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Lk CONTREFAGON DUR{CUISINIER KOYAL.

: Iaa fafmé de ctl ouvrage, dont j’ai acquis la propriété , a souvent tenté la
cupufur: _dr:s econtrefacteurs. Je me contente de donner au public le texte du
t_iz.-rmer Jugement rendu contre le sieur Camuseaux , pour [aire connaitre
jusquoi dalaudace des contrefacteurs de nos jours. Je déclave de nouveau
que je continuerai i poursuivrelles débiteurs de livres de cuisine qui pren-
dront partiellement ow'en entier des articles de mon livre.

Paris, ce 17 oclobre 1840.
GUSTAVE BARBA.

JUGEMENT DUTRIBUNALDE POLICE CORRECTIONNELLE (6 CHAMBRE),

CONFIRME_FAR UN ARLET DE LA COUR BOTALE.

Allendu qu'il est reconnu en droit que la loi du 49 juillet 1793 s'élend
aux recueils, aux Eﬂ-l’ll]_}l!ﬂl_lﬂlls nl_ aux aulres ouvrages decetle nature, lors-
que ces ouvrages onl ele a la fois le produit de conceptions élrangéres a
Vauteur, el de conceplions qui lui sont propresy et ont pris ainsi une forme
nouvelle et un caraclére nouveau ; -

Jj.llenilu-:_]uq la contrefacon , méme particlle , peut constituer un délit,
alors qu'il s"agit d'emprunis notables et dommageables A un auteu ;

_Altlendu, en fait, que 'ouvrage édité par Gustave Barba , loin d’étre 1a
simple reproduction et la copie fidéle d'un oun plusieurs ouvrages, est, en
grande partie, le produil des conceptions de son auleur, et qu’ainsi Gus-
tave Barba a droil d’en réclamer la propriété ;

Allendu, en ce qui concerne Camuseaux, qu'il résulle de l'instruction et
des débals, des déclarations contradicloires dudit prévenu et des pidces par
lui produites que 'ouvrage intitulé : LE NOUVEAU CUISINIER ROYALa é1é
imprimé par ses ordres et pour son comple, el que Lefévre n’a é1é que son
préte-nom dans les marches qu'il a conclus avee Marlin ;

Attendu que ledit Camuseaox s'est emparé du litre et da format de 'ou-
vrage du sieur Gustave Barba, a suivi son plan et lui a fait des emprunts
nombreux el dommageables;

Attendu, dés-lors, que ledil prévenu s'est rendu coupable du délit de con-
trefacon ;

En ce qui concerne Lefévre :

Attenduqu'ilest élabliqu'il a sciemmentassisté Camuseaux dans les faits
qui onl pr(:pa-ri-, ﬁltillll:",}?ﬂﬂﬁﬂﬁllnl} le delil ;

Le Tribunal, vules arlicles 425, 427 el 429 du Code pénal (insérés auju-
gemenlt), condamne Camuseaux i 200 fr. d'amende, Lefévrea 100 fr. de la
méme peine

Prononce la confiscation des exemplaires saisis de 'edition contrefaite;

Oridonne qu'ils seront remis i Guslave Barba, pour 'indemniser d'autant
du préjudice gu'il a souffert;

Condamne solidairement et par corps Camuseaux el Lefévre i lni payer 4
1aSOMME DESIX MILLE FRANCS, pour lesurplusdelasomme quilui est due;

Ordonne que le présent jugement sera afliché au nombre de cinquante
exemplaires, et qu'il sera inseré dans trois journaux de Paris; au choix du
plaignant, et le lout aux frais des condamnés ;

Condamne Camuseaux el Lefévre aux depens, ele

Cos:ox, imprimeur de I"Aeadémie royal de Mcdecine , rue Sainl-Germain-des-Fres, g.
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Par VIART, YIAR

HOMME DE BOUCHE;

Dix-septieme Edition,

L1

AUGMENTEE DE DOUZE CENTS ARTICLES NOUVEAUX;

PAR MM. FOURET ET DELAN,
“ ”~

-

HOMMES DE BOUCHE.

Contenant I'ART DE FAIRE Li CUISINE, LA PATISSERTE et toul ce qui concerne
Poerice, pour toutes les fortunes.— Suivid’une Notice compléte de tous
les Vins, par Piernuvcves, sommelier du roi; d'une Distribution
des Vins par ordre de service, par M. Guicvox.— Orné de neuf
planches pour le service des tables, depuis douze jusqu'a
soixante converts,— D'une Table alphabétique de tous
les mets , par ordre de service, elc., elc.

PARIS.

GUSTAVE BARBA,
EDITEUR DU CABINET LITTERAIRE ,

COLLECTION UNI¥ERSELLE DES MEILLEURS ROMAXS MODERNES |

RUE MAZARINE, N° 34.

1840,






AVIS DE L'EDITEUR

SUR CETTE DIX-SEPTIEME EDITION.

A bon vin pas d'enseigne.

Les additions nouvelles faites a cette édition par
MM. Fouret et DELan ne peuvent qu'améliorer ce livre,
dont le mérite est attesté par seize éditions qui se
sont écoulées rapidement.

M. DELan, ayant passé plusieurs années en Hollande,
nous a communiqué les fruits de ses savantes études sur
les poissons de mer, qu'on peut faire voyager vivants
pmdant huit jours. Le résultat de ses observalions se
trouve 4 I'article des Poissons.

Le digne collégue de MM. Viart et Fourer a de plus
relu attentivement les différentes parties de cet ouvrage,
et les a augmentées de 300 nouveaux articles qui ne
peuvent qu’ajouter i la réputation de ce Manuel ( le
classique du genre ). Les amateurs de la bonne cuisine
y trouveront plusieurs_indications trés-utiles, entre
autres :

1° Une Nouvelle Table par ordre alphabétique , faite
par M. Divan, de tous les mets contenus dans ce Cui-
sinier, indiquant 4 quel genre de service chaque plat ap-
partient;

2° Une Nouvelle Notice compléte sur tous les vins con-
nus, par M. Gricnon, 'un des premiers restaurateurs de
la capitale : cette notice place chaque vin 4 la place qui lui
convient ;

3" Une liste générale des vins par ordre alphabétique,
de M. PiERREUGUES;



4° Neuf planches habilement gravées au Lrait, repré-
sentant lordre et la disposition des mels qui doivent for-
mer chacun des trois services dont se compose un diner
régulier, depuis 12 jusqu'a 60 couverts.

Ces additions nombreuses auraient pu facilement for-
mer un volume supplémentaire ; mais ce supplément au-
rait rendu notre Manuel moins commode, et nous efit
forcé d’en doubler le prix. Pour éviter ces inconvénients,
nous avons fondu ces diverses additions dans le corps de
I'ouvrage; et, au moyen d’un justification plus étendue,
nous avons renfermé dans un seul volume 6,000 articles
différents, ce qui forme le Traité le plus complet qui
existe sur l'art de lacuisine, et dans lequel on peut choi-
sir les mets les plus recherchés et les plus chers, de méme
que les plus simples et les moins colleux.

Alin que le public puisse apprécier lui-méme la valeur
de ces augmentations, nous avons désigné par la lettre D.
les nouveaux articles faits par M. DiLan, de méme que
ceux faits par M. Fourer portent la lettre F.

Ce 1¢r octobre 41840,

GUSTAVE BARBA.



PREFACE.

Payoxs encore un tribul au culte de Comus, et puisque les
poittes , les littérateurs, les savants méme , ne dédaignent point
aujourd’hui de célébrer la gourmandise et de s'enrdler sous
les tranquilles drapeaux d’Epicure , ne croyons pas déroger &
“1a philosophie en publiant le Code de la Cuisine. Nos chanson-
niers peuvent faire sur cet art des couplets succulents , les pro-
satenrs écrire d’or sur cet intarissable sujet; mais que diront-
ils qui vaille les régles précises que traca un adepte, et qui
sont vraiment la poétique de U'art culinaire? On pourra cher-
cher & critiquer la simplicité du style de cet ouvrage ; mais oi
doit-on trouver & mordre, sice n'est pas dans une ccuvre de
cuisine? Eh! la simplicité n'est-elle pas le” cachet du génie , et
n'existe-t-il pas un style technigue pour les arts, comme il existe
un style académique pour les athénées? Telle formule est tel-
lement consacrée qu'on ne peut essayer de s'en ¢loigner sans
risque de ‘passer pour un novateur ou un hérésiarque. C'est ici
que l'esprit tue et que la lettre vivifie , tandis que tout le con-
traire a lieu au moral. Par exemple, qui n'admirera, dans le
récipé de l'apprétd’un gigot, d’un lievre, cette formule ini-
tiative : Ayes un gigot; ayes un licvre? car il est certain que
pour accommoder un liévre il faut commencer par l'avoi..
Voila des traits de génie qui sont nature , et que Longin , Quin-
tilien, Vida, I'abbé Bossuet , eussent proposés comme des mo-
déles, si le CuisiNIER ROYAL et existé de leur temps. Tout est
de cette force dans ce précieux ouvrage; et une preuve sans
réplique de la convenance de sa diction , c'est qu'il a eu plus
d’'éditions, depuis sa premiére impression, que l'ouvrage le
_ plus accrédité en littérature quiait parn depuis laTnéme époque.






. LE

CUISINIER ROYAL.

POTAGES.

AT NATUREL.

AvEzsoin, quand les croiites seront préparées, de les mettre dans
Ja soupiére, d'y verser assez de bouillon pour les faire trempqr;. puis,
- aumoment de servir votre polage, vous y reverserez n:i_lu bouillon en
assez grande quantité pour que volre pain hal_gnc. Si vous vuul:::z_,
vous ajouterez des légumes dessus, I1 faut éviter de faire bouillir
le bouillon avec le pain, parce que cela ote la qualité du bouillon,

AUX PETITS OIGNONS DBLANCGS.

Vous préparez le potage comme le précédent, et vous prenez,
selon la grandeur du potage afaire, des petits oignons aunombre de
soixante, plus ou moins, que vous aurez soin d'éplucher sans les
écorcher ni les découronner; vous les ferez blanchir, puis les mel-
trez dans du bouillon avec un petit morceau de sucre : vous tdche-
rez quil y en ail en assez gmnde_ quanlilé pour que volre pain
baigne entiérement dans yolre soupiére.

AUX CAROTTES NOUVELLES.

Ayez des carotles: les rouges sont les meilleures; coupez-les en
pelits bitons ayanlun pouce de long; qu'elles soient tournées toutes
de la méme longueur et de la méme grosseur; vous les ferez blau-
chir, et les metlrez dans du bouillon, en les faisant bouillir jusqu'a
ce qu'elles soient cuiles; au moment de servir, vous les verserez
dans votre soupiére , ol yous aurez.mis {remper volre pain comme
au polage au paio.

AUX NAVETS.

Vous préparez les navets comme on I'a enseigné ci-dessns pour
les carottes: vous les sauterez dans le beurre jusqu'a ce qu'ils soient
un peu revenus; vous les'metirez dans une passoire pour les égout-
ter, et disposerez volre potage comme celui ci-dessus.

AUX POIREAUX.

Ayez des poireaux que vous coupez de la longueur d'un pouce;
yous les lavez et les coupez en filels ; vous les passez dans du beurre
Jusqu'd ce qu'ils soient blonds ; vous les mouillez avec du bouillon,
puis vous les laissez mijoter trois gquarts d’heure, et les apprétez
de m éme que le potage au pain. L'on peut aussi employer des poi-

reaux entiers, c¢'est-d-dire les couper tous d'un pouce de long, de
CUISINIER ROYAL,
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Ja méme grosseur, et les faire blanchir, puis les laisser culre &
grands bouillons, comme les petits oignons, el volrepolage comma
celui au pain.

A LA POINTE D'ASPERGES.

Vous préparez un potage ordinaire: vous prenez les pointes d’as-
perges, auxquelles vous enlevez les feuilles jusqu'au bouton ; vous
les coupez i huit ou dix lignes de longueur; vous les faites blanchir
légérement; vous les jelez dix minules dans du bouillon disposé
pour votre polage, ef vous legf#ites bouillir au moment de le trem=
per; vous prendrez garde de les conserver vertes et un peu fermes

AUX PETITS POIS,

Vous les ferez blanchir 1égérement; puis vous les jetterez dans la
moitié de bouillon de ce qu'il faut pour votre potage, et les ferez
bouillir une demi-heure, selon la qualilé des pois ; vous ajouterez
un pe!it morceau de sucre, et fremperez votre potage comme celui
au pain,

AUX LAITUES ENTIERES.

Vous épluchez les laitues, en ayant bien soin qu'elles ne soient
pas découronnées, c'est-i-dire que les feuilles tiennent bien avec
le ceeur; vous les faites blanchir aprés les avoir bien lavées; vous
les jetez dans une eau bouillante, dans laquelle vous mellez une poi-
gnée de sel, selon la gquantité d'eau; quand elles ont bouilli une
demi-heure, vous les ralraichissez dans un seau d'eau fraiche, puis
vous les pressez bien; vous les ficelez pour qu'elles ne s'écarlent
pas; vous meltez au fond de volre casserole des tranches de veau,
puis des bardes de lard ; vous meltez vos lailues dessus, les couvrez
de lard, et vous coupez des tranches d'oignons et de carotles; vous
garnissez vos lailues; vous mouillez avec du bouillon; vous les
faites cuire 4 pelit feu pendant une heure, jusqu'a ce qu'elles soient
bien cuites.

Oubien, aprés les avoir blanchies, vous les mettez dans votre cas-
serole, et vous les faites cuire avec du bouillon et de la graisse de
marmite ; quand elles sont cuiles, vous trempez votre polage au
pain avec du bon bouillon, puis vous égoutlez vos laitues, et vous
les'arrangez sur volre potage. '

AUX LAITUES EMINCEES,

Yous épluchez vos luilues jusqu'au jaune , les lavez, puis vous les
coupez bien minces, c'est-i-dire de maniére a ce que cela forme
des filels; puis vous passez vos lailues dans du beurre jusqu'd ce
qu'elles soient bien fondues; puis vous les mouillez avec volre
bouillon; vous les faites cuire pendant une heure, el vous trempez
volre potage au pain comme de coutume, Le potage & la chicorée
ge fait de méme.

AUX ROMAINES.

Quelques personnes siment ce potage, qui est de fantaisie. On
appréte les romaines de méme que les laitues entiéres ; quand elles

sont cuites, on les coupe en deux ou Lrois, selon 1a longueur de la
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romaine , el l'on prépare son potage commo celui aux laitues.
IFoyes Potage aux laitues.)
: AUX MENUES HERBES.

Vous prenez deux laitues, une poignée d'oseille, du cr;rl'eui];
aprés avoir épluché et lavé le tout,, vous concassez vos feuilles de
lailues, dont on rejette les cotons ; on concasse aussi l'oseille et lo
cerfeuil ; on prend du derriére de la marmite du bouillon que 'on
passe au lamis ; on fail fondre ses herbes, puis on les mouille avec
da bouillon, pour qu'elles puissent cuire : lorsqu'elles sont cuiles,
vous trempez votre potage au pain avec dubon bouillon, et vous dis-
posez vos herbes sur volre polage.

JULIENNE.

Ce potage est composé de carotles, navels, poireaux, oignons,
céleri, laitue, oseille, cerfeuil : ces racines seront coupées en filets
de la grosseur d’'une demi-ligne, et de huit ou dix lignes de long en-
viron; les oignons seront eoupés en deux, puis en tranches, pour
qu'ils forment des demi-cercles; les poireaux et céleri en filets,
ainsi que les lailues et oseille émincées. 11 faul passer les racines
au beurre jusqu'a ce qu'elles soient un peu revenues, puis y meltire
les laitues, herbes, cerfenil; que le tout sopil bien revenu; il faut
mouiller avee du bouillon, faire bouillir 4 petit feu pendant une
heure au plus, jusgw'a ce gue cela soit cuil; puis yous préparerez
voltre pain, el verserez volre julienne dessus,

, FAUBONNE.

Ces légumes sont les mémes que pour la julienne, excepté qu'il
fautl les couper en dés, concasser l'oseille et la laitue; passer de
méme les racines au beurre, puis les poireaux et herbes, le tout
ensemble; mouiller avec du bouillon assez pour votre potage; irem-
per toujours comme un potage au pain.

AUX CHOUX,

Yous ferez blanchir une demi-heure, dans I'eau bouillante , deux
choux, qu'il faut couper en guatre (plus ou moins, comme ils se-
ront gros); puis vous les rafraichirez, puis les égoutterez, vous les
ficellerez ; vous mellrez dans le fond de votre casserole des lran-
ches de veau, gque vous couwvrirez de lard; vous y mettréz vos
choux, les couvrivez de lard; puis vous metirez dessus deux ca-
rolles, deux oignons, deux clous de girofle : vos choux cuits, vous
lremperez volre polage comme celui au pain, c'est-i-dire avee du
bouillon; puis vous égoullerez vos choux, et les meltrez sur votre
polage; vous passerez le fond de la euisson de vos choux, le dé-
graisserez el le verserez dans votre polage. Autrement, aprés aveir
fait blanchir les choux, les avoir pressés et ficelés, vous les melirez
dans volre casserole, avee caroltes, oignons; vous les mouillerez
avec le gras du bouillon, les ferez mijoter deux heures, plus ou
moins, selon la qualité du chou, jusqu'a ce qu'il soit cuit.

A LA PUREE DE RACINE.

Vous émincerez vos carotles, au nombre de trente ou quarante,

#elon leur grosseur; vous prendrez un quarteéron de beurre, Yous
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&8 passerez en les tournant de temps en {emps, pour qu'elles ne
' ‘attachenl pas; puis, quand elles auront été trois quarts d"heure ou
une heure sur le feu, vous les mouillerez avee du bouillon ; vous ¥
rjouterez un petit morceau de sucre gros comme la moilié d'un
reuf, et les laisserez cuire pendant deux heures i petit feu; puis
vous les passerez dans un tamis:s'il n'y avait pas assez de leur
bouillon, que yotre purée fit trop épaisse, vous la mouillerez avec
du_ bouillon de pot; vos croites seront comme pour le potage ag
pain; vous les tremperez avec du bouillon clair, pour qu'elles s'hue
mectent plus facilement, puis vous verserez volre purée dessus;
vous ferez altention 4 ce qu'elle soil peu liée, afin que votre potage
ne soil pas trop épais : avant de la meltre dedans , vous aurez soig
de jeter du bouillon pour I'éclaircir; vous le ferez bouillir, poug
pouvoir I'écumer et le dégraisser. -

PRINTANIER A L'ALLEMANDE.

Epluchez pourpier, oseille, laitue, cerfeuil, une bonne poignée
de chaque; hachez ces quatre sortes d’herbes trés-menues; ajoulez
un litre de pois fins, posez le tout dans une casserole convenable ;
mouillez vos herbes avec de bon bouillon, donnez deux heures de
cuisson, ajoutez un peu de sel si le cas l'exige; faites crever trois
quarterons de riz, avec de I'eau, un peu de sel et un peu de beurre;
faites en sorte qu'il ne soit pas en pite; servez-le en pain et &
part. (D.) (1).

A LA PUREE DE NAVETS.

Elle se fait de méme que la purée de carottes, excepté qu'il faut
queé la purée ait une couleur blonde; il ne faut pas, en les clarifiant,
les faire trop réduire, parce que cela rend la purée Acre.

NAVETS GLACES.

Ayez-en uné douzaine de la méme grosseur; vous les tournerez,
et metirez dansvolre casserole gros comme un euf de beurre, vos
navels par-dessus, une once de sucre, un peu de sel, et de 'eau &
noitié des navels; vous les mellrez sur un feu un peu vif; quand ils
_eront cuils, vous les ferez tomber 4 glace d'une belle couleur.

A LA CRECY.

Emincez six grosses carolles, quatre gros navets, six gros oignons,
frois pieds de céleri, quatre poireaux (plus, si votre potage estfort);
meltez dans volre casserole un morceau de beurre, un morceau de
sucre gros comme la moilié¢ d'un ceuf, avec vos légumes, que vous
passerez i blane, ¢'est-d-dire ne pas les laisser prendre couleur en
les faisant revenir sur le feu; quand vous verrez qu'ils voudront
prendre couleur, vous les mouillerez avec du bouillon, et les ferez
mijoter deux heures sur le feu: vous les passerez ensuite a 1'éla-
mine, puis vous clarifierez votre purée; tichez qu'elle ne soil pas
trop épaisse; trempez aprés volre pain avec du bouillon. '

AUX CONCOMBRES.
Coupez des concombres en pelits ovales, faites-lesblanchir pen=

Tous les artieles portant (D.) sont de M. Délan.
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dant dix minutes, laissez-les refroidir et égoulter; vous melirez des
bardes de lard dans le fond de la ca_sserule; vous y mellrez des con=
combres, lesrecouvrirezde lard, et yjoindrez des carottes,oignons, -
gros poivre, deux clous de girofle; vous les ferez cuire une demi-
heure , el préparerez votre polage comme celui au pain; vous mel-
trez les concombres dessus ; vous passerez dansun tamis de soie le
fond , que vous dégraisserez el verserez sur votre potage.

Aulrement : aprés avoir blanchi vos concombres , vous les met-
trez cuire dans le bouillon pendant trois quarts d’heure ; vous les
yverserez ensuile sur le pain de volre polage.

LANGUEDOCIEN.

Coupez des racines tel qu'il estindiqué pour julienne ; meltez ne
demi-livre de bonne huile d'olive dans une poéle; faites frire a
demi loutes vos racines; égouttez-les ensuile; ayez de la purée
d'un demi-litre de pois verls; mellez le toul ensemble ; ajoulez du
bouillon ; donnez deux heures de cuisson; adefaut de bouillon,
faites-le au maigre. Seulement, au moment de servir, ajoutez un
demi-verre de bonne huile. Ce potage ne doit pas étre trop épais;
tranchez des crottes de pain en filets trés-minces , tels que vos ra-
¢ines. Je nerecommande pas l'assaisonnement; cela vasans dire. (D.)

CROUTES AU FOT.

Vous aurez des crottes de pain auxquellesiln’y aura pas beau-
coup de mie; vous les émincerez, vous les meltrez dans un plat
creux; vousy verserez du bouillon et de la graisse du pot, vous les
mettrezsurle feu jusqu'a ce qu'ellessoient gratinées; puis vous pren-
drez trois entames de pain, dont vous dterez la mie ; vous les trem-
perez dans la graisse du bouillon ; vous les assaisonnerez d'un peu
de sel et gros poivre , et les meltrez droiles sur votre gralin: au
moment de servir, vous en égoulterez la graisse , peur que le po-
tage soit 4 sec; vous mettrez du bouillon dans un vase, pour que
chaque personne en verseé  volonté sur son assietle, ot l'on a mis
da pain et du gratin,

A LA KUSEL.

Vous prendrez trente caroltes, trente navels, trente petits
oignons, vingl poireanx, tous de la méme grosseur, ayant un pouce
de haut ; dix tétes de céleri de méme longueur, six lailues entiéres
( plus ou moins, comme volre polage sera grand ) ; vous les ferez
blanchir et les meltrez cuire dans du bouillon ; vous ferez cuire les
lailues a part, entre deux bardes de lard : vous verserez le toul dans
une soupiére , sans y metire de pain.

-

A LA CONDE,

Faites cuire un litron ( plus ou moins, comme volre potage est
grand ) de haricots rouges avec dubouillon ; yous y meltrez deux
carolles, deux oignons, un peu de graisse de pot, deux clous de
girofle ; quand ils seront cuils, vous les passerez au tamis ; vous
ferez une purée claire, et la verserez sur des croutes qui ont étg
passées dans du beurre, ¢'est-a-dire frites.
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A LA PUREE DE LENTILLES.

Un litron de lentilles 4 la reine ‘suffit pour faire un potage ; s'il
¢tait trés-fort, il en faudrait davantage ; vous les failes cuire avee
du bouillon, deux carolles, deux oignons, deux clous de girofle ;
guand vos lentilles sont cuites , vous les passerez 4 I'élamine; yous
en composez une purée claire , que vous failes bouillir pour la dé-
graisser: vous la versez sur vos croiiles un momenl avant de servir, -
afin que le pain ail le temps de remper.

A LA PULEE DE PUIS ROUVEAUX,

Il faut deux litrons et demi de gros pois, que vous metlrez dans
de I'eau froide; vous y mettrez un quarleron de beurre, que vous
meélerez avec vos pois en les maniant; aprés vous les égoullerez
dans une passoire ; vous les meltrez dans une casserole, el vous y
ajoulerez une petile poignée de persil et quelques queunes de ci-
boule ; vous mellrez vos pois sur un feuquine soil pas lrop ardent,
el les remuerez de temps én lemps : quand ils seronl reslés une
demi-heuore sur le feu, vous les meltrez dans un morlier; quand ils
sont bien pilés, vous les passez 4 I'élamine ; vous les mouillez avee
du bouillon froid, afin que volre purée passe facilemenl; tdchez
qu'elle soil claire comme pour un polage; vous la ferez chauffer.
En cas quelle ne soit pas asséz verle, vous y ajoulerez du vert
(voyez Vert ), et la verserez gur vos croiites , dix minutes avant de
servir, afin qu'elles soient trempées.

A LA PUREE DE HARICOTS BLANCS.

‘Vous préparez volre purée de haricots de la méme maniére que
celle de lentilles; vous la tiendrez claire et ne la ferez pas trop
bouillir; vous y ajouterez, au moment de la verser sur vos croutes,
un morceau debon beurre, que vousferez fondre en lournant volre
purée autant quiil sera nécessaire. Avant de servir volre polage,
voyez 8'il est assez assaisonné.

. A LA D'ARTOIS.

Passez les croiitons dans le beurre, c'est-d-dire faites-les frire
fusqu'a ce qu'ils soient blonds ; il est agréable quils su:ienl d'.’ forme
ronde on ovale , ou bien en gros dés; il faut qu'ilssoient fails avec
la mie de pain: on peul leur danner la forme que T'on veul. Vous
faites une purée verte (voyez Purée de pois nouveaux ); vous
mouillez avec du bouillon jusqud ce gu'elle soil assez claire pour
votre polage : vous y ferez fondre un morceau de bon beurre an
moment de la servir, et vous la yerserez en méme lemps sur vos
crolilons; ayez soin que volre purée soit d'un bon sel.

A LA CHANRTILLY.

Yous aurez des crotitons (comme dans 'article précédent), mais
carrés; yous verserez une purée de lentilles 4 la reine (voy. Purée
de potage); vous la clarifierez, 1a liendrez assez claire, el vous y
metirez un moreeau de beurre gros comme un e@ufy vous aurez bien
soin de le faire fondre sans le mettre sur le few; ne négligez pas le
bon sel, el ne versez yolre purée qu'au moment de la servir.
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A LA PUREE DE MARRONS.

Vous ferez cuire yos marrons comme il est expliqué poutr la gar-
bure, et, aprés quiils seront cuits, vous en garderez vingt-quatre
entiers, et vous pilerez le rusle:_ yvous mettrez tremper dans da
bouillon un morceau de mie de pain tendre, pesant un quarteron,
que yous pilerez ayec yos marrons; quand le tout sera bien écrasé,
vous le délaierez avec du bouillon chaud, puis vous le passerez a
I'élamine : vous mellrez votre purée sur le feu, en nhservapt de la
tenir assez claire pour que votre potage ne soil pas trop épais; vous
la verserez sur des croutons passés dans le beurre au moment de
servir, el yous y mellrez vos vingt-quatre mf{rmns. Tachez que
votre potage soit de bon sel. L'on peul aussifaire ce polage au
maigre, au lieu de bouillon gras,

AU RIZ.

Prenez une demi-livre de riz bien épluché; lavez-le quatre ou
cing fois dans de l'eau ticde en le frottant bien, puis 4 I'eau (roide ;
vous mouillez & grands bouillons, afin que votre riz ne se melle pas
en bouillie; faites-le bouillir pendant deux heures 4 pelil feu; 1a-
chez que votre bouillon ne soit pas trop salé, & cause de la réduc-
tion; pour quil acquiére une belle couleur, vous y metlez deux

_cuillerées de blond de veau, ou une cuillerée de jus. Le riz de le
Caroline est le meilleur pour la cuisine.

AU RIZ A LA PUREE.

11 faudra moins meltre de mouillement dans voltre riz, afin qu'on
puisse y ajouter dela purée cequ’on jugera i propos; quand volre riz
sera bien cuit, vous y verserez volre purée au moment de servir :
vous aurez eu soin de bien dégraisser volre potage, el de le tenir
d'un bon sel. (Foy. Polage & la purée )

AU VERMICELLE.

Tachez que voire vermicelle ne senle pas le vieux, et qu'il n'ait
aucun goul; le meilleur est celui d'Italie. Vous aurez de bon bouil-
lon que vous aurez passé au tamis de soie, sullisamment pour volre
polage; vous le ferez bouillir; lorsqu'il bouillira, vous y meltlrez
volre vermicelle, de maniére qu'il ne soil pas en paquet ; lorsqu'i
aura bouilli une demi-leure, il faudra le retirer du feu, afin qu'il
ne soit pas trop creve, el que volre polage soil bien net : une demi-
Avre suflif pour huit ou dix personnes; il ne faut pas qu'il soit épais.

A LA SEMOULE.

Passez du bouillon au famis de soie dans une casserole; quand
11 bouillira, vous prendrez de la semoule que vous verserez dans
votre bouillon tout bouillant; vous aurez soin de le tourner avec
une grande cuillére, afin que votre semoule ne s'allache pas, ni
ne forme des grumeaux : aprés une demi-heure vous la retirez du
feu; elle se trouve assez cuile. Ayez soin de dégraisser volre po-
tage; en cas qu'il soil Lrop padle, vous le colorerez avec du blond
de veau, ou ce que vous aurez, pour qu'il ait une belle couleur; (a-
chez qu'il soil d'un bon gout et d'un bon sel.



8 POTAGES.

" AUX LAZAGNES (1).
Ce potage n’est pas généralement aimé : il est de fantaisie. TN
faul avoir de bon bouillon comme pour les autres potages a pate :
~ quand volre bouillon sera dans votre casserole, et qu'il bouillira,
vous y melirez une demi-livre de lazagnes (plus ou moins, comme
volre polage devra élre grand), que vous ferez bouillir pendant
trois quarls d’heure, ou un peu plus, jusqu'a ce que vos lazagnes
soient assez crevées, mais ne le soient pas trop, car volre potage
ne serait pas distingué, et il se tournerait en pite; au moment de
les verser dans volre soupiére, vous y ajoutez un peu de gros poi-
vre. L'on peut aussi les faire blanchir dans de 'eau ol 1'on met un
peu de sel ; il faut qu'elles ne bouillent pas longlemps; puis on les
mel dans le bouillon, .
DE NOUILLES.

Ayezun demi-litron de farine; yous y meltez quatre jaunes d'ceufs,
un peu de sel et un peu d'eau: vous mélerez le tout ensemble, et
pétrirez jusqu'a ce que votre pile soit bien assemblée, et que vous
puissiez I'abaisser avec un rouleau; quand votre pdte sera bien
mince, vous la couperez en filets, que vous aurez soin de poudrer
de farine, afin qu'ils ne se collent pas ensemble; puis vous aurez
du bon bouillon (comme pour les autres potages i pates), el vous
v jelterez votre pate émincée quand il sera bouillant : une demi-
heure suffit pour que votre pale soit assez cuite. Dégraissez bien
volre polage ; mellez-y un peu de gros poivre un instant avant de
le meltre dans la soupiére. On fait aussi cette pite avec des blancs
seuls : on met dedans un peu de muscade et un peude gros poivre,
selon le gout.

A LA XAVIER.

Ayez trois quarts de litron de farine que vous délaierez avec six
jaunes d'ceufs el deux ceufs enliers, un peu de sel et de bouillon
(sulfisamment pour que volre délrempe soit assez liquide, et qu'elle
puisse passer i travers une cuillére percée); vous y mellrez une
cuillerée de persil haché bien” fin , que vous mélerez avec votre
pile, puis un quarl de muscade ripée el une pincée de gros poivre;
quand le tout est bienmélé, vous metlez aux trois quarls d'une cas-
serole de bon bouillon; quand il bout, prenez une cuillére percée
dans laquelle vous verserez volre appareil, que vous faites tomber
dans volre bouillon ; vous aurez soin qu'il bouille toujours afin que
volre pdte prenne; vous aurez soin aussi d'écumer volre po-
tage, pour qu'il soit net. L'on peul faire aussi ce polage maigre.
{ Foy. Bouillon maigre. ) Ce polage n’a pas besoin de bouillir plus
d'un quartd’heure.

