de petit lard dessus :
passez la sauce au tamis, mettez-la dans une

sauciere , et servez le tout chaudement.

COCHON.

La meilleure chair de cochon est celle qui
est ferme et rougeatre, sans mauvais gotut et
sans taches de ladrerie, qui sont des marques
blanches dont elle est parsemée. La chair de
cochon est meilleure lorsqu’il 2 7 ou 8 mois;
mais 1l faut préférer la panne et le lard de
celui qui a environ 15 mois. Lorsque le cochon
est vieux , sa chair est dure et coriace.

Porc frais alabroche. (ROt ) Foy. pag. 62.

Faites mariner 3 jours une €chinée ou un
filet de cochon dans de l'huile, sel, poivre,
persil , ognon en tranches, laurier, 2 clous de
.girofle concassés. Vous la faites cuire a la
%rm:he en I'arrosant de sa marinade.
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Cételettes de porc frais. (Entrée.)

Apres les avoir fait mariner, si vous voulez,
comme ci-dessus , vous les faites cuire sur le
gril, ou dans la poéle et les servez sur une
sauce Robertavec des cornichons en tranches

ou une sauce piquante, ravigote,, tomate , une
farce d’oseille, etc.

Oreilles de cochon. (Entrée. )

Flambez-les, nettoyez-les, et les mettez
cuire avec un litre de lentilles 4 la reine et de
Yeau, ognon, carotte. On les sert sur les len-
tilles, ou bien sur la purée que I'on fait de ces
lentilles. On les fait cuire aussi dansune braise,
et on les sert sur des purces de pois , haricots ,
sauce tomate, piquante , etc. Cuites dela méme
maniére , on les fait frire comme celles de veau.

Cochon de lait a la broche. ( Rot. )

Il faut V'échauder , c'est-a-dire le tremper
dans l'eau bouillante par un bout, tandis que
Yon le retient par P'autre, et le ratisser pour
en enlever le poil. Troussez le corps comme
I'indique la fig. pag. 63; meltez-le ala bro-
che, et lorsqu’il est bien chaud, arrosez-le
5 a 6 fois d'eau que vous aurez mise dans la
lechefrite , avec une poignée de sel. Retirez
cette eau et I'arrosez alors souvent avec de
I'huile, pour que la peau soit croquante, et
servez chaud et bien vite , sortant de la broche.

En Périgord, on'arrose ainsi : on fait rou-
gir le bout des pincettes; on prend avec ces:
pincettes un morceau de lard gras, garmi de:
chaque cOté d’'un morceau de papier, pour
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éviter que le lard ne touche au fer; on pro-
mene cet appareil au-dessus du cochon pour
Varroser da lard fondant. Ce procédé en rend
la peau plus croquante et plus friande.

Galantine de cochon de lait .( Entrée et rel.)

Echaudez, flambez et désossez jusqua la
téte, que vous ne détachez pas; prenez 2 livres
de bon foie de veau, et 2 livres de lard que
vous hachez séparément : mélez ensemble et
ajoutez 2 ceufs, sel et épices. Etendez le co-
c]l';u}n de lait sur la table tout & plat, et le cou-
vrez de la moitié de cette farce. Yous mettrez
dessus tout ce que vous voudrez, des lardons,
du gibier et volaille émincés, des truffes par
tranches; couvrez tout cela du reste de la farce,
recousez la peau du ventre, et rendez & I'a-
nimal sa forme naturelle. Enveloppez-le d’'un
linge, en le ficelant de maniére a ne pas le
délormer, et le mettez cuire dans une braisiere
ou il puisse tenir dans sa longueur. Faites-le
cuire avec carotles, ognons, gros bouquet bien
garni, thym, basilic, sel, poivre, épices, les os
du cochon et autres débris, 2 pieds de veau,
bouillon, demi-bouteille de vin blanc; faites
cuire 4 petit feu pendant environ 4 heures;
égouttez avant le refroidissement ; oOtez le
linge. Servez froid sur un plat et sur une
servietie. |

Hure de cochon. (Rot. )

Mettez dans une marmite une téte de co-
chon , apres I'ayoir bien échaudée et nettoyee,
et en avoir retiré lalangue etles oreilles. Faites

8%
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cuire a 'eau assaisonnée de sel , poivre , thym,
laurier, basilic, sauge, clous de girofle , ognons
et carottes. Faites cuire jusqua ce quil soit
facile d'enoter les os. Retiwrez-la du feu; po-
sez-la sur un torchon étendu sur une table.
Lorsquelle sera refroidie assez pour y tenir
les mains , séparez-en doueement la peau en
la dechirant le moins possible. Prenez une
casserole étroite-et profonde que vous garnissez
d’un linge fin; vous prenez la pean que vous
étendez dans la casserole de maniere a en gar-
nir le fond et'les cOtés , en tournant en dehors
le cote des soies. Vous désossez la téte et n'y
laissez aucan petit os m cartilages. Ramassez
ceite «chair en un seul tas et la mettez dans
la casserole en la pressant le plus possible , et
la chargeant méme d'un poids pendant 24
heures , apres avoir relevé en dessus le linge
qui fait le fond de la casserole. Le linge serta
la retirer de ce moule, ou casserole, pour
la gervir sur un plat en larenversant. Alors on
la sert froide et sans aulre cuisson. Ce mets
est bon pour les déjeuners.

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

_ Coupez vos rognons en morceaux, passez-
les 4 la poéle avec beurre , sel, poivre, per-
sil, ciboules hachéds; remuez souvent, afin
qu'ils ne sattachent pas; mettez une pincée
de farine, et mouillez avec du vin blanc; re-
tournez votre ragoht sans laisser bouillir;
quand 1l est cuit, servez.

Rognons de cochon grillés. ( Hors-d'ceuvre. )

Coupez un rognon en deux comme on fait
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pour ceux de mouton, dans le sens de sa Jon-
gueur et i plat sans le séparer entierement :
mettez-le surle gril du ¢oté coupe, faites-le cuire
4 moitié , refermez-le et 'achevez de cuire des
deux cotés. Il doit cuire peu et se trouve renfer-
mé dans son jus. Servez sur le plat avec beurre
manié de farine, persil, ciboule hachés , sel ,

oivre; arrosez de citron ou filet de vinaigre;
?aites chauffez le plat avant de servir.

Queues de cochon a la purée. (Entrée.)

Coupez-les en 3 ou 4 morceaux, apres les
avoir échandées et flambées ; faites cuire avec
 lentilles , carottes , ognons , clous de girofle ,
thym , laurier , sel et poivre ; mouillez avec
de Veau ; mettez les queues quand elles sont
cuites , dans une casserole avec du bouillon ,
passez vos lentilles et faites réduire votre pu-
rée, si elle n'est pas assez épaisse ; servez en-
suite les quenes avec la purée dessous.

Pieds & la Sainte-Menehould. (Hnrs-d’muvre.)

Quand ils sont échaudés et approprics,, fen-
dez - les en long ; enveloppez-les 'un aprés
Paulre et séparément dans une bande de toile
que vous serrez bien et liez par les bouts;
mellez-les dans une marmiteavec 2 poignées de
sel, un gros bouquet garni, basilic , 3 gousses
d'ail. Emplissez d’ean froide ; fixez au fond
de 1a marmite avec une brochette de bois en
travers ; écumez et remplissez d’eau bouil-
lante ; faites cuire 5 heures ; laissez refroidir
2 moitié et ensuite défaites la bande; trempez
les pieds dans I'huile , panez , grillez a feu vif.
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Jambon ; manicre de le faire cuire. (Entrée.)

Mettez-le dessaler 24 heures 4 grande eau,
nouez-le dans un linge blanc; placez-le ensuite
dansune marmite surunebonne poignde de foin
avec thym, laurier,ail, 10a 12 ognons, 4 2 5
clous de girofle , carottes en tranches , une once
de salpétre pour un jambon de 8 livres : mouil-
lez-le d’eau et si vous voulez, une bonne bou-
teille de vin blanc. Sondez avec une lardoire,
si elle entre facilement il est cuit. Retirez du
feu et laissez refroidir dans la marmile : reti-
rez-le; otez I'os du milieu sans 'endommager,
en laissant le bout du manche pour mettre
une manchette : placez le jambon dans une
terrine creuse pour qu’il prenne une forme
ronde. Levez la couenne, chapelez-le et le
décorez avec des ronds de carottes et de cor-
nichons , et de la gelée autour.

Si vous voulez le servir d'une maniere plus
distinguée, quand il est cuit, au lieu de le coun-
vrir de chapelure, vous enlevez la couenne du
dessus en rond , mais en conservant celle qui
couvre les cotés tout autour. S1 la graisse est
blanche , vous la décorez de différens dessins;
sinon vous la couvrez d’'une légere couche de
saindoux. Ces dessins se forment avec de la
nonpareille, donton arrange les couleurs avec
gout, et que I'on accompagne de fines herbes.
On trace aussi des parlies de ces dessins avec
du caramel que Von couche au moyen d’'un
pinceau léger, ou d'une plume.
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Jambon a la broche. (ROt et relevé. )

Levez la couenne de votre jambon, et le
laissez couvert de sa graisse ; faites-le mariner
2 ou 3 jours avec sel, poivre, huile d'olive,
un bouquet de sauge et une demi-bouteille de
vin blanc excellent , méme du Malaga ou Ma-
dére , si vous voulez. Deux heures avant de
servir, mettez-le & la broche, et larrosez
beaucoup avec sa marinade. Litant cuit, vous
Je servez avec une sauce faite avec du jus, des
ochalotes hachées , et la moitié de sa mari-
nade. Si c’est comme rot , servez-la dans une
sauciere; et sous le jambon, si cest comme
relevé. 1l faut observer que c’est un jambon
frais qui se sert roti : un jambon sale ne se sert
jamais ainsi. ROti et arrosé’comme 1l est expli-
qué , il a le gotit de sanglier. Sil'on veut quil
ait le gotit de cochon de lait, on lui laisse sa
couenne et on ne le fait pas mariner; on lar-
rose avec de L'huile d’olive et un bouquet de
sauge.

Boudin noir. (Hors-d’ ceuvre.)

Faites cuire des ognons avec du beurre , plus
ou moins, selon qu'on veut faire de boudins;
il faut qu'ils soient cuvils en purée. Mettez-
y alors une bonne tasse de creme cuite , ou s
c’est de la fraiche, qu'elle soit trés-épaisse;
mettez-y gros comme une noix de sucre. Il
faut de la purée d’ognons, I'équivalant d'une
demi-livre de riz, et qu’elle soit bien blanche.
Mettez vos ognons dans 3 pintes de sang, dont
2 de sang de cochon, et une pinte de sang de
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veau; vous y mettez une pinte de creme la
lus épaisse possible, une demi-livre de riz au
Eait et pas sucré , 3 livres de panne, sel , poi-
vre , €pices, un peu de coriandre et de persil
hachés fin ; on remue bienle tout ensemble, et
on goute avec le doigt 5’1l y a assez d’assaison-
nement. Ayez des boyaux bien propres, et
entonnez les boudins avec un entonnoir : il
faut avoir soin de ne pas trop les remplir,
crainte de les faire crever en cuisant. 1l faut
avoir soin de souffler dans les boyaux avant
de les remplir, pour voir s'ils ne sont pas
troués. Faites cuire les boudins dans un chau-
dron, avec de l'eau, sans sel : on les met i
I'eau chaude. Tl faut quils cuisent sans bouil-
lir ; Yeau frémissant , on les picote avec une
épingle de temps en temps : sile sangjaillit,
ils ne sont pas assez cuits; quand ils sont fer-
mes , ils sont assez cuils. Retirez-les a froid :
on les picote pour les griller dans la poele
avec du saindoux, cequi est préférable au gril.

Boudin blanc. (Hors-d'ceuvre.)

Hachez ensemble de la chair de poisson
crue, des filets de wolaille, des ris de veaun et
des laitances de carpes, et les mettez dans un
mortier pour piler fin. Ajoutez de la mie de
pain cuite dans du lait, au point d'étre dessé-
chée : mettez autant de beurre que vous avez
déja mis de chair et de mie : ajoutez une té-
tine de vache, cuite d’avance dans un blanc et
hachée , un quarteron de riz cuit an lait, au-
tant de purée d’ognon blanche que de riz,5 a
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) jaunes d'ceufs, v a un. Chaque fois que
rous ajoutez quelque chose , vous pilez avant
le remetire autre chose. Mettez le tout dans
an vase creux avec sel , poivre, muscade , une
pinte de bonne creme E‘a‘iche . mélez bien le
tout et Yentonnez dans des boyaux bien ap-
opriés. Faites cuire comme Yes noirs , mais
5:1115 du lait ; étant refroidis, vous les faites
griller sur du papier a feu doux.

Saucisses. (Hors-d’cenvre. )

Prenez une livre de chair de porc, unelivre
de lard, hachez le plus fin possible; hachez
aussi un ognon et de la ciboule; mélez avec;
assaisonnez de sel, poivre et épices, thym et
laurier. Votre hachispréparé, voyez sil abon

ofit, prenez une coiffe de porc frais, enve-
oppez dedans votre hachis ,donnez avotresau-
cisse une forme un peu alongée et plate; au
moment de servir vous mettez un peude beurre

fondre dans une casserole et faites cuire.

" Rillons de Tours. (Hors-d'ceuvre. )

Prenez du porc frais trés-entre-lardé, et le
coupez par morceaux de la grosseur du pouce
au plus; mettez tous-ces MOrceaux avec une
petite quantité d’eau dans un chaudron , sur
un feu clair et trés-ardent. La graisse fond ,
Ieau sévapore; salez et entretenez le feu, en
remuant .continuellement , et comprimez le
plus possible les morceaux avec Yécumoire ,
jusgu'a compléte évaporation de V'eau, et que
L-:e rillons soient bien cuits et d'une teinte
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brune. Enlevez les morceaux et les faites égout-
ter pour les servir. |

Gdteau de foie de cochon. (Entrée.)

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

Petit sale.

Aussitot le cochon tué et refroidi , on met
a part ce qu'on destine a faire du petit salé , et
dont on ne veut pas faire du lard ferme ; or-
dinairement on prend la poitrine et le dessous
du ventre. Si le cochon est petit et pas trop
sras, on peut le mettre entierement en petit
salé. Coupez-le par morceaux carrés, que
vous mettez dans une muire ou saumure faite
de cette facon : remplissez d'ecau une marmite
Jde fonte ou autre , d’'une grandeur propor-
tionnée a la quantité de petit salé , et la placez
devant le feu; lorsqu’elle boul vous y mettez
du sel blanc peu a peu, et le laissez dissou-
dre. Pour savoir la quantité nécessaire, vous
avez mis d’avance un ceuf dans cette eau bouil-
lante; lorsqu’il monte dessus et s’y soutient de
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lui-méme, leaun est assez salée. Relirez la
muire du feu ; laissez-la refroidir dans la mar-
mite si elle est en fonte , et versez-la dans des
terrines si elle est en cuivre , car le vert de gris
qui se formerait serait tres-‘angereux. Ne la
versez dans le saloir que quand elle est froide,,
autrement elle lui donnerait nu mauvais gout.
Vous mettez alors vos morceaux de pelit lard
dans la muire ; il faut qu’ils y baignent en-
ticrement , et avoir soin d’en faire assez pour
éviter 'inconvénient de s'y reprendre a deux
{ois. On fait enfoncer le lard , et on le retient
au fond de I'eau , au moyen d'un poids qui ne
puisse donner de mauvais gott; tel, par exem-
ple , que de trés-gros cailloux. Couvrez bien
soigneusement le saloir, de maniere a ce que
P’air ne puisse pénétrer. Au bout de quinze
jours vous pouvez commencer a vous en ser-
vir ; et il se conservera aussi long-temps que
Yon voudra, si on a soin de n’y pas toucher
avec les doigls , et de recouvrir parfaitement
le saloir. Tirez les morceaux avec une four-
chette , et prenez garde de ne pas piquer les
autres , car les trous pourraleni occasioner
de la corruption et faire tout giter. Dans les
temps chauds, il faut le tenir au frais, dans
un endroit sec. Au moyen de loutes ces pré-
cautions , la conservation doit étre parfaite.
S'il arrivait que le petit salé prit mauvais
solt , ce ne pourrait ¢lre que parce que le
saloir aurait renfermé des substances qui le lm
auraient laissé : le saloir serait alors purifie
de son mauvais goiit , mais le lard 'aurait pris.
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Il faut alors le retirer avecde petites pelles on
de larges cuilleres de bois, sans l'endomma-
ger, ni toucher avec les mains. Prenez-le lé-
gerement , mettez-le dans une terrime, et le
couvrez ; faites bouwilhr la muire doucement
dans une marmite , et écumez jusqu’a ce quil
ne vienne plus aucune écume, et que la muire
soit limpide; faites refroidir comme la
miere fois, et remettez le petit salé et la
muire dans le saloir, apres 'avoir fait sécher
parfaitement. Lia muire n’est pas perdue;on
Eeut s'en servir, apres |'avoir écumeée et puri-

¢e, pour saler le pain. On peut aussi la ré-
duire de nouveau en sel, en I'écumant et far-
sant évaporer l'eau.

Faites cuire ce petit salé tout simplement
dans de V'eau, et il renflera de moitie ; diffé-
rence tres-grande avec celul que I'on fait par
d’autres procédés, et qui diminue en cuisant.
Aussi nous recommandons particulierement
cette recette. Quand il y a un peu de temps
qu’il est dans la muire, il prend une belle
teinte , a peu pres comme celle du jambon , et
il a un golit supérieur a tous les autres petits
salés. Toute espoee d’aromates que 1'on pour-
rait y ajouter est anutile. On le sert comme
hors-d’ceupre , seul ou avec choux ou chou-
croite , ou sur une purée quelconque. 1l ren-
fle davantage cuit seul a 'eau, qu'avec choux
ou choucrote.
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SANGLIER.

On ne se sert que de la hure, du filet ct des
cotes. 1l faut le laisser mortifier.

Hure de sanglier. (Rot.)
Elle se prépare comme celle de cochon,
page 165.
Filet de sanglier. (Entrée.)

Coupez par tranches d'un doigt d’'épaisseur ;
meltez dans une casserole un bon morceau de
beurre, persil, ciboule , pointe d’ail , thym
basilic, hachés tres-fin ; placez dessus vos filets
saupoudrés de sel et poivre; quand ils sont aux
trois quarts cuits, retirez-les de la casserole et
les laissez mariner 24heures dans cesingrédiens.
Pour servir , vous achevez de cuire, et servez
dégraisse et garni de cornichons en tranches.

Cételettes de sanglier. (Entrée.)

Elles se préparent entierement comme le
filet.

CHEVREUIL.
Filets et cotelettes de chevrewl. (Entrée.)
Piquez de lard apreés les avoir parés : faites
cmire avec 2 cuillerées de bouillon, ognons,
bouquet, tranches de carottes; faites cuire
feu dessus et dessous; la cuisson finie , laissez
glacer dans leur fond, servez dessusune sauce

poivrade , page 102.
Civet de chevreuil. (Entrée.)
On met en civet les épaules et la poitrine.
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FFaites un roux , quil ait une helle couleur :
mettez un peu de poussiere de sucre : mouil-

iez-leavec de l'ean : meltez-y vos morceaux de

chevreuil, des échalotes hachées fin, ungrand
verre de bon vin rouge, du lard gras coupé
en petits carrés, du sel , un peu de poivre et
thym : faites cuire. Au moment de servir,
degraissez; servez en couronne, et, si vous
voulez, un peu de truffes hachées dans la
sauce. Plus la sauce est noire et plus elle est

helle : metlez gros comme une noisette de
sucre en servant.

Gigot de cheyreuil. ( Rot.)

Parez un gigct de chevreuil, et le piquez
de lard fin; faites-le mariner 5 ou 6 heures,
avec huile d’olive et sel. Meltez une heure
a la broche, et arrosez avec sa marinade.
On fait une sauce avec du jus d’échalotes
hachées, et un peu de sa marinade. On la
sert daus une sauciere, et une papillote au
manche du gigot.

C'est un abus de le faire mariner jusqu’a
une semaine dans une forte marinade. Cepen-
dant on peut, pour ceux qui veulent que le
chevreuil ait un goat plus prononcé, le faire
mariner 2 jours, avec huile, sel, épices, ognons
en tranches, thym, et demi-bouteille de bon
vin rouge : retournez-le de temps en temps.

Chevreuil en daube ou braise. (Entrée.)

St on 'aime mariné il ne faut le laisser que

24 heures et le faire cuire dans une bruise en-

viron 5 heures : faites réduire la sauce et pas-
sez-la an tamis.

— e —

— — a—
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LIEVRE.

Ceux qui vivent daus les montagnes et dans
les plaines seches sont Dbien meilleurs que
ceux qui se nourrissent dans des lieux bas et
marecageux.

On distingue les levrauls, en tatant les pates
de devant au-dessus du joint en dehors, a une
pelite tumeur grosse comme une lentille. Pour
ireconnaitre s'il a bou fumet, 1l faut, en le
flairant au venlre, sentirune odeur aromatique.

Liéore ou leyraut a la broche. (Rot.)

Mettez a la broche la partie de derriere d'un
lievre , apres l'avoir piquée de lard fin; arrosez
'tres-souvent; quand il est cuit ,servezavec une
'sauce noire faite de son jus, vinaigre, sel,
ipoivre et ciboule. Vous pouvez faire un civet
'de la partie de devant qui vous reste.

Lieyre mariné a la broche. (Rot.)

Prenezunlievre que vous depouillezel videz;
btez ensuile une seconde pecau sur les filets et
les cuisses; piquez-le de menu lard; faites-le
mariner avec vinaigre, poivre , un peu d’eau,
ognons, persil, thym , laurier, un morceau de
beurre manié de farine, faitcs tiédir la ma-
rinade, et mettez-y le lievre pendant au moins
6 heures; mettez-le ensuite cuire a la broche,
eu l'arrosant de sa marinade ; prenez le restant
de la marinade que vous faites réduire ; passez
au tamis : servez cette sauce dans une sauciere.

Licvre desossé en daube. (Entrée.)
Vous désossez entiérement un liévre, et le
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iquez de gros lard assaisonné d’épices; roulez--
}:ﬁe maniere a placer les chairs minces dessous:
le rable, et quil forme une espéce de ballon
que vous ficelez. Mettez-le dans une casserole,,
avec ognons, carottes, bouquet garni que vous; |
ficelez avec les os du liévre; couvrez de bardes:
de lard, et mouillez de 2 verres de vin blane:
et autant de bouillon, sel, un rond de papier: |
beurré par-dessus : faites cuire. Vous le servez:|
froid ou chaud sur le jus de la cuisson dégraissé:
et passé au tamis. -

Civet de liévre. (Entrée.)

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

Liégre au chaudron , ragoiit de chasseur.
(Entrée.) Extrait de 'ouvrage intitulé : La
Maison de campagne.

Prencz un lievre encore chaud, dépecez-le
eomme un civet. Recueillez le sang, mettez-le.
dans un chaudron avec le lievre, un quarte-
ron de lard coupé en morceaux, un gros bou-
quet garni, un ognon , peu de sel, force porvre,
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puate et demie de bon vin rouge tres-
irituenx jaccrochez le chandron ala erémail-
e sur un feu clair et de bois sec; qu’il en-
toure le chaudron, et qu’au premier bouillon
le vin s'enflamme; quand il a cessé de briler,
roulez légerement un quarteron et demi de
ewrre dans la farine ;, ajoutez-le 4 votre
levre ; laissez diminuer lasauce; il ne faut que
demi-heure en tout.
Pdtée de lievre en terrine. (Entrée.)

Le lievre doitétre frais tué; désossez-le; ayez
'une livre de rouelle de veaw, une livre de pore
frais maigre, et un pea de gras de beeuf, per-
sil, ciboule, thym, laurier, ail, poivre et gi-
'rofle ; hachez le tout trés-menu; garnissez une
' petite marnmte €vasée et dont le couvercle
‘ferme bien , avec des bandes de lard qui la
‘couvrent emtierement; placez-y votre hachis,
‘meélé d'une demi-livre de lard en morceaux;
‘versez dessus un verre d’eau-de-vie; couvrez
de bardes de lard, mettez le couvercle que
vous fermez soigneusement avec de la piie,
faites cuire 4 heures au four.

On peut aussi le faire avec les morceaux de
litvre entiers placéssur unlit fait du hachis ou

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

Levraut a la Saint-Lambert. (Entrée.)
Vous le faites comme le lapereau ci-apres,

mais vous le faites revenir dans le beurre avant
de mettre le bouillon et les légumes.

Leyraut sauté ou @ la minute. ( Entrée. )
Dépouillez et videz un jeune levraut; cou-
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pez-le par morceaux et le mettez dans une
poéle ou dans une casserole avec un morceau

de beurre, sel, poivre, épices; sautez-le jus-
qua ce quil soit raffermi; ajoutez champi-
gnons, ¢chalotes et persil haché, 2 cuillerées
de farine, mélez et mouillez avec du vin blane
et un peu de bouillon, ou du bouillon seule-
ment, et del’eau faute de bouillon ; retirez du
feu quand il commence a bouillir. Servez a

courte sauce.
LAPIN.

Si vous employez un lapin domestique , vi-
dez-le aussilot tué et garnissez l'intérieur de
thym, laurier, sauge, basilic, poivre et sel,

ue vous retirez ensuite. Vous ferez bien auss
geﬁe faire mariner par morceaux avant de
I'employer.
Gibelote de lapin. (Entrée.)

Faites revenir du lard coupé en gros dés,
avec des petils ognons ; lorsqu’ils ont pris cou-
leur, retirez-les; faites cuire dans la méme
casserole, et mettez-y voltre lapin coupé par
morceaux ; passez sur le feu : une demi-heure
apres , ajoutez les petits ognons et des cham-
pignons; avant de servir, oOtez le bouquet,
dégraissez la sauce et servez bien chaud. Vous
pouvez, si vous voulez , ajouter des lroncons
d'anguille & moitié de la cuisson du lapin.

Civet de lapin (Entrée.)

Se fait comme un civet de lievre.

Matelote de lapin. (Enlrée.)

Faites revenir volre lapin par morceaux :
{aites un roux que vous mouillez avec bouii-
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: }:u, et vin blanc; quand il bout ajoutez le

pin et des petils lardons, ognons et hutaque-t :
assaisonnez. Sa cuisson finie , sautez de petits
 ognons, et champignons dans du beurre, et
mouillez avec la sauce de volre lapin ; dressez
et servez, les ognons et champignons autour.

Lapereau sauté. (Entrée.)

On le fail de la méme maniére que le le-
vraut saulé , page 17g9.

Fricassée de lapereau & la Saint-Lambert.
(Entrée.)

Coupez-le en morceaux : mettez-le cuire
dans du bouillon , qu'il baigne ; assaisonnez de
sel, poivre, muscade et épices; garnissez de
2 carottes, 4 ognons, 2 navets, 3 pieds de
celeri, et un houquet garni; les légnmes étant
cuils, relirez-les, passez-les en purée ; si vo-
tre lapercau est cuit, passez le fond au tamis 3
faites-en nne sauce un peu épaisse et mouillez
votre purée de cetle sauce ; dressez volre lape-
reau et le masquez avec la purée.

Lapereaun au jambon. (Entrée.)

Coupez un lapereau en morceaux; piquez-
le de gros lard et faites cuire avee des tran—
ches cﬁe jambon, un peu d huile, un verre de
vin blanc, un bouquet de persil, ciboule,
bouillon, poivre ; prenez le fond de la sauce ,
que vous passez au tamis ; dégraissez , et ser—
vez sur le lapereau.

Lapereaw a la poulette. (Entrée.)
 Loupez un lapereau en morceaux ; faites=

9
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le dégorger 2 ou 3 heures dans I'eaw fmideﬂ
passez sur le few avec un morceau de beurre,
une poignée de champignons, un bouquet de
persil, ciboule ; mettez une pincée de farine;
mouillez avec un verre de vin blanc, bouillon,
sel, poivre ; faites cuire, et réduire i courte
sauce ; mettez une - liaison de jaunes d’ceufs ;
faites lier sur le feu, et servez.
Lapereaux en papillote. (Entrée.)
Prenez de jeunes lapins bien tendres, cou=
pez-les par membres, etimettez-les mariner
quelques heures avec persil, ciboule , cham-
pignons, pointe dail, le tout hache, sely,
poivre, de lhuile, enveloppez chaque mor-.
ceau d'une partie de cet assaisonnement , avee:|
une petite barde de lard, dans du papier blang;;
graissez bien le papier en dedans avec dms
beurre ; faites cuire sur le gril, a tres—petith
feu, et servez tout chaud avecle papler.
Croqueites de lapereau. (Hors-d’ ceuvre. )
Faites rotir umjeune lapereau; étant froidy,
coupez-le en pelitsdés; ayez ausside la tétine de:
veau cuite , que vous coupez endés , ou d’autre:
aisse de veau: il en faut le tiers de ce qu'il
ﬁg chair; failes une sauce comme pour less
croquettes de veaun, page 137 el procédez de
méme. Faites frive , garnissez de persil frit.

Lapereau a la tartare. (Hors-d'ceuvre.)

Désossez un lapereau; coupez-le en me
ceaux que vous faites mariner avec de lhuile,,|
poivre, persil, ciboules, échalotes, le toutl
haché ; panez de mic de pain ; faites cuire s
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le gril ; arvosez de temps en temps avec leves-
tant de la marinade ; servez-les sur une sauce
ala tartare, page 82.

Lapereaux confits. (Hors-d'ceuvre. )

Quand on a trop de lapereaux, on peut les
 conserver nmnme:if sttt : e
Dépouillez et désossez-les, et les piquez de
moyens lardons de lard et de jambon cru
assaisonné de sel et d’épices : mettez-en ‘aussi
dans les lapereaux , en les roulant serré depuis
1es cuisses jusqu'y la peaw du con : ficelez-les
et les placez dans une casserole avec de I'huile,
sel , épices, laurier, thym et basilic; faites
‘cuire une heure, & feu trés-doux, sans bouillir,
‘et retournez-les pour qulils cuisent partout.
Faites-les égoutter et les laissez Jusqu'au len-
demain. Parez-les et les coupez par morceaux,
de maniére a les placer dans cﬂs petits pots
que vous remplissez: de bonne lmiie.,Qu.amf on
veut s'en servir on les retire du pot, on les
coupe en rouelles minces, et on les, sert, en-

tourés de persil haché, et arrosés der leur
huile.

GIBIER A PLUME.
FAISAN.

Faisan ala broche. (Rot.)

Les faisans. et faisandeaux se servent ordj—
naizement pour rot : videz-les et piquez-les de
petit lard ; mettez-les cuire & la hroche et
servez-les de belle couleur. Si an ne gargé‘
pas le faisan un nombre de jours proportionné

0.
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ason age et a la saison, il sera dur et coriace.

~Ce qui en reste peut étre servi sous une
sauce magnonnaise ou en salmis. Latruffe ne
convienl pas au faisan.

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

Il y a2 especes de perdrix, la rouge et la
(glrise ; la premicre estla plus estimée. La chair
e la jeune perdrix ou perdreau est tendre, et
de bon gott. Le perdreau rouge se connait aux
pates, qui sont rouges. Le perdreau grisa le
bec el les pates tirant un peu sur le nvir. On
connait les jeunes 2 l'aile dont la premiere
plume est pointue et n'a pas de blanc comme
en ont les vieux.

Perdreau a la broche. ( Rot. )

Plumez ,videz, piquez fin, et faites cuire a
la broche. 1l est 1mportant de saisir le point
de cuisson, car un perdreau trop cuit n'a
plus de saveur. Une feuille verte, ou deux
seches, du cerisier de Sainte-Lucie ou Vaha-
leb , mises dans V'inlérieur pendant la cuisson,
lui donnent un excellent fumet. L’usage est,
sur 2 perdreaux, de barder I'un et de piquer
l'autre.

Perdreaux au gratin. ( Entrée. )

Prenez des perdreaux cuits a la broche,
coupez-les par membres; mettez dessus le

plat ‘qué ‘'vous devez servir un morceau de
beurre manié avec de la chapelure, persil, ¢~
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boules, échalotes hachées, sel, poivre; faites
gratiner sur le feu; meltez-y apres les per-
dreaux chauffés dans un peu de bouillon, sel,
poivre, persil, un filet de vinaigre, et servez
avec un peu de chapelure par-dessus.

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

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

Perdreaux a la crapaudine. ( Entrée. )

Ils se préparent comme les pigeons  la cra-
paudine. -

Perdreaux a la chipolata. (Entrée.)

Faites prendre couleur & du lard coupé en
dés : retirez-le. Faites un roux dans lequel vous
faites revenir des membres de perdreaux ;
mouillez avec bouillon ou eau, un verre de
vin blanc; mettez champi gnons, le lard, petits
ognons passés au beurre, saucisses (dont vous
aurez fait 3 d’une seule en les nouant avee du
fil, et que vous aurez fait revenir sur le gril,
déficelées ensuite et 6té la peau ); ajoutez une
vingtaine de marrons grillés : faites cuire le
tout ensemble avec bouquet garni. Etant dé-
graissé et réduit 4 son point, servez avec des
croutons frits. On peut ajouter des truffes. TI
faut faire attention, chaque fois que I'on met
plusieurs articles dans le méme ragoit, tels
que petits ognons, champignons, etc., de ne
les mettre que chacun i leur tour , suivant
quils sont plus ou moins longs & cuire,
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' Perdreaux & langlaise. (Entrée.)

| Etant'vidés et flambes, troussez les pates,,
et fendez-les par le dos d'un bout 4 lautre,,
sans les séparer du coté du wventre; aplatissez--
les légérement avec le plat du couperet, et les:
mettez mariner avec sel, poivre, laurier, ail,,
branches de persil et de I'huile. Faites-les gril--
ler a fen vif: retournez-les. Servez-les sous une:
maitre d’hétel, avec jus de citron ou verjus.
Vous pouvez servir les mémes avec une re--
molade ou une poivrade.
v Perdreaws panés et grillés. (Entrée.)
Cuits et préparés comme les précédens,,
mais en séparant les deux moitiés, vous pouvez:
les paner, griller, et servir avec rémolade oui
poivrade. _
- Perdredux en papillotes. (Hors-d’ceuvre.)
" Séparez-les en deux et les faites revenir danss
le beurre : retirez-les presque cuits. Faites une:
sauce de champignons, persil haché, échalotes;,
dans le beurre ou sont revenus les perdreauxy;

i
[

ajotitez un peu de farine, sel, épices; mouillez:
E[Ie bouillon et vin blanc; faites cuire et réduire:
cette sauce, et en versez sur les moitiés de per=-
dreaux, que vous garnissez dessus et dessouss
d'une légére barde de lard. Enveloppez-les des
papier huilé, et faites-les griller environ 20 mi=-
'}‘j,tiges ,sgn-un feu doux. t
- Slalade de perdreawx. (Hors-d'ceuvre, ) | p
 Dépecez des perdreaux totis , dtez-en la pean,,
parez les extrémiités et les mettez dans une:
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terrine avec de bonne huile et du vinaigre &
Festragon , du sel et du gros poivre; champi-
gnons, persil, <chalotes, «cornichons hacheés,
capres, un peu d'anchois, toutes choses que
vous avez fait pevenir et cuire avec beurre, jus
ou bouillon. Dressez vos moreeaux sur le pjlat
avec ceeurs - de Jaitues en cordon, ceufs durs,
eornichons coupés en filets et filets d’anchois,
arrangés avec gout et arrosés de l'assaisonne-
ment. ), R & -

Magnonnaise de perdreaux. (Entrée.)

Dépecez ‘et parez ‘des perdreaux rotis et
Placez—les sur une sauce magnonnaise : couvrez-
es aussi de la sauce, et décorez ce plat avec
des crotitons frits, des olives farcies, ceufs durs,
gelée, filets d'anchois, de truffes, etc., enfin
ce que vous voudrez. On peut Jui donner un
g,)pp d'eeil trés-agréable et qui réponde A sa
deélicatesse. |

Purée de perdreavr. (Entrée.)

.. Prenez des chairs de perdreaux rétis dont
vous Otez la peau et les nerfs, hachez-les et
gﬂez-les en {]mettant une cuillerée 4 houche
e sauce béchamel. Etant pilées, délayez avec
de la sance béchamel, passez 4 'étamine et ne
faites chauffer qu'un ‘moment. Servez avec
ceufs ffachés par-dessus, et emtourés de croi-
tons frits. - 4 *

Terrine de perdreaux (Relevé, el Ie‘ntnéi.a_l.j
Faites une farce de 'toutes sortes de chairs
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que vous pourrez avoir, débris de veau, vo-
laille, lievre , perdrix ou perdreaux, chair i
saucisse , foies , et autant de lard gras, persil,
ciboules et trufles par morceaux, le toul haché,
sel, épices ; remplissez de cette farce les corpsde
2 ou 3 perdreaux, que vous placez sur le dos
dans une terrine faile pour cela : remplissez
les vides avec la farce, couvrez le tout de
bardes de lard, posez le couvercle que vous
fermez autour avec de la pite, et failes cuire
au four pendant 3 heures. Servez froid.

Perdrix aux choux. ( Entrée. )

Plumez, videz, flambez, troussez 2 perdrix;
faites revenir a la casserole avec du heurre et
une pincée de farine ; meuillez de 3 verres de
bouilion ; ajoutez un quarteron de lard coupé
en dés, un bouquet garni : laissez cuire. Met-
tez dans une petite marmite un chou de Milan
ou frisé avec 3 quarterons de petit sale, et 2
cuillerées de graisse ; emplissez d’eau et faites
cuire aux 3 quarls. Faites égoutter lés choux et
les mettez dans la casserole achever de cuire
une demi-heure avec les perdrix, el dressez sur
le plat.

Perdriz aux choux , maniére plus distin-
guée. (Entrée. )

Plumez , videz, flambez, troussez 2 perdrix;
faites-les revenir a la casserole avec du beurre
etune pincéede farine ; mouillez de 3 verresde
bouillon; ajoutez un quarteron delard coupéen
dés, un bouquet garni: laissezcuire. Mettezdans
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une petite marmite un chou de M.ilan-i?u fri-
s¢, avec lrois quarterons de pelit salé, et 2
cuillerées de graisse; emplissez-la d’eau et
faites cuire aux 3 quarts. Prenez une carotte
trés-rouge , que vVous coupez par ronds comme
des pieces de 2 francs, une autre carotle plus
pale que vous coupez de méme; ayez un petit
cervelas que vous coupezencore de la méme fa-
- con.Beurrezune casseroleet placez voscarottes
au fond, en cercles, en me¢langeant les cou-
leurs et aussi les ronds de cervelas. Coupez
le petit salé qui a cuit avec le chou en bandes
de I'épaisseur de 2 doigts et longues comma
un ; faites-en six morceaux que vous placez
debout , et régulicrement, autour de la cas-
serole. Failes égoutter vos choux et en placez
un lit sur vos carottes; dressez-en aussi autour
de la casserole dans les intervalles da petit sa-
Ié, placez vos 2 perdrix au milien » et recou-
vrez de choux, s'il vous en reste encore. Dé-
layez de jus ou bouillon le fond de la casserole
ou les perdrix ont cuit, passez au tamis, et
versez ce coulis dans la casserole on sont les
perdrix; il faut qu'il 0’y en ait juste que ce qu’il
faut pour que le lout cuise une demi-heure sans
attacher. Lorsquevousvoulez servir, vons posez
votre plat sens-dessus-dessous sur la casserole
et la renversez d’un seul coup. 81 le ragotit n’é-
tait pas également coloré , vous le coloreriez
avec un peu de jus ou de caramel,

Perdrix a lestoufade. (Entrée.)
Plumez, videz, flambez, troussez les pates

: 9
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en ldedans, piquez de lardons assaisonnés de
ae] et pmwe, placez dans la casserole avec
ognons, carottes, bouquet garni, bardes ‘de
lard , :un verre: ‘e vin bl c. et du bouillon
sel : faites ‘cuire & petit fﬁ ®t servez avec le
]ﬂﬂ ‘de karcuisson dégraissé et passé au tamis.

" Perdriz & la purée de lentille. (Entrée.)
Apt‘é's les avoir fait cuire comme les précé-
dentes, Yous les servez sar une purée de len-
tilles E?a 1d‘veine cuites avec lard de poitrine ,
ﬁgﬁ’éﬁ's thrﬁttes ‘¢an ou bouillon. On peut

‘ies*ifa*ire ‘LHH‘E avee les ‘l'entﬂ'l:es et les
ﬁwﬁft*-ﬂvﬁc crofitons frits.

PErcEr‘i:é' a la purée de pois verts. (Entrée.)

Faltes cuire les perdrix & T'estoufade, et les
Eérvez sur une purée de pms verts.
Pprdr:,r-a la ménagére. ( Entrée.)
J:altea revenir dans une casserole , une
weﬂle perdrix, apres Vavoir flambée et '.rlilee
troussez les ,pates dans, le corps, et Esitas-la
cuire a petit feu dans une petile marmite, avec
un verrede bouillon , bardes de lard. ,0guons,
carotles,nunpeu de sel,, poivre ; apres la cuis-
son, dégraissez la sauce, passez-la au lamis et
servez sur la; @erdnx.
Perdrix ada catalane. (Entrée..)
Plamez , videz, flambez et troussez wuane
perdrix ; faites-la revenir «daws le beurre , ve-
tirez-la et faites wm rouxavecle méme beurre;
mouillez de bouillon, avec sel, poivre, un
buuquet et I'y remetiez jusqua ce que la
euisson soit ;avancée-Rendant ve lemps vous

2
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avez fait blanchir 2 poignées d'ail, et dans un
autre vase, faites blanchir aussi une ﬁra%:e
amére ou bigarade coupée par tranches. Un
~ quart d’heure avant de servir, vous mélez le
 tout et acheveziglg cuire.

-

pruviers. (Rét.) _

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

DU VANNEAU ET DE LA GELINOTTE. (R0is.)

Le vauneau, qui est un oiseau & peu prés
de la grosseur d'un pigeon, est forl estimé
pour son golt et sa délicatesse. 1l se fait cuire
a la broche pour rot, et se sert comme le
canard sauva'ﬁae.. La gélinotte des bois est une
espece de poule sauvage; elle.se sent de méme
que le vanneau.

DES RAMIERS ET DES TOURTERELLES.

Les ramiers et ramereaux font d’excellens
plats de rots ; vous les piquez et les faites cuire
de belle couleur. (Réts.) On en fait aussi des
entrées de plusiears facons, en les accommo-
dant comme les pigeons. (Entrées.)

'DE LA BECASSE ET BECASSINE.
L’hiver estle temps ot elles sont'meilleures,
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La bécassine ressemble par son plumage 4 la
bécasse; mais elle est bien moins grosse, et
a le bec moins long.

Bécasses et bécassines a lg broche. (Rét.)

Vous les servez piquées —et* bardées avec
feuilles de vigne; vous ne les videz pas ; mettez
dessous des réties de pain pour recevoir ce qui
en tombe, el servez dessus les roties.

Salmis de bécasses et bécassines. ( Entrées. )
Voyez les Salmis, page 107.

Bécasses et bécassines farcies poélees.
( Entrée. )

Plumez des bécasses ou hécassines que vous
flambez ; videz-les; faites une farce de ce
qu'elles ont dans le corps, avec lard, persil,
ciboule , deux jaunes d'ceufs crus, sel, poi-
vre; farcissez les bécasses , cousez et troussez
comme pour mettre a la broche. Foncez une
casserole de tranches de lard ; mettez les bé-
casses dessus avec leur assaisonnement, cou-
vrez de bardes de lard; faites suer un quart
d’heure; mouillez avec bouillon, un demi-
verre de vin; faites cuire a trés-petit feu; la
cuisson faite, Otez les bécasses que vous dres-
sez sur le plat; dégraissez la sauce, passez an
tamis, et servez avec filet de vinaigre.

DE LA CAILLE.

La caille est un oiseau de passage assez
connu, 1l est meilleur & la fin de I'été, parce
que c’est dans cette saison qu'il est gras.
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Cailles a la broche. (Rot.)

Vous les plumez , videz et flambez; enve-
loppez de feuilles de vigne et bardes de lard ;
faites-les cuire et servez de belle couleur, sur
des roties de pain. .

Desservies, on peut les mettre en salmis.

Cailles grillées. (Entrée.)

Prenez des cailles que vous flambez et videz;

fendez-les 2 moitié parle dos; mettez-les dans
' une casserole avec de I'huile, laurier, sel, poi-
vre; couvrez de bardes de lard ; faites cuire a
tres-petit feu sur de la cendre chaude. Quand
elles sont presque cuites , panez et faites gril-
ler ; mettez dans la casserole du bouillon; dé-
tachez tout ce qui peut tenir apres, dégraissez :
passez au lamis et servez dessous les cailles.

E'tupee de cailles. (Entrée.)

Faites un rouxavecde la farine et du beurre;
passez—y des cailles , apres les avoir flambées
et vidées, avec des petilsognons ; mouillez avec
un verre de vin, bouillon, bouquet de persil,
ciboules, laurier, clous de girofle ; garnissez
cetle étuvée de ce que vous voulez , comme
culs d’artichauts cuits 2 moitié dans l'eau, pe-
tites saucisses, crétes ou foies gras, champi-
gnons. Quand V'étuvée sera cuite, servez gar-
nie de croltons passés au beurre.

On trouve & Tarticle perdreaux différentes
maniéres de lesaccommoder qui peuvents'appli-
g}uer aux cailles et aussi 4 d’autres oiseaux.

éanmoins c'est toujours a la broche qu'elles
conservent mieux leur fumet.
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DE L’ALOUETTE OU MAUVIETTE.

Elle estrecherchée en aulomne et en hiver,
parce qu'alors elle est grasse.

Alouettes a la broche. (Rét.)

Iies alouettes se ‘mettent cuire & la broche,
bardées; vous me les videz point, et mettez
dessous des roties de pain pour recevoir ce qui
en tombe; servez les alouettes sur les roties,

On les sert encore en salmis, en matelote
et sautées aux fines herbes. On les fait aussi

g
rotir a la casserole , avec des lardons.-

Aloucttes a la minute. (‘Entrée.)

Mettez a la casserole des mauviettes éplu-
chées, vidées et troussées, avec beurre et sel:
sautez-les et faites prendre couleur; ajoutez
champignons, échalotes et persil hachés; étant
bien revenues mettez une pincée de farine, un
verre devin blanc et un peu de bouillon. Quand
il commence 4 bouillir, retirez, et servez garni
de crotitons frits.

DES GRIVES ET DES MERLES.

La grive est grasse et dun bon golt en au-
tomne. Le merle est bien moins bon.

Différentesmaniéresdelesaccommoder.(Rots.)

Les grives et les merles se servent ien plats
de rots ; on les plume , on les fait refaire sans
les wider, et on les met cuire  la broche avec
des roties dans la lechefrite ; on les enveloppe
de feuilles de vigne.

On les sert aussienentrée comme lesbécas-
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ses, et on les accommode de méme. (Entrée.)
~#On les ‘met en danbe pour servir froids.

DES ORTOLANS , GUIGNARDS , BECFIGUES ET ROUGE=
corces. (RoOts.)

11s 'se servent pour rots; on les barde et on
les enfile dans une brochelte que I'on attache a
la broche ; on les arrose en cuisant d'un peu de
lard fondu, et on lessert avec un filet de verjus.

PIGEONS.
Pigeons rotis. (Rots.)

T'roussez les ‘pates en dedans; couvrez de
bardes de lard, et mettez dessus des feuilles de
vigne ; failes cuire a la broche , et arrosez de
lear jus ; dressez sur le plat, etservez : demi-
heure suflit. ,

Pigeons aux petits pois. (Entrée.)

Prenez 20u 3 pigeons, suivant leur grosseur;
gils sont gros, vous les coupez en deux apres
avoir troussé les pates en dedans : mettez-les
dans une casserole avec un morceau de beurre
et du petitlard ; faites—lear prendre couleur,
et ajoutez un litron de pois, un bouquet garni;
passez-les sur le feu , et y metlez une pincée
de farine ; mouillez avec du bouillon : faites
cuire a petit feu ; quand ils sont cuits, ajoutez
un morceau de beurre manié de farine, et ser-
vez.a courte sauce.

Pigeonsa la crapaudine. (Entrée.)
Fendez vos pigeons par le dos; aplatissez-
les'sans beaucoup casser les'os; frottez avec'de
I'huile , sel , poivre, persil, ciboules, le tout
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haché : faites_tenir le plus possible d’assai-
sonnement; panez de mie de pain ou de cha-
pelure ; mettez sur le gril , faites enire a petit
feu; quand ils sont de belle couleur servez
avec une sauce que vous faites avec verjus ou
vinaigre, sel , poivre, échalotes hachées, et
un morceau de beurre.
Crapaudine farcie et glacée. (Entrée.)

Fendez les pigeons par le dos, mais sans les
aplatir; retirez-en les foies, que vous hachez
avec lard et finesherbes. Joignez-y d’autres foies
devolailles, sivous en avez,etdu lard a propor-
tion. Si vous n’avez que le foie des pigeons,
vous ajoutez de la chair i saucisse, de la mie
de pain trempée dans du lait et 2jaunesd’ceufs,
poivre , et épices; mélez le tout, et remplis-
sez-en les cavités de vos pigeons; glacez abon-
damment cette farcé avec des blancs d'ceufs
battus. Placez vos pigeons sur une tourliere
beurrée , et couvrez du four de campagne ;
faites cuire une demi-heure a feu doux. Aumo-
ment de servir, vous mélez i lasauce un jus de
citron ou du verjus et versez sur les pigeons,

Pigeonsen papillotes. (Hors-d’cenvre. )

Faites-les cuire doucement avec lard haché,
beurre, sel, poivre, muscade; quand ils sont
4 moili€ cuilts, ajoutez des fines herbes , cham-
pignons hachés , une échalote. Quand ils seront
froids coupez-les en deux, garnissez-les de leur
assaisonnement et les enveloppez de papier

huilé. Faitesgrillerun quart d’heure a feu doux.
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Pigeons en compote. (Entree.)

Mettez dans une casserole du lard par mor-
ceaux ; faites-y revenir des pigeons enliers ;
retirez-les, ainsi que le lard; faites un roux

ea coloré ; mouillez de bouillon avec peivre,
Enuqucl earni , champignons, petits ognons;
remettez les pigeons et le lard, faites cuire
une heure a pelit feu; dégraissez et servez.

Chartreuse de pigeons. (Entrée.)

Faites revenir 3 pigeons et les faites cuire
avec bardes de lard, caroltes, ognons,
quelques épices, demi-verre de vin blanc, et
une cuoilleree de bouillon : relirez-les quand
ils sont cuits. Faites cuire dans le méme fond
des carotles , navets, laitues blanchies et fice-
lées. Faites cuire aussi séparément des pelits

ois et haricols verts que vous avez counpes en
osanges ; coupez les navets et carottes en
petits filets : mélez tous ces légumes et les liez
de quelque jus ou coulis clair. Beurrez le fond
d’'un moule ou d’'une casserole et la décorez de
caroltes et navets cuits et coupés en rond
comme des sous ; dressez autour du moule vos
morceaux de pigeons coupés en 2, enltre cha-
31.1& une grosse carotte et une laitue : melttez

ans le milieu votre ragotit de légumes et cou-
vrez avec les laitues. Faites chauffer au bain-
marie et renversez sur le plat.

Pigeons a la St.-Lambert. (Entrée.)
Procédez comme pourleslapereaux,p. 181,
Pigeons a Uétuvée. (Entrée.)
Failes revenir vos pigeons dans la casserole;
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faites un roux de belle couleur ; mettez-y une
douzaine de petits ognons ; monillez avec
bouillon ,un verre de vin'; faites cuire ics pi-
geons dedans, un bouquet garni , clous ‘de
girofle; servez avec filet de vimaigre, ‘€t gar-
nissez de crottons passés aubeurre. 4

Pigeons frits. (Hors-d’ccuvre.)

Vous prenez des pigeons que vous laissez
entiers , ou que vous coupez par moiti€ ; fai-
tes-les cuire dans une casserole avec ognons,
caroltes , bouquet, un peu de bouillon, sel , et
poivre; mettez refroidir et tremfpez dans une
pate, ou bien panez-les; faites frire de belle
couleur ; servez garnis de persil frit.

Les pigeons peuvent encore se servir cuits
dans une braise ou daube sur des sauces ravi-
gote, aux champignons, ragoiits de laitues,
de chicoree, etc.

CANARDS, SARCELLE, POULE D'EAU.

Le canard sauvage est supérieur en bonté et
en gotit au canard domestique. Lie canard sau-
vage appelé albran est sartout fort recherche.
Avant de mettre ‘a4 la broche les canards
domestiques, 11 faut les saler dans le corps,
et y ajouter 2 feuilles de sauge.

Canard a la broche. (ROL.)

Le canard et le caneton se man%emi sou-
vent rolis ala broche : on peut les arcir .de
saucisses et de marrons; mais on fait griller
les saucisses , et cuire les marrons aupara-
vant. Ii faut '3 quarts d’heure de cuisson.



GANARDS. 199
* Canard en salmes. (Entrée.)

On sert ainsi les canards cuits & la broche,,
en préparant la sauce comme 1l est dit al’arti-
cle Salmis, page 107.

Caneton auz pois. (Entrée.)

Commencez par le passer avec du lard a la
casserole , pour lui faire prendre couleur.
Retirez le canard et le lard : faites un roux
avec une pincée de farine , mouillez avec
bouillon ; mettez-y le caneton avec un litron
de pois, un bouquet garni, un peu de poivre;
faites bouillir & petit feu jusqu’a ce que tout
soit cuit ; dégraissez.

Canard auzx navets. (Entrée.)

Faites roussir des petits navets dans une
casserole avec du beurre , et un peu de sucre,
retirez-les ; failes revenir dans la meme casse-
role votre canard; retirez-le, et , apres avoir
nettoyé le fond de la casserole, vous faites un
roux avec du beurre frais et mouillez avec du
bouillon; on y met ensuite le canard avec un
houquet garn1 , un peu de sel, du poivre; vous
y joignez vos navets, que vous failes cuire
avec le canard : quand le ragoiit est bien cuit,
bien dégraissé, on sert a courte sauce.

Canard aux olives. (Entree.)

Faites revenir votre canard dans la casse-
role avec dubeurre ; quand il est de belle cou-
leur versez-y du jus et du bouillon ; quand 1l
sera presque cuit , faites blanchir vos olives ;
apreés en avoir 61é lesnoyaux jetez-les dans la
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sauce ou aura cuit volre canard : achevez de
cuire 5 minutes, dressez volre canard sur le
plat, et servez les olives en cordon autour.

Canard en daube. (Entrée.)

Vous le faites cuire comme la dinde en
daube el servez froid entouré de sa gelée faite
du jus que vous avez clarifie.

Canard a la purée. (Entrée.)

Mettez-le dans une casserole avec bouillon,
tranches de lard , un bouquet garni, carottes,
ognons : quand 1l est cuil, passez la sauce au
tamis, et metlez—la dans la purée que vous
voulez servir sous le canard , comme purée de
lentilles , pois , navets, ognons, céleri.

sARcELLE. (R0t et entree.)

* Cest une espece de petit canard. On le met
4 la broche et on le sert avec une sauce pi-
quante. Les restes se mettent en salmis.

rouLE D'EAU. (ROt et entrée.)

La poule d’eau est un oiseau aquatique qui
peut se servir comme la sarcelle.

OIlE.

Ce qui a été dit du canard peut s'appliquer
a loie, car il y a l'oie sauvage et l'oie domes-
tique.

Oie a la broche. (ROL.)

Elle demande plus de cuisson que les autres
picces; il en découle une graisse tres-ulile
dans la cuisine de la ménagere. 1l faut 2 heu-
res : on peut la farcir comme le dindon.
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Oie en salmis. (Entrée.)

Voyezla maniere de le préparer, page 107.
Oie en daube. (Entrée.)

Elle se fait comme la dinde en daube. 1l
faut degraisser, car elle rend beaucoup.

Oies de différentes fagons. (Entrées.)

Prenez une oie entiere ou une parlie, qui
aura ete cuite a la broche, et faites réchaufler
avec différentes sauces, comme sauce Robert
- sauce a la ravigote, ragoiit de navets, de petits
- ognons. Vous les servez aussi aux purees de
pois , de lentilles, de navets et d'ognons.

Cuisses d’oie a la tartare , en magnonnaise, a
la rémolade. (Entrées.)

Prenez des cuisses d oie degservies; trempez-
les dans le gras de leur cuisson ; panez avec de
la mie de pain; arrosez ensuile légérement
avec de I'huile; faites griller de belle couleur;
servez sur une sauce a la tartare ou sur une

rémolade, ou bienavec une magnonnaise dans
uue sauciere,

Meéthode pour manger une oie en 3 mois.

Vous faites rotir une oie, et mangez le preniier
jour tout ce qui tient & la carcasse. Coupez les
alles et les cuisses, cassez les os qui génent
Fuur serrer ces membres dans un pot ou vous
es couvrez de saindoux que vous aurez fait
bouillir pendant 10 minutes avec thym, laurier,
sel. Vous prenez membre & membre, si vous
voulez, et recouvrez & mesure avec le saindoux

pour conserver ceux qui restent.
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Maniére d'arranger les ailes et les cuisses
d’oies pour les comserver. (Extrait de la

Maison de campagne, par madame Aglaé
Adanson.)

Nettoyez bien vos oies; flambez-les ; met-
tez dans le corps de chacune 3 feuilles de
sauge et du sel; faites-les cuire une heure ala
brache, pas davantage; recevezla graisse dans
une lechefrite propre, et videz-la 4 mesure
quelle s’emplit. N'arrosez pointles oies : quand
vous les avez tirées de la broehe, détachez
proprement les cuisses et les ailes , de maniere
quil ne reste que la carcasse; rognez le
bout des o0s, laissez-les refroidir. Mettez toute
la graisse que vous avez recue dans un chau-
dron; ajoutez-y moitié saindoux, faites boul-
lir ro minutes. Ayez des pots de gres de 8
pouces de haut , et dont le fond puisse tenir 2
cuisses de front; placez-en 2; poudrez-les
d’un peu de sel et de poivre ; mettez une feunille
de laurier sur chaque; posez 2 ailes dessus;
assaisonnez-les, el ainsi de suile en les tassant
bien ; emplissez vos pots de graisse bouillante,
laissez refroidic ]uaxauam lendemain. Il faut
que le dernier rang de cuisses ou d'ailes soit.
recouvert d'un pouce de graisse. Bouchez les
pols. avec un parchemin mouillé; ficelez-le ;
meltez-les dansun lieufrais, mais non humide.
Cest a Noél que les oies sont meilleures a cet
usage; on les engraisse d’avance. Les carcasses

= A :
ne sont bonnes qu’a fricasser.
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" VOLAILLE.

Blanquette de volaille. (Entrée. )

' Vous la faites comme la blanquette de veau,
page 136, en coupant vos morceaux comme des
pieces de 5 fr., et les mettant en blanquette.
Vous les placez, si vous voulez, dans un vol-au-
vent. .

= Capilotade de volaille. (Entrée.)

Hachez, persil, champignons, échalotes :

- passez le tout au beurre avec 2 cuillerées de

arine pour faire un roux : mouillez avec bouil-

Ton ou eau. Quand cette sauce aura bouilli un

quart d'heure, faiteschaufler dedans votre vo-
laille par morceaux.

Marinade de volaille. (Entrée.)

Prenezun poulet, Otez la peau et levez les
membres ; faites-les dégorger dans l'eau tiede
avec les abatis; faites mariner 2 ou 3 heures
sur de la cendre chaude, avec verjus ou vinai-
gre , boullon , sel, poivre , persil, ciboules,
ognons, laurier ; mettez égoutter; trempez-le
dans du blanc d’eeuf fouetté ; farinez; faites
frire ; servez garni de persil frit.

Des poulets qui ont servi pour une fricassée
peuvent ‘se déguiser pour une friture; failes-
les bouillir dans une casserole avec leur sauce,
jusqu'a ce quelle tienne aprés; mettez refroi-
dir pour les tremper dans de l'eeuf battu;

panez de mie de pain; faites frire de belle
eouleur.
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Croquettes de volaille. (Entrée.)
Elles se font comme celles de veau, page 137.

Galantine de volaille. (Entremets froids.)

Videz et flambez une volaille, et la désos-
sez en la fendant et commencant par le dos :
laissez le moins de chair possible sur la carcasse.
Les ailesont été 6tées d'avance; n'endommagez

as la pean qui doit rester bien conservée sur
ﬁs chairs. Faites une farce de poisson, page
120, et autant de farce de veau. La farce de
veau se fait en hachant 3 quarterons de rouelle,
et, séparément, autant de lard : réunissez-les
ensuite, et ajoutez de I'ognon et du persil ha-
chés fin, poivre, sel, et un ceuf entier, ha-
chez le tout de nouveau, pour bien méler.
Votre volaille étant désossée et étendue sur la
table, vous la couvrez d'un lit de farce de pois-
son, ensuite un lit de tranches minces de rouelle
de veau, un litde farce de veau, des trufles par
morceau, un lit de jambon, un autre de farce
de cervelas, et ainsi de suite jusqu'a ce qu’il y
ait de quoi remplir. Recouvrez la volaille, et
lui dounnez le plus possible sa forme naturelle.
Enveloppez-la dans un linge, et la placez dans
une daubiére, ou elle doit baigner d’eau avec
un gros jarret de veau, la moiti¢ d'un pied,
sel, poivre, gros ognons, 3 carolles, lard,
2 feuilles de laurier, 2 clous de girofle , un

eu de thym ; faites cuire 6 heures. Deballez-
Fa, laissez-la refroidir. Déuraissez la gelée ;
clarifiez-la et la laissez refroidic aussi pour la
servir autour de la galantine. Une galantine ne
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doit jamais renfermer ni carottes, ni corni-
chons, ni pistaches.