AUX QUENEFES.

Vous ferez 1a méme détrempe que pour le polage 4 la Xavier, &
I'exception du persil (selon la grandeur de volre polage) ; vous la
ferez assez épaisse, pour qu'en en mellant les trois guarts d'une
cuillerée a bouche, vous puissiez faire couler la pate avec le doigt,

(1) Espéce de pite en ruban,
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et que, tombant dans volre bouillon hnuillapt, ce‘.lﬁa forme une
boule ronde, longue ouovale; vous laisserez cuire wr;_u e [?ﬂu‘!ge une
demi-heure: vous aurez soin de le dégraisser, et qu'il soit d'an bon
sel. Il peut se faire au maigre.

A LA DESCLIGNAC.

Vous aurez quinze jaunes d'ceufs que vous délaierez avec une
pinte de bon bouillon, que vous passerez plusieurs fois & travers une
étamine; vous mettrez volre appareil dans un m-:?ule. Ou Ul vase,
afin que vous puissiez le faire prendre au bain-marie; lorsque cela
sera bien pris, vous verserez du bouillon chaud dans votre sou-
piére; puis, avec une écumoire, yous prendrez de vos ceufs (pris au
bain-marie), de maniére que cela forme des soupes que vous melr
tez dans votre soupiére : il faut que volre potage en soit bien garni,

A LA GEAUFRET.

Vous ferez cuire dix ou douze pommes de terre rouges dans les
cendres chaudes; quand elles gseront cuites, vous les éplucherez;
vous en Olerez toutle rissolé, etméme tout ee quiily a de dur, pour
n'en prendre giie le farineux, que vous pilérez 4 sec; vous y join-
drez quatre blancs de volaille, et gros comme deux ceufs de beurre,
que vous pilerez bien ensemble; quand le toul sera bien mélé et
gans grumeaux, yous y joindrez six ou huit jaunes d’ceufls crus, que
vous pilerez avec vos pommes de lerre et vos filels, 4 plusieurs re-
prises, el un peu de muscaile et de gros poiyre; quand le tout sera
bien amalgamé, si votre pidte était trop épaisse, vous y joindriez un
peude eréme double, au point que vous puissiez coucher votre pile
ala cuillére (comme des quenell®s ), ou la rouler comme des bou-
lettes; puis vous les ferez pocher dans du beurre, ou dans une eau
de sel oir vous joindrez un peu de bewrre ; aprés qu'elles auront é(é
pochées, ¢'est-d-dire cuiles une demi-heure dans de l'eau bouil-
lante, vous les égoulterez, vous metlrez de bon bouillon dans volre
soupiére, et yous y mellrez vos quenelles. Ayez soin que le lout
s0il d'un bon sel.

A LA TOLACRE.

Quand vos pommes de terre seront cuites 4 'eau, vous les coupe-
rez par tranches comme des sous; vous ferez bouillir de bon bouil -
lon, danslequel vous metirez une poignée de fenouil haché, et lais-
serez bouillir e tout un quart d’heure; puis vous verserez volre
bouillon sur les pommes de terre que vous aurez mises dans volre
soupieére. Vous aurez soin qu'il y ail assez de pommes de lerve pour
Lenir lieu de pain.

AUX (EUFS POCHES.

Yous ferez pocher des eufs; quand ils seront pochés, rafraichis
el parés de maniére a ce qu'ils soient propres 4 mettre dans volre
soupiére, yous aurez de trés-bon bouillon que vous verserez sur les
@uls (qui seront dans volre soupiére); dix minules avant de servir,
vous joindrez & volre bouillon un peu de gros poivre. (Pour la ma-
diére de pocher yos ceufs, voy. OEufs pochés.
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BOUVILLON MAIGRE.

Vous melfrez dans une marmite de cuivre ou casserole vingt ca-
rotlescoupées en lames, aulant de navels, d'oignons, qualre ou cin
pieds de céleri, qualre laitues entiéres, une poignée de cerfeuil 112
avee de la fiu-ll{z, un chou coupé en filets, quelques panais aussi
coupés; vous mettrez une livee de beurre ; vous verserez une pinte
d’éan sur vos légumes, que vous ferez bouillir jusqu'a ce qu'il n'y
ait plus d'ean dans volre marmile el que vos légumes frissonnent.
un peu avec le beurre; puis vous remplirez volre marmite d’ean,
dans laguelle vous meltrer deux lilrons de pois, gqualre clous de
giruﬂe, du sel et du poivre assez pour que volre bouillon soit d'ux
bon assaisonnement. Quand volre marmile aura bouilli trois og
quatre heures, vous passerez volre bouillon au tamis de soie. Ave
ce bouillon, vous pouvez faire en maigre presque tous les polage
ci-dessus.

Je n'ai pas parlé de bien ratisser et laver les 1ézumes; cela s'en-
tend sans le dire,

SOUPE A L'OIGNON.

Vos mg'nuns épluchés, vous les coupez en deux, puis vous con-
pezla téte el la queue, pour éviter I'dcrelé de Img‘nnn Avantl de
mettre vos vignons coupés en lames dans volre casserole, vous y fai-
tes fondre un guarteron de beurre (plus ou moins, comme la soupe
seragrande); vous ferez frire ou roussir volre oi gnon, jusqu'a ce
qu'il soit bien blond; vous metirez de I'eau assez pour volre potlage,
assulsunné de sel el de poivre fin, el le laisserez bouillir un quart
d’heure, Versez volre bouillon sug le pain, et servez volre polage,

PUTAGE AUX HERBES MAIGRES.

Prenez une poignée d'oseille que vous couperez en filets, deux
Taitues coupées de méme, une forte pincée de cerfeuil coupé aussi;
vous passerez le toul avec un morceau de beurre; quand le tout
sera bien fondu, vous le mouillerez avee de 'eau, sel, gros poivre
aites bouillir le toul une demi-heure ; vous y ajoulerez une liaison
le trois ceufs au moment de servir.

A LA CHICOREE A L'EAU.

Vous émincerez quatre ou cing vhicorées frisées; vous aurez soin
d'y mettre le moins de colons possible; vous passerez voltre chico-
rée émincée dans un morcean de beurre ; quand votre chicorée sera
bien passée, il ne faut pas la laisser roussir; vous mouillerez volre
chicorée avec de I'eau; quand volre chicorée aura bouilli trois quarts
d’heure , au moment de servir volre polage , auquel vous aurez mis
du sel, du gros poivre et un peu de muscade, vous le lierez avec
une liaison de trois eufs, el vous le verserez sur volre pain au mo-
ment de servir.

POTAGE AUX CHOUX MAIGRES,

Vous émincerez la moilié d'un chou; vous évilerez d'y metire
les gros colons ; vouls le passerez avee un bon morceau de beurre
(selon la frantité du chou); guand il sera bien passé, quil com-
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mencera 4 blondir, vous mouillerez volre chouavec de I'eau;; vous

y mettrez dusel, du gros poivre, et Imssf:_rm bouillir volre potage

trois quarts d’heure ou une heure, jusgn'a ce que volre (:hcfu soit

cuil. Au moment de servir, versez volre polage sur volre pain.
AUX POIREAUX.

Yous couperez vos poireaux % un pouce de long, puis vous les
couperez en fileéls ; vous l¢s passerez avec un morceau de beurre ;
duand vos poireaux seronl frits de fagon 4 ce qu'ils soienl un peu
blonds, vous mouillerez volre potage avee de I'eau; vous y ajou-
terez un peu de cannelle , du sel, dugros poivre , et laisserez bouil-
lir le tout une demi-heure au moment de servir, vous verserez
volre bouillon sur volre pain.

AU RIZ AUX OIGNONS.

Vous couperez des oignons en dés (en n’y meltant ni la {éte nila
queue ); vous passerez yolre oignon dans un bon morceau de beurre;
voiis le laisserez frire jusqu'a ce qu'il soit plus que blond ; alors vous
le mouillerez avec de 'eaun, ce gqu'il en faul pour volre polage ; vous
I'assaisonnerez de sel, de poivre fin; vous mellrez un quarteron de
riz ( ou plus, selon la grandeur de volre polage ) dans volre bouil-
lon o est votre oignon , el vous le laisserez bouillir une heure et
demie. Si'on voulait éviter de trouver de 1'oignon, vous le laisserez
cuire: au bout d’'une demi-heure, vous passerez votre bouillon au
tamis, el vous y ferez crever volre riz. e '

AU VERMICELLE AUX OIGNONS.

Yous coupez vos cignons en filets trés-lins, el failes votre potage
comme celui au riz, exceplé qu'il ne faut faire bouillir votre ver-
micelle qu'une demi-heure.

AU RIZ FAUBONNE A L'EAU.

Qnalre carolles, qualre navels, six poireaux, six oignens, un
peu de racine de persil; il faul couper ces racines en pelils dés;
vous passerez le toul dans un bon morceau de beurre ; quand vos
légumes seront bien passés, vous les mouillerez avec de I'vau, ce
qu'il faut pour volre polage ; metlez un quarleron de riz ( ou plus;
si volre polage est grand ); faites bouillic volre polage une heure
et demie; quand votre riz et vos légumes sont cuils, mellez sel el
gros poivre pour l'assaisonnement; ayez soin que sur volre polage
il n'y ait pas trop de beurre, et jamais d'écume.

VERMICELLE A LA JARDINIERE.

Il faut conperles racines en petitsfilels au lieu de dés; failes cuira
vos légumes avant d'y mellre volre vermicelle ; puis, vos légumes
cuils, vous mettez volre vermicelle dans volre bouillon, que vous
avez soin d’écumer de lemps en témps, afin que volre vermicelle
ne se pelote pas ; Ie sel qu'il faut, el du gros poivre: voila son as-
saisonnement.

AU PAIN.

Ce potage pent se servir an pain: vos légumes cuils, vous versez
volre bouillon sur le pain; au momenl de servir, ayez toujours soin
d'écumer el de dégraisser volre polage. (Voyes Faubonne. )
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PANADE.

Ayez de 1a mie de pain tendre ; Te mollet est le meilleur. Vous le
mettez dans un petit pot de terre on autre vase, avec de l'eau, du
sel, un peu de gros poivre,, gros eomme la moitié d'un ceuf de beurre
(plus ou moins, selon que la panade doit étre forte ); vous failes
mijoter le tout ensemble pendar! une heure; au moment de servir
votre panade, vous mettez une liaison de deux ou trois ceufs (selon
la quantité de la panade ). Ayez soin que votre panade ne bouille
Pas quand votre liaison sera dedans.

AU RIZ MAIGRE A LA PUREE DE POIS VERTS.

Aprés avoir lavé votre riz & quatre ou cing eaux tiddes, vous le
mouillez avec du bouillon maigre, vous le faites bouillir une heure
et demie; quand volre riz sera cuit , une heure et demie avant de
fervir volre potage, vous y mettrez votre purée ; vous veillerez i
ce que votre purée lie votre polage, et & ce qu'il ne soit pas trop
€pais ni trop clair.

PUREE DE POIS SECS.

Apres avoir lavé vos pois i plusieurs eaux , vous les metirez dans
une marmile , vous les mouillerez avec du bouillon maigre, ou de
T'eau, si vous n'avez pas de bouillon ; si c'est de 'eau, vous meltrez
dans vos pois secs trois carotles, trois oignons, dont un piqué de
deux clous de girofle , deux pieds de céleri, unquarferon de beurre .
et du sel : ce qu'il en I'But pour que ce soit d'un bon goiil; vous ferez
cuire le toul ensemble ; vospois étant cuits, vous Olerez les légumes
et passerez les pois dans une étamine: tAchez que votre purée soil
épaisse quand vous 'employez, pour que vous puissiez 'amalgamer
avec volre potage, etlerendre liquide & voltre gré, si cesont des pois
nouveaux , vous les passerez avec un morceau de beurre : vous met-
trez dans vos pois une poignéede fenilles de persil, un pen dequeunes
de ciboule, un peu de sel (selon 1a quantité de pois ), et sauterez
le Lout sur le feu; quand vos poeis, persil et ciboule sont un peun re-
venus, vous convrez volre casserole , et la laissez suer pendant une
demi-heure, en les remuant de temps en temps; quand vos pois flé-
chissent sous le doigt, vousles pilez dansun mortier, ¢t passez votre
purée & travers une élamine ; en cas que vous ne lronviez pas volre
purée assez verte enla mettant daus volre polage, vous y joindrez
une cuillerée de vert. ( Voyez Verl. )

PUREE DE LENTILLES AU MAIGRE.

Vous ferez votre purée de lentilles de méme que celle des pois
secs, et vous pourrez en mellre dans volre polage apres quevolre
riz ou volre vermicelle sera cuil.

POTAGE AU PAIN ET A LA PUREE MAIGRE.

Vous mettezde la purée dansun houillon maigre, que vous faites
bouillir ensemble , mais pas lrop longlemps, de crainte que volre
potage neprenne del'dcrelé; vous dégraisserez volre polage, etle
verserez sur volre pain un demi-quart d'heure avant de servir,
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_ A LA VIENNET.

Vous couperez des lames de mie de pain de I't"_[:nnisseur de trois
ou qualre lignes; puis yous en formerez des carrcs, des ovales ou
des ronds un peu plus grands qu'un pelil écu; telle forme que vous
donniez 4 votre mie de pain, ayez soin que vntr}a croulon E:!ll lou-
jours la méme épaisseur el laméme grandeur : il en faut ':’lﬂgl ou
trente (selon la grandeur de volre potage) ; quand vos eroutons de
mie sont laillés, ayez un quarteron de beurre que vous metlezdans
volre casserole avec vos mies, el mettez-les sur un feu ard:ent;
vous aurez soin de toujours sauter vos croulons jusqu'a ce qu'ils
soient bien blonds; alors vous les relirerez de volre casserole , et
les mettrez égoulter sur un linge blanc; aprés vous les mettrez
dans vos soupiéres; dix minutes avant de servir, vous verserez sur
vos crontons une purée claire et bouillante , soit purée de navels,
de carottes, de lentilles oude pois, celle que vous juger:c_z i propos;
ayez soin de mettre dans volre purée de légumesun peh_t moreceanw
de sucre pour en détruire I'dcreté; ce potage peut se faire au gras
comme au maigre.

POTAGE AU POTIRON.

Coupez une quantité de potiron en gros dés, que vous meltrez
dans une casserole avec un peu d'eau; vous ferez bouillir jusqu'a
ce que votre poliron soit euit; alors vous le mettrez dans un tamis
ou une passoire jusqu'a ce qu'il soit égoulté; lorsqu'il sera sec,
passez-le 4 I'étamine, mettez la purée dans une casserole, et
mouillez avec une quantilé de lait suffisante, pour que volre polage
ne soit pas trop épais; mettez un quarteron de beurre , ou plus, si
le potage est grand ; vous ferez roussir des morceanx de pain dans
le beurre, comme l'on fait pour des épinards; donnez-leur la forme
que vous voudrez; tdchez que votre potage soit d'un bon sel.

A LA BOURGEOISE.

Vous ferez cuire le poliron comme ci-dessus, le passerez 4 fra-
vers la passoire; mettez-y moilié eau et moitié lait, et le beurre
que vous jugerez & propos; lorsqu’il aura bouilli, vous le verserez
sur du pain coupé en tranches : tdchez qu'ilsoit d’'unbon sel.

AU LAIT.

Faites bouillir votre lait; aprés qu'il a bouilli, assaisonnez volra-
lait de sucre ou de sel , comme vous jugerez & propos; au moment
de servir, versez volre lail sur volre pain.

AU LAIT LIE.

Quand votre lait aura boéuilli, meltez volre sucre, une petite
pincée de sel; au moment de servir volre soupe , vous meltrez dans
volre lait chaud uneliaison de quatre ceufs (pour une pinte delait},
et vous le meltrez sur le feu; vous le remuerez bien avec une cuil-
lére de bois; quand vous verrez volre lail s’'épaissir et s’atlacher &
votre cuillére, vousretirerez votre lait du feu (Lichez qu'il ne bouille
pas, parce qu'il caillerait), et vous le verserez sur volie pain,

On choisil, pour ce polage, de la croule de dessus bien émincees
le pain mollet est le meilleur. -
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; A LA MONACO. _
Vous couperez des mies de pain en pelils carrés-longs de trois
lignes d'épaisseur, deux pouces et demide long et un pouce et demi
de large; vous pondrerez vos mies de sucre bien fin, et les ferez
griller sur un feu doux, afin qu'elles ne prennent pas trop de cou-
leur; vous en meltrez ce qu'il faul dans votre soupiére pour que
volre potage ne soil pas trop épais: au moment de servir, vous

verserez volre lait 1ié sur volre pain. (Foyez le potage précédent. )
Ce polage se fail sans étre lié.

A LA DETILLER.

Coupez votre pain comme pour le polage précédent; vous pas-
- serez vos mies dans du beurre, comme il esl expliqué anpolage des

eroiulons , vous mettrez le nombre de crotitons qu'il faul pour que
volre polage neisoit pas trop épais; au moment de servir, versez
volre lait lié sur vos crollons; tdchez que volre lail ne soil ni trop
ni trop peu sucré; mellez-y cingousix grains de sel,

A LA FECULE DE POMME DE TERRE ET AUX OIGNONS.

Coupez en dés deux beaux oignons, faites-les jaunir dans du bon
beurre; faites bouillirune pinte et demie de bon lail; lorsque votre lait
sera bouillant, versez vos oignons dedans, laissez-les cuire pendant
une demi-heure, prenez six onces de fécule de pommes de lerre,
meltez-la dans une terrine, délayez-la avec une chopine de créme
bien douce, versez ensuite celte préparation dans votre lail; surtout
que ceci soil fait avee préciution , car vous ne feriez rien de bien,
toute volre farine se mellrait en grumeaunx; ajoulez un peu de sel
et une cuillerée a bouche de sucre fin. (D.)

. RIZ AU LAIT.

Aprés avoir lavéun quarteron de riz (ou plus, selon eomme yolre
polage est grand ), vous avez volre lail bouillamt ; vous y mellez .
volre riz; vousle failes bouillir & petil feuune heure et demie, el
vous {Achez qu'il y ail assez de lail pour que volre riz créve a I'aise,
et qu'il ne soit pas en pate; votre rizcrevé, prét d seryir, yous mel-
trez le sucre qu'ikfaut pour que votre potage soitbon; vous ¥ mel-
trez un peu de sel, c'esl-i-dire cing ou six grains: ayez soin de ne
pas couvrir tout-A-fail le yase dans lequel volre riz cuil, parce
que le lail tournerait.

RIZ AU LAIT D'AMANDES.

Vous déroberez vos amandes, ¢'est-i-dire vous les meftrez dans
une casserole avec de 'eau que vous ferez presque bouillir; vous
verrez si la peau de I'amande s'en va; quand vos amandes se:-nnl
mondées, que lapean sera enlevée, vous les mélerez dans de I'ean
fraiche; une demi-livre d'amandes douces, six amandes _amﬁres
suffisent pour un potage de deux pintes de lait; vous pilez vos
amandes dans un mortier; quand elles sont bien pilées, vousles
mettez dans une casserole ; vous les mouillez avec un demi-selier
de lail, puis vous les metlez dans une servielte fine, et les pressez
jusqu'a ce que tout le lail en soil sorli; vous verscz ce lail dans yolre
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pﬁtage au moment de le servir; servez-le bien chaud et d'un bon

sucre, avec un peu de miel.
VERMICELLE AU LAIT.

Quand votre Tait boul, vous mellez votre vermicelle dedans;
ayez bien soinde dépeloter volre vermicelle; quandllr:est dans volre
jail, il faut le remuer de femps en temps , afin gu'il ne se melle
pas en pile ; que volre polage soil d'un l.'ll]:n sucre ; une demi-heure
suffil pour gue votre vermicelle soil creve.

YERMICELLE AU LAIT D AMANDES,

Vous ferez volre vermicelle comme le préecédent ; au mumenf._ de
le servir, vous y verserez un lail d'amandes. Vuyez Polage au riz. )
Que votre polage soit bien chaud, d'un bon sucre, avec un peu de

sel,
A LA SEMNOULE AU LALT.

Quand votre lail boul, vous sem ez volre semoule dedans, el vous
remuez de temps en temps volre polage, afin qu'il ne s'allac{;e pas
ni ne se pelote; ayez soin qu'il ne soil pas (rop épais, el quil soil
d'un bon sucre , avec lrés-peu de sel.

AUX GRENOUILLES.

Vous eoupez la téle de la grenouille ; vous tlirez le corps de sa
peau, en observanl d'oOter les boyaux ; il faut que les cuisses el le
rein, que vous ferez dégorger, soienl bien propres ; il en faut une
cinquantaine ; vous les meltez daus une casserole avec un bom
morceau de beurre, du sel, du gros poivre, un peu de muscade g
vous saulez vos grenouilles sur le feu; quand elles onl élé sur un

“bon feu pendant dix minutes, vous les mellez ensuile sur un feu
plus doux pendant une demi-heure pour gu'elles achévent de
cuire; il faut les égoutter et les mellre cuiles dans un mortier; vous
ajouterez une mie de pain lendre pesantun quarteron, vous la trem-
pez dans du lait ou dans du bouillon, vous pilez le tout ensemble ;
quand vous I'avez pilé un quarl d’heure, el que vos grencuillgssont
bien en pdte, vous les mellez daps une casserole, el vous les dé-
layez avec le jus qu’elles ont rendu; vous passez le loul dans une
élamine; si cela n'était pas assez liquide, vous prendriez dubouillon
que vous destinez pour volrs polage; passez volre purée pour la
rendre liquide, et mellez-la sur un fen doux; tichez qu'elle ne
bouille pas :vous aurez des croiles que vous préparerez comme pour
le polagé au pain ; vous ferez bouillir un peu de bouillon que vous
verserez sur vos croules un quarl d’heure avant de servir, et, au
moment de servir volre polage, vous verserez volre purée de
grenouilles sur votre pain : tichez que votre soupe ne soit ni trop
¢paisse ni trop claire. Ce polage se fait au gras comme au maigre.
( Foyez Bouillon maigre, )

: BISQUE.

Vous prendrez cinquante écrevisses que mu&%were: a huit cz3
dix caux ; vous les mellrez dans une casserole, én y ajoulant du
sel, du gros poivre, un peu de muscade rapée el un quarteron de



16 POTAGES,

beurre; vous les meltrez sur un feu un peu ardent; vous les sag-
terez oules remuerez avee une cuillére pendant un quart d’heure,
Quand vos écrevisses seront cuiles, vous les laisserez égouller, et
vous en relirerez les chairs que vous pilerez. 1l faul faire crever du
riz pendant un quart d’heure dans du bouillon et de 'eau; vous
I'égoulterez et le mellrez dans le mortier avec vos chairs d'écres
visses; quand le toul sera bien pilé , vous le melirez dans une
casserole, et le délaierez avec un peu de bouillon de potage que
wous passerez & I'étamine ; lorsque votre purée sera faile, vous la
délaierez avec du bouillon pour gu'elle ne soil pas trop épaisse ni
itrop claire, ensuile vous pilerez les coquilles d'écrevisses; quand
@lles leseront bien, vous y meltrez du jus, ou le beurre dans lequel
vos écrevisses onl élé cuiles, el vous passerez celle purée dansune
étamine. Elle devra alors avoir une couleur rouge. Vous la metlrez
dans une casserole, sur un feu doux : tichez que nil'une ni I'autre
purée ne bouillent, mais qu'elles soient bien chandes; vous aurez des
eroites de dessus le pain, que vous mellrez dans volre soupiére, et
“vous verserez un peu de bouillon extrémement chaud sur volre
pain avant de servir; puis, au moment de servir, vous verserez °
votre premiére purée sur volre pain; el quant a celle de coquilles,
wwous la verserez sur volre potage avec une grande cuillére, afin
wquil ait une belle couleur. On fait ce potage au gras comme au
mmaigre. ( Foyez Bouillon maigre. )

AUTRE MANIERE DE BISQUE.

Ayez cinquante écrevisses; quand elles sont bien lavées, il faut
Yes piler crues; quand elles seront bien broyées, ayez un quarleron
et demi de beurre , que vous mellrez dans une casserole avec vos
éerevisses; employez du sel , du gros poivre , un peu de muscade ,
une miede pain tendre trois fois grosse comme un cuf: meltez vos
Serevisses sur un feu assez ardenl pour qu'elles p uissenl cuire pen-
wlant une demi-heure; ensuite vous [\asserez en purée vos écre-
wvisses 4 trayers une élamine ; quand votre purée sera passée , vous
1a mettrez dans une casserole sur un feu doux; tdchez qu'elle ne
bouille pas, e qu'elle ne soil pas trop épaisse; vous préparerez
ensuite vos crofites comme pour le potage précédent. Ce polage
se fait au gras comme au maigre. ( #oyez Bouillon maigre. )

A LA PUREE DE GIBIER.

Vous mettrez dans une marmite de moyenne grandeur trois livres
de tranches de beeuf, quatre vieilles perdrix, deux livres dejaretsde
veau, un faisan, des carotles, des oignons, quatre pieds de céleri,
trois clous de girofle , un pelit bougquet de fenouil. Vous prendrez
le bouillon pour volre potage. Vous ferez cuire trois IIEI'IJI'EEUI.i’i
la broche : vous les pilerez a froid dans le mortier , avec une mie
de pain trois fois grosse comme un ceuf, qui sera trempée dans du
bouillon; vous mouillerez vos perdreaux pilés avec du houillon ;
lorsque vos perdgeanx seronl bien pilés , vous les passerez i _l'éla-
mine ; quand volre purée sera [‘fassée_, vous y |_'nettr ez du bouillon,
pour qu'elle ne soil ni trop ¢épaisse ni trop claire; posez-la sur un
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feu doux :il ne faut pas gu'elle bouille ; vous t‘cﬁrcz lremper vos
eroitons avec du bouillon comme le potage au pain.

A LA REINE.

Vous mettrez trois ou quatre pouletsdlabroche; quand ilsseront
cuils, vous les laisserez refroidir ; yous enléverez les ﬂi‘lu-ll‘ﬁ » gue
vous pilerez avec deux gran‘dus cm]!uruus de riz l]llll n Eura cuit
gu'un quart d'heure dans de I'ean bouillante, Quand vos blancs de
volaille et volre riz seront pilés ensemble, vous (IE]&IIE["{:E vn_tm
purée avec un bon consommé, et yous la passerez a l'¢lamine
Lovsque volre purée sera passce, n"fmulh.?-lq avec du consommé ,
pour qu'elle ne soil ni trop claire ni trop €paisse ; vous prl'_'[}‘arerez
vos croites ( comme pour le polage au pain |, et, un qu'flrl d !mum
avanl de servir, vous les mouillerez avec du consomme bouillant.
Dans votre consommé vous mettrez vos débris de volailles, etles
laisserez mijoter surun petit feu pendant [leux]mures; apres, vous
passerez votre bouillon a travers une serviette fine ou un tapng de
soie; tAchez que votre bouillon ne soit pas trop ambré , c'est-a-
dire qu'il n'ail pastropde couleur; versez volre pul"ée au moment
de servir; que volre potage soil bien chaud, et qu'il soil d'un bon
sel. Ce potage se fait aussi au riz, que I'on fait crever, comme de
goutume, A court bouillon, pour qu'on puisse le mélanger avec la
purée.

A LA REINE, FACON HOLLANDAISE

Concassez quatre livres d'os de cunisse de veau; faites-les cuire
dans une pelite marmite avec oignons et carolles et peu de sel;
celle cuisson achevée, passez-la a travers une servielle; décou-
pez deux pouletsbien blancs comme pourfricassée; prenez de volre
bouillon de veau pour les braiser; lavez une demi-livre de riz, faites-
le cuire avec volre bouillon; sa cuisson achevée, ainsi que celle de
vos poulets, metlez ces deux sorles de choses ensemble dans volre
soupiére; passez a travers d'une servielte le fond de vos poulels,
el versez-le dans la soupiére , afin que volre polage ne soil pas
trop épais, et qu'il soit d'un bon gonlt. (D.)

GARBURE AUX OIGNONS.

Vous aurez une quaranlaine de gros 0ignons que vous couperez
en deux, de la téle al'aulre exirémilé; puis vous coupez la moi-
tié en guatre oucing parties jusqu'a ce que cela forme lamoitié d'un
cercle; vous-aurezsoin de n'y pas mellre la téte ni la queue ; quand
tous vos oignons seront ainsi coupés, vous prendrez une demi-livre
de beurre ou plus, selon ce qu'auront produit vos oignons; vous les
ferezfrire dans le beurre assez pour qu'ils soient bien blonds ; puis
vous prendrez du pain coupé en tranches trés-minees; vous faites
un lit de pain et un lit d’oignons; vous mettez sur chaque lit un pea
de grospoivre jusqu'a ce que volre plal soil aucomble; vous l'arro-
serez avec dubouillon, et le ferez mijoler assez pour que le gralin
se forme, sans le laisser briler : cela donnerait de 1'dcreté; il faut
que volre polage soit presque see. Vous mettrez du bouillon dans
un vase, el leservirez, pour que les personnes en metlent sur leug

CUISINIER ROYAL, 2
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assiette: vous ferez altention aun sel, & cause de la réduction.,
On peul aussi faire la purée 4 I'eau, on n'aurait qu'd faire un
bouillon comme pour la soupe & I'vignon.

A LA RATETTE.

Coupez en dés six belles earoiles, autant de navets de bonne
qualilé , qualre poireaux coupés en liards; posez ces trois choses
" dans une casserole, ajoulez un quarteron de beurre , faites tomber
vos racines sur glace, mouillez ensuite avec du bouillon ; donnez
deux heures de cuisson un quart d’heure avant de servir, ajoutez
deux fortes cuillerées d'oseille en purée ; goilitez votre potage s'il
est d'un bon sel. Vous pouvez également le faire au maigre, avee
cette différence d'y ajouter au moment un fort quarteron de bon
beurre.Je recommande ce potage comme élant trés-salutaire [D.)

GARBURE AUX LAITUES.

Faites blanchir de% laitues au nombre de trente , pendant une
demi-heure; vous ferez en sorle qu'elles restent entiéres, vous les
laisserez refroidir, les presserez, les ficellerez, et mettrez dans
le fond d'une casserole des tranches de vean, des bardes de lard ;
vous y mellrez vos lailues, puis les recouvrirez delard, avec denx
ou irois carolles, trois oignons, deux clous de girofle. Vous les
mouillerez avec du bouillon, lesferez mijoter une heure el demie
jusqu'ad ce qu'elles soient cuites; puis vous les égoulterez , les cou-
perez en tranches dans leur longueur, vous metlrez un lit de pain
émincé dans volre plat, un lit de laitue jusqu'd ce qu'il soit au com-
ble ; vous y meltrez du bouillon de vos lailues , sans le dégraisser ,
mais aprés U'avoir passé au lamis de soie; vous mellrez volre plat
sur le feu, afin que cela mijole jusqu'a ce que cela soit d'un gralin
blond; épargnez le sel, i cause de laréductlion; a chaquelit, vous
y mellrez un peu de gros poivre.

On peut faire cuire les laitues seulement avec du bouillon et de
la graisse de pot, deux oignons, deux ou trois caroties, deux clous
de girofle ; vous aurez soin, avanl de servir, de dégraisser volre
garbure. Servez du bouillon dans un vase.

GARBUIE AUX CHOUX.

La garbure aux choux se fait de méme que celle aux laitues; au
lieu de gros poivre, des personnes préférent le poivre fin: cela tient
au goit. Ménagez'assaisonnement , parce que les choux sont sujets
a prendre de l'Acrelé ; ne dégraissez pas trop vos choux; servez
un pot de bouillen pour les persounes qui en veulent prendre sur
leur assielle.

GARBURE A LA VILLEROY.