Une cuisiniere trés-adroite ne coupe pas
la peau, elle dépouille sa volaille en commen-
cant du coté de l'estomac, détachant suc-
cessivement la peau en dessous avec le doigt
et la renversant. Arrivé aux ailerons, on en
conserve 'extrémité, et on fait de meéme pour
les moignons des cuisses. Celte peau se rem-

lit ensuite, et on lui donne, en la farcissant,
Ez forme de 'animal , soit qu’on ait employé un
dindon ou une oie, un canard, un poulet, clc.

Terrine de diverses volailles gibier ou veau,
( Entrée et relevé. )

Une terrine estun véritable paté, sans crofite,
que F'on peut faire cuire au four du poéle, si on
‘'a pas de four chaud. Laterrine , que 'on trouve
chez les marchands, a ses bords droits & peu

rés comme un paté. On garnit le fond d'une
Farce de viande hachée, ot1 'on meéle tout ce
que Yon peut avoir de convenable 3 sa dispo-
sition , et jusqu'd des traffes, comme il est dig
Page 157, pour la terrine de perdrix. On place
dans le milieu du veau , de la volaille désossée
ou du gibier ; on recouvre d’'une barde de lard 2
et on met le couvercle , dont on ferme la join-
tare-avec de la pate. On met cuire ay four & une
chaleur ordinaire de four, pendant 3 oy 4

:lleu:'es, selon sa grosseur et la nature des vian-
es.

Une terrine aips; Préparée, ne revient pas

IO
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plus chére quetoute daube on braise , par exem-
ple une dinde en daube ; et si, dans un jour de
gala , on veut ajouter des-truffes, un quart ou
une demi ~ livre suflira pour donner un dé-
licteux parfum. ~

Salade de volaille. (Entremets.)

Dépecez par membresune volaille refroidie;
metlez dans un vase de terre avec capres, an-
chois, cornichons en filets et fouveniture de sa-
lade hachée ; assaisonnez comme une salade, |
et mélez; dressez sur un plat comme une fri-
cass¢e de poulet, garnissez les bords de quar-
tiers de laitue fraiche; décorez la salade avee
des anchois, cornichons et cipres, fleurs de
capucines et bourrache, versez dessus ce qui
reste d’assaisonnement.

Autre salade de volaille.

Vous dressez les membres sans assaisonne
ment et les entremélez et décorez de cceurs!|
de laitues, ceufs durs, filets de caroties cuites:
et de cornichons, filets d’anchois, capres..
Faites une ravigote froide, page 100, etla versezs
sur le tout.

Magnonnaise de volaille. (Entrée froide.)

Dressez en rond sur le plat des morceaux desj
volailie rotie ; garnissez le milien de coeurss;
de laitues; ajoulez encore un cordon d’ceufss)
durs coupes en 4 : décorez le bord avec dessf/;
filets de carottes cuites, de cornichons, desy,
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filets d'anchois, des cipres. Faites une forte
magnounaise, pag. 104, que vous Versez sur vos
laitues, et servez. Il fant, avant de dresser la
viande et les laitues, les assaisonner avec huile,
vinaigre , poivre et sel.

Gateau de riz et de volaille. ( Entrée.)

Faites creverune livre deriz dans du bouillon
de manicre qu’il soit trés-épais et bien assai-
sonné, mettez-en un lit sur une tourtiére beur-
rée, ou un plat qui ne craigne pas le feu, arran-

z dessus une fricassée de poulet, ou des débris
ﬂ volaille, ou une blanquette, dans leur sauce
et a froid, recouvrez de riz que vous unissez
avec la Jame du couteau et auquel vous pouvez
donner la décoration que vous voudrez. Faites
cuire au four sur une cheyrette et servez sur
un plat en détachant de la tourtiére avec pré-
caution.

On peut encore, avee du riz trés-épais, for-
mer une sorte de croite de paté que l'on fait
cuire au four en soutenant lintérieur avec une
mie de pain que 'on 6te ensuite et qu'on rem-
place par une fricassée ou blanquette, etc.

Croustades de volaille. (Hors-d'ceuvre. )

Taillez des mies de pain en larmes, c'est-a-
direpointues par un bout et arrondies parl’autre,
il en faut 7 4 8 pour garnir le fond du plat,
comme un giateau que I'on aurait coupé en 7
iou 8 parts. On fait aussi un rond pour placer
isur le milieu et par-dessus les autres. 1l faut
10.
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leur donner d’épaisseur environ 2 fois la largeur
du pouce. On incise l'intérieur avec le couteau
pour faireun creux etl'on fait aussi un couvercle
pour les refermer; ne faites pas les bords trop
minces crainte que le jus séchappe; faites-les
frire dans de bonne friture neuve. Etant frites
de belle couleur vous les remplissez d’'un hachis
ou purée de volaille.

Purée de volaille. (Entrée. )

Hachez fin des chairs de volaille et les pilez.
dans un mortier en ajoutant 2 & 3 cuillerées de
béchamel réduite ; ayant bien pilé vous mélez.
cette pate avec de la béchamel et vous passez:
4 I'étamine; si elle est trop épaisse mélez avec:
un peu de créme bouillie. Cette purée se sert.
sur un plat garni de croltons frits, avec des:
ceufs 051&5 par-dessus, dans le gateau de riz,,
de vnFaiﬂe ou dans les croustades ci-dessus.

POULET y POULARDE, CHAPON.

On distingue 4 especes de poulets : le poulel
a la reine est le plus petit et le plus estimé ; |
poulet aux ceufs vient apres; le poulet grasy
est le plus fort; le poulet commun sert a {aire
differentes fricassees. . (

[
Poulet réti. (Rot.)

Videz, flambez , ficelez votre poulet, e
mettez—le entre des bardes de lard ; ayez soin
d’attacher les pates sur la broche pour le faire
tenir ; arrosez de son jus; quand 1l est cuit §{
point (demi-heure), servez avec cresson auiy
tour, assaisonné de vinaigre et sel. "
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Fricassée de poulet. (Entrée.)

Quand votre poulet est épluché, flambé et
vidé, coupez-le par morceaux que vous failes
tremper pendant une ou 2 heures dans l'eau
froide pour faire blanchir la chair; égouttez-
les. Mettez dans une casserole un morceau de
beurre et une cuillerée de tarine; remuez jus-
qu’a ce que le beurre soit fondu, mouillez
avec un verre d'eau, ajoutez sel , poivre blanc,
muscade rapée , bouquet de persil et ciboule;
mettez le poulet, faites cuire 3 quarts d’heure;
liez la sauce a part de 3 jaunes d’ceufs, et ajou-
tez du jus de citron, de verjus oufilet de vinai-
gre. Aux 2 tiers de la cuisson on a mis des
champignons; on ajoute, sil'on veat, des petits
ognons et des culs d’artichauts en méme temps
que I'on mel le poulet. Desécrevisses font tres-
bien sur une fricassée de poulet , ainsi que des
crottons et des crétes de coq autour du plat.
Pour entretenir blanche la chair du poulet, i}
fautla frotterde jus de citron et lacouvrir, pen-
dant lacuisson, d’'unrondde papierbeurré placé
sur la fricassée , dans I'intérieur de la casserole.

Souvent aussi on sert les poulets entiers. La
chair sera d’autant plus blanche que 'on les aura
fait blanchir 3 minutes a I'eau bouillante.

Les restes d'une fricassée de poulet peuvent
se servir frits apres les avoir panés a 2 fois.

La fricassée de powlet étant une chose
des plus importantes en cuisine et qu’il est
difficile d’exécuter d’une maniére tout-a-fait
satisfaisante, j'ai cru qu'il ne fallait négliger
aucune explication, et j’ai pensé ne pouvoir
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mieux faire que de donner l'article trés-détaillé
publié par feu Archambault dans son Cuisinier
econome , excellent ouvrage qu'on ne saurait
trop recommander.

On prend deax poulets que V'on flambe; on
les épluche, on les dépéce. Il faut commencer
par couper les ailerons dans la jointure; puis
on léve une des cuisses, sous laquelle on passe
le couteau; et, avec la main gauche, on ren-
verse cette cuisse du coté du croupion ; ce qui
fait apercevoir la jointure qui la sépare de la
carcasse, ensuite on enléve laile. Il faut cher-
cher le joint qui est auprés du brechet ; et,
lorsque ie couteau I'a détaché, il faut avec la
lame, suivre la pente de 'estomac, en glissant,
{nour quen Jenlevant on laisse cette partie de
‘estomac garnie de chair et couverte de sa peau.
On fait attention que la partie des reins ne soit
pas découverte; on en fait autant de l'autre
¢Oté, pour l'aile et la cuisse. Apres cela, il faut
enlever la partie de 'estomac, qui ne doit faire
gu'un seul morceau; on en fait deux dans la
partie des reins. Il faut avoir snin d'eplever les |
intestins, et que les morceaux soient bien parés,
et carrément. On pare de méme le morceau
de l'estomae; puis on coupe les pates un peu
au-dessous de la premiére jointure ; on sépare
cette jointure de }ja cuisse, dont on enleéve en-
suite 'os de la partie supérieure; ce qui lu
donne une belle llfj:rrme; on pare le bout de l'os;
des ailes; on met toutes ces dpart,ie:-‘., ainsi que!
les cous de ces deux poulets, dans une casserole:
avec de l'eau, ou on les fait blanchir. Ayant.
bouilli trois minutes, on passe cette eau dans:
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un tamis de soie; on rafraichit les, membres des
poulets; on les égoutte; on les épluche de nou-
veau, et on les pare, s'ils en ont besoin. On fait
fondre dans une casserole un demirquﬂrtamn
de beurre; on y place les cuisses; ensuite les
ailes, I'estomac et les autres membres des pou-
lets ; on les saute sur le feu; ensuite on y met
upne poignée de farine que I'on méle bien, et
on la :Ié%aye avec l'eau dans laquelle auront
~ blanchi les poulets, et que I'on aura eu soin de
tirer & clair ; on met du sel et un bouquet garni,
et I'on fait cuire sur le bord d'un fourneau. Le
mouillement doit couvrir les membres des pou-
lets. Lorsque Yon sapercoit que la fricassée est
presque cuitc, et quil reste trop de mouille-
ment, on le fait aller & plus grand feu. Il faut
retirer les poulets, et Eire réduire la sauce i
part : il faut avoir mis dans la fricassée des
champignons; on peut méme y ajouter des
petits ognons blancs : c'est suivant le gotit des
personnes. On la change de casserole ; en met-
tant les membres des poulets les uns aprés les
autres, et passant par-dessus la sauce i 1'éta-
mine. Au moment de servir, on met chauffer
la fricassée, et on la lie avec une liaison de trois
jaunes d'ceufs, un'jus de citron, ou un léger filet
de vinaigre ou du verjus. T N

: Ce-_tte descriplim} paraitra bign,lqagge; mais
je Tai crue nécessalre aux personnes qui n'ont
Sas appris a dépecer. On sait que le coup d'eeil
dépend de Pattention que I'on a mise pour ces
différens morceaux, et eglue cela ne dbite que du
soin, dont on est bien ¢dommagé, en ce que
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cela facilite pour dresser sur le plat de la ma-
niére suivante :

On commence par placer les cous et les gé-
siers, les deux morceaux du haut des reins eg
les pates dans le milieu du plat; les quatre
cuisses vis-a-vis l'une de l'autre; 4 coté de cha-
cune des cuisses, une aile; ensuite les deux
estomacs et les deux morceaux de croupion dans
les intervalles. Ces douze morceaux ainsi places,
il ne reste plus que les quatre ailerons, qui
doivent terminer le haut de la fricassée : on
arrose avec la sauce toutes les parties, et on
a soin que les champignons et petits ognons
soient distribués également. On peut encore

ajouter quelques écrevisses épluchées, ou des
crottons frits et glacés.

Nota. Tout ce qui est objet de viande dépe-
cée doit étre dressé sur le plat avecle plus grand
soin : ¢'est demettreles grosmorceaux du ragotit
les premiers, et leur donner le plus d’élévation
possible; ensuite on met les £ﬂ‘e’rentea gar-
nitures dessus, et 'on arrose également tout le
ragott; au lieu que s'ils étaient mis a plat, la
sauce déborderait et Oterait le coup d'ceil qui
est si nécessaire dans un diner.

Fricassée de poulet en 10 minutes. ( Entrée. )

Passez les membres dans le beurre, 1ls sont
bientét cuits, retirez-les alors et mettez dans le
beurre qui reste dans la casserole des champi-
gnons, gu persil, échalotes hachées, sel, épices;
passez un instant sur le feu, mouillez d'un verre
de vin blanc : faites réduire cette sauce 4 bon
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feu. Mettez-y les poulets pour les tenir_chauds
sans qu'alors la sauce continue 2 bouillir et
dressez sur le plat. -

Friture de fricassée de poulet. (Hors-d’ceuvre.)

Prenez une fricassée de poulet desservie, enve-
loppez les membres avec la sauce et les gar-
nissez de panure; cassez des ceufs et les battez
comme pour une omelette, trempez-y les mem-
bres et les repanez. Faites frire et servez avec
persil frit.

Fricassee de poulet a la Saint- Lambert.

| (Entrée.) g
Procédez de méme que pour les lapereaux.

Poulet au four. (Entrée.)

Faites crever une demi-livre de riz dans du
bouillon et I'assaisonnez de hon goiit; qu’il soit
épais. Quand il est cuit, mettez-en une couche
sur une tourtiére, placez dessus une fricassée
de poulet froide avec sa sauce, et arrangez-la
avec soim; recouvrez de riz que vous dorez
avec un jaune d’ceuf, et faites cuire au four, ou
sous le four de campagne.

Poulet a la tartare. (Entrée.)

Prenez un poulet gras; dtez-en le cou et les
pates, fendez-le du c6té de I'estomac , ouvrez-
le , aplatissez-le avec le couperet, mettez du
beurre dans la casserole avec persil, ciboule
hachés , sel et poivre; faites-y revenir et cuire
ensuite votre poulet; un quart d’heure avant
de servir, panez-le, mettez-le sur le gril & feu
doux, retournez - le pour quil prenne une

18"
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belle couleur , et servez sur une sauce & la tar-

tare , page 102.
Poulet saute. ( Entrée.)
Il se fait exactement comme le levraut
sauté, page 179. Il a beaucoup plus de goiit
de cette facon qu’en fricassée. :

Poulet a la paysanne. (Entrée.)

Depecez comme pour une fricassée ; mettez
dans une casserole gros comme un ceuf de beur-
re, deux cuillerées d’huile d’olive; passez sur un
feu vif, mettez-y revenir vos membres pour
prendre belle coulear. Quand ils sont cuits &
moitié, jeignez une carotte coupée en liards,
2 ognons eoupés en anneaux, et du persil en
branches ; mouillez de jus ou bouillon; faites
mijoter un quart d’heure et servez..

Poulet a lestragon. ( Entrée.)

Hachez fin de l'estragon, et le maniez de
beurre; mettez-le dans le corps du poulet,
recousez et troussez-le; mettez - le ‘fians une
casserole ou il doit baigner a moitié dans I'eau,
avec sel , carottes, deux gros ognons, lard, un
clou de girofle, trés-peu de thym, une trés-
petite branche d’estragon sans feuilles, longue
comme le doigt: faite cuire, et que le poulet
soit trés-blane. Prenez de sa cuisson ; et la
faites réduire & glace pour faire une sauce bien
colorée ; ensuite mouillez-la d'un peun d’eau,
et d'unc autre partie de sa cuisson ; liez-la|
avec un peu de fécule : mettez dedans des;
feuilles d’estragon coupées en 4. Servez le pou--
let bien blanc, et la sauce brune dessous, et dé--
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corez les bords du plat avec des feuilles d’es-
tragon. B o 14
Matelote de poulet et d’anguille. (Entrée.)
Coupez en quartiers un gros oulet gras ;
faites-le cuire entre des hardes de lard, avec
bouillon , beaucoup de petits ognons et du sel;
la cuisson faite , mettez dans une autre casse-
role une anguille coupée par troncons, une
demi-bouteille de vin, un bouquet garni, etle
mouillement dans lequel les poulets ont cuit;
faites cuire 'anguille et réduire & peu de sauce;
dressez dans le plat les morceaux de poulet
avec l'anguille , les petits ognons, avec des
croutons passés au beurre, el servez avec la
sauce dessus. | -

L]

Poulet a la parole. (Entrée.) "

Mettez dans une casserole un poulet, apres
Favoir flambé et vidé, et troussé les pates;
mettez des tranches de lard dessus et dessous,
egnons, carottes , un bouquet de persil, ci-
boules, clous de girofle, laurier, sel , poivre;
mouillez avecun peu de bouillon ; faites cuire
a petil feu; passez votre mouillement an tamis;
degraissez ; mellez-y un morceau de beurre
manié de farine, une bonne pincee de persil
haché; faites lier sur le feu, el SErves avee jus
de citron ou filet de vinaigre.

Poulet farci. (Enirée et rot.)

,Apres lavoir vidé et flambé, vous le gar-
nissez d’une farce de poisson , Pag. 120, ou
bien avec une farce de veau , comme la galan-



216 POULET.

tine , page 204. On peut méler avec ces farces,
oumettre seuls, des truffes et des champignons
hachés cuils dans le beurre, et un jus ﬁe ci-
tron, ou des marrons grilles. Quand il est far-
ci, vous le cousez et troussez , et le faites cuire
comme le poulet a l'estragon, page 214, mais
sans employer d’estragon : on fait la sauce de
meéme. Pour plat de rot, apreés I'avoir troussé ,
vous le mettez a la broche, et le servez sans
sauce et sur son jus.

Poulet au beurre d’écrevisses. (Entrée.)

Votre poulet vidé , flambé et troussé , vous
le faites cuire comme le poulet 2 I'estragon,
page 214 , mais sans estragon. Lorsqu'il est
cuit , vous prenez de sa cuisson que vous met-
tez dans une petite casserole avec du beurre
d’écrevisses; liez la sauce avec de la fécule,
et la servez sous le poulet. La belle couleur
amaranthe de la sauce, et le poulet bien blanc,
font un plat d'un joli coup d’ceil.

Poulet grillé dans son jus. ( Entrée. )

Prenez un poulet que vous flambez et vi-
dez ; troussez les pates en dedans; faites ma-
riner avec de I'huile, persil, ognons en tran-
ches , clous de girofle, sel, poivre. Apres I'a-
voir laissé mariner 2 heures, couvrez-le de
bardes de lard et de papier, avec tout son as-
saisonnement ; faites griller a tres-petit feu;
fa cuisson faite , Otez le papier, les bardes , et
tout ce qui pourrait tenir apres; servez avec
une sauce a la ravigote.
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Poulet @ la Marengo. ( Entrée. )

Dépecez comme pour une fricassée et mettez
4 la casserole d’abord les cuisses et 5 minutes
- aprés les autres membres, avec plein une bu-
rette d’huile et du sel fin. Faites cuire dans
cette huile et qu'il prenne couleur : un peu avant
la cuisson terminée il faut ajouter un bouquet
garni. On peut ajouter des champignons et des
tranches de trufles. Tout étant cuit dressez sur
le plat. Vous avez préparé une sauce a l'ita-
lienne, page 105. Joignez-y peu & peu et en
remuant I'huile ou a cuit le poulet; versez sur
le poulet que vous avez tenu chaudement.
Ornez, st vous voulez, d’'ceufs [rits et de croutons.

Les poulardes sont de jeunes poules engrais-
sees. Pour qu’elles soient bonnes, il faut qu'elles
n’aient point encore pondu. ¢

Les chapons sont de jeunes poulets chapon-

nés et engraissés; il faut qu'ils soient tendres ,
gras, bien nourris et de 7 a 8 mois.

On sert les chapons et les poulardes de pres-
que toules les facons convenues pour les pou-
lets gras.

| Poularde a la tartare. (Entrée.)
Comme le poulet, page 213.
Poularde en matelote. ( Entrée. )
Comme le poulet, page 215.
Poulet ou poularde aux truffes. (Rot.)

Vous préparez comme la dinde aux truffes
et faites rotir de méme. Il leur faut moins de
temps pour se parfumer,
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Chapon au riz. (Entrée.)

Votre chapon troussé , vous le mettez dans
une casserole ou il doit baigner presque en-
tiecrement dans l'eau, avec sel , pea de thym,
laurier, un clon de girofle, 3 gros ognons,
une carolte , du lard gras : faites cuire. Vous
faites cuire ensuite un quarteron de riz dans
la moitié de la cuisson , avec un peu de bouil-
lon. Prenez aussi de la cuisson que vous faites
réduire a glace pour colorer le chapon; met-
tez le reste de la cuisson dans le riz, apres 'a-
voir li¢ avec de la fécule. Servez-le sous le
chapon , et glacez le tout avec la petite sauce.

Chapon au gros sel. ( Entrée. )

Un chapon étant vidé , flambé et troussé ,
vousMe mellez cuire comme celui au riz. Faifes
réduire de méme le jus de la cuisson pour co-
lorer la sauce ; vous la mouillez eusuite avec
moitié eau , la liez avec de la fécule , et la ser-
vez sous le chapon qui doit étre bien blanc.
Pour le conserver blanc, versez un peu de jus
de citron sur la poitrine , en le meltant dans
la casserole , ou bien couvrez-le d'un rond de
papier sous le couvercle de la casserole. Si on
ne veut pas faire glacer la sauce, on sert tout
simplement de la cuisson sous le chapon, mais
le mieux est qu'elle soit colorée. On ne met
jamais un chapon au gros sel dans le pot.

Chapon roti. ( Rot.)

Flambez, épluchez et videz; troussez les
pates en dedaus; ficelez et le couvrez de bar-
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des de lard ; mettez-le i la broche, et arrosez-
le avec son jus : quand il est cuit, dressez sur
un plat, et servez-le avec cresson assaisonné
de sel et vinaigre.

COQ ET POULE.

Ils sont excellens pour faire de bon bouillon
et de la gelée pour les malades. On sen sert
aussi pour faire de bon consommeé, qui donne
du corps 2 toules sortes de sauces et ragouls.

Poule aux ognons. { Entrée. )

Vous troussez une poule et la mettez dans
la casscrole ou elle doit baigner dans l'eau;
mettez sel, carottes , 3 gros ognons, 2 clous de
girofle, une feuille de laurier, un peu de thym
et du lard. Vous les faites cuire 6 ou 7 heures.
Faites glacer 12 & 15 pelits ognous dans une
casserole avec du beurre sur un feu doux;
metlez-y, quand ils sont glacés, gros comme
une noix de sucre, mouillez-les avec un peu
de la cuisson de la poule, licz la sauce des
ognons avec de la fécule et servez la poule bien
blanche et les ognons autour.

Poule au riz. ( Entrée. )

Faites-la cuire au pot, et conduisez du
reste comme le chapon au riz, page 218.

Poule en fricassée de poulet. (Enlrée.)
C’est le moyen d'uliliser une poule que vous
ayez fait cuire au pot. Il faut la faire mariner
dans une forte marinade.
Poule frite. ( Entrée. )

Vous pouvez éncore utiliser une poule cuite
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au pot en la mettant mariner et frire avec
pate ou panure.

Poule en daube. (Entrée.)

Une poule bien engraissée est trés-bonne
cuite en daube comme la dinde.

DINDON ovu povrLer p’InDE.

Des Indes occidentales : Amerique Appmte a
lafindu 17°.s1ecle par les ]esmtes ul en €le-
vaient une tres-grande quantité f:lians leurs
fermes.

Il faut préférer pour la table celui qui est
jeune, tendre et gras, dont la peau est blan-
che et les pates noires. On préfere, pour la
délicatesse, la femelle au maéle.

Dindon a la broche et farci. (RoL.)

On le barde, et 1l faut une heure et demie
pour le faire rtir parfaitement. On peut le
farcir d’'un hachis de toutes sortes de viandes
mélées de chair a saucisse, et, si on veut, de
marrons rotis. On fait aussi une farce d’une
grande quantité de champignons, foie, persil,
ciboules , le tout haché ; on le sert roti sur du
cresson assaisonné de sel et de vinaigre.

Dinde auax truffes. ( Rot.)

Il faut avoir une dinde grasse et tres - frai-
che; flambez, videz; sl vous arrivait de cre-
ver I'amer ou les intestins,, lavez l'intérieur
ducorps. Lavez avec une brosse dans plusieurs
eaux, et pelez 3 ou 4 livres de truffes; hachez
une poignée des moins belles ; hachez une livre
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de lard bien gras, que vous mettez avec les
truffes hachées et les pelures dans une casse-
role ; metlez-y aussi celles qui-sont entieres ,
sel, poivre, épices, une feuille de laurier ; lais-
sez sur un feu doux pendant 3 quarts d’heure;
retirez vos truffes; sautez-les, et les laissez

resque refroidir; meltez-les dans le corps
ge la dinde ; recousez les ouvertures ; laissez-
la se parfumerde 4 a 8 jours, selon le temps
plus ou moins froid ou chaud, bardez-la;
meltez-la a la broche, enveloppée de papier
fort et beurré : 2 heures suffisent pour la cuis-
son; quand elle est achevée, Otez le papier,
faites prendre couleur 5 minutes, et servez.

Une dinde ainsi préparée est excellente en
daube ou braise, cuite comme la dinde en
daube ci-dessous.

Dinde en daube. ( Entrée. )

On choisit de préférence une vieille dinde ;
lardez de gros lardons assaisonnés de sel,
oivre, persil, ciboules, thym hachés; vous
Ea farcissez si vous voulez comme la dinde 2la
broche ; cousez et ficelez; mettez-la dans une
daubieére, avec tranchesdelard, etune moitié de
pied de veau,sel, poivre, ognons, carottes, bou-
quet garni, clous de girofle, thym, laurier, une
gousse d'ail; mouillez de 3 verres de bouillon
et de 2 cuillerées d’eau-de-vie, couvrez la mar-
mite de son couvercle en entourant le bord
d'un torchon humide; faites cuire i petit feu,
et ayez soin de la retourner au milicu de la
cuisson : quand elle est cuile, retirez du feu,
dégraissez la sauce et la passez au tamis; dres-
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sez votre dinde dans le plat, et servez la gar-
niture autour. Il faut bien 5 heures pour la
cuisson. L’usage le plus agréable d’une dinde
en daube est de la servir froide avec sa gelée.
Dindon dans son jus. ( Entrée. )

Troussez un dindon, apres Pavoir flambé et
vidé; passez=le dans le beurre; foncez une
casserole de tranches de veau ; mettez le din-
don dessus , 'estomac en dessous ; couvrez de
bardes de lard : mouillez avec du bouillon,
sel, poivre, un bouquet; faites cuire a trés-
petit feu; passezla sauce au tamis; dégraissez
et servez sur le dindon. |

Ce que nous avons dit pour l'oie, page 180,
peut se pratiquer pour la conservation des
membres du dindon.

Abatisdedindon en fricassce depoulet.(Entrée)

Vous 'accommodez comme la fricassée de
poulet , page 201.

Abatis de dindon en haricot. (Entrée. )

Coupez par morceaux , faites revenir; sau-
poudrez de farine et mouillez avec du bouil-
lon ou de l'eau, poivre, sel, bouquet garni ;
faites cuire ; ajoutez des navels auxquels vous
avez fait prentgre couleur dans le beurre; de-

raissez. Vous pouvez ajouter des pommes-
5&—1&1‘1‘& ou des marrons rolis.
Du dindonneau.

Le dindonneau se sert a la broche el bardé
pour un plat de rot, principalement quaund il
est graset dans la nouveaute; il faut une heure
pour la cuisson. Quand il est cuit et refroid,
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ce que 'on a desservi de table sert a faire dif-
férentes entrées; on le met en blanquette, a
la béchamel; les cuisses se mettent sur le
gril et se servent avec une sauce Robert.

Dindonneau gras farci de truffes.(Rot.)

Prenez un dindonneau bien gras, que vous
flambez et videz; faites une farce avec son
foie, truffes, persil, ciboules, sel, poivre,
lard, le tout haché; liez avec jaunes d'ceufs;
remplissez-le en entier de cetle farce ; cousez-
le, pour qu'elle n’en sorte pas; mectlez a la
broche couvert de bardes de lard.

POISSON DE MER.

Blew ou court-bouillon pour toutes sortes de
POisSsons.

On le lave bien ; on le met ensuite sans I'é-
cailler dans un plat profond, et on l'arrose de
vinaigre rouge bouillant ; on recouvre aussi-
tot hermétiquement le plat ; quelques secondes
apres on le découvre et on le met dans un
cEaudmn ou une poissonniere pleine d'eau
bouillante; assaisonnez de sel, poivre, clou
de girofle, feuilles de laurier, ognons en tran-
ches et gousses d’ail. Des que le poisson est cuit,
on Ote le vase du feu, on y verse un verre
d'eau froide, et on 'y laisse jusqu’a I'instant
olr il faut le servir. Servez sur une serviette

loyée. Ceci est un bleu ou court-bouillon
Eleu : dans le court-bouillon simple on emploie
du vinaigre blanc.

Auire court-bouillon au vin.
Lavez et €caillez volre poisson, et le placez
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dans la poissonniere; remplissez-la de vin or-
dinaire, mais qui ne soit pas frelaté , sel, poi-
vre, ail, ognons coupés en tranches , clous de
girofle, thym , laurier, lard gras ou du beurre,
et un peu d'huile d'olive s1 c’est en maigre.
L.a poissonniere accrochée a la crémaillere,
sur un feu clair, on laisse prendre le feu au
vin, et c’est ce qui donne le meilleur goiit au
poisson. On laisse réduire le court-bounillon aux
deux tiers , on retire le poisson , on le fait bien
égoutter , et on le sert sur un plat d’'une forme
convenable, et sur une serviette ployée. Ce
court-bouillon se conserve trés-bien; on doit
seulement remplir la poissonniére de vin cha-
que fois qu’on la fait servir. 11 est supérieur &
tous ceux que 'on peut faire avec du vinaigre.

SATUMON.
Saumon au bleu. (ROt.)

Vous le faites cuire au bleu comme ci-des-
sus, et le servez avec une sauce a I'huile et au
vinaigre dans une sauciere.

Saumon en fricandeau. (Entrée.)

Coupez par tranches, piquez-le et faites-le
cuire (fans une braise comme il est indiqué
au fricandeau de veau, page 135, et finissez-le
et le servez de méme, ou bien avec une sauce
tomate, poivrade ou italienne.

Saumon en papillotes. (Entrée.)

Coupez-le par tranches et le traitez de méme
que lescotelettes de veau en papillotes, page 134.
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Saumon a la genevoise. (Entrée.)

Mettez dans la casserole une bonne tranche
de saumon avec champignons, échalotes et
persil hachés, sel, épices, mouillez de vin
rouge et bouillon. Etant cuit, maniez dans
une casserole un morceau de beurre avec 2
cuillerées de farine que vous mouillez avec la
cuisson du saumon, faites bouillir et réduire;
versez-la sur le saumon.

Escalopes de Saumon. (Entrée.)

Coupez en rond, autant que possible, de
minces tranches de saumon, et mettez-les dans
 la casserole avec du beurre; faites-les sauter.
Etant cuites, vous les dressez en couronne surle
plat avec une sauce italienne, page 105.

Saumon , sauce aux cdpres. (Entrée.)

Prenez plusieurs tranches de saumon frais,
que vous faites mariner avec de I'huile, persil,
ciboules , échaloles , le tout haché , sel et
poivre; enveloppez-les dans du papier avec
toute leur marinade; faites cuire sur le gril ;
Otez le papier, et dressez sur le plat; servez
sur une sauce blanche aux capres.

Saumon en magnonnaise. (Entrée.)
!

Mettez un verre de vin blanc dans une cas-
serole , tranches minces d'ognons , carottes,
champignons, bouquet garni, sel, poivie,
épices : ajoutez un verre de vin blanc et votre
saumon. La cuisson finie, laissez refroidir et
servezsur une sauce magnonnaise verte, p. 104.
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Salade de saumon. (Entremets.)

Cuit comme le précédent, vous coupez les
morceaux minces comme une piéce de 5 francs
et les dressez sur le plat en couronne : gar-
nissez et ornez d’'un cordon de cceurs de laitues,
ceufs durs, tilets de carottes cuites et de corni-
chons, filets d'anchois, capres. Faites une ravi-

ote froide, page 101 ,etla versez sur le tout
ﬁe maniére a 1'assaisonner.

Saumon a la maitre-d’hotel. (Entrée.)
On le prépare a la maitre-d’hotel comme le
maquereau.
Sawmon ala broche. (Rot.)

Vous le faites rotir a la broche comme 'an-
uille, arrosez-le pendant la cuisson avec de
I'huile oudu beurre ; ayez soin de le ficeleret de
Parréter pour l'assujettir a la broche. Quand il
est cuit, vous le servez avec une sauce blan-
che aux capres, page 98,0u une magnonnaise
verle , page 104.

Le saumon peut encore étre servi de plu-
sieurs autres manieres telles que en paté chaud,
en croquettes. On peut aussi accommoder plu-
sieurs sortes de poissons des différentes maniéres
indiquées pour le brochet.

TRUITE,

Il y a plusieurs especes de truites qui dif-
ferent entre elles par leur grosseur et leur cou-
leur; la saumonée est plus grande queles autres.

Les grossestruites se servent comme le sau-
moun , page 224.




POISSON DE MER. 227

Petite truite a la genevoise.(Entrée.)

Faites cuire au court-bouillon au vin, page
223.Mettez 2 la casseroleun morceau de beurre
avec champignons, persil et échalotes hachés.
Lorsque ces fines herbes sont revenues un in-
stant sur le feu, ajoutez une croute de pamn,
cuite dans le court-bouillon et passée en purée,
délayez avec du court-bouillon passé au tamis.

outlez la truile , et servez sur la sauce.

Truites frites. (Entremets.)

Il ne faut pas qu’elles pésent plus d'un quar-
- teron. Quand eﬁes sont frites dans de T'huile
d'olive saupoudrées de sel et que le plat est
orné de tranches de citron, ce mets, Rit l'au-
teur de la Physiologie du goiit, est digne d’un
cardinal.

ESTURGEON.
Esturgeon. (Entree.) .

On peut le préparer de la méme facon que
le saumon.

THON.

Le thon est unpoisson de mer qui s’expédie
tout marine.

On le mange ordinairementen salade (hors-
d’ceuvre ). Pour leservir en entrée , dressez-le
sur le plat avec beurre , persil , ciboules hachés ;
panez de mie de pain et faites prendre couleur
au four ou sous un couvercle de tourtiere.

Dans les licux ou 'on peut s’en procurer de
frais, on 'accommode comme le saumon frais,

Tursor ET Barsus. (Relevé et Rét.)
Videz-le, lavez-le et nettoyez I'intérieur’ du
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corps, faites une incision du cété noir jusqu’au
milieu du dos, relevez les chairs des deux cétés
et enlevez un morceau d’arétes de 3 joints ou
nceuds, ce qui donnera de la souplesse et em-
péchera quil ne se fende; arrétez la téte avec
une aiguille & brider et de la ficelle passée entre
Paréte et I'os de la premiére nageoire.

Mettez de 'eau dans un chaudron, autant
quil en faudra pour cuire le poisson, du sel,
vingt feuvilles de laurier, une poignée de
thym, autant de persil, 10 ognons coupés par
tranches, faites bouillir le tout un quart d’heure,
passez-leau tamis et laissez reposer. Il faut avoir
une turbotiére, sorte d'ustensile de la forme lo-
sange du turbot, et qui a un fond mobile nom-
mé fewille pour I'enlever; placez-y votre pois-
son et frottez-le de jus de citron du c6té blanc.
Si vous ne voulez pas employer du jus de ci-
tron vous mettez uneou 2 pintesde lait et ver-
sez dessus votre court-bouillon quand il est
bien éclairci. Faites mijoter sans %ouillir pen-
dant une heure, et plus s'il est trés-gros. Si
c'est en été il faut le faire partir a feu vif, car
a feu doux il pourrait se corrompre; sitot quil
commence a frémir vous couvrez le feu et
faites mijoter. Couvrez, pendant la cuisson,
d’'un papier beurré pour I'empécher de noircir.
La cuisson faite, vous le refirez 5 minutes
avant de servir, le mettez égoutter et I'arran-
gez sur un plat, le ventre en dessus, et posé
sur une serviette. Coupez les extrémités des
barbes et le bout de la queue. Masquez les dé-
chirures, sil yen a, avec du persil. Vous servez
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\dans une sanci¢re une sauce aux capres, et les
débris se mangent a I'huile.

~ Turbot et barbue au gratin. (Entrée.)
On les fait comme les merlans et limandes.
Salade de turbot. (Entrée.)
Comme la salade de saumon, page 226.
RAIE.

Raie a la sauce blanche. (Enlrée.)

Apres l'avoir vidée etlavée, faites-la cuire &
I'eau bouillante, avec du vinaigre , bouquet
de persil, poivre et sel; ne lui faites faire que
2 bouillons, pour qu'elle ne cuise pas lrop ;
retirez-la ensuite sur un plat pour I'éplucher,
coupez les bords pour la propreté. Au mo-
ment de servir, égoutlez-la et versez dessus une
Sauce aux capres , page 8.

Raie au beurre blanc.

1l faut, pour celte maniére d’accommoder,
avoir de la raie d’une grande fraicheur ; faites
fondre dans le plat que vous devez servir un
morceau de beurre trés-frais, avec sel , poivre,
un filet de verjus; mettez dessus votre raie,
cuite comme la précédente » elservez chaud.

Raie frite. (Entrée.)
Laraie étant cuite comme ci-dessus, vous la
I Oupez par morceaux, la faites mariner ayec sel,

[

vinaigre, persil en branches : égouttez-les sur
un linge et trempes chaque morceau dans la
Pate & {rire. Faites frire de belle couleur, servez
garni de persil frit et, si vous voulez, une sauce
 Poivrade ou une sauce italienne.

Ix
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Raie au beurre noir. (Entrée.)

Faites-la cuire comme la précédente ; met-
tez-la sur le plat que vous devez servir ; assai-
sonnez de sel et poivre ; faites fondre dans la
poéle un morceau de beurre jusqu'a ce qu'il
soit tres-chaud ; faites-y frire du persil , et ver-
sez le tout sur la raie ; faites ensuite chauffer
dans votre poéle une cuillerée de vinaigre que
vous versez aussi sur le plat; servez chaud.

Raie a la maitre-d’hotel. (Entrée.)
Elle se fait cuire comme les précédentes,,
et se sert sur une sauce a la maitre-d’hotel.

MORUE.

Morue salée au blanc. (Entrée.)

Pour connailre la bonne morue, il faut!
choisir la chair blanche , une peau noire, de:
grands feuillets; failes-la dessaler dans I'eau 3
jours , s'1l le faut; il faut la laver apres I'avoir:
€caillée ; faites-la cuire un moment dans'eaug;

uand elle sera préte a bouillir, écumez-la et
I'dtez du feu aussitot qu'elle bout; couvrez-las
et la laissez ainsi pendant un quart d’heure g;
retirez-la de 'eau ; mettez-la-égoulter ; mette
dans une casserole un morceau de beurre, um
peu de farine, muscade et poivre ; délayez
avecun peu de lait; mettez—y apres la mo-
rue pour lui faire prendre du gott, el servez..

Morue ala béchamel. (Entree.)
Apres Vavoir fait cuire, comme la préc
dente, vous la mettez 5 minutes dans un

Béchamel. Yoyez page 97.
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Morue au fromage. (Entrée.)

Clest 1a morue 2 1a béchamel 4 laquelle vous -
ajoutez du fromage de gru{ére et de parmesan
rapeés : dressez-la sur le plat et la panez avee
moitié¢ miettes de fromage et de pain ; arrosez
de beurre et faites prengre couleur au moyen
du four.

Morue au gratin, (Entrée.)

Cuite comme les précédentes » tirez la chair
par petits morceaux : ajoutez, beurre , persil
sel , poivre,, €pices., 3 a 4 cuillerées i dégrais-
ser de béchamel que vous méley, avec la morue
et liez de jaunes d’ceufs; arrangez—-la sur le
plat : saupoudrez de chapelure ou mie de pain,
arrosez de beurre , et garnissez le tout de crovi-
tons trempés dans le beupre fondu. Faites
Prendre couleur au four de cam pague.

Morue a lq maitre-d héyel. (Entrée.)
Quand vous 'avez fait cuire comme ci-deg-
Sus, vous la mettez sur un platavec dy persil,
cthoule hachds, 8ros poivre, muscade rapee , -
un bon morceau de beurpe » une cuillerée de

verjus ou vinaigre ; faites chauffer en la re-
tournant , et la servez tout de suite.

Morue a la sauce ayz cdpres. (Entrée.)

Faites cuire comme la morue ay blamc,
tdressez-1a chaudement dang Je plat que vous

devez servir, et mettez par-dessus une sauce
Iblanche avec des capres el des anchois pilés.

Morue aua pommes-de—terre. (Entrée.)
Vous la faites cuire de la méme maniére, et
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réparer avec la méme sauce que la précé-
ente , vous y ajoulez des petites pommes-de-
terre cuites a l'eau salée, coupées par mor-
ceaux, et vous en supprimez, si vous voulez,
les capres et les anchois.
La morue se mange aussia V'huwile et au
vinaigre.

Cabillaud ou morue fraiche ala yraie
hollandaise. (Entrée.)

Mettez sur le feu a 'eau froide un morceau
de cabillaud, avec les tranches d'un citron
sans pepin , sel , tranches d’ognon, thym, lau-
rier , un morceau de beurre; quand il sera
cuit, faites cuire dans la méme eau 12 a 15
pommes-de-terre ; dressez sur le plat, les

ommes autour, et masquez d'une sauce hol-
Emdaise faite d'un quarteron de bearre mélé
d’'une demi-cuillerée de farine, sel, poivre,
muscade, 3 jaunes d'ceufs : mouillez d'un peu
d’eau tiede, tournez sans laisser bouillir ; ajou-
tez une cuillerée de vinaigre et servez.

MAQUEREAU.

Magquereau frais ala maiire-d’hotel. (Entrée.)

Videz et essuyez proprement votre maque-
reau, fendez-le par le dos, faites-le mariner
une demi-heure au moins , et méme quelques
heures si vous en avez le temps, dans un peu
d’huile assaisonnée de poivre et sel; faites gril-
ler, et arrosez avec la marinade. Dressez-le
sur le plat, garnissez le dedans de beurre frais
mani¢ de persil, sel, poivre ; failes chauffer
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le plat Iégerement, et servez avec un jus de
citron ou un filet de vinaigre.

On peat, pour éviter que les maquereaux
ne crevent en grillant, les envelopper avec la
marinade dans un bon papier huilé.

Maquereau frais au beurre noir. (Entrée.)

On le fait griller comme le précédent. On le
dresse sur le plat, on fait fondre dans la poéle
unmorceau de beurre, jusqu’a ce qu’il soit tres-
chaud ; faites-y frire du persil , et versez le
tout sur le maquereau; faites ensuite chauffer
dans votre poéle une cuillerée de vinaigre que
Vous versez aussi sur le plat ; servez chaud,

Maguereau & Phuile. ( Entremets.)

Cuit sur le gril, on le mange froid & Phuile
et au vinaigre.

Magquereau & la sauce tomate. (Entrée.)
——— a la tartare. (Entree.)
en magnonnaise. (Entrée. )

Ces trois facons se préparent comme les hae
rengs cl-apres.
Magquereau salé. (Entremets.)

On le sert absolument comme les harengs
salés, page 2535,
HARENG.
Harengs frais a la sauce blanche. (Entrée.)

Videz, écaillez et nettoyez vos harengs,
'mettez-les sur un gril que vous aurez fgait
chauffer d’avance, pour éviter quils ne s’y
‘attachent : quand ils sont bien cuits, vous les
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servez avec une sauce blanche , a laquelle vous:
pouvez ajouter des capres.

Harengs frais a la maitre-d’hotel. (Entrée.))
Nettoyez et faites-les griller comme les pré-
cédens , fendez-leur le C%JS, dressez-les sur le:
plat, et garnissez le dedans du corps avec du:
beurre manié¢ de persil, sel fin, poivre; faites;
chauffer le plat un peu pour servir chand, et
ajoutez jus de citron ou filet de vinaigre.

Harengs frais a la moutarde. (Entrée.)

Faites-les griller comme il est indiqué pour:
ceux a la sauce blanche, servez-les tres-chauds
sur le plat, et la sance suivante dans une sau--
ciere : mettez ensemble dans une casserole un
morceau de beurre , une cuillerée de bouillon,,
une pinceée de farine, du sel, une cuillerée:
de moutarde ; faites lier sur le feu.

Harengs frais a la sauce tomate. (Entrée.)

Ltant grillés , vous les servez sur une sauce:
tomate , page 104.
Harengs frais a la tartare. (Entree.)
Vous prenez les filets que vous failes mariner;

panez-les et les faites griller; vous les servez:
ensuite sur une sauce tartare, page 102.

Harengs frais en magnonnaise. (Entree.)

Préparant les filets comme ci-dessus vous
les servez sur une magnonnaise, page 104.

Harengs frais frits. (Entremets.)
11 faut les vider, écailler, nettoyer, les fari=-
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ner, les mettre dans une friture bien chaude,
et servir saupoudrés de sel fin et garnis de
persil frit.

“ Harengs salés. (Hors-d’ceuvre.)

A

On les fait dessaler 24 heures, et on les
mange en salade avec beaucoup de fourniture,
apres les avoir fait cuire dans de 'eau, et en
avoir Oté les écailles, la téte, la queue et les
arctes. Cuils de la méme maniére, on les sert
sur de la purée.

Harengs saurs. (Hors-d’ceuvre.)

On Ies mange ordinairement grillés et assai-
sonncs d’huile seulement , ou en salade avec de
la fourniture. ,

Harengs saurs en caisse. (Entrée.)

Faites une caisse de papier, garnissez-en le
fond avec des petits morceaux de beurre,
persil, ciboules hachés , champignous coupés
en petils morceaux ; mettez dessus les filets de
vos harengs sans téte, peau, queue, ni arétes 5
couvrez d'un autre lit de beurre et de chame
Figuuns > persil, ciboules, poivre; ajoutez de
a chapelure,, et faites griller de belle maniére.
Cest un tres-bon mets pour les déjeuners.

Harengs saurs panés grillés. (Hors-d’ceuvre. )
Ouvrez-les par le dos, et dtez Ia téte, la
+3ueue et les arétes; trempez dans du beurre ou
e la graisse tiéde, panez des deux cOtés; re-

Irempez et repanez, avec des fines herbes dans

la panure. Faites griller et servez arrosé¢ d’huile
‘en abondance,
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LIMANDES , SOLES, CARRELETS ET PLIES.

Ils s'accommodent tous de la méme facon :
on les vide et on les lave bien, on les farine
et on les fait frire a feu clair dans une friture
bien chaude, sans quoi le poisson serait m
lasse. On le retire de la friture quand il €t
bien cuit, et on sert apres avoir saupoudré de
sel. (Entremets.) 11 faut enlever la peau du
dos de la sole avant de la faire frire.

Soles , limandes , carrelets et plies au gratin.
(Entrees.)

uand on les a bien nettoyes, laves et es-
suyes, on met du hon beurre manié¢ de farine
dans le plat qu'on doit servir, avec persil,
ciboules, champignons, le tout hache avec sel
et poivre , et on arrange son poisson dessus.
On fait le méme assaisonnement par-dessus
le poisson qu'ona fait er dessous; on ajoute un
demi-verre de vin blanc, ou une cuillerée
d’eau-de i, on couvre bien son plat, et on.
fait cuiresur un fourneau ; quand il est cuit, on
sert acourtesauce.On peut meltre de la chape-
lure, et faire cuire sous un four de campagne.

Filets de sole, etc., en salade. (Entremets.)

Vous les parez et dressez sur le plat garni
comme pour le saumon en salade, page 220. On.
prend pour cela ceux qui ont été frits.

Ces poissons se servent encore a la maitre-:
d’hotel, a la tartare, aux tomates , en ma-
gnonnaise , comme les harengs.

MERLAN.
Merlans frits. (Entremets.)

Videz-les, laissez-leur les foies , incisez-les:
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légerement en 5 ou 6 endroits de chaque c61é;

LY

trempez-les dans la farine, et faites frire &
feu vif; servez sur une serviette ployée.

Merlans au gratin. (Entrée.)

On peut encore les servir au gratin , comme
il est expliqué aux Soles, Limandes, etc.

Merlans grillés. (Entrée.)

Incisez-les comme les précedens, et faites-
les mariner avec huile, persil, ciboules,
echalotes hachés, sel, poivre; faites griller
sur un feu vif, et arrosez avec le restant de la
marinade ; €tant cuits, vous les servirez avec
une sauce blanche aux capres.

Les merlans se servent aussi a la maitre-d’ /6.
tel,a la sauce aux cdpres, ala tartare , aux to-
mates , en magnonnaise, comme les harengs.

VIVE.

, Maniere de accommoder. (Entrée.)

Ecaillez et videz des vives , commencez par
oOter le piguant, lavez-les et incisez-les léoére-
ment des 2 cOtés ; failes marineravec de I'huile,
sel, poivre ; faites griller en les arrosant ayec
leur marinade. Les vives se servent avec sauce
a la ravigote, hachée,, magnonnaise, etc.

ROUGETS.
Rouget a Uhuile. (Entremets.)

Faites un court-bouillon avec de V'eau, du
vinaigre , ognons, racines, un bouquet de per-
sil, ciboules, un peu de beurre; faites-le cuire
une demi-heure; mettez dedans les rougets :
il ne faut qu’'an moment pour la cuisson; re-
tirez-les pour lever doucement V'écaille sans

'
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toucher a la téte, et servez-les pour manger
a l'huile et au vinaigre.

Rougets grillés. (Hurs;d ccuvre.)

Coupez la téte, videz et nettoyez; passez-
les dans le beurre avec persil, mbuules echa-
lotes hachés, sel, poivre; panez-]es de mie
de pain; faites griller.

On les accommode aussi er maielote et au
gratin,, comme les merlans.

HUITRES.

Pour bien servir les huitres on doit les ou-
vrir, les détacher de la coquille de dessous et
les recouvrir de leur coquille, afin de les con-
server parfmtement fraiches, méme quand on
ne les ouvre qu'au moment de les servir, mais
a plus forte raison quand, par acmdent on
éprouve quelque retard.

Fcaillére.

Ouvrir les huitres est une chose difficile et
méme fatigante pour les personnes qui ny
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sont pas habituées. On nous saura gré, sans
doute, de faire connaitre un moyen qui évite

ces 1inconveniens ,
cherché tout expre

mMoyen (ue nous avons
s pour étre utile aux ama-

teurs, et dans la recherche duquel nous avons
réussi complétement. <

\

f

A est un socle de
chéne, hétre ou autre
bois dur; on pratique
sur cette piéce qui a 12
pouces de longueur, 6
pouces de largeur et 3
pouces et demi d’épais-
seur, ou moins, silon
veut , une coulisse B de
3 pouces de largeur
dans laquelle on ajoute
une main G de méme
bois.

On fait fabriquer

un couteav I dont la par-
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tie f seulement est coupante; il a au dos 2
lignes d’épaisseur, et samincit jusqu'en f; la
longueur de la lame est de 4 pouces et demi et
le manche, rond, a 7 pouces. A I'extrémité est
un trou ou anneau de 5 lignes de diamétre
intérieur , qui sert & le placer sur un pivot de
fer G, de pres de 2 pouces hors du socle et de
3 lignes et demie de diamétre. Clest le point
d’appui pour ouvrir T'huitre que 'on avance &
la distance nécessaire en faisant marcher la
main G dans la coulisse. On arréte cette main
au moyen d'une cheville de fer 2 que 'on place
dans un des trous pratiqués dans la coulisse.
On empoigne le manche du couteau avec une
main ou méme les deux, et en entrant le cou-
teau jusqu’'a la moitié de la lame dans ce que
I'on peut appeler la charniére de 'huitre on
la rompt, ce qui est opération qui seule exige
de la force ou de I'adresse, et qui ici ne cause
aucune fatigue aux poignets. Ainsi rompue , on
la met de coté et on continue Yopération sur
les autres. Ensuite, on les reprend l'une aprés
l'autre pour détacher les nerfs, avec un couteau
ordinaire arrondi du bout. Le socle s'attache
solidement sur la table de cuisine ,au moyen
des pates jj en fer, vissées scus le socle. Deux
simples pitons servent & fixer momentanément
ces pates a la table ot il n’y a, pour cela, que
deux trous a faire avec une vrille.

On pratique dans le milieu de'la coulisse
une gouttiere m et un trou dans la main creusée
en n, pour eégoutter les eaux des coquillages.
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Sauce froide pour les huitres. (Hors-d'ceuvre.)

Hachez trés-fin des échalotes que vous
mélez dans du vinaigre avec du poivre; vous
en versez sur chaque huitre.

Coquilles d huitres. (Hors-d’ceuvre.)

Ouvrez 4 douzaines d’huitres, détachez-les
de leurs coquilles et les faites jeter un seul
bouillon dans leur eau : égﬂuttez-?les; mettez a
la casserole un morceau de beurre, champi-
gnons, persil et échalotes hachés : faites reve-
nir; ajoutez une cuillerée a bouche de farine
et délayez le tout avec du jus, du bouillon et
un demi-verre de vin blanc : faites cuire et ré-
duire cette sauce et mettez-y les huitres. Vous
réservez une douzaine de coquilles les plus
grandes et les plus propres que vous avez lavées,
mettez 4 huitres et de la sauce dans chaque,
couvrez-les de chapelure et arrosez d'un peu
de beurre. Au moment de servir mettez-les
sur le gril et posez la pelle rouge dessus, ou
bien le four de campagne trés-chaud.

Huitres grillées. (Hors-d’ceuvre.)

Ouvrez les plus grosses et placez sur chacune
un petit morceau de beurre manié de persil
et épices et les mettez sur un gril ; lorsqu’elles
- commencent 4 bouillir, dressez-les sur (]le plat
et servez.

Autres.

Détachez-les de leurs coquilles et les faites
ieter un bouillon dans leur eau : retirez-les et
es sautez, sans qu'elles bouillent, avec un
morceau de beurre, persil, gros poivre , jus
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de citron. Mettez-en 4 dans chaque coquille
bien lavée, mettez-les sur le gril et les retirez
au moment ou elles jettent un bouillon.

MOULES.

On doit les choisir fraiches et avoir soin
qu’elles ne conliennent pas de crabes, qui sont
de pelits crustacés tres-malfaisans.

Moules a la poulette. (Entrée.)

Apres les avoir bien lavées, ratissez leurs
coquilles, é%uuttez—les , meltez les a sec dans
une casserole sur un bon feu pour les faire
ouvrir, Otez une coquille a chacune, et dressez-
les & mesure dans un plat; faites une sauce a
part avec un morceau de beurre, une pincée
de farine; liez de jaunes d’ceufs, ajoutez un
filet de vinaigre, et versez sur vos moules;
failes chaufler un moment le plat, et servez.

Moules aux fines herbes. (Entrée.)

Apres les avoir préparées comme les préce-
dentes, vous meltez dans une casserole un
morceau de beurre et les moules, une bonne
pincée de fines herbes, poivre, sel; sautez-les
et les failes cuire un demi-quart d’heure.

ECREVISSES DE MER, HOMARS ET CRABES.
(Hors-d’cenvre.)

Ils se préparent tous de la méme facon *
faites-les cuire & bon feu Vespace d'une demi-
heure, avec de 'eau et du sel, poivre, vinai-
gre , persil, ciboules, thym, laurier; étant
refroidis dans leur cuisson, frottez-les d'un pen
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de beurre pour leur donner belle couleur;
cassez-leur les pates; fendez et ouvrezl'écre-
visse ou le homar parlemilieu ;servez-les froids
sur une serviette et les srosses pates autour.

ALOSE.
Alose au bleu. (Rot.)

Faites cuire une alose au bleu, page 223,
écaillee ousansétre ecaillée, apresl'avoir vidée,
bien lavée , et servez-la de cette facon avec une
magnonnaise, page 104, dans une sauciere, ou
pour manger a l'huile.

Alose a loscille. (Entrée.)

Vous la faites mariner avec huile, sel,
poivre, persil, ciboules, thym, laurier, le tout
entier; failes griller ; arrosez en cuisant avec

le restant de la marinade, et servez sur une
farce d’oseille.

ancuols. (Hors-d’ceuvre.)

Les anchois sont de petits poissons de mer
que l'on confit au sel. Apres les avoir bien la-
vés, on les ouvre en 2 pour en Oter Varéte; ils
servent ordinairement a garnir des salades et
pour mellre dans des sauces.

On les sert aussi frils apres les avoir fait
dessaler; vous les trempez dans une pate qui
ne soit pas trop liquide; quand 1ls sont frits,
servez - les de belle couleur pour entremets.
Etant tout frais péclés, on les fait frire.

Salade d’anchois. (Hors-d ccuvre.)
Nettoyez des anchois dont vous ne conser-
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vez que les filels; ayez des jaunes d’ceufs durs
que vous hachez; hachez-en aussi les blancs;
hachez encore de la fourniture de salade. Vous
arrangez toul cela sur un hors-d’ceuvre par petits
carrés, en melangeant les counleursavec goiit;
assaisonnez d'huile et un peu de vinaigre.

sarDINE. (Hors-d'ceuvre.)

Les sardines sonl de petils poissons de mer,
assez semblables a lanchois , quoiqu’elles
solent un peu plus épaisses et plus grosses.
Quand elles sont fraiches, elles s'accommodent
ainsi : on les écaille, on les lave et on les fait
cuire sur le gril ; faites une sauce avec heurre,
un peu de farine , filet de vinaigre; un peu de
moutarde, sel, poivre,un peu d’eau; faites lier
la sauce sur le feu, et servez sur vos sardines.
Lorsqu’elles sont salées, on les passe dans la
casserole avec du beurre frais, et on les sert
de suite. Fraiches péchées, on les fait frire.

EPERLANS.
Maniére de les accommoder.

11 ne faut point les vider ; lavez-les et les es- .
suyez bien entre 2 linges; farinez-les et les
faites frire a grand feu.

On peut les paner et frire et les servir sur
une sauce italienne. (Entremets.)

POISSON D'EAU DOUCE.

Matelote. (Entrée et relevé de potage.)
Prenez carpe, anguille, brochet, lotte, etc.,
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ce que vous avez ; vous les écaillez et videz. Si
vous employez des lamproies, lottes ou tan-
ches, il faut les limoner comme il est dit pour
la tanche , page 250. Failes un roux d'un bon
morceau de beurre , une bonne cuillerée de fa-
rine et une pelite pincée de sucre en poudre
pour le faire plus beau. I'aites glacer 12 ou 15
petits ognons dans ce roux ; mouillez avec de
Peau et un demi-verre de bon vin rouge. Met-
tez volre poisson coupé par troncons, du sel ,
une gousse d’ail, demi-feuille de laurier, un
clou de girofle , champignons; placez les pe-
tits ognons en dessus , pour quiils ne fondent
pas ; faites cuire 2 heures sans que le feu aille
trop fort. Sila carpe a des laitances, onles fait
cuire seulement 5 minutes avant de servir., On
a fait griller des crolitons de pain que l'on
fait baigner dans la sauce. Servez en pyramide,
les ognons et les crotitons autour , et les lai-
tances en dessus. Fn gras, on met des da-
miers ou carrés de lard. Aumoment de servir,
on ajoute a la sauce un petit morceau de sucre
et un morceau de beurre.

Matelote a la mariniére. (Entrée.)

Ecaillez et videz des poissons que vous au-
rez , comme il est dit pour la matelote ci-des-
sus. Metltez les poissons par troncons, dans un
tres - petit chaudron a matelote, avec une
gousse d’ail, demi-feuille de laurier, trés-peu
de thym, sel, du vin rouge , assez pour que les
troncons y baignent, des pelits ognons, un hon
morceau de beurre. Dés que le vin commence &
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bouillir, vous versez dessus un demi-verre d’eau-
de-vie que vous allumez et laissez briiler et cuire
“un quart d’heure. Retirez la matelote du chau-
dron, dressez sur le plat, avec ordre, en py-
ramide, faites lier la sauce avec du beurre
manié de farine. Si vous voulez la garnir vous
ajoutez ognons, champignons, culs d’artichauts
et croiitons de pain taillés en larmes, le tout
cuit & part dans}lje beurre. Vous avez pu faire
cuire dans le méme vin des écrevisses dont
vous la parez.

Matelote vierge. (Entrée.)

Prenez une carpe, une anguille, un brochet
ou barbillon; videz, écaillez, coupez les na-
geoires , dépouillez volre anguille; coupez le
tout partroncons, que vous mettez dans une cas-
serole avec un bouquet garni, assaisonnez et
mouillez de 2 tiers de vin blanc, et un d’eau,
mettez un morceau de beurre, faites bouillir
quelques bouillons, et retirez du feu. Sautez des
petits ognens et des champignons dans du beur-
re, ajoutez un peu de sucre, poivre et muscade,
2 2 3 cuillerées de farine, mouillezavec le fond
de votre poisson; quand le ragout est cuit,
dressez votre poisson au milien du plat; pas-
sez volre ragott et le liez de jaunes d’ceufs.
Masquez avec la sauce, les ognons et champi-
gnons autour, quelques croutons frits et des
€crevisses.

CARPE ET BREME.

Les carpes deriviere , surtout de Seine,sont
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les plus estimées, parce qu’elles ne sentent pasla
bourbe. Les plus grosses et d’'une couleur doré¢e
sont pour V'ordinaire les meilleures et les plus
saines. L.a bréme est avssi un poisson d’eaun
douce qui approche de la carpe.

Moyen de faire passer aux carpes le goilt
de vase. ‘

Celles que V'on péche dans les lacs ou étangs
vaseux ontordinairement,ditle Pécheur fran-
cais ,un gout de bourbe qui empéche qu'on les
mange avant deles avoir faitdégorgerdansl'eau
vive pendant une huitaine de jours. On peut
néanmoinsdétruire ce mauvais gotiten tres-peu
de lemps : 1l s’agit de faire avaler a la carpe qui
vient d’étre péchée un verre de fort vinaigre. Il
s'établit alors sur son corps une sorte de trans-
piration €paisseque l’on enleve en grattant plu-
sieurs fois avec un couteau en méme temps
quonVécaille. Quand elle est morte , sa chair
se raffermit et est d'un gott aussi franc que si
elle avaiteté péchée dans une eau vive.

De tres-bonnes cuisiniéres font marirer dans
du vinaigre, poivre, sel, thym, laurier, mus-
cade, les carpes qu’elles destinent a la friture ,
apres les avoir préparées el ouvertes.

Carpe frite. (Rot.)

Prenez une carpe que vous écaillez ; fendez-
laen 2 morceaux par le ventre , videz-la , Otez-
en la laite ou les ceufs ; passez-la dans la fa-
rine; mettez-la dans une friture tres—-chaude ;
quand volre carpe est 2 moitié cuite , ajoulez
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dans la friture la laite ou les ceufs qu’il faut
aussi fariner ; faites cuire, et servez garnie de
persil frit.

Carpe grillée. (Entrée.)

On peut encore servir la carpe cuite sur le
gril ; apres I'avoir vidée et écaillée, avec une
farce d'oseille dessous, ou avec une sauce
blanche aux capres.

Carpe a Uétuyée. (Entrée.)

Elle se fait exactement comme la matelote.
On peut, siVon veut, y mettre, en servant,
un peu de beurre d’ecrevisses , ce qui fait un
bel et bon effet, ou bien encore gros comme
une noix de sucre, et un morceau de beurre
manié de farine,

Carpe a la Chambord. ( Enirée et releve.)

Fcaillez , videz et lavez. Levez la peau d’un
cote, et piquez delard fin; emballez-la dansun
linge , et la faites cuire au court-bouillon au
vin , page 223. Etant cuite, vous la dcballez
et la servez du coté ou elle est piquee ; glacez-
la de ce méme cOté , et servez autour la garni-
ture suivante. Mettez dans un bon jus des ris de
veau blanchis, des quenelles de farce de pois-
son, des truffes, des crétes de volaille et des
laitances de carpes : faites mijoter le tout dans
le jus, un peu long-temps. Garnissez-en le tour
de la carpe, sans rien mettre dedans, ni farce
ni autre chose; ajoutez gros comme une noix
de sucre a la sauce , en servant.
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Carpe entiére au vin. ( Entrée. )

Prenez une carpe que vous écaillez et videz;
maniez un morceau de beurre avec persil, ci-
boules, échalotes, le tout haché, 5&‘1:: poivre ;
mettez-le dans le corps de la carpe ; envelop-
pez-la et faites-la cuire avec bouillon, une
chopine de vin rouge, un morceau de beurre,
tranches d’ognons et de racines, clous de gl-
rofle , thym, laurier; quand la carpe est cuite 5
passez la sauce au tamis, et faites-la réduire ;
dressez la carpe sur le plat, Otez 'enveloppe,
et servez la sauce dessus,

Carpe a la provengale. (Entrée. )

Mettez dans une casserole une carpe coupée
par troncous, avec de I'huile, une chopine de
vin , un petit morceau de beurre manié de fa-
rine, sel, poivre, persil , ciboules, échalotes,
ail , champignons , le tout haché ; failes cuire
et réduire a courte sauce ; servez.

PERCHE.

Perche au bleu. (Rot. )

Otez les ouies et videz : faites-la cuire dans
un court-bouillon, comme i est indiqué page
223. Quand elle est cuite , épluchez-la de ses
écailles, dressez-la sur le plat que vous devez
servir, et une sauce i I'huile dans une saucjére.

Perches a la tartare. (Entrée.)

Videz et écaillez 5 moyennes perches, en-



250 POISSON D EAU DOUCE.

suite hachez persil et fines herbes, échalotes,
champignons; faites mariner vos perches avec
2 cuillerées d’huile, jus de citron et assaison-
nement : quand elles auront mariné 2 heures,
passez vos herbes, et la composition an
beurre , ajoutez la marinade et 3 jaunes d’ceufs
battus; versez le tout sur volre poisson, et
panez 2 fois , faites griller, et servez sur une
sauce tartare.

Perche frite. ( Rét. )

Vous l'écaillez et videz; ciselez des 2 co-
tés, farinez, faites frire de belle couleur.
La perchesesert du reste comme le brochet.

TANCHE.

Tanches aux fines herbes. (Entrée.)

Ayez des tanches vivantes , que vous limo-
nez pour qu’ellesne sentent paslabourbe; pour
cela vous versez dessus de 1'eaun presque bouil-
lante, et les retirez promptement, écaillez-
les en commencant par la téte, en prenant
garde de les écorcher; videz-les ensuite et
faites-les mariner avec de 'huile, persil, ci-
boules, échalotes, le tout haché , thym, lan-
rier,sel, poivre: enveloppez-les avec toute leur
marinade dans deux feuilles de papier beurré ;
faites cuire sur le gril, dressez-les sur le plat,
en otant le papier, le thym et le laurier, et ser-
vez dessus une poivrade ou une sauce blanche.

On les sert aussi en matelote , a Vetuvee, a la
poulette, comme I'anguille : on les fait frire.
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BROCHET.

Le brochet se trouve dans les étangs et dans
les rivieres; on préfere celui des rivieres qui
a la couleur brillante, tandis que Pautre est
plus brun. 1l faut éviter de manger les ceufs,
parce que souvent ils excitent des nausées, et
purgent quelquefois assez violemment.

Brochet au bleu ou court-bouillon. (Rot.)

Vous ne l'écaillez point , mais vous en Gtez
les ouies avec un torchon, pour ne pas vous
piquer; vous le videz avec soin, et le faites
cuire dans un court-bouillon, comme il esl dit
page 223; vous le servez pour le manger a
'huile et au vinaigre.

Brochet a la broche. ( ROt et entrée. )

Ecaillez et lardez un brochet avec des moyens
lardons assaisonnés de sel , poivre, muscade,
ciboules et fines herbes, le tout haché trés-
menu; mettez-le a la broche; et [l'arrosez,
pendant la cuisson, de vin blanc, vinaigre
et jus de citron ; faites fondre des anchois pi%és
dans la sauce; passez le tout & I'étamine avec
un pea de coulis; ajoutez 4 cette sauce des
huitres que vous y ferez amortir avec capres,
poivre , et au défaut de coulis, liez votre sauce
d'un petit roux de farine.

Brochet a la_flamande. (Entrée et releveé.)
Videz et parez un fort brochet, levez la
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peau d'un cOté, et seulement les écailles de
I'autre : piquez de lard fin, carottes, corni-
chons, le colé ou la peau est levée. Versez
une bouteille de bon vin blanc dans une pois-
sonnicre , avec carottes coupees en lames, un
ognon, bouquet : faites réduire aux 3 quarts,
et passez au tamis. Faites fondre une demi-li-
vre de beurre dans votre poissonniére, et po-
sez volre brochet dessus, le coté pique en des-
sus , laissez revenir et mouillez ensuite avec la
réduction, poivre, sel : couvrezle dessus pour
prendre couleur, a feu doux. Servez sur la
sauce reduite a glace, et garnissez comme a la
téte de veau en torlue.

Brochet frit. (Rot.)

On le fait frire comme tout autre poisson ,
en le saupoudrant de farine.

Brochet a la maitre-d’hotel. (Enlrée.)

Il se prépare comme le maquereau, page 232.

Brochet aux cdpres. (Entrée.)

Cuit au bleu comme il est dit page 223, ser-
vez-le avec une sauce blanche aux capres.

Brochet en salade. (Entremets.)

Cuit comme ci-dessus, levez lesfilets, et trai-
tez du reste comme le saumon en salade. On
le met aussi en matelote et en fricassée de
poulet.
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BARBEAU ET BARBILLON.

On Tl'appelle barbillon quand il est petit , et
barbeau quand il est plus grand ; il faut le
choisir gros, gras et pris dans une eau claire ;
plus 1l est age, plus sa chair est ferme et de
meilleur goat; il faut se défier de ses ceufs,

arce qulls causent souvent de grands maux
g’estomac, et purgent violemment par haut et
par bas; ainsi , il faut avoir soin de les dter avec
les entrailles. Le barbeau se prépare comme
la carpe. On le sert aussi au bleu pour manger
a 'huile,, quand il est d’une bonne grosseur.

Gousons. (Entremets.)

Le goujon est un petit poisson dont le corps
est arrondi et qu’il ne faut pas confondre avee
d'autres petits poissons et entrautres I'ublette
dont le corps est plat et la auuiité inférieure.
On ne Pemploie que frit. idez-le, lavez-le,
essuyez-le, farinez-le et le mettez dans la fri
ture tres-chaude; n’en mettez pas trop a la
fois parce qu'ils sortiraient mous de la friture.
Servez promplement en pyramide et garni de
persil [rit. ®

ANGUILLE.
Anguille a la tartare. (Entrée.)

Dépouillez votre anguille; pour cela vous
‘atlachez avec une ficelle par le cou dun clou,
*t vous failes couler la peau en la tirant de la
€te a la queue; et ensuile coupez la téte ;
ipres avoir vidé, épluché et layé languille,

Ia
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vous la metlez dans une terrine avec sel , poi-
vre, huile d'olive, un peu de vinaigre; laissez-
la mariner un jour, s’il se peut, en la retour—
pant 2 fois. Mettez-la sur une tourtiere , sur un
feu doux avec toule sa marinade , et le four
de campagne dessus : arrosez de lemps en
temps avec la marinade. Servez-la en cou-
renne , et dans le milieu une sauce a la 1arlare.;.l]
Si elle n’avait pas pris couleur, il faut la glacer
avec sa cuisson réduite a glace. A Paris, on la
sert généralement panée: alorsil faut la paner
en sortant du court-bouillon , et la mettre sur
le gril; mais il est bien préferable de la faire:
cuire, comme il vient d'étre dit, sur la tour-"
tiere.

Quand elle a le ventre bien argenté et le dos:
couleur d’ardoise, elle sent rarement la bourbe..

L&

Anguille piquée. (Entrée.)

. LEtant dépouillée et épluchée, piquez-la de:
lard fin sur le dos et roulez-la sur un plat le
dos et les lardons en dessus : qu'elle n’excede
pas l'intérieur du plat sur lequel vous la rete
nezavec des hatelets (ou brochettes de bois) et
de la ficelle graissée. Vous mettez dans une
casserole un morceau de beurre, ognens, ca-
rottes en tranches, ail, laurier, thym, basilie,
branches de persil, sel, épices, faites revenir
dans le beurre et mouillez avec eau ou bouillon
sl c'est au gras, versez vin blanc ou vinaigrey
faites bouillir. Au bout d’une heure, passez la
marinade au tamis et versez-la sur I'anguille
que vous faites cuire au four. Vous la servez
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si vous voulez, sur un ragoat de chicorée , d’o-
scille, etc., et en ajoutant une autre sauce, tar-
tare, tomate, etc. r ol

Ay

Anguille en matelote. (Entrée.)

Foyez larticle Matelote, page 244; vous
pouvez n’y employer que de I'anguille,

Anguille & la poulette. (Entrée.)

Apres avoir dépouille et coupé votre an-
uille par troncons, faites bouillir 5 minutes
gaus Feau avec 2 cuillerées de vinaigre (ne
mettez 'anguille que quand 'eau bout ) ; faites
égoutter. Failes fondre un morceau de beurre
manie d'une cuillerée de farine, et sans rous-
sir ; mouillez d’'un verre d'eau bouillante et
autant de vin blanc; ajoulez sel, poivre , un
bouquet garni, des champignons, un filet de
vinaigre ; metlez l'anguille cuire une demi-
heure, liez de jaunes d'ceufs, et servez.
Ce ragott est bon aussi pour garnir un vol-
au-vent.

Anguille a la broche. (ROt.)

Prenez une grosse anguille que vous dépouil-
lez , comme il est dit ci-dessus; coupez par
troncons de 6 pouces; piquez de lard fin sur
le dos; metlez mariner 3 heures avec huile ,
sel, laurier, ognons et persil en branches ; re-
tirez de la marinade , attachez vos troncons a
un hatelet ou brochette de bois, en les sépa-
rant par des morceaux de pain de méme gran-
deur et de I'épaisseur d’'un demi-pouce; fixez

| 4.
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ce hatelet a la broche, arrosez de beurre, et
servez avec une sauce a la poivrade ou une
rémolade dans une sauciere,

Anguille frite. (Rot.)

Dépouillez une anguille et nettoyez-la :
coupez par morceaux de 3 pouces c{e long :
mettez-la dans une casserole avec demi-bou-
teille de vin blanc, tranches d’ognons, ca-
rotte, thym, laurier, bouquet garni; assai-
sonnez de sel et d'épices : ajoutez un peu
d’eau. Quand elle sera cuite, égouttez-la :
passez le fond aun tamis. Mélez avec un fort
morceau de beurre, 2 cuillerées de farine,
muscade rapée, mouillez avec votre fond.
Quand la sauce sera liée, ajoutez une laison
de 3 ceufs et votre anguille; quand elle sera
froide, panez a la mie de pain, a l'ceuf et
une seconde fois a la mie de pain: faites frire

au moment de servir; servez dessous une
sauce lomale ou italienne.

Anguille marinée grillée. (Entrée.)

Dépouillez une anguille, el coupez-la par
morceaux , saulez-la 2 minutes dans une cas-
serole avec un morceau de beurre : versez-la
dans un plat creux, ajoulez sel, poivre , mus-
cade, persil, fines herbes, champignons, une
échalote, ciboule, le tout haché, une cuilleree:
d’huile ; quand elle aura marioné 2 a 3 heures,,
panez de mie de pain el faites griller. Versez:
dessous une sauce piquanle ou aux anchors.

Anguille aw soleil. (FHors-d'ceuvre.)
Dépouillez , videz et coupez une anguille
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par morceaux, faites (ondre du bem:re dans
une casserole , mettez-y votre anguille avec
un demi-verre de vin blanc et assaisonnement
quand elle sera cuite, ajoutez 2 cuillerdes ade-
graisser de sauce marinade cuite, étant froide,
panez de mie de pain; assaisonnez, et panez
une seconde fois; faites frire au moment de
servir. La marinade cuite se fait de carottes 5
navets, ognons par tranches, 2 cuillerées de fa-
rine,puivre,sel,2clﬂusdegirﬂﬂe,laurier,lh m,
un verre de vinaigre, 3 cuillerées de houil on;
laissez cuire une heure et passez au tamis,

Laveroie. Maniére de laccommoder.

Il faut lalimoner comme les tanches , page
250; ensuite vous la coupez par troncons et
la faites frire apres 'avoir farinde. (Rée.)

Vous les faites aussi cuire sur le gril comme
les autres poissons, el vous les sorvez avec
une sauce aux capres ou une sauce 4 la rémo-
lade. (Entrée.)

Les lamproies se servent aussi en éluyée .
Voyez l'art. Carpe, Page 248. (Entrée.)

On accommode aussi les lamproies a la tar-
tare comme les anguilles. (Entrée.)

LOTTE.

Il fant la limoner comme la lanche , page
250; elle se mange frite, ou'en étuvée, ou i

L
-

la poulette; il lui faut peu de cuisson.

ECREVISSES. (Entremets.)
Lavez-les etles mettez dans un court-bouil-
lon de vin blanc ou d’eau et vinaigre , out elles
doivent baigner, avec ognons et carotles en
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tranches, laurier, ail, persil, poivre et sel; faites
bouillir 5 2 6 minutes , retirez la casserole,
couvrez-la et les laissez un quart d’heure. Re-
tirez-les une a une, mettez—les dans une ter-
rine , et versez dessus leur court-bouillon
pass¢ au tamis. Egoullez—les et les servez en
buisson sur une servielte et appuyées sur une
pyramide de persil en branches. Ainsi cuites,
on les emploie aussi pour garnitures.

Si on les fait cuire au vin rouge elles sont
également bonnes, mais le vin rouge les noir-
cit. Quand on les met au vin blanc on ne les
fait baigner qu'a moitié.

CRENOUILLES.
Cuisses de Grenouilles frites. ( Entremets.)

Vous les meliez mariner crues pendant ane
heure avee vinaigre, persil, ciboules enticres,
une feuille de laurier, thym; ensuite vous les
mettez égoulter et les farinez pour les faire
frire ; servez garni de persil frit.

Cuisses de Grenouilles en _fricassée de poulets.
(Entrée.)

Vous les mettez dans de I'eau bouillante ,
et leur faites faire un petit bouillon; retirez-
les 4 I'ean fraiche et égoultez ; mettez-Jes dans
unc casserole avec des champignons, un bou-
quet de persil, ciboules , une gousse d’ail, un
morceau de beurre ; passez-les surle feu 2 ou
3 tours, et y mettez une bonne pincée de fa-
rine ; mouillez avec un verre de vin blanc, un
peu de bouillon, sel, poivre; failes cuire un
quart d’heure et réduire a courte sauce; met=
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tez-y une liaison de jaunes d'ceufs, une petite
incée de persil haché tres-fin; faites lier sans
anillir_. :
ESCARGOTS.
Escargots en fricassée de poulets. ( Entrée.)
Pour les faire sortir de lears coguilles et les
bien nettoyer,vous mettez une bonne poignée
de cendres dans un chaudron avec de I'eau ;
nand elle commence 4 bouillir, mettez de-
3&[15 les escargols et les y laissez 20 minutes
au plus; quand ils se tirent aisément de leurs
coquilles, nettoyez-les et remeltez-les encore
dans une nouvelle eau fraiche, dans laquelle
vous les laissez bouillir un instant; égouttez-
les et mettez-les cuire dans une casserole avee
un morceau de beurre, un bouquet de persil,
ciboules, thym, laurier et des champignons;
ajoulez une pincée de farine; mouillez avec
du bouillon , un verre de vin blang, sel, poivre;
laissez cuire jusqu’a ce que les escarwots soient
moelleux, et qu’il reste peu de sauce; en ser-
vant mettez-y une liaison de jaunes d’ceufs;
faites lier sans bouillir; ajoutez-y un peu de
verjus ou du vinaigre blanc, avec un peu de
muscade.

LEGUMES.

POIS VERTS.

Les pois verts se maneent pendant les mois
de mai, juin, juillet et aotit; les hons ont une
petite queue aprés qu'ils sont écossés ; les plus
fins sont les meilleurs et les- plus recherchés g
ils se servent avec toutes sortes de viandes
et font d'excellens ragotits.
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Petits pois. (Entremels.)

Prenez 2 litres de pois, mettez-les dans la
casserole avec un quarteron de beurre tres-
frais, un bouquet de persil, et, si on veut,
un cceur de laitue ou de romaine, 3 ou 4
petils ognons, peu de sel et de sucre ; remuez,
faites bouillir & peltit feu une demi-heure ;
retirez le bouquet, ajoutez un morceau de
beurre manié de farine et servez. On peut lier
Vognon, la laitue ou la romaine avec le bou-
quet. '

Autre facon. (Entremels.)

Faites fondre dansune casserole un quarteron
de beurre frais; ajoutez 2 litres de pois, peu de
sel , du sucre ; remuez; faites cuire a tres-petit
feu. Quand ils auront bouilliune demi-heure,
ils seront cuits; liez de 2 jaunes d’ceufs et servez.

Petits pois a Uanglaise. (Entremets.)

Mettez de I'eau dans une casserole,3 quarts
d’heure avant de servir; quand elle bout,
ajoutez dusel, un bouquet de ciboules, une
petite branche de men?he poivrée etles pois;
guand ils sont cuits, égouttez promptement

ans une passoire, et servez sur le plat avec
du bon beurre frais, en le laissant fondre de
lui-méme.
Poids au lard. ( Entremets. )

Prenez une demi-livre de lard ou jambon
coupé en Ués et faites-le blanchir a I'eau bouil-
lante; mettez du beurre dans une casserole et
faites-y revenir le lard d'une belle couleur. Ayez
un litre de pois verts que vous mettez dans une
terrine avec gros comme une noix de beurre;
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maniez-les avec la main et versez de 'eau des-
sus dans laquelle vous les laissez 10 minutes pour
que leur peau s'attendrisse ; égouttez-les dans
une passoire et les mettez dans une- casserole
ou vous les faites chauffer et suer un moment.
Etant bien verts vousles mouillez avec du bouil-
lon ou du jus, ajoutez-y le petit lard ou le
jambon, bouquet de persil et ciboules, faites
Lnuillir un moment et ensuite achevez la euis-
son a petit feu; dégraissez, mettez un peu de
sucre sils sont trop salés, et servez. |

On peut les faire beancoup plus simplement
en faisant revenir Te lard dans le beurre et y
jetant Jes pois, mouillant d'eau et laissant cujre
ainsi avec bouquet et assaisonnement.

Lies pois secs ne seryent qu’a faire de la pre-
ree; voyez page 111. '

FEVES,

ti faut les employer nouvelles et petites , et
les faire bien cuire. Quand on les Inange en
robe , il faut les faire bouillir un quartd’heure
dans l'eau pour Oter leur Acreté. |

Petites féves a la Macédoine. (Entremets.)

Mettez dans une casserole da persil ,  ci-
houles , champignons , le tout hachd , un'mor-
ceau de beuarre; passez sar le fen ‘avée une
pmncée de farine ; mouillez avee dy bouillon
du vin blanc, un bouquet de persil, ciboule
et sariette ; faites houillir 4 petit feu, mettez
(apres 3 culs d'artichauts blanchis un quart
d’heure dans|'eau bouillante; et coupés en pe-
tits dés, avec un litre de petites feves de ma-

13"
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rais, la robe Olée et cuites un quart d’henre
dans l'eau; faites cuire, assaisonnez de sel ,
poivre; Otezle bouquet ; servez a courte sauce,

Pour les accommoder a la créme, n'y met-
tez point de vin ni d’artichauts : au moment
de servir, faites une liaison de jaunes d'eeufs
avec de la créme.

Feves a la bourgeoise. (Entremets.)

Mettez-les dans une casserole avec beurre,
un bouquet de persil, ciboule et un peu de
sarietie ; passez sur le fen et metiez une pin-
cée de farine, un peu de sucre, et mouillez
avec du bouillon ; quand la cuisson est faite,
mellez une laison de jaunes d'ceufs délayes
avec un peu de lait, et servez.

Feéves ala maitre-d’hotel. (Entremets.)

Elles se font comme les haricots verts ci
apres.

Féves de marais a la poulette. (Entremets.)

Prenez un litre et demi de pelites feves
tendres, Otez la téte, faites blanchir jusqu’a.
ce qu’elles fléchissent sous le doigt; mettez un
peu de sel dans 'eaun ; égouttez ; metlez un bon.
morceau de beurre dans une casserole, méle:
avec 2 cuillerées a bouche de farine, sel, poi--
vre, muscade, un peu de sucre; ajoutez vos;
feves , mouillez d'un peu d’eau; quand elles;
commenceront a bouillir, ajoutez une liaison:
de 2 jaunes d’ceufs , et servez.

L HARICOTS.

Le haricotvert doit étre pris dans sa pri--

meur ; il faut le choisir petit ettendre , etavant’
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que le grain ne soit formé. Les haricots blancs
sont les plus utiles en cuisine ; les rouges cui-
senl moins promptement.

Haricots verts aumaigre. (Entremets.)

Apres les avoir ¢pluchés de leurs filandres et
lavés, vousles jetez dans 1’eau houillante avec
du sel; quand ils sont cuils, vous les mettez a
I'eau froide si vous voulez leur conserver la ver-
deur; relirez-les; faites-les égoutter. Meltez
dans une casserole du beurre frais, une pincée
de farine, du persil et de la ciboule bachés tres-
fin, du sel, muscade, un verre de lait ou de 'eau
danslaquelle ils ont cuit; faites bouillir dix mi-
nutes, et scrvez avec une liaison de jaunes
d'ceufs. Si vous n'avez pas mis de lait, vous
pouvez ajouter un filet de vinaigre.

Haricots verts au gras. (Entremets.)

Vousles ferez cnire comme les précédens.
Faites frire dans une casserole du persil et un
oguon hachés fin, avec de bonne graisse; met-
tez vos haricots, faites revenir dix minultes,
mouillez de jus et bouillon, faites bouillir un
quart d’heure & petit feu; servez 4 courte
sauce avece une liaison de jaunes d'ceufs.

Haricots verts a lamaitre-d’hotel. (Entremets. )

Faites cuire de la méme maniére que les
premiers. Quand ils sont prés d’étre retirés de
Peau bouillante , vous mettez dans la casserole
du beurre frais manié de persil haché fin ; faites
fondre ; retivez vos haricots , faites-les égoutter
promptement , afin qu'ils ne refroidissent pas;
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meltez-les dans la casserole ; sautez-les, et ser-
vez sur un plat chaud, avec filet de verjus.

Haricots verts aw beurre noir. (Entremets.)

Apres les avoir fait cuire comme ceux ci-
dessus, vous les assaisonnez de sel, poivre, et
les dressez sur le plat. Mettez dans une poéle
da beurre, que vous faites roussir; quand il
est roux, vous le versez sur les haricots ; faites
chaufler dans la méme poéle une cuillerée de
vinaigre que vous versez aussi, lorsqu’il est
chaud , sur vos haricots, et servez.

Haricots verts en salade. (Entremels.)

11 faut les faire cuire a l'eau comme les
précedens , les égoutter et faire refroidir.
On les assaisonne quelques heures d’avance
de poivre, sel, vinaigre; on les couvre
soigneusement. Au moment de servir, on
leur fait égoutter 'ean qu'ils ont rendue, on
ajoute la fourniture et on les assaisonne
d’huile.

HARICOTS BLANCS.

Les haricots blancs nouyveausx doivent ctre
cuits & 'ean bouillante , c'est-a-dire que lon
doit les jeter dans l'eau au moment ou clle
donne ses premiers bouillons; on y ajoute du
sel , on fait bouillir & grand feu; on les retire
quand ils sont suffisamment cuils, et on lesmet
égoutter dans une passoire pour le§ accommo-
der de telle facon que 'on jugera a propos.

Les haricots blancs secs se cuisent de la
méme facon, a celte diflérence pres que Fon
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doit les mettre a I'eau froide, et qu'ils sont
beaucoup plus de temps a cuire (1).

Haricots blancs a la maitre-d’hotel. (Entre-
mets.)

Faites cuire comme il est indiqueé ci-dessus,
et egoutter promptement, afin quils n’aient
pas le temps de refroidir; mettez-les dans la
casserole avec du beurre trés-frais manié de
persil et ciboules hachés, sel , poivre; filet de
verjus ; sautez-les et servez sur un plat chaud.

Haricots blancs au gras. (Entremets.)

Meltez dans une casserole de la graisse , un
oguon hachée ; faites frire jusqu'a ce que l'o-
gnon soit roux ; ajoutez du persil haché; lais-
sez frire encore un peu ; jelez-y vos haricots
cuits comme il est dit ci-dessus, et mettez-y
sel , poivre, filet de vinaigre; mouillez, sl
est nécessaire , avec boulllon de haricots;
laissez cuire une demi-heure et servez.

Haricots blancs au jus. (Entremets.)

Faites fondre dans la casserole un morceau
de graisse ; jetez une pincée de farine que vous
laissez roussir; failes revenir un inslant vos
haricots, cuits comme ncus avons dit ci-des-
sus; ajoulez du jus et du bouillon, sel, poivre ;
faites bouillir une demi-heure et servez.

Haricots blancs en salade. (Entremets.)

Ils se préparent comme les haricots verts en
salade ci1-dessus.

-

(1) Cette observation s’applique également aux pois,
lentilles et feves, lorsqu’ils sont secs.
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Haricots rouges a l'étupée. (Entremets.)

Faites-les cuire dans I'ean avec du lard et
des petits ognons; s’ils sont noaveaux,vous
les meltez a V'ean bouillante, et s'ils sont secs,
a cau froide. Quand ils sont cuits , vous met -
tez dans la casserole un morceau de beurre,
une pincée de farine, fines herbes; faites-y
sauter vos haricols ; ajoutez un verre de vin;
faites houillir une demi-heure, ct servez avec
le lard et les petits ognons.

Il faut moins d’ean pour cuire ces haricots
que pour les blancs et les verts.

On fait de trés-bonne soupe avec I'eau dans
la quelle les haricots ont cuit, comme soupe
aux herbes , a 'ognon , etc.

LENTILLES. (Entremets.)

On les choisit larges et d'un beau blond.
Les lentilles a la reine ne servent que pour
faire des coulis.

Nous ne donnerons rien sur leurs prépara-
tions , puisque les diverses manieres de les as-
saisonner sont lesmémes qu'aux haricots blance
et rouges. Nous répéterons seulement que ,
comme légumessecs, elles doivent commencer
a cuire a l'eau froide. '

RRRRERE . 1 F
Choux farcis. (Entremets.)

Prenez un chou bien pommé , dtez lesfeuilles:
mnutiles, le trognon et les grosses cotes , placez--
le dans une terrine, et versez dessus de l'eau:
bouillantequi en 6te I'dcreté et facilite en méme:
temps 'operation de détacher les feuilles sufli-
samment pour pouvoir le farcir: faites-le égont--
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ter un moment , et garnissez l'intérieur, et I'en-
tre-deux des feuilles, d'une farce de veau
et lard , ou de chair i saucisse, farce de go-
diveau ou de poisson; ficelez -le et le faites
cuirc 4 heures a4 la casserole a pelit feu,
avec ognons , carottes, débris de viandes lard,
cervelas, ce que vous aurez, mouillez de
bouillon. Servez sir la cuisson passée et re-
duité, et liée avec de la fecule.

Choux a Uallemande. (Entremets.)

Prenez des choux frisés, oubien des choux
a petites pommcs ; faites-les blanchir; hachez-
les un peu, et failes-les revenir dans la cas-
serole avec une suflisante quantilé de beurre
et de lard fondu; quandils sont presque cuits,
sans avoir 6té trop pressés, mouillez-les en-
suite avec un peu de jus et de bouillon , et ser-
vez-les avec du lard ou avec des saucisses.

Choux de Bruxelles. (Entremets.)

Les choux de Bruxelles sont de petits choux
gros comme des noix ct bien pommés. On les
cultive & présent dans beauconp de jardins.

Faites-les cuire un quart d’heure a Veau
bouillante avec du sel ; faites-les égoutter.
Mettez un morceau de beurre dansla casserole;
faites-y revenir vos pelils choux avec poivre
et peu de sel, du jus si vous en avez; .servez-
les sous une sauce blonde , page g8.

Choux ¢ la créme. (Entremets.)

Apres les avoir lavés , vous les ferez cuire
a I’eau bouillante avec une poignée de sel;
quand ils fléchiront sous les doigts,vous les reti-
rerezet lespresserez; mettez-les dans une casse-

=
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role avec du beurre , sel , poivre , muscade, une
cuillerée de farine ; mouillez avec de la creme.

Choux rouges en quartiers. (Entremets.)

Prenez un ou 2 choux rouges; coupez-les
en 4 ou 6 morceaux, et jetez-les un quart
d’heure dans de I'eau bouillante : égouttez,
mellez de la graisse dans une casserole ; pla-
cez-y vos quartiers; assalsonnez et couvrez
de bardes de lard ; mouillez avec du bouillon
ou de l'eau; quand ils seront cuits, égouttez,
pressez-les, et donnez a chaque quaruer une
forme armndle- dressez sur votre plat, et
servez au milieu une sauce espagnole au jus.

Chouzx rouges marines. (Entremets.)

Prenez des gros choux; coupez-les en 4; sup-
prlmez le bout du c6té de la queue etlescolons;
Olez les feuilles de dessus, émincez-les comme
du vermicelle, en commencan! par la téte, et
finissant a la gueue; meltez-les blanchir 10
minutes a 'eau de sel bouillante , égoultez, et
meltez-les dans une grande terrme assalson-
nez, et versez dessus demi-setier de vinaigre,
anlant @’ eau; laissez-les trois heures au plus; en-
suile, pressez fort pour extraire le jus. Mettez
foner un fort. morceau de beurre dans une
casserole , ajoutez vos choux, et arrosez de jus
ou coulis; faites cuire doucement.

Chou rouge piqué. (Entremets.)

Il faut qu’il soit gros et dur. Faites-le blan-
chir; enlevez le trognon et remplacez-le par
du jus, dela graisse, poivre et sel; piquez-le
detres-gros lard; envelﬂppez-le d'une toilette
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de porc; mettez-le dans une casserole, la place
du trognon en dessus, avec un peu de beurre.
Faites cuire 3 heures a petit feu; retirez-le;
dégraissez la sauce ; faites-la réduire el la ser-
vez sur le chou.

CHOUCROUTE.

Prenez des choux pommés , coupez les fenil-
les par filets tres-menus; placez ces feuilles
ar lits dans un tonneau, alternativement un
hit de choux de 2 doigts d'épaisseur, et un lit
de scl; et de 2 en 2 lits, semez du genievre
au lieu de sel; au lit qui suit, double portion
de sel. Environ 5 liv. de sel pour 50 choux
moyens. Ajoutez,sivous voulez , 2 bouteilles
de vin blanc.

Couvrez le toutde grandes feuilles de choux
que vous changerez quand elles commenceront
a se gater. Couvrez votre choucrotle de plan-
ches et chargez-les de pierres ou autre poids

ur presse fortement. Au bout de 15 jours,
écumez le dessus de la saumure , et lavez les
Elanchus ; alors elle est faite. Prenez 2 mesure

u besoin, et recouvrez. Lavez-la dans 'eau
chaude avant de vous en servir.

Maniére de U'accommoder. ( Hors-d'ceuyre. )

Apres l'avoir lavée a plusieurs eaux , vous
la mettez dans la casserole avec un bon morceau
de lard de poitrine fumé, des saucisses et cer-
velas, de la graisse de roti, le genievre et deux
verres de vin blanc. Faites cuire 6 heures , et
méme plus. Servez dessus le petit lard, les sau-
cisses el cervelas.
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CHOUX-FLEURS.

1l faut choisir les choux—-fleurs blancs, bien
serrés et fermes, sans étre mousseux.

Maniére de les faire cuire.

Epluchez et lavez-les; jetez-les dans l'eau
bouillante ou vous aurez mis une poignée de
sel ; quand ils flechissent sous le doigt, ils sont
cuils ; retirez-les de I'eau et les mellez égout-
ter ; ensuite vousles accommodez del'une des
manieres qui va étre indiguée.

Choux-fleurs ala sauce blanche. (Entremets.)

Faites-les égoutter sans les laisser refroidir,
et dressez-les sur un plat ; en y versant la sauce
blanche demauiere a ce qu’clle pénetre partout.

Il faut observer que I'on doit les dresser sur
le platles uns a coté des autres, la fleuren des-
sus, de maniere a ce qu'ils semblent ne former
qu'un seul gros chou—fleur.

Choux-fleurs a la sauce blonde. (Entremets.)
On les prépare comme ceux ci-dessus, et
on les couvre d'une sauce blonde, page g8.
Choux-fleurs ¢: la creme. (Entremets.)

Faites cuire comme les précedens, et les dres-
sez sur le plat; versez dessus de la creme ; sau-
poudrez de sel et poivre et de chapelure. Posez
le plat sur un feu doux , et le couvrez du four
de campagne ; faites cuire un quart d’heure.

Choux-fleurs a la sauce tomate. (Entremets. )
Quand 1ls sont cuits , vous les dressez sur le
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slal comme les précédens , et vous les couvrez
'une sauce tomate , page 104.

Chousx-fleurs au Jus. (Entremets.j

Faites cuire comme ci-dessus, et les faites
revenir un moment dans une casserole avec
de la graisse et une pincée de farine; ajoutez-
y du jus, sel, poivre et muscade, un peu
de bouillon, et les remuez avec précaution
pour les casser le moins possible:

Choux-fleurs en salade. (Entremets. )

On les fait cuire comme les précédens et on
les assaisonne d’buile, vinaigre, sel et poivre ;
ou la sauce 2 l'huile indiquée aux artichauls ,

page 276. ,
Chouz—flenrs au beurre blanc. {Entremets.)

- Lorsqu'ils sont cuits comme ci-dessus et

égoullés , vous leur faites faire un tour dans
la casserole avec un morceau de beurre frais,
sel, poivre, €pices; dressez-les proprement
sur le plat, enlourés, si vous voulez , de croti-
tons frits. |

Choux-fleurs frits. (Entremets.)

Faites cuire comme il est diten téte de l'ar-
ticle Choux-fleurs; mais retirez-les aux 3
quarts de la cuisson. Quand ils sont égoultes,
meltez-les dans une terrine avec sel, poivre,
vinaigre; sautez-les dans cet assaisonnement,
mettez-les dans une pite a frire semblable a
celle indiquée pour les artichauts, page 274;
et faites frire ensuite.
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Choux-fleurs au fromage. (Entremets.) (Ex-
trait de la Maison de campagne , par ma-
dame Adanson.)

Vos choux-fleurs étant cuils comme les pré-
cedens et bien égouttés, faites une sauce blan-
che ordinaire un peu copieuse et sans liaison;
étendez-enun peu surtout le fond dun platqui
aille au feu,dressez dessusun lit de choux-fleurs
ademi-hachés, convrez-les de fromage rape,
soit gruyere , soit parmesan ; poivrez et remet-
tez de la sauce, puis le reste des choux-fleurs,
du fromage, du poivre, et enfin tout ce que
vous avez de sauce blanche. Prenez 2 poignées
de panure bien fine, mélez-la avec votre reste
de fromage rape; étendez-la sur toute la sur-
face du plat; qu’elle soit bien unie; appuyez-
la avec le dos d’une cuillere pour qu’elle s’at-
tache a la sauce. 1l faut environ demi-livre de
fromage. Faites chauffer le four de campagne,
pnsez-%e sur le plat 15 minutes avant de ser-
vir. Le dessus de vos choux doit former une
crotite dorée. ﬁgnuttez le beurre des bords du
plat; servez bouillant.

ARTICHAUTS.

Les culs d'artichauts servent a garnir toutes
sortes de ragouts.

Maniére de faire cuire les artichauts.

Coupez la queue et les feuilles de dessous;
parez-les en rognaunt les bouts des feuilles de
dessus; faites-les cuire dans l'ean bouillante
avec du sel. Quand en tirant une feuille elle
se détache facillement, ils sont cuits; on les
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retive de 'eau, oules met égoutter sens des-
sus dessous, et on en Ole le foin.

Artichauts a la sauce blanche. (Entremets.)

On les sert tres-chauds et bien égouttés, ac-
compagneés dune sauce blanche servie dans

une sauciere.
Artichauts a la sauce blonde. (Entremets.)

Comme les précédens, excepté qu’au lieu de
sauce blanche on se sert d'une sauce blonde,
Page 98. |

Artichauts au gras. (Entremels.)

Coupez en deux de moyens artichauts, dtez-
en le foin et les parez : faites-les blanchir &
l'eau et sel ; lorsqu’ils sont cuits, mettez des
tranches de lard gras dans une casserole, avec
une ou 2 tranches de veau, 2 ognons, une ca-
rotle , un clou et trés-pen de thym ; arrangez
les artichauts sur les bardes et le veau, et met-
tez surun feu doux. Quand le veau a pris cou-
leur, mouillez avec un peu de jus ou de bhon
bouillon : faites mijoter. Servez les artichauts
en turban, et la sauce que vous avez lide de
fécule, au milieu.

Artichauts frits. (Entremets.)

Il faut les prendre petits et trés-tendres , les
couper par quarliers, et les faire blanchir i
Ieau bouillante salée. Faites une sauce i la
poulette , composée d'un morceau de heurre
fondu a la casserole; ajoutez une cuillerde de
farine, mouillez de créme , liez de jaunes
d'eufs; trempez-y les arlichauls , laissez-les
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refroidir. Au moment de servir, trempez-les
dans une pate a frire faite comme suit :

Pdte a frire pour toutes sortes de fritures.

Prenez de la farine que vous délayez avec de
I'eau, une cuillerée d’eau de vie, une cuillerée
d’huile, du ‘sel si ce n'est pas pour entremets
sucré. Battez le tout, non en tournant, mais
en travers, comm:e si vous battiez une omelette.
Laissez-la reposer une demi-hcure, et au mo-
ment de vous en servir vous y mélez la moitié
d’'un blanc-d'ceuf battu en neige. On ne peut
indiquer la quantité d’eau, ¢’est une chose que
l'usage apprendra; la pate doit filer tres-long
en la prenant dans la cuillére, et levant le bras
trés-hant. Si on emploie du gruau ou fleur de
farine, 1l en faut moitié moins.

~ T'rempez vos artichauts dans cette pate, et
faites-les frire de belle couleur dorée dans
une friture bien chaude. Servez garni de per-
sil que vous faites frire dans la méme friture,
et saupoudrez de sel blanc.

Laissezreposer un quart d’heure volre friture
dans la poéle, et tirez-la a clair en la versant
dans la terrine, pour éviter qu elle ne noircisse.
Artichauts enfricassée de poulet.(Eunlremets.)

Ltant coupés de la méme facon que pour
frive , faites-les cuire dans I'eau, remettez-les
a 'ean fraiche et les accommodez apres en fri-
cassce de poulets. Voyez Fricassée de poulets,

page 209.
Artichauts sautés. (Entremets.)
Coupez en 4 des artichauls moyens et ten-
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| dres, Otez le foin et parez-les en leur laissant

a chacun 3 feuilles; Yavez el essuyez. Mettez
du beurre dans une casserole ol vous arrangez
vos artichauts, et les mettez sur un feu doux
| seulemeont 20 minutes avant de servir. Dressez-
| les, sur le plat, en turban. Mettez une cuil-
lerée de chapelure dans le beurre, autant de
persil haché et un jus de citron, un peu de
sel : servez cette sauce dans le milieu des arti-
chauts. Tl ne faut pas les blanchir.

“Artichauts a la provencale. (Entremets.)

Prenez des artichauts que vous appropriez
dessus et dessous; faites-les cuire un quart
d'heure dans 'eau ; Otez—en le foin ; meltez=les
sur une tourliere avec huile, gousses d’ail,
sel, poivre ; faites cuire sur la cendre chaude,
feu dessus et dessous : quand ils sont cuits ,
Otez les gousses d'ail et servez i sec avee un
jus de citron.

Artichauts farcis. (Entremets.)

Les artichauts farcis se font de la méme fa-
¢on que les précédens. Au lieu d’ail, vous
mettez dans le milieu des artichauts, persil,
ciboules hachés et une farce de viande ou de
godiveau; quand les fcuilles sont rissolées ,
servez avec les fines herbes; peu d’huile ol
un jus de citron.

Artichauts a la barigoule. (Entremets.)

Parez et lavez des artichauts , et les faites
cuire a l'eau : égouttez-les et dtez le foin que
vous remplacerez par une farce aiusi faite :
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Hachez fin persil , ognons, champignons, lard
gras, ris de veau blanchi, el en remplissez
chaque artichaut que vous metlez avec du
beurre , sur un feu tres-doux. Servez apres les
avoir égouttés de leur beurre , et sur une sauce
quelconque qui soit brune.

Autres artichauts a la barigoule.

Parez et lavez : faites blanchir assez pour
pouvoir Oter le foin avec une cuillere; failes
chauffer de I'huile dans une poéle, mettez-y
les artichauts du cote des feuilles, faites pren-
dre couleur, égoutlez-les. Placez-les dans une
~casserole , les ?ﬂuquS en dessus el sur des bar-
des de lard , avec bouillon , feuille de laurier,
peu de thym, sel, poivre; failes cuire, feu

dessus et dessous. Servez-les la sauce réduite.

Avrtichauts a Uhuile et a la poivrade. (Entre-
mels.)

Lesgrosse mangent cuilsa 'eau comme nous
avons dit en téte de cet article; on les laisse
refroidir et on les sert accompagnés de la
sauce sulvanle, servie dans une sauciere. |

Les petits arlichauts nouveaux se mangent
crus, aveclaméme sauce ou simplement du sel.

Sauce a lhuile et au vinaigre convenable
pour les artichauts crus et cuils, les asper-
gés, etc. , elc.

Prenez 2 jaunes d'ceufs durs, écrasez-les dans
une sauciere et les délayez avec une cuillerée
de vinaigre, sel, poivre, de la fourniture de sa-
lade hachée trés-menue, ou une échalote aussi
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hachée tres-menue; ajoutez 2 cuillerées d’hui-
le ; délayez et servez.

CHICORKE.

Chicorée sauvage.

La chicorée sauvage n’est honne que pour
manger en salade, quand elle est tendre.

Chicorée blanche. (Entremets.)

! Elle se mange en salade et sert 4 faire des
ragouls : apres I'avoir épluchée et lavée, faites-
la bouillir une demi-heure dans de 1'eau avee
du sel. Retirez-la i I'eau fraiche pour la bien
| presser et la hacher , mettez-la ensuite cuire
avec un peu de beurre, du bouillon et du jus ,
ou bien faites un roux pour lier la sauce ;
quand clle est cuile, assaisonnez de bon golt
et dégraissez; servez dessus du mouton roti ;
1 soit épaule, carré on gigot.

Si vous voulezla servir en maigre, a la place
de roux de farine, meltez-y une liaison de
jaunes d’ceufs et de créme; servez-la dessous
des ceuls mollets.

LAITUE. | & f

Laitue en maigre. (Entremets.) . ..i,,

. Aprés avoir lavée , liez-la et la faites cuire

a I'eau bouillante avec du sel; lorsqu’elle est

curle, pressez-la pour I'égoulter, laisseg-la

| éntiere. Mettez dans une casserole dy beurre

frais, une cuillerde de farine ; délayez-la dans

votre beurre, ajoutez Ja lailue, ‘de 1a mus-

| cade , du sel , filet de vinaigre , laissez bouillir
10 minmtes, '

13
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Vous pouvez, st vous voulez, supprimer
le vinaigre, et mettre du lait ou de la créme ,
du sucre et une laison de jaunes d'ceufs en
servant. :

Laitue au jus. ( Entremets.)

Quand elle est préparée et cuite comme la
précédente , vous la mettez dans la casserole
avec une pincéc de farine , de la graisse et du

Lns ; faites bouillir dix minutes ; mouillez de
ouillon, et servez.

Laitue a la sauce blonue. {Entremets.)

Cuite comme la premiére, vous la couvres
d'une sauce blonde, page g8.

Laitue farcie. (Entremets.)

Retranchez les fcuilles vertes de plusieurs
belles laitues pomimécs; faites-les blanchir un

vart d'heure a Veau bouillaute ; trempez-les
gans I'eaun fraichie et égoullez-les; élendez en~
suile les laitues sur la lable pour meltre de-
dans uue farce grasse ou maigre ; ficelez et
failes cuire dans une casserole avec jus el bouil-
lon, cu avec du beurre si c'est en maigre ; la
cuisson faite', vous les servez avec leur jus.

Laitue hachée en chicorée. (Entremets.)

Faites blanchir ¢t euire une douzaine de lai~
Lues : éggr-Jttf.*z et hachez ensuile; metlez un
bon morceau de beurre dans une casserole;
assaisonnez : metlez sar un” fourneau ardent ;-
ajoulez 2 cuillerées de favine et mouillez avee:
jus ou bouillon ; servez garnies de croiilons.
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ROMAINE. .(eqremets.)

On l'accommode et on la sert exacterment
des mémes facons que la laitue.

CARDES POIREES ET CARDONS D ESPAGKE.

Cardes aw maigre. (Entremets.)

Yous les épluchez , lavez et faites cuire &
I'eau bouillante avec du sel et une cuillerée de
farine ; remuez de temps a autre pour empé-
cher le dessus de noircir ; faites-].s égoutter
quand elles sont cuites; versez dessus une
sauce blanche ou une sauce blonde, page g7.

Cardes au jus. (Entremets.)

Faites cuire comme les precédentes. Meliex
dans une casserole de la graisse et une cuil-
lerée de (arine que vous faites roussir , ajoutes-
y doucement une cuilleréde a pot de bouillon,
un bouquet de persil , sel, poivre ; laissez
bouillir un quart d’heure; mettez vos cardes
et du jus, el faites bouillir jusqu’a ce que la
sauce soit reduile , servez.

Cardons au gratin. (Entremets.)
Faites une sauce espagnole, ou au jus, dans
laquelle vous mettrez du vin blane; quand
elle sera réduite, ajoutez-y vos cardons cuits,
jus de citron, et laissez refroidir; ensuile
dressez sur un plat qui aille au feu; saupou-
drez de chapelure ; arvosez de beurre , el faites
'prendre couleursous le four de campagne.

Cardons a la poulette. (Entremets.)

Failes-les cnire comme les préccdens, faites
I3,
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une sauce a la poulette, dans laquelle vous
ajoutez une liaison de 3 jaunes d'eufs et jus de
citron. Vous pouvez aussi en faire une purée.

~ ciéLerl. (Entremets.)
On n’emploie que les coeurs et les feuilles

blanches : on le fait cuire et on l'assaisonne
comme les cardes et cardons.

Céleri en rémolad .
Epluchez-le de ses feuilles vertes; laissez-le
entier et 'appropriez ; lavez-le avec soin ; ser-

vez-le dans un saladier, une rémolade dans
une sauclere.

‘ Céleri frit. (Enlremets.)

Prenez 8 a 1o beaux pieds de céleri; cou-
pez-les de la longueur de 6 pouces ; faites-les
blanchir dans I'eau salée; égoullez, metiez-les
sur un plat, saupoudrez de sucre; faites une
pale a frire, trempez vos pieds de céleri dedans,
et faites frire.

OSEILLE. "

Purée ou farce d’oseille. (Entremets.)

Epluchez de l'oseille,, poirée, laitue, belle-
dame , cerfeuil, que vous faites cuire en un
moment a 'ean bouillante ; retirez et mettez
a l'eau froide ; hachez. Mettez un morcean de
beurre dans une casserole et ensuite votre farce
avec une pincee de farine, sel et poivre ; moul--
lez avec du lait et faites mijoler une demi--
heure ; liez de 2 ou 3 jaunes d'ccufs et servez:
sur votre farce des ccufs mollets ou des ceufs;
durs coupés en deux.

En gras, vous employez de la graisse et dul
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jus avec le beurre , et mouillez de bouillon.
Yous prenez le jus de la viande que vous devez
servir@essus , soit fricandeau, coOtelettes, etc.

ErINARDS. (Entremets.)

- Les eépinards sont 4cres ‘en été : on peut dans
ce temps lesremplacer par des feuilles de bet~
teraves. On prend les jeunes feuilles , on Ote les
queues et les coles, en tirant au rebours comme
les épinards; on fait cuire et on accommode
exactement de meéme.

Epluchez et failes cuire vos épinards a I’ean
bouillante avec de la laitue, pour les rendre
plus doux ; retirez-les dans Vean fraiche, et
les pressez pour en faire sortir I'eau ; hachez-
les et mettez-les dans une casserole avecun bon
morceau de beurre ; faites bouillir a petit feu
un quart d'heure , et ajoutez aprés un peu de
sel , du sucre, de la muscade , une pincée de
farine;; mouillez avec du lait ou de la créme ;
faites mijoter encore un quart d’heare ct ser—
vez. Pour les faire au gras, en place de lait ou
de creme meltez du bon bouillon ou du jus;
et, quand ils sont accommodés de celte facon,
servez garnis de croutons frits.

OGNONS.
Ognons a la créme. (Entremets.)
Prenez de petits ognons blanes que vous
faites cuire aI'eau bouillante avec du sel ; faites-
les égoutter. Mettez un morcean de beurre dans
une casserole, les ognons saupoudrés d'un peu
de farine , poivre el sel; versez-y de la creme
én tournantavec une cuillére et servez de suite.
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Ognons a Uétuvce. (Entremets.)

Faites un roux de bclle couleur avec dp
beurre et de la farine ; mouillez avec vilf rouge
et bouillon; meltez-y des ognons cuils un
quart d’heure a ’eau avec bouquet de persil ,
ciboules, clous de girofle, laurier, thym;
failes cuire et servez a courle sauce ‘garnis de
croitons passés au beurre, capres entiéres,
anchois hachés.

Quand les ognons sont cuits dans du bouil-
lon, bien égouttés et refroidis, ils se mangent
en salade avec sel, poivre, huile et vinaigre.
VYoyez aussi Miroton, page 123.

ASPERGES.
Asperges a la sauce blanche. (Entremets.)

Les plus grosses asperges sont lesmeilleures;
apres les avoir ralisseées et lavées, liez—les par:
petits bottillons que vous déferez pour servir:
mettez-les cuire dans 'eau bouillante avec du.
sel , retirez-les de I'eau un peu croquantes,
et les servez sur la table toutes chaudes avec:
une bonne sauce blanche, mise a part dans:
une sauciere , on une sauce blonde , page g7.

Asperges au gras. (Entremelts.)

Si vous les préférez au gras, prenez du cou--
lis ; ajoutez un peu de beurre , sel et poivre ;
faites lier la sauce sur le feu, el servez sur les:
asperges.

Asperges en petits pois. (Enifreme.ts.)

Pour les manger en pelils pos, cassez-les:
en petils morceaux, failes-les bouillir un peu:
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dans I'eaun; mettez-les ensuite égoulter , et ac-
commodez comme les pelits pois, page 260.

Asperges. a Uhuile. (Entrémets.)

Elles se mangent aussi froides, avecla méme
sauce a l'Luile 1ndiquée pour les artichauts ,
page 276. &

HOUBLON.

Les premieres pousses de houblon se ser-
vent au printemps en place d'asperges, ‘et se
cuisent de Ja méme maniere. |

CONCOMBRES.

Pelez-les et les fendez en quatre ; épluchez-
les de leurs graines et les coupez par morceaux
longs comme le petit doigt ; jetez-les dans I'eaun
bouillante avec du sel; ils sont bientét cuils;
retirez-les et les mettez égoutter dans une pas-
soire pour les assaisonner tout chauds d’une des
manieres suivantes.

Concombres a la mattre-d hétel. (Entremets.)

Mettez dans une casserole du beurre manie
de persil, ciboule, hachés, sel et poivre; faites-
y sauler vos concombres et les servez surun

plat chaud.
Concombres a la poulette. (Enlremels.)

Mettez dansune casserole dubeurre manié de
farine; mouillez de créeme oudebouillon; faites-
y sauter vos concombres et liez la sauce avec 2
jaunes d'ceufs, hors du feu ; filet de vinaigre.

Concombres a la béchamel. (Entremets.)

Préparés comme ci-dessus et seulement blan-
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chis, vous les achevez de cuire dans du bouil-
lon; égouttez-les et les servez dans une bécha-

mel, page 97.
Concombres farcis. (Entremets.)

Coupez un bout du coté dela quene et videz
I'intérieur avec la queue d'une fourchette; pe-
lez-les. Vous avez préparéune farce de viandes,
de poisson ou de godiveau dont vous les far-
cissez. Rebouchez-les avec leshoutsque vousen
avezOlés en les faisant tenir avecdes brochettes
de bois. Enveloppez-les chacun d'un linge ;
mettez-les dans une cassercle large avec du
beurre , un bouquet garni, du bouillon ; faites
mijoter deux heures;retirez-les, faitesréduire
le mouillement ; liez avec de la farine de
pommes - de —terre , et servez sous les con-
combres.

Concombres frits ( Entremets ).

Coupez les concombres par tranches en lon-
gueur , essuyez-les et les faites frire. On peut
aussi les mettre dans la pate eomme des sal-
sifis. |

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

On les mange crus en salade, en les coupant
par tranches trés-minces, et les metltant mari-
ner une heure d’avance dans beaucoup d’as-
saisonnement de salade, sans fourniture.

auserGINES sur le gril. (Hors—d'ceuvre.)

Coupez-les en 2 dans leur longueur ; mettez-
les sur un plat; saupoudrez-les de sel fin et
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poivre ; arrosez d'huile fine; laissez mariner
une demi-heure; faites-les griller en les arro-
sant avec la marinade.

Aubergines Jarcies. (Hors-d ceuvre.)

Prenez 3 aubergines bien mures, fendez-les
en deux dans leur longueur; retirez la ehair
de dedans sans percer l'écorce, et la hachez;
metlez-la dans un vase creux pour purger un
peu; ajoutez sel, poivre et un peu de vinai-
gre ; laissez une heure; ensuite , hachez persil
et fines herbes, un egnon, la moitie d'une
gousse d’ail, échalote; passez le tout au beurre;
pressez votre chair d’aubergines, et ajoutez-la
a cet assaisonnement. Faites tremper gros
comme 2 ceufs de mie de pain dans du bouil-
lon, ou du lait ; pressez et pilez; ajoutez une
demi-livre de chair asaucisses que vous pilez
avec; ajoutez toute votre composition , assai-
sonnez, pilez un peu, farcissez vos aubergi-
nes ; saupoudrez de chapelure de pain ; arro-
sez de beurre, et faites cuire sous le four de
campagne. : -

‘Tomares farcies. (Entremelts.)

Prenez 12 tomates, videz-les avec une pe-
tite cuillére sans les crever; faites réduire ce
que vous avez retiré de dedans; passez en pu-
rée; hachez persil et fines herbes, échalotes,
un peu d’ail ; faites revenir au beurre, dans
une petite casserole ; ajoulez volre purée ; assai-
sonnez de sel, poivre, épices, un peude thymet
laurier; laissez un peu cuire. Ayez gros comme
un ceuf de mie de pain que vous failes trem-

13
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per dans du bouillon; pressez , pilez et mélez
avec votre composition; farcissez vos tomates,
saupoudrez de chapelure; posez-les sur une
tourtiere beurrce, et faites cuire sous le four
de campagne.

POTIRON , CITROUILLE, GIRAUMON. ( Entremets.)

]i’pluchez et coupez par morceaux que vous
jetez dansl’ean bouillante avecdu sel ; faites-
les cuire assez pour qu'ils puissent passer en
purée a la passoire; mettez fondre dans une
casserole un morceau de beurre, un verre de
ereme ; ajoutez la purée de poliron, poivre,
sel , une pincée de farine; failes mijoter un
quart d’heure ; liez de jaunes d'ceufs et servez.

NAVETS.
Navets a la poulette. (Entremets.)

Donnez-leur telle forme que vous voudrez,
comme olives, mais plus gros, ou amandes;
meltez a mesure dans de 'eau ; ensuite, €gout-
tez; [aites fondre un bon morceau de beurre,
saulez avec vos navets, sans leur laisser pren-
dre couleur; ajoutez 2 peliles cuillerees de
farine , sel, poivre blanc; mélez le toul en
saulant loujours; mouillez avec du houillon
ou de eau; failes cuire doucement. Si la
sauce €tait longue, il faudrait la faire réduire;
ajoutez une liaison de 4 jaunes d'ceufls en ser-
vant, et un peu de sucre.

Navets a la bechamel. ( Entremets. )

Tournez des navets d’égale grosseur, faites-
les blanchir et cuire dans du bouillon; étant
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‘euits servez-les dans une sauce & la béchamel,
A 97
Navets glacés en jforme de poires, ou arti-
chauts. (Entremets.) |

Prenez de gros navets tendres, etpoint ereux;
pilez-les et donnez-leur la forme; faites-les
blanchir ro minutes a 'eau bouillante. Beur~
rez le fond d une casserole, placez-y vos na-
vets ; assaisonnez, et ajoutez du sucre en pou-
dre, 3 cuillerdes a dégraisser de blond de veau,
ou autre coulis ou jus clair : faites un rond de
papicr, que vous beurrez et meltez sur voes
navets, faites-les aller en commencant un peu
_vite, et ensuite doucement, feu dessus et des-
sous. Etant cuits, dressez-les comme une com-
pote de poires ou un plat d'artichauts, et le
jus dessous.

Purée de navets.(Entremetls.)

Coupez-les trés-minces el les faites blanchir
et ensuite évoulter; meltez-les a la casserole
avec un bon moree2u de beurre, sel et poivre ;
et les y laissez mijoler sur un feu tres-doux
avec du jussi;vous en avez jusqu’a:ce quils
soient en purée el vous les servez.

Ainsi cuils, ils peuvent se servir sous des
viandes roties. (Entrée.)

Navets a la moutarde. (Entremets.)

Quand vous avez fail blanchir vos navets et

que vous les avez égoullés, vous pouvez les

servir h la sauce blanche et a4 lamoularde, que
vous délayez ensemble.
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Nayets aux pommes-de-terre. (Entremets.)