Prenez vingl carottes, vingl navets, douze oignons, six pieds de
céleri, douze poireaux, six laitues, une poignée de cerfeuil (plus
oumeins, selon que la garbure seva forte); vous couperez vosTacines
en dés de moyenne grandeur, et vous concasserez les herbes. Passez
d'abord vos carotles dans trois quarterons de bon beurre; quand
elles seront un peu frites, vous melirez vos navets, que vous lais-
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gerez frire avec vos caroftes; aprés cela, mellez vos poireaux, vos
oignons ; quand le toul sera revent, Yous ¥y mellrez vt}q,hcrhps, que
vous remuerez avee tous vos légumes ; quand elles seront bien fon-
dues, vous mouillerez le tout avec du bouillon ; vous n’en mettrez
pas beaucoup, parce quil serait inutile; vous laisserez bouillir vos
légumes jusqu'd ce qu'ils soient cuils; vous y joindrez un morceau
e sucre gros comme la moilié d'un ceuf, puis vous y ferez un lit de
pain, un lit de légumes; sur chague vous mellrez un peu dn_a gros
poivre jusqu'a ce que volre plat soit au comble; vous le mouillerez
avec le bouillon de vos racines, sans le dégraisser; vous le ferez
mijoler jusqu'a ce qu'il soit graliné; ménagez le sel, & causc de
la réduction.

L'on peut faire celle garbure en maigre, c'est-a-dire mouillas

. ses légumes, en l'assaisonnant de sel el de poivre.

GARBUBE A LA IOLIGNACE.

Les'marrons de Lyon ne valent rien pour le polage. Ayez ( selon
la grandeur du polage) wingt ou lrente marrons de Limoges, ou
d'Auvergne , 4 leur défaut ; otezleur premicére écorce, puis metlez-
les dans I'eaun; laissez -les sur le feu jusqu’a ce que 1'eau frémisse;
relirez-en pour voir si la pean se léve (comme si c'élaient des
amandes) ; aprés les avoir épluchés de maniére qu'il ne reste pas
du toul de seconde peaun ; vous mellrez au fond d'une casserole des
tranchesde veau, des bardes de lard, deox feuilles de laurier, trois
clous de girofle , six carolles, six oignons; un bougquet de feuilles
verlesde céleri; vousy mellrez vos marrons, que yous assaisonnerez
de gros poivre; vous recouvrirez vos marrons de bardes de lard ;
vous les mouillerez avec du bouillon, les laisserez mijoler (rois
quarts d’heure, on uné heure environ, jusqu'a ce qu'ils soient cuits;
puis vons les égonltez, les coupez en deux; vous metteéz dans volre
plat un lit de pain, un lit de marrons, jusqu'a ce que volre plat seit
au comble; vous formerez plusieurs cordons de marrons sur votre
garbure ; vous passerez le bouillon dans lequel ils ont cuil; vous
arroserez votre garbure, et la laisserez bouillir jusqu'd ce qu'elle
soit gralinée, Vous servirez un pot de bouillon.

L'on pourrait aussi ne faire cuire 1és marrons que dans le bouil-
lon, avec carotles, oignons, girofle, laurier et gros poivre.

GAEBURE AU HAMEAU DE CHANTILLY.

Vous mettez dans une moyenne marmite trois livresde tranche,
un jarret de veau entier, deux perdrix, deux pigeons de voliére;
yous aurez bien sein que vos viandes soient bien ficelées, pour
qu'elles restenl bien entiéres; vous remplirez votre marmite de
hn_n bouillon ou consommé; vous ferez écumer votre marmite, en-
suile vous la garnirez de légumes, comme earolles, navels, oignons,

- poireaux , deux pieds de céleri, deux clous de girofle. Quand vos

viandes seront bien cuites, au moment de servir, vous les dres-
serez sur un grand plat creux; vous mettrez aulour de vos viandes
des carolles, des navels, des oignons, des poireaux par comparli
menls, c'esl-i-dire que vos légumes ne soient pas mélés; les cas

- " n'
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rotles ensemble, les navets de méme, ainsi que les autres: vous
lournerez quarante ou cinguante carotles en ronds de deux pouces
de long, un peu grosses, el loutes de la méme longueur et de la
méme grosseur; autant de navets, d'oignons, de poireaux moyens
de méme grosseur et bien épluchés, c'est-i-dire que quand ils se-
ront cuits, ils se conservent bien entiers; vous les faites cuire aprés
dans un bouillon qui n'est pas celui de votre marmite ; vous ajou-
terez dedans vos carolles, navels, oignons, et i chacune des cuissons'
un pelit moreeau de sucre pour en détruire 'dcreté. Vos légumes
cuits, vons les mettrez autour de vos viandes, ce qui fait polage;
4 colé vous servirez un pot de bouillon (de volre marmite) qua
vous aurez passé & travers une serviette fine ou un tamis de soie,
afin que votre bouillon soit bien clair. Avec ce potage il ne faut
pas de pain; tdchez qu'il soit d'un bon sel. On ne sert pas le beeuf.

CHAPON AU RIZ. s '

Aprés avoir vidé et éplnché un chapon, vous troussez lesé;gat[ﬂs
en dedans, puis vous le flambez l1égérement; vous le bridez avec
nne grosse aiguille comme un maltelas ; vous assujetlissez les cuisses
el les pattes, afin qu'elles nes'écarlent pas en cuisant; vous mettez
volre chapon dans une casserole; vous 1a remplissez de bouillon,
vous faites écumer votre yolaille, puis vous y meitez deux carottes,
deux oignons, deux clous de girofle, une demi-livre de riz, qui sera
lavé & cing ou six eaux ; vous faites bouillir le tout & pelit feu pen-
dant deux heures; vous débridez volre volaille et la mettez dans
volre soupiére, el vous versez volre riz par-dessus; vous n'y met-
tez pas les earotles ni les nignons, Que volre potage soit d'un bon
sel; ajoulez-y un peu de gros poivre.
A LA GRIMOD DE LA REYNIERE.

Dans une moyenne marmite voiss mettez un chapon bien troussé,
comme pour le potage au riz, deux pigeons, un morcean de tran-
che de trois livres, le toul bien ficelé, pour que vos viandes aient
bonne mine; vous remplirez celle marmite de bon bouillon , yous
laferez écumer; ensuite vousla garnirez de carollegs, navels, oignons,
céleri, poireaux, deux clous de girofle. Aumoment de servir, vous
mettez volre chapon et les deux pigeons dans un plat creux, avec
deslaitues entiéres autour du plat (voy. Lailues pour polage), de
pelils pignons, des carolles coupées en gros dés, des navels de méme;
de ces trois sortes de légumes en grande quanlité, et cuils comme
pourle potage du Hameau (voy. ce potage).Quand voslégumes seront
cuits, vous les dresserez sur votre chapon, de maniére qu'ils forment
buisson; vous passerez le bouillon de votre marmite & (ravers une
serviette fine ou un tamis de soie; vous servirez 4 colé de volre
plat un pol plein de bouillon bien chaud et d'un bon sel. i

POTAGE EN TORTUE.

Prenez six livres de tranche de beeuf, deux livres de parure de
veau, une poule ou parure de volaille, que vous meltez dans une
marmite mouillée avec moilié consommé et moitié blond de veau,
deux carolles, un oignon piqué de deux clous de girofle. Quand tout

L
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est cuil en consommé, vous le passez d la servielle; vous préparez
dans une autre marmite 1a moitié d'une téte de veau, bien dégorgée
et blanchie, que vous coupez el parez par morceaux de la grandeur
d’'un sou; vous enveloppez dans un linge douze pelits piments enragés,
un peu de macis de muscade: faites-la cuire en la mouillant avee
volre consommé el une bouteille de vin de Madére sec. Quand votre
t¢teabouilli pendant trois heures, vousy joignez trente champignons
enliers, deux gorges de riz deveau, coupées en liards, égalesa votre
téte et champignons, quinze crétes de cogs, lrente rognons, trente
quenelles de volailles moulées avec des cuilléres & café; quand le
tout est cuit, vous dégraissez volre polage, qui doit étre clair et
foncé en couleur; vous mettez dans volre soupi¢re deux ceuls po-
chés; parez, et versez volre polage dessus vos eufs. Dans le
cas ou volre polage ne serait pas assez corsé, ou assez fort en pi-
ment, vous y joindriez un morceau de glace de volaille et un beurre
de piment, (Voy. Beurre de piment. (F.) (1)

POTAGE A LA TORTUE (2).

Vosmorceaux bien netloyés, coupez-les par partlies grosses comme
des noix, prenez un des morceaux charnus que j'ai désignés plus
haut, coupez-le de méme que vos membranes; faites dégorger le
tout a plusieurs eaux; vous aurez d’avance marqué un consomme
composé de beuf, veau el mouton (quatre livres de chaque), assai-
sonné de sel, girofle, carottes et oignons, ungpeu de laurier et thym;
volre consommé parfaitement cuit, passez-le a la servielle, ét
mouillez volre préparation convenablement; donnez quatre heures
de cuisson sur un fourneau modéré ; vous aurez des quenelles de
volaille que vous séparerez en trois parlies dans un tiers; incor-
porez quatre filels d'anchois dans le second, de la civelle hachée, el
dansledernier dupersil ; de méme vous donnerez a vos quenelles la
forme d'ceuls de pigeons:pochez-les dans du consommé. Une demi-
bheure avanl de sernvir, videz une bouteille de vin de Madére dans
volre polage, ajoutez dupoivre de Cayenne, égoultez vos quenelles,
ne les metlez dans volre soupiére qu'aprés avoir verseé votre soupe;
goulez si ¢'esl d'un bon assaisonnement. (D)

POTAGE RUSSE.

Filet de beeuf, noix de veau, jambon maigre de Bayonne , graisse
de beeuf (une livre de chaque); coupez le tout en deés, en ayanl
soin d’en extraire loutes les parties nerveuses; mellez le toul dans
une marmite convenable ; ajoutez quatre onces de beurre, sel, poi-
vre, muscade, une demi-bouteille de Madére; faites partir sur un
feu modéré cette préparation lombée sur glace, mouillez de suile
avec d'excellentbouillon, donnez quatre heures de cuisson ; au mo-
ment de servir, ajoutez une bonne pincée de fenouil haché : vous
aurez préparé cinquante peltits oignons et autant de peltites carolles
en pelits bouchons ; passez ces deux Iégumes au beurre ; mouillez-

{4) Tous les articles portant (F.) sont de M, Fouret,
(2} Fores Preparation de la tortue. '
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les ensuile avec un peu de jus, faites fomber sur glace au mo
‘ment de seryir; réunissez-les 4 votre polage el servez. (Assurez-yous
de I'assaisonnement,) (D.)
JUS D'ETOUFFADE,
Vous prenez une noix de heeaf, que vous piguez de eros lard-

ambon, quelques gousses d'ail et clous de girofle; vous melltez six
gros oignons dans une casserole un peu épaisse, avee volre noix,
51X pelils pimenls enragés el un peu de muscade; mouillez-la avec
upe demi-bouteille de vin de Madére et du consommé; faites-la
bouillir & grand feu jusqu'a ce qu'elle soit sur glace; placez votre
casserole sur un fourneauo doux, entourée de cendres rouges ; lais-
sui-la jusqu'd ce que volre glace soil noire sans dtre amére nibri-
lée : vpus mouillerez volre élouffade avec du bouillon; joignez-y
quelques parures deveau et de volaille: quand votre beeuf sera cuit,
Yous passgrez yolre jus i la servietle, le ferez dégraisser sur le bord
@'un fourneau, et vous y joindrez trois cuillerées i pol d'espagnole;
vous le ferez réduire et dégraisser. (F.) -

MACARONI A LA NAPOLITAINE,

Vous prenez deux livres de macaroni, que vous faites euire i
I'eau de sel une demi-heure avant de servir; quand le macaroni
est cuit, yous I'égontlez dans une passoire. Vous avez trois quarls
de livre de fromage parmesan rapé; vous dresserez volre maca-
roni dans upe soupiére i polage, ousurun grand plat ovale, et qui
sert pour relevé , aveMa noix de beeuf glacée dessus. Yous placez
un lit de macaroni, un lit de fromage, que vous arrosez avec le jus
de volre étoulfade ; guapd le tout est ainsi préparé, vous faites fon-
dre une demi-livre de beurre fin, que yous arrosez sur votre der-
nier lit. Seryir chaundement. (F,)

POTAGE AU MACARONI.

Vous prenez une demi-livre de macaroni, que vous cassez en pe-
tits moreeaux; faites-le blanchir et égouller, el failes-le cuire dans
le méme consommé du potage en tortue ; versez-le dans volre sou-
pitre, el servez avec du parmesan rapé a parl. (F.)

LAZAGNES.

C'esl 1a méme pile que eelle des nouilles; elles se préparent de
méme, avee la différence que vous les coupez plus larges : celle
pite ost meilleure el plus délicate que eelle qu'on achéte chez les
marchands ; il faul avoir soin de ne pas la laisser trop cuire. (F))

TIMBALES DE MACARONI, DE NOUILLES ET LAZAGNES,

Elles se préparent de méme que le macaroni a la napolilaine,
A I'exceplion que vous saulez yolre macaroni avec les garnitures
suivanles: 1

Yous coupez en gros filels denx blancs de volaille rﬁ_lm ou aa!.;e-
tée, un quarteron de langues 4 l'écarlale, vingl champignons, §ix
truffes, une gorge de riz de veau, crétes et rognons de cogs, a vo-
lonté, le tout cuitd point: ayez un quarteron de beurre ; maniez le
toul ensemble, el versez dans volre limbale, qui sera foncee avee
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de la pAte brisée, ou rognures de feuilletage; recouvrez avec la
méme pite; faites prendre couleur au four. Vous pouvez faire une
cronte de timbale, el verser volre appareil un moment bien chaud,
et la renversersur votre plat. (F.)

RIZ A LA TURQUE.

Vous prenez une livre de riz que vous lavez i plusieurs eaux;
faites-le blanehir & grande ean, égoutter, et mellez-le l_:'lans une
casserole; le faire crever avec du bon consomme, le mouiller trés-
peu; faites cuire votre riz & moilié, et vous y joindrez un peu de sa-
fran en poudre, quatre pelits piments en poudre, un morceaude
beurre fin, de la moelle de beeuf fondue, un peu de glace de vo-
laille; vous maniez le tout ensemble, et servez dans une soupiére,
ou sur un plat, avee du cepsommé clarifi¢ & part. (F.)

POTAGE A LA PUREE DE TOMATES.

Vous prenez trente tomates bien mures; vous les coupez en deux,,
5 pressez les pepins el le jus qui se f.l‘D'll‘.'L"]‘fl dans l'intérieur de vos
tomales; émincez une livre de maigre de jambon salé, quatre gros
oignons, un bon bouquet de persil : mettez le tout dans une casse-
role avec un quarteron de beurre fin; faites fondre vos tomates
trés-doucement, afin que volre jambon ait le temps de laisser son
gott; mettez une demi-livre de croite de pain & polage, faites
bouillir dedans votre purée pour Jui denner du corps; le toul bien
cuit, vous passerez volre purée i I'étamine, et la melirez dans une
casserole propre; mouillez-la avec de bon consommé, faites-la par-
tir sur un fourneau ; aussitot qu'elle commence & bonillir, vous la
placez sur le coin de votre fourneau, la laissez dégraisser pendant
une demi-heure; vous y ajoulez un peu de sucre. Celte purée se
sert ordinairement avec des pidtes de nouille blanchies et cuites
dans de bon consommé au macaroni cassé, ainsi que du riz cuil de
méme. (F.)

POTAGE A L'ALLEMANDE,

Faites bouillir un litre de bon bouillon dans une casserole, pré-
parez dans une terrine trois jaunes d'eeufs, avec une cuillerée et de-
mie & bouche de fécule de pomme de lerre, une de fromage par-
mesanrapé, et une pincée de gros poivre ; mélez le tout ensemble,
en y ajoulant un ceuf entier el un peun de créme double; que votre
appareil soit assez liquide pour pouvoir passer au travers d'une
passoire; faites-le passer rapidement dans volre houillon bouillants
cing minutes de cuisson suffisent : versez votre polage dans volre
soupiére, et servez du fromage ripé 4 part. (F.)

POTAGE A LA PUREE DE COUCOUDRELLES.

Yous prenez trente coucoudrelles, oun petites eitrouilles vertes
de la grosseur d'un euf; vous ratissez un peu le verl de dessus
comme @ une carotle : émincez-les, faites-les fondre de méme que
les lomates passées en purée, dégraissées ou travaillées, Vous les
servez avec des pdles comme ci-dessus. (F.)

RABIOLES.

Vous prenez une livre de farine, que vous placez sur une {able
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de marbre, ou une table bien unie ; vous la détrempez avee {rois
ceufs frais; vous commencez par mettre vos ceufs au milieu de yo-
tre farine, en maniant continuellement jusqu'a ce que vous ayez ol
tenu une pite ferme et liée; alors vous 'abaissez avecun rouleau,
le plus long possible ; vous en formez une abaisse mince comme du
papier, en y saupoudrant le moins de farine possible ; ayez une
farce disposée, que vous placez par pelites parties égales. YVous
mouillez volre pile; repliez-la en deux pour qu'elle forme une es-
wece denveloppe; vous appuyez a I'entour, afin que les deux par-
les puissent coller ensemble : conpez-les par carrés de la grandeur
'un pouce ; placez-les au fur el & mesure sur des plats ou couver-
lesde casseroles.Aumomentdeservirvolre potage, vous failes blan-
hir vos rabioles dans du grand bouillon. Quand elles sont toutes
lontées sur le bouillon, et qu'elles ont bouilli cing minutes, vous
&8 égoutlez ; vous meltez dans volre soupiére une cuillerée i potde
jus d’étlouffade, un lit de rabioles, un lit de fromage parmesan rdpé,
du beurre fin fondu, et recouvrez avec du jus afin qu'elles baignent
un pen. Servez le tout le plus chaudement possible.

La farce dont vous vous servez pour les rabioles se fait de que-
nelies de volailles, auxquelles vous joignez un peu de parmesan
rdpé, un peu de bourrache blanchie el hachée, un peun de lail cuit
ou de fromage a la créme. Mélez le toul ensemble avec un pen de
muscade et de cannelle, ainsi que deux jaunes d'@uls el gros poivre
ou mignonelte. (F.)

AUTRE MANIERE DE SERVIR LES BABIOLES.

Les rabioles se fonl aussi blanchir et cuire dans le méme con-
sommé que le polage en tortue, el se servenl avec leur bouillon et
du parmesan rdpé a part. F.)

TAILLARINE, OU NOUILLES A L'ITALIENNE.

C'est la méme pate que pour les rabioles; quand votre pile est
abaissée, bien mince , vous la laissez sécher un peu, posée sur une
servielle, ou linge blanc, jusqu'a ce qu'elle puisse se plier el ne pas
se coller ensemble ; lorsyu’elle est un peu séche, vous la roulez el
coupez le plus fin possible; a mesure gque vous coupez vos nouilles,
levez-les légérement avec la poinle de volre coulean, étendez-les
sur votre table, laissez-les sécher jusqu’au momentde vous en ser-
vir. Vous faites bowllir du méme consommé que pour le potage en
tortue, vous jelez vos nouilles dans volre bouillon * laisseiz-les
bouilir dix munutes; aussilol que vos nouilles sont montées sur
l¢ bouillon, ¢'esl une preuve qu'elles sont cuites ; mettez-les dans
volre soupié¢re. Servez du fromage parmesan riapé a parl. (F.)

AUTRE MANIERE DE SERVIR LES NOUILLES.

Vous les faites cuire dans un grand bouillon, et les égoullez. Mel-
tez dans volre soupiére une cuillerée i poldejus d'étouffade, un lit
de nouilles, unlit de fromage, de méme (u'aux rabioles : yous pou-
vez vous en servir de méme pour relevé, en placant vos nouilles
surun plat, el yolre noix de beeuf dessus, bien glacée. (F.)
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POTAGE PRINTANIER, OU CHIFFONNADE.

Vous coupez avec un coupe-racine, ou tournez a la main, une
vingtaine de petiles carolles nouvelles, aum:}l. de navets, ?ehu
oignons, poireaux ; vous faites blanchir vos racines; rafraichissez-
les, mettez-les dans une marmite: mouillez avec du bon con-
sommé ; failes cuire vos racines, en observanl de metire vos I:.Iﬂlll-‘i
oignons en dernier; vousy joindrez un demi-litre de pelils pois; de
la laitue, de I'oseille el de la romaine, déchirées de la grandeur
d'un sou, eny joignant de pelites féves blanchies en pointes ::I*asa-
perges et haricols verts coupés de la méme longueur, haricols
blancs cuils, el concombres. Vous mellrez le tout bouillir avec vos
racines, el y joindrez un peu de sucre; au dernier bouillon une
pincée de cerfeuil haché. Yous servirez volre polage avec ou sans
crotites, laissant réduire tous vos légumes i glace. Servez-les dans
une purée de pois nouveaux, ou avec de bon consommeé, (F.)

OILLE A L'ESPAGNOLE.

Vous prenez dix livres de culotte de beeuf paré et ficelé, un ten-
dondeveau, une poitrine de mouton, un combien de jambon dessalé,
un poulet normand, deux pigeons, deux cailles, deux vieilles per-
drix troussées en poules piquées, un canard, une livre de pelit lard,
un saucisson cru, huit saucisses, avec du piment rouge dedans;
vous parez le toul bien ficelé, placé dans une braisiére avec deux
litres de garbances, ou pois espagnols, que vous failes tremper,
de la veille, dans de l'ean tiéde; vous mouillez le tout avee du
grand bouillon; faites-ie bouillir, y ajoutant six piments enragés,
quatre clous de girofle, un peu de muscade, el un peu de macis que
vous enveloppez dans un petit linge blanc :laissez cuire le toul jus-
qu'd parfaile cuisson, en retiranl les pois les plus Llendres,

Vous prenez gqualre choux, dix lailues, une trentaine de carof-
tes, que vous lournez le plus également possible, autant de navets;
faites-les blanchir, marquez-les dans une casserole bien couverie
de bardes de lard, el mouwllez avee le dégraissis de volre brai-
siére; préparez douze culs d'artichauts bien tournés el bien ronds,
que vous ferez cuire dans un blane; vingl-qualtre oignons glacés;
vousremplirez un plein verre de peliles carottes en olives, autant
de navets, Failes-les blanchir, faites-les cuire avec du consomme
el un peu de sucre; vous prenez la méme quantité de pelits hari-
colsverls coupés en losange, petiles féves, concombres, pelils pois,
le tout blanchi, et chaque article a part.

Vous égoultez vos viandes el vos légumes, passez le bouillon de
volre braisiére; faites-le dégraisser el clarifier, passez-le 4 la ser-
vielle et tenez-le bouillant.

Vous pressez vos choux et laitues, les placez sur un grand plat
dans r::al‘. ordre : un morcean de chou, une carotte, une laitue, un
navet_]usqu'a ce (que vous ayez formé le cercle de volre plat; dans
le puils vous metlez vos garbances. Placez vos viandes par ordre
sur le milieu de votre plat, et vos douze culs d'artichauts sur le
bord des légumes, i dislance ¢gale, Mellez un oignon glacé enlre.
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Vous avez vos pelils légumes bien chauds, que vous sautez un
moment, avec un peu de glace el de beurre; placez-les par bou-
quels, dans vos culs d'artichauts; glacez toutes vos viandes. Servir
chaudement avec le consommé clarifié 4 part. (F.)

AUTRE MANIEKE DE SERVIR L'OILLE A L'ESPAGNOLE POUR RELEVE.

Quand toules vos viandes sont cuilesd propos, vous passez votre
consommé, el le failes travailler avec gualre cuillerées & pol de
grande espagnole. Failes dégraisser el réduire volre sauce, et
ajoulez=y une bouleille de vin de Madére. Vous passez volre sauce
a I'étamine ou au bain-marie ; au mement de vous en servir, ajou-
tez-y un beurre de piment; dressez volre oille comme ci-dessus;
saucez. Servir le plus chaud possible. (F.)

GARBURE DE GIROMON.

Prenez un giromon bien mir, relirez-en la peau, épluchez-le
vien dans inlérieur, coupez-le en lames égales, failes-les blanchir
environ un quarl d’heure dans de I'eau bouillante avec un peu de
sel; égoullez volre giromon dans une passoire , parez lous vos mor-
ceaux de maniére i ce qu'ils soient bien égaux; mellez ces parures
dans uue casserole, avec un moreeau de beurre, du sel, de la
muscade et un pende mie de pain; mouillez avec un peu de créme;
meltez le tout sur le feu, en ayanl soin de le remuer avee une cuil-
lére, afin de ne pas laisser allacher volre panade ; ayez une livr.
de pain de seigle , que vous couperez par lranches , comme vos gi-
romons; metlez la moitié de volre panade dans un plat ereux
rangez en couronne volre pain el vos giromons, el eouvrez volrg
couronne du restant de votre panade; mellez votre plat sur de la
cendre chaude, gralinez, el ayez soin d'arroser volre garbure
avec de la eréme bouiliante el du beurre frais. Servez avee de la
créme chaude a part. (F.)

GARBURE AU POTIRON.

Suivez 1e méme procédé que ci-dessus. (F.)

PUTAGE A LA PROVENGALE,,

Mettez dans une casserole une demi-livre dﬁ@;&une huile d'olive,,
avee lrois oignons émincés, deux gousses d'ail, un peu de laurier,
et une poignée de persil en branches; failes frire le toul légére-
ment sur un fourneau. Mouillez volre polage avec un litre d'eau
assaisonnie de sel, poivre el museade. Failes cuire dedans un mer-
lan, une sole el un pelit cailletol on turbot, Volre poisson élant
cuit, égoullez-le sur un plal. Passez volre bouilion & travers un
tamis; failes-le bouillir; mellez dodans une pineée de fenilles de
fenouil hachées; veisez volre bouillon dans une soupiére, avec
des crolons frits dans I'huile. Servez. (F.)

1 POTAGE MAIGRE AU BEURBE.

Suivez le méme procédé que pour le polage 4 la provencale; a
f&quﬂa‘huﬂﬁ, mellez du beurre. (F.)

[ 3 POTAGE AUX QUENELLES DE VOLAILLES.

Vous prenez les quatre filets de deux poules, que vous hachez e.
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pilez, vous les passez au lamisd qugnel_ms; vous faites une panade
ayec un pelit pain a gafé gque vous mouillerez avee un peu de lﬂ.'ﬂ.‘:
failes-la dessécher sur le fen comme de la-pate & choux, eny joi-
gnant deux jaunes d'euls et un peu de beurre. Lorsqu'elle ne colle
plus au doigt, vous la failes refroidir. Pilez le I,qgt_ensumhle, avec
un quarteron de beurre fin, assaisonné desel, d'épices u.l muascade,
un pen de fromage parmesan rdpé, elun peu de gros poivre. Mélez
bien le tout ensemble, mouillez avec lrois ceufs entiers. Vous
moulez vos quenelles avec des cuilleres i café. Placez-les sur les
couvercles de casserol:s beurrés. Vous préparez du méme con-
sommé que le potage en tortue, dans lequel vous avez fail rpire
vos carcasses de poules; volre consommé bien clarifié, faites-le
bouillir, et failes pocher vos quenelles dedans au moment de servir;
volre polage sera versé dans la soupiére ayec du fromage de Parme
ripé 4 part. (F.)
POTAGE AUX CONCOMBRES LIIS.

Yous prenez deux concomhres, auxquels yous retirez. la pean;
fendez-les en qualre; retirez les grains; coupez-les en liavds; Lour-
nez-les le plus ézalement possible; mellez-les dans une casserole
avec un peu de sel, pour leur faire jeter leur eau. Passez-lgs surun
linge blane ; mettez-les dans une casserole avec un pelit morceau
de beurre ; sautez-les légérement, sans leur fairg prendre de cou-
leur; vous y mettrez une bonne poignée d'oseille émincée et une
pincée de eerfenil. Mouillez volre polage avec de bon beuillon.
Laissez-le bouillir un bon quart d’heure ; au moment de servir, vous
liez volre potage avec une liaison de trois jaunes d'ceufs et un peu
de créme réduile; vous la versez sur le pain de volre polage que
vous avez coupé de la méme grandeur que vos concombres,( F. )

POTAGE AU LAVRIER D AMANDE.

Ce potage se mange aprés les huitres. Vous prenez une chopine
de lail, que vous faites bonillir avec deux leuilles de laprier d'a-
mande. Vous avez des crotlons de mie de pain ronds, glavés au
four de campagne ; mettez vos crodtons dans une soupiére avec un
peu de sucre, flear,d'orange, sel el deux jaunes d'ceuls , el versez
votre lail bouillant en remuant volre polage, aflin que les jaunes
d'ceufs ne tournent pas. (F.)

POTAGE AU CELERI,

Yous prenez deux bolles de eéleri, que vous coupez en dés bien
égaux , que vous lavez & plusieurs eaux, el faites blanchir. Egoul-
lez et failes rafraichir. Failes enirve volre efleii avec du bon cons
sommeé el un pen de suere. Quand volre eéleri est cuil, vous le
versez dans une purcée de pois ou de lentilles (voyezs Purée) au
lieu de eroutons. (I.)

GANBURE A LA BEARNAISE.

Prenez quatre choux, douze lailues, que vous faites blanchir ;
vous les marquez dans une braisiére avee un bon morceau de petit
lard, que vous ciselez jusqu'd la couenne , sansla couper; un com-
bien de jambon bien dessalé, un saucisson saus ail, et deux cuisses
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d'ma.mar_inées. Vous faites cuire le tout ensemble , en mouillant
Avolre braise avec de bon bouillon sans sel; ajoutez-y un hon
bouquet de persil et quelques racines, deux oignons piquésde deux
EJ!{}UE de girofle. Quand le tout est bien cuif, vous égoutlez vos
viandes et vos légumes 4 part, Passez votre fond autamis; dégrais-
sez-le, el faites-le clarifier; yous avez du pain de seigle, vous en
prenez la mie, que vous coupez le plus mince possible. Vous
dressez en couronne, sur un plat creux, el qui puisse aller sur le
feu, vos choux, laitues, petit lard et mie de pain trempée dans
volre dégraissis; yous avez une purée de pois verls que yous mettez
dans le puits devotre garbure; posez au milieu votre combien
de jambon et cuisses d'vie; coupez volre saucisson par tranches,
et placez-le sur les bords. Mellez volre plat sur un fourneau
doux; gratinez; servez avec votre fond bouillant et clarifi¢ a '

part. (F.)
POTAGE A LA PUREE D'OSEILLE.

Mettez fondre deux bonnes poignées d'oseille, avec deux laitues ;
egoultez-les dans une passoire. Mellez cuire un litre de pois nou-
yeaux; vos pois étant cuils, mélez-les avec volre oseille. Passez celte
purée al'étamine; meltez-1a dans une casserole:; mouillez-la avec
un litre de bon bouillon ; failes-la bouillir; ajoulez-y un demi-litre
de pois fins, quelques pointes d'asperges , un quarteron de beurre
frais; vos pois étant cuils, ajoulez, au moment de servir volre
potage , -une pincée de cerfeunil haché. Versez volre polage dans
une soupiére avec des croulons coupés en dés. (voyez Croutons.
Servez. (F.)

CHAPON EN PILAU.

Vous troussez un chapon , les paltes en dedans, et le bridez, le
marquez dans une casserole mouillée avec de bon consommé , cou-
verte d'une barde de lard : faites. le cuire aux lrois guaris; vous
aurez une demi-livre de riz bien lavé, gque vous joindrez 4 volre
chapon ; vous le laisserez jusqu’'a ce gue le grain ne se délaie pas,
Vous égoulterez volre chapon, le dresserez sur un plal. Vous join-
drez i votre riz pour quaire sous de safran en poudre, un bon
beurre de pimen! , et le dresserez autour de volre chapon. (F.)

RIZ A LA CREOLE.

Yousprenez deux hons poulels, que vous découpez comme pour fri-
easser; vous les passez aubeurre, assaisonné d'unbon bouquel garni
de deux clous de girofle, dix pelits piments enrages, bien écrasés
ou pilés, de quatre sous de safran. Vous mouillerezvos poulels avee
de bon bouillon, eny ajoutant Irenle oignons, que vous avez émincis
le plus également possible, en observant de retirer les bouts des
oignons etle coeur, Faites frire volre oignon bien blond, égoullez-le
et mettez-le cuire avec vos poulels; failes bouillir le tout a grand
feu. Vous lavez une livre de riz 4 six eaux, afin qu'il ne sente
pas la poussiére ; vous le faites blanclir; jetez celle premiére eau;
vous faites cuire votre riz dans de I'eau; que volre riz soit 4 peine
erevé: vous servez vos poulels dans une terrine, et votre riz dans
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ie autre, en observant de ne pas dégraisser les poulels; que la
sauce soil un peu longue, sans élre liée. (F.)