Prenez des navets de Freneuse ; faites-les
cuire a I'eau bouillante avec des petites pom-
mes-de-terre longues; retirez-les avec pré-
caution et les dressez sur le plat; faites fondre
ala casserole unmorceau de beurre frais; mélez-
y de la moutarde et du sel, versez sur le plat.

Navets au jus. (Entremets.)

Coupez vos navets par morceaux; faites-les
roussir dans du beurre; mouillez avec du
bouillon et du jus: assaisonnez ; faites-les cuire
a petit feu; et servez a courte sauce.

CAROTTES.

Ragoiit de carottes. (Entremets.)

Ratissez et lavez vos carottes, mettez-les
blanchir a I'eau bouillante, coupez-les en fi-
lets, passez-les au feu avec un morceau de
beurre, sel, poivre, persil haché , faites-les
cuire el mouillez avec du lait; quand la cuis-
son est faite , liez de jaunes d’ceufs, et servez.

Si c'est au gras, mettez-les dans une casse-
role avec des tranches de lard, persil, ciboules,
sel , poivre; mouillez avec du bouillon et du
jus; faites cuire et réduire a courte sauce ; ser-
vez le tout ensemble.

Carottes a la maitre-d’hitel. (Entremets. )

‘Tournez-les en petits bouchons; et faites-les
guire dans de l'eau avec du sel et du beurre.
Mettez dans une casserole du beurre, persil
et ciboules hachés, sel et gros poivre, met-
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tez-y vos carottes bien égouttées, sautez-les et
servez. ~

Carottes frites. (Entremets. )

Coupez-les en ronds, faites-les blanchir un
moment et les mettez dans la friture, retirez-
les et les servez bien chaudes.

Carottes a la flamande. ( Entremets.)

Coupez-les en ronds et les faites blanchir 5
minutes; mettez-les dans une casserole avec
beurre, bouillon, un peu de sucre : faites cuire
et réduire; ajoutez un morceau de beurre, fines
herbes, une cuillerée de jus, faites faire un bouil-

lon et servez, garni, si vous voulez, de croi-
tons frits. -

Carottes a la poulette. (Entrée.)

Ratissez et coupez-les par tranches ; mettez-
les cuire a l'eau bouillante, sel, beurre ou
graisse de volaille; quand elles seront cuites,
égoultez; mettez un morceau de beurre dans
une casserole avec 2 _cuillerées de farine, que
vous mélez avec le beurre : assaisonnez, et
mouillez avec du bouillon ou de I'eau; quand
votre sauce sera liée, ajoutez voscarottes, et une
liaison de jaunes d’ceufs et un peu de sucre.

Carottes aux fines herbes. (Entremets.)

Faites cuire comme les précédentes ; égout-
tez ; metlez un morceau de beurre dans une
casserole avec 2 cuillerées de farine, faites un
roux, et ajoutez persil haché; assaisonnez,
mouillez avec jus ou bouillon ; laissez un peu
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bouillir votre sauce : ajoutez vos carottes , un
jus de citron , et servez.

BETTERAVES. (Eﬂlremets.)-

Ellesse font cuire dans del'eau ou au four;
elles se mangent en salade et en fricassée.
Pour les fricasser , quand elles sont cuites et
coupces en tranches; metlez-les dans une cas-
serole avec du beurre » persil, ciboules haches,
un peu d'ail, une pincée de farine, da vinai--
gre , scl, pmvrc ; faites-les bouillir un quart
d’heure. On les sertencore i la sauce blanche.

SALSIFIS ET suuatf_:ﬁmiaE .

Les salsifis sont blancs, et se récoltent fa
1. année. Les scorsonéres sont noires, et ne
se récoltent que la 2°. année : elles sont plus
tendres et préférables.

Salsifis ou scorsonéres frits. (Entremets.)

Ratissez - les, et jetez-les, a mesure que
vous les préparez, dans une casserole ot vous
aurez mis de 'eau et du vinaigre : retirez-les
et faites-les cuire dans beaucoup d'eau, en les
y jetant lorsqu’elle bout, avec un pcu " de s
et une cuillerée de farine; qnand ils sont caits,
égoultez-les et faites-les mariner dans une ter-
rine, avec sel, poivre, vinaigre, un moment
avant de vous en servir ; ensuite trnnq)ez-les
dans une pile comme il est indiqué aux arti-
chauts ; faites frire de belle couleur et servez.

Salsifis a la poulette. (Entremets.)
Ratissez-les et les mettez a2 mesure dans
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I'eau froide avec un peu de vinaigre; délayez
2 cuillerées de farine avec de l'eau, mouillez
‘avec eau bouillante , assaisonnez et ajoutez vos
salsifis ; quand ils seront euits , égoultez ;
faites une sauce a la pouletie comme pour les
carottes, et liez avec 4 jaunes d'eenfs ; ajoutez
vos salsifis et le jus du citron ; servez.

Salsifis a la sauce blanche. (Entremets.)

On les fait cuire dans I'eau comme les pré-
cédens, et on les sert sous une sauce blan-
che , page 97.

Salsifis a la sauce blonde. (Entremets.)

Faites-les cuire comme ci-dessus et les ser-
vez sous une sauce blonde, page g8.

Selsifis au jus. (Entremels.)

Ou les fait cuire comme les précédens, et on

les accommode comime les chonx-fleurs au jus.

Salsifis en salade. (Entremets.)

“Faites-les cuire comme ci-dessus, et é¢gout -
tez ; coupez- les d’une égale hnpnonr mottez:
les dum un vase creux : assaisonnez eomme
une salade, et -gmutﬂz-]es pour les retourner :
dressez dans votre saladier; ayez soin qu’ils
soient blancs et employcz du poivre blane.

pATATES. (Entremels.)

Il ne faut pas les confondre avee les pom-
mes-de-terre. Les palates viennent sur couche
avec beaucoup de difficultés et de dépense,
et elles sont rares. Ce sont des racines grosses
comme le doigt et en forme de (useau ; quand
elles ont une odeur de rose , elles ne peuvent
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se garder long-temps. Ces racines sont fort
délicates et d’'une saveur sucrée.

On les fait frire apres les avoir marinées
avec de 'eau-de-vie et de 'écorce de citron.
On se sert d'une pate comme pour les salsifis.

On les fait frire aussi au beurre comme
des pommes-de-terre.

POMMES-DE-TERRE.

Moyen de les faire cuire pour les manger a la
place du pain.

Mettez cuire a 'eau avec du sel, dans une
marmite de fer; retirez-les aussitot qu'il sera
possible de les peler; otez la peau; videz I'ean
de la marmite , et mettez dedans vos pommes-
de-terre pelées; remettez sur le feu la mar-
mite bien couverte avec les pommes-de-terre
sans eau; laissez-les le temps nécessaire pour
qu’elles achevent de cuire. Observez que la
marmite doit étre de fer, afin qu'elle ne se
casse paslorsque vous remeltez vos pommes-
de-terre cuire a sec.

Pommes-de-terre a la maitre-d’hétel. ( En-
tremets.)

Faites cuire vos pommes-de-terre dans'eau
et les pelez; coupez-les par tranches, et met-
tez-les ensuite dans une casserole avec beurre
frais, persil et ciboules haches, sel, poivre,
un filet de vinaigre ; faites chauffer et servez;
en place de beurre vous pouvez mettre de
I'huile ; quand elles sont tres-pelites , on peut
se dispenser de les couper par tranches.
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Pommes-de-terre a l’anglaise. (Entremels.)

Vous laverez bien des pommes-de-terre ;
vous les ferez cuire dans de 'eau et du sel, et
vous les éplucherez : quand elles seronl cuites,
vous mettrez tiédir un bon morceau de beurre
dans une casserole; vous coupez les pommes-
de-terre en tranches, et vous les placez dans
le beurre : ajoutez du sel, du poivre, un peun
de muscade rapée ; vous sautez vos tranches
de pommes-de-terre dans le beurre : ne lais-
sez pas tourner le beurre en huile, et servez-
les sur un plat tres-chaud.

Pommes-de-terre a la sauce blanche. (En-
tremets. ) '

Faites cuire vos pommes-de—lerre dans l'eau;
pelez-les le plus chaudes qu'll est possible;
coupez-les ensuite par tranches; arrangez-les
sur le plat que vous devez servir, et versez
dessus une sauce blanche, faite, s'il est possi-
ble , avec de la farine de pommes-de-terre.

Pommes-de-terre a la sauce blonde. ( En-
tremets.)

Vous les faites cuire comme les précédentes

et mettez une sauce blonde , page 98, au lieu
de sauce blanche.

Pommes-de-terre a la créme. (Entremets.)

Vous mettez un bhon morceau de beurre
dans une casserole, plein une cuillere de fa-
rine , du sel, du poivre, un peu de muscade
rapée , du persil et de la ciboule bien hachés ;
vous melerez le tout ensemble, vous y met-
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trez un verre de creme , vous placerez la sauce
surle feu, et vous la tournerez jusqu’a ce quelle
bouille ; vos pommes-de terre étant cuites et
pelées, coupez-les en tranches, et metlez-les
dans votre sauce : servez-les bien chaudes.

Pommes-de-terre au lard. (Entremets.)

Faites frire de petitls morceaux de lard;
quand ils seront frits, mettez-y une demi-cuil-
leree de farine que vons faites roussir en re-
muant toujours ; ajoutez du poivre et peu de
sel, bouquet de persil, thym et laurier ; mouil-
lez avec du bouillon, sinon avec de Teau;
laissez bouillir 5 minutes , mettez alors vos
pommes-de-terre crues, bien épluchées et la-
veées , et coupées par morceaux si elles sont
grosses ; quand elles sont cuites , dégraissez et
servez.

Pommes-de-terre a Uétupée. (Entremets.)

On les fait cuire dans l'eau ; on les pele,
on les coupe par tranches, on les met dans
une casserole avec du beurre , du poivre, du
sel, persil et ciboule hachés, un peu de fa-
rine ; mouillez enswite avec du bouillon gras
ou maigre , un bhon verre de vin, plas ou
moins, selon la quanlité; et on sert a courte
sauce , quand le tout est bien assaisonné.

Pommes-cde-terre a la lyonnaise. (Entrem&l‘s.)

Lorsque les pommes—-de-lerre sont caites a
I'ean , vous lss coupez en tranches et les met-
tez dans une casserole; faites une purée clare
d'ognons. Voyez Purée d'ognons, page r12.
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Vous laversez dessus ; vous tenez les pommes-
de-terre chaudes sans les faire boaillir. Autre-
ment vous mellrez un bon morceau de beurre :
vous coupez 8 ognons en iranches et vous les
posezsur le feu : quand ils sont bien blonds,
vous y ajoulez une pincée de farine que vous
mélez bien avec les ognons ; joignez—y du sel,
du poivre, plein une pelite cuillere a_pot de
bouillon ou d’eau, et un filet de vinaigre , et
vous ferez mijoler lesognons peudant un quart
d’heure ; vous les metirez ensuite sur les pom-
mes-de-lerre et les tiendrez chandes.

Pommes-de-terre a la provencale.(Entremets.)

Vous meltez un bon morcean de beurre
dans une casserole ; ou 6 cuillerées a bouche
d’huile avec le zeste de la moitié d'une écorce
de citron, du persil ; de I'ail et de la ciboule
bien hachés, un peu de muscade rapée, du
sel , du poivre; vouséplucherez les pommes-
de-terre, vous les couperez, si elles sont trop
grosses ; vous les ferez cuire daus dans I’assais=
onnement : au moment de servir vous y met-
trez un jus de citron. '

Pommes-de-terre en purée. (Entremets.)

Prenez des pommes-de-terre jaunes ; faites-
les cuire sous la cendre, pelez-les et passez-
les 2 travers la passoire, mettez-les dans une
casserole avec un demi-quarteron de beurre
tres-(rais , poivre , sel; remuez et mouillez
avec du lait jusqu’a ce que la purée soit au
degré convenable; faites bouiilir un inslant
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sans laisser altacher; servez. On peut y met-
tre du sucre el point de poivre.

Pommes-de-terre farcies. (Entremets.)

Prenez 8 grosses pommes-de-terre , lavez-
les et pelez-les; fendez-les en long par le mi-
lien; creusez-les adroitement avec un couteau
ou une cuillére, jusqu’a ce qu’elles soient ré-
duites a I'épaisseur de 2 gros sous. Prenez 2
pommes-de-terre cuites sous la cendre, 2
¢chalotes hachées, gros comme un ccuf de
beurre , un petit morceaun de lard gras et frais,
une pincée de persil et ciboule hachés; pilez
le tout avec poivre et peu de sel; formez—en
une pate liee, beurrez l'intérieur des pommnies-
de-terre; emplissez-les de cette pate; que le
dessus soit bombé; garnissez le fond d'une
tourtiere avec du beurre frais; arrangez vos
pommes-de-terre dessus; placez sur un feu
modéré; couvrez du four de campagne; au
bout d’'une demi-heure, si le dessous et le
dessus des pommes-de-lerre est rissolé, servez.

Gdteau de pommes-de-terre. (Entremets.)

Faites cuire 12 pommes-de-terre jaunesdans
la cendre , épluchez et mettez-les dans une cas-
serole , avec un peu de sel, citron en écorce
rap¢; remuez bien sur le fourneau, et mettez
in morceau de beurre frais; ajoutez un peu de
créme toujours en remuant, et du sucre ; lais—
sez un peu refroidir, et ajoutez un peu d’eau
de fleur d’oranger, 8 ceufs, 4 entiers et 4 jauneg
et battez ensemble ; mélez avec votre purée.
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Beurrez un moule, et enduisez-le de mie de
pain : meltez votre composition el posez votre
moule sur la cendre rouge, le four de campa-
gne dessus, laissez cuire 3 quarts d’heure.

Pommes—-de-terre en galette. (Entremets.)

Prenez 12 pommes-de-terre longues, rouges,
cuites sous la cendre; pelez-les; mettez-les
chaudes dans une lerrine avec un quarteron
de beurre; sel, poivre, un verre de lait; broyez
jusqu'a ce que le beurre soit mélé et fondu.
Garnissez le fond dun plat qui aille au feu,
d’'une légere couche de beurre; versez vos
pommes-de-terre dessus; €étendez-les de I'e-
paisseur de 2 doigls; unissez le dessus; mar-
quez-Jes en losanges avec le dos d’'an couleau;
posez le four de campagne chaud et plein de
braise sur votre plat; point de feu dessous.
Quand le dessus est doré et forme une croite,
servez. 1l faut enviroz 10 minutes.

Pommes-de-terre en pyramide. (Entremets.)

Faites-les cuire & 'eau; eépluchez; écrasez,
comme pour en {aire une purée; mettez dans
une casserole avec un petit morceau de beurre
et un peu de sel fin; mouillez de bon lait;
laissez-les sécher; A mesure qu'elles se desse—
chent, mouillez-ies de nouveau; faites cuire et
laissez prendre la consistance nécessaire pour
les dresser en pyramide sur le plat; unissez bien
celte pyramide, et faites-lui prendre couleur
suus le four de campagne; servez chaud.
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Pommes-de-terre frites. (Entremets.)

Vous coupez vos pommes-de-terre crues par
tranches ; vous les jetez dans une friture bien
chaude; quand elles sont bien cassantes et de
belle couleur, vous les retirez, les saupoudrez
de sel fin, et servez chaud.

Autrement, faites une pite, comme il est
indiqué page 274; coupez par tranches les
pommes-de-terre crues; trempez-les dans cette
pale ; faites frire jusqua ce qu'elles soient
cuiles.

Pommes-de-terre sautées au beurre.
( Entremets. )

Vous otez la pelure des pommes-de-terre
crues; coupezles entranches rondes et minces;
meltez un bon morceau de beurre dans une
casserole, posez-ia sur un {eu ardent; ajoutez-
y les pommes-de-terre , sautez-les toujours jus-
qu’a ce qu'elles soient blondes; alors vous les
egoultez dans une passoire, vous les saupon-
drez de sel fin, et vous les arrangez sur le plat
sans autre assaisonnement.

Pommes-de-terre en salade.

Lorsqu’'elles sont cuzites et pelées, on les
coupe ¢t on les assaisonne avec de T'huile, du
vinaigre, du sel, du poivre ctdes fines herbes :
a la place de I'huile on peut mettre du beurre
et de la créme ; on y méle, si Fon veut, des
cornichons coupés par tranches et des bette-

raves, des anchois et des capres.
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Boulettes de pommes-de-terre. ( Hors- -
- d’ceuvre. ) \ ;

Prenez des pommes-de-terre jaunes rondes
que vous faites cuire a I'eau et les épluchez; écra-
sez-les ou les pilez. Pour 6 personnes, ajoutez,

uand elles sont trés-chaudes, 4 ceufs, un peu
g'e créeme, persil, ciboules, sel, épices, mélez
le tout. Prenez-en au bout du couteau le quart
d’'une cuillerée 4 bouche que vous faites glisser
dans la friture bien chaude. Cette pate renfle
et forme des espéces de pets-de-nenne.

Boulettes aux pommes-de-terre. (Entrée.)

On peut faire un hachis avec des pommes-
de-terre; pour cela, lorsqu'elles sont-cuites
et pelees, on les €crase el on les méle dans du
hachis de viande avec beurre, sel, poivre,
persil, ciboule, échalote hachés, un ou
2 ceufs; mélez bien le tout ensemble; failes-
en des Loulelles, que vous trempez d'un peu
de blanc d'cenf; failes les frice, el servez gay-
nies de persil, ou avec une sauce.

Autres. (Entremets et hors-d’ceuvre.)

Etant cuites et épluchées, vous les piles
dans un mortier : quand elles ticnnent fort
au mortier, mettez un bon morceau de beurre
et pilez, mellez deux cuillerées de créme caite
el pilez, une cuillerée de sucre en poudre et
pilez encore , du sel et 2 ou 3 eeufs eutiers I'un
apres l'autre : pilez encore; que votre pite
'so1L plulot ferme que claire, sans étré trop
'dure. Saupoudrez de farine une Lable sur la-
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quelle vous placez votre pite et formez vos;
boulettes de la grosseur d'un petit ceuf; rou--
lez-les dans la farine. Mettez dans la casserole:
un bon morceau de beurre, et y placez vos;
pommes-de-terre quand il est bien chaud,,
sans ¢tre noir. Quand elles ont pris couleur:
d’'un coté, on les retourne de Vautre, et on
les sert sans sauce ni autre accompagnement.

TOPINAMBOURS.

On les fait cuire a Veau salée comme les:
pommes-de-terre , et on les mange avec une:
sauce blanche, ou a la maitre-d’hotel, ou en
salade.

Etant pelés, on les coupe par quartiers et
on les fait frire comme les pommes-de-lerre..
Oun les coupe en dés ¢t on en met dans les;
ragouts en place de culs d'arlichauts.

TRUFFES.

Il faut les choisir grosses, le plus rondes:
qu'on le peut, noires en dessus et marbrées;
en dedans, assez dures et d'une odeur agréable..
Elles entrent dans une infinite de ragouls aux--
quels elles donnent un golt excellent. On doit.
les laver a plusieurs eaux, avec une brosse ,,
jusqu’a ce que I'on soit bien certain qu'il n'y’
reste pas un grain de sable.
T'rufjés au naturel. (Hors-d’ceuvre. )

Prenez de belles truffes bien lavées el net-:

toy_ée; enveloppez chacune de 5 ou6 morceaux:

de papier, que vous mouillez apres, et les faites;
cuire dans la cendre chaude pendant une bonne:
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heure; Otez le papier, essuyez les truffes et
servez chaudement dans une servielte.

Truffes au vin, (Hors-d'ceuvre. )

' Vous les failes cuire entiéres dans une casse-
role avec du lard haché, bouquet garni, une
gousse d'ail, jus, bouillon et une demi-bou-
teille de bon vin blanc. Servez sous une ser—
viette pliée.

VoyezI'article Ragoiit de truffes, page 115,
et Dinde aux truffes, page 220.

CHAMPIGNONS.

Les empoisonnemens dont des familles en-
tieres ont €16 victimes, ayant presque lou'ours
€t€ causés par les mauvaises especes cueillies
dans les bois ou les cham ps, etces accidens mal-
heureux se répéiant trop souvent,j'airenoncé i
traiter dans cet ouvrage de ce qui concerne
ces especes sauvages. 1l ne faut méme pas per-
dre de vue que les meilleurs champignons
peuvent devenir malfaisans par la qualité des
terres ou des substances qui les ont produits ,
ou parce quils auront é1é cueillis trop L0l ou
trop tard , ou encore qu’on aurait néglivé , en
les employant, cerlaines precautions dont
je vais parler. 1l est donc prudent, méme en
ne faisant usage que des cHAMPIGNONS COMMUNS
10U COMESTITLES , agaricus edulis , cultivés sur
 couches, car cesont les seuls auxquels on puisse
‘avoir confiance, de ne point se servir de ceux
'qul ont éLé récoliés trop vieux. On doit, en
‘outre, metire quelque intervalle entre le mo-

14
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ment de leur recolte et celul ou on les em-
ploie; onles épluche , on coupe les plus gros
en plusicurs morceaux, en les jelant a mesure
dans de 'ean froide avee un pcu de vinaigre,
ce qui, d'ailleursy les empéche de rougir; enfin
dans lcs ragotils , on ne doit en méler qu'apres
les avoir fail bien égoutter; on fcra bien—de
metire un peu de vin, de vinaigre, ou de jus
de ciron. Il est prudent encore de ne point
!es r-angerquand ils sont cuils depuis queiques
jours, jai é1¢ moi-méme empoisonné pour en
avolr mangé qui €laient dans ce cas-

 MANIERES D ASSAISONNER EES CHAMPIGNONS.
Champignons en caisse. (Enlremels.)

Prenez des champignons que vous epluches
el coupez en morceaux ; failes une caisse de
papier que vous beurrez; metlez dedans vos
champignons avec beurve, persil, ciboule,
échalole, hachés, sel, poivre; mctiez-les sur
le gril et failes cuire a un feu doux; serves
dans la caisse. '

Champignons sur-le gril. (Hors-d’eeuvre.)

I1 faut les choisir gros : onles epluche et on
en Ole la tige; ou les place sur le gril de ma-
niére a ce qu’ils aient en dessus leur creux que
Ton remplit de beurre, sel, poivre et fines
herbes,, au moment de servir, comme on fait
pour des rognons de mouton a la brochette.

Champignons en _ﬁ-icasse;e de poulet. (Entre-
mets.

Epl~ucl:ez et coupez les cbampignuns sils
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sont gros; faites-les blanchir; remettez=les &
| Feau froide et les essuyez bien. Meltez-les
dans une casserole avec un morceau de beur-
re; faites revenir; ajoutez une pincee de fari-
ne,scl ¢t poivre, un bouquet de persil ; mouil-
lez avee du bouillon; faites une liaison de
jaunes d’ceufls avee une demi-cuillerée de vi-
naigre , au moment de servir,

Crodte aux champignons. (Entre mets. )

Mettez-les dans une casserole avee un mor-
ceau de beurre, un bouquet de persil et ei-
boules; lorsqu’ils sont passés sur le feu, ajon-
lez une pincée de farine, et mouillez avec de
'eau chaude ou du bouillon chaud et un peu
de sel; quand ils sout cuits , et que la sauce en
est larie, mellez une liaison de jaunes d'ecufs
et de creme. Faites frire dans le beurre une
bonne crotite de pain que vous meltez dans le
fond da plat quon doit servir; versez les
champignons dessus, et servez bien chaud.

OEUFS.

Cest un trés-bon aliment que les ceufs :
apres la viande rien ne fournit une plus grande
diversité de mets ; pour sassurer s'il sonl frats,
présentez-les a la lumidre : s'ils sont clairs et
transparcas , c'est un indice stir; quand ils
'sout piqués , mettez-les au rang des vieux, et
8'lls ont une tache qui tienta la coquille , c’est
'une preuve qu'ils sont ghtés,

Voyez dans les Recetres d'économie domes-
‘tique, ci-aprés,la maniére de les conserver.

14.




304 OEUFS.

OEufs a la coque. (Hors-d'ceuvre.)

Quand l'eau bout, mettez-lesdedans ; retirez-
les du feu; couvrez-les 5 minutes pour les lais-
ser faire leur lait, retirez-les de I'eau et servez-
les dans une serviette ; de cette maniere on est
toujours stir de réussir. Quand on a un coque-
tier fait pourservir sur latable, on y verse I'eau
bouillante sur les ceufs et on les sert dans cette
eau, en leur laissant 5 minutes pour cuire.

Voyez Coquetier au commencemeut du
volume.

OFEufs sur le plat dits au miroir. (Entremelts.)

Ltendez un peu de beurre sur un plat qui
aille au feu ; cassez vos ceufs dessus avec sel ,,
poivre et 2 cuillerées de lait; failes caire a.
petit feu, passez la pelle rouge et servez.
OFEufs au miroir aux asperges. (Entremets.))

Coupez de pelites asperges en pelils pois ;.
n’en prenez que le tendre; faites-les cuire un.
quart d'heure 4 l'ean bouillante ; mettez-les
apres dans une casserole avec un bouquet de:
persil, ciboule, un morceau de beurre; pas-:
sez-les sur le feu; metlez-y une pinceée de fa--
rine ; mouillez avec un peu d'eau; faites cui-
re ; assaisonnez avec un peu de sel, el trés-peul
de sucre ; la cuisson faile et plus de sauce,,
mettez-les dans le fond du plat que vous de-
vez servir; cassez dessus des ccufs que vous:
assaisonnez de sel, gros poivre, un peu de:
muscade ; faites cuire sur le feu, passez lai
pelle rouge ; servez les jaunes mollets.
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OEufs mollets. (Entrée.)

Pochez vos ccufs, cest-a-dive cassez des
ceufs frais bien mirés dans I'eau bouillante
avec une cuillerée de vinaigre, ou, ce qui
vaut mieux, faites bouillir de leau dans
une casserole , dans laquelle vous mettez le
nombre d’ceufs que vous jugez  pro pos; laissez
bouillir cing minutes et retirez-les prompte-
ment dans de l'eau fraiche ! 6tez-en douce—
ment les coquilles pour ne pas rompre le blanc.
Par ce moyen vous avez des ceufs mollets flexi-
bles sous le doigt; vous les servez entiers avec
une sauce blanche, sauce verle , sauce Robert,
sauce piquanle, sauce ravigote, et toules sortes
de ragoits, oude jus. Le meilleur est une
farce d’oseille, page 28o.

OFEufs frits. (Entremets.)

Quand votre friture est bien chaude , cassez
dedans les ceufs un & un pour les faire frire ;
faites en sorte qu’ils soient bien ronds en Jles
retournant dans la poéle, et ne laissez point
durcir le jaune. Vous servirez ces ceufs de la
facon qu'il est dit pour les ceufs mollets , méme
sauce ou ragott.

OEufs auzx fines herbes. (Entremets.)

Mettez dans une casserole persil, ciboule,
échalote, le tout haché, sel, poivre, un de-
mi-verre de vin blanc, nun morceau de beurre
manié de farine; faites bouillir sur le feu un
demi-quart d’heure ; la sauce étant lie comme
1l faut , dressez sur le plat des ceufs frais mol-
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lets, mettez la sauce dessus, poudrez apréss
avec de la chapelure de pain bien fine : servez
chaudement.

OLufs brouillés. (Hors-d'ceuvre.)

St vous voulez les faire au naturel ; mettez:
stmplement les ceuls dans une casserole avec:
un peu de beurre, et assaisonnez ; (aites-less
cuire sur un fourneaun , en les remuant tou--
jours. Quand ils sont cuits, servez-les promp--
tement. En maigre, mettez-y une cuillerée:
de creme et les failes de la méme facon.
Pour les faire avec quelque ragout de Ié-
gumes , soit célert , laitue , chicorée , pointes;
d’asperges, 1l faut que le ragolt soit finii
comme s1 on éetait ‘prét a le servir; hachez-less
fort menus, mettez-en 2 cuillerées a ragott!
dans vos ceufs, et les brouillez comme les;
autres. Si c’est au verjus , apres avoir tait cuire:
les grains dans 'eau un moment , vous les gar--
derez pour en faire un cordon autour des ceufs.

OFufs au verjus. (Entremets.)

Faites fondre dans une casserole une cuil-.
lerée de graisse, avec un peude beurre manié:
de farine ; lorsque le tout sera fondu, et com-:
mencera a devenir blond ; ajoutez-y un demi--
verre de jus; liez'votre sauce, et y jetez alors;
8 ou 10 eufs bien battus avee du verjus ; tour-
nez-les continuellement avec une fourchette:
pour les brouiller , sar un feu doux, en ob-
servant de n'y metlre que peu de verjus, car:
son acidilé angmente en cuisant,
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OFEufs aux petits pois. (Entrem-is.)
Faites cuire des pelits,pgis'ue:"ls dans du
bouillon ; lorsquils seront cuus bien moel-
leux, ajouatez-y quelques crottons frils ; cassez-y
des ceufs avec sel el poivre, et les faites cuire

sur un feu dounx : feu dessus et dessous, pour
les cuire bien également,

OE::ﬁ' ala tripe. (Entrée.)

Vous faites cuire des ognons avec un bon
morcean de beurre frais, et tres—doucement.
Etant cuits, vous y mettez du sel, une cuille=
rée de farine, mne lasse de créme, et gros
comme une noiselle de sucre : faites mijoter.
Mettez ce que vous voulez d'ceufs durs; coupez
en qnarlh rs €l servez. _ -

Oufs farcis. (Entremets.) -

Faites durcir 8 ceufs; 6tez la coquille; coun-
pez-les en 2 en travers par le milieu ; Otez les
jaunes , que vous mettez dans une terrine avee
un quarteron de beurre frais, fines herbes,
sel fin , un pen de muscade rapée, un peun de
mie de pain dans du lait; écrasez le tout en-
semble. Servez-vous de cette farce pour rem-
plir les blancs, plus que pleins. Prenezun plat
ou une tourtiere; beurrez le fond, et le gar-
nissez d'une mince épaisseur de farce; arran-
gez dessus vos 16 mo'tiés d'ceafs, le rond en
dessous. Couvrez du four de campagne bien
ehaud ; laissez un quart d’heure et servez.

OEufs aubeurre noir. (Entremets.)
Mettez dans une poéle un morcean de beur-
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re que vous faites fondre sur le feu ; quand il
ne crie plus,vous mettez dansla pnele?esneufs
que yous avez eu soin de casser dans un plat et
d’assaisonner de sel et poivre; faites-les cuire,
et passez une pelle rouge par-dessus pour faire
cuire le jaune; servez en versan! dessus une
cuillerée de vinaigre chauffée a la poéle.

OFufs aUeau. (Entremets sucré.)

Prenez une casserole, meltez dedans une cho-
pine d’eau, un peu de sucre, de I'écorce de ci-
tron vert ; faites bouillir un quart d’heure a petit
feu ; mettez ensuite refroidir, et cassez dansune
autre casserole 7 jaunes d ceufs; delayezles jau-
nes d’ocufs avec ce que vous avez mis refroidir
etune cuillerée d'eau defleur d'oranger; passez
e:::sulte au tamis , el faites cuire au ham-ma—
rie dans le platque vousdevezservir. Pour étre
bien faits, ils doivent étre un peu tremblans,
sans avoir de I'eau dans le fond : cela depend
du plus ou du moins que vous mettrez de
jaunes d’ceufs.

OFufs aulait. (Entremets sucré.)

Prenez6 ceufs que vous délayez avec un demi-
quarteron de sucre , et une chopine de lait; mel-
tez le tout dans le p]at Creux que vous devez
servir; faites cuire 3 quarts d’heure au bain-
marie ; saupoudrez de sucre en poudre ; passez
la pelle rouge dessus, et servez chaud ou froid.

Autres ceufs au lait. (Entremets sucré.)

Faites bouillir une chopine de lait avec
écorce de citron ou vanille et du sucre, un
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peu de sel ; lorsqu'il bout, versez-le dans un
plat ou vous aurez bien battu six ceufs ; re-
muez bien le tout ensemble ; mettez cuire an
bain-marie ; couvrez d’'un couvercle de cuivre
oude feravec du fea dessus. Quand cela est pris,
saupoudrez de sucre en poudre et passez la
pelle rouge dessus; servez froid.

CGEufs au lait faits @ la minute. (Entremets
sucré. )

Mettez du lait sur le feu; quand il est pres de
bouillir, battezdansune terrine lesucreet lesceufs
et aussitot qu’il bout versez-les dedans peu & peu
en délayant pour quils ne cuisent pas. Passez-
les de suite et les versez sur un plat que vous
placez sur la cendre chaude avec un couvercle
et du feu dessus ; ils prendront en un instant.
Mettez dessus du sucre en poudre et glacez-le
avec la pelle rouge.

OEufs au lait renversés. (Entremets sucre. )

Battez 6 blancs d’ceufs , que vous mélez en-
suite avec les jaunes ; faites bouillir une chopine
de lait que vous verserez dans les ceufs apres
les avoir laissés reposer un moment; ajoutez
2 cuillerées d’eau de fleur d'oranger. Mettez
dans une casserole un demi-quarteron de su-
cre, un demi-verre d’eau; laissez cuire jusqu’a
ce qu’ll soil d’une belle couleur dorée; versez
3 cuillerées de ce caramel dans un moule ou
\casserole sans queue ; tournez-le de manicre i
-ce qu’il en soit garni partout et laissez-le re-
froidir. Versez dans ce moule le lait et les
‘ceufs; faites cuire an bain-marie. Lorsqu’il

14"
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est cuit mettez le moule dans 1'eau froide;
lorsque le lait est froid, renversez le moule et
enfin 'enlevez au moment de servir.

Ce moule en culvre €lame sert aussl pour:
les giteaux de riz, de pommes-de-terre , et;
aulres choses que Y'on est obligé de faire cuire:
au bain-marie, les queues des casseroles em--
péchant de couvrir. |

OLufs a la neige. (Entremets sucré.)
Prenez une chopine. de lait, 2 cuillerées
bouche d’eaude fleur d’oranger, un demi-quar-
teron de sncre ; mettez le tout dans une casse=-
role , el faites bouillir ; prenez six ceuls; sépa.-rl-
rez les jaunes des blancs; battez les blancs eny
neige ; quand volre laita bouilli, metiez dedansy
vos ceuls en neige parcuillerées; retournez-less
avec une ¢cumoire pour faire cuire de lous less
cOtés; quand ils sont cuits ; retivez-les et dres=-
sez-les sur le plal que vous devez servir; faitess
lier le lait sur le fea avec vos jaunes d'ocufss
delayés dans une cuillerée de lait; verscz surk
vos ceufs ala neige ; laissez refroidir et servez.,
Omelette aux fines herbes , etc. (Entremels.)|

|

Prenez des cenfs que vous meltez dans unee
terrine avec sel fin, poivre, persil, cibouless
hachés tres-fin; battez bien les ceufs; faitess
fondie du beurve dans une poéle , metiez de=
dans les ceufs; faites cuire l'omelette ; ayem
soin qu clle soit d’'une belle couleuren dessousj)
pliez-la en 2 dansle plal que vous deveg servirs

Si vous voulez faire des omelettes plus distins
guées , comme omelelles aua rognons , aw
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fromage d’Italie, auzx pointes dasperges , aux
truffes , aux champignons, il faut toujours
que le loul soit cuil et assaisonué comme si vous
vouliez le servir. Vous hachez ces objets pour
quils se mélent bien dans les ceufs; haltez le
tout ensemble, et failes ces omelettes dans
une poéle comme les autres.

Celles que I'on fait pour servir sur une farce
d'oseille , laitue ou chicorée, se fontdifférem=
ment. Vous ferez ces ragolits en maigre, com-
me 1l est dit & chaque article de ces herbes;
vous les dresserez dans le plat que vous devez
servir, et mettrez dessus une omclelte ou il
n'y aura que des ceufs, sel et poivre.

Omelette au fromage. (Entremets.)

Rapez du fromage de Gruyere que vous bat-
lez avec des ceufs et une tasse de créme trés—
epaisse dans une teryine; assaisonnez de poi-
vre et d'un peu de sel proportionné au degré
de salaison du fromage ; versez le lout dans la
pocle ou vous avez fait fondre du beurre; faites
cutre el servez chaud.

On fail aussi des omelettes au fromage de
la_maniere suivante : failes une omeletle or-
dinaire; quand elle est cuite, vous la saupou-
drez de fromage rapé; vous glacez avec la
pelle rouge et servez chaud.

Omelette aw lard o an jambon. (Entremets.)

Coupez le lard par dés et le faites cuired la
potle avec ungeude beurre. Vous y versez en-
suite lesceufs buttus épicés), sans sel. Si cest au
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jambon, vous le coupez par petites tranches
minces, et faites de méme.

Omelette aux écrevisses. (Entremets.) :

Faites cuire des écrevisses comme il est dit
page 257 ; épluchez-les de leurs coquilles , et
les faites piler, en en réservant les queues;
pilez aussi quelques coquilles trés-fin avec un
peu de beurre, pour en tirer un coulis rouge;
cassez des ceufs, battez-les, assaisonnez de
sel et poivre; ajoutez les écrevisses pilées et
les queues, du coulis rouge; mélez le tout, et
faites cuire a la poéle.

Omelette a l'ognon. (Entremets. )

Coupez par tranches des ognons que vous
faites cuire dans du beurre; lorsqu’ils sont
cuits , mouillez-les d'un peu de lait, sel et
poivre ; mettez vos ceufs battus; hattez le tout,
et faites cuire a la pocle.

Omelette au pain. (Entremels.)

Mettez dans une casserole unedemi-poignée
de mie de pain avec un verre de creme, sel,
poivre, un peu de muscade ; quand le pain a
bu toute la creme, cassez-y des ceufs et les
battez ensemble pour en faire une omelette.

Omelette aux crotitons. (Enlremets.)

Faites griller des tranches de mie de pain
que vous coupez en dés; faites-les revenir et
cuire dans la casserole avec du jus; on peuty
entreméler des filets de volaille ou perdrix;
vos crotilons €tant cuits bien moelleux, battez
des ceufs, et y mélangez vos crotitons, et les
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filets, si vous en avez mis; faites cuire votre
omelette a la poéle, roulez-la et la servez dans
un plat chaud.

OFEufs auzx macarons. (Eniremets sucré.)

Prenez six oeufs; retirez-en trois blancs
que vous mettez dans une casserole avec 2
macarons, fleur d'oranger, citron vert, le tout
haché trés-fin, sucre rapé, un peu de sel, une
once de beurre que vous faites fondre ; mélez
avec les ocufs; battez le tout ensemble com-
me pour faire une omelette; faites cuire au
bain-marie dans le plat que vous devezservir;
quand ils sont presque cuits, glacez avec du
sucre et la pelle rouge. |

Omelette au sucre. (Entremets sucré.)

Battez d’abord séparement les blancs de 6
ceufs ; mélez aux jaunes quelque peu de zeste
de citron ; ajoutez les jaunes aux blancs, et bat-
tez bien le tout ensemble, en y joignant un peu
de creme ettres-peu de sel ; mettez alors votre
omelette dans la poéle, failes cuire, sucrez-la
dans la poéle; renversez-la sens dessus dessous
sur une assiette, et mettez-la dans un plat :
alors vous en couvrez la superficie de sucre
en poudre, et passez la pelle rouge dessus ;
servez chaud.

Omelette au rhum. (Entremets sucré.)

« Vous dressez sur uu plat 'omelette sucrée ci-
dessus, 'arrosez abondamment de rhum auquel
vous mettez le feu au moment de servir sur table.
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Omelette aux confitures. (Entremets sucré.)

Prenez six ceufs dont vous battez d’ahord
les blancs sﬁparémenr- mélez aux iaunes un
peua de zeste de citron ; ajoutez ensuite lesjau-
nes anx blancs, et halter hica Ie toul ensem-
ble ,eny mélant un peude creme, 2 cuillerées
de marmelade de pommes, d’abricots, gelée
de groseilles, elc., comme vous le jugerez a

!Z)I‘DPGS el finissez comme 1l est indiqué pour
‘'omelelle au sucre.

Omelette soufflee. (Eniremels sucre.)

Cassez 6 ccufs; separez les blancs des jau-
nes; mélez les jaunes avec 4 onces de sucre
rapé, le zeste de la moiti€ d’'un citron hache
tres-fin ; foueltez vos blancs d'cenfs, mélez-
les ensuite avec les jaunes; (aites fondre sur
un feu un peun vif un demi-quarteron de beur-
re dans un plat qui aille sur le feu; quand il
est fondu, mettez dedans les mufs : posez
sur le plat votre four de campagne trés- Eaud
faites cuire 5 minutes; S'IIJPCIUdIEE de sucre et
servez chaud, sans perdre une minute.

MACARONI. (Entremets.)

Faites cuire une demi-livre de macarom
dans du bouillon avec un demi-quarteron de
beurre, el gros poivre; quand le bonillon est
réduit , le macaroni cuit et cependant enlier,
vous y nmlw; un quarteron de fromage rape,
grm-ere vieux ou parmesan, ou moilié de
chacuny tournez le tount, et versez-le sur un
plat creus que vous devez servir- el que: vous
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~avez beurré ; saupoudrez de fromage ripé;
couvrez du four de campagne bhien chaud pen-
daunt un quart d’heure; servez hien doré.

On le fait aussi en dressant sur le plat le
macaroni par hits de fromage et de macaroni
I'un apres 'autre, au lieu de faire fondre le
fromagedansla casserole de macaront. La pre-
-miere éthode estaussi bonne.

Celle qui suit est préférable, pour étre plus
économique et donnerun macaroni plus leger
et moins gras.

Macaroni en timbale a Uitalienne.
(Entremets.)

Prenez une demi-livre de macaroni, et
meftez-le dans une casserole avec assez d’eau
pour quil baigne dedans, sel, poivre, et
une once de beurre ; faites bouillir jusqu’a ce

w'il n'y ait plus d'eau; ripez une demi-livre
ge vieux fromage de Gruyere ou de Parme-
san; mettez-le 33115 le macaroni avec une on-
ce de beurre; saulez le loul ensemble jusqu’a
ce que le fromage soit hien fondu; prencz une
autre casserole, graissez-la de beurre tont au-
tour el dans le fond ; garnissez-la ensuite d’nne
couche de pate de I'epaisseur de deux liznes
environ , meltez. dedans votre macaroni, et
couvrez-le d'un platean de pale de méme
epaissenr; failes cuire sur un fea tres-doux;
~couvrez la casserole d'un couvercle et meltez
du feu dessus, laissez cuire pendant une de-
mi-heure an moins; quand la cuisson est faite,
renversez votre macaront sur le plat que
vous devez servir. Lia pite se fait comme celle
indiquée pourles puddings ci-apres.



316 ENTREMETS SUCRES.

ENTREMETS SUCRES.

Voyez aussi pour les entremets sucrés les
articles OEufs et Entremets anglais.

Carottes en entremets sucre.

Coupez une livre et demie de carottes par
filets trés-minces, faites-les blanchir et égout-
ter, mettez-les dans une casserole , recouvertes
d’eau bouillante, avec une livre de sucre; quand
I'eau sera réduite de moitié, ajoutez du zeste
de citron : quand elle sera réduitea 3 cuillerées,
exprimez-y le jus de 2 citrons. On peut donner
a ce mets la forme que l'on veut, cela dépend
du moule dont on se servira. On peut le servir
vis-a-vis une charlotte russe.

Charlotte de pommes.

Pelez et épluchez 20 pommes de reinette
que vous coupez par morceaux ; mettez-les
dans une casserole ou vous avez fait fondre
un morceau de beurre et ajoutez du sucre et
de la cannelle : faites feu dessus et dessous ; en
ne les remuant pas elles ne s’attacheront pas;
quand elles sont fondues, passez-les en purée
et faites un peu réduire surle feusans laisser
attacher. Taillez des mies de pain en croatons
en cceur dont vous garnissez le fond d'un
moule sans qu'il y ait de jour entre, la pointe
des cceurs au centre : garnissez aussi de crou-
tons le tour. Tous ces crolitons se trempent
dans du beurre fondu. Placez votre marme=
lade dedans par lits et ajoutez entre chaque lit
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un lit de marmelade d’abricots; recouvrez-la
d'un couvercle de tranches de pain trés-min-
ces, et faites cuire avec feu dessus et dessous;
20 minutes suflisent pour prendre couleur;
renversez sur le plat et servez chaud.

Charlotte russe aux pommes.

On dispose des biscuits de la méme facon
que pourla charlotte russe. On a fait cuire des
pommes au beurre quelon coupe par moiti€s
ou en quarlier et dont ongarnit avec soin le
tour du moule en dedans des biscuits, en lais-
sant, si I'on veut, un creux au milieu que I'on
remplit de confitures de groseilles ; renversez
et sur le plat servez froid.

Pommes au beurre.

Prenez des pommes autant qu'il en pourra
tenir sur la tourtiére, pelez-leset les videz avec
une videlle de fer-blanc; ayez soin de ne pas
les endommager. Coupez des morceaux de mie
de pain rassis , a la grandeur de vos pommes.
Beurrez la tourtiere, et y placez le pain et les
pommes dessus ; emplissez le vide de chaque
pomme avec dusucre , et terminez en dessus
par un morceau de beurre bien frais. Placez
volre tourtiere sur un feu doux, et le four de
campagne dessus; vous en renouvelez le feu
sil est nécessaire : vous remeltez aussi plu-
sieurs fois du sucre rapé dans les pommes, el
aussi toujours du beurre. Il faut que le feu soit
tres-doux dessus et dessous pour les maintenir
fermes, et qu’elles ne baissent pas , et encore
‘pour que le pain ne brile pas. On les sert
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toutes chaudes sur leur pain, et arrosées du.
beurre et de leur jus.

Pommes meringuées.

Dressez en pyramide de la marmelade de
pommes sur un plat; fouettez 2 blancs d'ceufs
auxquels vous ajoutez 2 cuillerées de sucre en
poudre et un peu de zeste de citron haché | cou-
vrez-en volre pyramide, glacez toute la surface
de sucre écrasé en grains, faites prendre de
belle couleur dans un four éteint depuis 6
ou 8 heures. Servez chaud comme un soufflé.

Poires a Uallemande.

Prenez des poires cassantes, telles que bon-
chrétien et martin sec; pelez et coupez-les de
la forme qui vous plaira, petits eaillonx ou au-
tres, et les mettez dans 'eau & mosure pour
qu'elles ne noircissent pas. Passez-les an beurre,
recouvrez-les de farine et les mouillez avec de
I'eau : ajoutez du sucre et faites cuire; liez-les
avec des jaunes d’ceufs. Servez chaud.

Croiites aux péches.

Beurrez le fond d’une tourtiére ou d'un plat
qui aille au feu, coupez des tranches de painle
plus large possible, et de la longuear du fond
de la tourtiére ou du plat, mettez ces tranches
de pain dans la tourticre de manitre & en cou-
veir le fond. Prenez des péches biea mives,
ouvrez-les en deux et en couvrez les tranches de
pain, la peau des péches du ¢6té du pain et V'in-
térieur du fruit qui forme eoquille en dessus et
4 découvert; mettez dans chaque moitié de pé-
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che du sucre fin et un petit morceau de beurre
frais, ensuite mettez votre tourtiére sur un feu
~ trds-doux, couvrez-la d’un four de campagne;
il faut plus de feu dessus que dessous; faites ré-
chauffir votre four de campagne & plusieurs
fois, et aussi plusieurs fois semez du sucre fin
“sur vos péches par la raison que la péche est
trés-acide. Vos péches cuites, vous levez lége-
rement les crotites de pain et les servez sur
‘votre plat telles qu'elles étaient dans la tour-
tiere; elles ne dotvent pas étre attachées; vous
versez dessus le jus qui peut se trouver au fond
de la tourtiére et servez chaud.

On fait aussi des crotites awx prunes de
reine-claude et de mirabelle et awr abricots
en s’y prenant de la méme maniére,

Soupe aux cerises.

Taillez des petits désde pain, sautez-les dans
le beurre; quand ils sont bien blonds partout,
faites-les refroidir et 6tez le beurre, remettez-
en un peu e bien frais, et quand il est fondu
sautez-y 2 livres de cerises noires, dont vous
aurez Oté les queues en y laissant les noyaux,
afin queles cerises soient entiéres et les roulez
dans (rés-pen de farine; mouillez les avee de
Peau, mettez-y du sucre et faites-les cuire; vers
la fin de leur cuisson, mettez une ou 2 cuille-
rées de kirschwaser, si- vous voulez. Quand les
~cerises sont cuites et le sirop bien fait, mettez
vos crotitons de pain dans le plat que vous devez
secvir et qui doit étre profond, et versez vos ce-
nises et le sirop dessus et servez chaud.
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Beignets de pommes , abricots et péches.

Prenez des pommes de reinette que vous”
coupez en rond; Otez la peau et les pepins;
parez-les proprement; faites-les mariner 2 ou
3 heures dans l'eau-de-vie , sucre en poudre
et zeste de citron; quand elles ont bien pris
gﬂﬁt , faites-les égoulter et passez-les dans la
farine , faites frire de belle couleur; dressez-
les et saupoudrez de sucre. Les beignets de
peches et d’abricots se font de ]a méme ma-
niere. On coupe les abricots et les péches en
deux : 1l faut peler les péches. Ces fruits s’em-
ploient fermes et peu mrs.

Beignets en pdte.

Pelez vos pommes et les coupez en tranches
en rond ; Otez-en le cceur; faites mariner dans
Yeau-de-vie; trempez-les dans une pate épaisse
comme de la bouillie et faite avec de la farine,
une cuillerée d’huile d'olive, peu de sel, 4
jaunes d’ceufs, une cuillerée d'eau de fleur
d’oranger, 2 cuillerées d’eau-de-vie et de I'eau;
fouettez 2 blancs d’oenfs que vous incorporez
avotre pate en remuant légerement. Cette pate
doit étre faite 2 ou 3 heures avant de s’en ser-
vir afin de la rendre plus légere par la fermen-
tation. Mettez vos pommes enduites de pate
dans une honne friture ; retirez-les d'un blond
doré , faites égoutter sur un torchon, saupou-
drez de sucre et servez trés-chaud.

Les heignets de péches et d’abricots en pate
se font de méme, mais on les coupe en quartiers.
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Beignets de boutllie.

Faites une bouillie épaisse , sucrée et a la
fleur d'oranger ; laissez refroidir 3 moitié et
ajoutez 4 jaunes d'ceufs; versez-la sur des plats
de I'épaisscur convenable & des beignets et la
laissez refroidir plusieurs heures. Coupez vos
beignelsen lﬂsanges:trempez dans I'ezuf battu
ou vous avez mis du sucre et du zeste de citron,
pauez deux fois ; failes frire.

Pets de nonne.

Mettez dans une casserole une bhouteille
d’eau, un morceau de sucre, du zeslte de
citron; faites bouillir jusqu’a ce qu'elie en
ail pris 'odeur. Otez le citron, saupoudrez dans
Feau en grande quantité de la farine, d'une
main , tandis que vous tournez avec une cuil-
lere de I'autre main ; continuez de saupoudrer
jusqua ce que la pite devienne extrémement
€paisse, et lournez jusqu’a ce qu'elle soit cuite,
ce qu'on connait quand, en y golitant, on ne
lui trouve plus le gout de farine; il faul au
moins une demi-heure, et plus elle est cuite,
plus elle est 1é.ére. Elle ne brilera pas si on
a le soin de la tourner continuellement. Tirez-
la du feu; cassez-y un ceuf et continuez de
tourner pour l'incorporer i la pite; cassez-en
un aulre de méme, et ainsi de suile jusqu’a
huit; ballez et tournez toujours. Prencz-en
avec la queune d’'une cuillére gros comme une
petile noix que vous failes tomber dans la fri-
ture par une secousse sur le hoyd de la poéle.
Cette pate se gonfle et Iintérieur reste vide.
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On est alors dédommagé de tant de peine et de
soins en servant de belles boules dorées qui
semblent aux yeux étonnés les pommes du
jardin des Hespérides. |

Pain perdu.

Faites bouillir un demi-setier de lait et ré-
duire & moilié avec un peu de sucre , une pin-
cee de sel, une demi-cuillerée d’ean de fleur
d’oranger, une pincée de citron vert haché;
ayez des mies de pain coupées de la grandeur
d'une picce de 5 fr. el beaucoup plus epaisses;
meltez-les dansle lait pour les faire tremper un
petil moment ; quand ‘elles seront tout im-
bibées, meltez-les égoulter; trempez dans
Peeuf ballu, et faites frire; servez-les saupou-
drées de sucre.

Soupe dorée.

Baltez des ceufs assaisonnés comme pour
une omelelte simple; jetez-y des tranches de
pain ordinaire avec la crofite, €paisses de la
moilié du doigt ; laissez tremper un boun quart
d’heure, faites frire vos tranches comme des
beignetls dans une friture; quand elles sont
dorées, servez bien chaud, saupoudre de sel.

Crepes.

C'élait autrefois avec les beignets, le punch
et la danse, le mets de rejouissance des jours
gras; on sc réunissait souvent dans la cuisine
pour le manger sortani de la poéle, et plus d'un
gourmand a mis la main a la pate et tenu la
queue de la pgele pour avoir la gloire d'offriv
une crépe de Sa facon. -
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Prencz un litre de farine, délayez-la avee six
eeufs, une cuillerée d’eau-de-vie, une honne
incée de sel,une cuillerée d’huile et 2 de fleur
‘oranger, moitié eau et lait pour I'éclaircir et
lui donner la consistance d’une bouillie. Allu-
mez un few clair de menu bois ; faites fondre
a la poéle gros comme une pelite noix de
saindoux, sinon du bheurre ou de 'huile ; ver-
sez-y plein une cuillere a dégraisser de pate;
étendez-la de facon que le fond de la poéle en
soit couvert et lrés-mince ; faites cuire d'un
coté, retournez lestemenl de Vaulre, et man-
gez bralant.

Croquettes de mais.

Prenez un quarteron de sucre ripé, un quar-
teron de farine, moilié de mais, moilié de
farine ordinaire, méme poids de beurre trés—
frais, un peu d'écorce de citron ripé ou d'eau
de fleur d’oranger ; pilez le tout daiis un mor-
tier jusqu’a cousistance de pate. Roulez ensuite
celte pate avec un rouleau: il faut qu’elle soit
tres-mince. Coupez-la par morceaux de la
forme que vous voudrez ; melttez ces morceanx
a sec sur une tourtiére ; failes cuire & petit feu
dessus et dessous. Servez avec un peu de sucre
rapé dessus.

Gdteau de rz.

Prenezunedemi-livre de rizet le faites blan-
chir: faites cuire et mouillez peua peu avec une
chopine de creme, mettez le zeste d'un citron,
un peu de sel , du sucre. Quand il sera crevé et
bien épais , retirez I'écorce de citron, laissez re-
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froidir; ajoutez un morceau de beurre frais,,
flear d’oranger, 6 & 8 ceufs battus dont vous:
avez supprimé la moitié des blancs; mélez le:
tout. Enduisez un moule de beurre et de sucre
enpoudre. Versez de dans votre appareil; faites
cuire 3 quarls d’heure au four ou sous le four

de campagne.
Beignets de riz.

Coupezdesrestesdu gateau ci-dessus enrond
ou en losange; trempez-les dans la pate a
frive; faites frire et glacez-les si vous voulez
avec du sucre rapé et le four dessus.

Croqueties de riz.

Faites crever un quarteron de riz, et le pré-
parez comme pour le giateau ci-dessus ; mais,
au lieu de le meltre dans un moule, vous en
faites des bouleltes que vous trempez dans de
I'oeuf battu et sucré : panez-les, retrempez=
les , repanez-les et failes frire.

Gdteau d’amandes.

Pesez 3 ceufs avec leurs coquilles, prenez
méme poids de farine, méme poids de beurre
le plus frais possible, méme poids de sucre
rapé, avec lequel vous pilerez 3 onces d’aman-
des douces, pelées dans 'eau chaude ; ajoutez
un peu d’écorce de citron oud’eau de fleur d'o-
ranger; employez les 3 ceufs, blanc et jaune;
melez le tout dans un mortier pour en faire
une pale; graissez le fond d'une tourtiere avec
du beurre tres-rais; faites cuire a petit feu
dessus el dessous. Ce galeau se sert, chaud ou
froid, avec du sucre rapé dessus.
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Bowillie renversee.

Faites bouillir de la créme dans une casse-
role; quand elle bout , mettez-y plusieurs cuil-
 lerées de farine délayée avec de la créme,
faites-en une bouillie trés-épaisse, mettez-y un
morceau de beurre frais du meilleur possible,
et faites cuire votre bouillie trés-doucement;
cuite et trés-épaisse, mettez-y une liaison de
2 ou 3 jaunes d'ceufs, et faites refroidir ;
 mettez-y alors 3 ou 4 jaunes d'eeufs et 3 ou 4
 blancs fouettés en neige, I'écorce d'un citron
haché fin ou dela fleur d'oranger; beurrez un peu
une casserole ou un moule , mettez un rond de
papier dans le fond et une bande toutautour,
versez-y 'appareil; faites cuire comme un ga-
teau de riz, renversez-la et servez-la avee ou
sans le papier; on ne remplit la casserole que
Jusqu’aux trois quarts. R

Soufflé de riz.

Faites blanchir demi-livre de riz et ensuite
‘erever avec de la créme, sucre, peu de sel;
/étant bien cuit, passez-le au tamis; metlez
cette purée dans une casserole avec 6 jaunes
d'eeufs, un peu de fleur d’oranger, zeste de ci-
tron, gros comme un petit ceuf de beurre; mé-
lez—y aussi les blancs battus en neige. Faites
chauflfer le four de campagne, beurrez un
moule dont vous garnissez les bords de bandes
fd'e papier beurré pour soutenir ce soufild quand
thmontera : versez—y votre composition el pla-
cez sur la cefllre rouge, le four chaud dessus,

20minutes, chaleur modérée. Servez al'instant,
15
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Soulflé de pommes-de~terre.

H se fait comme celui au riz: 4 onces de:
fécule, chopine de créme et 6 ceafs.

Soufilé au chocolat.

Ayez un demi-litre de lait , trois tasses de;
chocolat en tablettes, une cuillerée de fécule de:
pommes-de-terre et quatre ceufs frais. Faites)
cuire le chocolat dans le lait; ajoutez-y la fé-
cule; faites cuire pendant 3 minutes, et quand|
la matiére est assez refroidie pour ne pas cuire;
les ccufs, mettez-y les jaunes apres les avoir:
battus. D'une autre part, fouettez les blancs de:
ces mémes ceufs jusqu’a ce qu'ils soient en neige:
un peu ferme, et mélez-les avec le tout, puis
versez de suite dansun moule bien étamé , quei
vous aurez fait légérement chaufler apres Vavoir:
graissé de beurre frais ; posezsurle feu , couvresi
avec le four de campague ; servez dans le moulei
sans perdre un instant.

Avecune semblable bouillie on fait des souf--
flés aux macarons; ony ajoute des macaronss
écrasés: de méme a labricot ou autres fruilss
en ajoutant de la marmelade; au café en fai
sant bouillir ducafé briilé dans la creme ava
de mettre la fécule; a la flewr d’oranger,
etc.: onles fait cuire de la méme maniere.

Trais calottes.

Prenez deux onces de sucre fin et autant
farine, un ceuf entier et un peu d'éeorce de
tron haché fin; délayez la faring avec un pe
d’eau et mettez-y le sucre, l'ceul’ et le citron:
délayez Ie tout ensemble, ensuite faites chauff
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an peu de beurre dans une tnurpiére_;-le beurre
chaud, versez-y l'appareil, et le faites caire a
trés-petit feu dessus et dessous; pendant que
la calotte cuit, huilez légérement un vase creux
d’une forme arrondie; lacalotte cuite, 6tez-la de
la tourti¢re au moyen d'un linge pour ne pas
vous bruler, et la mettez dans ce vase afin de
lui en faire prendre la forme; laissez refroidir,
Otez-la alors et faites-en jusqu’a trois sembla-
bles avec un méme poids d’appareil. Quand la

emiere est Gtée E& la tourtiére, on remet

u beurre et on fait la scconde, et ainsi de
suite. On les fait toutes refroidir dans le méme
vase , afin qu'elles alent toutes la mérne forme;
servez-les 'une & coté de lautre. On peut les
colorer de gelée de groseilles et semer dessas de
la nompareille; on peut ausst les glacer : elles
se gardent un mois. et plus dans un endroit
frais et sec. Il en faut 3 pour composer un

plat.
CREMES.

Créme sambaione, ou Mousse italienne.

Prenez 12 jaunes d'ceufs frais et 4 verres de
vin de Madére ou d’excellent vin blanc, 6
‘onces de sucre et une pincée de cannelle en
poudre. Mettez le tout dans une casserole sur
un feu ardent, et remuez, en tournant tres-
vite, avecun'moussoiri chocolat, jusqu’i ce que
la mousse ait remplila casserole. Servez , sans
perdre un moment , dans des pols de creme.

Créme au chocolat.

Pour 15 pots, mettez dans une casserole
i if
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une demi-livre de chocolat, mouillez d'un'
peu de lait et faites cuire 10 minutes. Retirez
du feu ; ajoutez une pinte de lait bouillant, ou
de créme el 4 onces de sucre. Yous avez un
peu battu 8 jaunes d'ceufs auxquels vous ajou-
tez un blanc baltu en neige : mélez le tout et
passez dans un linge. Versez dans les pots ou
sur un plat, faites prendre au bain-marie, lais-
sez refroidir et servez.

Plus vous mettrez de blancs d’ceufs, plus les
cremes prendront facilement , mais ce sera aux
dépens de leur délicatesse ; on peut méme n’en
pas mettre du tout, mais alors un degré de
cuissonr de plus est nécessaire.

Il est mieux de servir les cremes dans des
petils pots faits pour cela. On colore le dessus
avec-dn caramel étendu sur la barbe d’une plu-
me. On peut aussi les couvrir de nompareille.

Créme a la vanille.

Prenez une pinte de lait, un gros de vanille
que vous coupez en petits morceaux, une de-
mi-livre de sucre; faites bouillir pendant un
quart d’heure ; retirez du feu et passez au ta-
mis; vous avez battu un blanc d’'cenf en neige,
auquel vous joignez et battez aussi 8 jaunes
pendant 2 minutes, et ajoutez ensemble le lait
peu a peu, d’'une main, et délayez de l'autre.
Versez dans le plat que vous devez servir,
mettez-le sur une casserole pleined’eau bouil-
lante, et I'y laissez jusqu’a ce que la créeme soit
prise ; glacez avec du sucre en poudre et la
pelle rouge; laissez refroidir et servez.
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vous faites bouillir; quand elle a monté, met-
tez-la sur le bord du fourneau et la sucrez:
comme une créme; ajoutez de l'essence de:
rose et du carmin en poudre pour colorer.
Pendant que ce mélange infuse, cassez 18 ou
20 ceuls dont vous prenez senlement les jaunes.
e vous tournmez ensemble avec une cuillére:
e bois jusqu'a ce qu’ils soient bien liés; ver--
sez-y alors peu 4 peg votre créme en tournant.
toujours, et passez au tamis clair ou ala pas-
soire ; remettez-la dans la casserble et achevez .
de la faire lier sur le feu en prenant la plus:
grande attention & ne la pas laisser houi—%ir,.
sans quol tout serait perdu. On la tient, pour
cela, d'une main au-dessus du fournean en
tournant de lautre. Repassez-la une seconde!
fois et la versez dans un grand bol, ou sur un.
plat creux, ou dans de petits pots. Cette créme
est délicieuse, aussi déhicate que distinguée, et
peu connue.

Créeme baclique.

Versez dans une casserole une chopine de
bon vin blane, du sucre, de I'écorce de citron
ou de la cannelle, faites bouillir. Cassez 15
ou 18 ceufs dont vous prenez les jaunes et les
tournez comme pour la créme a la rose ci-
dessus, avec une cuillére, jusqu’a ce qu’ils soient
bien liés ensemble. Liez-les aussi avec le vin
que vous y versez peu 4 peu, et continuez de
tourner et lier au-dessus du feu sans laisser
bouillir, autrement tout serait perdu. Passes
4 la passoire et versez daus les pots, le bol ou

le plat.
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Créme au celeri.

Faites bouillir une pinte et demie de créme
ou moitiélait; quandclle abouilli ajoutez une
racine de céleri-rave (et non de céleri i bran-
ches) épluchée et coupée par quartiers et lavée,
laissez infuser pour qu'elle en prenne le goit;
méme en la faisant bouillir doucement, le lait
ni Ja créme ne tonrneront. Pendant que I'infu-
sion a lieu, vous prenez 18 oun 20 jaunes d'ceufs
que vous liez bien ensemble, et y versez et liez
peu & peu votre créme en tournant sans dis-
continuer avec la cuillére. Quand elle est &
moitié refroidie, présentez-la sur le feu pour
la faire lier avec les mémes précautions recom-
mandées pour les deux crémes ci-dessus. Pas-
sez-la et la versez dans les pots.

Blanc-mmlger.

Enlevez la peau d'une demi-livre d’amandes,
dont quelques-unes ameres , en les faisant at-
tendrir dans I'eau bouillante ; mettez-les a 'eau
fraiche et les essuycz; failes-cn une pite en
les pilant dans un mortier , et en y mélant peu
a peu wne cuillerée d’can froide. Mélez-les
ensuite avec 2 verres d’cau ; passez fortement
a travers un linge, et ajoutez ace lail d’aman-
des un quarteroa et demi de sucre en poudre.
Battez un peu dans une casserole 5 ou 6 blancs
d'eeufs , el y versez le lait d’amaniles ; mettez la
casserole sur de la cendre chande , et fouetiez
de maniére a en faire une créme. Servez
chaud ou froid comme une crénme.
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OEufs en surprise. (Creme.)

Faites un petit trou dans un ceuf avec la
pointe d’un couteau, délayez le jaune avec une
grosse aiguille afin de [Immmir le vider. Ayant
tont retiré, vous remplissez cette coquille de
telle creme que vous voulez, au moyen d’un
petit entonnoir, soit créme a la vanille, au ci-
tron, méme au chocolat, ou tout autre, ou
méme en variant. Posez-les sur des coquetiers
ou des morceaux de navets taillés pour en tenir
lieu; placez-les dans une casserole ou ils puis-
sent baigner dansleau jusqu’a moitié¢ des cenfs.
Faites-les prendre au bain-marie, lavez-les et les
servez dans une serviette comme des ceufs a la
coque. Vous lrouvez aussi les remiplir de blane-
manger ou de ‘quelque gelée que vous ferez
prendre en placant les ceufs sur de la glace
pilce.

_ Créme veloutee.

On pele et on pile bien fin trois quarts
d’amandes douces, on les met sur une serviette
et on place la serviette sur un vase creux quel-
conque; versez sur ces amandes une chopine
de créme trés-épaisse bouillie auparavant; on
ne la verse pas bouillante, mais trés-thaude;
-on la passe jusqua’ 3 fois sur ces_amandea,
puis encore 3 autres fois sur des gésiers. A cet
effet, on prend 3 gésiers de volaille que l'on
fait détremper dans de Peau tiede; quand ils
sont secs, on les coupe en plusieurs morceaux
et on les met dans une serviette comme on y a
mis les amandes; on passe 3 fois la creme sur
ces gésiers; quand la créme est passée une fois,
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on étend bien les gésiers. avec les doigts afin
d’en faire sortir toute la colle; la créme bien
passée sur les gésiers, on y met du sucre en
poudre; on le laisse dissoudre, mais on ne
met pas la créme sur e feu, ‘elle, tournerait:;
ensuite on met sa créme dans un graud bol ou
dans des petits pots; on la fait prendre au bain=
marie; lorsquelle est prise et froide, on la
sert. i | |

GELEES D ENTREMETS.

Cette sorte d’entremets est d'une exécution,

s-facile quand une fois on est au fait, et peut
d’ailieurs se faire avec plps ou moins de soin.
Voici une méthode simple. Mettez, la veille,
une oncesde colle de poisson ; effenilléeret cou-
peée en laniéres fines, dahs 2 verres d'eau quil
serait bon de remuer de temps en temps;, le
lendemain vous la faites bouillir & petit feu ou
au bain-marie, avec 2 onces de sucre, jusqu’a
ce qu'elle soit fondue complétement ; ‘passez au
tamis. Faites fondre une livre de sucre dans un
verre d'eau , écumez;, passez au tamis et mélez
avec la colle clariliée. Voila votre gelée, il ne
sagit plus que de Tui donner du goit en y
ajontant un suc de fruit ou une liqueur. Quand
vous y avez mélé le suc ou la liqueur , vous ver-
-sez le tout dans un moule faconné ou dans des
’?etits [ots & créme et vous faites prendre , en-
foncée dans quelques livres de glace pilée , pla-
cée dans une terrine, et eouvrez le moule avec
une casserole contenant de la glace. Il faut 2,
3 ou 4 heures, et plus ou moins de glace selon

la température. S'il y a beaucoup de colle, la
-

-
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gelée prendra plus vite et se soutiendra mieux,,
mais aussi ellesera moins délicate. Bien entendu
jue quand il giélﬁ il suffit de l'air extérienr pour:
gaire prendre la gelée. Elleprend méme avec 3.
ou 4 degres au-dessus de zéro, mais il faut plus;
de temps. 11 fant moins de colle pour les petits:
pots. AR

La gelée étant prise dans le moule, vous le
trem]‘)ez dans 'eau chaude pour faire détacher
la gelée, vous l'essuyez et le renversez sur le:
plat avec promptitude.

N est difficile de déterminer bien juste ce
qu’il faut de colle pour une quantité cT]e gelée,
parce que, si la température est chaude, il en
faut davantage , comme il faut aussi plus de
glace. Si on n’a pas pu faire fondre Ta colle la
veille, on la fait bouillir & grand feu, avec 4
verres d’eau pour une once, et qui devront étre:
réduits 4 un verre.

Pour clarifier la colle on peut y ajouter le jus
de la moitié d'un citron ou une petite pincée’
de Tacide indiqué pour le punch, page 391.
La colledoit étre choisieblanche et sans odeur (7).

Les sucs de fruits ne doivent ére mis dans
aucun vase étamé, ni étre touchés avec aucune
cuillere d’étain. Méme observation pour tout ce

(*) On obtiendra des gelées plus transparentes si on clarifie
le sucre selon la méthode suivante.

Clarification du sucre.

On se réglera sur les proportipns suivantes : Pour 4 livres
de sucre on met dans une terrine une pinte d'ean que l'on bat
avec un bianc d'ceuf. Mettez le sucre sur le fea, dans nne poéle
non étamée, et les 2 tiers de cette eau blanche; remuez et
lorsqu’elle commence a bouillir, mettez un peu d'eau blanche,
¢tumez, et a chaque fois ajoutez de l'eau blanche. Passez au
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ui tient aux gelées, cependant on obtiendra
ﬂes gelées sans tous ces soins, mais ce sera au
dépend de leur transparence. On les colore , s1
on veut , avec de la cochenille.

Gelée de groseilles framboisée.

Prenez 3 livres degroseilles bien mires dont
un tiers de blanches et un pen de framboises;
égrainez les groseilles avec une fourchette d'ar-
gent et les mettezsur le feu dans unebassine;
quand elles auront rendu leur jus, passez-les
en les laissant égoutter sur un tamis. Mélez
ce jus au sucre et a la colle, et faites prendre.

On peut faire de méme différens jus, tels que

tamis ou dans une serviette mouillée et tordue. Conservez ce
sirop daus un vase pour servir au hesoin. On obtiendra un
sirop plus blane si, au moment ou il commence a bouillir, on
y ajoute un demi-jus de citron.

Cuisson du sucre.

Aprés la clarification ci-dessas on continue la cuisson. Le
premier desré est le petit lissé; on trempe le doigt, on l'appuie
sur le poucz, on les écarte, et.il se forme un petit filet. &1 le
filet s'étend davantage le sucre est an grand lissé. Le sucre
continuant de boumilliv acquiert un nouveau degré de cuisson .
le filet se prolongeant davantage il est au petit perlée, et em
écartant entiérement les doigts 1l est au grand perlé. Prenez du
sucre avec I'écumoire, s'il s'échappe en petites bulleset forme
une espece de fil il est a la petite plume ; plas cuit et les fils et
bulles ayant plus de consistance, il est a la grande plume.
Continuez la cuisson, trempez le doigt dans le sucre et le met-
tez promptement dans un verre d'eau : roulez-le sous le pouce,
s'il se casse entre les dents et s'y attache il est aun petit cassé;
quand il se casse sans sy attacher il est an dernier degré gui
est le grand cassé. Encore un bouillon et il est au ceramel.

En cela, comme en beancoup d'antres épreaves de cuisine,
on n'est pas maitre du premier coup, il faut toujours faire
quelques essais , ou mieux encore, ayoir vu faire,

" Si levase était étamé , la gelée prendrait une tiiste teinte
foncée : c'est une régle générale poar tous les fruits.
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mage fouetté. Versez le tout dansun moule et
faites prendre a la glace comme une gelée.
' Gelée en bocal de fruits.

Ayez un grand moule-faconné comme pour
un biscuit de Savoie, vous le placez, renversé,
sur 10 ou 12 livres au moins de glace pilée.
Vous avez un autre moule uni et qui se termine,
s1l se peut, en dome; il faut qu'en mettant le
petit dans le grand il y ait dans tous les sens
un vide d’'un pouce d'épaisseur. Ce second
moule doit avoir 4 son bord 3 petites pates
recourbées pour le fixer aun -grﬂﬂf de maniére
quil ne puisse ni s'enfoncer ni varier. Vous le

lacez dans le grand ainsi fixé, et remplissez
Fintervzn]le d’une des gelées indiquées ci-dessus
et qui soit bien transparente. Faites prendre en
gelée; quandelleest prise, vousremplissezle petit
moule aux trois quarts d’eau chaude pour le dé-
tacher, ce qui a lieu a I'instant, et vous 'enlevez
ala minute avec précaution. L'intérieurse trouve
donc vide.

Vous avez préparé, épluché, lavé et égoutté
sur un linge, pendant que la gelée est en train
de prendre, 20 ou 24 belles fraises ordinaires,
autant de fraises ananas, et autant de fram-
boises blanches, autant de grappes de groseilles
rouges et blanches. Votre gelée étant vide vous
mettez dans le fond, et au milieu, des groseilles
blanches ¢grainées que vous entourez de fraises
ananas, et par-dessus une pareille couronne de
framboises blanches ; versez sur cela de la gelée
que voug avez conservée et laissez-la se congeler.
Mettez ensuite une nouvelle couronne de fraises
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ordinaires et une de groseilles blanches; et au
milieu ce qui reste de fraises ordinaires, des
framboises et des groseilles; remplissez encore
les vides de gelée que vous faites prendre. Ter-
minez par une couronne d’ananas et une de

roseilles rouges et encore de ces fruits au mi-
ﬁeu; achevez de remgplir de gelée et de faire
prendre le tout. Trempez le moule dans de I'eau
assez chaude, retirez-le, essuyez-le et le renver-
sez sur le plat; tout cela en moins d'une minute
sl se peut.

On sent que I'on peut tirer parti de ce pro-
cédé pour employer d'autres fruits dans une
autre salson, ou méme des f[ruits confiis, au
sucre ou a l'eau-de-vie, mais qu’alors le coup
d’ceil sera moins attrayant. Les péches, prunes,
abricots, poires, seront coupés par morceaux et
placés sur toutes sortes de dessins. On peut
aussl composer un bocal de deux espéces de cre-
mes, oud une méme espece que onaura divisé
et donl ou aura coloreé celle du petit moule.

Dans I'été on peut servir une gelée sur un jus de
groseilles ou de framboises, que I'on fait dans la bas-

sine, et que l'on passe et sucre, comme pour confi-
fures.

FROMAGES SUCRES.
Creme fouettée. (Dessert.)

Meltez dans une terrine une pinte de créme
tres-€paisse , ou creme double, une demi-livre
de sucre ripé et une cuillerée d'ean de fleur
d'oranger; fouellez avec une verge pour la
faire mousser. Elle moassera biensi le tenvps est
froid ou si vous placez de la glace pilée et une
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poignée de sel dans une autre terrine, sur la<
quelle vous placez.celle ou est la créeme. Elle
formera une mousse plus consistanle si vous
y mélez gros comme un pois de gomme adra-
sant en poudre ou un blanc.d’cenf battu, mais
la gomme est bien préférable. Sila mousse se
forme difficilement ,-enlgvez-la a2 mesure, et
la placez dans un petit panter a fromage garni
d’une toile claire, sur lequel vous la laissez
égoutter an fraid jusqu’au moment de servir ,
ce qui ne doit pas étre long , aulrement elle
foudrait. Ce qui apasse peut se remeltre dans
ce qui reste a fouetter. S i

St vous voulez la faire a la rose ou a la va-
nille , vous faites bouillirune poignée de roses
épluchées ou de la vanille'dans un ‘demi-selier
de créme bouillante, comme pour faire du the;
vous 1a laissez refroidir et la fouettez avece
votre créeme. On peut ausst la faire a'la roseen
la fouettant avec une cuillerée d'eau-de rose;
on y méle un peu de carmin ou de luth; en
poudre pour la colorer. On en fait aussi aw
c#é de la méme maniére. Pour la faire au
chocolat , vous en rapez fin un quarteron que
vous fouettez 'avee la creme. On-fait cette
créme a la fraise ou a la framboise en la
fouettant avec le jus bien passé de ces fruits.

Fromage fouetté a la creme. (Dessert.)

Vous mélez moitié fromage a la creme ci-
dessus , et faites de ]a méme maniere. Celui-ci
est plus facile & faire et il a beaucoup plus de
consistance, On y mélange de méme telle chose
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che et tres-€paisse ; mélez-la avec le fromage
passé et lournez avec le pilon pendant dix
minutes. Battez trois blancs d'ccnfs frais en
neige ferme ; ensuile fouettez-les légeérement
dans votre fromage avec une fourchette d’ar-
ﬁent; meltez dans une éclisse d’osier, en forme

e ceeur ou autre, un morceau de mousseline
claire ; versez le fromage dedans, faites -le
égoutler huit heures, pas davantage. Renver-
sez-le sur une assielte ; servez-le sec ou re-
couvert de quelques cuillerées de creme claire.
Ce fromage est des plus délicats.

ENTREMETS - ANGLAIS.

La cuisine anglaise pr"nprement dite se com-
pose d'un nombre peu considérable de mets,
elle est peu variée. Les viandes sont le plus
souvent roties; on mange fort peu de légumes,
1ls sont cuits a I'eau et au sel seulement, et ser-
vis ainsi sur la table avec du beurre fondu ou
une sauce blanche dans une sauciere.

Les entremets sont beaucoup plus variés. Au
premier rang, on doit placer le plum-pudding,
de plums, raisin sec , et pudding, boudin,
parce qu'on le fait cuire dans un morceau de
toile que I'on roule de mamiére & la donner la
forme alongée d’un gros boudin, et parce qu'on
y emploie du raisin sec.

Nous allons donner les différentes recettes
pour composer les meillears puddings, et indi-
quer d’abord les manieres de les faire cuire.

1*°. maniére. Le véritable plum-pudding, qui
est formé d'une composition épaisse, se place



ENTREMETS ANGLATS. 343
dans un linge que 1'on roule en longueur a peu
prés de la forme d'un pain mollet , ou, si l'on
veut , de la forme du bras : on ficéle ce pudding

r Je maintenir dans sa forme, et on le fait
euire dans I'eau bouillante. On Venveloppe aussi
en faisant un sachet ou paguet rond, ce qui est
plus tot exécuté. - |

2¢. Beurrez abondamment le fond et le tour
d’une casserole ou I'un moule, saupoudrez ce
moule de chapelure, versez-y la composition
du pudding, et faites cuire selon qu'il est indi-
qué, soit au four ou sous le four de campagne,
soit au bain-marie. Si on n’a pas de four, on
verse la composition dans la casserole, et on
Penfonce dans le fourneau, cendre chaude cou-
vrant le feu et entourant la casserole, et bon feu
sur le couvercle. On a soin d’avoir toujours dans
une cuisine un couvercle de casserole en téle,
avec un rebord , pour servir toutes les fois que
l'on doit faire feu dessus et dessous.

3. On fait une pate ainsi : prenez un quar-
teron de farine, faites un tron an miliea, met-
tez-y du sel fin, prés d'an quarteron de beurre,
un ceuf, le quart d'un verre d’eau : délayez le
tout ensemble , et pétrissez votre pate, apla-
tissez-la, reployez-la 3 ou 4 fois. Vous la rou-
lez pour laplativ de Vépaisseur de 2 piéces de
bdrancs, vous en garnissez le fond et le tour du
moule ou de la casserole que vous avez bheurré;
yous coupez avec la main tout ce qui excide le
bord, et vous versez dedans la compositicn du
pudding. Avec les rognures de la pate, vous
faites un couvercle. Faites cuire comme aun®, 2;
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~quand vous jugez que la pate de ce pudding est
cuite,, vous le renversez sur le plat et servez.
Cette preparation s'appelle en France vxe tim-
sace. On peut dorer avee de I'enf comme pour
la patisserie le coté de la pate quise trouvera
en dessus quand la timbale sera retournée, ce
qui wempéche pas de dorer aussi le couvercle.

Plum-pudding.

Prenez une livre de raisinssecs , dont 1l faut
oterlcs pepins, 6ceufs, demi-verre d'eau-de-
vie ou de rhum', 4 onces de graisse de heeuf
hacheée , une livre de farine , chopine de lait,
2-onces de cassonade ou sucre , et du zeste de
citron ; mélez le tout avec assez de mie de pain
mollet pour donner une consistance convena-
ble. Mettez cuire, enveloppé dans un hnge
ficelé , dans Veau bouillante , qui ne doit pas
cesser un moment de bouillir pendant 4 heu-
res. Il acquiert, en cuisant,la fermeté qu’il
n’avait pas lorsqu’on I'a versé dans le linge. De-
veloppez-le et le servezehaud.Onlesert sur as-
sieltes par tranches, que l'on arrose,sion veut,
derhumou d’eau-de-vie. On metle fenaurhum,
etle mets en devientplusdélicat , outre le plaisir
que ce fen de joie répand parmi les convives.

Une autre maniére d'opérer la cuisson con-
siste a verser la conipesition dans un moule,
au lieu d'un linge, et a placer ce moule dans
une casserole ou 1l y a rle Peau que l'on tient
bouillante pendant 4 heures jusqu'a ce qu'il
soit cuit. - AUGTE NS

Quelques personnes, pour varier le golt du
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Plum—pudding , ajoutent encore aux substances
indiquées ci-dessus des amandes douces, des
chinois, des écorces de cédrats, d'oranges et de
citrons conlits, de I'angélique confite, hachée
treés-fin ; des clous de girofle, de la muscade, et
d’autres aromates pulvérisés. _

On peut faire une sauce servie séparément
dans unesauciere: thum un demi-litre, eau un
verre ; faites chauller dans une casserole, puis
ajoutez: sucre, une livre et demie environ, et
3 ou 4 boulettes, grosses comme une noix, de
beurre treés-frais, roulé dans la farine. Servez
trés-chaud.

Une autre sauce plus simple est la suivante :
rhum une demi-livre, sucre une livre et demie,
on fait chauller le tout, et on le verse ensuite
sur le plum-pudding; on y met le feu, et on
~sert tout enllammé sur la table,

Pﬂddfng a la pdte. ( Entremets sucr'é..) '

Faites une bouillie un peu épaisse avec de la
farine , du lait et un peu de sel : retirez du feu
et ajoutez une demi-livre de beurre avec du
sucre. Joignez-y 12 jaunes et 6 blancs d'ceufs,
battez, mélez le tout, et versez dans une tim-
bale comme au n°. 3 ci-dessus. Demi-heure
suffit pour la cuisson. -

Pudding auw pain et aw beurre. ( Entremets
sucré.) {

Enduisez abondamment une casserole ou un
moule de beurre; couvrez entiérement ce bearre
de petites tranches de mie de pain minces; ré-
pandez ensuite des raisins de Corinthe lavés 5 ou
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6 fois, puis une couche de tranches minces de
pain et de beurre, et alternez ainsi jusqu’ ce
que la casserole soit presque pleine; aprés quoi
vous versez dessus, si le pudding est assez gros,
une pinte de lait mélée de 4 ceufs battus, un
peu de sel, moitié d'une muscade rapée, et du
sucre 4 votre gout. Faites cuire au bain-marie
comme il est {ﬁ’tau plum-pudding.
Pudding a la moelle. ( Entremets sucré. )

Ecrasez 4 onces de biscuit dans un verre de
lait, et faites chauffer; mélez ensemble 8 jau-
nes et 4 blancs d’ceufs, que vous avez battus sé-
parément : ajoutez et mélez bien 2 onces de
sucre, de la moelle de beeuf hachée, un petit
verre d'eau-de-vie et autant de vin de hqueur,
de I'eau de fleurs d’oranger, une cuillerée de fé-
cule : ajoutez le bisenit et mélangez. eompléte-
ment le tout; faites bouillir et réduire jusqu’a
épaissir suflisamment, retirez de la casserole et
laissez refroidir. Versez ensuite dans une tim-
bale n. 3, et faites cuire comme il est indiqué.

Pudding au riz. ( Entremets sucré. )

Faites crever une demi-livre de riz dans du
lait. Quand il sera bien crevé, vous y méleres
une demi-livre de sucre, de la muscade rapée,
et une demi-ivre de beurre. Enduisez de beurre
une tourtiére-ou un plat qui aille au feu, versez
dedans votre composition, et faites cuire sous
le four une demi-heare. On peut varier ce plat
en y mélant un quarteron de raisins de Covim-
the. Ou peut aussi ajouter 6 ow 8 ceufs, avee
la moitié seulement des blanes. 11 peut aussi se
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faire dans une timbale, comme il est indiqué¢
ci-dessus no, 3. ‘

Pudding aux amandes.( Entremets sucré.)

Versez de I'eau bouillante sur une livre d'a-
mandes douces, et pelez-les; mettez-les dans
un mortieret les pilez; & mesure que vous pilez,
vous ajoutez successivement une livre de beurre,
3 quarts de verre de vin blane, 5 jaunes d'ceufs
et 2 blancs, un verre de créme, un quarteron
de sucre, 3 cuillerées d'eau de rose ou de fleurs
d'oranger, moitié d'une muscade rapée, une
cuillerée de [écule , 3 cuillerées de pain émietté.
Quand les amandes sont bien pelées, et le tout
bien mélé , vous faites cuire ce pudding & votre
choix , d’'une des trois maniéres indigudes ci-
dessus. : |

Pudding awx pommes. ( Entremets sucré. )

Pelez 12 pommes moyennes, coupez-les en 4,
et Otez-en les cceurs ; passez-les sur le few avee
4 ou 5 cuillerées d’eau jusqu’a ce qu’elles soient
molles. Exprimez dans une demi-livre de sucre
en poudre le jus de 3 citrons et le zeste dea,
ﬁiguez-y les jaunes de 8 ceufs et mélez. Mettez

tout sur un plat ou une tourtiére, et faites
cuire une demi-heure au four ou sous le four de
campagne. -

Croquettes de pommes. ( Entremets sucré. )

La marmelade préparée comme ci-dessus,
et revenue un peu sur le feu avec les ceufs, vous
la laissez refroidir dans ume terrine, vous em
faites des boulettes que vous trempez daps Ja
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pate, comme des pommes de beignets, et finis-
sez de méme. g

Apples cake, ou giteau de pommes. (Entre-
mets sucré. ) Cake veut dire giteau, pronon-
cez keke. -

Pelez 12 pommes, et dtez-en les ceeurs, faites-
les fondre sur le feu avec le zeste d'un citron et
un peu de cannelle, passez au tamis, et les re-
mettez dans une casserole avec une cuillerée de
fécule, demi-livre de sucre et 2 onces de beurre,
faites mijoter et réduire; retirez de la casserole,
et laissez refroidir cette marmelade. Quand elle
est froide, vous y mélez 6 ceufs, et versez dans
un moule beurré. Faites cuire au bain-marie
une demi-heure, renversez sur le plat, et servez.
On peut aussi les mettre en timbale n°. 3.

+ Ile flottante. ( Entremets sucré.)

- Faites cuire dans I'eau bouillante 8 ou g belles

ommes : lorsqu’elles ont refroidi, passez-les
Sans un tamis, et y mélez du beau sucre en

oudre; ayez 4 cu 5 blancs d'ceuls que vous
Eattez avec une cuillerée d’ean de rose ou de
fleurs d'oranger; mélez peu a peuavec les pom-
mes, en continuant & battre jusqu'a rendre le
tout trés-léger, puis dressez cette mousse sur
une belle gelée large qui fera le fond du plat,
Ou Sur une creme renversee.

Cake ordinaire.( Entremets sucré. )

Prenez une livre de pate préparée pour le
pain, 2 onces de beurre, un demi-verre de lait,
du sucre , et-8 cuillerées de raisins de Corinthe.
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On peut, si on veut, augmenter la quantité de
beurre et de sucre. Faites cuire dans une casse-
role beurrée, avec feu dessus et dessous.

Cake-de la fiancée. (Gateau de noces. )

Lorsque I'on marie quelqu’un en Angleterre,
on fait ce cake énorme, et I'on en distribue un
moreeau i chacun descﬂnviésqui le conservent.

Prenez 4 livres de belle farine, 4 livres de
beurre frais, 2 livres de sucre passé fin , 1 quart
d’'once de muscade; pour chaquelivre de [arine,
il faut 8 ceufs; lavez et triez 4 livres de raisin
de Corinthe, que vous faites sécher devant le
feu; faites blanchir et 6tez la peau i une livre
d’amandes douces (ue vous coupez en morceaux
trés-minces, ayez aussi une livre de citrous con-
fits, une livre d'oranges confites, demi-pinte
d’eau-de-vie; écrasez d’abord entre vos mains le
beurre, de maniére 4 le réduire en creme, puis
battez-le avec le sucre pendant un quart d’heure;
battez les blancs de vos ceufs jusqua ce qu’ils
forment une belle neige, mélez-les avec le heurre
et le sucre, battez les jaunes une demi-heure au
moins, et mélez-les au cake; mettez ensuite
votre farine et la muscade, battez jusqu’a ce
que le four soit prét, versez I'eau-de-vie, et
mélez bien dedans les raisins et les amaudes.
Vous faites, dans un moule tres-grand, 3 lits
de cette composition, que vous alternez avee
les oranges et citrons , vous le mettez au four;
fuand il a levé et qu'il a pris de Ja couleur,
“ous le couvrez d’'un papier pour qu’il ne brale
pas , et refermez le fburjusqu’:h parlaite cuisson,

16
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Pancakes. Crépesanglaises. (Entremetssucré.)

Dans un quart de pinte de lait, battez 6 ou 8
jaunes d'ceuls; mélez jusqua ce que cela soit
assez épais. Vous avez eu soin d’abord de dé-
layer de la farine dans un peu de lait, et vous
versez dedans en remuant et par degrés votre
mélange. Jetez dedans 2 cuillerées de gingem-
bre, un verre d'eau-de-vie, un peu de sel, re-
muez bien. Votre poéle étant bien nettoyee,
mettez dedans gros comme une noix de beurre,
et versez dedans de la pate de maniére a en
couvrir le fond; puis faites comme pour les cré-
pes francaises , mais trois fois plus épaisses. On
arrose de rum et de sucre, dans les assiettes,
ces pancakes ou erépes, quisont seches et crous-
tillantes.

Flan anglais. (Entremets sucré. )

Battez 8 jaunes d'ceufs avee 4 blancs, versez-
les en tournant, et mélant dans un verre de
créme assaisonnée de sucre, muscade rapée et
eau de fleurs d’orangers; faites cuire au bain-
marie sur un plat, et comme une creme.

Flan en pudding. (Entremets sucré. )

Faites bouillir 4 verres de créme, mettez~y
un morceau de cannelle et 1 quarteron de sucre;
laissez refroidir et mélez-y alors 5 jaunes d'ceufs,
bien battus, et mettez sur le feu en remuant;
jusqu'd ce que cela devienne un peu €pals, en
prenant garde de laisser boutllir. Lorsque:
yous avez laissé refroidir, enduisez de beurre
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un morceau de toile blanche, semez de la farine
ar-dessus, placez-y le flan, liez le linge et faites
gnuinir dans I'eau trois quarts d’heure. Retirez
du feu votre flan avec beaucoup de précaution
pour ne pas le rompre, laissez-le refroidir un
peu dans un vase; puis déliez la toile et dressez
sur un plat; saupoudrez ce flan de sucre et
Servez ﬁ‘Pi}id avec une sauce faite de®™moitié
beurre chauffé et moitié vin de Madere.

GROSEILLES A MAQUERAUX, appelées par les
Anglais gooseberies.

On fait en Angleterre beaucoup d'usage de
ce fruit, et on en tire parti pour un grand
nombre de patisseries, d’entremets et de des-
serts. Nous engageons les dames francaises a
tn essayer, et nous pouvons leur promettre

u'elles trouveront dans un fruit, dont elles

nt ordinairement peu de cas, une trés-grande
ressource pour garnir leurs assiettes de dessert
et ajouter a leurs entremets dans une saison
ou les fruits leur manquent entiérement.

On fait usage des gooseberies aussitét qu’elles
sont formées et tout le temps qu’elles sont
vertes, c'est-a-dire pendant deux mois environ
et avant Papparition d’aucun autre fruit. Leur
acidité fait leur saveur - quand elles sont
miures elles ne sont plus destindes & d’aytre
wsage qua manger crues.

16.
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Tarte de cooscBERIES, ou groseilles dites a
maqueraux , nom que loun powrrait rem-

placer par celui_de croseiLLEs verTs. (En-
tremets sucré).

Préparez une timbale comme il est dit au
n°. 3 des préparations de pudding, couvrea-
en le f?ud de sucre en poudre, puis placez
alternativement un lit de groseilles épluchées
et lavées, et un de sucre. Faites cuire trois
quarts d’heure. -

Groseilles vertes en pudding. (Entremets
sucre. )

Mélez ensemble une livre de groseilles, une
livre de graisse de beeuf hachée, 5 ceufs,
4 cuillerées de farine, la moitié d'une mus-
cade ripée, un peu de gingembre cu d’épices,
du sel; préparez dans un linge comme le
a’. 1 des puddings, et faites bouillir pendant
3 heures.

Groseilles vertes en gelée. (Entremets sucré.)

Epluchez et lavez de belles groseilles et les
faites mijoter sur un feu trés——fluux, ajoutez-y
3 la moitié de la cuisson du sucre clarifié,
mélez et continuez la cuisson & feu doux.
Quand elles sont cuites vous ajoutez du jus
de citron, de la colle de poisson comme pour
une gelée ( Foyez page 5333), et la versez
comme une gelée dans des petits pots a
creme.

Cake de groseilles vertes. (Entremets sucré.)
Faites chauffer une livre et demie de beurre
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et mélez-y 2 livres de farine bien séchée , 6
Jaunes d’ccufs, une livre et demie de sucre ,
6 cuillerées de vin blanc, 3 cuillerées de cu.
min ou d’anis, 2 muscades rapées, de l'eau
de rose ou de J'eau de fleurs d'oranger , mélez
complétement ce mélange, en y ajoutant une
livre de groseilles. Mettez cuire au four dans
un moule, ou sous le four de campagne, ou
dans la casserole feu dessus et dessous.

Jus de groseilles vertes au Jour. (Entremets
sucre. )

Jetez de Teau bouillante sur un Iitre de
groseilles , écrasez-les et les passez au tamis,
Euis y ajoutez demi-livre de sucre, autant de

eurre, 3 biscuits ou des macarons, 4 ceufs
bien battus, mélez et faites cuire sur une
tourtiére ou sur un plat qui aille au feu, dans
le four ou sous le four de campagne.

Pdté de groseilles vertes. ( Entremets sucré. )

Vous mettez dans un plat creux qui aille
au feu, des groseilles, en y ajoutant les assai-
sonnemens que vous préférez, tels que cannelle,
eau de fleurs d’oranger, muscade rapée et du
sucre. Vos groseilles doivent s'élever en pyra-
mide au-dessus du plat. Vous recouvrez le ‘tout
d'un couvercle de pate mince et doré, et vous
faites cuire sous le four. Servez chaud.

Les groseilles vertes semploient encore en
toutes sortes de tartes et de tartelettes, A Je
F]ace des cerises, prunes et abricots, et elle
es remplacent de maniére & ne pas les faire
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regretter , d'autant plus que ces fruits ne sont
pas encore arrives.

Les groseilles rowges, les cerises et les
prunes, quand on en a retiré les noyaux,
peuvent saccommoder de la plupart des ma-
niéres indiquées pour les groseilles vertes.

PATISSERIE.

On doit chauffer son four selon la grosseur
les pieces que I'on veut y mettre.

S1 on voit que les patés prennent trop de
uleur, 1l faut les couvrir d’un papier.

Les grosses Piéces de viande doivent élre
caites a2 moitie avant d’étre placées dans la
pate ; 1l faut en conséquence faire cuire au
meme degré la farce qui doit servir a remplir.
C'est dans une braise que I'on doit faire cuire
ces grosses pieces (voyez Braise), et la sauce
qui en résulte peut servir a arroser le pate au
lieu de bouillon. Le jambon doit étre cuit aux
trois quarts.

Lardez les pieces qui doivent entrer dans
votre paté avec du lard gros maniéde sel fin,
¢pices, persil et ciboules haches.

Vous pouvez faire entrer dans de tels patés
toutes sortes de viandes de boucherie, ou vo-
lailles, gibier & plume ou a poil, et venaison.
Ils sont infiniment préférables quand on s'est
donné lapeine de désosser les pieces.

Fewlletage.

Prenezun litre de belle farine , mettez-la
sur votre tour a pate, ou sur une table, faites
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un trou au milien, ajoutez presqu’une demi-
once de sel fin, un blanc d’ceuf, nn bon verre
d'eau, gros comme un ccuf de beurre ; mélez
le tout ensemble en pétrissant dans vos mains;
assemblez votre pate légérement; ayez soin
gu’il n’y ait pas tfe grumeaux, il ne faut pas
gu'elle soit drop ferme ni trop molle, et faites-
la le plus promptement possible crainte de la
briller dans vos mains. Au bout d'un quart
d’heureaplatissez un pen votre pite, aplatissez
aussi une demi-livre de beurre, que vous po-
sez dessus. Ployez les deux bouts de votre pite
'un sur I'autre, pour renfermer le beurre de-
dans, laissez-la reposer une demi-heure, en—
suite donnez-lui 2 tours; et du bont de 20 mi-
nutes, donnez-lui encore 2 autres tours; ensuite

servez-vous-en au besoin.
Petits patés feuilletés farcis.

Faites un litre de pate, donnez-lui 4 tours;
abaissez-la ensuite un peu plus épaisse qu’une
picce de 2 sous ; saupoudrez légérement de fa~
rinea chaque tour : prenezdes petits moules,
coupez vos petitspatés : mouillez le dessus lége~
rement avec le pinceau, ajoutez aumilieu gros
comme une noix de farcea quenelles, page 120,
et recouvrez d'un rond de pite pareille : faites-
le toucher celuide dessous Fégérem ent , et dorez
le dessus avec de T'eeuf, faites cuire au four
trés-doux, que la chaleur soitun peu tombée;
dressez tout chand e1. pyramide.

Pdte a dresser.
Mettez un litre de farine sur votre tour a
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pate, faites un trou au milieu, ajoutez une
demi-livre de beurre , 2 muf’s entiers et 2 jau-
nes, un peu d’eau, presqu'une demi-once de
sel ; pétrissez le tout ensemble, et liez votre
pate le plus vite possible pour ne pas la bruler,
cnsuite, rompez-la en la séparant avec vos
poings et assemblez-la; laissez reposer une
demi-heure et servez-vous-en au besoin.

Croiite de pdte chaud. (Entrée.)

Faites un litre de pate a dresser, étalez-la
mince comme deux piéces de 5 francs; dres-
sez-1a , en la tenant plus étroite du haut que
du pied, tenez vos mains de leur longueur,
le bout des doigts du coté du bas et I'une con-
tre I'autre, en rapprochant toujours la pate,
sans tirer dessus; quand votre croute sera
montée a 3 pouces de hauteur, faites-laun peu
plus évasée,encore 2 pouces de hauteur, ce qui
fait 5 pouces, donnez-lui une forme bien égale
et unie, coupez la superficie de votre pate, le
tour du haut, ensuite prenez une petite pince
de patissier, pincez votre paté tout autour,
un rang a droite, et 'autre a gauche; dorez;
remplissez le milieu de viande cuite, telle que
bouilli ou autre, du pain ou de la farine : faites
un couvercle en feuilletage; faites cuire a un four
un peu chaud, ensuite retirez-le, videz; gar-
nissez d’une fI‘lﬂﬂSEEE de pnnulet , ou auftre

ragolt gras, de chair ou de poisson et servez
chaud.
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Pdte de liéore désossé. (Entrée.)

Ayez un liévre, dépouillez-le et videz ; levez
les épaules, les cuisses, et les filets; désossez—
les bien, sans les endommager, assaisonnez de
~moyens lardens et piquez I'intérieur. Mettey
fondre une demi-livre de beurre dans une cas.
serole, placez-y vos membres et filets : fajtes
cuire doucement, feu dessus et dessous, a peu
prés une demi-heure, et laissez refroidir. Pre-
nez le foie, et tout le reste de chair de votre
liévre, hachez avec une livre de lard gras pour
faire une farce; quand ce sera bien haché,
ajoutez un ognon haché ; une échalote , le
quart d'une gousse d’ail, persil, thym, lau-
rier, épices, poivre, sel ; mélez le tout en-
semble avec un petit verre d’eau-de-vie ot un
peu de vin blanc. Le tout étant disposé, faites
avec de la pdte a dresser un paté rond, ou
ovale si ¢’était pour rét; garnissez le tour et
le fond de bardes de lard ; ajoutez un peu de
farce et les cuisses, de la faree et ainsi de suite;
couvrezde farce etdebardes. Faites une abaisse
de méme pate que votre paté, mince comme
une piece 5 francs, mouillez les bords et collez
ensemble. Faites un couvercle de méme gran-
deur, en feuilletage, posez-le dessus, décorez
et dorez avee de Peenf; faites cuire 3 un four
bien chaud, quand il sera un peu refroidi,
mettez dedans du consomme par une petite
echeminde que 1on laisse au milieu, faites votre
consommé avec les débris du lidvre, et 2 pieds

de veau. On peut faire ajnsi toutes sortes de
16 *
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patés; tels que veaw, volaille, gibier, pois-
son ét aulres.

Pdite brisee pour gdteaux de plomb ,
croustade , etc.

Prenez un litre de farine ou plus, faites un
trou au milieu , ajoutez presqu’'une once de
sel fin, 3 quarterons de beurre, 3 ceufs entiers,
un verre d’eau, délayez le tout ensemble, et
assemblez votre pate, sans tropla fouler et vite;
elle ne doit pas étre trop ferme ni trop molle;
laissez-la reposer et donnez-lui 3 tours et demi
comme au feuilletage; si elle était trop ferme,
ajoutez un Feu d’eau, et si elle était trop molle
un peu de farine.

Petils pdtés en croustade. (Hors-d'ceuvre.)

Prenez de la pate brisée, ¢étalez-la mince
comme un sou, coupez 3 a ro ronds de la gran-
deur d'une pe'ite assiette. Foncez des petits
moules ; que votre pate soit aussi €paisse au
fond de vos moules qu’autour, garnissez-
les bien partout, et prenez garde de crever la
pate; faitesun peu ressortir la patedes moules;
remplissez vos moules de farne , de pain ou
de boeuf bouilh, et faites cuire au four pas
trop chaud : relirez ce remplissage et garnissez
vos croustades de fricassées , volaille , poisson,
veau ou gibier. Pour les couvercles , on prend
du feuilletage que 'on abaisse de I'épaisseur
d'an sou; faites achever de cuire au four

modérd, '
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Rissoles. (Hors-d'ceuvre.)

Vous prenez de la pite brisée indiquée pour
lestourtes de fruils; vous I'étendez tres-mince,
sur la table. Posez de distance en distance
sur cette pate de pelits tas de viande hachée,
ou de farce comme ci-dessus; reploycz dessus
la méme pate. Coupez avec le mu‘rga‘u a pate
chacun de ces morceaux , de maniére a en
faire comme de petits chaussons. Faites-les

frire dans la poéle, et servez chaud.

F#ol-au-vent. (Entrée.)

Quand vous aurez donné 4 tours i votre
feuilletage , vous le dressez comme le paté
chaud, page 356, mais vous ne lui donnez

ue la hauteer de trois ou quatre travers de

oigt , remplissez-le de méme pour le faire
cuire en faisant un couvercle trés - bombé ,
décorez le dessus , dorez et faites cuire 3 un
four; chaleur modérée; retirez le remplissage.
Vous y employez des farces, godiveaux
hachis ou boulettes; vous garnissez de cer-
velles, ris de veau, culs d'artichauts, champi-
gnons, truffes , écrevisses, rognons , crétes,
enfin de ce que vous aurez. Quand il y a de
toutes ces garnitures €' est un vol-au-vent & la
financiére.

Tourte de morue. (Lntrée.)

Prenez de la pate brisée , et fates une
croute comme 11 est dit & Partidle croitte de
péité chand. Faites cuire cetle pite au four et
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la remplissez, au moment de servir, de mo-
rue a la béchamel préparée comme il est dit
page 230.

Galette de plomb.

Prenez un litre de farine, faites un trou au
milieu , ajoutez presqu'une demi-once de sel,
4 a5 ceufs entiers, une livre de bon beurre,
une demi-once de sucre, un demi-verre de
lait : détrempez letout ensemble; brisez, ¢’est-a-
dire rompez-en plusieurs morceaux 2 fois; ra-
massez votre pate, liez ensemble et laissez repo-
ser une demi-heure; ensuite, donnez-lui 2 tours,
et, au bout d’'une demi-heure, donnez-lui en-
core 2 autres tours. Mouillez votre pate en for-
mant une grosse bonle, aplatissez avec le
roulean, épais d’'un pouce : coupez le bord ,
rayez le dessus en losanges et dorez ; mettez
cuire au four un peu chaud.

Gateau d’ amandes renversé. (Entremets.)

Prenez une demi-livre d’amandes douces
émondées : pilez au mortier avec une demi-li-
vre de sucre, zeste de citron, une pincée de
sel , un demi-quarteron de fécule de pom-
mes-de-terre, 4 ccufs entiers et 2 jaunes;
fouettez 2 blancs que vous meélez avec. Quand
le tout ‘est bien pilé ensemble, beurrez un moule
a gateaux de riz ou une casserole, garnissez le
fond d’un rond de papier beurré et le tour; ver-
sez votre appareil dedans, et faites cuire a un
four modéré. Renversez au moment de servir.

Gdteau de Pithiviers. (Entremets.)
Faites un litre de feuilletage, donnez - lui
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4 tours et laissez-le reposer. Prenez une demi-
livred’amandes douces émondées, pilezau mor-
tier avec une demi-livre de sucre, le zeste de
la moitié d'un citron, un peu de fleurs d'o-
ranger : ensuite , prenez la moitié de votre
piate, abaissez-la de I'épaisseur de 2 piéces
de 5 francs et d'une forme ronde, de la gran-
deur que vous voulez faire votre giteau, mouil-
lez le dessus de volre abaisse, ajoutez vos
amandes, et recouvrez avec le reste de votre
pate, soudez bien les bords ensemble, décorez
le dessus, dorez, et faites cuire a un four doux
une bonne demi-heure, ou pluss’il est plus gros.

Petits gdteaux grilles. (Entremets.)

Prenez du feuilletage, oupate brisée : étalez-
en sur un plafond ou tourtiére, de I'épaisseur
d’un sou, ajoutez dessus de la marmelade de
pommes, dans laquelle vous mettez les 2 tiers
de confiture de groseilles : recouvrez de pate
de la méme épaisseur : collez bien les bords
ensemble : dorez le dessus : ensuite, rayez en
long avec la pointe d'un couteau, et une se-
conde fois en biais pour former un dessin.
Marquez la largeur de vos gateaux en ap-
puyant sur la pate, d'un bout a I'autre, avec
le dos d'un grand couteau, ensuite, la lon-
gueur en appuyant en travers; mettez culre a
un four modéré. Quand ils seront cuits, cou-
pez-les et dressez-les les uns sur les autres.

Petits chouox garnis de confitures. (Entremets.)

Mettez un verre et demi d’eau dans une cas-
serole,, un peu de sel, gros comme un ceuf de
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beurre , zeste de citron rapé, un peu de fleur
d’eranger, un demi-quarteron de sucre en pou-
dre. Quand votre eau sera préte a hﬁuﬁﬂrl,
ajoutez promptement 2 poignées de farine, et
tournez a force de bras pour lier la pate, 5
minutes sur le fourneau; ayez soin qu’il n’y
ait pas de grumeaux, laissez-la refroidir, et
ajoutez 3 a 4 ceufs entiers I'un aprés I'autre,
en ayant soin de bien battre votre pate avec
une cuillére de bois; laissez reposer une heure.
Prenez une cuillére a bouche , formez-en des
petites boules, grosses comme 2 fois une noix ,
que vous mettez a mesure sur un plafond
beurré, a distance les uns des autres. Dorez
le dessus, et faites cuire & un feu doux. Quand
ils le sont, ouvrez-les sur la cote avec la pointe
d’un couteau, et garnissez de confitures.

Baba. ’

Prenez un litre de farime : faites un trou
au milieu : ajountez presque une demi-once
de sel, 4 a 5 ceufs entiers, un quarteron et
demi de beurre, gros comme une moisette de
safran en poudre, un quarteron et demi de
raisin confit , un demi-quarteron de raisin de
Corinthe, un peu de levure; délayez le tout
ensemble avecun peud’eau tiéde : temez votre
pate un pen molle et bien liée, mettez-la dans
une casserole beurrée, et laissez veposer5 a 6
heures en hiver; emnsnite , quand elle sera gon-
fliée, faites-la cuire au four comme la brioche.

- Zourte de fruits. (Dessert.)
Il faut une pate brisée , €tendez-la mince et
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la placer sur une tourtiere plate que vous sau-
poudrez de farine pour qu'elle ne s'attache

; coupez la pate qui depasse la tourticre.
ﬁtﬂﬁ une abaisse, ou ha:ge de pate feuille-
tée , large de 2 doigls que vous tournez aulour
du fond de pate pouren formerle bord. Dorez
lebord avec unjaune d’ceuf. Préparezles fruits
ainsi qu'il suit.

Les abricots, péches, prunes et cerises se
servent entiers apres avoir ote les noyaux ;
les poires se dressent entieres et droites sur la
tourte avec leurs queues; on coupe le gros
bout des poirves pour les faire tenir. Coupez la
moitié des queunes des cerises. Les framboises
se servent entieres , ainsi que les grains de ver-
jus et de raisin muscat. Mettez dans une cas~-
serole un peu d'eau-de-vie et de sucre ; faites
bouillir 5 minutes ; passez-y votre fruit un
instant et le placez ensuite sur la pate. Faites
cuire au four. En sortant du four, ajoulez le
jus ou sirop que vous avez fait a la casserole.
On peut aussi avec les abricols, prunes, ‘el
avec les pommes, fairedes marmelades dont
on remplit les tourtes. On les couvre , en sor-
tant du four, d'un sirop fait de vin et de sucre
cuits et réduils a la casserole. Dans 'hiver,
guand il n’y a plus de fruits, on emploie des
cenfitures ou des pruneaux.

On peut aussi les remplir de frangipane.

Frangipane.

Meltez 2 ou 3 wenfs dansune casserole , avec
deux cuillerées de farine; étant bien delayée
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achevez de la mouiller avec du lait ; tournez--
la sur le feu et la laissez cuire un quartt
d’heure avec le soin de conlinuer & remuer:
pour quelle ne s’attache pas; assaisonnez de:
sucre, fleur d'oranger , macarons écrasés..
Servez-vous-en pour tourtes et tartelettes.

Galette lorraine. (Entremets.)

Prenez un litre de farine, une demi-livre
de beurre , un peu de sel, 2 ceufs; pétrissez le:
tout; étendez la pate sur la table, de l'épais-
seur de 2 pieces de 5 francs; formez un bord
roulé tout autour. Mettez-la un quart d’heure
au four, et laretirez ; vous avez dans une pe-
lite terrine 2 ceufs, et un demi-setier de
créeme, avec un peu de sel, que vous baltez
ensemble; versez cela sur la galette, que vous
achevez de cuire un quart d’heure au four.

Brioches. (Dessert.)

Prenez un litre de farine fine, séparez-en
uh liersque vous pélrissez avec un quart d’ on-
ce de levare de bicre et de l'eau plus que
tiede ; que cette pate soit tres-molle; laissez-
la lever une demi-heure en hiver , et point en
été. Pétrissez les 2 aunlres tiers de pate avec
un quart d'once de sel pilé, 3 ceuls, un quar-
teron de beurre , de I'eau tiede ; pétrissez bien,
étendez votre pate , jetez dessus celle qui est
levée , mélez et repélrissez le tout; envelop-
pez-la d’une serviette blanche, laissez 7 ou 8
heures. Prenez ensuite de cette pate des mor-
ceaux proportionnés a la grosseur dont vous
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voulez former vos brioches , mouillez-les pour
les faconner , dorez et faites cuire au four.

Biscuit de Savoie. (Dessert.)

Séparez avec beaucoup de soin les jaunes de
10 oeufs; meltez-les dans une terrine avec
une livre de sucre et le zeste d’un citron que
vous avez rapé sur le sucre avant de le metire
en poudre; battez le tout et y ajoutez une de-
mi-livre de farine de pommes-de-terre, fleur
d’oranger pralinée ,hachee fin, en battant en-
core le tout. Foueltez dans une autre terrine les
blancs de telle maniére qu'ils soient durs au
point de soutenir une piece de 2 francs; mélez
ces blancs avec les jaunes en continuant de
fouetter avec une fourchette. Vous avez a I'a-
vance beurré un moule ou une casserole et
saupoudré ce beurre de sucre; mettez-y votre
pate, et ayez l'attention qu’elle n'emplisse que
la moitié du moule. Placez-le sur un feu tres-
doux , et faites un feu vif sur le couvercle , ou
sur le four de campagne. Un four est préfe-
rable. Quand le biscuit jaunit et que vous
sentez qu'il a acquis la fermeté convenable,
vous le retirez et le faites sortir doucement du
moule. Si vous voulez plus sucré , vous mettez
un quarteron de sucre de plus. Sion employait
de I'cau de fleur d'oranger on empécherait le
biscuit de monter.

Biscuit en caisse et a la cuillere. ( Dessert.)

Dix ceufs,une livre un quart desucre, 6 onces
de farine, et de flear d'oranger pralinée hachée
et du zeste de citron; fouettez et mélez le tout
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comme ci-dessus et remplissez-en des caisses:
de papier pour les biscuits en caisse , ou répan-
dez de cette pate en long sur du papier avee:
la cuillere, pour des biscuits a la cuillére ; gla--
cez le dessus avec du sucre que vous saupou--
drez au moyen d’un tamis. Faites cuire au four
a une chaleur tres-douce.

Il faut de la promptitude dans toutes ces:
opeérations, afin de ne pas laisser tomber la
mousse des ceufs. *

Gdteau a la Madeleine.

Mettez dans une terrine, 4 onces de farine,,
4onces de sucre, 2 onces de beurre frais; faites:
tiédir et triturez bien le tout. On aromatise:
avec de I'écorce de citron rapée sur le sucre,,
ou un peu de fleur d’'oranger, et on ajoute 2\
ceufs frais. Cette pate bien maniée et battue,,
sétend dans un pﬁat beurré que l'on pose sous:
le four de campagne.

Gaufres. (Dessert.)

Mettez dans une terrine demi-litre de fa--
rine ; failes un trou au milieu ; ajoutez 2 pin-.
cées de sel fin, une cuillerée d’eau-de-vie,,
une dhuile d’olive, 3 ceufs entiers; délaycz:
la farine en téurnant au milieu sans déranger:
les bords ; il faut qu’il n’y ait pas un seul gru--
meau. Mouillez peu a peu avec de bon lait,,
jusqu’a ce que la pate soit comme une bouillie:
claire. Faites chauffer le moule des 2 cotes,,
sur un feu sans fumée; lorsqu'il est chaud|
sans élre rouge, graissez tout l'intérieur avee:
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un pinceau trempé dans de I'huile d'olive;
emplissez de pate votre moule , avec une cuil-
léere de mesure ; faites chauffer 2 minutes d'an
¢bté, 2 de l'autre. Les gaufres doivent étre
blondes, d’'une couleur egale , et se détacher
du moule d’elles-mémes. Poudrez-les de su-
cre. Vous manquenez la premicre, mais un
peu d’habitude vous apprendra le degré de
chaleur convenable.

Nougat. (Dessert.)

Prenez 1 livre d’amandes douces; mettez-les
tremper dix minutes dans1'eau bouillante pour
en Oter la peau; trempez-les a I'eau fraiche,
faites-les ressuyer et coupez-les ensuite en pe-
tits morceaux ; prenez une livre de sucre (on
emploie ordinairement autant pesant de sucre
que de livres d’amandes ), faites-le clarifier et
cuire au caramel ; c’est-a—dire qu’il faut qu'il
s0it d’'un blond foncé ; jetez dedans vos aman-
des, remuez-les avec une cuillere pour leur
faire prendre le sucre, et retirez-les promp-
tement du feu de peur que votre sucre ne
vienne a briler; enduisez bien d’huile la cas-
serole oule moule dans lequel vous devez faire
volre nougal ; étendez-y ensuite, tout aulour
et au fond, vos amandes par petite quantite
a la fois , mais de maniére & former un tout
bien lié et joint ensemble. Il faut faire cette
operation avec assez de vitesse pour que le
sucre n'ait pas le temps de se refroidir , parce
qu’au lieu de s'étendre il ne ferait que se cas-
ser ; s1 cependant cela arrivait , il faudrait re-
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meltre le sucre sur le feu pour le ramollir;;
il faut encore avoir soin en formantvoltre nou--
gat de le faire lourner souvent autour du moule:
pour Vempécher de s’y attacher; étant fait,.
retournez votre moule sens dessus dessous sur:
une assielle, el servez.

Pour éviter de se brul&r on se sert ordinar-
rement pour €tendre les amandes d'une cuil-
lere de bois ou d’'un citron bien sec; mawsi
quel que soit I'objet que I'on emploie , il doit
n avolr gervi a aucun autre usage.

COMPOTES.
Compote de pommes. (Dessert.)

Prenez des belles pommes de reinette que:
vous coupez par la moitié ; apres les avoir pe--
lées et en avoir Oté les pepins, mettez-les a.
mesure dans de l'eau fraiche pour leur con=-
server leur fraicheur; faites-les cuire avee un:
grand verre d'eau, un jus de citron, et un
peu du zeste , un morceau de sucre ; quand vos:
pommes sont cuites, arrangez-les dans un com--
polier et versez dessus le sirop qui s’est forme.

Pour faire des compotes avec des pommes:
antres que les reinettes, vous n'en Otez point.
la pelure ; coupez-les en 2 ; 6tez-en les pepins,,
et piquez le dessus de la peau en différens en--
droits ; faites-les cuire avec un verre d’eau et
un morceau de sucre ; quand elles sonl cuites.
vous les arrangez dans le compolier et versez
dessuas le sirop qui s’est formé.




COMPOTES. 569
Compote de pommes farcies. (Dessert.)

Prenez des pommes de reinettec que vous
pelez dans leur entier ; videz—en le cceur sans
les rompre ; faites-les cuire dans de fort sirop;

nand elles le sont suffisamment, vous les
jressez dans un compotier et vous en remplis-
sez les vides avec des confitares; vous faites
cuire de nouveau le sirop, jusqu’a ce qu’il
s0it en gelée; faites-le refroidir dans une as-
siette, et I'en délachez en trempant le des-
sous de l'assiette dans de 'eau bouillante ; vous

dressez apres votre gelée sur les pommes , et
vous les servez froides.

Simp pour les compotes.

Mettez dans une casserole un quarteron de
sucre et un demi-verre d'eau (celte propor-

tion est pour une douzaine de pommes ) ; faites
bouillir et écumez.

Compote de poires. (Dessert.)

Yous les pelez et les laissez entieres si elles
sont pelites; coupez-les par quarliers si elles
sont grosses. Mellez-les dans la casserole avee
de 'eau, du sucre et une tranche de citron
pour les conserver blanches; quand elles sont
cuites vous les mettez dans le compotier el
faites réduire le sirop qui s'est formé et que
Yous versez sur vos poires. Si les poires ne sont
pas grosses, vous les dressez debout dans le
compotier en coupant le gros bout.

Ceci vous fait une compote blanche ; celle
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qui suit est d’'on beau roage et peut faire op--
position de couleur dans un dessert.

Compote de poires an vin. ( Dessert.)

Prenez des poires a cuire et mettez-les enyg;
tieres dans une casserole avec un verrc d'eau,,
un pelit morceau de cannelle , un morceau de:
sucre ; faites cuire a petit feu; a moitié de la
cuisson , mouillez-les d'un verre de vin ronge ;;

uand elles sont tout-a-fait cuites, faites ré=-
guire le sirop qui s'est formé, et servez sur les:
poires. Les poires de martin-sec forment un:
sirop en gelee.

Compote de coings. (Dessert.)

Faites-les cuire 4 moitié dans I'eau bouil--
lante ; retirez-les a 'eau fraiche el coupez-les:
par quarliers ; pelez-les proprement et otez-eni
les coeurs ; mettez ensuite dans une casserole:
un quarleron de sucre et un demi-verre d’eau ;;
faites bouillir et écumez ; mettez dedans yos:
coings pour achever de les faire cuire ; serves
froid a court sirop.

Compote de prunes. (Dessert.)

Prenez une livre de prunes et faites - les;
cuireavec un peu d’eaun etenvironun gquarteron |
de sucre jusqu’a ce qu’elles fléchissent sous les:
doigts ; écumez-les et dressez-les dans le come-
potier. Si votre sirop n’a pas assez de econsis=:
lance , faites-le réduire et servez surles pranes.
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Compote d’abricots. (Dessert.)

Faites bouillir un quarteron de sucre avec
fun verre d'eau dans une casserole ; mettez-y
vos abricots entiers en Otant les noyaux, ou
ipar moiti¢ ; faites-les bouillir , écumez-les
et les retirez pour les arranger dans un com-
 potier ; meltez volre sirop par-dessus apres
Fawir fait réduire.

Compote de pé’ébes. (Dessert.)

La compote de péches entieéres ou par moiti€s
se fait de la méme facon que celle d’abricots.

Lranches de péches au sucre, (Dessert.)