RIZ A L'ITALIENNE. ’

Vous préparerez une livre de riz bienlavé; vous rdperez une de-
mi-livre de lard et un chou de Milan, que vous émincerez, el ferez
sner avec volre lard assaisonné de persil haché, ail, poivre et sel,
quelques graines de fenouil; quand volre chou a élé élouffé pen-
danl trois quarts d'heure, vous mellez volre riz dedans, avec trés-
peu de mouillement, afin que volre riz soild peine couverl; yous le
laisserez cuire ainsi un quart d'heure, et le servirez aves du fro-
mage parmesan. (F.)

AUTRE MANIERE.

Vous préparerez une livre de riz comme ci-dessus, ie ferez cuire
un quart d’beure avec une cuillerée a pot de bouillon et un quarte-
ron de beurre; vous aurez préparé d'avance une liaison de quatre
jaunes d'eeufs, dans laquelle vous metlrez deux onces de fromage
de Parme rdpé, et un peu de gros poivre; vous lierez volre riz, el
le servir ez ainsi pour polage. (F.)

LAIT DE POULE.

Vous ferez bouillic un demi-setier d'eau; vous préparerez deux
jaunes d'aeufs bien frais, avec une once de sucre en poudre, et un
peud'ean de fleur d'orange, un peu de sel; vous mélerez le lout
erisemble jusqu'a ce que les jaunes d'ceufs blanchissent; alorg
vous verserez votre eau bouillante sur vos jaunes, en la remuant
un peu vite. Buvez le plus chaud possible. (F.)

SAGOU,

Le sagou est une pite qui vient des Indes.
Vous préparerez deux onces de sagou; vous le ferez tremper dés
la veille; vous I'égoutlerez dans une passoire, et le ferez bouillic

pendant trois quarts d’heure dans de bon consommé; quand ik
formera gelée, il sera assez cuil. (F.)

AUTRE CROUTE AU POT.

Vous prendrez deux pains & café; chapelez-les; vous léverez la
croiite, formerez des ronds égaux, el les parerez; vouslesmettrez
dans une casserole avecune cuillerée de bon consommé: vous met-
trez mijoter sur le feu les crotulons, vousles ferez frire dans dudé-
graissis de consommé un peu nourri, afin qu'ils prennent de la nour-
rilure ; yous mellrez volre panade dans une casserole d’argent ou
un plat profond, et vos crotitons arrangés dessus; vous les mouille-
rez avec un peu de dégraissis de consommmé, et les ferez graliner
un bon quart d’heure. Au moment de servir, vous casserez six eeufs
frais sur volre crotite au pof, et les ferez prendre comme les ceufs
surle plat : yous servirez avec un bol de consommé clarifié. (F.)

ORGE PERLE.

Vousprendrez une demi-livre d'orge perlé, le laverez et 1e ferez
tremper la yveille pour le lendemain; vous le ferez blanchir, etle
ferez creyver dans de bon consommé pendant une Leure. (F.)
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BLE MONDE.
Se prépare de méme que T'orge perlé. JF.)

BOUILLON DE POULET.

Ayez wn bon poulet commun, videz-le, 6tez-enla peau et flame
bezles pattes; liez-le avec une ficelle, meltez-le dans une marmile
avec deux pintes et demi d’eau ; ajoutez-y une once des quatre se-
mences froides; aprés les avoir concassées 4 moilié , Yous les met-
trez dans un pelit linge blanc pour en faire un petit paguel bien
lié :faites cuirele toul & petil feu jusqu'a ce qu'il soil réduit a deux
pintesou & peu prés. ( F.)

SOUPE: AU LAPIN OU AU CHASSEUR.

Lavez un bon chou, coupez-le en quaire; placez-le dans wune
marmile de fer, telle que celles donl on se sert en campagnej
ajoutez de I'eau convenablement et un morceau de lard; mettez
deux carotles, deux oignons, un bouquet de persil, dans lequel
vous ajoulez une feuille de laurier et une pincée de thym; sivolre
lapin, que vous coupez en cing moreeanx , est vieux, mettez-le de
suile; dans le cas contraire, ne le meltez que lorsque votre soupe
esl cuite & moilié; donnez deux heures et demie de cuisson ( as-
saisonnez de sel et de poivre).

Cette soupe est trés-confortable en campagne; car, aprés I'avoir
mangée, ilreste encore de quoi achever son repas avec les choux,
le lard el e lapin. Vous pourrez vous servir d'un lapin privé i défaut

d'autre; mais ceux de garenne valenl mieux, quand méme ils se-
raient un peu avancés. (D.)

MONT-FRIGOUL , OU SEMOULE ITALIENNE,

Prenez une demi-livre de fleur de farine , autant de farine de bié
de Turquie; melttez le Lout sur une table bien propre, avee un quar-
teron de fromage parmesan rapé, un morceau de lail cuil (voyez
Lait cuit); mélez le lout ensemble avec quatre aufs bien frais , et
que volre pile soit bien ferme ; coupez-la par morceaux ; saupou-
drez-la d'un peu de farine. Hachez-la avee des couteaux 4 hacher
jusqu'é ce qu'elle soil aussi fine que la semoule. Passez cetlepite a
traversune passoire; meltez-la sécher sur une feuille de papier. Au
moment de vous en servir, versez-la dans de bon bouillon bouil-
.ant, et remuez-la avee une cuillére, afin qu'elle ne s’attache pas
»psemble ; deux minutes de euisson suffisent. Versez volre potage
dans une soupiére. Servez avecdu fromage ripé i part. (F).

BOUILLON DE POULET PECTOEAL.

Prenez un poulet comme ci-dessus, une méme quantité d'eaun,
deux onces d'orge mondé, autant de riz; mettez le tout ensemble
dans une marmile ; joignez-y deux onces de miel de Narbonne;
écumez le tout ; faites cuire pendant trois heures ce bouillon jusqu'd
ce qu'il soil réduit aux deux Liers.

BOUILLON DE VEAU RAFRAICHISSANT .
Coupez en dés une demi-livre de rouelle de veaun, que vous mef-
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trez bouillir avec trois pintes d’cau, deux ou trois lailues, et une
poignée de cerfeuil; faites bnmll!r Ie_tuut , el, si vous le jugez cons=
venable , ajoutez-y un peu de chicorée sauvage. Passez ce bouillon
au tamis de soie. (F.)

BOUILLON DE MOU DE VEAU.

prenez la moitié d'un lobe de mou de veau; coupez-le en petits
dés, apres I'avoir fait dégorger; nmlluir:—lﬁ dans une marmile de
terre, avec trois pintes d'eau, six ou hmlnav_els émlpn'és, -:iuux_ ou
trois pieds de cerfeuil cernés, el une duuszm !]e_w;uhe_s; failes
parlir ce bouillon, écumez-le, laissez-le réduire 4 deux pintes, et
passez au lamis de soie. (F.) _

POTAGE AU SAGOU.

Une demi-livre suffit; lavez-le comme du riz; mettez-le dansune
casserole avee deux bouleilles de vin de Bordeaux (blanc ou
rouge ), une demi-livre de sucre, un peu de cannelle en poudre et
de la muscade ; délayez le toul ensemble. Faites partir celte prépa
ration sur un fourneau; faites-lui subir deux beures de cuisson 3
feu doux; volre potage doit élre moins compacle qu'une crési;
faites des crodtons lels que pour les polages a la purée, avec
cette différence de les faire colorer au four, au lieu de les faire
frire dars du beurre; glacez-les ensuile avec du sucre fin; versez
rotre soupe dessus, Ce polage est recherché parles Allemands. (D.}

SAGOU -A L'ESPAGNOLE,

Sagou, nom d'une espéce de pile végitale et alimentaire , qu'on
prépareaux Indes, avec de la moelle de palmier, particuliérement
avec celle de sagou, ou sagoutier. Vous laverez le sagoutomme le
riz, le ferez cuire dans deux consommés de volaille jusqu'a ce qu'ii
forme une gelée; vous aurez préparé une purée de gibier, que vous
tiendrez bouillante au bain-marie. Aumoment de servir vous mé-
lerez volre sagou avec volre purée; si volre polage esl lrop épais,
vous le mouillerez avec un peu de consommeé de volaille et glace
de gibier. (F.)

POTAGE AUX CHOUX-FLEURS.

Vous prenez deux téles de choux-fleurs bien cuiles, les égouttez
et les pressez méme un peu; vous prenez un peu de béchamel
maigre bien réduit, que vousliez avee six jaunes d'ceufs, un quart
debeurre fin, sel el gros poivre, un peu de muscade ; vous mélez
vos choux-fleurs avec volre béchamel, les laissez refroidir, puis
les moulez de la grosseur d'un ceufl de pigeon dans de la farine,
les faites frire dans du beurre clarifié, les égoullez, les melleg
dans volre soupiére, et versez dessus du méme consommé gue pour
le potage en tortue. Servir du fromage rapé a part. (F.)

POTAGE AU MOUTON OU A L ANGLAISE.

Prenez quatre livresde gigot, ou d'épaule de bon mouton, que
vous ficelez; mellez-le dans une marmite, avee une bolte de na-
vels, qualre gros oignons, qualre pieds de céleri, deux clous de
girofle, un peu de gingembre ; mouiilez le tout avec du bon bouillon,
faites écumer volre marmile, el laissez-la mijoter auprés du feu



“a GRANDES SAUGES.

pendant trois heures; au moment de servir, dégraissez bien volre
bouillon, servez-le dans une soupiére, avec la viande etles 1égumes
ensemble; si le bouillon se trouve chargé d'écume, passez-le a
travers un lamis.

Les Anglais se servent beaucoup de ce bouillon quandils sont
malades, (F.)

GANBURE AU FROMAGE.

Faites blanchir deux choux verts pendant un quart d'heure ;
metlez-les rafraichir dans I'eau, égouttez-les, pressez-les, cou-
pez - les en deux, assaisonnez-les desel, poivre el muscade, metlez-
les dans une casserole ou marmite, avecdeux livres de beeuf, une
tranchedejambon et deux vieilles perdrix, une carotte, deux oignons
et un bou juel assaisonné. Mouillez vos choux avec du bouillon, sans
le dégraisser; failes-les cuire pendant deux heures. Egouttez vos
choux, coupez des tranches de pain, des tranches de fromage de
(Gruyére, rangzez-les parlits dansun plat creux, arrosez-les avec votre
bouillon; mettezvolre plat mijoter sur dela cendre chaude afin d’ob-
genir un gralin. Servez avec du bouillon dans une soupiére i part. (F.)

TOTAGE AU POISSON.

Prenez deux merlans, un carrelel el un morceaun d'anguille de
mer; videz el lavez bien votre poisson, (ue vous couperez par
morceaux , et laissez-le bien égouller sur un linge blanc; faites
chauffer dans une casserole un gquarteron d'huile d'olive, metlez
dedans une pincéede persil haché, anlant d’oignons, une gousse
(’ail pilée, une demi-feuille de laurier, une pineée de graines de
fenonil et de sel. Mouillez letoul avee un demi-litre d'eau; faites-le
touillir; quand il anra fail un bouillon, jetez votre poisson dedans:
«dix minutes de cuisson suffisent ; coupez des tranches de pain dans
sune soupiére ; versez volre bouillon dessus, el servez volre poisson
A part. (F.) ;

POTAGES DE TOUTE ESPECE DE COQUILLAGES.

Premez une quantité de coguillages , comme huitres , moules, et
faitesdes onvrir. Pour des huitres, il'en faul au moins huit douzai-
nes; faites-leur jeter un bouillon avec leur méme eau; égoulttez vos
Hhuitres sur un linge blanc; mettez dans une casserole un mor-
.ceaun de bon beurre, avec deux oignons émincés; failes cuire volre
wignon légérement dans volre beurre; quand ilsera cuil , ajoutez-y
ane pincée de farine; mouillez volre potage avec I'eau dans laquelle
vous avez fait blanchir vos huilres; failes-le bouillir; au moment
.de servir votre potage, ajoulez-y vos huilres, avec des croiitons
passés au beurre : vous pouvez lier volre potage avec trois jaunes

'eeufs. (F.) ; B z
Ala Provencale, vous vous servirez d’huile au lieu de beurre;

wous y ajouterez un peu d’ail. (F)

GRANDES SAUCES.

ASPIC.
JFPrenez un fort jarret de veau, un jarret de jambon , un fort mor-
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ceat de tranche de beeuf (siles jarrets ne faisaienl pas la gelée
assez forte, on peul y ajouter deux pieds de veau blanchis, on
quelques couennes de lard gratiées et hlanrhm;L -l'dﬁlcz_ le toul dans
une marmile avec une pinte de grand bouillon; failes-le suer 4
blanc sur un fourneaw Lorsqu'il est réduit a glace, sans élre alla-
ché , vous mouillez avec de grand bouillon; faites-le bouillir et
bien écumer. Mellez ensuile deux vignons, deux carolles , du sel,
un bougquet de persil et de ciboule assaisonné de qualre clous de
girofle , deux feuilles de laurier , une gousse d'ail. Failes cuire le
tout 4 petit feu pendant sept heures ; ensuite passez le consommé ;
lorsqu'il est refroidi, vous prenez qualre ceufs que vous cassez dans
une casserole ; vousy mettez le consommé etle jus de deux cilrons,
avee une cuillerée de vinaigre d'estragon, et vous baltez sur le fen
avecun fouet, jusqu’a ce que ce soil prés de bouillir; et lorsque cela
bout, vous metlez volre casserole & un pelit feu dessus et des-
sous pendant une demi-heure. Ensuite vous passez dans une ser-
vielte double et mouillée : si volre geléen’est pas assez claire , vous
la clarifiez une seconde fois.

Yous mellez quatre 4 cing lignes de cette gelée dans un moule a
aspic; vous la décorez avec des truffes, des blancs d'eeufs, des
branches de persil, ete., suivant que vous avez de goatl. Vous re-
meltez une ligne de gelée dessus sans élre prise, et avec précaution,
pour qu'elie ne dérange pas volredécoralion ; ensuite vous mellez,
soil des cervelles de veau, soit des blanes de volaille , ou des ris
de veau, oudes crétes de coqs, des rognons,'des foies gras ou de
gibier : dans ce cas on mel cuire, dans la gelée, do méme
gibier en place de poule. 1l faut avoir soin de ranger la gelée
dans I'aspic également et 4 plal: sans cela elle se fendrait en Ja
renversanl. Vous remplissez volre moule a la glaee jusqu'a ce
qu'elle soil prise 4 pouvoir se renverser sans s'affaisser. Pour le
renverser, vous trempez volre moule un instant dans I'ean chaude;
vous mellez volre plat dessus, el vous retournez volre moule avec
le plat, et levez le moule,

Cet aspic se sert aussi chaud , sous différentes entrées. On peut
aussi [aire des ccufsen aspic, pour entremels, dans de pelits moules
propres a conlenir un ceuf poché, avec de la gelée : on en met seplt
a huil, renversés sur un plal,

GRAND BOUILLOXN.

La culotte, la pi¢ce d'aloyau, la poitrine, la noix et la sous-noix 4
sont les cing piéces qui conviennent le mieux pour les grands ser-
vices:mellez une de ces cing piéces, désossée, bien troussée et bien
ficelée, dans une grande marmite que vous remplissez presque
d’eau, si vous pouvez; yous la metlez a la erémaillére , en ayant
soin de laisser former une croite d'écume; lorsqu’elle bout, vous
I'écumez; vous prendrez de 1'eau froide que vous mettez dans la
marmite , pour faire jeler une aulre écume que vous dlez ensuite.
Vous rafraissez volre marmite § trois ou quatre fois; puis vous
Vassaisonnez de sel. Vous la descendez de la crémaillére, vous

CUISINIER ROYAL b
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faites un lit de cendre; vous la mettez dessus, en garnissant
la marmite, selon sa grandeur, de carolles, navets, poireaux,
oignons, quatrﬂ ou cing pieds de céleri, t[ua!re ou cing clous de
girofle; quand volre piéce de boeuf est cuile, vous passez volre
bouillon au travers d'une serviclte fine, ou d'un tamis de soie.

Ce bouillon n'est bon qu'a mouiller des cuissons, I'empotage, le
eonsommé el les essences de gibier.

BOUILLON ET POTAGE A LA MINUTE.

Ayez une demi-livre de viande, gue vous hachez; lorsqu'elle
I'est aux trois guarts, vous y ajoulez une moyenne carotle, un
moyen oignon, un navel, un peu de céleri, la moitié d'un clou de
girofle , le toul coupé en pelits dés ; que vous melle z avecla viande;
vous finissez de hacher le tout ensemble; lorsque vous avez fini de
hacher, vous le mettrez dans une casserole, vous versez une bou-
teille et demie d’eau par-dessus, un peu de sel; vous mettez sur le
feu jusgu'd ce que cela bouille : vous avez soin de I'écumer, et le
laissez bouillir une demi-heure; vous le retirez et le passez au
tamis. S'il vous plait d'avoir un polage au riz ou au vermicelle,
vous meltez l'une de ces deux choses dans un petit sac de toile,
vous le mellez avec la viande et 'eau froide; le potage fini, vous
déliez le sac, vous versez le riz ou le vermicelle dans une soupiére,
el le buuillﬂn par-dessus : une demi-heure suffit pour aveir un ex-
cellent polage.

Si vous passez quelques fines herbes dans un peu de beurre, un
peu de farine gque vous mouillez avec un peu de bouillon , que volre
sauce soil un peu eépaisse , vous pouvez y mellre le hachis, un peu
de sel el de poivre, desceufs pochés dessus: vous aurez en lrés-peu
de temps un polage el un hachis.

EMPOTAGE.

Vous meftez dans une marmité ou easserole (selon la quantilé
d'empotage ) trois ou gquatre livres de tranche de beeuf, deux quasis
el un jarret de veau, quatre vieilles poules; vous mouillez celle
quanlilé de viande de deux fortes cuillerées a pol debouillon; vous
metlez volre marmite sur un fourneau, et faites bouillir le tout
jusqu'a ce quil soil réduil ; vous avez soin que volre empotage ne
soil pas trop coloré; pour cela il faut bien prendre garde que volre
suage n'altache trop; failes-le d'un beau blond ; ensuile vousrem-
plissez votre marmile de grand bouillon, et 1a garnissez de légumes,
tels que carotles, navels, oignons; vous n'y mellez point de sel,
puisque volre grand bounillon est assaisonné. Laissez volre marmite
trois heures et demie au feu; vos viandes cuites, vous passez le
bouillon de volre polage i traversunpe serviette fine ou un tamis.
Taechez que volre bouillon soit bien clair; vous yous en servirez
pour mouwiller lous vos polages.

DBLOXD DE VEAT.

Vous metlez dans une casserole ronde deux guasis et deux jar~
rets de yveau, qualre caroltes et qualre oignons, que vous mauillez
avec deux cuillerées a pot de grand bouillon; vous posez volre
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eassoerole sur un bon fournean ; quand le bouillon qui est dans volre
casserole est réduit, vous le meltez sur un feu doux, afin que
votre veau ait le temps de suer, et que la glace gui est dans volre
casserole me sallache pas trop vite; quand la glace ddu fond de
volre casserole est de belle couleur, vous la remplissez de grand
bouillon : ayez bien soin de I'écummer , afin que volre blond ne soit
pas trouble; n'y meltez point de sel, puisque votre grand bouillon
esl assaisonnd.
IUS.

Vous meltez dans une casserole trois livres de (ranche, deux
lapins, c'est-d-dire les cuisses el le rable (point la poitrine ni la
téle); un jarret de veaun, cing caroltes; six oignons, deux clous de
girofle, deux feuilles de laurier, un bouguet de persil et de ciboule;
vous meltez deux cuillerées a pol de bouillon dans volre casse-
role, que vous placez sur un bon feu; quand le bouillon sera ré-
duil, vous étouflerez votre fourneau, el vous y meltrez volre eas-
serole, afin que volre viande jelle son jus, et qu'il s'attache tout
doucement, il faut que la glace qui est au fond de volre casserole
soit presque noire; quand elle esl & ce point, vous lirez votre
casserole du feu, et restez dix minutes sans la mouiller; vous la
remplirez avec du grand bouillon ou de l'eau, mais en moins
grande quanlilé; failes ensuite mijoter votre jus pendant trois
heures sur le feu; qu'il soit bien écumé el assaisonné :si vous
mouillez les viandes cuiles avec de I'eau, vous passeéz volre jus i
travers un tamis de crin.

On peut aussi en faire avec des débris de viande. Vous coupez
des tranches d'oignons que vous mellez au fond de volre casserole,
volre viande par-dessus (et I'assaisonnement du jus ci-dessus}; vous
mettez deux ou trois verres d'eau; vous la faites réduire comme le
jus : lorsque le fond de voltre casserole est 4 peu prés noir, vous la
remplissez presque d'cau, selon la quanlité de viande; vous y
meltez le sel qu'il faut, et laissez bouillir vofre jus pendant deux
heures: aprés, vous le passez au tamis de crin,

CONSOMME.

Prenez huit ou dix livres de tranche de beeuf, huit vieilles
poules, deux guasis , gquatre jarrets de veau; metlez votre viande
dans votre marmite; vous la remplissez de grand bouillon ; vous la
faites écumer; vous avez soin de rafraichir trois ou quatre fois
volre bouillon pour bien faire monter volre écume; aprés, vous
faites bouillir tout doucement volre consommé; vous garnissez
votre marmile de carolles, navets, oignons, trois clous de girofle;
lorsque vos viandes sont cuites, vous passez volre consommé i
travers une servielle fine ou un tamis de soie, afin que volre con-
sommé soil bien clair : n'y mellez point de sel si vous l2 mouillex
avec du grand bouillon,

BOUILLON DE SANTE.

Dans une marmite de terre, mettez trois livres de tranche, deux

livres de jarret de veau,une poule, quatre pintes d'eau, cing carot-
J



36 GRANDES SAUCES,

tes, trois navels, quatre gros oignons, trois clous de girolle, une lai-
tue h_lanfiu_q dans laquelle vous metlez une pincée de cerf:auil' fai-
tes bien mijoter le lout jusyu'd ce que les viandes soient cuites;
passez le bouillon au tamis de soie: vous pouvez faire avec c;
bouillon toutes sortes d'excellentes soupes el polages.

ESSENCE DE GIBIER.

IIv::E:TIEiﬁLI;iIIaEm?, qualre perc]rix,‘deux quasis de veaun, deux

: he; vous mellez ces viandes dans une marmile;
\ous y jellez une bouteille de vin blane, vous faites bouillir le
lDu_l Jusqu'a ce que cela soit tombé i la glhcc :lorsque vous voyez
quil u’y a plus de jus dans volre marmite, vous n’altendez pas
que le fond ait pris couleur pour la remplir, vous meltrez moilié
grand bouillon, moitié consommé; vous tachez qu'il n'y ait pas
beaucoup de mouillement: garnissez votre marmite de huit ca-
rolles, dix oignons, trois clous de girofle, un peu de thym, un peu
de basilic, un pen de serpolet; faites bonillir volre marmite tout
doucement; lorsque vos viandes sont cuiles, passez volre es-
sence de gibier a travers une servieltle fine: vous avez soin de bien

eécumer volre marmite, et de n'y point metire de sel, puisque votre
grand bouillon est assaisonné,

ESSENCE DE LEGUMES.

- Mettez trois livres de tranche dans volre marmite, un jarret de
veaun, une poule, trente ou quarante carottes, aulant de navetls,
aulant d'oignons, cing ou six pieds de céleri, deux laitues blan.
chies, un bouquel de cerfeuil, quatre clous de girofle ; mouillez vos
racines et volre viande avec du grand bouillon; failes écumer vo-
ire marmile, afin que votre essence soil bien claire; lorsgue vos
viandes seront cuiles, vous passez volre essence d lravers une
servielle fine; tAchez qu'elle soit bien claire, el qu'elie ne soit pas
en grande quantilé : il ne faul poinl de sel, puisque yolre grand
bouillon est assaisonné,

s

GLACE DE VEAIU.

Vous coupez un euissot de veau en quatre morceaux, ajoutez-
y trois poules, beaucoup de légumes enliers; vous faites écumer le
tout dans une casserole, que vous remplissez de consomme : apres
vous les metlrez sur un feu doux, pour que cela mijote trois ou
quatre heures jusqu'a ce que volre viande soit cuite; puis Yous pas-
sez votre glace a travers une serviette fine, afin qu'elle smtlclasre:
I'on peut aussi en tirer avec des parures ou des debris de viandes,
que vous mettez dans une casserole avee beaucoup de légu:qes, du
bouillon ou de I'eau, que vous faites écumer avec votre viande;
vous faites mijoler jusgqu'a ce que vos viandes soient cuites ; guand
votre mouillement est passé i la servielle, vous mellez volre glace
dans une casserole sur un fourneaun ardent, et la faites réduire jus-
qu'a ce qu'elle devienne épaisse comme une sauce : il faut éviter
les viandes noires, comme gibier, mouton, beeuf, parce que voire
glace serait brune : point de sel dans la glace, parce que la réduc-
tion produil seule I'assaisonnement,
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GLACE DE RACINES.

Vous mettezaux treis quarts d'une casserole deslégumes, comme
carolles, navels, oignons, quatre ou cing clous de girofle, selon la
quantité, plus des deux derniers légumes que de carotles; vousy
mettez du veau si vous voulez, et mouillez le loutavee du bouillon
ou de I'eau : vous faites enire vos légumes & petit feu, et employez

le méme procédé qu'a la glace ci-dessus.
GLACE DE CUISSON.

Vous passez le fond de vos cuissons, ¢'est-d-dire le mouillement
qu'elles auront produit, & travers une servielle fine ou un lamis de
soie; vous avez soin qu'il soit bien clair; puis vous le failes réduire
dans une casserole, 4 grand feu: quand volre mouillement devient
épais comme une sauce, ¢'est-a-dire que votre glace tientd la cuil-
lére, vous la mellez dans une petite casserole, et I'exposez au
bain-marie ou sur des cendres chaudes, pour pouvoir yous en ser-
vir au moment du service, et vous y ajoutez un petit morceau de
beurre frais, pour en corriger le sel.

GRANDE SAUCE.

Prenez des dessous de la noix da cuissot de veau, au nombre de
qualtre (ouun selon la quantilé de sauce gqne veus voulez); vous les
meltez dans une grande casserole , avee deux cuillerées a pot de
consommé ; vous les faites suer sur un feu un peu ardent; ayez hien
soin d'dler I'écume le plus qu'il est possible; ayez aussi soin d'es-
suyer avec un lorchon blanc ce qui s'altache autour de l'intérieur
de volre casserole, afin que volre saucene soit poinl trouble : quand
le consommé est réduit, vous piquez volre sous-noix avec volre
couteau, pour en faire sorlir le jus; puis vous mellez volre cas-
serole sur un feu doux, afin que votre viande et volre glace s atla-
chent tout doucement; quand la glace qui est au fond de votre
casserole est blonde, vous tirez volre casserole du feu: vous la
laissez couverte; puis, dix minutes aprés, vous la remplissez de
grand bouillon, oa vous mellez qualre ou cing grosses carolles
tournées, et trois gros oignons : vous laissez mijoler volre sous-
noix pendant deux heures; pendant ce lemps vous avez pris les
qualre noix que vous meltez dans une grande casserole avec qua-
tre ou cingq carolles tournées, qualre ou cing oignons, dont un pi-
qué de deux clous de girofle; vous y mettez deux fortes cuillerées a
pot de consommé ; vous mettez la casserole o sont vos noix sur
un feu un peu ardent, afin que le mouillement se réduise el tombe a
la glace; quand vous voyez que votre glace est plus que blonde,
vous lransvasez le mouillement de vos sous-noix qui ont bouilli
deux heures, el le versez sur vos noix; vous les laissez délacher
tout doucement; puis vous les faites parlir, ¢'est-a-dire bouillir:
vous faites un roux (voy. Roux), et le délayez avec le mouillement
qui estdans volre casserole:quand votre roux estbien délavé, vous
le versez sur vos noix de veau, on vous ajoutez quelques champi-
gnons, un beugquel de persil, de ciboule, et deux feuilles de lau-
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rier; vous avez soin d'écumer lorsque cela a commencé A bouillir:
vous I'écumez encore lorsque vous liez votre sauce avec le roux -
tachez que votre sauce ne soit ui trop claire ni trop lide: si elle
¢lait trop liée, il faudrait y ajouter du mouillement ; si elle ne 1'6-
lail pas assez, il faudrait délayer un peu de roux, el lIe mettre dans
volre sauce : quand votre sauce a beuilli une heure et demie,
vous la dégraissez, c'est-d-dire, vous 0tez la graisse qui se trouve
sur le derritre de volre sauce; et, quand volre viande est cuile,
VOus passez volre sauce a travers une ¢lamine.

Iy en a qui laissent cunire tout a fait leur viandé avant de lier la
sauce : par conséquent ils mettent toul leur mouillement dans leur
roux, sans y metlre la viande, et laissent bouillir leur sauce seu-
lement une heure, pour le dégraisser.

SAUCE BRUNE.

Quand on n’apasde grand bouillon de consommé, mais qu'on aun
peu deviande, I'on marque une grande sauce comme on pent. Ayez
une ou deux livres de tranche (selor la grandeur de 1a sauce), deux
oulrois livres de veau, des parures de volailles, ce que vous aurez ;
mellez quelques caroltes, quelques oignons; mellez le tout dans
une casserole; mettez uné cuillerée a pot d'eau; vous mettez yos
viandes sur un feu un peu ardent; quand il n'y a presque plus de
mouillement dans volre casserole, vousla mellez sur un feu doux,
pour que la glace qui est au fond de volre casserole se colore sans
briler; guand elle est d'un blond foneé, el que votre glace est brune,
vous la mouillez avee de I'ean, si vous n'avez pas de bouillon; puis
vous y mettez unfort bouquel de persil et de ciboule, deux fenilles
de laurier, deux clous de girofle, des champignons, si vous en avez,
el vous laissez cuire volre viande, que vous avez bien écumée et
salée, pendant trois heures; aprés, vous passez le jus de volre
viande a travers un tamis de soie; vous faites un roux el le deé-
laiez avec volre mounillemenl, et laissez bouillir volre sauce pen-
dant une heure & petit feu; vous la dégraissez, el puis vous la

-passez 4 (lravers I'élamine, ou un tamis de crin, faute d'¢lamine:
tdchez que volre sauce ne soil ni trop pile, ni trop brune, ni Lrop
claire, ni trop liée, et qu'elle sait de bon gout el d'un bon sel.

GRANDE ESPAGNOLE.

Ayez deux noix de vean, un faisan ou quatre perdrix, la moitié
d'unenoix de jamhon, quatre ou cing grosses caroltes, cingq oignons,
dont un piqué de cing clous de girofle; vous mettez le tout dans
une casserole; vous mouillez vos viandes avee une bouteille de
vin blanc de Madére see, une cuillerée 4 pot de gelée; vous
mellez volre casserole sur un grand feu : quand votre mouillement
est réduit, vous le mettez sur un fen doux; lorsque volre glal:f; est
plus que blonde, vous relirez volre casserole du feu, et la laissez
dix minules dehors, pourque la glace puisse bien se détacher; vous
failes suer des sous-noix, comme pour la grande sauce (voy.
Grande Sauce), el vous prenez ce mouillement pour mouiller volre
espagnole; quand elle est bien écumée, VOus avez un roux quevous
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d¢laiez avec le mouillement, el vons le yerserez sur volre viande.
Vous y mettez deux ou trois feuilles de laurier, un peu de thym,
des champignons, un bouguet de persil el de ciboule, el queh[un_:s
echalotes; quand volre sauce bout, yous la metlez sur le coin
d'un fourneau, pour qu'elle bouille tout doucement pendant deux
ou trois heures jusqu'a ce que vos viandes soient cuiles. Ayez tou-
jours bien soin, lorsque vous failes suer el Louillir, de bien essuyer
auparavant l'intérieur de votre casserole, pour éviler que vos sau-
ces ne soient trop Lroubles : ayez soin que volre sauce ne soil ni
trop brune, ni trop pdle, ni trop claire, ni trop liée, el qu'elle soit
d'un sel doux.
VELOUTE.