Prenez de-belles péches qui soient a leur vrai
point de maturité ; pelez-les et retirez-en les
noyaux ; coupez-les partranches et les arrangez
dans un compotier; mettez du sucre fin dessus
et dessous les péches, et servez.

Salade d’oranges. (Dessert.)

Prenez des oranges que vous coupez par tran-
ches en leur conservant la peau ; dressez-les
dans un compotier avec du sucre fin dessus et
dessous, et de Veau-de-vie ou du rum.

Compote de cerises. (Dessert.)

Prenez des cerises, coupez le bout des
ueues , el mettez-les dans une poéle avec de
Teau et dusucre , snivant la quantité de cerises;
faites-les cuire ; dressez-les dans un compo-
dier , versez dessus votre sirop réduit et servez-
les froides. Si vous voulez leur donner ua par-
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fum agréable ajoutez du jus de framboises , ou:
du zesle de citron.

Compote de raisins ou de verjus. (Dessert.)

Mettez dans une poéle un quarteron de sucre:
avec un demi-verre d'eau; faites bouillir, écu--
mer et reduire en sirop fort ; mettez dans ce:
sirop une livre de raisin muscat €grené , apress
en avoir Oté les pepins; faites-lui faire 2 ou 3j
bouillons, et dressez dans le compotier ; sil.yr
a de I'écume, enlevez~la avec du papier blanc..

Compote de groseilles miires ou vertes.

(Dessert.)

Faites cuire un quarteron de sucre avec un:
demi-verre d’eau, jusqu'a ce que,le sirop soit!
bien fort ;ayez une livre de groseilles que vous;
avez soin de bien laver et egoulter; laissez-y;
la grappe si vous voulez ; faites —les bowllir:
quelque temps dans le sirop ; Otez-les du feu:
et faites epaissir volre sirop ; dressez vos gro--
seilles dans le compotier, et versez dessus votre
sirop que vous avez fait reduire.

Quantaux groseilles vertes, 1l faut les mettre
dans 'eau chaude jusqu'a ce qu'elles montent
au-dessus, les plonger ensuite dans de l'eau
froide acidulée de vinaigre , pour qu’elles re-
verdissent; alors on les met dans le sirop
comme les groseilles mires, et 'on suit les
aulres procédés indiqués.

Groseilles -perlées. (Dessert.)

Prenez de trés-belles grappes de groseilles.
mures , trempez-les 'une apres lautre, pour
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leshumecter, dans un demi-verre d’eau auquel
vousavezajoulé 2 blancs d’ceuf battus; failes-les
egoutter quelques minutes, et roulez-les dans
du sucre en poudre ; mettez-les sécher sur du
papier : le sucre se cristallisera autour de cha-
que grain, ce qui fera un fort joli effet.
Oranges glacees. ( Dessert et soirées).

Enlevez soigneusement la peau et tout ce quil
y a de cotonneux dans lorange, détachez-en
les quartiers sans les crever. Passez un fil dans
le bord du centre ot il y a des filamens solides,
et nouez-le de maniére i en [aive une sorte d’an-
nead®®pour le suspendre. Faites des petits cro-
chets en fil de fer de la forme d'une S A peu
pres. Faites cuire du sucre au grand cassd,
comme il est dit page 335; prenez I'un aprés
Pautre, par le fil, chaque quartier avec un
‘descrocheus, trempez-le dans votre sucre bouil-
Jant et suspendez-le 2 une baguette en usant
‘pour cela de promptitude, afin que le sucre
ne cuise pas trop pendant Yopération. Clest un
'plat peut coiiteux et trés-aisé i faire.

Compote de fraises et de framboises. (Dessert.)

Failes cuire un quarteron de sucre avec un
demi-verre d'eau : jusqu'a ce que le sirop soit
bien fort, ayez soin de bien I'écamer ; prenez
ensuite de belles fraises qui soient & leur yraj
pomnt de maturité ; épluchez-les proprement
saus les laver ; mettez-les dans yotre sirop ; re-
tirez-les un moment du feu, et laissez-les re—
poser perdant quelques-instans dans le SITop ;
remectlez ensuite le sirop et les fraises sup le

.’
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feu, en ayant l'altention ae les retirer des
qu’elles menacent de se rompre.
L.a compote de framboisesse fait de la méme
manicre. |
Compote de marrons. (Dessert.)

Faites rotir des marrons, pelez - les et
metlez - les dans une poéle avec un quar- |
teron de sucre et un demi-verre d’eau ;
faites-les mijoler ensuite sur un petit fen ;
quand ils anront pris sucre suffisamment , re~
tirez-les et dressez dans un plat; pressez dessus
un jus de citron, et servez en poudrant de
sucre fin. ' .

FRUITS CONTFITS.

- Régles a observer pour la cuisson des
confitures.

Il est indispensable d’employer un vase de:
cuivre (ceux de faience on c]e terre étant sujets;
a faire braler ou donner mauvais goul); onmi
doit préférer ceux qui ne sont pas €lames. Less
personnes quin’ont pas une bassine faite pour:
cet usage pcuvenlt employer un chaudron,,}
qu'll faut avoir soin de récurer parfailement..|,
On doitse servir d’un grand feu de bois ou de:|,
charbon, mais bien soutenu. l

Il ne faut rien laisser reposer dans la bas«. |
sine, a cause du vert-de-gris qui se fﬂ_l‘lllE-——]
rait; c'est pour cela quil est important de:
verser les confitures dans les pols, aussitot
qu’elles sont cuites.

On ne quilte pas ses confitures lorsqu'clless|,
sont sur le feu; a mesure que I'écume monte|,
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on I'enleve avec une écumoire. Tl est essentiel
de prendre soin qu’elles ne s'attachént et ne
brilent ; on les remue A cet effet, de temps
en lemps, avec I'écumoire. '
I peut résulter de diverses circonstances que
les confitures moisissent; il serait bon , pour
pouvoir les surveiller, de couvrir les pots d’un
verre taillé en rond par le vitrier ou méme fait
exprés dans une fabrique. Ce verre serait joint
au pot au moyen d'une bande de papier collée.
Nous espérons un résultat satisfaisant de cette
cléture compleéte que nous nous proposons d’es-
sayer & la saison prochaine. ' |

Gelée de groseilles.

Prenez des groseilles , un tiers de blanches
et 2 tiers de rouges; écrasez-les et en retji-
rez en meme temps le plus de rafles que vous
pourrez; pressez-les dans un torchon mouillé et
aforce debras pourentirertoutle jus. Mettez-le
sur le feu dans la bassine avec demi-livre de su-
ere par livre de jus; écumez et laissez bouillir &
grand feu 20 ‘minutes; 2 ce moment ajoutez-y
des framboises entiéres, une livre pour 4 li-
wvres de groseilles; faites bouillir encore 20
minutes et retirez la bassine du feu. Passez
cetle gelee a la chausse et ensuite mettez-la en
pots. I faut laisser passer le jus 4 la chausse sans
y toucher. ;

-Cette recette est plus économique pour ceux
E‘:i ont beaucoup de groseilles et ne yeulent pas
aire grande dépense en sucre ; mais, quand on
est obligé d'acheter 1'un ou l'autre, il y a pres-
que ¢conomie a employer livre de sucre par livre

17.
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de jus. Vous faites cuire alors moitié moins de:
de temps, les confitures réduisent moins et.
vous étes plus sur de la réussite et de la con--
servation.

Voici une autre excellente recette :

Egrainez vos groseilles et les mettez dans la
bassine pour faire un bouillon qui fait crever les!
grains : Retirez-les du feu; passez-les dans un.
torchon hnmecté ; pesez le jus et mettez 3 quarts
de livre de sucre par livre de jus : mettez le tout.
dans la bassine sur un grand feu, laisser bouil--
lir 10 minutes ; mettez les framboises et faites
bouillir encore 1o minutes, retirez du feu, pas-:
sez a la chausse et versez dans les pots.

Gelée d’épine-vinette. (De la composition de!
madame Adanson. )

Vers le 15 oclobre , vous cueillez I'épine--
vinette ( celle de la Chine est aussi bonne que:
la nitre ) , vous l'égrenez et la meltez dans une:
bassine avec assez d'eau pour qu'elle y baigne:
presque; au bout d'un bon quart d’heure:
d’ébullition, vous la retirez et la pressez avec:
la cuillere de bois pour l'écraser, puis vousi
Ia versez sur un tamis de crin ou vous la faitess
passer. Alors vous pesez ce jus et vous y ajoutez!
un peu plus de son poids de beau sucre con--
cassé ; vous la remettez sur le feu; lorsque la
confliture s’éléve en mousse en bouillant , elle:
est a son point de cuisson. Vous la retirez,,
Pécumez légerement , et la versez dans vosi
pots. Celte gelée est plus agréable, plus ra--
fraichissante et plus distinguée que celle de:
cvoseille. L'épine-vinetle donne beaucoup de:
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jus; deux buissons bien garnis fournissent jus-
qua 8 livres de confitures.

Confitures de cerises.

Prenez 12 livres de _cerises sufflisamment
mires; Olez—en les queues et les noyaux ;
ayez 2 livres de groseilles , préparées comme
nous avons dit pour les confitures de groseil-
les ci-dessus, une livre de jus de framboises;
mellez le tout dans la bassine, sur un orand
feu; faites bouillir et écumer; apres une demi-
heure d'ébullition, ajoutez 3 quarterons de
sucre par livre de jus; laissez bouillir encore
une demi-heure, retirez du feu, et versez i
Pinstant vos confitures dans les pols que vous
aurez prépares. '

Confitures de fraises.

Faites cuire une livre de sucre : il est suffi-
samment cuit quand, en trempant les doigts
dans 'eau fraiche, puis dans le sucre, et re—
froidi dans ]a méme cau on en forme ure bou-
lette qui se casse sous la dent et s’y attache.
Jelez-y une livre de fraises épluchées. Faites-
leur faire 3 houillons couverts, écumez et
mettez-les dans les pols.

Confitures de framboises.

Prenez 4 livres de framboises; en les éplu-
chant, mettez a part les plus belles dont il faut
au moins moilié ; écrasez les autres ayec une
livre de groseilles blanches; pressez le tout dans
un linge ; mettez cuire ce jus dans la bassine
avec le sucre. (1l en faut une demi-livre par
livre de jus, en comprenant dans Ie poids celus
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des framboises entiéres.) Ecumez ; au bout de
20 minutes, ajoutez les framboises entieres ;
faites bouillir environ 1o minules; versez-en
anc cuillerce dans une assiette : si elle fige, la
cuisson est faite. | #

Gelce de framboises.

Cest la plus agréable de toutes les geldes.
Ecrasez—les et les passez a travers un lorchon
humide et en pressant fortement pour en ex-
primer tout le jus. Mellez ce jus dans la bas-
sine avec 3 quarterons de sucre parlivre de jus;
faites cuire 10 minutes , et prenez garde quil
ne noircisse ; retirez la bassine et passez le jus
a la chausse ,  apres quoi vous mettez dans les
pots. Ne touchez pas a la chausse que toute la

gelée ne soit passée , autrement vous la trou-
bleriez.

-

| Péches glacées.

Prenez des péches peu mires que vous met-
tez dans une terrine , et versez dessus de I'eau.
bouillante : laissez-les 4 heures. Faites clari=
fier dn sucre, une livre parlivre de fruit, ety
faites cuire vos péches. Retirez-les, et les pla=-
cez une a une dans un pot de faience ou un:
bocal ; faites réduire le sirop, et le versez sur:
les péches; ajoutez un demi-verre de rum , de:
kirchwaser ou d’eau-de-vie. Couvrez comme:
un pol de confilure, avec un papier imbibé:
d’eau-de-vie.’ _ |

Marmelade d’abricots.

Prenez des abricots bien mius, Otez-en less
noyaux et les taches dures de la peau; cou-




FRUITS CONFITS. 379

ez-les en deux, et mettez—les sur le feu,
gans la bassine, avec livre de sucre par livre
de fruits; un quart d’heure doit suffice pour
la cuisson. Pour vous assurer qu'elle est a
son point, vous mettez un peu de marme-
lade surle bout de votre doigt; si en appuyant
le pouce dessus, et le relevant, elle forme un
petit filet, la cuisson est faite : retirez-la, et
meltez-la de suite dans les pots. Remuez saps
cesse volre marmelade dans le temps c{u’eue:
cuit, et nela quitlezgas,crainte qu'elle ne brale.
Cassez la moitié des noyaux, jetez-en les
agnandes dans I'ean bouillante afin d’en retirer
lIa peau; mettez ces amandes dans la confiture
un peu avant de la retirer du feu; mélez bien
le tout, pour que chaque pot puisse en avoir
également. On peut ne meltre que demi-liyre
de sucre par livre de fruit et faire cuire trois
quarts d’heure. Il y a économie de sucre mais
réduction de fruit. -

Quelques personnes coupentles amandes par
petils filets, afin qu’elles se répandént par toute
la marmelade, ce qui fait un bon effet.

Pite d’abricots. h

Otez les noyaux et faites fondre vos abri-
cots dans une bassine sur le feu; passez-les au
tamis; remettez sur le feu et faites réduire et
épaissir. Pesez cette marmelade et mettez-y au-
tant de sucre clarifié et cuit au petit boulet ; re-
mettez sur le feu pour fiire cuire. Lorsqu’elle
sera a son polnt, dressez-la sur des moules plats
en fer-blanc et la faites sécher au four refroidi
au point de la chaleur d’'une étuve,” qui, au
surplus, serait préférable.
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Marmelade de prunes de reine - claude
ou de muirabelle.

On les sépare en deux pour en Oterles noyaux,
et on les fait cuire avec les précautions recom-
mandées pourlesabricots ci-dessus. La propor-
tiondusucre estdedemi-livre parlivre de fruits.

Prunes confites entiéres.

Pesez 300 prunes reine-claude ou grosse mi-
rabelle et mettez pareil poids de sucre dans
une bassine avec 150 de ces prunes pour faire
le jus, et un verre d’eau par livre de sucre; faites
culre et réduire & moiti¢ ; mettez égoutter dans
un tamis sur une terrine non vernissée. Ce jus
ou sirop passé, vous le remettez dansla bassine,
et, quand il bout 4 gros bouillons,”vous y
metiez les 150 autres prunes entiéres, apreés
avoir 6té les queues seulement; faites boullir
le tout 5 minutes, pas plus, afin quelles res-
tent enticres. Dressez dans des pots que vous
couvrez au bout de 3 jours. Le jus devient une
gelée qui conserve les prunes.

Geiée de raisin.

Vousen Otez les grappes ou rafles, et eécrasez
les grains avec les mains , dans une terrine;
apres quoi vous les pressez dans un torchon,
pour exprimer tout le jus, et le faire cuire,
comme 1l est dit pour les groseilles. On met
une demi-livre de sucre pour une livre de jus.

Gelée de pommes surfine. (D’aprés madame
Adanson.)

Prenez 45 belles pommes de reinette mures.

Pelez-les, coupez-les en 4, Otez les pepins,
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jetez-les a mesure dans l'eau fraiche pour
qu'elles ne noircissent pas, retirez-les pour les
mettre dans un chaudron avec de nouvelle eau
qui les recouvre ; ajoutez le jusde 3 citrons, n'y
laissez pas tomber de pepins. Faites bouillir,
et quand les pommes s’écrasent , Hlez-les. Posez
un grand tamis sur une lerrine , versez les pom-
mes dedans, laissez sortir tout le jus sans le
presser ; pesez-le , mettez dans une bassine au-
tant de tres-beau sucre concassé que vous avez
de livres de jus, avec une chopine d’eau ; po-
sez-la sur un grand feu, faites cuire ce sucre
au petit cassé. (Pour connaitre le degré de
cette cuisson , trempez la queue d’'une cuillére
de bois dans le sucre , retirez-la promptement
et la plongez dans de I'eau fraiche; prenez le
sucre qui est au bout, roulez-le avec les doigts ,
essayez-le sous la dent ; s’il casse et s’y atta-
che, il est au petit cassé.) Le sucre étant a
point , retirez-le du feu , versez de suite le jus
de pommes dedans, remuez et remettez sur le
feu; faites faire 5 & 6 bouillons, enlevez soi-
gneusement 'écume qui surnage; coupez une
€corce de citron vert confit ‘en pelits filets ,
meltez-les dans la gelée; lorsquelle est a la
nappe, c'est-a-dire lorsqu’elle s’étend autour de
Iécumoire et retombe en nappe , elle est faite.

Gelde de coings. (Du méme ouyrage. )

Prenez des coings de Portugal bien miirs;
Fe]ez—les, coupez-les en 4, Otez les pepins;
aites-les cuire dans une grande eau bouillante.
Lorsque vous pouvez les traverser aisément

17 *
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avec une fourcheltte, retirez-les. Posez sur une
terrine un tamis large et clair, mettez vos
coings dedans sans les écraser; laissez écouler
tout le jus; pesez-le, el mettez dedans autant
de beau sucre concassé qu'il y a de livres de jus.
Faites cuire jusqu'a ce que la gelée se prenne
sur une assiette, et forme la nappe en coulant.
Raisiné de Bourgogne.

Egrenez des raisins bien sains , dont vous
tirez le jus ; mettez-le dans une chaudiere, et
faites bouillir jusqu'a réduction de moitié€;
écumcz et remuez pour qu'il ne s'attache pas;
melttez-y des poires des especes que vous au-
rez (le messire-Jean est preférable ), coupées
en quartiers et bien épluchées; faites réduire
encore d'un tiers en remuant toujours; alors
les fruits. seront cuits. Mettez dans des pots
que vous faites passer une nuit au four.

Raisiné de raisin.

Egrenez des raisins tres-sains, el tirez-en
le jus que vous faites bouillir dais une chau-
diere jusqu’a ce qu’ll soit réduit au quart, et
en remuant continuellement; passez au tamis,
remettez au feu; achevez de cuire , el versez
dans des pots comme le précedent.

Maniére de préparer les confitures de diffe-
rentes especes de fruits sans le secours du
feuw, spécialement celles d abricots.

- On prend une certaine quantité de vinaigre:
blanc de la meilleure qualité, proportionnée:
au nombre de livres ‘de confitures qu'on veut
préparer. On y jette une quantité sullisante de:
sacre réduit en poudre, pour que ce vinaigre:

I
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puisse, au bout de qu&lqlue temps, se changer
en un strop acéteux, on l'acide ne domine pas
trop : cest dans ce sirop que I'on met les fruits
que I'on veut conserver. Il faut avoir la précau-
tion de choisir les fruits dans leur parfaite ma-
turité et par un temps trés-sec. Aubout de quel-
ques semaines, le sirop a parfaitement pénétré
tous les fruits. Il faut ayoir soin de tenir les vases
de greés dans lesquels on les met, dans un en-
droit ni trop chaud ni trop froid. Cette recette
est allemande : chacun pourra juger si la mé:
thode est de son goiit, en essayant sur une pe-
tite quantité. : -
| Abricots a Ueau-de-vie. _

Choisissez de beaux abricots, sans taches,
et qui n'alent pas encore atteinttoute leur ma-
turité; essuyez—en le duvet avec un linge ; pi-
quez-les jusqu’au noyau avec une grosse épin-
gle; metlez-les dans un vase , couvrez-les
d’ean bouillante ; laissez—les an moment, re-
tirez—les et les meltez égoutter et sécher :
celte opération s'appelle faire blanchir.

Pour 25 abricots, vous meltrez clarifier une
livre de sucre dans une chopine d’eau. Met-
tez—y vos abricots pour y prendre un bouillon,
et les y lnissez jusqu’au lendemain, pour les
mettre de nouveau égoutter; pendant qu'ils
égouttent , remellez votre sucre sur le (%eu ’
pour lui faire faire quelques houillons; met-
tez-y un moment vosabricols, pour leur lais-
ser faire un petit frémissement : retirez-les.
Quand ils seront refroidis, vous les placerez
dans le bocal , en ajoutant le sirop que yous
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aurez fait réduire le plus possible, en pre-
nant le plus grand soin qu’il ne cuise pas
trop , et ne devienne pas caramel. Remplissez
le reste du bocal avecde 'eau-de-vie, et bou-
chez-le exactement.

Si vous étes oblige de vous servir d’abricots
murs , vous pouvez eviter de les faire blanchir
4 Y'eau bouillante.

Pour clarifier le sucre ou la cassonade, il
faut mettre dans l'eau la moitié d'un blanc
d'ceuf , la battre avec une verge d'osier pour
la faire mousser. Meltez volre sucre dans une
poele sur le feu, avec les deux tiers de votre
eau; quand 1l montera , jelez-y un peu de la
méme eau, el retirez-le du feu pour laisser
abattre le bouillon et monter I'écume ; écu-
mez et remetlez sur le fen au bout de cing
minutes, en continuant d'écumer et de jeter
un peu d’eau & mesure qu'il montera. Quand
1l est bien nettoyé et bien clair, il ne monte
plus ; alors 6lez-le du feu et le passez dans une
chausse ou une serviette mouillée.

Péches a U'eau-de-vie.

Elles se préparent absolument comme les
abricots : elles exigent seulement plus de soin
dans le maniement, parce qu'elles sont plus
susceptibles de s'écorcher. Vous proportion-
nerez le sucre a la quantité des fraits , d’apres
les quantités données pour les abricols.

Prunes de reine-claude a leau-de-vie.

Suivez la recette indiquée pour les abricots.
Vous leur conserverez leur verdeur en met-
tant dans l'eau qui sert a les blanchir un jus
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de cilron ou une petite poignée d’épinards.
Proportionnez la quantité de sucre, d’apres
celle indiquée pour les abricots. :

Poires de rousselet et d’Angleterre a l'eai-
de-vie.. £ ¥
Vous suivez les mémes principes et propor-
tions que pour les abricots. Il faut les peler
quand elles ont été blanchies.

Cerises a [eau-de-vie.

Prenez de belles cerises peu mures : coupez-
leur la moitie de la queue , et mettez-les dans
un bocal avec un pelit nouet contenant un
morceau de cannelle et une pincée de corian-
dre; ajoulez du sucre clarifié comme il est dit
a l'article ahricots ci-dessus a raison d'un quar-
teron par livre de fruits et achevez de remplir
le bocal avec de 'eau-de-vie. 1l n’est pas né-
cessaire de le meltre au soleil, pas plus que
pour les autres fruits. 11 faut 2 mois pour
quelles soient faites. Relirez alors le nouet.

Cerises a leau-de-vie, nouveau p.fde'f.. J

On prend une quantité déterminée, par
exemple 8 livres de cerises précoces et bien mi-
res; on les écrase avec la main aprés en avoir
oté la queue, on concasse les noyaux; et on met
le tout dans une bassine avec 2 livres de sucre
blanc; on fait bouillic doucement jusqu’a réduc-
tion d’un tiers, c’est-a-dire jusqu’a ce quele jus ait
acquis la consistance de sirop ; ce que V'on re-
connait en en faisant refroidir une cuillerée sur
une assiette. Ensuite on verse dans un pot de
faience ou de terre vernissée, et on y ajoute 4
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intes d’eau-de-vie a vingt-deux degrés, 4 onces

‘eillet & ratafia ou, 4 défaut, une dizaine de
clous de giroffe concassés, plus 1 gros de can-
nelle également concassée. On pourrait encore
y ajouter, suivaat le gotit, du macis ou de la va-
nille : si on a des framboises, on peut en mettre
une certaine quantité; ce qui ne fait qu’ajouter
A l’agrément%e la liqueur. On bouche hermé-
tiquement le vase et on le conserve jusqu’a
la maturité des cerises dites de Montmorency,
qui ordinairement n’a lieu que quinze jours ou
trois semaines apreés les cerises précoces que I'on
a employées pour faire le sirop dont on vient de
parler: ce temps est suffisant pour que le mé-
lange ait acquis toutes ses qualités.

Lorsque la maturité des cerises de Montmo-
rency est arrivée, on passe l'infusion & travers
un linge en exprimant fortement le mare; en-
suite on filtre A travers une chausse ou du papier
gris, et on a une liqueur transparente, impré-
gnée de_la saveur et de 'odeur de la cerise, du

: u-des aromates que l'onaemployés. Cette
infusion estedéja un excellent ratafia, et c'est
dans ce ratafia que 'on met les cerises dites de
Montmorency aprés avoir eusoin de leur couper
la queue et de les piquer, si I'on veut, avec une
aiguille. On le conserve encore sans y toucher
pendant trois semaines ou un mois, en ayant
soin de le bien boucher. |

On ne peut pas comparer les cerises a 'eau-
de-vie préparées de la sorte avec' celles qui le
sont suivant la méthode ordinaire; car, au lieu
d’avoir échangé leur jus contre l'esprit de l'eau-
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de-vie , quiles desséche et les durcit, elles s'im-
Frégn ent d'une liqueur deratafiaaromatisé, dans
equel elles nagent et ol elles conservent leur
volume et leur couleur tout en acquérant une
saveur extréemement agréahle.

RATAFIAS.

| Cassis.

Ayez 3 livres de cassis tres-mur , égrenez-
le et 'écrasez ; mettez-le dans une cruche oun
un bocal,avec 4 pinteset demie d’eau-de-vie;
ajoulez, si vous voulez, quelques clous de
girofle et un peu de cannelle concassce. Au
bout de 2 mois tirez-en la liqueur, et pressez
les grains pour n’y rien laisser ; remettez lejus
dans le vase ayec une livre 3 quarts de sucre;
laissez reposer tout le temps nécessaire pour
bien fondrele sucre, apres quoi vous le filtrez
a travers du papier, etle mettez en bouteilles.
Cette liqueur, apres 3 ou 4 ans , acquiert une
qualité excellente, et le goit du vin de Rota,

Ratafia de raisin muscat.

Lcrasez des grains de raisin muscat bien
mir el bienépluché; pressez pour tirerle jus;
faites-y fondre du sucre , et ajoutez de Peau-
de-vie et de la cannelle; faites infuser le tout
15 jours; filtrez a la chausse el mettez en bou-
teilles. Pour une pinte de jus, il faut une
pinte d'eau-de-vie et dix onces de sucre.

Ratafia de framboises.
Prenez une livre an quart de jus de fram-
boises, un quarteron de jus de cerises ; faites
fondre dans ce mélange 2 livres de sucre ;
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ajoutez ensuite 4 pintes d’eau-de-vie, laissez
reposer. Quand la ]lqlleur est éclaircie, vous
la mettez en bouteilles.

Anisette.

Concassez 2 onces d’anis vert, une once
de coriandre, un demi-gros de cannelle , un
guart de gros de macis. Meltez ces ingrédiens

ans une cruche , avec 2 pintes d’eaun-de-vie.
Ajoulez du sucre a moitié fondu dans tres-
peu deau ; il en faut 6 onces par pinte.
Laissez infuser le tout pendant un mois;

passez a la chausse.

Ratafia de geniéyre.

Concassez 2 onces de grains de genievre
tres-muir et bien choisi; mettez infuser dans
2 pintes d’eau-de-vie avec demi-once de can-
nelle, 3 clous de girofle, un quart de gros
d’anis vert et autant de coriandre; ajoulez
demi-livre de sucre par pinte d’eau-de-vie;
votre sucre doit étre fondu dans un peu d’eau.
Laissez infuser le tout dans une cruche pendant
six semaines; filtrez et meltez en bouteilles.

Ratafia de fleur d’oranger.

Par pinte d'eau-de-vie, on emploie une
demi-livre de fleur d'oranger épluchée et une
livre de sucre rape fin. Mettez dans le bocal al-
ternativement un lit de sucre et un lit de fleur
d'orange; que le dernierlitde sucre en dessus
couvre bien et soit plus épaisque lesautres; fer-
mez soigneusement le bocal et mettez ma-
cérer 4 la cave pendant 24 heures et pas plus.
Au bout de ce temps , lavez le mélange avec
votre eau-de-vie, et filtrez.
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Huile de roses.

Prenez un quarteron de roses bien éplu-
chées, sans laisser aucune partie verle ; faites-
lesinfuserdans une chopine d’eaun licde ;laissez
reposer votre infusion 2 jours; passez-la au
travers d’'un linge , en pressant pour exprimer
tout le liquide; prenez aulagt d'eau-de-vie
que vous avez de decoclion ; ajoulez par pinte
une demi-livre de sucre; assaisonnez d’un peu
decoriandreet cannelle; laissezinfuser1bjours;
filtrez a la chausse, et melttez en bouteilles.

Ratafia de coings.

Rapez jusqu’au coeur des coings bien mirs ;
ayez soin quil n’y ait pas de pepins; laissez
macerer cette rapure 3 jours, dans une ter=-
rine; pressez-la pour en retirer tout le jus;
mesurez-le, et le mélez avec une égale quan-
tité d’'eau—de-vie; ajoutez six onces de sucre
par pinte de ce mélange, de la cannelle,
des clous de girofle; laissez infuser 2 mois,
filtrez a la chausse, et mettez en bouteilles.
- Cette liqueur, étant vieille, est excellente.

Noyau.

Mettez dans une cruche six onces d'aman-
des d’'abricols , coupées par pelits morceaux ,
avec 3 pinlesd’eau-ge-vie, infuser 3 semaines;
remuez la cruche de temps en temps. Retirez
les amandes; faites fondre une livre 3 quarts
de sucre dansune pintle d’eau , mélez le tout,
filtrez 4 la chausse, et metlez en houteilles.

Brou de noix.
Prenez 8o noix déja un peu grosses, mais
assez peu formées pour qu'une €pingle puisse
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passer a travers; pilez-les, et les faites infu-
ser 2 mois dans 4 pintes d’eau-de-vie. Aprés
ce lemps, €égoullez-les dans un tamis, au-
dessus d'un vase; mettez daus cette liqueur
2 livres de sucre, et Jaissez-la reposerainsi en-
corve 3 mois, filirez a la chausse, et la mellez
en bouteilles. & :
 Créme d Angélique.

Prenez une livre de tiges d’angélique au mo-
ment ou elle va fleurir, épluchez et coupez par
petitsmorceaux. Faites fondre 4 livres de sucre
dans deux pintes d’eau et metlez-la dans une
cruche avec 6 pintes d’eau-de-vie, 2 gros de
cannelle, un gros de macis et 12 clous de gi-
rofle ; bouchez bien la cruche et laissez infuser
6 semaines. Filtrez dans du papier et mettez
en bouteille. On en fail aussi de racines d’an-
geligue. Au lieu de liges, vous employez 2 on-
ces de racine fraiche et bien nourrie, que vous
épluchez, lavez et coupez par tranches.

Marasquin rose (d’apres madame Adanson).

Prenez un litre d’esprit-de-vin; faites infuser
dedans, pendant un mois ;,3o0uoyauxde griottes
noires, dont on aura oté la pulpe sans les laver.
Filtrez cette liqueur an papier gris. Faites cla-
rifier 2 livres el demie de beau sucre; versez-
le surla ligueur ; ajoutez—y un litre d’eau et un
demi-litre de rum. Agitez bien le mélange,
et quand il sera parfait , mettez-le dans des
fioles. Celte liqueur est des plus agréables.

PUNCH.
Prenez trois beaux citrons; enlevez-en les
zestes le plus légerement et le plus mince que
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vous pourrez ; dégagez ensuite toute la peau
blanche qui est inulﬁe et que vous jelez ; cou-
pez la partie juteuse des cits'ons par tranches
minces, otez les pepins. Mettez ces trancheset
les zestes dans une pinte d’eau bouillante, et
faites-leur prendre quelques bouillons; jetez-
y une tres-forte pincée de thé, et laissez in-
fuser cinq minutes ; passez celte infusion dans
une servielte ; ajoutez une pinte d'eau-de-vie
et trois quarterons de sucre; remeltez le tout
sur le feu, et quand il sera prét a bouillir,
vous le verserez daus le hol et le servirez. x

Maniere plus commode et plus économique
de préparer du punch. — Faites une pinte
d'infusion de thé; ajoutez 8 ou'10 onces de
sucre et passez. Metlez cette infusion sucrée
avec une pinte d'eau-de~vie ou de rum, ou
moili¢ de chaque, et ajoulez 12 3 15 goulles
d'huile essentielle de citron que vous aurez eu
soin d'incorporer dans une cuillerée i café de
sucre en poudre. Faites filtrer dans du papier,
placé dans un entonnoir. Un jour ou deux n’est
pas trop de temps pour filtrer quelques bou-
teilles , l'infiltration étant trés-longue. On met
ce punch dans 2 bouteilles, que I'on conserve
bien bouchées , pour le faire chauffer an bain-
marie quand on veul le hoire. |

Ce punch a lavantage d’éviter I'embarras
de V'emploi des citrons, de néecessiter moins
de sucre et de pouvoir étre fait d’avance. Si
on veut en faire une plus grande quantité,
par exemple 6 bouteilles, pour plus d’exac-
titude, on pése I'huile essentielle de cilron :
On en met dans ce cas un demi-gros, toujours
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apres l'avoir mélée dans un peu de sucre.

L'acide dans le punch nécessite une plus
forte dose de sucre sans ajouter assez a I'agré-
ment pour compenser cet inconvénient,

On fail encore du punch sans eau , du punch
au vin, au rum, au rack, aux ceufs, et du
sirop de punch. Ces différentes méthodes sont
décrites dans I'ouvrage intitulé : V' Ar¢ de con-
serveret d’employerles fruits. 2 fr. Chez Aupor.

Limonade sans citron.

Prenez acide tartarique en poudre 2 onces,
huile essentielle de citron demi-gros; mélez
avec soin, dans le mortier,en pilant l'acide tar-
tarique etconservez le tout dans un flaconbien
bouché. On ajoute de cette poudre a de 'ean
sucrée, une quantité plus ou moins forte se-
lon que I'on veut la limonade plus ou moins
acide : une cuillerée a café peut en faire 8 a 10
verres. Cetle poudre peut remplacer les citrons
frais pour tous les usages; mais il faut avoir
soin de n’en préparer que pour un mMois au
plus a 'avance, si 'on veut l'avoir toujours
ausst bonne.Tous les marchands ne vendent
pas de bon acide tartarique : quelquefos 1l
sent la poussiere.

SIROPS.

Sirop de cerises.

Otez les queues seulement & de belles cerises
moyennement miires , écrasez-les et laissez-les
dans cet état pendant 24 heures. Passez alors le
jus 2u tamis, en pressant les cerises, ensuite a
L’l chausse. Le liquide étant trés-clair, pesez-le,

et sur 17 onces de jus faites fondre 2 livres de
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sucre blanc. Mettez alors votre jus dans une
bassine, laissez jeter un bouillon seulement,
enlevez 'écume; cela étant fait, coulez-le chaud
ou froid dans des demi-bouteilles.

Sirop de groseilles framboisé,

Prenez 4 livres de groseilles rouges égrainées,
pas entierement n‘:ﬁresrung livre de cerises Ppeu
mures , et une demi=livre de framboises,
Otez les noyaux et tout ce qu'il y a de vert
dans ces fruits; éerasezle tout ensemble, et, Je
mélange bien fait, laissez en fermentation dans
une terrine pendant 24 keures. Aprés ce temps,
si le jus vous semble trés-clair, jetez le tout sur
un tamis de crin; et exprimez avec les mains
pour en faire sortir tout le liquide; mettez en-
suite une serviette sur le tamis bien rincé, et
jetez le liquide trouble dessus, laissez-le s'é-
couler de lui-méme et sans expression, car il
faut qu'i! passe trés-limpide. Prenez alors le
liquide passé et le pesez. Sur 17 onces de jus
mettez 2 livres de suere blanc, versez daus une
 bassine et portez au feu. Le sucre étant fondu,
etapres le3°. on 4°. bouillon, retirez le sirop du
feu, enlevez 'écume qui se sera formdée, et
versez dans une terrine. Lorsqu'il est refvoidi ,
coulez-le dans des demi-bouteilles bien bou-
chées quez vous descendez 4 la cave.

Le sirop de groseilles simple, qui est pré-
féré par des personnes auxquelles le gout de
framboise ne plait pas, se fait de la méme
maniere et avec les mémes quantités de gro-
seilles , cerises et sucre.

Sirop de miires.
Prenez deux livres de miires un peu avang

u
'
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leur parfaite maturité, afin que le sirop soit un
peu aigrelet; réduisez en poudre deux livres de
sucre , que vous mettrez avec les fruits dans une
poéle A confiture, mais sans les éeraser, parce
quelesirop en resterait trouble; mettez la poéle
sur un feu trés-modéré ; la chaleur fera bientdt
crever les murves, qui, par ce moyen, rendront
tout leur sue parfuitement clair : aussitét que
le sucre y sera dissous, il suffira de quelques
bouillons pour achever le sirop. 1l faudra le

asser dans un tamis de crin, sans expression.
Ees mures restent sur le tamis, et le sirop n’a
pas besoin d'étre clarifié.

Ce moyen est préférable comme sirop mé-
dicamenteux; mais, pour avoir un sirop qul
se conserve mieux et qui soit moins mucilagi-
neux, il faut le faire par le moyen du suc ex-

rimé comme pour_le sirop de cerises, et avec
Fa méme quantité de sucre que ci-dessus.
Sirop d’épine-vinette.

On peut préparer ce sirop comme celui de
groseilles. On pent aussi le préparer par dé-
coction comme 1] suit : Faites bouillir dans un
poélon une pinte d’eau; jetez-y une livre d'é-
pine-vinette bien mire et égrenée ; aPrés quel-
ques bouillons, laissez infuser jusquan lende-
main; alors faites clarifier et cuire au perlé
deux livres et demie de sucre; remettez I'é-
pine-vinette sur le feu, et, apres quelques bouil-
lons , passez la décoction, que vous ajoutez au
sucre, en replacant le tout ensemble sur le feu:
ayez soin d'écumer jusqu’i ce que la cuisson soit
achevée, et mettez en bouteilles. Ce sirop ne
fermente pas ordinairement.
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Sirop de vinaigre frambroisé.

- Prenez un bocal de verre ou bien une cruche
de grés; mettez-y autant de framboises bien mii-
res et bien épluchéesqu’il pourra y en entrersans
les presser ; ajoutez-y assez de bon vinaigre pour
les couvrir enti¢rement; aprés huit jours din-
fusion, versez tout a la fois, et le vinaigre et
les framboises, sur un tamis ou un linge, ct,
en pressant un peu le fruit, exprimez-en tout
le jus; votre vinaigre étant parfaitement clair
et bien imprégné del’odeur de la framboise (1),
pesez-le, et, pour une livre de liqueur, prenez
deux livres mioins un quart ou méme trente
‘onces de beau sucre , que vous concasserez gros-
siérement ; mettez-le dans un vase de faience,
et versez dessus votre vinaigre framboisé; bou-
chez bien ce vase, placez-le au bain-marie, &
un feu trés-modéré; aussitdt que le sucre sera
fondu, laissez éteindre le feu, et ce sirop étant
presque refroidi, mettez-le en bouteilles.

Sirop de pommes.

Prenez douze belles pommes de reinette,
- que vous pélerez et couperez en tranches aussi
minces que vous pourrez; mettez-les dans un
vase de faience avec une livre et demie de su-
ere en poudre et six cuillerées d’eau; bouchez
le vase, et placez-le au bain-marie pendant
deux heures, en entretenant I'eau bouillante;
ayez soin de remuer de temps en temps votre

(1) On pent mettre ce vinaigre framboisé en bouteilles; il
s'y conserve trés-bien; et lorsqu'on veut s'en servir, on en met
une cuillerée dans un verre d'eau sucrée. De cette maniére on
ne fait pas d'avance d'argent pour le sucre comme en prépa-
rant le sirop ; mais peat-étre Ta hoisson qui en résulte est-elle
un peu moins agréable que celle faite avec le sirop.

.
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vase sans le sortir de I'eau, parce qu'étant saisi
par le froid il pourrait se casser; apres ces deux
heuves de cuisson , laissez ¢teindre le feu et re-
froidir votre vase sans le sortir-du bain-marie :
quand le sirop sera presque froid, vous l'aro-
madtiserez, en y exprimant du suc de citron,
et en y ajoutant une cuillerée d'esprit de ci-
tron ou une cuillerée d'esprit de cannelle, ou
de 'eau de fleur d'oranger, enfin tel parfum

u'il vous plaira. Si vous voyez alors une espéce
ge fecule se précipiter au lond du vase, laissez
reposer le tout pendant quelques heures en-
core, apreés quoi versez bien doucement votre
sirop dans des bouteilles, et le plus adroite-
meunt possible, pour ne pas le troubler.

Sirop d'orgeat.

Prenez quatreoucing oncesd’amandesameéres
et une livre et demie d'amandes douces, jetez
dessus de 'eau bouillante; aprés quelquesinstans
Otez-en la peau et jetez-les dans I'eau fraiche;
égouttez-les et mettez-les dans un mortier de
marbre; pilez-les de maniére qu’'on n’apercoive
aucun fragment damandes; d'une autre part,
ayez cing d ‘mi-setiers, ou deux livres et demie
d'eau , et quatre livres et demie de sucre; pour
piler les amandes, mettez dans le mortier deux
ou trois onces de ce sucre et quelques gouttes
d’eau; le sucrese charge de I'huile des amandes;
quand la pate est bien formée on la délaie en y
versant un peu plus de la moitie de I'eau; passez
la pate ainsi délayéeau travers d'une toile serrée,
que vous tordrez le plus fortement qu'il vous
gera possible pour en retirer tout le lait d’a-
mandes ; remettez le marc dans le mortier,
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ilez-le de nouveau en ajoutant une once ou
ﬁeux de sucre, et ensuite peu a peu le reste
d’eau que vous avez conservée; passez de nou-
veau ce mélange et exprimez-en tout le li-
quide qu'ii pourra contenir ; mélez ces deux laits
d’amandes ensemble ; prenez le reste du sucre
que vous clarifierez et ferez cuire a la grande
lume ; versez-y votre lait d'amandes et laissez
Fe mélange sur le feu, en remuant jusctjlu’au
premier bouillon ; ajoutez un demi-verre d’ean
de fleur d’oranger ou quelques gouttes d’huile
essentielle de citron. Il ne reste plus qu'averser
ce sirop dans une terrine, et quand il est froid
a le mettre en bouteilles. |
On le fait cuire encore d’'une autre maniére :
on met le lait damandes dans un vase de faience
avec le sucre pilé grossicrement, et on place le
tout au bain-marie ou sur des cendres chaudes ;
quand le sucre est dissous , ce qu'on accélére en
remuant de temps en temps, on le retire du
feu, et lorsque le sirop est refroidi on aroma-
tise : on passe le tout a travers une étamine
blanche et on met en bouteilles.

Sirop de guimauye. |
Prenez trois onces de racines de guimauve
seche, que vous laverez & plusieurs reprises
our bien en emporter toute la terre ; Otez-en
a premiére écorce, en ratissant légérement ;
fendez et coupez par morceaux ; faites bouillir
dans quatre livres d’eau pendant sept ou huit
minutes seulement, parce que la racine de
ulmauve , en bouillant plus long - temps
ormeralt un mucilage capable de gater votre
18
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sirop ; passez cette décoction, et faites-y fondre
~quatre livres de sucre par pinte;clarifiez ce mé-
Tange aux blancs d’eceufs, ainsi que nous I'avons
“indiqué; écumez-le avec soin; laites-le cuire au
petit perlé; alors retirez promptement du feu le
sirop,laissez-lerefroidiret mettez-leenbouteilles.
Fait de cette maniére, votre sirop aura la
“saveur de la gumauve; il en aura aussi les
ualités émollientes. Le sirop de guimauve que;
F'on vend dans les boutiques est plus agréable,,
parce que les pharmaciens et les confiseurs n’y:
“emploient que les fleurs au lieu de la racine;;
“mais il n’a aucune propriété.

PRAVRAWRA RTEEY l..'l TAAL LT AR VB AL LT R0 DU LALLM AL A v A

' "CUISINE ITALIENNE.
~ Jai recueilli en Italie les recettes de tous less
mets qui m'ont paru porter le caractére parti--
culier a ce pays. Il n'est pas dit pour cela que:
I'on n'y fait usage que de ces mets seulement,,
car la cuisine francaise figure sur les tablesy
pour plus des tiois guarts. Cependant il fautt
~avouer qu'd 'exception dequelques maisons ow
Lon est servi par des cuisiniers francais, qui ont
conserve les veéritables traditions, la cuisine:
méme [rancaise, en Italie, est bien lon de res--
sembler o la véritable ; ce n'est qu'en repassanti
les monts que 'on la retrouve avec sa saveunrr
distinguée, |
Quelques mets italiens existaient déja danss
cet ouvrage, jelesai laissés a leurs pluces, pourr
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n'offrir ici que les recettes de mets que j'ai ap-
portées récemme=nt.

Oun t-ouvera dans ces recettes un emploi fré-
ent du fromage. En ltalie, on en emploie
g:divcrses sorles; mals en cuisine, c'est tou-
jours xs espéces de fromage solide que I'on
se sert, teis que celui de Suisse ou de Savoie ,
sous différens noms; et celui dit de Parme,
parmesan , quoiqu’il se fasse dans tout le nerd
de T'lwlie, et particulicrement dang Ja Lom-
bardie. Comme le gruyére est, de tous cos fro-
mages, le plus répandu en Europe, cest celui
ue j'indique. Le parmesan est deux o trois
E}is plus cher; il est beaucoup plus délicat em-
ployé en cuisine, mais il est mieux auss; de ne
Jamais Femployer pur, parce quil a trop de sa-
veur; son melange avec le gruyére satisfait
mieux tous les golts.
Potage au riz, chou et Jromage,

Faites ramolir du riz dans l'ean chaude I'es-
pace d’'une heure, et aussi un choy bien éplu-
ché, avee du sel ; faites égoutler; mettez cans la
casserole avec le riz, beurre ou graisse, oonon
haché, sel et épices, de Feau, bouillon et jus,
selon ce que vous aurez ; faites achever de cuire,
€t mettez-y, au moment de servir, da [romage
rapé. _

. Soupe a lognon,

Coupez en tranches une douzaine d’ognons
moyens, et une gousse d'ail ; mettez-les cuine
une heure et demie 4 feu doux dans une casse-
role , avec un morceau de beurre; versez- y de

18.
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I'eau ou du bouillon de légumes, sel , poivre,
épices; faites faire un bouillon, et trempez votre
potage en y mélant du fromage de gruyeére rapé..

Soupe aux herbes.

Mettez dans une casserole, oseille, épinards,,
laitue, poirée, cerfeuil, beurre, tranche de jam-
bon ou de lard de poitrine, sel , poivre, épices;;
faites cuire doucement; ajoutez une pincée de:
farine ; baignez d’eau ou ﬂ)ﬂui”ﬂﬂ de iégumes;;
battez 6 ou 8 ceufs que vous y mélez ; faites ré--
chauffer sans bouillir ; trempez votre potage, et!
servez.

Potage au lait d’amandes.

Mettez une demi-livre d’amandes douces dans;
de l'eau que vous faites chauffer : quand elle:
est préte a bouillir, vous les retirez pour les;
peler, et les jletez 4 mesure dans de I'eau frai--
che; faites-les sécher, et les mettez dans uni
mortier pour les piler, en les mouillant de:
temps en temps d'une cuillerée d’eau pour less
empécher de tourner en huile. Mettez ensuite:
dans une casserole une pinte d’eau, un peu de:
sucre , trés-peu de sel, cannelle, coriandre, le:
zeste d'un citron, et les amandes; faites bouillie
un quart - d’heure, et passez au tamis. Servez

votre potage le plus chaud possible.

Macaroni a la napolitaine. ( Entrée. )

Mettez une demi-livre de macaroni dans dix:
fois son volume d’eau bouillante sans sel. Déss
quil est cuit, mettez-y du sel; laissez une mi--
nute sur le feu, retirez-le, et versez-y de 'eaw
froide, afin d’arréter I'ébullition. Faites égoutter
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le macaroni un moment, et le placez, couche
par couche, avec du beurre frais non fondu , du
poivre et du fromage rapé ; servez ainsi.

Au lien de beurre, on peut employer du jus
ou du coulis, et y ajouter, si on veut, un coulis
de tomate.

Tagliatelli. ( Eatrée.)

- Faites une pate de farine, sel et eau, que vous
étendez aussi mince que possible, et de la gran-
deur du quart d’'une serviette ; coupez-les en

rubans de la largeur de la moitié du doigt.

Jetez-les dans I'eau bouillante, et laissez donner
quelques bouillons ; retirez -les dans I'eau frai-
che; faites égoutter sur un tamis. Etant égouttés,

vous vous en servez comme de macaroni : pla-

cez au fond du plat du beurre et du fromage
rapé, un lit de tagliatelli assaisonné de poivre ;
un autre lit de beurre et fromage, et un lit de
tagliatelli, jusqu'a ce que tout soit employé;

répandez sur le tout un verre de créme ; finissez
par un lit de fromage; faites cuire, comme n

macaroni, avec feu dessus.

Lasagnes (1) et "brochet. ( Entrée.)
Jetez dans 'eau bouillante, avec du sel, des

Jasagnes ; quand elles ont renflé et sont aux
trois quarts cuites, vous les retirez et les re-

(1) Les lasagnes sont faites avec de la pAte & vermicelle
et servent au méme usage. On les moule sur différentes
figures, d’étoiles, cceurs, ete., de la grandeur d’une
lentille; elles renflent comme le vermicelle. Qn appelle
aussi lasagnes du vermicelle plat, & pea prés comme les
tagliatelli. C’est celui-ci qui doit étre employé dans ce
mets, ;
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mettez 4 V'eaun froide, et ensuite égoutter sur um
tamis. Faites cuire dans la méme eau un bro=
chet; retirez-le de I'eau , écaillez et 6Lez toutes
les arétes; coupez la chair par filets. Prenez un
plat creux, ou bien faites un berd de pate ornée
et dorée autour d’un plat. moins creux; placez
au fond un lit de beurre et fromage rapé, un lit
de brochet, un de fromage, et lasazues, et ainsi
de suite- Terminez par un lit de beurre et fro-
mage, el laites achever de cuire et prendre cou-
leur sous le four de campagne ou sous un cou-
vercle. - .

Ou peut employer tel autre poisson que Uon
voudra, d'eaw douce ou de mer, selon son gofit,
mémie des écrevisses. On peut aussi employer
du macaroni au lieu de lasagnes.

Oreilles de veaw aw fromage. ( Entrée et hors-
d'ceuvre.)

Faites blanchir deux oreilles un demi-quart
d’heure & Veau bouillante; retirez-les & Veaun
fraiche; pelez-les etles faites cuire avec un demi--
verre de vin blane, un de bouillon ou eau, sel,

oivre, bouquet garni; quand elles sont cuites
]f)ailes-les égoutter. Faites une farce avec une:
demi-poignée de mie de pain, un demi-verre de
lait, un peu de fromage rapé; tournez bien le
tout sur un feu doux, jusqu'a ce quil ait pris
assez de consistance ; ajoutez un peu Gc LCurre:
et 2 jaunes d’'ceufs cuits, que vous faites prendre.
aussi; mettez cette farce dans les oreilles; en~
duisez-les de beurre chaud , et les roulez dans du
pain émietté, mélé de fromage rapé; dressez



CUISINE ITALIENNE.

sur Je plat ; faites prendre couleur sous le four. .
ou sous un couvercle, et servez sans sauce..

Foie de veau a litalienne. ( Entrée.)
Taillez du foie de veau en filets {réssmenus.

Hachez fin persil, ciboules, carattes, champi-
gnons , demi-gousse dail, demi-feuille de lau-
rier, thym ; basilic. Mettez dans le fond d'une
casserole un lit de filets de foie assaizonnés de
sel, poivre, épices, huile et une partie devos fines
herbes , un lit de foie, un lit de fines herbes et
ainsi de suitegjusqu’a ce que tout soit employé;
faites cuire une heure & petit feu; retivez du feu;
faites réduire la sauce si elle est trop longue;
liez-la avec une pincée de farine; ajoutez un
filet de vinaigre , du verjus ou citron; faites-y
chaufler le foie ; dressez sur le plat, et servez.

Fraise de veaw a la crotite. (Entrée.)

Faites-la cuire comme il est dit page 142;
faites-la égoutter et dégraisser un peu; faites
frire & la casserole 5 ou 6 ognons coupés en dés
dans du beurre; faites-y roussic une pincée de
farine , et mouillez d’'un verre de bouillon et
une cuillerée de vinaigre; joignez-y la fraise;
faites une pate avec-du beurre, un peu de pain
émietté , autant de fromage rapé ct deux jaunes
d'eeufls; mettez le tout bicn mélé au fond du
plat & servir; faites gratiner & feu doux, et en-
suite dressez-y la fraise entourés de crolitons
frits. Faites une sauce composée de heurve, une
pincée de farine, demi-verre debouillon et une .
cuillerée de moutarde; faites-la réduirve, et
versez-la sur la fraise. Couvrez le dessus, une
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moitié avec de la mie de pain, et 'autre avec
du fromage rapé; faiteschaufferentre deux feux,
et servez.

Pain de veau a la genoise. (Entrée.)

Prenez de la rouelle de veau que vous coupez
par tranches le plus mince possible; faites une
sauce avec huile, anchois, ail , persil, cerfeuil,
champignons, sel et poivre , le tout haché et
mélé; placez vos tranches de veau lit par lit
avec la sauce répandue entre; faites cuire en
couvrant d’'un poids qui les maintienne dans
leur forme; 6tez le poids ; dégraissez la sauce et
y versez un jus de citron. -

Gigot de mouton & la genoise. ( Entrée.)

Prenez un gigot bien mortifié, et levez-en la
eau sans quelle quitte le gigot; lardez-le de
Fard, de céleri a moitié cuit dans le pot; des filets
coupés dans des concombres, le tout bien assai-
sonné; des filets d'anchois; remettez la peau par-
dessus ; cousez-la de crainte qu'elle ne se retire,
et faites rotir & la broche. Otez le fil et servez
avec nne sauce tomate ou piquante.

Cételettes de mouton a la crotite. (Entrée.)

Mettez des cOtelettes dansla poéle, ajoutez du
lard fondu, ou autre graisse, persil, ciboules, 2
carottes, le tout par morceaux ; faites sauter et
mouillez de bouillon; assaisonnez de sel , poi-
vre; faites cuire & feu doux; dégraissez la sauce
et la liez avec une petite pincée de farine. Pen-
dant que les cotelettes cuisent, prenez 2 cuille-
rées de farine, que vous mélez avec beurre, 3
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jaunes d’ceufs, persil, ciboules hachés, sel ; mélez
le tout, et faites cuire & feu doux jusqu’a ce
que cette croite sattache au plat; dressez les
cotelettes dessus, avec la sauce.

Poulet aw fromage. (Entrée.)

Plumez, videz, flambez, troussez un poulet,
et I'aplatissez; faites - le revenir dans la casse-
role, et le moutllez ensuite "avec beurre,, demi-
verre de vin blanc et autant de bouillon ; ajoutez
un bouquet garni, sel, poivre; faites cuire une
heure a feu trés-lent sans bouillir. Retirez-le de
la casserole; faites lier la sauce avec gros comme
une noix de beurre manié de farine. Prenez le
plat a servir, et y versez une partie de la sauce,
et une cuillerée de fromage rapé. Dressez le
poulet, et versez dessus le reste de la sauce avec
autant de fromage; mettez sous le couvercle &
tourtiere, jusqu'a ce qu'il soit coloré, et quw'il n'’y
ait plus de sauce. |

Pdté a la broche. (Entrée et rot. )

Plumez, videz, flambez un pouletet le farcissez de
ce que vous aurez; troussez les ailes dans le corps,
couvrez-ie de 2 bardes de lard. Faites une pite avec
de la farine, du beurre et du sel et Paplatissez comme
2 pieces de 5 francs; enveloppez votre poulet de cette
Eéte en faisant joindre les bords avec de l'eau ; em-

rochez et bouchez les ouvertures avec de la pite; en-
veloppez le toutd’un papier beurré que vous détachez
un peu avant de servir pour faire| prendre conleur i la
Fﬁte; faites cuire un quart-d’heure de plus qu'un pou-
et ordinaire, débrochez et servez. '

Ce genre de cuisson peut s’appliquer & dautres vo-
latiles, il conserve a la chair tout son fumet et la pite
elle-méme bien beurrée et croustillante, sans étre
brilée, est assez friande.

18*
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Abatis de dindon. (Entrée. )

Mettez dans une casserole un abatis de din-
don bien épluché , avec un bouquet garui, un
verre de vin blanc, et autant de bouillon ; faites
cuire une demi-heure A feu doux, et ajoutez 12
petits ognons blanchis dans T'eau bouiilante,
sel et poivre; finissez de cuire; retirez I'aba-
tis; faites Lier la sauce. Mettez dans le fond du
plat & servir un peu de sel , sanpoudrez de
fromage rapé; dressez les abatis et les ognons;
versez la sauce dessus; couvrez de fromage
rapé ; mettez sous le couvercle entre deux feux,
jusqu’a ce qu’il n'y ait plus de sauce.

Canard a litalienne. (Entrée.)

Faites cnive un canard avec un verre de vin
blanc, autant de bouillon, sel et poivre ; retirez-
en la sauce que vous laites réduire en y ajoutant
2 cuillerées dhuile, persil, ciboule, gousse
d’ail, champignons hachés, une pincée de farine
pour lier la sauce; servez le canard sur cette
sauce.

Oie a la moutarde. ( Entrée.)

Prenez une oie tendre; hachez le foie avee
cihoules, gousse d’ail, laurier, thym, persil;
faites-en une farce avec beurre, sel et poivre, et
mettez-la dans le corps de l'oie, que vous em-
brachez et arrosez avec du beurre ; étant pres-
que cuite, vous mélez une cuilierée de moutarde
au beurre, et en couvrez l'oie; panez-la et la
remeltez au fen achever decuire et colorer. Vous,
la servez sous une sauce faite ainsi : melttez dans.
une casserole, du beurre, une-cuillerée de mou-
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tarde, un bon filet de vinaigre, du jus ou bouil-
lon, sel et poivre; faites cuire et lier cette sauce.

Anguille rétie a Litalienne. (Rot. )

Apres Vavoir dépouillée, vous la coupez par
morceaux que vous faites mariner avec sel, poi-
vre et feuille de laurier. Enfilez-les, avec une
feuille de laurier entre chacun, & une fine bro-
che que vous pouvez fixer & une plus grosse; et
faites cuire i fea vif. Quand vos moreeaux ont
prisicoulenr, et qu'ils sont bien arrosés et en-
duits de beurre, vous les panez de mie de pain,
sucre en poudre et cannelle; faites prendre cou-
leur a la panure, et servez.

Raie aw fromage. (Entrée.)

Levez la peau et faites cnire votre raiedans un
verre de lait, trés-peu de beurre, 2 pincées de
farine, une gousse d’ail, 2 clous de girofle, 2 ci-
boules; laurier, thym, sel et poivre; faites bouillir
et mettez-y la rare; elle cuira en peu de temps;
retirez-la et la mettez égoutter; passez la sauce
au tamis; faites - la réduire. Saupoudrez. le
fond du plat de fromage rapé; placez la
raie dessus et la garnissez de 12 petits ognons
cuits dans le boutllon et égouttés; entourez le
plat de crottons [rits; versez sur la raie le reste
de la sauce, et couvrez de fromage rapé. Remet-
tez sur le feu avec le couvercle de tourtiére ,
pour faire prendre couleur, et servez.

Réties d'anchois , ou plutbt, canapé
danchots. (Hors—_trm'uvre; )

Faites des tranches de pain p assé-au bentre,,



400 CUISINE ITALIENNE,

dressez dessus des filets menus d’anchois bien
lavés; assaisonnez d'huile, vinaigre et poivre.

Huitres.

Elles servent de garniture a différens ragoiits,
et méme on fait des ragolits d’huitres seules en -
entremets ; pour servir ainsi, voici la maniére
de les préparer: Faites-les blanchir dans leur
eau 4 'feu lent, sans bouillir; retirez-les a I'eau
fraiche ; essuyez-les dans une serviette, et les
mettez dans un jus ou coulis avec 2 anchois pi-
1és; faites chauffer sans bouillir, et servez.

Huitres en hachis. (Entrée.)

Prenez une cinquantaine d’huitres que vous
jetez dans Veau chaude: quand elle est préte a
bouilir,! vous les retirez & V'eau fraiche, et les
essuyez. On peut y ajouter de la chair de carpe, -
ou autre poigson. Mettez dans la casserole du
beurre, persil; ciboules, Lhamp}gunm hachés;
passez au' feu, ajoutez une pincée de farine,
demi-verre deginwblaneiet autans de bouﬂ]ﬂn ,
maigee; faites cuire dedans le hachis, jusqua ce
qu 11 n'y ait Plus de sauce, et ajoutez, au mo-
meut de servir, 3 jaunes d’ st delayes avec de
la.créme. o : »

- Les moules, et autres cﬂqml]a%ea ecrevisses
et homards, peuvent se préparer de méme.

Artichauts aw verjus en grain. (Entrem.)

Prenez 3 ou 4 artichauts; Otez le vert de
dessu-‘e et coupez la moitié des feuilles ; faites-
les cuire dans du bouillon gras ou maigre , ou
de I'eau avec sel, poivre , un bouquet garni et
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une ou 2 carottes ; retirez-les; faites égout ter et
dtez le foin: servez-les avec la sauce suivante:
Mettez dans une casserole du beurre, une pincée
de farine, 2 jaunes d'ceufs, filet de verjus, sel et

oivre ; faites lier cette sauce sur le feu, ajoutez
Hu verjus en grain , que vous avez fait blanchir,
et servez sous vos artichauts.

Asperges a la parmesane. ( Entremets. )

Ne prenez des asperges que la partie tendre
que vous faites cuire & l'eau bouillante avee du
sel. Faites sur un plat un lit de fromage rapé et
de beurre, un lit d’asperges, et ainsi de suite,
terminant par du fromage et du beurre, et faites
prendre couleur sous le couvercle entre 2 feux.

Citrouille et potiron a la parmesane.
(Entremets. )

Coupez en morceaux carrés et faites-les
bouillir un quart d’heure dans de 'eau et du sel ;
retirez et laissez égoutter. Mettez dans une cas-
serole un bon morceau de beurre, et faites-y
frire vos morceaux avec sel et épices, retirez-les
sur le plat, ot vous les couvrez de fromage rapé,
et faites prendre couleur sous le couvercle avec
feu dessus et dessous.

Citrouille ou potiron au four. (Entremets.)

Faites cuire & I'eau et sel, et passez en purée;
mettez a la casserole avec 2 onces de beurre, 3
de fromage, 2 de sucre et cannelle en poudre;
faites bowllir ; ajoutez 6 ceufs battus, mélez le
tout, et le dressez sur un plat beurré ; dorez le
dessus avec de I'eeuf, et saupoudrez de panure
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mélée de sncre et cannelle ; faites prendrecou-
leur sous le couvercle ou four de campagne, et
servez.

Zucchetti farcis. (En-tremets. )

Prenez de }'n:etites courges (les Italiens les ap-
pellent zucchetti); faite:-les bouillir un quart-
d’heure dans de I'eau et du sel; videz leur inté-
rieur que vous remplissez d'une farce faite ainsi:
Prenez une mie de pain trempée dans du lait;
exprimez-la ; joignez-y 2 jaunes d'eeufs durs, 2
onces de fromage rapé, 5 amandes, dont vous
avez enlevé la peau dans Veau chaude, 2 clous
de girolle, 2 jaunes d'ceufs battus, sel et épices;
hacliez et mélez le tout. Faites-les revenir dans
le beurre; ajoutez un jus ou coulis, ou une sauce
blonde sous laquelle vous les servez.
Ognons farcis. (Entremets. )

Epluchez de gros ognons, et les faites blan-
chir ; mettez - les & Yeau {raiche; égouttez-les et
faites un creux dans lemilieu et par dessus. Em-
plissez-les d’une farce faite ainsi : Prenez une
mie de pain trempée dans du lait; exprimez-la;
joignez-y 2 guuuea d’ceuls durs, 2 onces de fro-
mage rape, > amandes, dont vous avez enlevé la
peau-i I'eau chaude, 2 clous de girofle, 2 jaunes
d’'eeufs battus, sel et épices; hachez et mélez le
tout. Vos ognous remplis de cette farce, vous les
farinez, les dores de jaunes d'eenfs, et les faites
frire. Vous les servez promptement sur une
sauee que vous avez lenue préte, faite d'un peu
de coulis, jus et zeste de citron, ou bien sur une:
sauce piquante, tartare ou tomates
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Ognons furcis grillés. (Entremets. )
Préparés et farcis comme ci-dessus, vous les
mettez sur le fea pendant quelques momens ,
dans un jus assaisonné pour leur donner du
gotit ; vous les faites griller, et les servez sur une
salice aux capres.

OEufs en filets. (Entremets. )

Passez sur le feu, dans du beurre, des ognons,
champignons et pelite gousse d’ail coupés en
filets ; quand les ognons commencent a se co-
lover, mettez-y une bonne pincée de farine;
mouillez avec gﬂuiHnn et vin blanc, sel, poivre;
faites bouillir une demi-heure et réduire a con-
sistance d’une sauce; mettez-y des cculs, les
blancs taillés en filets, et les jaunes entiers ; laites
bouillir un moment, et servez.

OEufs aw fromage. ( Entremets.)

Mettez dans une casserole 4 onces de fromage
rapé , gros comme une noix de beurre, persil,
ciboules hachés, un peu de muscade, demi-
verre de vin blanc; faites bouillir a feu trés-
doux , tournant loujours jusqu'a ce gue le fro-
mage soit fondu; mettez 6 ceufs; brouillez - les
et les faites cuire & feu doux. Servez sur un
plat garni, si vous voulez, de croutons frits.

OEufs en fricassée.( Entremets.)

Faites boutllir et réduire en pate une mie de
pain dans du lait, et du bouillon de poisson, si
vous en avez; faites-la égoutter et la mélez avec
des eeufs, du fromage rapé et épices; battez le
tout ; faites-en une omelette que vous taillez par
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morceaux en losanges. IFaites une sauce avee
beurre, deux ceufs battus, persil et thym hachés,
sel et épices, jus et zeste de citron, une tasse de
lait; faites mijoter, et servez sur vos losanges.

OEufs en crotite de framage. ( Entremets. )

Mettez dans le fond du plat gros comme une
grosse noix de pain émietté, autant de fromage
rape, du beurre, 2 jaunes d'ceufs et épices; mé-
lez et étendez le tout sur le fond du plat ; faites-
le gratiner sur un petit feu, et cassez-y 1o ceufs,
que vous couvrez de fromage rapé , et anxquels
vous faites prendre couleur avec un couvercle
ou une pelle rouge.

OEufs en caisses. (Hors-d'ceavre.)

Coupez en 8 une bonne feuille de papier, et
les pliez en forme de caisses; beurrez-les en
dedans. Mélez ensemble du beurre avec une
demi-poignée de mie de pain, persil, ciboule,
gousses d'ail hachés, sel, poivre ; mettez-en une
partie dans chaque caisse, et y cassez aussl un
ceul’; faites cuire & petit feu sur le gril, et passez
la peile rouge pour faire prendre couleur.

OEufs a Uail. ( Entremets. )

Faites cuire dans I'eau, pendant un demi-
quart-d’heure 10 gousses d'ail, broyez-les avec
2 anchois, une bonne pincée de capres, et les
mélez avec huile, un peu de vinaigre, sel et
poivre; mettez cette sauce dans le fond du plat,
et servez dessus des ceufs durs coupés par quar-
tiers.

Petits ceufs. ( Entremets et garniture.)
Faites durcir 6 ceufs, dont vous prenez les
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jaunes , et les mettez dans une terrine avec du
sel et trois jaunes d’ceufs crus; écrasez et mélez
le tout ; retirez-les, posez-les sur la table cou-
verte de farine, et les roulez comme de petites
saucisses ; coupez-les par parties égalea etdonnez-
leur entre les mains la forme de petits ceufs;
faites cuire dans 'eau bouillante, et retirez-les
pour les égoutter, et vous en servir comme gar-
niture, ou sous une sauce blonde pour entre-
met, ou enfin partout ou on se sert de bou-
lettes, godiveaux ou quenelles.

Ramequins. (Entremets. )

Mettez dans une casserole une demi-livre de
fmmaﬁe rapé, avec un quarteron de beurre, un
verre d'eau, un peu de sel et un anchois pilé;
faites bouillir tout ensemble, et mélez autant
de farine que la sauce en pourra boire; faites
chauffer sur le feu jusqu'a ce que la pate soit
épaisse. Mettez-la dans une autre casserole
pour y détremper des ceufs autant que la pate
en pourra contenir sans étre liquide : il faut
qu'en la versant de la cuillére elle coule sans
coller. Faites-en des petits gateaux de la gros-
seur d'un ceuf, que vous mettez sur un plateau
Pﬂur les faire cuire au four. Pour étre bien faits,

es ramequins doivent étre légers et de belle
couleur. i

Beignets d’osties. (Entremets sucré.)

Prenez des feuilles de pain 4 ostie, dites pair-
a-chanter, coupez-les en rond par morceaux
grands comme une tranche de pomme; mettez

ans le milieu de chacun de la confiture ou de
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la frangipane; couvrez d'un pareil rond de
pain-a-chanter, ct collez-les tous deux en mouil-
lant les bords avec de l'eau; quand les bords
sont solides, trempez-les dans une pate a bei-
gnets; faites-les frire dans une bonne friture;
avec du suere en poudre et passant la pelle
rouge dessus.

Beignets de feuilles de vigne. (Entremets
~ sucré. )

Faites tremper, une heure, des feailles de
vigne dans un peu d’eau-de-vie; faites-les égout-
ter et les garnissez de frangipane que vous em-
veloppez adroitement avec les feuilles; trempez
dans la pate comme les beignets ci-dessus.

Beignets d’épinards. (Entremets sucré. )

Préparcz vos épinards comme pour un ragout,
page 281. Mettez dans une casserole du beurre ,
marjolaine hachée fin, sel, épices, sucre, zeste de
citron, vos épinards; mélez le tout sur un feu
doux; ajoutez un verre de lait; faites cuire jus-
qu'a épaissir; ajoutez 2 ceufs battus. Cette com-
position étant bien prise, vous en faites des bei-
guets, comme il est dit pour ceux d'osties.

On trouvera aussi dans cet ouvrage les mets suivans qui
font partie de la caisine italienne. Pages 82 . potaze au ma-

caroni. — 87 , au fromage. —.103  suGoeil i 160,
pieds de mouton au fromage. — 207, giateau de poulet en
ajoutant du fromage rapé. — 217, poulet a la Marengo. —

0
#31, morue au fromage. — 272, l:l;ml:lx-ﬂ'PurH au I‘n_::umn e.
— a9, actichuuts dits a laprovencale , farcis , barigoule.
— 314, macaroni. — 327, sambaivnne.
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DIVERS MOYENS ET RECETTES
D'’ECONOMIE DOMESTIQUE.

Régles & observer pour les rots et viandes
grillées.

Le premier soin doit étre de proporiionner
Pardeur Ju feu a la qualité des viandes.

Le beenfet le mouton demandent a étre saisis
par un feu vif. On ne doit cependant pas trop
hiter la cuisson: on diminue ensuite le feu
par gradation. Comme il est essenticl que ces
deux sortes de viandes conservent tous leurs
sucs , il ne faut pas non plus les laisser languir
a la broche. Il est essentiel de les arroser sou-
vent ; et pour cela, il ne faul pas craindre de
trop prodiguer la graisse. Quant au tem[.l)s

w1l convient de les laisser a la broche, cela

épend dn gotit; 'un veunt la viande tres-cuite,
Vaulre Yaime saignanle; c'est donc a vous a
vous former des régles d’apres les succes que
vous aurez obtenus.

Le veau exige moins de feu ; il faut Varroser,
et Poindre de %}eurrn plutot que de graisse. Ne
le servez jamais saignant; rien ne serait plus
malsain ni plus désagréable an gotit, surtout
s1 vous avez employe la partie du rognou.
Pour vous assurer qu'il est suffisamment cuit,
piquez-le avec une aiguille a tricoter dans la
partie la plus charnue; enfoncez-la jusqu'a l'os,
et observez si le jos qui sort par la piqire est
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limpide, ou encore sanguinolent. Dans le se-
cond cas, vous laissez votre piece pendant
quelque temps encore a la broche; mais ne
répétez pas souvent ni inutilement l'expé-
rience : car, st fine que soit votre aiguille, vous
serez & portée d’'observer, avec surprise , com-
bien sera considérable la déperdition de sucs
produite par chaque piqure. Quand le veau
commence a fumer, il est cuit.

L’agneau doit étre traité comme la volaille
blanche , dont nous allons parler ci-apres.

Rien de plus insipide qu'une volaille dessé-
chée au feu, et qui a perdu lous ses sucs;
néanmoins, si on I'exposait a un feu ardent,
comme le beeuf et le mouton, la peau se cris-
perait, se briilerait méme , et vous la priveriez
par-la d'un de ses plus grands agrémens. Pour
éviter cet inconvénient, ayez donc la préeau-
tion d’envelopper d'un papier frotté de beurre,
ou d’huile, toute volre volaille blanche ; savoir,
les dindons , les chapons et poulardes , ainsi
que les poulets. Vous relirez ce papier en
les salant, et les exposez pendant quelques
instans 4 un fea tres-vif. Il n'en faut pas
davantage pour donner a leur peau de la
couleur, et pour la rendre croquante , et méme
pour colorer les bardes et les lardons. Ainsi
celle seule précaution, trés-simple, vous met
en état de flatter toujours I'cell et le gott.

Quant a la volaille noire, telle que les oies
et canards, on peut, atlendu la fermete de
leur peau, les exposer sans inconvénient a un
feu vif; on connait qu’elle est cuite, lorsqu’elle
lance sa fumée par jets.
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Mettez i la broche sans papier, mais en les
iquant de lardons fins, et tres-pres les uns
Ees autres les levrauts et les lapereauz.

Les perdriz , perdreaux et cailles doivent
étre gouvernés comme la volaille blanche.

Quantauxbiftecksetautres viandes préparées
sur le gril , tout l'art consiste a les faire saisir,
surtout le beeuf et le mouton, par un feu tres-
vif. Cest le moyen d’'en concentrer les sucs.
On doit prendre garde ensuite a ne pas les
laisser trop cuire ni dessécher.

En général, et pour toutes sortes de rotis,
on connait que le moment de les retirer de la
broche est arrivé , quand on en voit sortir le
jus, et que les chairs lancent des jets de fumée.

Au surplus, nous allons ajouter a ces lecons
un tableau détaillé du temps que chaque piece
doit rester au feu, en supposant toujours un
bon feu et une broche. Dans une cuisiniere il
faut moins de temps.

Beeuf, pesant 10 livres, 2 heureset demie.

Idem , pesant 5 livres , une heure et demie.

Mouton, gigol ou épaule, pesant G livres,
une heure et demie.

Idem, pesant 4 livres, une heure.

Agneau, un gros quartier, 1 heure et demie.

Idem , un petit quartier ou gigot, 3 quarts
d’heure.

Veau, pesant 4 livres, 2 heures.

Idem , pesant 2 livres , une heure un quare.

Porc frais , pesant 4 livres, 2 heures.

ldem, pesant 2 livres, une heure un quart.

Cochon de lait , gros, 2 heures et demie.
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Idem , pelit, 2 heures.

Venaison , pesant. 8 a 1o livres, 2 heures.

Idem , pesanl 4 iivres, une heure.

Liévre, gros, uue heure et demie,

Levraut , 3 quarts d’heare.

Lapin ; gros, 3 quarts d’heure.

Idem, petit,, une demi-heure.

Dindon , gros, une heure et demie.

Dindon, moyen, une heure.

Idem, pett, 3 quarts d'heare.

Pordarde et chapon , gros, une heure.

Iilem , moyens, 3 quarts d’heure.

Poulzt , 3 quarls d’heure.

Oie, grosse, une heure un quart.

Idem, pelite, une heure.

Canard, gros, 3 quarts d heure.

Idem, peut, une demi-heure.

Faisan , 3 quarts d’heure.

Pigeon, demi-heure.

Perdreau , demi-heure.

Bécasse, demi-heure, si elle est grasse;
maigre, un quart d heure.

Alouettes bardées , 20 minutes.

Maniére de piréparer la volaille avant de lu
faire cuire.

Lorsqu’on met sa volaille sur le feu aussitot
quelle a é1é tuée, si méme on n'altend que
quelques heures, quelques précautions que
I'on prenne ensuile pour la faire ou rotir ou
bouilhir, 1l est impossible de la servir tendre
et délicate. Celle qu'on veut servir a diner doit
étre morle au moins de la veille; et celle que
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Ton veut servir le soir doit étre tuée le matin
de tres-bonne heure, si 'on n’a pas en la pré-
cadlion de la tuer la veille. Si on est suipris
sans avoir eu le temps de la laisser mortlfier,
il faut la tremper dans I'eau bouillante, et l'y
plumer aussitot quil est possible d'y teuir les
mains.

Un autre moyen assure d’attendrir la vo-
laille et le poulet, c'est de lui faire avaler,
une minale avant de la tuer, une cuillerée de
vinaigre. '

La volalle noire, telle que les canards,
pigeons, elc., est plus tendre quand elle a éie
€toufice que quand on l'a fait saiguer. Si on
coupe la téle du canard, il ne faut le faire
que quand 1l est froid.

Maniére de rendre tendre la chair des vieilles
volailles.

Melttez-la tremper dans V'eau froide pendant
vingl-quatre heures, avec quelques poignées
de cendre; lavez, plumez, videz, et altendexz
encore vingt-quatre heures; liez-la et la met-
tez bouillir un quart d’heure dans le pot-au-
feu. Retirez votre volaille, piquez-la et 'em-
brocliez ; quand elle est cuite a moiti€, arrosez-
la avec du beurre tres-chaud. En suivant cette
‘méthode, vous ferez facilement d'un vieax coq
un chapon tendre et délicat, dit auteur qui
indique ce procédé. Nous ne I'avons pas essayé.
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Tableau sur lequel on peut yoir Uespace de:
temps que les viandes crues peuyent resterr
exposees a Uair sans se gdter dans roitt
Jfrais , ote aucun insecte ne puisse pénetrer..

. L’ETE. L’HIVER.

Le cerf et autres bétes

TAuTes IR S o, 4 jours. 8
Lie sangliee.” "o 207756 10
Fie lieyns™. e e 23 6
ue lapiies o ety 4
e fsan™ - il a4 10
T selindee TV, 30 el 10
Le coq de bruyere. . 6 14
TesvperdreiXx. 45 6 jusqu’a 8..
Le beeuf et le pore. . 3 6
Legmouton. .. ¥ F 6
Le veau etl'agneau. . 2 4
Le dindon, le canard ,

bl & o s 0 518 6
Lewlinpgoae .”. """ 00"8 6
La vieille'poales’, <" 8 6
Les poulets:™. 2" ¥ .3 4
Les pigeonneaux. . . 2 4

Quand le temps est doux ou a la pluie, les:
viandes se gardent quelques jours de moins.
Ce tableaun , dresse pour des pays plus froids:
que Paris, peut y servir encore de regle. Dans:
des climals plus chauds, on pourra le graduer:
selon sa propre expérience. |
Moyen de conserver la viande fraiche et saine:
durant Uété.

Il faut suspendre, sans qu’elle touche a
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rien, sa viande fraiche dans un cellier ou dans
unoffice qui n’ait, s'il est possible, d’ouverture
que du coté du nord, et I'entourer d'une toile
soutenue par un cerceau, afin de la garantir
des mouches a vers. Mais avant, et dés qu’elle
arrive de la boucherie, il faut la bien visiter
et la netloyer avec soin, en cas que la mouche
y, edt déja donné. Par ce seul procédé, la
viande se garde en bon état pendant 3 jours,
en €té. Alors on coupe le reste de son beeuf
en porlions, pour autant de jours qui res-
tent a s’écouler; on fait cuire chaque por-
tion dans un pot séparé, jusqu’a ce que
la graisse surnage un peu, tout aum plus
pendant une heure, et 'on n’attend pas que
la viande soit entiérement en état de cnijs.
son; ensuite on retire chaque pot du feu avec
la viande et le bouillon, et on les porte daus
loffice,, ou on les couvre avec soin. Observez
quil faut bien se garder de les saler aucune-
ment lors de cetle premiére ébullition. Cela
fait on prend, jour par jour, une des por-
tions ainsi préparées; on la dégraisse, on sale
sa viande et son bouillon, et on les lajsse au
feu jusqu’a ce qu'ils soient cuits au point désire.
Par ce moyen, la viande peut se garder fraiche
pendant les plus fortes chaleurs, sans contracter
l4 moindre odeur, et rendre les mémes services
que ka viande sortant de la boucherie.

Le veau et le mouton peuvent aussi , €lant
enveloppés d'une toile, se conserver pendant
quelques jours; puis on fera revenir tant sojt
peu daus le beurre le veau qu'on destine & Ja

9
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broche, et on le remetira a V'office dans un
vase bien fermé. Quant au mouton destingé an
méme usage, on pourra le faire bouillir quel-
que temps et le serrer ensuite, dans sou bouil-
lon, au méme endroil, et en le couvrant bien.
Mais votre veaw el volre moulon, en subissant
celte préparation, ne doivent élre ni salés, ni
conduits a l'état de cuisson. En prenant ces
_précautions, vous pourrez garder fraiches ces
deux sortes de viandes pendant quelques jours
encore; et lorsque vous voudrez les servir, vous
les salerez, vous acheverez de les faire cuire, et
les appréterez de la maniere que vous voudrez.

Autre.

Ce moyen consiste uniquement a la couvrie
de lait caillé; il est infiniment avantageux cn
ce que celte substance n’altére en rien la sa-
veur des viandes, et en ce qu'elle peut les
conserver 8 a 1o jours.

Autre.

Enveloppez d'un linge serré les morceaux

de viande, ou les piéces de volaille ou gibier;

placez-les ainsi au nord bien enterrés dans

le poussier de charbon ou de braise, et vous

les conseryerez long-temps sans altération,
malgré la chaleur et 'humidité,

Moyen d'éter le mawais godt aux viandes
passées.
Metlez-lesdans!’eaubouillante, et lorsqu'elles
seront prétes a écumer, prenez 1 Ou 2 gros.
charbons bien solides, allumez-les, et , lovs=
qu’ils seronl embrasés de toutes parts , jetez=

%
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les dans 'eau bouillante ol est ]a viande. Dés
que le charbon est éteint, retirez-le, puis Otez
la viande pour vous en servir.

En jetant un charbon ardent dans du bouil-
lon qui commence & passer ou 4 s’aigrir, dans
Pinstant o1 il est de nouveau en ébullition )
on ob&Lent le méme effet.

Maj-en d’atiendrir les viandes.

Avant de mettre a la broche ou au pot cha-
‘que espece de viandes, telles que bceeuf,
mouton et veau, 1l faat les battre vigoureu-
sement avec un rouleau de bois, au moins
pendant une minute. Clest la le grand secret
pour rendre les viandes tendres et délicates ;
mais , dans la plupart des ménages, I'on ignore
ce procédé si simple.

Moyen de donner au veau le gotit du thon

pour le servir en hors-d’ceuvre.

Vous prenez de la rouelle que vous coupez
par trancheset la jetez dans de |'eau bouillante,
dans laquelle vous avez mis des feuilles.de lau-
rier, et du sel provenant de la salaison des mo-
rues, des harengs, ou de tout Zuire poisson
salé. Quand volre viande aura trempé 2 heures
dans celte eau ainsi préparde , vous la ferez
bien égoutter, vous la saupoudrerez encore de
sel bien égrugé, et avec une batte de hojs vous
la battrez jusqu’a ce que le sel Iai bien péne-
trée; puis vous melirez au-fond du vase qui
doit la recevoir, quelques anchois , vous pla-
cerez votre rouelle dessus el emplirez le vase
de bonne huile.

19.
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Maniére de donner au mouton le goilt du
cheyreuil,

Prenez du mouton bien mortifié (il faut que
ce soit du gigot, du filet, ou des cotelettes) ;
piquez-le comme un fricandeau ; mettez-le
dans une terrine avec une poignée de grains
de genievre et une pincée de mélilot ; versez
dessus une forte marinade ou 1l y ait beaucoup
de vinaigre rouge ; faites mariner 5 ou 6 jours,
egoutlez-le; meltez a la broche ou sur le gril,
et servez avec une sance poivrade.

Moyen de donner au cochon le goiit et
lapparence du sanglier.

Plus il sera jeune, et mieux vous réussirez.
Meltez-le mariner 8 jours dans la marinade
suivanle : ognons en tranches, échalotes, quel-
gues gousses d’ail , feuilles de laurier, clous

e girofle, petite sauge, grains de genievre ,
basilic , thym, mélilot , menthe, brou de noix
( frais ou conservé dans du sel ), moitié eau
et moitié forl vinaigre.

Moyen de preserver le poisson de la cor-
ruption.

Vous lui faites jeter un bouillon dans une
petite quantile d'eau et un peu de sel; vous le
laissez dans celte eau 2 ou 3 jours sans qu'il
se corrompe , parce quil tombe au fond du
vase el que l'eau salée le couvre entierement.
Si vous ¢tes forcé de le garder plus de 3 jours,
vous remeltez le vase sur le feu, en ajontant
encore un peu de sel et une feuille de laurier-
sauce. Le poisson peut ainsi soutenir juqu’a 3
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ébullitions ; un plus grand nombre lui ferait
perdre sa qualité. On doit employer pour celte
opération un vase de terre, eéviler le fer et
surtout le cuivre.

Moyen de rendre mangeable le poisson qui
commence a se corrompre.

Vous faites bouillir le poisson dans une
grande quantité d’eau, dans laquelle yous met-
tez un quari de vinaigre , du sel, et un nouet
de linge, contenant du poussier de charbon de
' bois : vous faites volre nouet plus ou moing
gros , suivant la grandeur du poisson. Ce pro-
cédé enleve tout mauvais gout. On peut 'em-

ployer également pour les viandes.

Moyen certain de conserver des ceufs frais
tout Lhiver.

Du 15 aolt au 15 septembre, temps ou les
ceufs sont meilleurs, parce que les poules
vont glaner dans les champs, levez les ccufs
de chaque jour, et aussitot vous les enduisez
d’huile d'olive au moyen de la barbe d'une
plume ; 1l faut qu’ils soient imbibés partout ;
vous les posez sur une table pour les faire se-
cher. Lorsqu’ils sont secs d'un coté , vous les
retournez pour qu'ils sechent de V'autre. Vous
les placez , quand ils sont bien secs, dans un
vase ou une boile qui ferme bien; vous les
posez sur un lit de cendres ou de son, recou-
vrez d'un pareil lit, et ainsi de suite. Refermez
chaque fois que vous en ajouterez, le principe
de celte conservation existant dans la privation
de I'air. Vous ne les retirez qu'au moment de
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vous en servir. S'il s’agit de les faire cuire a la
coque , il faut les faire tremper deux heures a
I'eau froide; cela leur fait faire leur iait.

Autre m;:})*ffn de conserver des ceufs plusieurs
mois de maniere a ce qu’ils soient aussi
bons que des eeufs frais.

Le jour méme ou les ceufs ont été pondus,
ou du moins tres-peu de jours plus tard , on
les fait cuire a 'eau bouillante comme pour les
manger a la coque ; on les retire de 'eau, on
les marque du quantieme du mois , afin de
pouvolr les manger suivant leur rang d’age,
puis on les serre dans un lieu sec et frais. On
les garde ainsi plusieurs mois, sans quils
eprouvent la plus petite altération. Quand on
veut employer ces ceufs, on fait chauffer de
Veau; il est méme plus simple de les mettre
a 'cau froide sur le feu; et quand 'eau est bien
chaude, les ceufls sont en état d’étre mangés.

Moyen d’avorr des ceufs frais pendant les plus
grands froids et les hivers les plus longs.

. Vers la fin d'octobre, vous prenez une dou-
zaine de poules méres, vous les mettez dans
I’étable des vaches, derriere des clales assez
hautes pour qu’elles ne puissent les franchir.
Vous leur donnez pour toute nourriture du
sarrasin, et, le matin, une patée de chenevis
pilé, dans laquelle vous mettez trés-peu de
son d’'orge, et environ un sixieme de brique
pilée et passée au tamis. Celte nourriture les
échauffe au point de les faire pondre tous les
jours; mais aussi au printemps ce sont des
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poules ruinées, et qui ne sont plus bonnes
qu'a engraisser.

Maniére de faire fondre le bewrre.

Sur 30 livres de beurre que vous metlez
dans un chaudron bien propre, ajoutez 4
clous de girofle, 2 feuilles de laurier, 2
ognons; faites cuire ce beurre a petit feu pen-
dant 3 heures , sans 'écumer, jusqu’a ce qu'il
soit clair-fin; retirez-le du feu et lafssez-le
reposer une heure, écumez-le ensuite, et le
versez doucement dans des pots-de gres. Quand
vos pots sont pleins, portez-les ala cave; étant
froids, couvrez-les de papier et d'une ardoise.

Voici une méthode pratiquée en Bourgogne
ol on 'a substituée au bain-marie qui était en
usage auparavant. Mettez votre beurre dans un
chaudron que vous avez placé sur un feu cou-
vert qui permette au beurre de fondre sans
bouillir. A mesure qu il est fondu vous I'enlevez
avec une grande cuillére et le versez dauns les
pots ot 1i doit étre conservé en le couvrant d'eau
salée. St on versait le beurre du vase ot il a fon-
du dans les pots, on ne pourrait empécher le
dépot de couler en méme temps, et cest ce
gquil faut éviter. Ce dépot étant refroidi, vous
tirez encore parti de ce qui s’y trouve de bon
pour employer de suite.

On voit qu'ici on n'emploie pas la cuisson
pour conservation, et cependant les ménageres
qui font usage de ce beurre sont contentes de
leur méthode. :
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Maniére de saler le beurre.

Il faut le laver plusieurs fois, pour en faire
sortir le lait; prenez-en 2 livres a la fois, éten-
dez-le sur une table avec un rouleau , comme
wn morceau de pale, de l'épaisseur d'un doigt,
répandez du sel dessus en raisonnable quan-
tité; pliez le beurre en 3 ou 4, et le repétris-
sez de cetle facon jusqu’a ce que le beurre soit
bien mélé avec le sel ; continuez cette facon,
2 livres par 2 livres, jusqu'a la fin; mettez-le
a mesure dans des pots de gres bien propres, et
pressez-le bien, pour qu'il ne reste point de vide.
Quand les pots seront pleins, vous prendrez du
sel, que vous ferez fondre avec un peu d’eau,
et le mettrezsur la superficie des pots; portez-
les a la cave pour les conserver, et les couvrez
‘de la méme facon que ceux de beurre fondu.

Maniere de bien faire la frimre.

La meilleure friture se fait avec la graisse
du pot-au-feu. On peut y suppléer par celle
des rognons de beeuf hachée fin et fondue.
Vous pouvez ajouter a la qualité de cette fri1-
ture en la faisant cuire et clarifier. Mettez-la
sur le feu dans une marmite; faites bouillir,
écumez, tirez a clair. Cette opération la rend
claire et limpide.

Ces graisses sont préférables au saindoux,
ui a le défaut de ramollir la pite, de s’enfler,
‘écumer et de déborder dans le feu, ce qui

est fort dangereux. I’huile a le méme défaut
sous ce dernier rapport, mais au moius elle ne
ramollit pas. Le beurre fondu a presque les
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mémes inconvéniens, et celui d’étre fort cher
dans les villes.

Quand vous voulez faire une friture , faites
chauffer votre graisse dans la poéle , mouillez
votre doigt et le secouez sur la friture : sielle
pétille et rejette U'eau, elle est an degré de
chaleur convenable. Si vous faites frire du pois-
son, avant de l'abandonner, tenez-le par la
téte et trempez le bout de la queue dans la fri-
ture : si en une seconde de temps ce bout de-
vient presque cassant, laissez aller votre pois-
son , que vous aurez soin de retourner a moitié
de la cuisson.

Vousaurez eusoin,avant tout, de vider, écail-
ler, nettoyer le poisson, et quand il est dune
tailleau moinsmoyenne,deleciseler,c’est-a-dire
de fairedesincisions enlraversavec un couleau,
et de le fariner en le passant dans la farine.

Quand il est cuit, vous le metlez égoutter de
sa graisse sur un torchon, et le servez saupou-
dré de sel fin. On peut voir, a Particle des bei-
gnels, la maniere de frirve les entremels en pate.-

Panure pour cotelettes , pieds de cochon,
poulets , etc.

Coupez une mie de pain rassis, rompez-]a
avec les mains, meltez-la dans un torchon neuf,
frottez peur I'écraser, passez-la dans une fine
passoire , et y ajoutez sel, poivre, persil haché
fin. Faites fondre un morceau de beurre, trem-
pez-y les colelettes ou aulres morceaux, met-
tez-les dans la mie de pain, et les y lournez
pour qu’il y en ait partout; saupoudrez de sel

19"
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et poivre, et faites griller. On peut aussi se
servir d’huile, a froid, au lieu de heurre.
Autre panure pour friture.

Assaisonnez 2 ou 3 ceufs . comme pour une
omeletie et les battez de méme; trempez-y vos
morceaux et ensuite davs la terrine ou est la
mie de pain, placez-les sur un couvercle de cas-
serole saupoudré de mie de pain et les coulez,
tous ensemble , dans la friture bien chaude.

Double panure, dite a langlaise.

Apreés avoir donné une panure simple aux
objets que vous voulez griller, mettez 3 jaunes
d’ceufs dans une assiette et un peu de sel : faites
fondre du beurre et versez-le,tiéde, sur les jau-
nes d'ceufs,en tournant pour qu’il se lie avec; ne
donnez pas le temps d?a- trop épaissir. Trem-
pez-y lobjet déja pané et garnissez-le bien
de cette composition : retournez-le dans la mie
de pain. Mettez ensuite sur le gril.

CONSERVATION DES LEGUMES.

Conservation des racines dans le sable [rais.
Les racines, telles que les carottes , les na-
vets , les salsifis , se conservent fraiches dans
des caves ou dans des celliers. On les cueille
par un temps sec. On coupe les feuilles a un
pouce de la racine, puis on les range a cote
les unes des autres, un peu penchees, dans
une espece de rigole ou tranchée que l'ou fait
dans le sable. On multiplie ecs rigoles; 1l suffit
ue chaque rang ou lit de racines soit séparé
ge I'autre par un lit de sable d'un pouce ou 2
d’épaisseur, L'endroit ot on les conserve doit
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étre a Pabri de la gelée et de Phumidité qu
les feraient pourir.

Les choux pommés, et de Milan , se con-
servent dans le sable, en rigole, comme les
racines. Si I'on n’a pas assez d’espace pour les
enterrer de celte maniere , on peut se borner
a les suspendre au plancher, la racine en haut,
daus un lieu sec ou il ne gele point, ou les y
déposer sur des planches. -

Quant aux chouzx—fleurs, il faut, desles der-
iiers jours d'octobre , choisir les plus gros, les
déplanter, les dépouiller de presque toutes
leurs fenilles et les replanter dans du sable
dans un lieu ou ils ne puissent pas geler. 1l ne
faul pas les arroser eu les replantant, ni apres
les avorr I'Ep]antés. [ls proﬁtermll el se can-
serveront bien. Sl y en a quelques-uns trop
frais pour éire replantés, on ne les enterrera
point. On se contentera de les mettre sécher au
cellier ou dans une serre.

Conservation par la saumure.

Artichauts. Aprés avoir choisi les plus
beaux, on les prépare comme si on vouiait les
faive cuire ; on les trempe dans Peau bouillante
assez pour pouvoir en extraire facilement le
Join ; on saupoudre de sel bien fin tout I'inté-
rieur ; puis on les place dans des pets de gres,
“que Fonremplitd’ean, en y ajoutant une bonne
noigtide de sel. Le lendemain on change celte
premicre eau, que l'on remplace par de la
nouvelle, ot 'on met 3 ou 4 poignces de sel,
avec un demi-setier de vinaigre ; enfin on les
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couvre d'une couche de beurre fondu pour
empécher l'acces de lair. La seule précaution
avant de les manger, pour leur enlever le gout
de saumure, est de les tremper dans l'ean
tiede et de les faire cuire 4 grande eau,

Haricots verts. On choisit ceux provenant
de semence de haricols gris, comme plus len-
dres lorsquils sont parvenus a une grosseur
moyenne , on les €pluche sans les casser, mais
en enlevant seulement les extrémités ; puis on
les fait blanchir, en ayant le soin de ne pas les
laisser trop bouillir, afin qu'ils ne perdent ni
leur fermeté ni leur verdeur; on les fait égout-
ter; on les place dans des pols de gres conte-
nant 3 pintes, sans etre trop pressés, pour
quils puissent baigner dans I'eau. On met dans
celte premiere eau une poignée de sel; le
lendemain on jette cetle eau et on laremplace
par une saumure composée de 2 tiers d'eau et
d’un tiers de vinaigre : on 'assaisonne ensuite
avec 3 ou 4 fortes poignées de sel. On couvre
d'une couche de beurre fondu. Les haricots
conservent , de cetle facon , tout leur goit et
leur fraicheur jusqu’au printemps, et ils ne
contractent point un gout de foin, ordinaire
dans ceux que 'on conserve en les enfilant par
chapelels et les exposant a lair.

Concombres. T.es concombres pelés, deé-
pouillés de leurs graines, et réduits en quar-
tiers un peu plus’gros que pour les manger de
suite,, sont blanchis dans I'ean bouillante; on
en sépare ceux qui n'ont pas conserve leur
fermeté, on les place enfin dans la saumure
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dont nous avons parlé, ou on les traite comme
les haricots et les artichauts. La seule pré-
caution a prendre est de les laver 3 ou 4 fois
dans l'eau tiede, avant de les faire cuire, pour
leur enlever le gotit de saumure.

Les cardes poirées doivent étre traitées de
meme.

Chicoréce. Celégume demande quelques pré-
cautions particulicres. Apres aveir eté éplu-
chée et lavée avec soin, on jetle la chicorée
dans I'ean houillante, ou on la retourne jusqu’a
ce qu’elle soit amortie et non cuite; on la jette
ensuile dans l'eau fraiche, et on la fait bien
égoutler pour lui faire perdre toute humidité
surabondante. Onla place ensuite dans des pots
de gres, ou on la laisse infuser d’abord pen-
dant 24 heures dans une saumure légere. Au
bout de ce temps on change Pean, et on en
substitue de nouvelle plus fortement saléde;
les pots sont ensuite couverts de beurre fondu ,
et non dhuile, qui communique quelquefois
un mauvais gout aux légumes.

Oseille. On y joint de la poirée, du cerfeuil
et du persil. On épluche tous ces 1égumes, on
les hache menu, on les met dans le chaudron,
en remuant presque continuellement, pour
quils ne s’attachent pas. Quand loseille com-
‘mencera a s épaissir, on salera et on gollera.
Lorsquelle paraitra suffisamment cuite, ce
quon reconnaitra a ce qu'elle ne contiendra
plus d'eau, on la meltra dans des pots de gres,
et on la laissera refroidir avant de la couvrir
de beurve. Si Ton s’apercoit, quand l'oseille
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est refroidie, quil surnage de I'eau sur le pot,,
cest un signe Lt..l‘ldlﬂ qu'elle n’est pas assez:
cuite; il est nécessaire de la remettre sur le:
feu ; sans cela elle se gaterait. Un point essen--
tiel dans la cnn%ervation de loseille , est de la
bien couvrir avec le beurre, dﬂnt il doit y
avoir un demi-doigt d’épaisseur.

Feéves de marais. L.a méilleure maniere de:
les conserver est de les enfiler et de les deqséche:
a I’air ; encore ne sont-elles ]mnnes qu'a faire:

de la pmee~ elles seraient coriaces si on les:
mangeait entieres.

Conseryation par le vinaigre.

Cet acide est un des plus puissans moyens:
de conserver les végétaux auxquels une saveur:
acidule est agreab]e. On y plonge les cdpres ,,
les graines de capucines tres-pelites et aussii
les boutons > les bigarreaux , les petits ognons,,
des petites carotles grosses comme la moitié:
du petit doigt , de petits épis de mais, etc.; ill
suflit de | L[ﬂl‘ ces fruits dans des vases plemq de:
vinaigre, de les saler et d’y faire infuser de:
I'estragon , de la passe-pierre et de lail. llesti
prefe rable de les faire macérer 24 heures dans;
du sel fin avant de les mettre dans du vi-:
naigre.

Maniere de confire les cornichons en leur con--
servant leur couleur verte et leur fermete.

Prenez 10 livres de cornichons; brossez-les:
pour les bien nettoyer, et coupez-leur le bout!
de la queune; mettez-les dans un vase de terve:
avec 2 poignées de sel; retournez-les assez
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pour qu'ils soient tous bign imprégnés de sel,
laissez-les ainsi reposer pendant 24 heures; ils
auront jeté une eau qui devient inutile et qu'’il
faut Oler. Quand les cornichons auront égoutté
quelquesinstans , on les remelttra dansle méme
vase el on y jeitera du vinaigre blanc bouillant
en quantité suffisante pour qu'ils y baignent.
Couvrez le vase bien soigneusement, et laissez
infuser 24 heures. Au bout de ce temps, ils
auront pris une couleur jaune, retirez-en le
vinaigre que vous mettez dans un chaudron
sur un feu treés-vif; lorsque vous le verrez
bouillir, jetez-y les cornichons, et au moment
ou ils commenceront 4 bouillir, remuez-les
egalement; ils reprendront leur couleurverte;
5 minutes d’ébullition suffisent pour celte
opération; vous les retirez alors du chaudron
el les laissez refroidir.

Mettez—les dans les vases ou ils doivent res-
ter, et les couvrez d'assaisonnement comme
passe-pierre, estragon , piment, pelils ognons,
ail; vous remplissez les vases de vinaigre de
maniere que les cornichons et 'assaisonnen:ent
baiguenl; couvrez-les avec soin; au bou! de
8 joursi's seront suflisamment confits et ponr-
ront se conserver une, 2 et méme 3 anndes,

Maniere de conserver le verjus pour assai-

sonner les sauces.

Igrenez du verjus non ercore mir; pilez-
le avec un peu de sel dans un mortier; ex-
primez le jus a force de bras dans un linge ;
ayez une chausse de futaine, mouillez-la, en-
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duisez-la de farine du coté peluché qui doit
&lre A Dintérieur : paSsez votre verjus dans cette
chausse, 4 plusieurs reprises, jusqu’a ce qu’il
ait acquis la clarté d’'une eau pure. Le verjus

ainsi clarifié ne se conserverait pas de lui-

méme ; il faut, poury parvenir, le mettre dans
des bouleilles soufrees. Ayez un gros bouchon

taille de maniere quil puisse aller a toutes les.

bouteilles ; fixez a ce bouchon un fil de fer qui

aille jusqu’a la moitié de la bouteille, inté-

rieurement, et qui se termine en crochet;

attachez au crochet une meche de coton en--

duite de soufre, allumez-la, meltez-la dans

les bouteilles 'une apres I'autre, et quand vous

les voyez remplies de vapeur vous les bouchez.

tres-promptement. Débouchez-les; versez-y

votre verjus et rebouchez-les avec soin pour

les conserver a la cave.

CONSERVATION DES LEGUMES ET DES FRUITS selon
les procédés de M. ApperT.

Les substances se renferment fraiches dans
des bouteilles ou bocaux de verre. Les bou-
teilles doivent étre failes expres pour cet usage,
d'une bonne épaisseur, et porter un goulot
d’'un pouce et demi de diametre , aflin de don-
ner la facilite d'y faire entrer les objets que
I'on veat conserver, et de les en faire sortir.
On trouve présentement de ces bouteilles dans
le commerce. Les demi-bouteilles sont prefe-
rables aux bouteilles, en ce que I'on est moins
dans le cas de les laisser en vidange.

Ce qui concourt avec le plus d’efficacilé a la
conservalion c’est le bouchage parfait. 1l faut
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‘donc se procurer des bouchons du liége le
plus fin , et sans défauts. 1l faut les employer
trés-secs et les batire pour les comprimer.

On place sur un billot de bois la bouteille
que I'on emplit de légumes ou fruits; on les
tasse a plusieurs reprises afin qu’il y ait le
moins de vide possible. On prend ensuite le
bouchon quel'on trempe dans 'eau pour qu’il
glisse mieux, et on le fait entrer en le frappant
sur le billot avec une forte paleite de bois
propre a boucher les bouteilles. Si le bouchon
a €té bien choisi , il doit entrer jusqu’aux trois
quarts ; le quart en sus est nécessaire pour
soutenir le fil de fer ou la ficelle avec lesquels
on l'arréte solidement.

Le bouchage fait, on place les boutefles
dans un chaudron, ou tout autre vase qui
aille au feu. L.a meilleure maniere de les pla-
cer est de les mettre debout de facon que l'eau
dont on remplira le chaudron atteigne I'an-
neau du goulot de chaque bouteille. Si on n’a
pas un vase assez grand, on couche les bou-
teilles , que I'on recouvrirad’eau. En tous cas,
on doit remplir de foin les intervalles.

Les bouteilles ainsi placées, on remplit le
vase d’eau froide, et on le met sur le feu. Il
est bon de le couvrir avec soin pour éviter I'é-
vaporalion. Si on ne peut c@uvrir, il faut
remplir d’eau bouillante 2 mesure qu’elle tarit,
afin qu’elle reste constamment a la méme
hauteur tout le temps del’ébullition. On sou-
tiendra le bouillon de ce bain-marie plus ou
moins long-temps, ainsi qu’il va étre indiqué
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a chaque espece de comestible. Quand le bouil-
lon a eu lieu pendant le temps nécessaire, on
cesse le feu et on retire le chaudron; il faut
laisser refroidir avant de retirer les bouteilles.
On les goudronne et on les couche a la cave.

Les bocaux ou 'on renferme les objets d'une
certaine grosseur doivent étre bouches avec
le méme soin ;1l doit y avoir, en outre, deux
bouchons Pun. sur l'autre, afin que celui du
dessas serve a recevoir le il de fer dont la com-
pression retient le premier. On couvre le tout,
avant le bain-marie, avec un maslic recouvert
d'une toile ficelée. Ce mastic se compose de
chaux éteinte a l'air et de fromage mou melé
a consistance de pate.

our éviter la casse que produirait la cha-
leur du bain-marie 1l ne faut emplir les bou-
teilles que jusqu'a deux pouces de 'anneaun du
goulot, et méme a trois pouces si la bouteille
ne contenait que du liquide.

Les végétauxa conserver doivent étre cueillis
dans la pleine saison, afin quils ne soient ni
trop verts et aqueux , ni trop secs ; ils doivent
éire employés dans lem' fl‘al{:heur el ue faire ,
comme le dit M. Appert, « quun sant du jar-
din dans le bain-marie. » Cec1 s'appligne aux
legumes comme aux fruits. Dans les saisons
pluvleuses 4 E@u 1&51{35{11[1165 sont pius tendres
ct plus sensibles & I'action du feu, il faut un
demi-quart d’heure de bain-marie de moins
que dans les saisons seches.
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Légumes.

Petits pois. Le clamart st préférable. 1ls
doivent étre employés dune moyenne gros-
seur, les petits ne pouvant se conserver, par-
ce quils sonl lrop aqueux. Si on y méle 2
onces (e sucre en poudre par bouteille, on est
plus assuré de réussir. Il faut une heure et
demie de bouillon au bain-marie si le temps
est frais ¢t hamide, et 2 heures s'il y a chalear
el sécheresse.

Feves de marais. 1l ne faut employer ni la
féverole ni la julienne,; mais la vraie féve de
marais, qui devient grosse et tres-large quand
elle est a maturité. Il faut la cueillir tres-pe-
tite st on veut lui conserver sa robe et un peun
plusgrossesi onla veutsansrebe. Pourleurcon-
server leur blancheur, on les jettera dans la
bouteille 2 mesure qu'on les épluchera, et on
donnerauneheure de bouillon pour les robées,
et nune heure et demie pour celles sans robe.

Haricots verts. On doit préférer le bagnolet
et lui dofiner une heure et demie de bouillon.

Haricots blancs. 1l serait bon de préférer le
soissons , ensuite le flageolet , et enfin le meil-
leur que Ton aura. Deux heures de bouillon
sont necessaires.

Asperges. 1l faut les préparer comme pour
cuire et les faire blanchir; on les placera dans
des bocaux, la téte en bas. Celles ¢n petits
pois se metlent en bouteilles. Apres les avoir
fait égoutter on les houche et on ne leur fait
prendre qu’un bouillon seulement.
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Artichauts entiers. Prenez-les de moyenne
grosseur et les failes blanchir, apres les avoir
dégarnis de toutes leurs feuilles inutiles. On
les met dans des bocaux, et il leur faut une
heure de bouillon.

Artichauts par quartiers. On prend les gros,
et on les coupe en 8, en dtant le foin et le plus
possible de feuilles ; quand ilsont été blanchis
et égoultes , onles passe au feu dans une cas-
serole avec du beurre ; on ajoute du sel et des
fines herbes, et on fait cuire a moitie. Alors
on les met en bocaux, et 1l ne leur faut qu'une
demi-heure de bouillon.

Choux-fleurs. Apres les avoir épluches, il
faut les faire blanchir, égoutter et leur donner
une demi-heure de bouillon.

Epinards. Chicorée. Osecille avec laitue,
poirée, cerfeull , ciboules, etc. Le tout pre-
paré et cuit comme pour faire un plat, sans
assaisonnement , se met en bouteilles et recoit
un quart d’heure de bouillon. Cette meéthode
est bien préférablea la conservation ordinaire.

Tomates. 11 faut les cueillir bien mires, la-
ver, égoutter, et faire fondre sur le feu dans un
vase de cuivre bien étamé, faire réduire d'un
liers, passer au tamis et faire réduire encore de
moiti€ ; ensuite faire refroidir, mettre en bou-
teilles et donner un quart d’heure de bouillon.

Truffes. Lavez, pelez , meltez en bouteilles,
enlieres ou par morceaux, avec les pelures et
donnez une heure de bouillon. Elles peuvent
se conserver 2 ou 3 ans.

Nota. Pour faire sortir les légumes des bou-
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teilles, on peut les remplir d’eau tiede qui sert
3 les laver. On les lavera encore a une eau
plus chaude et on les fera égoutter. On acheve
de faire cuire ceux qui ne le sout pas assez par
les procédés de conservalion.

FRUITS.

M. Appert conseille de les conserver savs
sucre ; cependant je ne les ai 1anlais vu pre-
parer ainsi, et je doute que la réussite soit
aussi certaine; j'al méme éprouvé que plus on
mettait de sucre, et plus on était sar de con-
server les fruits avec tout leur parfum.

On réussit généralement mieux dans la con-
servation des fruits que dans celle des plantes
polagéres ; aussi les ménageres ont préferé
donner leurs soins a ces comestibles. Iilles ont
trouvé une grande économie de sucre, tout
en conservant aux fruits un parfum que la
cuisson leur enléeve quand on emploie la me-
thode ordinaire des marmelades ou des gelées.

On ne fait faire aux fruits quun seul bouil-
lon au bain-marie.

Groseilles. On les égrenera et on les tassera
dans les bouteilles, en les mélant avec demi-
livre de sucre en poudre par bouteille.

Suc de groseilles. 1l se conserve de la méme
- facon, apres avoir fermenté 2 ou 3 jours a la
cave et ensuite filtré dans du papier. Nous en
avons gardé ainsi 2 ans, et il pourrait , sans
doute , se gander davantage. On peut ajouter a
son agrément en rapant l'écorce d'un citron
avec le sucre avant de le piler.
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Sucde groseilles framboisé. Mettez ensem-
ble une livre cerizes, demi-livre framboises et
2 livres et demie groseilles égrenées, écrasez
le tout et le faites reposer 2 jours & la cave.
Faites égoutter sur une passoire, filtrez le jus
au papier et le mettez de suite en bouteilles.

Cerises. 11fautles choisir belles et d'une gros-
se espece, comme la montmorency ; elles doi-
vent étre peu avancées en maturité.Oncoupela
mottié de la queue, et on les met en bouteilles
avec 4 onces de sucre en poudre par bouteille.

Framboises. 11 faut les choisir peu mares,
afin de n’étre pas écrasées dans la bouteille.
On met 4 onces de sucre par bouteille-

On ne saurait trop recommander aux per-
sonnes (ui recueillent en quantité des fram-
boises d'en conserver de cette maniére, parce
que Cest une ressource trés-grande pour la sai-
son ou il 0’y a pas de fruit. On peut, entre
autre chose, eu faire du sirop de vinaigre; pour
cela on méle anx framboises uu tiers de vinai-
gre et on en fait dusirop ; ou bien on garde ce
vinaigre pour méler & de I'eau et du sucre, ce
qui est absolument Ja méme chose.

Suc de fraises. 1l faut les écraseretles passer
au tamis , ajouter le jus de la moitié d uncitron
et demi-livre de sucre par hvre de fraises.

Abricots, Péches, Prunes. On les prend a
un moyen point de maturité, on les coupe en
deux el on en Ole les noyaux dont on remet
seulement aune partie des. amandes blanchies
et pelées. On les met en houteillesavec 4 onces
de sucre en poudre.
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Poires, Marrons. 1l faut couper les poires
en quatre et oter les pepins. On coupe un peun
la peau des marrons comme pour les faire rotir.
On met 4 onces de sucre par bouteille.

Fiandes , Poissons. On n’a pas parlé dans
cet article de leur conservation, selon la méme
méthode , parce que ces objets ne peuvent
gucre convenir qu’a des voyageurs ; cependant
ces substances ne sont pas plus difliciles & pré-
parer. On coupe les viandes roties par filels
ou on les met en hachis, et on les place de
méme dans le bain- marie, en bouteilles ou
bocaux. Les viandes et poissons ne doivent
étre cuits qu'a moitié ou aux trois quarts. Il
faut a ces comestibles une demi-heure de
bouillon au bain-marie.

—

Autre maniere de conserver les petits pois.

On en mettra deux litres dans une casserole
avec trois quarterons de sucre en poudre, et
on les fera tourner continuellement sur un
tres-pelit feu; on les retirera pour les placer
sur une feuille de papier posée sur un tamis
renverse, sous lequel on mettra de la cendre
chaude que l'on renouvellera jusqu’a cé que
les pois soient secs. Quand 1ls sont parfaite-
ment desséchés, on en remplit des sacs de pa-
pier que l'on place en lieu sec. Lorsquon
veut en faire usage, on les met dans de I'eau
un peu chaude ou on les laisse 24 heures pour
les altendrir. 1ls sont alors presque aussi verts
el aussi bons qu’en été.
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Conservation des fruits.

Les fruits ne murissent promptement que
par le concours de l'air, de la chaleur et de
la lumiere; en les privant de ces trois agens,
on sera donc assuré de retarder leur maturite,
et en conséquence de les conserver long-temps,
puisque leur maturité est le terme de leur
conservalion. Le frurtier doit étre place dans
un cabinet, alabri de la gelee; la fenétre doit
étre calfeutrée de maniere a ne jamais s'ouvrir
et fermée de volets inlérieurement; la porte
elle-méme ne doit jamais rester ouverte. Que
vos fruits solent places sur des planches; dans
les froids, couvrez de paillassons le devant de
ces planches, ainsi que la porte et la fenétre.
Placez vos fruils de manicre qu'ils ne se tou-
chentpoint; Olez soigneusement ceux qui com-
mencent a se galer. Les beaux fruits se placeat
séparément dans des sacs de bon papier collé
que l'on lie de maniere a les priver d'air, et
que l'on suspend au plancher. Le chasselas se
conserve de la méme maniere, en le suspen-
dant la queue placée en bas. 1l faut toujours
avoir soin de le bien éplucher. Il se conserve
tres-bien aussi sans enveloppe dans des tiroirs.
Suspendu a l'air libre , il se couvre de pous-
siere, et perd bientotsa qualite.S10on a une cave
bien seche, ¢’est Je meilleurendroitdelamaison
que l'on puisse choisir pour servir de fruitier.

Pruneaux. (Extrait de la Maison de
Campagne.)

Prenez de belles prunes de Sainte-Catherine




ECONOMIE DOMESTIQUE. 445

mures et point véreuses , arrangez-les une
une sur des claies, et mettez-les au four i Ia
sortie du pain ; laissez-les jusqu’a ce qu'on le
chauffe de nouveau , et, avant de les y re-
meltre , retournez-les une a une; récidivez 53
ou 4 fois suivant que vous voyez qu'elles sont
plus ou moins séchées. L’habitude seule vous
apprendra le degré convenable. ILorsque
vous les jugez suftisamment faites , étalez-les
pendant quelque temps dans un lieu sec et
aéré; ensuite arrangez-les couche par couche
dans des bhoites garnies de papier blanc; mel-
tez aussi quelques feuilles de laurier parmi.
Si vous ne faites pas le pain chez vous, et que
vous chaulfiez le four expres pour vos pru-
neaux , ne le faites que tous les 3 jours et que
la chaleur soit trés-douce.

Poires tapées.

Prenez 100 poires de rousselet presque
mures , pelez-les sans les déformer, rognez le
fbout de la queue, jetez-les & mesure dans une
bassine pleine d'eau froide ; placez-la sur le
feu, faites bouillir 4 pelits bouillons , tatez-les,
et a mesure qu’il y en a qui fléchissent sous le
doigt, retirez-les avec I'écumoire pour les je-
ter a l'eau fraiche; ¢goultez-les ensuile sur
une servietle; faites fondre dans la bassine -
livres de sucre avec 5 demi-setiers d’ean ;
faites-le bouillir, écumez-le, garnissez tout le
fond.de la bassine avec des poires, faites-
leur faire un seul bouillon, retirezles pour
les placer dans une terrine; metlez ensuile

20
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d’aultres poires dans le scure jusqu’a ce qu’elles
y alent loutes passc ; Ifiissez-les refroidir et
arrangez-les sur des claies la queue en Vair,
en les aplatissant tant soit peu sans les écraser;
mellez-les dansle foura la sortie du pain ; avant
de les y remetire, trempez-les dans le sirop
froid, replacez-les sur les claies, récidivez ainsi
jusqu’'a 4 fois; ensuile arrangez-les dans des

oites, 2 rangs I'un sur I'autre, puis une feuille
de papier, et 2 rangs de poires, etc. Conservez~
les en lieu sec;le reste du sirop peut servir:
pour les fruits a l'eau-de-vie, les compotes, elc.

Nouvelle maniére de préparer et conserver les
haricots pour purée. (LExtrait de la Maison
de Campagne , par madame Adanson, )

Prenez des haricots en cosse nouvellement
cueillis, entierement formés ; mais dont la pel-.
licule conserve encore une teinte verte ; déro-
bez-les comme les féves; faites—les ensuite sé-
cher au grand soleil, en les étendant sur des:
servieltes, et conservez-les dans des sacs.
( Surtout ne les mettez pas au four pour acce-:
lérer la dessiccation.)

Pour en faire de la purée, vous en mettrez:
deux ou trois poignées dans un nouet tres—
lache. Vous les ferez cuire & l'eau froide ,,
dans un pot d'environ une pinte €t demig,?'uﬂl
vous entretieridrez toujours plein pendant T'é--|
bullition , qui ne doit éprouver aucune niter=-|
ruption. Il faut 2 heures de cuisson. Vous less
retirerez du linge aprés I'avoir laissé égoutterr
quelques minules. Vous fricasserez avcc sel,,
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un demi-quarteron de beurre frais, 2 cuille-
rées de lait ou de creme, et une pincée de per-
sil haché, si vous voulez. Cette purée est
comme une creme, et dune grande délica-
tesse; elle est exempte de Vacrelé qu'ont tou-
jours les haricots cuils avec leur pellicule ; elle
est un aliment des plus sains, méme pour les
estomacs malades. Je I'si imaginée pour mon
usage ,dans une maladie inflammatoire des in-
testins, et m’en suis hien trouvée. Alors 7y
mettais trés-peu de beurre et point de persil.
L'opération de dérober ces haricots tout frais
cueillis, n'est pas aussi longue qu’on le pour-
rait croire, et I'on a bientdt trouvé le moyen
de le faire lestement : j'en fais chaque été jus-
qu'a 2 décalitres, dans mes momens perdus.
S1 on en dérobe au fur et & mesure pour les
employer de suite , la purée est encore plus dé-
flicate que celle qu’on garde pour I'hiver. Je me
fsuis beaucoup étendue sur cet article parce
que je ie regarde comme un perfectionnement
res-utile, et qui devra obtenir du succes. On
eut employerle méme procédé pour lesfeves.
our les haricots qu'on veut manger en grains
ecs pendant Thiver, ils sont beaucoup plus
délicats si on les fait écosser encore un peu
frerts, et quion les fasse sécher a 'ombre , sur
{des feuilles de papier. ',
aniere de fabriquer la fécule ou Jarine de
pommes-de-terre.

Prenez, parmi les especes de pommes-de-
20
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terre, celles qui sont les plus farineuses; lavez-.
les abondamment et a plusieurs eaux, de ma--
nicre a ce quil ne reste pas la plus petite par-.
celle de terre; rapez-les au-dessus d'une terrine:
on dun baquet d'eau jusqu'a ce que le vase:
soit plein d’eau et a moitié plein de pommes;
rapées; la fécule se précipite au fond , et les;
parties inutiles surnagent; vous versez l'eau et!
mettez secher la fécule; quand elle est seche,,
il faut 'écraser et la passer au tamis. Cette:
farine ou fecule est plus legere, et presque:
aussi nourrissante que celle de froment; elle:
Jui est preferable pour faire la bouillie aux:
enfans, et des potages gras aux convalescens..
On Temploie en patisserie, surtout pour faire:
d'excellens biscuits. Elle remplace en cuisine:
avec avantage la farine de ble.

VPinaigre.(Extrait de la Maison de Campagne.)!