Ayez deux ou trois sous-noix de cuissot de veau, deux poules,
quatre carotles, quatre oignons, dont un piqué de deux clous de’
girofle, un fort bouquet de persil et ciboule, el mettez le tout dans
une casserole; vous y mettez une cuillerée i pol de consommé ;
vous placez voire casserole sur un feu ardent; vous avez bien
soin d'écumer vos viandes et d’essuyer l'inlérieur de volre casse-
role, afin que volre sauce ne soit point trouble; lorsque vous voyez
que volre mouillement est diminué, et qu'il fait de grosses bulles
en bouillant, vous mouillez volre suage avec du eonsommd;
vous avez soin qu'il soit bien clair, et qu'il n'ait point de couleur
brune : quand vous avez rempli volre casserole de consomme,
ayez l'attention de I'écmmer; lorsqu’il bout, vous le meltez sur le
coin du fourneau; vous faites un roux blanc (voy. Roux*blanc), dans
lequel vous melttez une vingtaine de champignons, saulés a froid
dans de I'eau et du citron, el que vous remuez dans volre roux
chaud ; puis vous délaiez votre roux blanc avec le mouillement de
volre velouté. Aprés ce procédé, vous le versez sur vos viandes,
vous faites bouillir votre sauce sur le coin du fourneau; vous I'écu-
mez bien;an boul d'une heure el demie vous la dégraissez ; lorsque
volre viande est cuite, vous passez volre sauce dl'élamine: lichez
que volre veloulé soit le plus blanc possible

AUTRE VELOUTE.

Faute d'avoir tout ce qu'il faut pour faire du velouté, on se sert
dece que l'on a: des parures de veau, soit collet, poitrine, épaule,
quasis, jarret, parures de cotelelles, débris de volailles; vous en
metlez trois ou quatre livres dans une casserole avee quelgues ca-
rottes, oignons, bouquet de persil et ciboule, trois feuilles de lau-
rier, trois clous de girofle; vous meltez une cuillerée & pot d'eau,
faute de bouillon; vous posez votre casserole ol seravolre viande,
sur un feuun peu ardent; écumez bien volre mouillement, et, lors-
qu'il sera réduit, évitez qu'il ne s'atlache ; vous remplissez presque
votre casserole d'eau, si vous n'avez pas de bouillon; vous y mel-
tez le sel qui convient: vous failes bouillir volre sance, ensuile
vous I'écumez, puis vous la mettez sur le bord du fourneau, afin
quelle s¢ mijote pendant deux heures : quand volre viande est
cuite, Yous passez ce mouillement & travers un lamis de soie; vous
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failes un roux vlane; quand il est i son point, vous y mettez des
champignons, ou des parures de champignons, que yous remuez
pendant dix minules dans volre roux blanc; puis vous y versez
le mouillement dans lequel a cuit volre viande: ayez soin de dé-
layer volre roux petit a pelit, pour qu'il ne se mette pas en gru-
meaux ; quand vous avez toul mis, vous faites bouillir votre velouté,
vous I'écumez el vous le mettez sur le bord du fourneau, pour
qu'il mijote pendant une heure el demie : vous le dégraissez et
le passez 4 travers une élamine : ayez soin d'éviter la couleur
dans voltre velouté : le plus blane est le plus beau.

ROUX BLOND.

Laissez fondre une livre de beurre dans une casserole; met-
tez-y un litron de farine, plus si votre beurre peul en boire da-
vantage, c'esl-i-dire que volre farine lide avec le beurre soit
plus épaisse que si ¢'élait une bouillie bien mate; s'il élait trop
clair, vous remeltriez de la farine; vous placez voire beurre, vo-
tre farine sur un fourneau un peu ardent; vous tournez jusqu'’a ce
que volre roux soit un peu blond; vous avez un fen doux sur le-
quel vous metlrez de la cendre; vous y placez volre roux, et le
faites aller a pelil feu jusqu'a ce qu'il soit un peu blond : ayez bien
soin de prendre de la farine de [roment : 'ancienne est la meilleure :
celle de seigle ne lie pas bien. Yous vous seryez de cv roux pour
lier loutes les sauces indiguées.

i ROUX BLANC.

Préparez du beurre et de la farine comme pour le rouy. précé-
dent; vous le mettez surun fournéau qui ne soit pas trop forl; vous
le tournez, sans le quitler, jusqu'a ce qu'il soit bien chaud; ne le
laissez pas prendre de couleur : plus il est blane, plus il est beau:
vous vous en servez pour lier votre veloulé et d’autres sauces. Fai-
tes allention de ne prendre que de la farine de froment, parceque
la farine de seigle n’est pas bonne pour lier.

BECHAMEL.

Prenez huit cuillerées 4 pot de veloulé; mettez-les dans une
casserole ; emploiez Lrois cuillerées 4 pol de consommé, vous
ferez réduire- 4 grand fen, et loujours en tournanl volre sauce,
cos onze cnillerées A cing sculement; failes trois pintes de créme
que vous meltez sur un fourneau, et que vous ferez réduire a
moilié 2 il faut bien tourner volre créme avec une cuillere de bois,
el gratter le fond de la casserole pour qu'elle ne s'atlache pas, el
ne prenne pas le goat du gratin : volre velouté et volre créme reé-
duils, mélez le tout ensemble, el le faitex bouillir & grand fen;
tournez loujours votre sauce , afin qu'elle ne s'allache pas;
aprés avoir tourné votre béchamel trois quarts d’heure ou une
heure, si volre sauce se trouve assez liée, vous la passez a I'éla-
mine.

11 faut qu'elle soit d'un blane jaune : pour faire cetle sauce, il faut
que le veloulé soit le plus blanc pessible.
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PETITE BECHAMEL.

Vousprendrez environ une livre de yeau etune w emi-livre de jame
bon, que vous couperez en dés; ajoutez-y quelql!nﬁ Earﬂlles_, quel-
ques pelils oignons, trois clous de girofle, deux feuilles de lﬂm‘l}tr, un
peude basilic, une demi-livre de beurre; vous melirez le I‘.‘Dm dans
une casserole, etle ferezrevenir : prencz garde que votre viande ne
prenne couleur, remuez-la avee une cuillére ; quand votre ‘Fiaqda
sera bien revenue, yous mettrez cing cuillerées a bouche de farine
de froment, que vousremuerez; lorsique volre [arine sera bien /mé-
lée avec le beurre et la viande , vous mouillerez avec deux pintes
de lait; vous aurez soin de toujours tourner volre sauce, afirt gu'elle
ne s'attache pas : il faul que celle sauce bonille, sur un feu un pew
ardent, une heure et demie; en cas qu'elle se réduise trop, il fau~
drait y meltre du bouillon; celte sauce doit élre liée comme une!
bouillie lorsqu’'on veut la servir : si elle esl trop épaisse, vousy ajou~
terez un peu de lait, de créme, ou du bouillon : ne salez pas trop
cetle sauce, & cause du jambon, et parce qu'il faut la laisser ré-
duire : la sauce faile, passez-la al'élamine.

ITALIENKXE.

Vous meltrez dans une casserole une cuillerée & bouche de
persil haché, 1a moitié d'une cuillerée d'échalotes, autanl de cham-
pignons hachés bien fin, une demi-bouteille de vin blane, gros
comme vn ceuf de beurre; vous ferez bouillir le lout jusqu'a ee que
cela soil bien réduit; quand il n'y aura plus de monillement dans
volre casserole, vous y mellrez denx cuillerées a pot de veloulé,
une de consommé, el vous ferez bouillir volre sauce sur un feu un
pen ardent; vous aurez soin de I'écuamer el de la degraisser; lors-
que vous voyez qu'elle est réduite & son point, ¢'est-i-dire gqu'elle
esl épaisse comme un bouillon clair, vous la retlirez du feu, el la
déposez dans une aulre casserole, en la tenapnt chaude aun bain-
marie.

ESPAGNOLE TRAVAILLEE.

Il faut pour que cette sauce soil d'un gotal exquis, la travailler.
Prenez eing cuillerées a pot d'espagnole, trois autres de consomme,
el une poignée de champignons; en cas que volre espagnole ne soit
pas assez colorée, vous y meltrez du blond de veau; vous ferez boail-
lir votre sauce & un feu un peu ardent; vous aurez soin de F'éeu-
mer etdeladégraisser, afin que voltre sauce soit de belle couleur, et
non louche ; lorsque volre sauce, aprés avoir élé réduile, est lice
comme une bouillie claire, vous 1a passercz i I'élamine, el la met-
tez. dans une casserole, en la tenant chaude au bain-marie, pour
vous en servir en cas de besoin.

AUTRE ESPAGNOLE TRAVAILLEE.

Yous travaillerez celte sauce comme la préciédente; vous y ajou-
terez les trois quarls d'une bouteille de vin blane {ou plus, selon la
quantité de sauce); tachez quelle soit d'un bon sel,
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VELOUTE TRAVAILLE.

Vous travaillerez votre velouté comme votre espagnolo ; vons le
faites réduire, dégraisser et écumer de méme ; tAchez que volre
velouté se conserve bien blane ; pour cela, il faut éyiter que votra
consommé ait de la couleur; vous y metirez de méme des champi-
gnons; vous le passerez & I'élamine; aprés eela, vous le tiendroz
ehaud au bain-marie.

SAUCE ROMAINE.

Prenez une livre de veau, coupez-la en dés; une demi-livre de.
chair de jambon, que vous coupez de méme, deux cuisses de poule,
trois ou quatre carolles, quatre oignons, deux feuilles de laurier,
trois clous de girofle; un peu de basilie, une demi-livre de beurra
et un peu de sel; mellez le toul dans une casserole et sur un feu
un peu ardent; quandvolre viande sera un peu revenue, yous pile-
rez douze jaunes d'ceufs durs; quand ils seront bien pilés, vous les
mellrez dans la casserole on est volre viande; vous remuerez vos
jaunes avec volre viande, lorsque volre beurre sera chaud ; vous ne
mettrez volre casserole sur le feu que quand vous y aurez mis da
mouillement : vos jaunes bien remueés, vous y verserez une pinle
de eréme pelil a pelil, pour que vos jaunes se délaient bien: vons
ferez bouillirle toul & un feu un peu ardent; ayez bien soin de tou-
jours lourner volre sauce, afin qu'elle ne se metle pas en gru-
meaux; si elle élail teop liée, vous y mellriez de 1a créme ou du
lail; gqnand elle aura bouilli une heure el demie, vous la passerez &
I'élamine, el vous vous en seryirez pour les choses indiguées.,

PETITES SAUCES.

SAUCGE ITACHEE,

Yous jetterez dans une casserole une pincée de persil haché, une
pincée d'échalotes, une cuillerée de champignons, le tout "haché,
un demi-verre devinaigre, un peu de gros poivre ; vous mettezvotre
casserole sur le few, et vous ferez réduire volre vinaigre jusqu'a ce
qu'il n'y en ail presque plus; alors vous prendrez qualre cuil-
lerées a dégraisser d'espagnole, aulant de bouillon ; vousferez ré-
duire el dégraisser volre sauce; quand elle sera 4 son poinl, vous
y meltrez une cuillerée de cipres bachées, deux ou trois corni-
chons aussi hachés; vous changerez volre sauce de casserole et
vous la mellrez au bain-marie; au moment de servir, vous y metlez
un ou deux anchois pilés el maniés avec du beurre que vous aurez
soin de vanner daps volre sauce,

A LA BOURGEOISE.

A défaut d’espagnole, on peut faire cetle sance avee un petit
roux : vous y jetterez vos fines herbes, el les mouillerez avee un peu
de bouillon, un filet de vinaigre: Yous ferez comme dans la précés
dente: observez qu'elle soit d'un bon sel.
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SAUCE POIYRADE.

Vous meltez dans une casserole une grosse pincée de persil en
feuilles, quelques ciboules, deux fenilles de laurier, unpeu de thym,
une forte pincée de poivre fin, plein un verre de vinaigre, un peu
de beurre : vous ferez réduire volre vinaigre el assaisonnement
jusqu'a ce quil en resle pen dans la casserole; alors vous verse-
rez deux cuillerées d pot de grande espagnole, et une seule de
bouillon : vous ferez réduire celle sauce a son point, et vous la pas-
serez & I'élamine sans la fouler.

A LA BOURGEOISE.

Faute de sauce espagnole, on peul se servir d'un roux : quand il
est fail, vous y mellez des tranches de carolles et d'oignons, du per-
sil en feuilles, deux feuilles de Iimrilrr, un pey de thym el quelques
ciboules; vous passez lout cela dans volre roux; quand vos légu-
mes sont bien frils avec volreroux, vous les mouillez avec du bonil-
lon et un demi- verre de vinaigre : il faul que volre sauce soil ua
peu claire pour que vos légumes puissent cuire; quand cefle sauce
aura bouilli une heure et demie, vous la dégraisserez el la passerez
4 I'élamine : il faut que le vinaigre el le poivre finy dominent.

SAUCE PIQUANTE.

Mellez dans volre casserole un poisson de vinaigre, deux gousses
de petit piment enragé, une pineée de poivre fin, une feuille de
laurier, un peu de thym: faites réduire 4 moitié ce qui est dans vo-
tre casserole; alors vous y verserez rois cuillerées i dégraisser
d'espagnole et deux de bouillon; vous ferez réduire volre sauce
assez pour qu'elle soil comme une bouillie claire ; vous y mellres
le sel nécessaire pour qu'elle soit de bon gout,

A LA DOURGEDISE.

On peut aussi faire un pelit roux faute de sauce : vousle mouille-
rez avec du bouillon, vous y metlrez loul ee qui est dansla précé-
denle sauce, el vous la ferez réduire jusqu'd ce qu'elle soil assez
épaisse pour la seryir.

SAUCE BLANCHE,

Metfez dans une easserole un quarteron de beurre, une demi-
cuillerée & bouche de farine, dusel, du gros poivre ; vous pétrissez
le tout ensemble avec une cuillére de bois; vous verserez une cuil -
lerée dbouche devinaigre etun peu d'eau (il vaut mieux la mouiller
de nouveau si elle est trop épaisse); vous poserez voltre sauce sur le
feu, el vous la tournerez jusqu'a ce qu'elle soit liée ; ne la laissez
pas bouillir, afin qu'elle ne sente pas 1a colle. i

SAUCE A LA PORTUGAISE.

' Mettez dans volre ¢asserole un quarteron de beurre, deux jaunes
d'eeufs crus, une evillerée a bouche de jus de ecitron, du gros
poivre, du sel, ce quil en faut pour que volre sauce soit de bon
gout; mellez-la sur un feu qui ne soit pas trop ardent; ayez bien
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soin de 1a fourner et de ne pas la quitter, parce que volre sauce
caillerait ; quand elle sera un peu chaude, vous la vannerez, ¢'est-
d-dire vous prendrez dela sauce dans volre cuillére, et vous lalais-
serez retomber dans volre casserole ; vous la remuerez avec force,
pour que votre beurre se lie avec les jaunes; ayez soin de ne faire

celle sauce qu'au moment. En cas qu'elle soil trop liée, vous y
metirez un peu d'eau.

SAUCE HOLLANDAISE.

Prenez du velonté réduit, dans lequel vous metirez du gros poi-
vre, un filet de vinaigre d'estragon; vous liendrez votre sauce
chaude : au moment de la seryir, vous y mellrez gros comme la
moilié d'un euf de beurre fin, que vous ferez fondre dans volre
sauce qui est chaude; puis vous prendrez un peu de vert d'épis
nards, que vous délaierez dans volre sauce au moment de servir
(voy. Verl d'épinards). '

On peul faire celle sauce sans velouté : vous ferez un pelit roux
blanc, que vous mouillerez avec un peude fond de cuisson ; comme
cuisson de volaille, de noix de veau, de tendon de veau, elc. 11 faut
que votre mouillement ne soil pas coloré : guand volre sauce est
Eédlliiﬂ el de bon goit, vous y mettez les mémes choses que ci-

eSSUS,

AUTRE SATCE HOLLAXDAISE.

Mettez dans une casserole un quarteron de beurre, une pelite
cuillerée de farine, deux jaunes d'ceufs; vous maniez le tout en-
semble jusqu'a ce que les rois choses soient bien’ mélées; du sel,
du gros poivre, deux jus de citron, le quart d'un verre d'eau;lors-
que vous en aurez besoin, vous la mellrez sur le feu; vous lourne-
rez cetle sauce avec soin, de peurqu'ellene caillehotle; il faul qu'elle
s0il un peu épaisse, afin qu'elle masque ou le poisson ou les légu-
mes : faites qu'elle soil d'un bon sel.

JSAUCE ALLEMANDE.

Yous prendrez du veloulé travaillé ; vousy mellrez deux ou lrois
launes d'ceufs, selon la quantité de sauce dont vous aurez besoin.
Aprés lavoir lide, vous v jellerez gros comme la moitié d'un ceuf
fle benrre fin: volre beurre ¢tant fondu, en remuant volre sauce,
vous la passerez i U'itamine pour éviter qu'on n'y trouve des ger-
mes ; yous liendeez volre sauce au bain-marie ; vous y mellrez un
peun de gros puivre : failesallention qu’elle soil d'un bon sel.

A LA BOITRGEDISH.

Faute de velonié, vous pomrez faire celle méme sauce en pas.
san!l un peu de vean coupé en dés dans une casserole avec un pen
de beurre, trois ou gualtre pelils oignons, quelgues morceaux de
carolles, une fenille de laurier, deux clous de girofle ; lorsque le
toul est revenn, vous y mellez une cuillerée d bouche de farine, que
vous remuez avee ce qui est dans volre casserole; puisvous mouillez
avec du bouillon et vous lournez volre sauce jusqu'a ce qu'elle
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bouille; volre viande cuile, vous passez volre sauce 4 I'¢lamine et
vous la liez comme celle ci-dessus. Yous yous en servirez pour les
choses indiquées.
: SAUCE INDIERNE. :

Vous metlrez dans une casserole gros comme la moitié d'un euf
de beurre, trois gousses de petil piment enragé bien écrasé, plein
un dé de poudre de safran de 'inde, ou terra merila; vous lerez
chauffer votre beurre jusqu'a ce qu'il soil un peu [rit ; vous mettrez
ensuite quatre cuillerées 4 dégraisser de la sauce précédenle,
veloutée sans élre liée, deux cuilleréesde bouillon ; vous ferez ré-
duire, vous dégraisserez volre sauce ; vousla mellrez dans une au-
tre casserole , el la liendrez chaude au bain-marie ; au moment de
servir, vous y jellerez gros comme un ceuf de beurre, que vous
remuerez bien avec volre sauce : vous pouvez la lier aussi: elle sera
bonne avec beaueoup de choses.

SAUCE A LA GRIMOD,

(Yoy.la sauce 4 la Portugaise.) Dans celte sauce, vous riperez un
peu de muscade, (rois gousses de petit piment enragé bien écrasé,
plein un dé de poudre de safran de I'Inde, que vous mellrez en fai-
sanl volre sauce : vous vous en servirez pour les choses indigquées.

SAUCE AU BEURRE D'ANCHOIS.

Vous aurez dela sauce espagnole bien réduite, dans laquelle yous
meltrez, au moment de servir, oros comme la moilié d'un eeuf de
beurre d’anchois (voy. Beurre d'anchois), et du jus de citron, pour
détruire le sel que pourrait produire le beurre; vous aurez soin,
en mellant celui d'anchois dans volre sauce qui sera plus chaude,
de la biem tourner avec une cuillére, afin que volra beurre se lie
bien avec volre sauce.

Faute d’espagnole, vous feriez une sauce brune, el vous y mel-
triez volre beurre d'anchois. Celle sauce peul se faire au maigre
(voy. Beurre d’'anchois).

SAUCE AU BEURRE ET A L’'All.

Prenez du velouté travaillé ce qu'il faut pour saucer; au moment
de servir, vous meltirez gros comme la moiti¢ d'une noix d s beurre
a I'ail, que vous remuerez dans volre sauce; yous y ajouterez gros
;!nmme la moitié d'un ceuf de beurre fin, pour lui donner du moel-

E‘Ix-l
A LA BOURGEOISE.

-1":::}15 pouvez, faute de velouté, faire un peu de sauce avee des
débris de veau ou avecun fond de cuisson, on vous meltlrez, aumo-
ment de servir, du beurre i I'ail, selon 1a quanlité de sauce ; mais il
faul que I'ail domine. r

On peut aussi en faire 4 lasance brune :elle peut de méme sa
faire au maigre (voy. Beurre i I"ail).
SAUCE AU BEURRE D'ECREVISSES.

.l:fer,_tlu velouté travaillé ce qu'il faut pour saucer; an moment
de seryir, Yous mellrez gros comme un auf de heurre d'¢erevisses
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dans vofre velouté bien chaud ; vous remuez bien volre sauce o
est votre beurre, pour qu'il se lie avec elle; en cas-que votre sauce
n:axl pas assez de couleur, vous y mellrez un peude beurre d'éere-
visses, Celle sauce se fail aussi au maigre : alors vous prendriez du
velouté maigre (voy. Veloulé maigre, et Beurre d'écrevisses).

SAUCE AU FOMET DE GIBIER.

Vous mettez dans une casserole des perdrix ou lapereaux de ga-
renne, (rois ou quatre (selon la quanlilé de sauce que vous avez);
Vous mettez deux carottes, trois ou qualre oignons, deux clous de
girofte, deunx feuilles de laurier, un peu de thym; vous mouillez le
lout avec une demi-bouteille de vin blane; vous faites réduire le
vin qui est avec volre gibier jusqu’a ce qu'il soil a la glace, el yous
le mouillez avec de I'essence de gibier, si vous en avez; sans cela
vous mouillerez avec du consommé, Lorsque volre gibier est cuil,
Yous passez cclle essence a travers une servielle, el vous vous en
Bervez pour travailler; six ou huit cuillerées i dégraisser d'es-
pagnole, ou autre sauce convenable, si vous n'en avez pas : quand
votre sauce est réduite et dégraissée & son point, vous la passez &
I'dtamine, et la mettez dans une casserole au bain-marie.

A LA BOURGEOISE.

On peut aussi se servir des débris du gibier pour celle sauce : si
'on n'a pas d'espagnole ni d’essence, on mouillera de méme les de-
bris du gibier avec dn vin blanc qu'on ferait tomber 4 la glace, on
avee du bouillon; on en mettrait dans une sauce brune que 1'on fe-
rait réduire, et Fons'en servirait : volre sauce doit ¢tre d'un bon sel
et d'un bon gont. .

SAUCE SUPRIME.

Mettez une cuillerée & dégraisser de veloulé dans une casse
role, plein quatre cuilléres 4 dégraisser d' essence de volaille; quand
cette sauce est réduite A moilié, au moment de vous en servir, met-
tez-y une cuilierée a café de persil haché bien fin, que vous
aurez fail blanchir, et un peu de beurre bien frais, un peu de gros
poivre, et la moltié d'un citron; vannez bien le tout dans volre sauce,
sans la faire bouillir : versez-la sur I'objel que vous servirez. Yoyez
qu'elle soit d'un bon sel, '

SAUCE TOMATE A L'ITALIENNE.

Coupez cing ou six oignons que vous meltrez dans une casserole,
un peu de thym, un peu de laurier, douze ou guinze pommes d'a-
mour ou tomdtes; prenez dubouillon du derriére de la marmite, ou
un bon morceau de beurre gue vous metirez dans vos tomates, du
sel, cing ou six gousses de pelit piment enragé, un peu de poudre
de safran d'Inde, ou terra-merita, un verre de bouillon : yous mel-
trez vos tomates sur le feu ; vous aurez soin de remuer de temps en
temps, parce que celle sauce est susceplible de s'atlacher; quand
vous verrez que ce qui est dans votre casserole sera un peu épais,
vous passerez celle sauce i I'élamine comme une purée : ne la fai
tes pas trop claire.
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SAUCE TOMATE FRANGAISE.

Vous mettez quinze ou vingl lomates dans une casserole avee un
peu de bouillon, du sel, du gros poivre; vous les [erez cuire et ré-
duire ; quand vos tomates sont ¢paisses, vous les p assez comme une
purée dans une élamine; aprés cela, si volre sauce élait lrt:gp claire,
vous la mellriez dans une casserole, et vous la feriez réduire ; vous
en verserez qualre ou cing cuillerées 4 bouche daus un peu de
velouté : au moment de servir, vous y metlez gros comme un euf de
beurre, que vous ferez fondre dans votre sauce; avant de la servir,
voyez si elle est assaisonnée el de bpn goul. Vous vous en servirez

pour les choses indiqués.
SAUCE TOMATE A LA BOURGEOISE.

Coupez dix 4 douze lomales en qualre, mettez-les dans une cas-
serole, quatre ou cing oignons coupés en lranches, une pincée de
persil, un peu de thym, un clou de girofle, un quarteron de beurre ;
vous [erez bouillir le tout ensemble ; prenez garde que cela ne s'at-
tache ; aprés avoir bouilli trois guarls d’heures, vous passerez volre
sauce d ravers un tamis de crin. Voyez qu'cllesoit d'unbon sel.Celta
sauce est bonne avec la viande, le poisson et les légumes.

SAUCE A LA D'ORLEANS.

Vous mettez dans une casserole trois ou quatre pelites cuillerfes
de vinaigre, un pen de poivre fin, un peu d'échalole, gros comme
la moitié d'un ceaf de beurre : vous ferez réduire le tout, et vous
verserez quatre ou cing cuillerées & dégraisser de sauce brune
travaillée. Au moment de servir, vous mettez dans volre sauce qua-
{re ou cing cornichons coupés en dés, trois blanes d'ceufs durs cou-
pés de méme, quatre ou cing anchois que vous parlagerez en deux
pour Gler I'aréte; puis vous couperez vos moiliés en petits carrés;
une carolte cuite, coupées en dés de la méme grosseur que vous avez
coupé vos cornichens, une cuillerée de cdpres entiéres : au moment
de servir, yous mellrez toul cela dans votre sauce, et vous la pose-
rez sur le feu un instant: il ne faut pas qu'elle bouille.

A LA BOURGEOISE.

Vous pouvez aussi faire celte sauce avec un petit roux, que vous
mouillerez avec un fond de cuisson ou du bouillon ; vous assaison-
nerez volre sauce comme la précédente, el vous y mellrez les mé-
mes choses,

SAUCE AUX TRUFFES.

Vous hachez bien fin deux ou trois truffes, que vous faites reve-
nir légérement dans de l'huile, ou du beurre (cela tient au gott):
vous meltez dans vos truffes qualre ou cing cuillerées 4 dégraisser
de velouté, une cuillerée de consommeé ; vous ferez bouillir volre
sauce un quartd’heure i petit feu, puis vouns la dégraisserez, et vous
Ja mettrez dans une petite easserole, que vous liendrez au bain-
marie, -

: Si vous n’avez pas de veloulé, vous vous servirez d'un pende fa-
rine pour passer vos (ruffes : passez cing ou six cuillerées de bouil-
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lon, un peude gros poivre, un peu de quatre épices: vous faifes
mijoler volre sauce, el vous vous en servez pour les choses indi-
quées, .

' SAUCE RAVIGOTE HACHEE.

Vous hachez un peu de cerfeuil, de civelle, de pimprenelle ot
d'eslragon ; il fant que ce dernier domine : quand ces fines herbes
sonl bien hachées, vous avez du veloulé oa vous mettez deux
euillerées a bouche de vinaigre, un peu de gros poivre ; vous tenez
volre sauce bien chaude ; au moment de servir, vous v jetez volre
ravigole hachée, avee un pelit morceau de beurre fin ; vous remue-
rez volre sauce pour faire fondre le beurre; vous mélez les fines
herbes, en ayant soin que cetle sauce soit d'un bon sel.

A défaut de veloulé, on peut faire un roux blane, que I'on mouille
avec du bouillon; on lui donne bon goit et on I'appréte de méme
que celle sauce.

SATUCE A LA CREME.

Mettez un quarteron de beurre dans une casserole, plein nne cuil-
lére 4 bhouche de farine, une cuillerée A café de persil hache, -
aulan ! de ciboule, que vous laverez apreés I'avoir hachée ; une pin-
eée de sel, un peu de gros poivre, une muscade ripée ; meltez lous
vos ingrdtdients avee le beurre. versez-y un moyen verre de créme ou
de lait : m.ettez votre sauce sur le fen, tournez-la lorsgu’elle bouil -
lira: si elle élait trop épaisse, vous v metlriez de la eréme, 11 faul
que celle san ce bouille un quart d’béure, en la tournant toujours,
el servez-vous--en pour ce dont vous aurez besoin. Elle esl bonne
pour le turbot, e cabillaud, la morue, les pommes de terre, ele.

SAVCE A L'AURORE,

Ayez dans une casserole du veloulé travaillé, dans lequel vous
melleez deux cuillerées o bouche de jus de citron, du gros poi-
wre, un peu de muscade rapte: volre sauce marquée, vous avez
wjuatre jaunes d’'ouls durs, que YOUs passesz dsec d travers une pas-
soire ; eela forme une espéce de vermicelle. Aumoment de servir,
vous meltez vosiaunes daus volre sauce qui eat+bien chaude ; pre-
nez garde de ne la pas laisser bouillir quand les jaunes y seront, et
qu'elle soit d'un bon sel. : '

MAITRE-D'HOTEL FROIDE.

Vous mettez un quarteron de beurre dans une casserole, un peu
de persil et d’échalote hachés bien fin, du sel, da gros poivre, m
jus de cilron; yous petrissez le toul ensemble avee une cuillére
-de bois; au momenl de servir, vous versez volre maitre-d'hotel
.dessus, dessous, ou dedans les viandes ou poissons : on peul aussi y
ameltre une ravigole hachée en place de perszl.
MAITRE-D'HOTEL LIEE.

Me (lez dans volre casserole un quarleron de hB}HTE,. plein une
cuiflére 4 café de farine, persilet ciboule hachés bien fin, sel gros
poivre; Yous ajoulez deux cuillerées & dégraisser d'eau; vous

irez vo lre sauce sur le feu an moment de servir; yous Ja tour-
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nerez comme une sauce blanche ; si elle él:_til. trop lide vous y met-
triez un jus de citron avec un peu d'eau:il faut que cette sauce
soil épaisse comme une sauce blanche ; on p?ul, au lieu de persil
et de ciboule, y mettre une ravigote hachée bien fin.

SAUCE PLUCHE.

Vous mettrez dans une casserole qualre ou cing .:-uilleré_es a
dégraisser de velouté, un dcm_i- verre de vin blane, du gros poivre,
un peu de racine de persil coupée en petits filets que vous mettez
cuire dans votre sauce; quand elle sera assez réduile, vous aurez
des feuilles de persil concassées, ¢'est-a-dire que 'on brise la
fenille en quatre ou cing morceaux, que vous ferez blanchir dans
une eau de sel : quand volre pincée de persil sera blanchie, vous la
rafraichirez i I'eau froide, et, au moment de servir, vous melirez
volre persil blanchi dans volre sauce.

BEMOLADE VERTE.

Ayez une pelite poignée de cerfenil, la moitié de pimprenelle
d’estragon, de pelite civelle : vous ferez blanchir ces herbes que
I'on appelle Ravigote, quand elles seront bien pressces, vous les pi-

“lerez, ensuite vous y mettrez du sel, du gros poivre, plein un verre
(le moutarde : vous pilerez encore le tout ensemble, puis vous y
“mellrez la moitié d'un verre d'huile que vous amalgamerez avec
volre ravigote el moularde; le toul bien Gclayée, vous y met-
irez deux ou (rois jaunes d'aufs crus, el quatre ou cing cuille-
rées & bouche de vinaigre; vous meltlrez le toul ensemble, et vous
lepasserez al'étamine, commesi ¢'élail une purée : il faut que volre
rémolade soitun peuépaisse; en casqu'elle ne soit pas assez verte,
vous y meltez un peu de vert d'épinards (voy. Vert d'épinards)

REMOLADE.

Vous remplirez un verre de moutarde que vous meltrez dans un
vase, afin de pouvoir le délayer; vous hacherer un peu d'échalote,
un peu de ravigote, que vous meltrez dans volre moularde ; vous y
jelterez six ousept cuillerées d’huile, trois ou qualre de vinaigre,
iu sel, gros poivre ; vous délaicrez le tonl ensemble : vous y met-
lrez deux jaunes d'weufs crus (que vousremuerez avec votre rémo-
lade; ayez soin de bien la tourner, afin que volre sauce soit bien
litte 1 il faut qu'elle soit un peu épaisse.

REMOLADE INDIENNE.

vous mouillerez vos jaunes avee huit cuillerées 4 bouche d'huile,

gue vous metlrez lune aprés Laulre, en pilant toujours vos jaunes

Feeufs; dix gousses de pelit piment, une cuillerée 4 café de
poudre de safran d'Inde, ou terra-merita, du sel, du gros poivre ;
vous prendrez ensuile quatre on cing cuillerées de vinaigre, vous
amalgamerez Ie tout le mieux possible, et vous passerez celte
sauce i I'élamine comme une purée; il faut qu'elle soil un pen
¢paisse ; vous la mettrez dans une sauciere,

CUlsIxIER oy o1, 4
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RAVIGOTE A L'HUILE.

Vous hacherez une ravigole que vous metlroz dans une casso-
role avec du sel, du gros poivre, une cuillerée i dégraisser de ve-
louté froid; vous remuez volre sauce avee volre Tavigote; vous
¥ metlez deux cuillerées 4 dégraisser d’huile, quevous mélez bien
avec volre sauce pour qu'elle soit liée ; yous mellrez quatre ou cing
cuillerées & bouche de vindigre ; il faut que votre sauce soif bien
remuée au mement de la mettre sur votre salade de viande ou de
poisson. '

SAUCE DE EARI.

Yous mettrez un demi-quarteron de beurre dans une casserole ;
plein une cuillére 4 café de safran de I'lnde en poudre, on terrame-
rita, cing peliles gousses de piment enragé, haché ou éerasé ; vous
ferez chauffer votre beurre jusqu'a ce qu'il frémisse: quand il sera
bien chaud, vous meltrez cing cuillerées i dégraisser de velouté ;
vous remuerez bien voire sauce, ét vous vous en servirez sans en
oter la graisse et sans la passer d I'étamine ; vous ¥ joindfez Gl peu
de muscade rdpée : votre sauce doit étre bien ehaude,

SAUCE BRUNE MAIGRE.

Vousmellezdansle fond de votre casserole un morceaude beurre,
quatre ou cing grosses carolles coupées en lames, cing ou six gros
oignons partagés en tranches, deux ou trois racines de persil, trois
feuilles de laurier, une pincée de lhym, trois clous de girofle, deux
moyennes carpes coupées en morceaux, deux brochels de moyenne
grosseur aussi coupés, du sel et du poivre ; vous mouillerez avec
une demi-bouteille de vin blanc et un peu de bouillon maigre : vous
laisserez atlacher votre réduction aufond de votre casserole jus-
qu'a ce qu'elle ait assez de couleur, ¢'est-d-dire que le fond de volre
easserole soit brun; vous la mouillerez avec du bouillon maigre si
vous en avez;sans cela vous mettrez une demi-boiteille dé viri blanc
dans volre casserole pour détacher, et vous la remplirez d'eau:
vous y ajoulerez un gros bouquet de persil et de ciboiles, et deux
ou trois poignées de champignons ; vous laisserez boitillir uri héure
et demie ce qui est dans votre casserole : Apres, Yous passerez le
mouillement au tamis de soie ; aprés eela vous fiites un rotx blond;
quand il est & son point, vous versez le' jus de volre poisson dessus:
ayez soin de bien délayer votre roux en le mouillant, pour éviter
les grumeaux ; vous laisserez bouillir une: heure votre sauce, que
vous écumerez et dégraisserez ; apreés, vous la passerez & I'élamiue.

YELOUTE MAIGRE.

Vous marquerez volre poisson et vos légumes commeé pour la
sauce brune ; vous les metirez dans volre casserole; vous ferez le
velouté, mais vous ne le laisserez pas prendre couleur : au Eﬁdtﬂﬁant
ou vous verrez qu'il n'y aura plus de mouillement dans volre casse-
role, vous nserez du méme procéd¢ qu'd la précédente. Quand yo-
tre poisson aura bouilli une heure el demie, yous passerez votre
mouillemenl au tamis de soie, vous ferez un roux blanc; lorsqu'il
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sera a son point, vous y meitrez deux poignées de champignons que
vouis remueres dans volre roux blane ; vous y verserez le jus de vo-
fre poisson, el yous le lournerez hien ponr gviler les rumeany ;
vous laisserez bouilliv volre veloulé une heure; vous l'écumerez
el vous dégraisserez, puis vous le passerez i I't"lilrnilul‘:t{u'il T
soil pas Lrop épais, ni trop clair, el gue volre sauce soil d'un bon
sel. ]
' JUS MAIGRE.

Marquez le jus comme dans la sauce précédente, Vous le ferez
atlacher jusqu'a ce qu'il soit presque noir; vous vous servirez des
ménes ingrédients que pour les aulres sauces, el le méme mouille-
ment. Quand volre jus aura bouilli une heure et demie, vous lo
passerez au lamis de soie elvous vous enservirez pour ce doni vous
aurez besoin.

y BLOND MAIGRE. |
. Le blond se fait de méme quele jus, exceplé qu'il ne faut pas qu'il
ait beaucoup de couleur.

DE TOUTES LES SAUCES.

Avee toutes les sauces maigres préeéderites, on peut marquer
toutes les petites sauces expliquées en gras : aulieu de satice brune
grasse, servez-vous de la maigre; ailieude veloulé gras, servez-
vous du maigre: ainsi de suite,

SAUCE A LA PLUCHE.

( Voy. Pluche grasse.) Si vous i'avez pas de sauce, vous ferez
un roux blane que vous mouillerez avec le nu;xri—ﬁiiﬁiﬂldh dans le-
quel aura cuil yolre poisson; vous y mellrez le méme assdisonne-
ment et les mémes ingrédients,

. FAUTE DE SAUCE,

Yous ferez un ronx foneé ou un roux blanc que vous mouillerez
é‘:l:._'[;{: IE@ cuisson de yolre pnisTsi.m ; yous le f :_?;'ﬂ‘.ﬂ'a’:-i__ipf_rlulug;l le passe-
[Eiﬂl.rﬁl'l:ﬁlal_:!‘.l_inﬂ'_lsi[1HSS:*liS{]III'IE.i']]EII.JlIIE'USJI._p&ﬁ trop salé, ni d'un gott
trop fort, yous Eurez par ce moyen une sauce lice, sauce verle, sauce
au beurre d'écrevisses, sauce rayicole, elc.

DEURRE 1 ANCHOIS.

Ayez ¢inq ou six anchois, qu'il faut bien laver: vous en léverez
les chairs, vous les pilerez bien; aprés vous Iés passerez sans ymet-
tre de mouillement, 4 travers un tamis de crin : puis vous prendrez
les chairs, el les amalgamerez dver autanl de beuire, et vous vous
en servirez pout les choses indiquios,

BEURRE D'ECREVISSES,

Vous ferez enire des éerevisses comme pour entremels; vous en
ﬁich‘zi:_ les chairs: vous metivez 1es coquilles sur un plat pout les
fidire sécher soit au four, soit sur un fourneau; lorsqu'elles seront
bienseches, vous les pilerez jusqu'a ce qu'elles soient bieri en pou-
dre. Sur cinquanle écrevisses, vous mellrez trois quarterons de
beurre, et pilerez le tout ensemble; apris vousle meltrez dans una

&.
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casserole sur un feu dous pendant un bon quart d'heure: ensuite
vous meltrez votre beurre dans une élamine que vous aurez mise
surune casserole on il yaura de 'ean froide ; vous ferez sorlir tout
le beurre en tordant votre étamine ; et, le sue étant tombé sur 'eau

fui est dans volre casserole, vous la la:sseruz figer, puis vous vous
en servirez pour les choses :nd1qur§es.

BEURRE A L'AIL.

Vous pilerez six gousses d’ail dans unmortier; lorsqu'elles le se-
ront, vous passerez, en foulant avec une cuillére de bois, & travers
i lamis de soie ; vous ramasserez ce qui a passé d travers, vous le
remellrez dans Ie morlier avec deux onces de beurre ; vous pilerez
le tout ensemble jusqu'a ce qu'il soit bien amalgamé, el vous yous
20 servirez pour les choses indiquées.

VERT D EPINARDS.
~ Vous ferez blanchir une poignée d'épinards, dans laquelle vous
metirez une pincée de persil, quelques queues de ciboules; lorsque
le tout serabien blanchi, vous le rafraichirez, le presserez bien dans
VOs mains, le pilerez, et le passerez 4 travers I'élamine : en cas qu'il
soit lrnp épais, vous le mouillerez avec du bouillon froid ; vous vous
en servirez pour les choses mihquées.
VERT D'OFFICE,

Ayez des feuilles d’épinards ; aprés les avoir lavées, vous les met-
trez dans un morlier, vous les pilerez, puis vous les mellrez dans
un torchon ou dans vos mains, pour en extraire le jus, que vous
metlez dans une tourlicre, et la mettrez surle feu; quand cela aura
jeté quelgues bouillons, qu'il sera caillebollé, vous le metirez dans
un tamis, et lorsqu'il sera bien égoullé, vous yous en Servirez pous
€2 que YOUs jugerez i propos.

PUREE D'OIGNONS BRUNE.

Vous éplucherez trente ou quarante oignons, selon leur grilﬁeur;
vous les coupertz en deux de la téte dla queue; vous Olerez ces
deux exirémités, pour éviter que votre purée soit dcre : vous met-
{réz un quarteron et demi de beurre dans volre casserole; vous
rouperez vos oignons par tranches formant demi - cercle; vous
jcs meltrez dans volre beurre ; vous passerez vos 0gnons jusqu'a ce
qu'ils soient blonds; vous y meltrez deux cuillerées & dégrais-
ser d'espagnole, une cuillerée & part de bouillon; vous ferez
véduire volre purée ; quand elle est assez épaissie, vous 1a passez 4
I'¢élamine.. Ne la faites plus bouillir, pour éviter qu'elle ne prenne
del'dcreté ; vons la tiendrez chaude au bain-marie.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de sauce, vous mellrez une culllerée 3J
bouche de farine ; lorsque volre ognonsera blond, vous y meltrez du
bouillon, un morceaun de sucre gros camme une noix; quand votre
purée sera réduile, vous la passerez a I'é¢lamine.

SAUCE ROBERT.
Coupez huit on dix grosoignons en gros dés, metfez un quarteron
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de beurre dans une casserole, les oignons par-dessus; metlez-la sur
un bon feu, afin que cela ne languisse pas; quand yos oignons seront
blonds, vous metlrez lrois cuillerées a ﬂégrmssm‘_de sauce es-
pagnole, deux cuillerées de bouillon ; vous ferez réduire el d&_grm&
ser volre sauce ; lorsqu'elle sera un peu épaissie, vous la retirerez
du feu ; au moment de vous en servir, vous y ajouterez une cuille-
riée de moutarde, et ne la laisserez pas bouillir.

A LA BOURGEOISE.

Au lien de sauce espagnole, vous mellrez avec vos 0ignons une
cuillerée de farine, un verre de bouillon ou d’eau, dusel, du puivr:a 3
quand volre sauce sera cuite, el que vous voudrez vous en servir,
meltez-y la moularde. :

SOUBISE.

Vous préparerez volre oignon comme pour 1a purée précédente;
vous le passerez sur un feu doux, afin qu'il ne prenne pas couleur :
quand il sera bien fondu, vous y metirez quatre cuillerées i
dégraisser de veloulé, une pinte de créme el gros comme une
noix de sucre; vous ferez réduire votre purée a grand feu, enla
tournant toujours ; quand elle sera ¢paissie, vous la passez i I'éla-
mine : tichez qu'elle ait un bon sel.

A LA BOURGEOISE.

Sivous n'avez pas de velouté, vous mettez une cuillerée de fa-
rine, dela eréme, du sel, du gros poivre : vous finirez votre purée
comme celle ci-dessus ; metlez-la au bain marie ou & un feu doux,
pour qu'elle ne bouille pas. :

PUREE DE POIS VERTS.

Vous aurez un litron et demi de pois verls; vous les (erez baiguer
dans I'eau ; vous y mettrez un quarteron de beurre, avee lequel vous
manierez vos pois; vous jelterez 'ean el vous égoullerez vos pois
dans une passoire : ensuile vous les mettrez dans une casserole, sur
un fourneau qui ne soit pas trop ardent ; vous metlez dans vos pois
une poignée de feuilles de persil et un peu de vert de queue de ci-
boule; vous saulez vos pois pendant un gquart d’heure; ensuile
vous mettez un peu de sel dedans, une demi-cuillerée & pot de
consommé ou de bouillon : faites-les Bouillir sur un feu moins ar-
dent, en couvranl volre casserole de son couvercle, Aprés que vos
pois auront é1é trois quarts d’heure au feu, vous les mettrez dans
un mortier pour les piler:vous les passerez a4 l'étamine; servez-
vous de consomameé froid oude bouillon pour les passer ; quand votre
purée sera passée, vous la déposerez dans une casserole:si elle
n'élail pas assez verle, vous y joindriez un vert d'épinards; mais
cette purée doil étre assez verte par elle-méme; vous la fereg
chauffer au moment de yous en servir, afin qu’elle ne se jaunisse pas
vous l'emploierez pour les choses indigquées.

PUREE DE POIS SECS.

Vous aurez un litron de pois sees que vous laverez ; vous les met=
trez dans woe petite marmite, en v joignant une livre de petit lard,
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que yous aurez fait blanchir, une livre et demie de tranche de beeuf,
youx caroles, trois oigilons, dont m piqué de deux clous de girofl;
3 ous Templirez votre marmite presqu'en epfier de bouillon: quand
| YOS pois seronl cuits, vous les jelterez dans une élamine, vous les
 metlrez 4 sec, el yous en Olerez le lard, les légumes et le beeuf;
| YOus passerez vos pois & I'élamine, vous les lﬁﬂl]ﬁip ,e?'pﬂlii iﬁéu’.t
avec le bouillon dans lequel ils auront cuit ; vous tAcherez que volre
purée soil épaisse, parce qu'il est plus facile de I'éclaircir que de la
rgndre épaisse ; vous la verserez dans une casserole; vous y mel-
11‘{:-3 1rois ou qualre cuillerées 4 dégraisser de veloulé ; en casqu'elle
Soil trop ¢paisse, vous y mettrez nn pen du mounillement dans lequel
s pois auront cuil ; vous la ferez bouillir ; vous I'écumerez et la'dé=
graisserez; quand volre purée sera assez épaissie, vous la changerez
dji !;E}E.SFIQ!}H vous verrez si elle est de bon goit el de bon sel : au
mol 1ient de servir vous la verdirez avec un vert d'épinards (voy.
Yert d'épinards.) Vous vous en servirez pour les choses indiqueées.

PUREE DE LENTILLES.

Ayez un litron et demi de lentilles 4 1a reine, on bien dautres;
vous les marquerez comme les pois ci-dessus : quand elles seront
cuites, vous en Olerez les légumes, le lard etle beuf; vous les pas-
serez d I'élamine; lorsque vous en aurez exprimé ie bouillon, vous
mellrez volre purée dans une casserole, avec Lrois on (quatre cuil-
lerées a dégraisser d'espagnole; yous yerserez plus de mounillement
dans celle purée que dans celle de pois, parce qu'il faul qu'elle

‘bouille long-temps pour qu'elle rougisse ; avez bien soin de 1'éeu-
mer etde la dégraisser; prenez garde qu'elle ne soil pas trop salée,
parce qu'en réduisant elle prendrait de I'dcrelé : aprés qu'elle sera
réduite, vous la mellrez dans ine aulre cassernle pour yous en ser-
vir au momenl et pour ies choses indiquées.

PUREE DE RACINES POUR ENTREES.

Quand vos carolles sont propres, yous les coupez en lames: vous
mnetlez dans une casserole une demi-livre de beurre : trente carol-
tes suffisent pour une purée; vous y meltrez sepl ou huil oignons
dontl vous olerez la téle et la quene; vous les couperez en qualre
formant le cercle ; quand vdlre beurre sera fondu, vous y metirez
yos racines; vous les remuerez afin quelles ne s'attachent pas:
guand vous verrez que vos racines seront un peu fondues, vous les
mouillerez avec du bon bouillon; vous y mettrez un morceau de
sHere gros commeune noix ; vous laisserez mijoter voltre purée pen-
dant trois heures; vous tilerez avec les deux doigls si vos racines
s'éerasent facilement: vous relirerez votlre purée du feu pour la
melire dans volre étamine ; vous dterez le mounillement ; vous éera-
serez ensuile vos racines; vous les passerez & I'étamine; vous les
mouillerez de temps en temps, pour les passer plus aisément : il ne
faut pas que volre purée soit trop claice, ni qq‘el]u bouille trop
long lemps, si yous voulez qu'elle ne prenne pas d'dereté; quand
?’nfrﬂ’puiﬂﬁe sera dans la casserole, vous y melirez quatre cuillerées
4 dégraisser de veloulé : s'il vous reste un peu de mouillement de
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vos racines, vous le verserez dans voltre purée ; ensuile vous !a ferez
réduire en Vécumant etla dégraissant jusqu'a ce qu'elle soil assez
¢paisse pour masquer vos entrées.

PUREE DE NAVETS.

Ayez yne douzaine de gros navelts, vousles couperez en tranches;
meftez un quarteron de beurre dans une casserole, Y0s navels par-
dessus; yous meltez yotre casserole sur un feu un peu ardent; yous
aurez soin de Tes retourner souvent avec une cuillére de bois ; quand

ils seront blonds, vous y mettrez une cuillerée a pot de ve!uul_é,
el plein une cuillére 4 pot deblond de yeau; vous ferez rﬁduu:e le
loul jusgqu’d ce que yous voyiezqu'il soit bien lié ; vous aurez soin de
la dégraisser, el la passerez al'élamine : vous la déposerez dans une

casserole pour vous en servir au besoin.
A LA BOURGEOISE.

Quand vos navels seront blands, vous y metirez une forte cuille-
rée & bouche de faripe, que yous mélerez avec vos navels, et plein
dgux cuillerées a pot de bouillon; mélez le tout ensemble ; failes-
le howilic jusqu'a ce que eelasoilépais; ajoutez-y un petit morceau
de sucre, el passez volre purée al'étamine ou an tamis; vous met-
trez volre purée dans une casserole, vous la ferez bouillir et I'écu-
merez; el yous yous en seryirez pour ce dont yous aurez besoin,

PUREE DE CARDONS,

Vous ferez cuire vos cardons daps un blanc (voy. Cardons); vous
les cm'lpbrr:? en ;']eli_ls mﬂr:ﬁuaux; VOUS AUrez plein Lrois cuilléres a
déeraisser de veloulé, six cuillerées de consommé; vous mellrez
vos cardons avec celle saoce ; failes-la réduirg avec vos cardons;
quand ils seronl réduils en pile, vous les passerez i I'élamine:
vous liendrez volre purée la plus épaisse possible; en cas qu'elle le
<oil trop, vous 'allongerez avee de la créme réduile; vous y ajoule-
ey gros comme une noix de glace ; ne faites pas bouillir yolre pu-
rée; yous la liendrez chaude au bain-marie.

PUREE DE CHAMPIGNONS.

Vousaurez des champignons trés-blancs;vous couperez le bout fer-
reux de la quene; vous les laverez : mettez un peu d'ean dans une
cassercle, et exprimez-yle jus d'un citron; vous les sauterez de-
dans; vous les égoutlerez; vous les hacherez le plus fin possible;
vous les meltrez dans un linge blane, puis vous les presserez bien
fort : vous prendrez un morceaun de beurre que vous mellrez dans
une easserole; vous y verserez un jus de cilron; vous y metlrez vos
champignons hachés, vous les passerez jusqu'd ce que volre beurre
tourne en huile ; vous ymeltrez six cuillerées A dégraisser de grand
velouté, autant de consommé ; vous ferez réduire jusqu'd ce que vo-
lre purée soil assez épaisse : yous ajouterez un peude gros poivre;
changez ensuite votve purée de easserole
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A LA BOURGEOISE,

Faule de veloulé, mettez une cuillerée & bouche de farine, ot
vous verserez du bouillon en place de consommé,

CHAMPIGNONS HI.&H‘FS POUR GALANTINE.

Tournez vos champignons, meltez-les & mesure dans de I'ean o
YOUs aurez mis un jus de citron ; quand vous les aurez lournés, vous
mettrez un bon moreeande beurre dans une casserole, unjus de ci-
tron el vos champignons ; vous les meltrez sur le fen; quand ils au-
rontbouilli cingminutes, vous les déposerez dans un vasede faience,
el yous vous en servirez quand vous en aurez besoin.

PUREE D'OSEILLE GRASSE.

Ayez del'oseille selon lagquantité de purée que vous voudrez faire;
il faut y meltre trois ou |quatre ceeurs de laitues, une poignée de
cerfeuil, le tout bien épluché ; vous les hacherez bien, les presserez
pour en extraire le jus; mettez un bon morcean de beurre dans vo-
ire casserole, des champignons hachés, des échalotes et du persil,
que vous passerezdansvotrebeurre; vous mettrez 'oseille par-dessus
vos fines herbes, et les ferez cuire ; quand elles seront 4 leur point,
vous y mellrez quatre cuillerées a dégraisser de veloulé, ou plus,
selon la quantité de purée. (Foy. Veloulé.)
A LA BOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de velouté, mettez plein une cuillére d honche
de farine ; mouillez votre'purée avee du bouillon, un peu de sel, dua
poivre ; failes-la réduire; quand elle le sera assez, vous y metlez
cing ou six jaunes d'euls ; vous la passerez i I'élamine, et la dépo-
serez dans une casserole, pour vous en servir pour les choses indi-
quees, kst

PUREE D OSEILLE MAIGRE.

Préparez volre oseille assaisonnde, el failes-1a cuire comme la
précédente @ quand elle esl bien passée au beurre, vous avez six
jaunes d'eeufs, dans lesquels yous mettez deux cuillerées a bou-
che de farine, que vous mélerez avec de la eréme si vous en avez,
ou bien trois verres de lail : vous metirez cet appareil dans volre
oseille. Quand elle sera fondue, vous la ferez réduire sur un four-
neau un peu ardent en la lournant continuellement avec une cuil-
lere de bois; quand volre purée sera assez réduite, vous la passerez
a I'élamine, el vousla liendrez chaude pour vous en servir.

PUREE DE CHICOREE,

Volre chicorée blanchie, harée, comme il estdital’arlicle Chico-
rée, vous tn passerez au beurre, un peude gros POIVEE; VOUS ) ajou-
terer une pelite callerde a pol de velouté, un peade créme, une idee
e sirere, poir en Oler Pacreté. Vousla tournerez jusqu'a ce qurelle
soil bien Lide, et la passerez a l'élamine; vous Ia déposerez dans
une casserole pour vous en servir aux choses indiquées.

PUREE DE HAKRICOTS POUR ENTREE.
Yous ferez cuire un litron de haricols blanes dans de ['ean, dusel,
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et du beurre ; vous mellrez mmllemi—li»‘r? de beurre dans une cas-
serole ; vous éplucherez une douzaine d'oignons; vous en couperez
la léte et la queue; vous amincirez vos 0lgnons; vous les mellrez
avec votre beurre, que vous passerez sur un feu un peuardent;
quand vos oignensseront blorids, vous y nu;llrr:z qualre cuilleys‘:esﬁ
dégraisser d'espagnole et un verre de bouillon ; yous ferez mijoler
vos oignons une demi-heure ou irois quarts d’heure :.vm{s ¥ mult-
trez vos haricots cuits, lorsque volre sauce sera bien réduite ; vous
remuerez bien vos haricols avec volre sauce : quand votre mélange
sera fait, vous les passerez a I'étamino; si votre purée élait trop
¢paisse, vousla mounilleriez avec un peu de consomme ou de bouil-
lon : votre purée passée, ne la faites plus bouillir, afin d'éviter 1'd-
creté : vous la tiendrez chaude aun bain-marie ou sur un fournean
doux; en cas que vous n'ayez pas d'espagnole, vous mellrez une
cuillerée & bouche de farine avec vos oignons; vous la remuerez,
et vous mouillerez votre purée avee du bouillon, ouw quelque fond
de cuisson, si vous en avez, el vous ferez votre purée comme il est
expliqué.

- SAUCE ROBERT.
~ Vous partagerez en deux douze oignons dont vous couperez les
tétes et les queues : vous les couperez en pelils dés; vous metirez
un bon morceaude beurre dans une casserole avec vos oignons; vous
mellrez votre casserole surun fenardent: quand vos oignons seront
blonds, si vous n'avez pas de sauce, vous prendrez une cuillerée &
bouche de farine, que vous mellrez avec vos 0ignons; vous verserez
une cuillerée 4 pot de bouillon, une 4 dégraisser de vinaigre, dur
sel, du poivre; vous ferez réduire volre sauce jusqui ce qu'elle soit
assez épaisse pour masquer; au moment de servir, vous y mellrez
deux cuillerées 4 bouche de moutarde; vous vous en servirez pour
les choses indiquées.

GARNITURE.

Avez des crétes que vous mellrez dégorger dans de 'ean tiéde :
lorsqu’elles seront dégorgées, ayez de 'eau plus que chaude, mais
pias bouillante, de mani¢re que vous puissiez y Lenir le doigl; nret-
tez vos créles dans celle eau; vous les remuerez el en retirerer
une pour essayer sila pellicule sedétache ; alors vous retirerez vos
créles, vous les melirez dans un lorchon avee une poignée de sel;
vous les frotlerez bien, puis vous les prendrez une a4 une, afin devous
assurer si la pellicule est entierement détachee ; alors vous lesmelt-
trez une seconde ois degorger dans de l'eau fraiche, el une heure
apres vous les ferez cuire dans un blane (voy. Blane). Les rognons
de coqs, aprés avoir éLé dégorgés, doivent ¢ire seulement pochés
dans un blane, ¢'est-d-dire v bowldlir une demi-heure: les foies
doivent étre aussi dégorgés el blanchis dans une eau qui frémisse,
afin de ne pas les dureir; lorsque vous les verrez un peu fermes,
vous les rafraichirez, les passerez, el les laisserez égoulter.

GARNITURE AU RAGOTUT.
Meltez dans une casserole créles, roguons de coqs, foic gras, ris
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d’agneau, quenelles, ll‘!lfﬂ“i.,Phdlll]‘llgnﬂnﬂ, vous mellrez par-des-
sus de Tespagnole ftravaillée : si vous voulez que volre ragont
soit blanc, vous lierez avee (rois ou qualtre j Jaunes d'eeuls la quantité
de velouté qu'il faudra pour saucer vos garnitlures; et vous vous en
sermez pnur les choses indiquées.

POELEE,

Ayez deux livresde veau, deux livres de lard ; coupez I'un ef I'au-
tre en gros dés; t[ﬁux grosses caroltes, Lrois oignons cnupés aussi en
dés; une livre {le beurre, le jus de trois ou qualre cily ﬂus, qua;rg
clous de girofle, un peun de basilic, deux feuilles de lau.rmr cﬁpc&s-
sées, un peu de thym, du sel, du poivre; meltez le toul daps une
casserole el sur un bon feu; quand cela sera réduit, '.ﬁus y ﬂ]ﬂute-
rez une cuillerée a pol de {lemu'e de l‘llitl‘ﬂ]llﬂ el lnrsquﬂ cela
sera 4 moitié cuit, vous le retirerez el le mellrez dans une lerrine,
pourvous en seryir dans les choses indiquées.

BLANC,

Vous mettrez une livre de lard rdpé, une livre de graisse, une
demi-livre de beurre, deux cilrons coupés en tranches, en dtant le
blane, deux feuilles lilel.lI‘lEI‘ deux clous de girofle, quatre cargt-
Les coupées en dés, qualre oignoos, une petite cuillerée a potd'eau;
vous ferez bouillir e toul jusqu'a ce gu'il soil réduil: vous aurez
soin de tourner volre blang, el de ne pas le laisser atlacher : quand
iln'y aura plus de mouillement, el que volre graisse sera fondue,
vﬂule mouillerez avec de U'eau; ; Vous y mellrez du sel t]auﬁﬁ YOus
le I'Er(‘;.-t bouillir, vous i'écumuu el vous enservirez pourles r::haaes
indigquées.

FARCE CUITE.

Vous coupez en pelils dés des blanes de volaille erus; vous met-
tez un petil morceau de beurre dans une casserole avec vos blancg
de volaille, un peu de sel, de gros poivre, el un peu de muscade rd-
pée; vous les passerez i pelil feu pendant dix minules; vous égoul-
terez vos blancs et vous les laisserez refroidir; vous mellrez un
morceau de mie de pain dans la méme casserole avee du bouillon,
un peu de persil haché bien fin ; vous la remuerez avec une cuillére
de bois, en la foulant el réduisant en panade : quand volre bouillon
sera réduit, et gque volre mie sera bien milonnée, vous la metlrez
refroidir; vous aurez une téline de vean cuite el froide ; au défaut,
vous vous servirez de beurre; vous pilerez vos blancs n:h, volaille ;
quand 115 seronl bien pilés, vous les passerez au tamis a quenelles,
elles mettrez de colé; vous pilerez de méme volre mie, vousla
passerez au lamis, el la mellrez & part; vous pilerez votre téline,
la passerez au lamis, el la mettrez de cOlé: vous ferez trois por-
tmns égales de blancs, de mie de pain el de tétine; vous pilerez le
lﬂul. ensemble. {"llldllth ous I'aurez pilé trois quarls d’heure, vous y
mellrez cing ou sixjaunes d’ccufs, selon la guantité de farce; vous
pilerezvos jaunes avec volre f::lt'[:l‘, 4 mesure que vous en meltrez ;
votre farce faite, vous la retirerez du morlier, pour la metire dans
une terrine; vous vous en servirez pour les cas de besoin; soit en
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viande de boucherie, volaille ou gibier, vous vous servirez du méme
procédé : vous emploierez aussi cette farce pour les gralins,

QUENELLE DE VOLAILLE.

Prenez qualre blancs de volaille ; vous ridperez les chairs avee le
couteau, de maniére & ce quiil ne resle ni peau ni nerls; yous les
pi_!{.tl;é?:, les passerez a lravers un lamis 4 quenelle, puis vous les
poserez sur une assietle; vous tremperez une mie de pain mollet
dans du lait; quand elle sera bien trempée, vous la presserez bien
dans vos mains ou dans un torchon neufl, pour en extraire le lait,
puis vous la metirez dans le morlier, et la pilerez & force de bras;
vous mellrez égale quantlité de pain que de chair de volaille ; vous
mellrez autant de beurre que de pain, el vous pilerez ensemble jus-
qu'a ce qu'on ne reconnaisse plus Ie beurre ; alors vous y metlrez la
chair de volaille; pilez le toul jusqui ce que le mélange soil parfail;
vous y ajouterez quatre jaunes d'ceufs, un de plos, si volre que-
nelle élail brop épaisse; vous y mellrez sel, gros poivre, une idée
de muscade; quand le loul sera bien pilé, vous fouellerez denx
blancs d'eeufs que vous mélerez avee volre appareil ; avanl de reli-
rer votre quenelle du mortier, faites-en pocher un peu, afin de
voir si elle est d'un bon sel :servez-vous-en pour les choses indi-
quées.

., MARINADE CUITE.

Vous mellrez nn morceau de beurre dans une casserole; vous
couperez (rois carolles en lranches, quatre oignons coupés de la
méme maniére, deux fenilles de laprier, un pen de thym, deux
clous de girofle; vous meltlrez volre casserole sur le fea: yous pas-
serez vosracines; apres eela, vousy metirez dupersil en branches,
quelques ciboulesyvous les passerez avee vos [bgomes; vous y
melirez deux cuillerées a cafC e favive, qie vieus mélerez ave
volre benrre; vous metlréz un veérre de vinairree el deux  orpes
bounillan, du'cel, du poivre; vous ferez mioler volre marin e pen-
danl trois quarts d’heure; vous la passerez au tamis'de erin, el
YOUus yous en servirez en cas de besoin : si vous avez de la sauce -
vous en mellrez dedans, en place de farine,

PATE A FRIRE.

Vous mettrez un litron de favine dans une terrine, six jaunes
d'eeufs, deux cuillerées a bonche d'huile, ou gros comme un @uf
de beurre, que vous ferez licdir, pour qu'il se méle avec la pite;
vous y meltrez du sel, du poivre, un verre de biére; vous délaie-
rez votre pate de maniére qu'il n'y ail pas de grumeaux : vous re-
mellrez du beurre, si volre pAtetest trop épaisse : ayez soin cepen-
dant qu'elle ne soit pas trop claire; il faut qu'elle file en tombant
de la cuillére; vous fouetterez deux blanes d'eeufs comme POUL 1
biscuit, el les mélerez avec votre pile : vous vous en servirez au

besoin. Yous pouvez mouiller votre pile avec du vin blanc ou
du Jait.
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FINES HERBES A PAPILLOTES.