I.a maniere la plus simple d’avoir toujourss
de bon vinaigre est de faire faire un baril de la
contenance de 30 a 40 pinles. Faites bouillirr
alors 2 pintes d’'excellent vinaigre, soit rouge,,
soit blanc,suivant celui que vous voulez avoirj;
versez-le dans le baril, bouchez la bonde
roulez-le dans tous les sens pour que le vinai~
gre touche toutes les parois. Emplissez-le as
moilié de vin de bonne qualité, et laissez-]
8 jours dans un lien chaud. Au bout de
temps faites bouillir 2 autres pintes de vinai
gre, versez-le dans le baril, achevez de 'empli
avec du vin, placez-le dans’endroit ou il doit
toujours rester.(Que ce ne soit point a la cave,
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cela pourrait détériorer les vins.) Un molis
apres vous pouvez vous en servir, mais il se
bonifie et acquiert de la force & mesure qu'il
vieillit. Mettez au baril un petitrobinet de bois
a un pouce du bord d’en bas ; ne bouchez la
bonde qu’avec un bouchon de paille; et toutes
les fois que vous tirerez du vinaigre , remettez
une égale quantité de vin; n'en employez ja-
mais de bouté ni gité pour cet usage; il n'y
a que celul qui tourne a 'aigre que vous puis-
slez y metlre sans inconvénient, ainsi que le
fond de tonneaux trouble sans élre épais. Si
c'est du vinaigre blanc que vous faites, ayez
la plus grande attention de n’employer que des
vins de garde, et surlout qui ne graissent pas,
car vous perdriez votre vinaigre. Si quelque
circonstance vous obligeait 4 en tirer une gran-
de quantité ala fois, et qu’ayant rempli de nou-
veau le baril, vousvousaperceviez quevotre vi-
naigre faiblit, il faudrait en acheter 2 pintes de
premicre qualité, le faire bouillir et le mettre
dedauns. Depuis 15 ansj’entretiens ainsi un baril
de vinaigre qui parait toujours s'améliorer:

Finaigre pour les salades.

St vous voulez avoir d’excellent vinaigre
pour les salades, mettez au fond d’un pot de
gres 2 poignées d'estragon , une demi de cres-
son alénois, autant de cerfeuil et de jeunes
feuilles de pimprenelle, 2 gousses d’ail, une
gousse de piment encore vert. Couvrez, lais-
sez infuser 8 jours; tirez a clair, metlez en
bouteilles.
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Moutarde.

Mettez sur une assietle une once de moutarde
en poudre tres-fine avec 2 pincées de sel fin ;
versez un demi-verre de vinaigre; délayez avec
une cuillere de bois, laissez fermenter 24
heures et servez-vous-en. Si vous voulez lui
donner un gout d’assaisonnement, pilez une
pincée de feuilles d'estragon, de cresson alé-
nols, ct une gousse d’ail que vous mélez i la
moutarde ci-dessus.

Maniere de clarifier le miel pour remplacer
le sucre.

Pour clarifier une livre de miel, il faut
meler une chopine d'eau; on fait bouillir a
petit feu, et on écume a4 mesure; sil bout
trop fort, on y jelle une cuillerée d’eau pour
apaiser l'cbullition, observant d'en mettre le
moius possible; lorsqu’il n’écumera plus, on y
jettera un charbon bien ardent et une mie de
pain tres-grillée. Ce charbon et la mie de pain
deivent rester 'espace de 5 minules, apres quol
on lesretire avec une écumoire, ayant biensoin
de n’en laisser aucune parcelle. On laisse bouil-

lir jusqu’a ce que le miel tienne aux doigts.
%)u donnea ce sirop une plus grande perfec-
ton en le filtrant a travers un papierau moment
ouon ote lecharbon; on le remet ensuite sur le
feu pour acquérir le dernier degré de cuisson.
Cie sirop peut remplacer le sucre dans heau-
coup de choses. 1l contient plus ow moins de:
mali¢re sucrée, suivant la qualité du mel.




oEs — e T e = o

ECONOMIE DOMESTIQUE. 451

Nous donnerons comme lerme moyen de la
uantité qu’il en faut pour remplacer une livre
e sucre, celle d'une livre et demie de sivop.

Café.

Faites-le braler d'une belle couleur brune
un peu foncce sans ¢'re noire : un braloir en
tole esi preférable; cependant on peut aussi
se servir d'un poélon plat en terre. Pour 6
tasses de cafe, mesurez 6 tasses d’ean bien
pleines que vous mettez dans une cafeticre;
quand l'eau bout, mettez un pen de colle de
poisson et 6 cuillerées a bouche combles de
café en poudre; remuez toujours, et retirez du
feu 2 ou 3 fois pour abattre le bouillon. Reti-
rez-le du feu, mettez-y une tasse d’eau froide,
laissez éclaircir une demi-heure, tirez a clair
et failes réchaufler sans bouillir pour le servir
tres-chaud. Pour le servir ala créme ou au lait,
vous metlez demi-tasse de café de plus par tasse
d’eau. Dans e temps que votre café s'éclaircit,,
vous faites bouillir votre lait et y mettez ensuite
la quantité de café a I'eau selon votre goiit.

Yoyez page 26 la nouvelle cafeti¢re et la
méthode de faire le café sans eau bouillante.

Chocolat.

Lors méme que vous prendriez le chocolat
au lait, faites-le cuire 4 'eau, si vous voulez
qu’il conserve s saveur particulicre. Ne le ri-
pez pas, il fond alors trop promptement et
n'est point aussi moelleux ; coupez senlement
chaque tasse en 3 ou 4 worceaux. Pour une
once de chocolal, mettez une tasse et demie
d’ean bouillante ;failes-le cnire 3 grand feu et
réduire d'un tliers, remellez ce tiers en honne
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créme, ne faites plus bouillir. Il est inutile de

le remuer plus de 2 ou 3 fois pendant sa cuis-

son. Les chocolals qui contiennent de la farine

et beaucoup de sucre sont mauvais et pesans.
Bbavaroise a Ueau.

Faites une infusion de thé que vous sucrez
avec du sirop de capillaire, et a laquelle vous
ajoutez un peu d'eau de fleurs d'oranger.

Bayaroise au lait.

Elle se fait comme celle a 'eau, excepté que
I'onn’y met que moitié infusion de thé, et que
'on ajoute moitie lait.

Eau de Seltz.

Vous emplissez d’eau une bouteille ou vous
avez , & I'avance, adapté un bouchon quibouche
bien. Versez dans la bouteille un gros d'acide
tartrique en poudre et un gros de bi-carbonate de
soude quevous introduisez dans la bouteille en la
rebouchant avec promptitude etsolidité.Couvrez
le bouchondun morceau de toile que vous fice-
lez autour du goulot. Au boutde 5 minutes vous
pouvez boire cette eau de Seltz artificielle, pré-
Iérable & celle qui est naturelle, en ce qu'elle
est toujours nouvelle et ne court pas risque de
se détériorer dans les bouteilles. On peut la gar-
der en ficelant la bouteille comme pour le vin
de Champagne.

Cette eau que l'on boit avec du vin et qui le
fait pétiller comme le Champagne est digestive
et apéritive,

Il est essentiel, pour la bonne réussite, que
le hi-carbonate soit de bonne qualité et non ré-
duit par le contact de I'air a 'état de simple
carbonate.
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Vin de Champagne mousseux fait avec du
vin blanc ordinaire, quel qu’il sout.

La maniere de faire ce vin est exactement
la méme que pour 'eau de Seltz, exee&vté quil
ne faut employer que demi-gros d'acide tartri-

.que et que l'on peut ajouter un gros de sucre

candi blanc, bien pur, en poudre. Par des essa.s
on apprendra & appliquer pour le mieux ce
moyen a la nature particuliére de son vin.

Raccommodage de la faience et de la

porcelaine.

Prenez 4 onces de chaux vive que vous
arrosez doucement avec une once et demie
d’eau ; laissez fermenter et ensuite secher; elle
se réduit en poudre que vous conservez pour
servir au besoin. Lorsque vous aurez quelque
chose & raccommoder, passez un peu de fro-
mage blanc bien égoutté, que vous pétrissez
avec de la chaux en poudre, de maniere a ce
que ce mélange ait la consistance de la creme.
Enduisez la tranche d'un des morceaux i re-
coller ; joignez-le a 'autre ; pressez avec force
pour quil reste le moins possible de mastic.
51 vous ne pouvez serrer les pieces aveciune
ficelle, contenez-les avec les mains jusqu’a ce
que le mastic ait contracté assez d’adhérence
pour que les morceaux restent joinis. S'il y a
plusieurs morceaux, il n’en faut coller qu'un
a la fois , et n’ajuster les autres que quand
celui-la est sec.

Argenterie. ;

Dans les meilleures maisons on n'a pas ton-

20"
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jours le soin nécessaire de l'argenterie ; cepen-
dant I'argent prend le vert-de-gris et exige des
précautions. On fera donc bien, tous les 8 ou
15 jouis, de la faire savonner, puis ensuile
passer au blanc d’'Espagne. On délaie le blanc
dans l'eau, on en enduit les pieces, et quand
il est sec, on frolte avecune brosse douce pour
I'enlever.

On sait que I'argenterie qui a servi & manger
des ceufs acquiert une teinte noire que l'on
efface difficilement et a la longue. On peut la
nettoyer de suite el parfaitement en la froltant
avec de la sute.

Couteauzx de table.

C’est encore un objet ordinairement négli-
gé ; les couleaux doivent étre appropriés
chague jour au moment de mettre le couvert,
en les frottant avec un bouchon de licge et
du tripoli & sec. Clest 'affaire d'un moment,
et on saura loujours gré au .domestique qui
prendra ce soin.

Précaution a prendre sur lUusage de la

vaisselle d’etain.

11 fauttenir la vaisselle d’étain toujours tres
propre. .

Il faut la laver des qu'on s'en esl servi, et
‘T'éssuyer de suite parfaitement.

Tl fant la tenir dans un lieu bien sec, expose
a l'air; sans quoiil s’y forme des taches vertes
dangereuses. _

Il faut bien sé parder de la laisser, comme
il n'est que trop ordinaire, dans les cuisines
ou il fume.
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Il est dangereux d'y laisser des meis ou bois-
sons dans lesquels il entre des acides, comme
du vinaigre, du jus de citron, et par consé-
?]uent point de salade dans des plats cu assiettes

‘etain.

I.e fruit cuit ou confit y devient aussi tres-
malsain; la cerise, surtout la gelée des fruits
aigres , ainsi que les capres.

Le vin et la biere perdent aussi leur salu-
brité dans des vaisseaux d’étain.

Il ne faul pas y laisser séjourner des ceufs,
surtout ceux qu’on nomme ceufs sur le plat.

Feu de chenunée.

Aussildot que Pincendie se manifeste, jetez
sur le brasier qui couvre l'atre de la cheminée
quelques poignées éparses de soufre ecrase,
et bouchez I'ouverture de la cheminée avec
une couverture bien mouillee. St on présume

ue le brasier de l'atre est encore trop ar-
ﬂem , quelques poignées de soufre jetées de
nouvezu ralentiront son activité.

Un coup de fusil, tiré dans le canal de la
cheminée , est aussi, dit-on, capable d’¢tein-
dre le feu. :

Si le feu prend dans la poéle a frire, ou
quune combustion quelconque ait lien dans
la cheminée par leffet d'un corps gras, le
meilleur moyen est de retirer du feu le vase
qui le contient , avec la précaution de ne pas
fe placer pres d’un objet susceptible de s’en-
flammer. On verra aussitot la flamme baisser
de moitié , et sarréler tout-a-fait par le re-
froidissement. Dans tous les cas, 1l faut tacher



456 ECONOMIE DOMESTIQUE.

de le couvrir de quelque grand couvercle.
Jeter de I'eau sur ce feu est un moyen de le
rendre beaucoup plus violent.

Destruction des souris.

Ce petit animal, que la surveillance du chat
n'empéche pas toujours de faire quelques trous
au pain ou au fromage, est la peste des cuisines
encore plus que des appartemens. On conspire
contre leur vie en leur offrant toutes sortes de
mets, tels qu'une omelette assaisonnée de noix
vomique ou d’arsenic, maisles fines bétes, quand
elles ne sont pas tres-affamées, sautent par-des-
sus pour aller en chercher de plus sains. Voici
un moyen que lauteur de cet ouvrage (lequel
n'a point de chats attendu qu’ils font plus de
dégats que les souris) a employé dans deux
maisons qu’il a occupées et quiont été évacuées
complétement par l'ennemi.

Ayez de Yarsenic en poudre fine dont vous
saupoudrez assez abondamment de la graisse
cque vous faites fondre dans une terrine qui ne
({Gi[‘. pas servir, comme de raison , d autre chose.
Vous mélez avec un bout de latte et enduisez
de cette graisse des morceaux de papier gris
trés-épais et qui boive. Yous bouchez ensuite
les trous de souris avec le papier que vous bour-
rez dedans. Ces vilaines bétes revenant chercher
leur logis grattent ce qui leur fait obstacle, pren-
nent golt par I'odeur alléchées, s'en vont faire
la digestion dans un coin ou elles restent, et
d’ou elles ne reviennent pas, comme quand le

trou est bouché avec du verre pilé, faire un autre
trou & cote.
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DES VINS
ET DES SOINS QUILS EXIGENT.

Des caves.

L’exposition la plus favorable a une cave est
celle dunord, qui lui procure une température
plus égale. Sa profondeur imporle aussi sous
ce rapport : trop élevée, elle ressent imme-
datement l'influence des saisons, et éprouve
des variations de température qu'il est avan-
tageux d’éviter. C'est cetle raison qui engage
a fermer les soupiraux pendant les fortes gelées
et les grandes chaleurs, afin d’empécher 'action
du froid etla réverbération trop vive du soleil.

La cave destinée a recevoir les vins ne doit
ctre reservée qu’a cet usage.

La plus grande proprete doit régner dans les
caves.

Des vins en tonneaux.

Tout le monde sait que P'on place a la cave
les tonneaux sur des chantiers plus ou moins
¢levés , suivant le degré d’humidité. T.a posi-
tion du tonneau sur le chantier doit étre par-
faitement horizontale. 11 en résulte que la lie
déposeau centre de la picce, et qu’en soutirant,
le vin sort clair jusqu’a la fin. On doit ména-
ger, entre le mur et le tonneau, un espace
suflisant pour pouvoir, avec une lumieére, visi-
ter I'état du fond postérieur.

On dott visiter les vins en tonneaux au moins
une fois toutes les 24 heures; car, dans ce laps
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de temps, il peut y survenir des accidens. La
surveillance doit encore élre plus active aux
environs des équinoxes; tout €tant alors en
fermentalion, les exhalaisons du sol attaquent
quelqucfols st vivement les cercles, qu’ils
eclatent Lous ensemble : c’est ce qu'on nomme
vulgairement coup de feu. Ces accidens sont
plus fréquens dans les caves humides ou trop
peu acrées : cest principalement le des-
sous des cercles et le fond du tonneau du coté
da mur qu’il faut inspecter avecle plus de soin.
Des que L'on s’apercoit que le tonneau coule par
suite de cet accident, il faut aussitot le serrer
le plus possible , au moyen d'un cercle de fer
brisé , cu au moins avec une forte corde, pour
avoir le temps de le soutirer: car il n'y a que
ce moyen de sauver le liquide qu’il rengerme.

Lorsquun écoulement est occasioné par un
éclat d'une douve, on y applique un peu de
suif ; mais sil'éclat est trop prononcé pour que
cette opéralion sulfise, 1l faut alors introduire
du papier a I'aide de la pomte d'un couteau;
on coule par-dessus un mastic composé de craie
pulvérisee mélée avec du suif fondu.

L.a négligence dans le remplissage des ton-
neaux, permettant au vin le contact avec l'air
atmosphérique, cause loujours la perte du
bouquet et I'évaporation du spiritueux, et fait
coulracter au vin un goul d'évent.

Du collage des vins.

Juatre blancs d'ceufs suffisent le plus sou-
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vent pour coller nne piece de vin rouge d’en-
viron 250 bouteilles. On commence par retirer
2 ou 3 bouteilles du vin que 'on veut clarifier;
on bat ensuite les blanes d’cenfs avec une demi-
bouteille de ce vin; on introduit dans la piece,
par la honde, un baton fendu, a I'aide duquel
on agite fortement le liquide en lui imprimant
un mouvement circulaire; on le retire et on
verse les blancs d'ceufs avec un entonnoir que
I'on rince avec un peu de vin, ainsi que le vase
qui les contenait, afin de n’en rien perdre.
On agite de nouveau le liquide avec le méme
baton; on remplit la piece sur laquelle on
frappe avecla batle pour faire dégager toutes
les bulles d’air, et détacher la mousse ; on la
hondonne ensuite avec un bondon fraichement
garni d'une toile. On peut mettre en bonteilles
3 ou 4 jours apres; 1l n’y a cependant nul in-
convénient a laisser reposer davantage.

Trois blancs d' eceufs sont la dose a employer
de la méme manie¢re pour le collage d'une
demi-piece. Ll faut observer néanmoins que,
pour un vin charge de couleur, il convieat
d’employer, pour une piéce , six blancs d’'ceufs,
el 4 pour une demi-piece.

L.a colle de poisson peut étre employée pour
les vins rouges, mais on s’en sert plus généra-
lement pour les vins blancs. Quoiqu'on puisse
la trouver toule préparée dans le commerce,
nous allons indiquer la maniere de la faire et
de s'en servir.

Pour en faire 3 litres, on prend 2 gros de
colle de poisson, que l'on choisit la plus blan-
che el la plus transparente possible. On la bat
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fortement sur un billot pour l'effeuiller; on
rompt ces feuilles en petites parcelles pour
faciliter leur dissolution ; on les met dans un
vase avec environ un demi-verre du vin que
'on veut coller. Lorsque tout le liquide est
absorbé, ce qui a lieu 6 ou 8 heures apreés, on
en ajoute autant, et, en 24 heures environ, la
colle est réduite en gelée. On y joint alors une
demi-bouteille d’eau chaude, et on pétrit bien
le tout entre les mains pour dissoudre les par-
celles qui Wauraient pas été suffisamment dé-
layées ; onla passe ensuite dans un linge blanc,
en pressant fortement, et on la bat vivement
avec un fouet d’osier pendant un hon quart
d’heure, en y ajoutant, au far et a mesure, du
vin jusqu'a la concurrence de 3 litres; on la
met en bouteilles , et elle est ainsi susceptible
de se conserver long-temps a la cave.

Un litre de cette colle suffit au collage d'une
piece d’environ 250 bouteilles. Lorsque l'on
colle des vins nouveaux encore susceptibles
de fermentation,il ne faut pasappuyer tout-a-
faitla bonde, ou 1l faut au moins pratiquer au-
presun trou de foret pour laisser de airjusqu’a
ce que Veffervescence ne soit plus a craindre.
Mais pour les vins vieux, chez lesquels ce mou-
vement n’a pas lieu, il convient de bien bou-
cher de suite , le contact de I'air, au lieu de les
bonifier, n’étant propre qu’a les détériorer.

L.es vins récollés dans de mauvaises annees
sont extrémement difliciles a clarifier.

Lorsque du vin a été gelé il faut, avant qu’il
dégcle , soutirer ce qui est resté liquide; on
aura perdu seulement de la quantité, mais ce
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que l'on conservera sera plus spiritueux, la
partie aqueuse étant la seule qui se congele,a
moins d'un froid excessif. Si on le laisse de-
geler, la couleur devient alors louche et affai-
blie, et il faut le soutirer dans un tonneaun
fortement méché et rincé avec un peu d'eau-
de-vie, le coller apres quelques jours de repos,
et le tirer ensuite en bouteilles.

Du ringage et de Uentretien des tonneaux vides.

Quand on veut faire nsage d’'un tonneau
neuf, il faut d’abord le laver avec de l'eau
froide, et ensuite 1'échauder avec une pinte
d’eau bouillante dans laquelle on a fait fondre
une demi-livre de sel. On agite le tonneau dans
tous les sens, pour que tout l'intérieur soit
humecté de cette eau, et on fait écouler : si
Fon pouvait se procurer 2 pintes de mout en
fermenlatlion, on rincerait avec; a défaut de
motut, on peut employer 2 pintes de vin chaud.

Aussitot qu’un tonneau vient d’étre vidé, 1l
faut, apres I'avoir fait égoutter, y briler une
meche soutrée, le bien boucher et le metire
dans un endroit sec; il peut se conserver long-
temps ainsisanscontracter aucun mauvaisgout.

Des vins en bouteilles.

On met le vin en bouteilles pour lui faire
acquerir la maturité dont il est susceptible, et
le conserver plus long—temps. Le grand point
est de savoir reconnaitre lorsqu’il est arrive
dans la piece au degré convenable. En géné-
| ral, les vins fins et légers peuvent élre mis en
bouteilles au bout de 2 ou 3 ans, exceple ceux
de Bordeaux, du Dauphiné et du Roussillon.
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On juge par la déguslation de la matarité
du vin; 1l ne doit étre alors ni doux ni icre;
son goul doit étre franc et pur. 1l faut se gar-
der de metire en bouteilles un vin encore apre
et vert, car il ne perdrait aucun de ces défauls.

Lesvinsblanes peuvent étre mis en bouteilles
plus 16t que les rouges ; le terme moyen est un
an ou 18 mois. Il faut attendre qu’ils aient
perdu le gout sucré qu'ils conservent plus ou
moins long-temps, et qui, occasionant une fer-
mentation, pourrail faire casser les bouteilles.

La limpidité du vin €tant un des objets les

lus importans, on doit s’efforcer de 'obtenir
gans toute sa pureté. La température et le
temps y iufluent singulierement, et 'on a re-
marqué quun vin mis en bouteilles par un
froid beau et sec était moins sujet a déposer
que ceux que 'on y met par un temps chaud
ou humide, et quand le vent du midi soufle.
Les trois époques de la vigne sont surtout les
temps quil faut éviter; car alors, ou la fer-
mentalion est générale dans toute la nature,
ou le temps estgis;rosé al'humidité on al'orage.

Quoiquele tirage en bouteilles soit une ope-
ration tres-simple, elle exige néanmoins des
précautions et de I'adresse. On perce le lon-
neau, au moyen d’un viiebrequin, a 2 doigts
du jable inféricur; on s'arréte aussitoL que le
vin parait, et I'on enfonce le robinet sans
frapper, pour ne pas agiter la lie; il faut'en-
tr'ouvrir en le posant, afin que I'air qui s’y
trouve contenu ait un passage, autrement il
s'en ferail un au travers du liquide qu'il trou-
blerait : on laisse couler un peun de vin, et on
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le ferme ; on nettoie les bords du jable dont
on fait tomber les petits copeaux produits par
le vilebrequin. Dans cet état, il est bien de
laisser reposer une couple d’heures.

Pour empécher les houteilles que 'on a vi-
dées de contracter un mauvais gott, 1l faunt
les rincer au fur etimesure qu'ellesse vident, et
les renverser ensuite sur des planches trouees.

Lorsque 'on veuts'en servir de ouveau, on
les rinceavecdu gros plombde chasse, pourbien
détacher la lie. On y passe eusuite de I'eau jus-
qu’a ce qu'elle sorte claire. Comme il est néces-
saire qu’ellessoientbienégouttéesavantd’y met-
tre du vin,on peut les rincer quelques heures
d’avance, et les renverser sur la planche trouée.

On ne remplit les bouteilles que jusqu’a 2
pouces du goulot, afin de laisser entre le vin
et le bouchon un intervalle suffisant.

Lorsque le vin ne coule plus que lentement,
on souleve doucement le fond postérieur de
la picce. Dans cette opération, la cannelle doit
étre entr’ouverte, pour que l'air qu'elle con-
tient s’échappe. Siles dernieres bouteilles que
I'on tire sont troubles, on les met a part, on
les bouche, on les laisse reposer, et on les
transvase ensuile avec soin pour retirer le vin
clair de dessus son dépot.

On choisit les bouchons souples et unis, et
le moins poreux possible: il est bon de n’em-
ployer que des bouchens neufs et de premiere
qualité pour lLoucher les vins fins et méme
ceux d'ordinaire; car, dans ce dernier cas , 1ls
servent plusieurs fois pour ceux que P'on boil
desuite, en ayantatlention de ne pas les percer
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de part en part en débouchant, parce qu’alors
ils laissent échapper le liquide ou passer lair;
on les conserve ausst dans un endroit sec.

Pour bien beucher une bouteille, il faut
que le bout le plus mince entre a peine dans
le goulot: pour rendre celle opération plus
facile, on le trempe dans le vin. L.a méthode
de faire tremper les bouchons 24 heures a
lavance, est vicieuse, en ce que le liége,
gonflé an moment ou l'on s’en sert, se desseche
a la longue, et ne bouche plus aussi bien; au
lieu qu'employé sec, il se gonfle peu a peu, et
bouche parfaitement. Le bouchon enfoncé ne
doitdépasser quede 2lignesle col delabouteille.

On est dans I'usage de goudronner les bou-
chons d'un vin que l'on veut garder long-
temps, pour les garantir de 'humidite et de la
piqtire des insectes.

A cet effet, on trempe la partie saillante du
bouchon et environ six lignes du goulot de la
bouteille, dans le goudron chaud. Pour que
le goudron tienne mieux, 1l faut avoir le soin
d’Oter au goulot des bouteilles 'ancien gou~
dron qui pourrait y rester attaché.

On compose ce goudron avec 2 livres de
poix—résine , une livre de poix de Bourgogne,
une demi-livre de cire jaune ou 3 onces de
suif, et un quarteron de mastic rouge. On fait
fondre le tout dans un vase sur le feu; on agite
avee une spatule en bois jusqu’a ce que le tout
soit bien fondu et mélangé. Cette quantité suf-
fit pour goudronner 300 houteilles.

Lorsque 'on veut nuancer la couleur, on
ajoute des couleurs communes en poudre.
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Les bouteilles , une fois remplies, bouchées
et goudronnées, sont placées en pile dans la
cave, dans des cases formées en maconnerie
ou en planches, et auxquelles on donaoe ordi-
nairement la longueur d'une latte. On com-
mence par niveler le terrain sur lequel on veut
clever la pile, et le garnir d'une couche de
sable fin; on met au fond 4 ou 5 lattes de chéne
les unes sur les autres, pour former une éléva-
tion telle, que le geulot de la bouteille portant
dessus , celle-ci soit placée bien horizontale-
ment. En placant chaque bouteille, on incline
le bouchon en bas pour I'imbiber et qu’il ne
reste point d'air entre lui et le vin. On a soin
qu'il y ait un petit intervalle entre chaque bou-
teille. Sur le ventre du premier rang, et 4 un
pouce environ du cul des bouteilles, on pose
une lalte pour supporler le cou de celles du
second rang, dont les culs portent surles lattes
posees sous le col des premicres dans les inter-
valles entre chaque col de bhouteille ; on con-
tinue ainsi jusqu’a la hauteur d’environ 3 pieds,
qui est la plus convenable quand on veut éviter
de casser les bouteilles. Sil'on a été obligé de
se servir de bouteilles étoilées, on les met i
part pour les ranger sur le haut de la pile.

Des soins a donner aux vins en bouteilles.

Presque tous les vins déposent en bouteilles
sous différentes formes; les rouges, particu-
lierement, forment un dépét plus abondant ,
qui se compose de la presque totalité de la

Fartie colorante. Les vins fins, que I'on garde
e plus long-temps, sont aussi ceux qui ont
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un plus grand dépot ; mais, taut qu'on ne les
déplace pas, il est inutile de les trausvaser :
c’est seulement quand on veut les meltre sur
table quil est nécessaire de faire cette opéra-
tion pour les boire limpides. Elle consiste a
déboucher la bouteille le plus doucement pos-
sible, pour ne pas agiter le dépit, vider dans
une bouleille propre, et s'arréter aussitot que
le liquide se trouble.

De Uemplor des vins a table.

Le vin rouge est généralement adopté pour
prélude d'un repas ; mais, quoique d ordinaire,
il faut quil soit bon; car les palais, non en—
core allérés par les épices des mets, ont toute
la finesse dégustative. C'est alors que figurent
les vias de basse Bourgogne, parmu lesquels
celui de Macon joue le premier role : on peut
cependant lui substituer ceux d’Avalon; Coun-
lange , Tonnerre,, Vermanton , lrancy, Chas-
sagne, Mercurey et Auxerre, et les vins dils
orléanais, en premiére qualité, des crus de
Beaugency, Saint-Denis et Saint-Ay.

Paraissent ensuite le Beaune el le Pomard
le léger Volney, le Clos-Voungeot, le Cham-
bertin et la Romanée , le Langon, le Canon,
le Saint-Emillion, etc. A ceux-la succedent les
vins capiteux du Roussillon et de la cote du
Rhone , parimi lesquels on a le choix entre ceux
de Jurangon , Grenache, Pic-Pouille, Chateau
Grille,, Cote-Rotie , 'Hermitage, 'Saint-Gilles
et Tavel.

Cest le moment ou les vins blancs viennert
prendre la place des rouges; si I'on veut du
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Bordeaux, le gout décidera entre le Grave,
le Barsac, le Ségur, le Soterne oule Médoc; en
vins de Bourgogne, on hésilera entre le Beaune
et le Chablis; en vins de la cOte du Rhéne , le
Condrieux , le Saint-Perey et le délicieux Her-
mitage , balanceront aussi les suflrages.

Au dessert,le Champagne remplit les verres
de sa mousse argenline el pétillante. Il occupe
a peu pres la moitié de ce service, pour pro-
curer plus de plaisir aux dames , car, sans elles,
la tisane de Champagne, I'Ai, le Pierry et
IEpernay, non mousseux et vieux , obtienuent
la preférence aupres des gourmets.

Le délicieux Arboissemble vouloir disputer
au Champenoisl'honneurderemplirlacoupedu
plaisir;les dames trouvent en lui le pétillement
de I'impélueux Al etla douceur du Condrieux.

Cependant on a porté la main aux patis-
series sucrées et aux cremes; cest alors que
paraissent les vins spiritueux et liquoreux du
Roussillou , du Languedoc, de la Provence ek
de I'Espagne. Rivesalte, Lunel, Grenache,
Malvoisie, Frontignan , Malaga, Xéres, Ali-
cante , coulenl al'envi dans les verres; cest le
moment de la confiance, de la gaicté, des
doux épanchemens , des demi-confidences; le
jus de la treille a fait de tous les convives une
société de freres.

Tel est,en abrégé, 'emploi des vins A table;
nous ne les avons pas tous nommeés; mais on
peut juger de l'usage de ceux que nous avouns
omis, par les qualités qui les rapprochent de
ceux que nous avons cités.

e
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TABLE.

Aspasse. 363.
Aparis dedindon, 222,406.

Abricotsal’eau-de-vie383.
Marmelade d’ , 378. En
pate , 379. En beignets ,
320. Conservation. 442.

Agneau , quartier , carré,
161. Epigrammes , filets,
162. Téte, 162. Issues,
163. Roti, 417. Sa dis-
section a table, 61.

A1l ( Eau d’). 109.

~— ( Beurre d’ ). 110.

Albran,voyez Canard. 193.

Alose. 243.

Alouette, 194. Rétie,418.

Aloyau. 124.

Amandes, giteau, 324, 360

Ambigu. 43, 53.

Anchois, salade, 243,
Sauce, 101. Beurre, 109.
canape , 407.

Angelique. 3go.

Anguille a la tartare, 253-
Piquée, 254. En mate-
lotte, 255. A la Eoulette,
255. A la broche, 255.
Irite,256. Marinee,256.
au Soleill , 256. Rotie a

A l'ilalienne ,4o1.

Anisette. 388.

Apples cake. 348,

Argenterie. 453,

Artichauts. 272.

—au verjus en grains. {o8.

— Conservation. 431,44o.

Asperges. 282.

—- a la parmesane. 4oq.

— Leur conservation. 439.

Assiette. 74.

Aubergines. 284.

Baba. 36-.

Bain-marie. 4.

Barbeau, Barbillon.71,253

Barbue. 227.

Barder. 74.-

Bavaroise en gelée , 337. A
leau , au lait, 452.

Bécasse et Beécassine. 19g1.

— Leur dissect. atable,69-

— Roties. 418.

Becfigue. 195.

Béchamel. g7.

Beignets. 32o0.

— de bouillie. 321.

— de niz. 324.

— d’osties. 413.

—de feuillesde vigne. §14.

— d’épinards. 414.

Betteraves. 29o.

— Poyez épmards. 281.

Beurre fondu,427. Salé,{28
Pour hors-d’ceuvre, 109.
D’anchois , 109. D’eécre~
visses, 129.D’a1l, 110. De
noisettes, 11o. Noir, gg.

Biftecks. 125, 417.

Bigarreaux. 434.

Biscuits. 365.

Bisque d’écrevisses. 86.

Blanchir. 74.

Blanc-manger. 331.
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anquette de veau. 136.
— de volaille. 203.
Bleu (poisson au). 223.
Beeuf, 122, Pouilli et des-
¢ servi, 123, En persillade.

122 En miroton, 123.

Eﬂ‘i“ll‘lalﬂ‘l‘ﬂttﬂ 123.'A la
" mode, 126 - hiet a la
‘broche, me_i Aux croi-
tons, 124. A la chicorée,
aux tomates, 125. Lan—
- gue, 127. Palais, 1209.

Queue , 129.

130. B.l}”ﬂﬂﬂs 130. Foie,

R Altﬂumande 125.

Maceédoine, 126. E&ti,

417.Dissection i tabl. 56.
Boudin. 16g. -

Bouillie renversde. 325,
Bouillon 4 1a minute, 8o.
~ Fait en 1 heure, 8o. Mai-

gre, 87. Pe poisson, §7.
ﬂmllettEw, 121 Eﬂl‘lﬂ‘ﬁ 33.

DPe goditéau , r21." De

[ ommes-de-terre y 299.
Eﬂur

ﬁmlse mé 354.

Braiser, -;5.

Bréme. 246,

Brider. '}5.

Prioches. 364.

Brochet, 72, 251, 4or.

" 'Au hleu, o0 1 A!abm-
che, 251. A la flamande,
251. Frit, 252. A la mai-
tre d'hintel , 252. Aux
capres , 252. En salade,

- 252. En matelote, 252.

~ en'frieas. de'pnulet 252,
Rrou de noix. 389.

Cervelle, -

Cabillaud. 23".‘& o ia

Café,451. 7. caftire Hape),
96. Soufflé au café , 326.

Cakes. 348.

—de eilles vertes. 35-.

Calﬂeﬁm

Caloties. 526

Canapé d’anchois. 4o7.

Canard , 198. A-la broche,
168. En salmis, 199.
Aux' navets, 199 Aux
olives, 199. En daub: ,
200. Ala purée , 200. A
I'italienne , 406. Réti,
418. Sa dissection a ta-
ble, 66. Caneton. 1 9

Capilotadede volailies. 203.

Capres , leur consery. 434.

Capucines. 434.

Caramel. 75

Cardes poirées. 27q9.

— Leur conservation. 433,

Cardons d’Espagne. 279.

Carottes, 288. Potage, 8,
03.Entremetssucré, 316
Comservation , 430, 434.

Cay ]:-E, -;rl, 2406. Mm ren de
leur fair ePdsuer le cott
de vase, 244, Frite, ?,4
Grillée, 243. Aietuvee
2438. A la Chamberd ,
248. Au vin, 249 A ]a
ptmcnca[e 249.

Carre d’agnean.; 161, De
chevreau , 161. Demon-
ton , 153. De veau, 132.

Carvelet. 236.

Cassis. 387.

Caves (des) 457

Céleri , 28o. Puree 113

21
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Cerises Soupes aux, 31q.
A l’eau ~de-vie , 33?.
Confitures , 377. Leur
conservalion, 44=.

Cervelles de beeuf, 130. De
mouton, 158. De veau,
44.

Champignons , 3o1.

~— Ragoit. 115.

Chapon. 218.

— g)a dissection atable. 64.

Charlotte de pommes. 316.

— russe , a la creme , 34r.

—— aux pommes , 317.

Chartreuse de perdreaux,
185. De pigeons , 197.

Chataignes. Polage, 83.

{;hausse. 15.

Chevreau. 161.

——3a disseclion a table. 61.

Chevreuil, 175, Civet, 175
Gigot, 176. En daube,
176.

Chicorée sauva%e 5040357 -
blanche,277. Purée,113.
Consetvalion , 433, 44o.

Chipolata. 185.

Chocolat 51. Souffle, 36.

Choucrotite. 269.

Choux , 266. De Bruxelles,
267. Rouges, 268. Po-
tage, 82, 88. Ragoit,
v106.

Chioux-fleurs. 270.

(thoux. Leur conservation,
431, 44o.

Choux , patisserie, 301.

Citron. Moyen de le rem-

lacer. 392.
I';itEouille. 2%3 y 409

Civetdelievre, 178 Lapin,
180. Chevreuil, 195.

Clarification des jus. 95.

— du sucre. 334.

Cochon, 163. Oveilles, 164.
Hure , 165. Rognons,
166.Queues, 167. Pieds,
167. Giteau de loie, 172,
Moyen de lui donner l&
gout dusanglier. j24. Sai
dissection a table, 62.

Cochon delait, 164. Galans
tine, 165,

Coings (ratafia de), 389.

— gelée. 381.

— compote. 37o0.

Collage des vins. 4585.

Compotes de pigeons, 197.
DE pummel:? 368. De
poires , 36g. — Au vin,
370. De coings, 370.
De prunes. 370. D’abri~
cots , 351. De péches
371. Decerises, 371. Déi
verjus, 372. De groseil--
les, 372. De raisinsou dé
verjus, 372. De fraises et
framboises, 373. De mars
rons. 374.

Concasser. 15.

Concombres. 283.

— Leurconservation. 43

Confitures de cerises , 377
De fraises, 377. De frame
boises , 379. De raisin
380. Sans feu, 362, Leu
cuisson , 374.

Conservation des légumes
430. Conservation dee
légumes et des fruits , ses

TABLE,




TABLE.

:.'i?l

lon les procédésde M. Ap- Croustade. 20.

pert. 436.
Jonservation naturelle des
fruits. 441.
"Ennsnmmé. 79.
. 219,
_If;gnichgns confits. 434.
Otes de beeuf, 125.
‘otelettesdechevreuil, 155.
De mouton, 154, 4o4.
De pore frais, 164. De
veau, 134. De sanglier ,
195.
soulis, 93. De poisson, 87.
blond , 94. D’écrevisses,
95.
ourges farcies,
Zucchelti. 4{ro.
ourt-bouillon , 223,
outeaux. 434.
rabes. 242.
rapaudine. 196.
reme de riz , 81. Au cho-
colat, 327. Sambaionne,
nuMnusseitalimneﬁzg.
A la vanille, 328. Au ci-
tron, 329 A la rose,
329. Au café, 329. A la
fleur d’oranger , 329. Au
thé, 329. Bachique, 330.
Au célerr, 331. Velou-
tée, 332. Fouettée, 339.
D’angélique, 3qgo.
:'épes,%zz_ Anglaises,350.
‘€tes de coq, 114
'oquettes de veau, 137.
De volaille , 204, De riz,
324. De pommes , 347.
De lapereau , 182, De
mais , 323.

Foyez

Crolite au pot, 8o. Aux
champignons, 303. De
pate chaud , 356. Aux
péches, 318. Aux pru-
nes et aux abricots, 318.

Crotitons frits, 718,

Cuisses d’ole. 201.

Cuisine italienne, 398.

Culotte de beeuf. 56.

Culs d’artichauts. 272,

Daube. 108.

Dégorger. 75.

Dégoudronnoir. 38.

]Jé_imlner. 53.

Désosser. -5,

Dessert. 19, 5So0.

Dinde aux truffes. 220.

— en daube. 221,

Dindon, 220. A la brocl.e .
220. Dans son jus, 222,
Abatis, 222. Sa dissec-
tion atable. G5,

Dindonneau. 222,

Dissection des viandes. 56.

Dormant. 46.

Eau d’ail. 10Q.

— de Seltz. 452.

Fecaillere. 238.

Ecrevisses, 257. Beurred’,
109. Sauce aux, 107,
Coulisd”, ¢5. Bisqued’,
86. Potage d’, 85. De
mer , 242.
mincées de mouton. 152.

Emincer. 7r.

Entrecéte. 125,

Entrées, 7, 43. De patisse-
vie, De beeuf, 7. De
veau, 8. De mouton , g.
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D’agneau, chevreuil, g.,
De cochon, 9. De gibier ,
1o. De vo'ailles, 11. De
POIssOrE, 124 ¥

Entremets , 148. De Pitis-
serie , 14. Anglais , 542.
Sucrés, 18, 316, De
poisson, 14. De légumes,

15, Deeufs, 17.

Epaule de mouton, 156,

Epaule de veau. 13q.

Lperlans. 244. .

}E' vipramme d’agneau. 162,

Epinards; 281.

— en beiguets. 414.

- Leur conservalion. 440

Epine-vinette. 336, 376.

Escalopes, n06. De veau,
137 De saumon, 225.

Escui'g:;ls. '159. :

Essence de volaille et de
gibier. 94.

]ﬂt.‘.sl:urgeuu. 2217,

Etamine. 76.

Etontler. 70.

Etuvée de carpes. 248.

— de cailles. 193.

ifaience , raccommodage,
452. '

Faisan. 183.

— Sadissection a table. 69

Farces, 118. D’oseille, 280.
de poissons ou a que-
nelle. 120.

Fécule. 447. |

Feu de chcminée. 455.

Feunilletage , pate , 354. ..

Feves, 201, Purée de, 112.
Leur conservatl.434, 439.

Filets d’agneau: 162, De

TABLE.

beeaf, 124. De chevreuil,
175. De soles, 236. De:
mouton , 133. De san--
glier,175. De veau , 135.

Financiere. 115

Flamber. 6.

Flans. 350.

Fleur Jjul"al_lgﬂj, ratafia ..
380.

Foies , ragout, 113. De:
beeuf, 131.De veau, 140,
403. De cochon , 172.

Foncer. 706.

Fraise de veau. 142, 403.
Fraises. Conserv. 442. Suc, .
442. Confitures , 377.
Framboises , ratafia, 387 ..
Confitures , 377. Gelée,,
378. Leur couserv.,442..

Frangipane. 363.

Frémir. 76.

Fricandeau. 135.

— de saumon. 224.

Fricassce de lapereau. 181..

— de poulet. 208.

Friture. 274, 428.

Fromages sucres. 339.

— fouelte. 3jo0.

— ala ereme. 341.

— Mets au fromage, vojez:
CUISINE ITALIEMNE, 398.

Fruils confits. 374.

— Leur conservalion. 441.

Galantine de cochon de:
laat. 1646.

— de volai.le. 204.

Galette Lorraine. 364.

— de plomb. 306o0.

Galette de pommes—de—
terre. 297.



TABLE.

Garnitures. ((_;.rﬂtes de mtgi J
Rognons de -
B:guﬁt de trtff%gs;, 120,

Ragotit de champignons,

1 Ig. Ragout de choux,
Macedoine de légumes,
116. Macedoine maigre ,
117. Ognons glaces, 1 17.
Sauce matelote vierge ,
117. Petites racines,111.
Crottons frits, 118. Que-
uelles, 120. Godiveau ,
12.1. Petits cevfs | 419,
fus de veau, 142. Cer
velles, 144, 158. Mau-
viettes, 194. Ecrevis-
ses , 257. Culs d'arti-
chauts, 272. Pommes-
de-terre frites, 297.

(rasconnade. 152.

(viteau d’amandes. 324,
360. De Pithiviers, 360.
De foie de cochon , 172.
De pommes-de-terre,296.
De pommes. 348.

ratean de riz, 323. De
ploinb,358. Griliés, 361.
\ la madeleine, 366. De
vizetde volaille , 201.

Gaufres. 366.

swlées d’entremets, 333.
Av rhum |, au kirschwa—
ser, al’anisette, au cura~
¢ao, an vin de Ma ere,
337. Rubanée, 337. En
bocal de fruits, 338. De
coings, 381. De framboi-
ses, 336, 378. De gro-
seilles , 35 De groseil-
les framboisées | 335, Ne
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pommes , 380. D’épine-
vinettes , 336 , 376. De
fraises, 336. D'oranges,
336. De fleurs , 336.

Gelinotte. 191.

Genievre, ratafia. 388.

Gibelotte de lapin. 18o.

Gibier, Essence de, 95.

— a plume. 183.

Gigotde mouton. 150, jof.

— de chevreuil. 1176.

Giraumon. 286.

Glace. 76. Glacer. 6.

Godiveau. 1271,

Goosberies, 351,

Goujons. 253.

Gras-double. 131.

Grenouilles. 256.

polage de, 86.

Grillades. 122,

Grives. 194.

Groseilles, gelée, 375 Per—
lées , 372. Vertes, 35:.
En pudding, 252. En
gelée , 352. Sauce, 103.
Leur conservation , 44s.

Guignard. 195.

Habiller. 76.

Hachis. 118, 120.

Hachoir. 118.

Hareng frais. 233.

— sales et saurs. 235,

Haricot de mouton. 156,

Haricots , 262. En puree .
112. Potage , 82. Verts,
262. Leur conservation,
432, 439, 446.

Homards. 24.

Hors-d’ceuvre , 6, 43,

Houblon, ~83.
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Huile de roses. 389
Huitres, 238. Sauce, ﬁ
Sauce froide , 241. Ej

coguilles , 241. Grillées,
241. En hachs , 4o8:

tiure de cochon. 165.

— de sangher. 175.

[le flottante. 348.

Issues d’agnean. 163.

Jambon. 168.

Julienne. go.

Jus , g3. De groseilles, 353.

Kari (sauce indienne) . 100.

Lamproie. 257.

Laitues. 277.

— Potage aux, gr.
Langue ‘de baeuf. 127.

— de mouton. 15'}

— de veau. 146.

Lapm , lape]eau 180.

— roti. 418.

— Sadissection a Lable.67

Ldsagnes fot.

Légumes. 2.59.

— Leurconservation. 43o0.

Lentilles , 266. En purée,
112. Potage ; 82.

Levraut. 177.

Liaisons. gb.

Lievre , 177. Hntl, 418.
Sa dissection i table, 67.

Limande. 236.

Limonade sans citron. 392

Lat. 76.

Lotte. 257.

Macaroni, 314. Ala uapoh—
taine , 400 Potage, 82.

Macédoine. 110,

Madeleine , gateau. 366.

TABLE..

Ma gnmﬂmse de perdreaux,
De volaille , 206.

De saumon , 225,

Mais , -cmc[uettes. 323.

Maitre-d’hotel. gg.

Maquereau. 232.

Marasquin. 3go.

Marinade de volaille. 203.

Marmeladed’abricots. 378.

— de prunes. 380.

Marrons , potage. 83.

— Leur conservation. 443.

Matelote de lapin , 180. De
poisson , 244. De poular-
de, 217. De poulet et
d angm]!e >15. Vierge.
117 , 246.

Mauviettes. 194.

Melon , potage. 93.

Menu. 42.

Merlan. 236.

Merles. 194.

Miel ,» pour remplacer le
sucre. 450.

Mijoter. 76.

Mirabelles ,
350.

Miroton. 77, 123.

Mitonner. 77.

Mock Turtle. Potage, 84.

Morue. 23o0.

— (tourte de). 359.

Mouiller. 77.

Moules. zgz

— polage. 86.

Mou de veau. 143.

Mousse italienne. 327.

Moutarde. 450.

Mouton. 15o0. Gigot, 150.

marmelade.



TALBLE.

Carré, 153. Poitrine,
154. Cotelettes, 154.
Epaule, 156: Haricot,
156. Rognouns, 157. Lan-

gues, 157. Cevvelles, r58.

Queues, 159. Pieds, 159.
Roti, 417. Sa dissection
4 table , 60. Moyen de
lui donner le golit du
chevreuil. 424.

Navets. 286. Potage. 82.
Leur conservation. 43o0.

Noisettes , beurre , 110,

Noixde vean. 130.

Nougat. 397.

I"{n:.,-'gu . l‘ﬂtglﬁit. 389.

Oilufs , 303. A la coque,
304. Au quiroir, 304.
Aux asperges. 304. Mol-
lets, 305. Fritsy; 305.
Anx fines herbes, 305.
Freuilles, 306. Au ver-
jus, 306. Au beurre noir.
3o7. Aux pelitspuisﬁnjr,
A la tripe, Farcis, 307.
Au lait, 308. Aleau,
308. A la minute, 309,
A la neige, 310. Aux
imacarons, 313. En sur-
prise. 332. En filets 4x1.
Au fromage, 411. En fri-
casséeqf 1. Encrotte,f12
En caisses; 412. A lail,

qi2. Petits ceufs, 412, |

(onservation , 425.
Ognons , 281. Glacés pour

garniture , 119. En pu- .

vée, 112, Fareis, 410.
— grillés , 411, Potage ;

. i - | B |
s
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Oie. 200, 4006.

—Sadissection a table. G6.

— rotie. 418.

Omelettes , 310. Aux fines
herbes , 310. Aux rvo-
gnons, 310. Au lard et
jambon, 3rr. Au fro-
mage d’ltalie, 311, Aux
pointes d’asperges , 311.
Aux trufles , 311.. Anx
champignons, 311. Au
fromage, 311. Au pain,
312. Aux écrevisses, 312,
Aux crotitons, 312. Al'o-
gnon, 312. Aux maca-
rons, 313. Au sucre,
313. Aux confitures, 313.
Soufilee, 313. Auw rhum,
314. 150G

Oranges glacdes. 373,

Ordre du service, 5.

Oreilles de veau. 148.,

— au fromage. 4o2.

— de cochon. 104.

Ortolan. 195.

Oseille. 280.

—Sa 1 consevvat. 433, 44o0.

Pain perdu. 322.

—dez pommes-de-terre.292

—de vean ala génoise. fof

Palais dz boeuf. 129,

Panade royale. 82,

Paner. 77.

Pancakes. 350.

Panure. 429.

Parer. 79

Patalesi..rag_[.

Pale adresser, 355. A frive,
294. Brisée, 358, D’abri-
g o e RER

FRL
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Pates, de lievre , 179 , 356.
de veau, volaille, pois-
sons, etc. , 357. A la
broche, 405. Chauds,
356. Froids, 354. De
groseilles vertes , 353.

Patisserie. 354.

Paupiettes de veau. 138,

Péches glacées. 378.

Péches a I’eau-de-vie. 384.

— Leur conservation, 442.

~— Tranches ausucre, 3171.

— En beignets. 320.

Perche. 2?9.

Perdrix et perdreaux, 184.
A la broche, 184. Au
Gratin , 184. En salmis,
185. Chartreuse, 185.
A la chipolata, 185. A
I'anglaise, 186. Panés et
arillés, 186. En papillo-
tes, 1586. En salade, 186.
Magnonnaise, 187. Pu-
rée, 187. Terrvine, 187.
Auxchoux, 183. A l'es-
toufade , 188. Aux len-
tilles, 1go. Aux pois. 190.
A la ménagere, 19o. A
la catalane, 1go. Leur
dissection a table. 6g.

Persillade , 122.

Petit sale. 172.

Petits pités. 355.

~— en croustade. 358.

Pets de nonne. 321.

Pieds de cochon. 167.

Pieds de mouton. 15q.

— de veau. 14qg.

Pigeons, 195. Rotis, 195.
Auz petits pots, 195. A

TABLE.

la crapaudine , 196. Bn
papillottes,196. En com-
Ente, 197. A la Saint-
ambert, 197. Char-

treuse,, 197. A I'étuvée,
197. Frits, 1g98. Leur
dissection , 6.

Pilau a la turque. 81.

Piquer. 71.

Plge. 236?7

Plum pudding. 342.

Pluvier. 1gr1.

Poéle. 10q.

Poires 4 'ear-de-vie. 385.

— i 'allemande 318.

Poires tapées. 445.

— Leur conservation. 443.

Pois , 25 En purée, 11o,
111. Potage, 82, 88.
Aux ceufs, 307. Lewr
conservalion, 439 , 443.

Poisson de mer. 223.

— d’eau douce. 244.

Poisson ; moyen de le pre-
server de la corruption.
424.

— derendre mangeable ce-
lut qui se corrompt. §25.

— de le faire cuire au bleu
ou court-boullon. 223.

— ( farce de ) 120.

— ( sauce pourle). roo.

Poissonniere. 77.

Poitrine de beeuf. 56.

— de mouton. 154.

— de veau. 133.

Poivrade , sauce. 1o02.

Pommes-de-terre, 292. Po-
tage, 82. A la maitre-
d’hotel, ago, Pain, 292.



TABLE.

A langlaise, 293. A
la sauce blaneche, 293.
— blonde, 203. A la
l'.l‘;E!IIIE, 293 .I.!-'H.l lard;
293. A I'ctuvée, 294. A
la lyonnaise, 294. A la
provencale , 295. kn pu-
vée , 295. Farcies, 296
GGiteau, 296. En galet-
te, 297+ En pyramide ,
2g7. Frites , 2g7. Sau-
tées au bemrre, 293. En
salade , 298. En Dboulet-
tes, 299. Soufflé, 316.
Moyen de les faire cuire
pour manger en place
de pain, 292.

Pommes au beurre. 317.

— en charlotte. 316, 317.

— (gelée de). 380.

— meringuées. 318.

— en beignets. 320.

Porc frais. 163.

Porcelaine, raccommodage.
452.

Potages , 78. Au riz, So.
De purées, 82. Au ma-
caroni , 82. Au vermi-
celle, 82. Aux choux,
85, 88. Ala Condé, 83.
Aux bouleties , 83. Aux
marvons , 83. Anglais,
84. D'écrevisses, 85. Aux
arenouilles , 86. Aux
moules, 86. Aufromage,
3']. Aux p“lil;s pﬂis , 88.
Aux pois et a Voseille ,
8g A l'ognon, 89, 399.
Ala julienne, go. Au po-
tiron ; g2.Aux herbes ,
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89, joo. Aux laitues, gt.
Piintaniar. gr. AuxPci—
reaux, 2. Aux poinmes-
de-terre, g2. A loseille,
92. Au carottes, 93. Au
melon, g3. Aux tomates,

- 03. A la flamande, 93.
Aux crottens, 118. A
la purce de gibier et de
volaille, 84. Au nmaz,
choux et fromage, 399.
Au lait-d’amamfes, Zgg.

Pot—au-feu. 78. }

Potiron , 286. Purée. 113.
Potage , g2. Ala parme-
sane, 4og. Au four, 4o9.

Poulavde. 217. |

—rotie. 418.

— Sa disseclion a table. 64.

Poule , 219. Aux ognons,
219. Frite, 219. En
daube, 220. Auriz, 218.

Poule d’ean. 20o0.

Poulet , 208. A Vestragon,
214. Au four, 213. A
la paysanne, 214. Au
benrre d’écrevisses, 210.
Grillé , 216. En mate-
lote, 215. Farea; 215.
A la parole, 215. Roti,
208. A la tartare , 213.
A Ja marenge, 217. En
fricassée , 200. Sauté,
214. Au fromage, 405.
Sa dissection i table. 64.

Pruneaux. 444.

Prunes i 1’eau-de-vie. 384.

— confites entieres. 38o.

— (marmelade de ). 380.

— Leur conservation 44a.
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Puddings. 34a.

Punch. 3go.

Purées, 110, 111. D'o-
gnons , 112. De céleri,
113. De chicorée, 113.
De feves 112. De navets,
287. De pois, 110. De
lentilles, 112. De hari-
cols , 112. De pommes-
de-terre , 295. De poti-
ron, 113. D’oseille, 280.
De gibier ou volaille,
potage , 84. De volaille,
208. De perdreaux, 187.

Ouasi de veau. 138.

Quenelles. 121.

Queues de beeuf, 129. De
cochon, 167. Demouton,
15q. De veau, 146.

lagotts , 113. De truffes,
115. De choux, 1106. De
foies, 113. Méle, 113.
De champignons, 1 15
De petites racines. 117,

Raie. 229, 407.

Raisin , confitures. 38o.

— muscat ; ratafia. 387,

Raisiné. 382.

Ramequins, 413.

Ramiers. 191.

Ratafias , 387. Cassts, 387.
Raisin, 387. Coings,
389. Framboises, 387.
Noyau, 38g. Brou de
noix, 38g. Gemievre ,
388. Angelique, 39o.
Fleur d’oranger, 388.

Ravigote, sauce. 100.

Refaire. 77. |

Relevés de potage. 5 , 43.

Rémolade. 100.

Revenir, 1.

Rillons de ‘Tours. 175

Ris de veau. 142.

Rissoles. 358.

Riz en giteau. 323. Bei-
gnets , 324. Croquette:,
324. %uuﬂlé, 355. Po-
tage, 8o, 81, 3q9q.

Rnbﬂgrt (sauce). 10??9

Rognons de beeuf, 130, to-
chon, 166, Mouton, 15~.
Veau, 142, Coq, 174

Romaine. 279.

Roses (huile de). 38qg.

Raties d’Auchois , 4o7.

Rots. 13 ; 41b.

Rouge—gorge. 195.

Rouget.g 23%. -

Roux. gb.

Salades . 34. De cervelles
de veau, 145.. De per-
dreaux, 186. De volaille,
206. D’anchois, 243.
D’oranges , 371.

Salé ( petat ). 172.

Salmis, 107. De perdreaus,
184. Bécasses et bécas—
sines, 192. Canard , y08.
Oie, 108

Salsifis. 2go.

— Leurconservation. 43o.

Sambaionne (creme). 327

Sanglier. 175.

— Sa dissection & table. 64.

Sarcelle. 200.

Sardine. 244.

Sauces. gb.

— blanche. g7.

— ala bechamel. g7



TABLE.

Sauce blonde, ¢8.
aux capres, 93
aux huitres. g8.
a la maitre-d’hotel. 09.
au beurre. 99
au beurre noir. 99.
froide pourle poisson 100
a la ravigote. 100.
a la remolade. 100,
indienne au Kari. 1oo0.
piquante. 100.
aux anchois. 101.
— AUX ECrevisses. 101.
— a la poivrade. 102.
— a la tartare. 109,
— hachée , 102.
— au verjus. 102.
—aunglaise aux groseill. 163.
— & pauvre homme. 103.
— a tous mets. 103.
— Tobert. 103.
magnonnaise. 104.
tomale. 104.
italienne. 105,
eapagnole. 105.
— genevolse. 109,
- & la provengale. 106.
aux truffes. 1006.
— du chasseur, 1006.
matelote vierge. 117,
i Phuile, 2-6.
- frnidﬂ pour
af1.
Jaucisses. 171,
daumon , 224. En frican~
decau, 224. En papillo-
tes, 224. A la génevoise,
225. Escalope, 225. Aux
capres, 225. Enmagnou-
naise , 225 En salade,
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226. A la maitre-d’hotel,
226. A la broche, 226.
Saumure. 192.
Sauter. 71.
Servante. 37.
Scorsoneres. 2qo.
Service de la table. 31.
Sirops de cerises, 392.
Groseilles, 393. Mures ,
393. Epine-vinette, 394.
Pommes, 395. Orgeat,
%96. Guimauve , 397.
inaigre , 3g5. Pour les
compotes. 369.
Sole. 236.
Soufflés de riz. 325.
Soufllé depormme-de-terre,
326. Au chocolat , aux
macarons , i abricot, au
calé, a lafleur d’orange,
326.
Soupe dorée. 322.

Soupes , voyez polages, 78.
399. Aux cerises , 31g.
Souris, leur destruet. 456
Sucre. Clarification. 334.

— Cuisson. 335.

Suc de groseilles. 441 .

Surtout de table. 46.

Tagliatelli, 4o1.

Tamis. 77.

Tanche. 250.

‘Tartarve (sauce), 102,

Tarte aux groseilles. 352.

Tendons de veau. 134.

Tervines de lievre, 179.
Perdreaux, 187. Volail:
le, gibier, veau, 203

Tétes t'i'agneau. 162.

— De veau. 146.
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— Sa dissect. a table. 59.
Thon. 227. | O8]
Timbales demacaroni. 315.
Tomates , 93, 285.
Tonneaux. 457.
Topinambours. 3oo. A
Tourner. 77.
Tourterelles. 191.

Tourte de morue. 35q.
Tourtes de fruits. 362.
Tranche de beeuf. 56.
Trousser, 78. O,

Traffes , 300. En ragott , .

115, Sauce, 1060 Leur
conservation , 44o.

Truite. 52, 226.

Turbot. 7o, 227.

Vaisselle d’étain. 454.

Vanneau. 19g1.

— Sa dissection i table.
0.

Veauréti, 131. Carre, 132,
Poitrine, 133. Tendons,
Cotelettes, 134. Filets,
135. Blanquettes , Noix,
136. Escalopes, Cro-

uettes, 137. Paupicttes,

uasi, 138. Epaule,13g.
IFoie, 1{0. Rognons, frai-
se, ris, 142. Mou , 143.
Cervelles , 144. Queune,
Téte, 146. Oreilles , 148.
Langues, Pied, 149. Cer-
velles en salade, 145. Sa
dissection 4 table , 58.

TABLE.

Moyen de  lui donner le
gout du thon, 423.

Velouté. o4.

Venaison. 418,

Verjus. Conservation , 425.

— Sauce , 102.

Vermicelle. 82.

Vert d’épinards. 105. -

Viandes , moyen deles con-
server. f2o0.

Viandes grillées. fa5. -

Viandes , temps  qu’elles
peuventse conseryer f2o0.

Viandes, les attendrir. 41q.

paessées, 422, '

Vin de Champagne mous-
seux. 443. '

Vinaigre. 434.

Vinaigrette. 123,

Vins. Soins qu’ils exigent ,
457.

Vive. :237.

Volaille, 203. Essence, g5.
Blanquette , Capilotade ,
Marinade, 203. Croquct-
tes, Galantine , 204. kEn
terrine , 205. Salade,
Magnonaise, 206. En 2i-
teau de riz, Croustade,
207.Purée, 208. Maniere
de Paltendrir, f19 ro-

tie , 418. ﬂa
- 1

Vol-au-vent.
Zucchetti farcis. 4ro.

Zeste. 78.

Fautes a corriger.

Page 244, Eperlans : Il faut les vider. .
Page 315 , au bas de la -page, puddings ci-apres,

ajoutez : page 343, 3=