1’{3115 rdperez une demi-livre de lard; vous meltrez six cuillerées
d’huile, un quarteron de beurre dans une casserole; vous y verse-
rez quatre cuillerées 4 bouche de champiznons bien hachés, les-
quels vous passerez dans volre casserole sur le feu. Quand vos
champignons seront bien saisis, vous.y melitrez deux cuillerées
’échalotes bien hachées ; vous les passerez avec vos champignons;
puis vous metlrez deux cuillerées i bouche de persil bien haché;
vous passerez Ie toul ensemble. Apreés cela, vous metirez du sel, du
gros poivre , un peu d'épices; vous transposerez vos fines herbes
dans une terrine : vous vous en servirez en cas de nécessile.

PETITS OIGNONS GLACES.

Vous éplucherez vos pelits oignons bien correctement, c'est-a-
dire sans trop couper la téle ni la queue, et sans les écorcher.
Yous beurrerez le fond de votre casserole, et vous placerez la téte
de vos pelits oignons sur le cul ; mettez-y gros comme une noix de
sucre, du bouillon ou de I'eau, jusqu'a la quene des petils oignons;
vous les mettrez au feu ardent. Quand le mouillement sera aux trois
quarls réduit, vous les ferez aller 4 pelit feu, et vous les ferez tom-
ber i glace : vous vous en servirez lorsqu'il sera nécessaire.

OIGNONS GLACES.

Yous aurez douze ou quinze gros oignons, tous de la méme gros-
seur, les éplucherez, les préparerez et les ferez cuire comme les
pelits oignons, (Foyes Pelils Oignons.)

£ ROCAMBOLES.

Remplissez un grand verre de rocamboles ¢que vous aurez éplu-
chées; vous les mettrez dans de I'eau bouillante; vous les retirerez
quand elles commenceronlt 4 s'écraser sous les doigts, et les mellrez
dans I'ean fraiche ; quand elles seront froides, vous les égoulterez,
vous ferez réduire du velouté, les metirez dedans. Vous pouvez
lier volre veloulé. (Foyez Veloulé.)

PETITES RACINES.

Ayez vingt carolles, selon la quantité que vous en voudrez;
vous les tournerez en pelits bitons ou d'antre maniére ; tichez gue
vos pelites racines soienl toules de la méme grosseur, de la méme
grandeur, afin qu'elles cuisenl toules également; vous les mellrez
dans I'eau bonillante, el les laisserez bouillir cing minules; vous
les meftre? devs Pean fraiche; an bout d'un moment , vous les reli-
revez @ vous | s ferez ruire dans un veloulé ou dans une espagoole,
(Foy =z Veleuld on Fspagnole.) Voug vous en servirez pour les choses
indijquécs.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de sauce, vous ferez ta roux léger, que vous
mouilleréz avee du bouillon ou un fond de cuisson : lorsque volre
sauce bouillira, vous vy mellrez vos peliles racines et un petjt mor-
ceau de sucre* lorsqu'elles seroat cuiles, vous les digraisserez,
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RAGOUT DE NAYVETS.

Vous tournercz ¥os navels de méme que ci-dessus; vous ne les
ferez pas blanchir, vous les sauterez dans du beurre, sur un four-
pean ardent; quand ils auront une érale couleur binndq, vous y
meltrez du velouté et dublond de vean, et les ferez cuire : vous

mottrez un petit moreeau de sucre. Quand ils seront cuits, vous les
dégraisserez et yous yous en servirez pour les choses indigquées.

A LA BOURGEOISE.

Sivousn'avezpoinlde sauce, quand vos navels seront bien blonds,
vous mettrez deux cuillerées a calé de farine, et un morceau de
sucre plus ou moins gros (selon la guantité de navets), et vous
les mouillerez avee du bouillon: que la sauce soil un peu longue,
pour pouvoir la faire réduire. Il faut que vos navels cuils soient un
peu fermes.

CONCOMBRES,

Ayez quatre concombres ; vous les couperez en pelits morceaux
ronds plus grands gu'un pelit écu, épais de six ou huit lignes ; vous
les mettrez dansun torchon blane ; vous le tordrez pour faire sortir
I'eau des concombres; quand ils auront été bien pressés, vous les
oterez du torchon; vous metlez un bon morcean de beurre dans
une casserole; vous v jetez vos concombres, et les tenez sur un
feu bien ardent ; ayez soin de toujours les sauter, afin qu'ils ne s'at-
lachent pas; quand ils auront unce belle couleur, vous y meltrez trois
cuillerées a dégraisser de velouté el deux blonds de veau; vous les
laisserez cuire trés-peu de temps; vous les relirerez de la sauce
jue vous ferez réduire.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de sauce, vous y mellez une demi - cuillerée
e farine ; vous les mouillerez avee du bouillon ou un fond de cuis-
son : ne les faites pas trop cuire: dégraissez volre sauce et faites-
la réduire.

>

CONCOMEBRES A LA CREME.

Vous couperez vos concombres comme les précédents: vous na
les presserez point ; vous les ferez blanchir dans une eau de sel:
ruand ils fléchiront sous le doigt, vous les rafraichirez ; il faudrales
i voutter sur un linge blanc afin qu'il n'y ait point d’eau. Vous met-
Irez un quarteron de beurre dans une casserole, trois cuillerées
it café de farine, du sel, du gros poivre, un peu de muscade ri-
pie; vous mélerez le toutl ensemble ; vous y ajoulerez la moitié d'un
verre de eréme, vous lamettrez sur le feu: tournez-la toujours jus-
qua ce qu'elle ait jeté un bouillon. Si elle est trop épaisse, vous y
réemettrez un peu de créme ;il faut que volre sauce soit bien lide ;
vous mellrez vos concombres dedans: vous les tiendrez bien chauds,
sans les faire bouillir : servez-vous-en pour les choses indiquées.

BEURRE NOIR.

Mellez dans une casserole un demi-verre de vinaigre, du sel, da
porvre ;vous ferez jeter quelques bouillons. Vous mettrez une demi-
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livre de beurre dans une casserole ; vous ferez chanffer votre beurre
JlISfI" a ce quil soil presque noir: alors vous le laisserez reposer, ot

vous le verserez sur volre vinaigre; tenez-le chaud : vous vous en
qghrn ez pour les choses indiguées,

CONSOMME DE VOLAILLE . o

Yous disposez dans une marmite tous les débris de volailles et
parures de vos entrées, lant crues que roties, avee deux livres de
veau, un bouguet garni, un oignon piqué de: deux clous de girofle, et
une carolle; mﬂmllw avec dubon consommé (voy. Consommé or-
dindire). Faites cuire vos viandes ; quand elles sont enites, yous pas-
seéz volre cmlsnmmé au tamis de soie; metlez-le dans une casse-
role de maniére quelle soit pleine d ras hnrds,plaru—]a surle cnm
d'un fmlrneau faites dégraisser votre rnnsnmmé A mesure ( qu il
cominence i huuﬂlit‘ vous le elarifiez avec Lrois hlhnrs d'ceufs et un
peu d’eau fraiche, le passez i la servietle, le faites réduire 4 demi-

glace, c'est-a-dire qu'il soit un peu épais comme du sirop. Servir
aux choses uiﬂiquées (F.)

AUThE MANIERE DE TRAVAILLER LES PETITES SAUCES AVEE UNE mnr.i'ms.

Yqus prenez deux livres de vean, une demi-livre de maigre de
jambﬂn des débris de volaille ; vous coupezle tout en gros dés ; met-
1': n morceau de beurre dans une casserole avec volre ?eauat
jampon, ainsi que des parures de champignons, une douzaine d'é-
L‘haluies épluchées, un bouquet garni, une gousse d'ail, une fenille de
aunar, deux clous de girofle; vous faites revenir le fout ensemble
].usqu'a ce qu'il ne reste ancun mouillement, Yous relirez volrecas-
serole de dessus le fen; vous prenez une autre oasserole, dans la-
quelle vous en metlez 1a moilié : 'une servira pour volre veloulé, et
I aut{e pour votre espagnole ; vous mettez dans chacune de ces cas-
seroles six grandes -‘..ﬂl.]lLILL‘E\: 4 pot d’espagnole; mouillez aveedn
hlnnil de v iu.

De méme, pour volre velonlé, mouillez avec du bon cnusnmmé
sans sel; vous failes parlir vos deux casseroles sur un fourneau ar-
dent, en observanlde le lourner jusqu’a ce qu ‘elles bouillent, Quami
Elles commencerond A bouillir, vous les placez sur le coin de volre
fourneau, en observant qun VoS casseroles soient bien pleines ; vous
les nm‘p’lu ez mesure, jusqu'a ce que yossauces soient bien dégrats-
stes; alors faites-les réduire, el passez-les a1'élamine ou au
mafie.

Vous vous servez de cetle méme mirepois pour toutes vos pelites
sauces généralement, claires ou lices. (F.)

SAUCE AU HBEURRE,

‘les prenez une cuillerée de farine que vous assaisonnez de sel,
grqs pm\,'re deux clous de girofle et muscade : vous délayez le tout
ﬁvcc del eau el gros comme une noix de heurre; fazlcq«lﬂ prendre
au feu, en nhsenam de toujours la tourner, et de la tenir plutét
ﬂlalr{: qu ‘épaisse ; la laisser bouillir aussi un bon quart d’heure; la
fetirer du feii la remplir avec une bonne livre de beurre fin; en
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ajoutant volre beurre peu & peu, ayes soin {?t} tourner volre sauce,
afin qu'elle ne lourne pas en huile; vous y F!_qmlitux un peu de vinai-
gre, la passez a4 I'élamine ou au I:r:liu-lilm'_m: Lﬂllﬂfilm;l! esl Lris-
boune pour le puis__g:un el les légumes cuils a l'eau. (F.)

SAUCE HOLLAXDAISE AU VINAIGRE.

Yous mellrez RIK‘j;'lllﬂ['H d'ceuf dans une pelile casserole, avecun
demi-verre de vinaigre, sel, gros poivre, pelils pimenls enrages,
muscade, et gros comme un ceuf de beurre; vous faites prendre
volre sauce sur la cendre chande ou au bain-marie, en tournant
continuellement ; quand vos sauces commencenld prendre el a de-
venir épaisses, vous y meltez peu & peuune bonne livre de beurre
firi, et tournez avee soin votre sance, pour qu'elle ne tourne pas en
hiille ; passez-la & I'élamine: on s'en sert pov poisson et légumes
siils a I'eaun. (F.)

FUMET DE GIBIER, SAUCE CLAIRE.

Voiis vous servez du méme procédé que pour U'essence de gibier,
et vous pouvez faire volre fumel avec les débris de vos lapereaux
et perdreaux, pour des entrées de filet (voy. Essence de gibier).
Quand votre essence est passée, vous la mellez dans une casserole,
1a faites bouillir,1a mettez sur le coin devolre fourneau, eny ajou-
tant un demi-verre d'eaun fraiche pour la faire écumer el dégrais-
ser: vous enlevez avee soin toutes les graisses, el écumez avec une
énillére ; faites réduire votre essence jusqu'a demi-glace, ¢'est-a-
dire jusqu'a ce qu'elle soil comme du sirop. Vous vous en seryirez
pour toultes Ies entrées de gibier panées, grillées, enlrée de bro-
che, etc. (F.)

SAUCE A LA MATELOTE.

On se sert ordinairement, pour composer cetle sauce, de tous les
dégraissis des aulres petiles sauces; si vous n'en avez poinl, vous
vous servez de grande espagnole; vons mellez vos dégraissis dans
une casserole mouillée avec la cuisson de poisson gque vous avez
disposée pour enlrées ou relevées, el deux cuillerées a pot de blond
de veau; vous faites bouilliv volre sauce, el la placez sur le coin de
votre fournean; 'écumer et dégraisser, enlever la graisse ell'é-
cume avec soin ; la faire réduire & grand feu; la passer a I'¢lamine
on au bain-marie, avec les pelils oignons el champignons qui au-
ront éLé cuils avec le poisson. Aumoment de servir, vous y ajoule-
rez le beurre, deux anchois, avee unbon morceau de beurre fin; vous
vannerez le tout ensgmble; saucez volre poisson ou vos cervelles, (F.)

BEURRE DE MONTPELLIEK.

Prenez les jaunes de douze aenfs durs, que vous metlez dans un mor-
tieravec un verre deravigole blanche, six anchois; lavez et épluchez
une bonne poignée de cdpres, six cornichons, sel, gros poivre; vous
pilez le tout ensemblejusqu'i ce que cela forme une pate; vous y ajou-
tez deux jaunes d'eeufs erus § vous les broyez avec le pilon, en y ver-
santpeuna peuune livre el demie d'huile d'olive etun pende vinaigre;
quand le tout est bien pris et ferme comme du beurre nouveau, yous
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le passez i I'élamine comme une purée; sivotre beurre n'est pas
assez verl, vous pourrez v joindre un vert d'épinards. On se sert du
beurre de Montpellier pour une grande parlie des entrées froides
on peut y metire un peu d’ail, suivantles gnﬂls.‘['F.}

MAGNONNAISE.

Celte sauce se fait prendre de bien des maniéres, avec des jaunes
d'eeuls crus, avee de la gelée, avee de la glace de veau ou de cer-
velle de veau, Lamanidrela plususilée est de mettre un jaune d'ceuf
eru dans une pelile terrine, avec un peu de sel et un jus de citron:
vous prenez une cuillere de bois, vous lournez en laissant tomber
un filet d'huile el remuants continuellement; & mesure que voltre
gauce devienl ¢paisse, vous y ajoulez un peu de vinaigre ; vous y
enellez aussi une livee de bonne huile; vous servirez volre sauce
«I'un bon sel; vous la servirez blanche ou verle, en y ajoutant un
wert de ravigole ou verl d'épinards.

Cetle sauce se sert pour les enlrées froides de poisson, ou salade
de légumes cuils & I'eau de sel. (F.)

VERT DE RAVIGOTE.

Vous prenez el épluchez une bonne poignée d’esiragon, deux de
cerfeuil, de la pimprenelle, de la petite ciboulette, du eresson de
sanlé, du cresson alenois, un peu de fenilles de persil et de céleri;
~'ous lavez bien toutes ces herbes, les failes blanchir a grand feu et
yrande eau, dans un goeion de cuivrerouge, sans ¢élre étamé, s'il est
wossible; les laisser bouillir un bon guart d’heure; égoutter et rafrai-
ahir 4 grande eau, presser comme les épinards, hacher volre ravi-
gole, lametlre dans un mortier, la piler et y ajouter un peu d'alle-
mande froide (voy. Allemande); 1a piler jusqu'a ce qu'elle forme une
pate, la passer au tamis de soie avec une cuillére de bois, ou 4 1'é-
Jamine : Yous yous en servirez aux choses indiqueées. (F.)

SAUCE BIGARADE.

Vous prenez deux bigarades, ou citrons, ou oranges ; levez la peau
le plus minee possible ; retirez avec beaucoup[de soin le blane qui
reste entrela bigarade el sa peau; vous émim:'.{‘—:z.vﬂtre zesle le plus
fin pussthE; le jeler dans I'ean bouillante, lm_ faire jete_r'un bouil-
jon, le rafraichir au moment de YOus en Servir: vous l'eguul}ez, le
mettez dans une demi-glace ou fumel de gibier, pour servir aux
choses indiquées. (F.) :

SAUCE AUX HUITRES.

Vous prenez trois dnuzaiues_: d’huitres que yous faites blanchir;
au premier bouillon, vous relirez vos huitres; les égoulter, les pmt- ;
1re dans une casseroleavecun peu de sauce aubeurre et persil ha-
ché et blanchi ; elle se prépare de méme avec de l'espagnole ré-
Juite, en y ajoulant un guarteron de beu__:rr& au moment de la ser-
wir ; on se sert de celle sauce pour le poisson.(F.)

SAUCE AUX HOMARDS.

- 4ous prenez des ceufs de homards que vous pilez; mettre gros
comme un ceuf de beurre : passer au famis de soie ; vous coupez de
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1a chair de homard en gros dés, la metlez dans une casserole avec
un peu de sauce au beurre, un peu de poivre de Cayenne el beurre
de homard; vannez le tout ensemble; servir celle sauce pour les

poissons. (F.) .
BECHAMEL MAIGRE.

Vousprenez une cuillére de bois pleine de farine, un peude sel et
muscade; ladélayez avec une pinte delait ou eréme ; mettez-y gros
comme un ceuf de beurre; faites prendre votre sauce ; ayez soin de
ia tourner, afin qu'elle ne sente pas le gratin; lalaisser boullir pen-
dant un quart d'heure,la relirerdufeu, y ajouter une livre de beurre
fin, ayant soin de la remuer peu a peu, afin qu'elle ne tourne pas en
liuile : vous vous servez de celle sauce pour les poissons, légumes &
eratin. (F.)

ASPIC CLAIR.

Vous mettez dans une petite casserole un peu de mirepois (voy
Petites Sauces), un bon verre de vinaigre, une pincée de poivre en
erains, une poignée d'estragon ; vous faites bouillir jusqu'a ce qu'il
soit 4 glace; vous mouillez avec deux cuillerées a pot de consommé
de volailies : faites cuire volre viande; faites-la dégraisser sur le
coin d'un fourneau; faites clarifier avec un ceul et un peu d'eau
fraiche, et passez 4 la servielle double ; mettre volre aspic dansun
pelit bain-marie; vous enservir avec des feuilles d'estragon couipées
e¢n losanges et blanchies. Cetle sauce se sert pour volailles, pour
la friture de poisson, ou orvi. (F.)

PROVENGALE CHAUDE.

Mettez dans une pelite casserole deux jaunes d'ceufs crus avec
une cuillerée & café d’allemande, un peu d’ail pilé, du piment en-
ragé en poudre, deux jus de citron; faites prendre votre sauce au
hiain-marie, au-dessus de la cendre chaude , ayant soin de latourner
jusqu'a ce qu'elle prenne une forme de corps; vous la retirez du
feu, en y ajoutant de 'huile d'olive, en remuant peu 4 peu, afin
qu'elle ne tourne pas; vous pouvez servir cetle sauce naturelle, on
v ajouter soif ravigole, ou verl de ravigote, vert d'épinards, persil
blanchi, selon 'usage que vous voulez en faire; on peut s’en servir
pour les entrées de poisson ou volailles, (F.)

BAETONNE.

Vous prenez douze gros oignons que vous coupez en deux: couy-
pez les deux extrémités & germes; les ciseler bien mince, les met-
tre dans une casserole avec un quarteron de beurre, un peu de lau-
rier, ail et thym, sel et poivre; passez volre oignon au feu jusqu'a ce
quil ait une couleur jaune un peu foneée; le placer dessous wn
fourneau entouré de cendres chaudes, et feu dessus, jusqu'a ce
qu'il soit bien cuil; vous le remettez au feu, en ajoutant un peu de
sucre, un peu de vinaigre; faire réduire le tout 4 glace avec un pen
de sauce tomate ; vous mettrez une grande cuillerée a pot de hari-
colsblancs que vous arroserez, vous passerezle touta I'étamine;

mettez votre purée dans une casserole avec des haricots blancs
CUISINIER ROVAL, 3
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ugu;.;}ai X ; faites-la mijoter; an moment, yous y ajmﬂez un quar-
teron de beurre fin ; 3 YOUS Servez en purée pour enlrées, el pour re-
levées avec les haricols. (F.)

I'GI"FEHEMSE

rﬂl.ls p nez trente. {:amt;as; que yous tournez en olives; il faut les

ﬁ;p;‘g I;lgm:l:pr et bouillicpendant cing minutes; les ﬁgﬂuuer, rafrai-

agma;quer dans une easserole, les muuﬂl&r avec du consommé

j gracine oudn hﬂ{l cﬂﬂﬂﬂmmé les faire bouillir jusqu’a ce gue vos

arol k&s Eﬂiﬂﬂ't cuiles et rudml.es, et que laréduction les enveloppe

e 50 1rup : dJspﬂser de méme les aulres racines, quand on yeut
faire une macédoine et en servir aux choses indiquées. (F.)

PATES A FRIRE A LITALIENNE.

Prenez deux hnnnes cuillerées ﬂﬂ farine, meftez-les daps une
tﬁfnne ayec un peu de sel et gros poiyre ; vous metle; ql;a au-
mufs, i?us d]éIajtcz votre pite avec un peu de h;.il «elle
ést a sex niol et bien hallue, mettez-y une once d’ &qf olive
%}E vous mélez avecyi ﬂvamf.é jusqu'a ce que votre pate soit Bien ve-
ulée ; yous yous en servirez aux. choses md:quées (F.)
SAUCE AUX OLIVES FA.EGEE’E

.?mls plranez une demi-livre d’olives farcies, vous leg jetez dans
eau bouillante; et les retirez de suite; les égoutter et les mettre
dans une espagnole réduite au bam—mane au mom enl de servir,
vous y ajoulerez deux bonnes cuillerées :i‘huile d’olives ; quant aux
oliyes ordinaires, vous en retirerez le noyau, comme il est expli-

Eau canard aux olives (voy. cel article); vous le finissez de méme
avec de I'huile, (F.)

SAUCE A L'HUILE.
Tﬁq pren&z {rois {'.lf.l’ﬂlls auxque],s vuus enlevez tc-ul le blann_, vous
pez ce qui emrelnppe le jus, et en faites des tranches les plus

alés pnm{iie meltez-les dans une terrine, ayec du sel, du gros
i?fi:, un piment enragé en poudre; une poignée de persil haché,
el Esl.l;agun, un peu d'ail, un pen de vinaigre et d’huile: mélezle
yuf ensemble, saucez suﬂes poissons grillés ou volailles. (F.)

CHICOREE AU JUS.

Faites blanchir yotre chicorée tout entiére, comme ilest expli-
16 4 la chicorée d'entre-mets. Quand yos chicnrées sont bien égout-

s Ieuﬂﬂiz-les par le milieu, placez-les sur la table ; assaisonnez-

;els d;e.srl, poivre et muscade; les ficeler par deux ensemble, les
mettre dans une s’.'assemle que vous aurez disposée, avec des bar-
des 4 I'entour, les couyrir de lard, y metire un morceau de veau et
el lelctles de moulon ﬂuhceuf deux oignons, deux clous de girofle,
ux caroltes, un hmlquet garni; monillez ayee un dégraissis de
_;:Humm;nﬁ faites cuire vos chicorées, el entrelenez un feu ordi-
naire dessus et dessous pendant trois heures; les égoutter, les pres-

ser gans un linge blane, et les trousser toules de la méme grosseur;
les dresser en couronne sur le plat, pour servir aux entrées indi-

quées. (F.)
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PEFFTES SALGES.
PUREY DE MARRONS,

Vous prenez quaranie marrons, vousenlevez la premiére peau ;
les mettre dans une sauléuse avec un peu de bearre, les faire sau-
ter sur le feu jusqu'a ce que laseconde peause défasse d'elle-méme;
les éplucher, les marquer dansune marmite avec du consommé, les
faire cuire pendant une heure et demie, les passer al'élamine, ayant
soin que celle purée soit un peu épaisse; si cependant elle I'était
(rnp, vous la mouilleriez avec un pende ¢réme : au moment de ser-
yir, vous ajouterez un bon morceau de beurre fin. (F.)

PUREE AUX POMMES DE TERRE.

Vous prenez douze pommes de terre crues, vous en enlevez la
peau; les laver et les émincer; meéellre vos pommes de terre dans
une casserole avec un verre d’eau,un peu de beurre, sel et muscade;
vous les faites bouillir el cuire sous un fourneau, avec du feudessus
el dessous, pendant environ une demi-heure; vos pommes delerre
étant cuités, vous les maniez avec une ¢uillére debois ; les remetlre
au few, les faire réduoire en les mouillant avee de la créme réduile,
un bon morceau de beurre pour finir, et un peu de sucre. (F.)

SAUCE GENEVOISE.

Vous prenez une bouteille de vin de Bordeaux, oude gros vin
chargé en couleur, que vous mettez dans une cassercle avec un pew
d’oignon, dupersil, échalotte, ail, laurier, thym, et des épluchures de
champignons; faites réduire le loul angquart; mettez une cuillerée a
pot d'espagnole, et mouillez avecle fond du poisson que vous aurez
disposé pour volre service; faites travailler votre sauce, comme
celle 4 lamatelote réduite; passez-la al'élamine; vous finirez vo-
tre sauce avee un beurre de deux anchois, un bon guarteron de
beurre fin; ayez soin que votre sauce se trouye bien liée, pour qu'elle .
puisse marquer. Servez de celle sauce pour le poisson d'eau douce
et le saumon, (F.)

SAUCE GENOISE.

Vousmettez dans une casserole quatre cornichons hachés, une
poignée de cdpres , du raisin de caisse, un peu de raisin de Corin-
the, un peu de piment enragé, nn peu de muscade, poivre, per-
sil el échalotte hachés, un bon yerre de vinaigre, une, demi-once
de sucre, gros comme une noix de glace ; vous failes réduire le tout
en glace, vous le mouillez avec deux cuillerées d'espagnole ou to-
mate, un peu de consommé ou blond de veau ; vous vous servirez
de cette sauce pour la volaille grillée ou rotie. (F.)

AUTRE SAUCE GENOISE.

Vous ne mettez pas de sucre dedans; et quand elle est arrivée au
pointde glace, vous mettez de la sauce au beurre en place d'es-
pagnole, étle beurre de deux anchois:pour la finir.

Vous vous servez de cetle sauce pour le poisson et les légumes
cuils 4 I'eau de sel. (F.)

5 Wy
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DEMI-GLACE DE VOLAILLE.

Vous meitez dans une marmite six livres de tranche de beeuf
quatre livres de veau, six vieilles poules, et tous les débris des vo
lailles dont vous vous serez servi pour vos entrées, soit crues, soif
roties; vous remplirez votre marmite avec de bon bouillon, 1a feres
bouillir et écumer, la garnirez de deux carottes, deux oignons,
deux clous de girofle, un bouquet assaisonné, et un peu de pelure
de champignons. Quand vos viandes sont cuiles, yous passez votre
consommé au tamis, le faites dégraisser et clarifier avec deux ceufs,
le passez a la serviette, et le laissez réduire jusqu'a ce qu'il soif
comme du sirop, en observant de I'écumer : le melire au bain-ma-
rie, pour vous en servir aux arlicles indiqués. (F.)

SAUCE ET RAGOUT A LA FINANCIERE,

Vous prenez vingl-quatre gros champignons, autant de truffes
lournées en boules, que vous metlez dans une casserole, avec une
demi-bouteille de vin de Madére sec, deux pelils piments enra-
gés, un peu de lomatle, une once de glace de veau; faites réduire
le tout & glace; mouillez-les de suite avec quatre cuillerées & pot
d'espagnole: travaillez deux cuilleréesdeblond de veau, faites bouil-
lir votre sauce, failes-la dégraisser et réduire sur le bord d'un four-
neau; passez votre sauce 4 I'élamine : metlez vos champignons et
vos truffes dans une casserole propre, versez votre sauce dessus;
vous ajoulerez i volre ragoil vingt-quatre belles erétes et rognons
de coqs, vingt-quatre quenelles moulées 4 la cuillére, douze ris
d"agneaux ou ris de veau; coupez-les en lames, ou laissez-les en-
liers, selon que le cas l'exigera. (F.) '

RAGOUT A LA TOULOUSE.

Vous prenez toutes les mémes fournitures que pour le ragoit 4
[a financiére , que vous metlez dans une casserole avec une demi-
clace de volaille; vous faites bouillir Ie tout ensemble, & 'excep-
tion des quenelles, que vous faites chauffer & part; vous mettez une
ruillerée i pot d'allemande ; metlez votre ragoit au bain-marie,
sans le faire bouillir: si vofre sauce se trouvail trop épaisse, vous
[a reldcheriez avec un peu de consommeé de volailles. ( Foyez Alle-
inande.) (F.)

RAGOUTS DE NAVETS VIERGES.

Vous tournez quarante navets en houles de la méme grosseur;
faites-les blanchir dans de I'ean bouillante et un peu de sel; les ra-
fraichir, et les mettre cuire dans du bon consommé et un peu de
sucre ; quand ils sont cuits, vous meftez une bonne cuillerée d'alle-
mande, et finissez avec un peu de beurre fin au bain-marie. (F.)

OIGNONS FARCIS.

Vous prenez vingl-quatre gros oignons que vous épluchez, en fai
sant attention de ne pas écorcher la téle del'oignon, ni la premiér
peau ; faites blanchir vos oignons et rafraichir comme lesnavels; le.
égoulter sur un linge blanc, retirer I'intérieur de I'oignon avec un
vide-pomme , sans offenser la premiére peau; vous les remplires
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de quenelles, vousles melirez dans une casserole plate, afin quo
vos oignons soient sur un méme lit; couyrez yos oignons de lard;
mouillez-les avec un peu d'eau, de sel et de sucre, faites-les par-
lir & grand feu dessus; quand ils sont cuits, vous failes réduire leur
fond, et les servez pour garnitures de grosses piéces. (F.)

SAUCE ESCALOPE DE LIEVRE, OU LAPIN AU SANG.

Vous prenez les débris des levrauls que vous avez; levez vos
filets, coupez-les par morceaux ; mettez-les dans une casserole avec
un morceau de beurre, une demi-livre de petit lard; assaisonnez
de sel, poivre, muscade, deux clous de girofle , un oignon, une ca-
rotte, un bouquet garni de deux feuilles de laurier, thym et ail;
vous faites revenir le tout ensemble & grand feu, le mouillez avec
une bouteille de vin rouge, ou plus, selon la quantité, deux cuil-
lerées 4 pot de grande espagnole, une cuillerée de consommé; vous
failes partir votre sauce, el laissez mijoter pendant deux heures au
coin d'vm fourneau; quand vos viandes sont cuites, vous passez
volre sauce 4 I'étamine dans une aulre casserole, la mouillez avec
une cuilleré = 4 pot de blond de vean, la faites dégraisser sur le coin
d'un fourneau jusqu'a ce qu'elle ait sa graisse et son écume; vous la
faites réduire jusqu'a ce qu'elle soit épaisse; vous avez le sang de
volre liévre que vous avez conservé, vous le versez dans volre
sauce avec un petit morceau de beurre, elremuez le tout ensemble,
afin que votre sang ne caille pas; passez volre sauce a I'élamine,
mettez-1a au bain-marie, pour vous en servir aux choses indi-
quées. (F.) 3

POMMES DE TERRE FRITES POUR GARNITURE.

Yous tournez quaranle pommes de terre i cru, soit en boules eu
de leur longueur naturelle, selon la garniture que vous en voulez
faire; quand elles sont tournées, vous les lavez, les égoultez sur
un linge blanc; vous faites clarifier une livre de beurre fin, que
Vous versez sur vos pommes de terre, gue vous aurez placées dans
un sauloir, en observanl que vos pommes de terre soient toules
sur un méme lil; faites-les parlir & grand fen, couvrez-les d'un
plafond ou couvercle ; les placer ensuite sur un feu doux avec du
feu dessus, ayant soin de remuer de temps en lemps jusqu'a ce
quelles prennent une conlenr d'or; quand elles sont cuites et bien
séches, vous les faites égoutler, et les saulez dans une casserole
avec un peu de beurre frais et un peu de glace de veau: il faut ob-
server de faire cuire vos pommes de terre seulement au mo-
ment. (F.)

CULS D'ARTICHAUTS POUR GARNITURE.

Vous prenez la quantité qui vous est nécessaire ; vous observerez
EI'HJ_IEmEnl quils soient garnis en chair; vous retirez toutes les
feuilles vertes de vos arlichauts jusqu’a ee qu'il ne reste que celles
qui tiennent le foin; alors vous enléverez le plus vert avec un cou-
teau; a la seconde fois, vous tournez votre cul d'artichaut en le
placant dans la main gauche, el volre couleau de la droite, en tour-
panl continuellement votre artichaul contre le taillant du couteau,
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jusqu’a ce qu’il soit rond et sans écorchures; vous le frotler
citron et le mettez dans I'eau; vous le faites blanchir a I'ean bouil-
lante avee sel et vinaigre blane; aussitot que le foin peut se reti-
rer, vous le rafraichissez; relirez toutle foin et les feuilles , tour-
nez les bords, marquez-les dans une casserole entre deux bardes
delard, le jus de deux citrons, un quarteron de beurre; sel et bon-
quet assaisonné; mouillez moitié vin blanc et eau, faites-les bouil-
lir, et placez-les dessous un fourneau enilre deux feux; au bout
d'une heure et demie, ils seront cuils; vous les égoullerez, pour

vous en servir, soit enliers, soit coupés, pour toules autres garni-
tures. (F.)

RAGOUT CHIPOLATA.

Vous tournerez en olives vingl-gualre morceaux de carottes,
aulant de navets, oignons et marrons; vous faites blanchir vos ra-
cines, les faites cuire dans du consommé , avec un peu de sucre;
vous prenezdouze pelilessaucisses que vous failes cuire 4 l'ean avec
douze morceaux de petit lard; vous mellez loutes vos garnitures
dans une casserole avec vingl champignons, une cuillerée a pot
d'espagnole ; travaillez et reldchez votre espagnole avec le fond
de I'entrée deslinée pour les grosses piéces que vous aurez prépa-
rées: servir le plus chaudement possible. (F.) '

BAGOUT A LA PROVIDENCE.

Vous prenez vingt petits morceaunx de petit lard bien salé, aufant
de saucisses a chipolata, que vous ferez cuire comme ci-dessus;
vous mettez le tout dans une casserole avec vingl champignons ;
vous tournez autant de marrons et quenelles; moulez , de la gros-
seur des saucisses, douze truffes gque voos lournez en boules, et
faites cuire dans un verre de vin de Madére, avec un peu de glace ,
trétes el rognons de cogs. Vous versez sur vos garnitures un jus
d'élouffade clarifié, rédunit & demi-glace, on le fond de votre en-
trée ou de grosses piéces, bien dégraissé et clarifié. Faites chaufier
volre ragoit pour en servir aux choses indiquées. Yous pouvez y
ajouler Lrente olives lournées et blanchies. (F.)

WAS TREFICHE.

Vous lournez un peu de persil concassé et blanchi (voyez Sauce
Pluche ), du rouge de carolles le plus mince possible, et le cisclez
trés-fin, une méme quantité de racines de persil, el aulant de
zestes de bigarades ou cilrons ciselés de méme que les carotles;
vous faites blanchir le tout ensemble pendant cing minutes, et les
rafraichissez; vous mettez ces ingrédiens dans une casserole avee
un peu de cuisson de poisson (voyes Cuisson de Perches, article
Poisson ); au moment de servir, yous verserez dessus de la sauce
au beurre ou de la hollandaise au vinaigre ; remuez le toul en-
semble, masquez votre poisson avec volre sauce. (F.)

SAUCE AUX ECHALOTTES.

‘lr'{mls hachez six échalottes le plus fin possible , les lavez dans le
coin d'une serviette; vous meltez vos échalottes dans une casserole
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avec du gros poivre et un verre de vinaigre ; vous faites réduira
cetle sauce jusqu’i ce qu'elle soit 4 glace; vous la mouillerez avec
un bon jus et un peu de glace de cuisson. (F.)

MACEDOINE DE LEGUMES.

Vous tournez aulant de caroties et navetls, ou coupez avec un
coupe-racine cequi vous estnécessaire ; failes blanchir vos racines,
faites-les cuire avec un peu de consommé ; faites réduire a glace.

Vous ferez blanchir au moment tous les légumes verts, tels que
petils pois, petites féves , haricols verls coupés en losange, hari-
cols blanes, choux-f{leurs, culs d'artichauls, champignons tournés,
concombres, poinles d'asperges el pelits oignons : vous observeres
que vos racines soient de la méme grosseur el en méme quantité.
Un quart d’heure avant de servir, vous failes chauffer tous vos lé-
gumes , vous lesmettez égoutler sur un linge blane; vous préparez
dans une casserole une bonne allemande réduile, & laguelle vous
aurez eu soin d'ajouter volre glace de racines; alors vous tiendrez
votre allemande bien bouillante et bien réduile, vous mettez vos
légumes et racines dans volre sauce avec ua peu de sucre et un pea
de beurre fin; mélez le toul ensemble jusqu'a ce que vos légumes
se tiennent et se trouvent enveloppés avee leur sauce ; vous vous
servez de cette garniture pour les relevées de potages, entrées,
piles, entremels; vous pouvez aussi vous servir de purée de pois
verts, bien réduite , en place d'allemande. (I'.)

JARDINIERE.

La jardiniére est le méme composé que la macédoine, avec la
différence de la sauce; vous mellez yos légumes dans une espa-
gnole bien réduite, ou une demi-glace deracines; vous vous en ser-
vez pour le méme service que pour faire de la macédoine. (F.)

AUTRE SAUCE AUNORE,

Vous prenez deux cuillerées de sauce tomate, avec aulant d’alle-
mande; vous la faites réduire, 1a refirez du feu; mettez-y peua peu
une demi-livre de beurre fin; travaillez-la avec une cuillére, afin
qu'elle soit d'un beau velouté. (F.)

GARNITURE A LA FLAMANDE,

Vous tournez trente grosses carolles, autant de navets en gros
batonnets de la longueur de deux pouces et demi; faites blanchir
et cuire vos racines dans du consommé et un peu de sucre; vous
prendrez trente laitues braisées aux choux (voy. Laitues), que vous
égoultterez, presserez el lrousserez; vous les dresserez aulour de
votre plat, en couronne, en mettant une lailue, une carolle et ug
navet entre chaque viande que vous aurez préparée ; vous aures
trente oignons glacés, pour poser sur le rebord de vos carottes ef
laitues; quand votre relevée ouentrée est dressée, vous la masques
avecune grosse nivernaise bien réduite a glace, vous allongerez vo-
tre sauce avecun peu d'espagnole réduite. (F.) '
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BEURRE DE HOMARD.

Prenez les ceufs qui se trouvent dans l'intérieur ou sous la queue
d'un homard; pilez-les bien avec un morceau de beurre fin de la
grosseur d'un ceuf; passez-les i {ravers un tamis de soie; ramassez
volre beurre, qui se trouvera ¢'un beau rouge, sur une assiette ;
servez-vous-en aux articles indiques. (F.)

SAUCE A L'ORANGE OU AU CITRON.

En cas que vous n'ayez pas de bigarade, prenez le zeste d'un ci-
tron oud’une orange, relirez-en bien le blanc, il porterait 4 I'amer-
tume; ciselez-le en petits filets; faites-le blanchir et rafraichir dans
de I'eau fraiche; servez au besoin comme de la bigarade. (F,)

MANIERE DE PREPARER LA CHOUCROUTE.

Prenez cingquante choux bien blancs et d'un bon naturel; éplu-
chez-les bien, émin cez-les avec un oulil qui est disposé a ce sujet
chez toutes les pers onnes qui ont I'habitude de lafaire elles-mémes;
défoncez un quart & biére, ou a vinaigre, ou & vin; failes-le bien
nettoyer; placez votre tonneau debout, sur un cha nlier ; percez vo-
tre tonneau A trois ou quatre pouces du fond, pour laisser couler la
saumure ; vous arr angez vos choux par lit de sel et de choux, et une
demi-livre de graine de geniévre, que vous semez dans I'intérieur :
quand vos choux sont ainsi préparés, vous les couvrez d'une toile
neuve et du fond de volre tonneau, que vous chargez avee des pier-
res ou autre chose de lourd. Laissez couler volre saumure jusqu'a
ce qu'elle sorte claire : quinze jours suffisent. Au bout de ce temps,
bouchez le trou du bas; remplissez volre tonneau de nouvelle sau-
mure : j'observe que deux livres de sel marin peuvent suffire pour
cinquante livres de choux. Au boul de vingl jours, vous pouvez vous
servir de volre choucroute, comme il va vous étre indigqué.

Les caroltes, les navels, se conservent de méme que la chou-
croule, en suivanl le méme procédé. (F.)

MANIERE DE FAIRE CUIRE LA CHOUCROUTE.

Lavez qualre livres de choucronle i plusieurs eaux, mettez-la
dans une casserole avec un morcean de pelit lard de poilrine, un
saucisson cru et quelques saucisses que vous meltez au dernier
moment de 1a cuisson; mouillez-la avec du bouillon et dégraissis
de braisier; laissez-la cuire pendant six heures, a pelit feu; égout-
tez-la dans une passoire; dressez-la sur un plat avec volre saucis-
son, lard el saucisses : dressez dessus (F.)

SAUCE AUX MOULES OO AUTRES COQUILLAGES.

Vous prenez une gquantilé de moules ou autres coquillages que
vous graltez et lavez 4 plusieurs eaux : mellez-les dans une casse-
role avec un peu de persil el d’ail; vous les faites bouillir; aussitot
qu'elles sonl ouverles, yous les retirez, les séparez de leurs coquil-
les, les laissez déposer l'eau; avec celle eau marquez une sauce
au beurre, en faisant attentionau sel; vous lafailes de méme avec
Pespagnole réduite, en la remplissant de beurre et remuant avee
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aftention, afin qu'elle ne (ourne pas en huile,’ Yous jupinﬂr&z VoS
chairs au moment de servir, et saucez les choses indiquées : servez
le plus chaudement possible. (F.)

PUREE DE HOMARD.

pren ez un homard bien frais, cassez-le, retirez-en les. ﬂhﬂif‘S hIi!It-
ches de 1a queue et des patles, coupez ces chairs en pelils dés, bien
proprement; mettez-les sur une assiutl:ef a part; les parures, les
chairs et eufs quise trouvent dans lintérieur de la coquille, pilez-
lesbien, ave un morceau de beurre fin, passez-les i lravers un la~
mis ou une étamine; ce qu'il en passera, mettez-le {Iansijwas-
serole, chauffez au bain-marie, avec vos chairs mupée&'gﬁ-i@ﬁg‘:ﬂet
appareil sert & garnir des pelils vol-au-vent, pelils pités, casse-
roles au riz ou cu{;ui]les: on qeut méme en faire des erogquettes,
en ajoutant une béchamel réduite. L

SAUCE AU VIN DE MADERE,

&

Vous prenez une derni-cw illerée i bouche de farine, avec du citron
vert confil que vous coupez ¢ pelils dés; vous délayez volre farine
avec un verre de vin de Made're el un pen de consommé, et gros
comme une noix de bearre, sel e ! muscade ; vous failes prendre vo
tre sauce sur un fourneau arden't, la laissez bouillir un quart
d’heure ; vous la retirez, eLremplisse.” avec un quarteron de beurre,
en laremuant, pour qu'elle ne lousne '35+ Yousvous servez de cetle
sauce pour le plum-poudding. (F.)

GARNITURE DE TOMATE, S+

Yous prenez lrente tomales bien rona'es et hiE[l égales que vous
coupez par le milieu; en presser le jus el [es pe, s, les morceaux
du ¢oté dela fleur; vous faites attention de ne pas (rop les écraser;
les placer sur un plafond et sur un méme lit; garniss ¢Z voslomales
de champignons hachés, échalottes, persil et un pen @'ail et jam-
bon; vous ferez cuire le tout ensemble, en y joignant un \"eu de mie
de pain, deux jaunes d'ceufs, sel et muscade, un pea de h'eurre de
piment et d’anchois ; pilez le tout ensemble, en y mettant peld peu
de I'huile ; vous passez volre farce i travers un tamis a quene."les;
garnissez vos tomales, panez-lesavec de la mie de pain et v\in peu de
fromage de Parme; les arroser avec un peu d'huile, les faire cuire &
four chaud : vous vous servez de vos lomates pour garnir ure cu-
lotie de beeuf ou autres enlrées qui seront indiquées. (F.)

BEURRE DE PIMENT, ET AUTRES.

1I'est nécessaire, en cas d'un besoin urgent, de se procurer d'a-
vance loules cespelilesminuties en préparant vosbeurres; d'ailleurs,
celte précaution doit présenter un coup d’eeil plus agréable. Vous
prenezdu piment en poudre, que vous maniez avec gros comme une
noix de beurre; vous I'emploierez au moment de servir. 11 en est
de méme pourles beurres de persil (que yous faites blanchir), ravi-
gotes, estragons, pluches, échalottes, was (réfiche, verl d'épinards,
vert de ravigote, ete, (V.)
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GARNITURE DE RAIFORT, OU CRAMP.

‘Vous prenez de la racine de cramp, vous en enlevez la premiére
peau; lavez volre racine & plusieurs eaux; vous la rdpez sur une
rape afin que cela forme une espéce de vermicelle ; vous en met-
tez autour des viandes bouillies ou roties, comme vous mettez d
persil embranché autour du pied de beeuf. (F.)

PERSIL HACHE. COMPOSITION D'ASSIETTE.

YVous prendrez du persil bien épluché, bienlavé et bien aguutté ;
vous le cisélerez et hacherez bien fin, enfaisant attention de ne pas
le piler; quand il sera aux trois quarts haché, vous le melirez ggns
le coin d'un linge, versercz de I'eau dessus, le laverez, le presse,m;,
afin qu'il ne reste pas de jus; vous le reposez sur la table, et finirez
de le' hacher. Vous vous servirez du méme procédé pour leq écha-
Iottes, champignons: vous placerez ces fines berbes sur u.u.plal,
chacune séparément, pour vous en servir au hesoin.

Les oignons EﬂU[}LS en pelils ou gros dés, les laver de méme et
les presser aussi fin pour en extrairve 'dcreté ; les parures de truf-
fes hachées seulement. (F.)

s BOUQUET GAKRNL

YVous éplucherez trois ouqualre mhmilvz's avee leurs queues, et des
gueues {]E[lErSLIqHETDlIS plaeerezsur vos ciboules, un qtlf-l.ﬂ. defeuille
de laurier, une gousse d'ail, un peu de thym, deux clous dé'girofle;
YOus enveloppérez Ie tout avec vOs ¢ iboules, en t‘ﬂiﬁrﬁt"ht‘ﬂﬂi‘&ﬂr
les tétes et finissant par les quenes; liez votre bouquet assez's
dement avec de la ficelle, afin qu'il ne se défasse pas. (F.)

POIVRE DE CAYENNE.

Ayezune demi-livre de gros pimenls ou poivre-longs; choisissez-
les d'un beau rouge, épais de peau; failes-les sécher & I'ombre;
lorsqu'ils seront secs, déchiquetez-les, supprimez-en les quenes,
mettez-lesavee leurs graines et une pincée de sel dans un mortier
de fonte : vous vous servirez d'un pilon de fer pour piler, et ayez
Bien soin de couvrir volre morlier d'une peau fermée bien hermé-
ﬁ‘!l;unmeut (F.)

POIVRE KARI.

Ayez un quarteron de piment enragé, deux onces de safran en
racine, on crocus de U'inde, deux onces de racine de rhubarbe ; vous
pilerez d'abord votre piment dans un mortier, comme ci-dessus;
quand volre poivre sera réduil en poudre, vous le passerez au
tambour dans le tamis de crin ; pilez le safran-et passez-le de méme,
ainsi que la rhubarbe, que vous aurez choisie nouvelle et lourde;
le tout passé, mélangez-le, ajoutez-y une demi-once en poudre et
un peu de sel fin : mﬁlauwez bien le Lout, et servez-vous-en aux
articles indigués. (F.)

GARNITURES DE FOIES GIAS.

Ayez six foies gras, vous en supprimez les ceeurs et les amers,
parez-les bien ont 'amer a posé, et prenez garde de le crever; faites
égorger vos foies comme les rognons de coqs, et blanchir légbre-
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ment; mettez-les cuire entre deux bardes de lard, mouillez-les
avec une mirepois bien nourrie : leur cuisson faile, mettez-les iﬁl]
rang de yos garnitures, (I.)
RAGOUT DE LAITANCES DE CARPES.

Ayez ime douzaine de laitances , délachez-les des boyaus , met-
tez-les dégorger dans 'eau fraiche jusqu'a ce qu'elles ne rendent
plus de sang ; faites bouillir de I'eau avec un peu de sel el vinaigre ;
jetez vos laitances dans celle eau, el leur laissez [aire un bouillon;
retirez-les du feu, égouttez-les, ayez dans une casserole dewux
cuillerées d'allemande, autant de veloulé, que vous ferez bouillir:
vous remplirez volre sauce de beurre, comme la sauce au beurre;
mellez voslaitances dans votre sance, finissez avec un jus-de citron!
On peut joindre les langues de carpes aux laitances; on pourrait
méme [aire un ragonl de langues de carpes seulement. M y en a des
exemples, mais il en faul un si grand nombre que nous ne le men-
tionnons ici que pour mémoire. (F.) ;

OBSERVATION SUR LES CHAMPIGNONS.

On sait que les champignons désignés par les botanistes sous le
nom d'agaric suc¢culent, sont les champignons qui s'emploient dans
lesragouts; ils viennenl sur couches, el sont 4 peu prés les seuls
que I'on puisse manger sans danger, A moins qu'on n'en fasse excés:
jen'en exceple point les sceples el les oronges, dont on fail une
grande consommation d Bordeaux. Le seul moyen que je connaisse
pour les employer el les manger sans danger, esl de les séparer
avec une piece de métal, comme par exemple une piéce de six
liards; lorsqu'on en a coupé el supprimé les parlies fevilletées,
ainsi que les queues qui se trouven! au-dessous de la téte des cham-
pignons, s'ils conservent leur blanchicur au moins une heure, et ne
changent point de couleur, on peul les employer. (F.)

BRULE-SAUCE.

Prenez la mie d'un pain mollet d'une demi-livre,, ou de la mie
@d'un pain blanc; faites-la dessécher avee du lait, laissez-la cuire
environ trois quarts d’heure, et ne lui donnez que la consislance
d'une bouillie épaisse ; ajoutez-y vingt grains de poivre noir, du sel
en suffisante quantité ; en finissant volre sauce avec gros comme un

@ul de beurre fin, servez-la dans une sauciére a colé de yos bé-
casses ou perdreaux. (F.)

KET-CHOP » UU S0YAC,

Ayez douze maniveaux de champignons; épluchez-les, lavez-
lt;'!;i, emincez-les le plus possible ; ayez une lerrine d'office neuve;
faites un lit de champignons de I'épaisseur d'un travers de doigt,
salllpﬂudrcz—lu légérement de scl fin, ainsi de suite, Tit par lit, jus-
qua ce que vos champignons soient employés; ajoutez-y une poi-
gnée de brou de noix. (Au sujet du brou, ayez-en dans la saison,
metlez-le dans un pol de terre, salez-le, couvrez-le bien et seryez-
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vous-en au besoin.) Cela fait, couvrez votre terrine d’un linge
blanc, fixez ce linge avec une ficelle, et recouvrez votre terrin

avec un plat quelconque. Laissez quatre ou cing jotirs vos champi-
gnons se fondre, tirez-en le jus au clair, et exprimez-en le marc,
A force de bras, au travers d'un torchon neuf; mettez ce jus dans
une casserole, faites-le réduire, ajoutez-y deux feuilles de laurier;
Yous prendrez une livre de glace de veau ou autre; meltez avee ce
Jus des champignons, ajoutez-y quatre ou cing anchois pilés, une
cuillerée 4 café de poivre de Cayenne; faites réduire le tout presgque
a demi-glace ; olez-en les feuilles de laurier, et laissez-le refroidir;

ensuite melttez-le dans une bouteille neuye bien bouchée, et ser-
vez-le avec le poisson, (F.)

YERJUS, ET LA MANIERE DE LE FAIRE POUR LE CONSERVER.

PFEHEI du verjus avant qu'il commence A4 mirir; séparez les
grains de la grappe, Otez-en les queues, metfez les grains dans un
mortier, avec un peu de sel; pilez-les, exprimez-en le jus a tra-
versunlinge, & force de bras, ou sous une presse; ayez une chausse
de futaine, ou deux, si la quantité de verjus que vous voulez
faire I'exige; mouillez cette chausse, enduisez-la de farine du colé
plucheux de la futaine; suspendez-la de maniére gu'elle soit ou-
verte; versez volre verjus en plusieurs fois, jusqu'a ce qu'il de-
vienne limpide comme de I'eau de roche; vous aurez auparavanl
rincé des bouleilles, ou vous en aurez des neuves, pour gqu'elles
- Daiept aucun mauvais goit; vous les soufrerez en agissanl ainsi,
ayez un bouchon qui puisse aller A toutes les bouteilles, passez de-
dans un fil de fer, arrétez-le sur le haut du bouchon, et faites-lui
faire un crochet & 1'autre extrémité; il faut que ce fil de fer ne
passe pas la moitié de 1a bouteille; mettez au crochet un morcean
de méche soufrée comme celle qu'on emploie pour mécher les ton-
neaux ; allumez-la, meliez-la dans les bouteilles, 'une aprés
'autre; lorsque vous apercevez que la bouteille est remplie de la
vapeur, Otez-en la méche el bouchez-la, comme les aulres; au
bout d'un inslant, videz-y volre verjus, el houchez bien vos bou-
teilles que vous mettrez debout dans la eave; el, quand vous vou-
drez vous en servir, supprimez la pellicule qui doit s'étre formée
dans le goulot : vous pourrez employer ce verjus en place de ci-
tron; vous pourrez vous en servir aussi pour les liqueurs fraiches t:!
le punch, en y ajoutant un peu d'esprit de ciiron ou du zesle de Ci-
tron. Ce verjus est bon & obvier aux inconvénients de chutes : il
suffit, i cel effel, d'en prendre un verre lorsque 'accident vient
d'arriver. (F.)

LA DURCELLE.

Ayez des champignons, hachez et lavez, pressez-les dans le
coin d'une servietle; persil, échalottes; lavez et pressez de méme,
el truffes dans la saison, le tout par quart: meilez-les dans une
casserole avec un quarieron de beurre, autant de lard ripé; pas-
gez ces fines herbes sur le feu avee une demi-bouleille de vin
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pianc; assaisonnez de sel, poivre, épices, muscade, une fc:uilln de
laurier el un peu d'ail; laissez-les réduire a glace, .':Ij’&!%ﬂ s0in de les
remuer; ajoutez-y quatre cuillerées d’allemande réduite, déposez-
la dans une terrine, el servez-vous-en pour tout ce gue yous you=
drez mettre en papillote. (F.)

SALPICONS.

Ies salpicons sont composés de toutes sortes de viandes et de lé-
gumes, comme truffes, champignons et culs d'artichauls; vous
mettez de tous une égale proportion; il faut, pour les bien f'fnre,
que les viandes que vous employez soient cuiles 4 part, ainsi que
les légzumes, afin que ces ingrédients se trouvent d'une égale cuis-
son, selon leur qualité. (F.)

SALPICON ORDINAIRE.

1l se compose de gorge de ris de veau, de foies gras ou demi-
aras, de jambon eu langue i I'écarlale, de champignons et de
truffes; coupez tout cela en pelits dés el d'égale grosseur; au mo-
ment de servir, ayez de I'espagnole bien réduite, la quantité qu'il
vous faut pour vos chairs; jetez-les dedans, mellez-les sur le feu,
remuez-les sans les laisser bouillir, et servez : on fait de méme ce
salpicon avee des quenelles ou du godiveau, des blancs de volailles
cuites & la broche, du gibier, des crétes et des rognons de cogs, et

des culs d’artichauts; cela dépend de ce que 'on a el de la saison
ott I'on se trouve. (F.)

SAUCE A LA DIABLE.

Hachez six grosses ¢chalottes bien fin, lavez-les et pressez-les
dans le coin d'une servietlie, meltez-les dans une {:asserulﬂtavec un
hon verre de vinaigre, une gousse d’ail, une feuille de latrier et
(les morceaux de glace de veau; faites réduire le tout ensemble
jusqu'a concurrence de demi-glace; mouillez avec un peu de bon
us, finissez avec un beurre de piment et une cvillerée d'huile d'o-
ive : servez-vous-en aux choses indiquées. (F.)

SAUCE AU FENOUILL,

Ayez quelques branches de fenouil vert, épluchez-les comme du
persil, hachez-les trés-fin, faites-les blanchir, rafraichissez-les,
jotez-les sur un tamis, metlez dans une casserole deux cuillerées
de velouté, autant de sauces au beurre; faites-les chauffer; ayez
soin de les vanner & l'instant de servir; maniez votre fenouil avec
un morceau de beurre, jetez-le dans votre sauce, mélez-le bien,
mettez-y le sel convenable et gros poivre, et peu de muscade, (F.)

SAUCE A L'ANGLAISE AUX GROSEILLES A MAQUEREAUX.

Prenez vos deux mains pleines de groseilles 4 maquereaux 3
moilié mures, ouviez-les en deux, otez-en les pepins, faites-les
blanchir dans de I'ean avec un peu de sel, comme vous feriez

blanchir des haricots verts; égouttez-les, jetez-les dans une sauce
comme celle indiquée ci-dessus, avec fenouil ou sans fenouil ; cette

sauce sert 4 manger, en place de celle de maitre-d’hotel, des ma-~
quereaux bouillis, (F,)
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CASSEROLE AU RIZ. :

Prenez deux livres de riz (plus ou moeins, selon la grandeur du
plat que vous voulez servirl; épluchez-le, lavez-le, faites-le blan-
chir, mettez-le dans ung¢ casserole, mouillez-le avec du derriére
de Ia marmite; observez qu'on doit peu le mouiller, et qu'on doit
Ie faire aller trés-doucement; failes en sorte qu'il soit bien nourri,
c'est-d-dire qu'il soit bien gras; salez-le convenablement; sa cuis-
son achevée, faites un bouchon de mie de pain de la grandeur du
fond de votre plat; dressez autour de volre riz comme vous feriez
pour un paté ; soudez bien votre riz sur le plat, couvrez votre pain
aussi; donnez & tout une forme agréable avec un morceau de ca-
rotte; formez volre couvercle pour pouvoir I'enlever facilement;
faites-lui prendre couleur dans un four trés-chaud; lorsque vous
serez prés de servir, levez votre couvercle avec soin, mettez-le sor
un couvercle de casserole, videz volre casserole au riz, remplis-
sez-la d'un ragoil tel que vous jugerez & propos, remeliez son
couvercle et servez, e A

“INota.— Avant de dresser votre casserole au riz, volre riz élant
cuit de maniére & ce que les grains se tiennent ensemble, refirez
votre riz du feu , mouillez-le d'un verre d'eaun, remetlez-le :&grand
fen; maniez-le de sorte qu'il prenne du corps jusqu'a ce que la
graisse ressorte ; dégraissez-le, maniez-le jusqud ce q'u'ﬁ sui{ a
moitié froid, et dressez-le comme il est indiqué ci-dessus: quand
volre casserole au riz estpréte i servir, vous pouvez metire un
cordon d'ceufs mollets sur le bord, avec un filel mignon de volaille,
décoré de truffes, 4 cheval enfre chaque ceuf, et servez. (F,)

BORDS DE PLATS. |

Prenez du pain de pite ferme rassis, levez-en 1a mie par franches
de I'épaisseur d'une lame de couteau; formez de celle mie de pe-
tits losanges, des X, des croissants, enfin foutes les formes que
vous voudrez; cela fait, mettez chauffer de I'huile dans une casse-
role, et passez-y ces croulons; faites-en de roux el de blancs, en
leur faisant plus ou moins subir 'action du feu; quand ces croulons
seront bien secs, égouttez-les, faites des caisses de papier blanc,
et mettez-les séparément, selon lear forme et leur couleur; lorsque
vous voudrez vous en servir pour des bords de plals, percez un
ceuf par la pointe , faites-en tomber une partie du blanc sur un cou-
ver¢le, battez ce blanc avec 1a lame de votre couteau; i_nc'urpurez-
y une pelite pincée de farine, faites chauffer légérement volre
plat, trempez dans I'cuf un des cOlés de vos exoitons, et posez-les
sur le bord de ce plat, ainsi de suite, jusqu'a ce que votre bord soit
formé; gardez-vous de faire chaulfer votre plat plus qu'il ne faut,
de crainle que votre bord ne puisse tenir. (F.) '

CAISSE DE PAIN, OU CROUSTADE.

Prenez un pain de pile ferme, refirez-en 1a ci*t:_nﬁi,g, €0 e.z-en
en rond de la hauleur de quatre doigts et de la gr:tﬁdl_aur de volre
plat; parez-le bien rond, cannelez-le tour de volre pain bien éga-
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lement du roté qui est «lisposé pour former le couvercle, failes-y
une incision 4 un denri-pouce du bord, faites prendre une belle cou-
weur 4 votre caisse dans du beurre clarifié; ¢lant d'une belle cou-
leur et bien séche , égouttez-la, videz-la: servez-vous-en pour des
[égumes ou toute aulre chose que vous voudrez. Procédez de méme
pour toutes les'pelites croustades en caisse, croitons et ceeurs en
losanges, et pour servir autour des légumes. (F.)

RAGOUT DE MORILLES.

La morille est une sorte de champignon, et s'accommode _d_u
néme; prenez des morilles, proportionnellement au ragoit que
vous voulez faire; ¢épluchez-en les queues pour en dOter la terre,
fendez les grosses en deux ou trois, lavez-les, mettez-les dans un
vase avec de I'eau tiéde, pour qu'elles dégorgent, et que le sable
jp.'t‘_e'lljes sont sujeltes 4 conlenir tombe au fond du vase ; relirez-les
de cette eau; faites-les blanchir, ézoultez-les, mettez-les dans une

erole avee un morceau de beurre et un jus de citron, passez-

w-mnuillez—le‘s avec de la sauce rousse ou blanche , comme il est

énoneé pour les ragoils de champignons, et finissez de méme. (F.)
RAGOUT DE MOUSSERONS.

Le mousseron est encore de 1a famille des champignons, ef vient
sous la mousse; il s'accommode comme les morilles, soit qu'il soit
secon frais; il faut le faire dégorger dans 'eau, pour en extraire le
sable, et le faire blanchir de méme que la morille. (F.)

TRUFFES A LA PIEMONTAISE.

~ Emincez des truffes le plus mince possible; mettez de I'huile sur
un plat d’argent; mettez un lit de truffes, sel et gros poivre, et fro-
mage parmesan ripé, ainsi de suite; mellez votre plat sur de la
cendre chaude, et un four de campagne dessus, un quart d’heure
suffit pour leur cuisson, et servez. (F.)

CHATR A PATE A LA CIBOULETTE.

_ Prenez un quarteron de rouelle de vean, autant de filet de beenf,
et une livre de graisse de rognonsde beeufbien sec; hachez le vean
et le beeuf ensemble Ie plus menu possible (servez-vous pour cela
l!é couteau a hacher); hachez de méme votre graisse de beeuf,
mélez le tout ensemble, et conlinuez de la hacher; assaisonnez-la
de sel, poivre et épices; quand le tout sera bien mélé, mettez-v
deux ceufs entiers , 'un apres I'antre, et continuez de hacher; lors-
que vos oeufs seront bien mélés, mouillez volre chair avec une
goulle d'eau fraiche ou un peu de glace; et continuez de la mouiller
peu a peu, jusqu'd ce qu'elle soit d-la consistance d'une farce ; ayez
toujours soin de la relever avec le couteau, afin que la graisse se
méle parfaitement; finissez-la avec du persil et de la ciboule hachés
irés-fin; mélez bien le tout, relevez-la et meltez-la dans un vase,
pour vous en servir soit pour pelils pilés ou pidtés 4 la cibou-
lette (F.)

GRATIN.
Prenez une demi-livre de rouelle de veau; coupez-la en petits
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dés, mellez-la dans une casserole avee un® ¥oreean de beurre, un
peu de fines herbes hachées, telles que cha, Dpignons, persil, écha-
loltes ; mettez-y un peu de sel, poivre et ép.'ces; passez le loul en
remuant avec une cuillére de bois; faites cuire® celle chair environ
tn quart d'heure, égoultez-en le beurre, hache;'™ia le plus fin pos-
sible, mettez-la dans Ie mortier; prenez quinze fo,'es de volailles ou
de gibier, desquels yous aurez 0lé I'amer et la par ‘tie du foie ou il
porte;: failes-les dégorger et blanchir 4 moiti¢: raf,-alchissez-les,
egoulttez-les, metlez-les dans le mortier avec volre »'eaw; pilez le
lout, joignez-y autant de panade qu'il y a de chair (vo vez I'aclicle
Panade); vous aurez fait cuire des élines de veau dai's la mar-
mile, el les aurez laissées refroidir; parez-les en supIprimant
toutes leurs peaux ; mettez par tiers autant de tétine que ole chair
el de panade (si vous n’avez pas de Létine, employez du be'urre);
-issaisonnez de sel et d'épices vofre gratin; metlez-y, en le p.ilant,
Irois ceuls enliers, I'un aprés l'autre, el trois jaunes; Ie tout bien
pilé; ramassez-le dans une Lerrine, et servez-vous-en au besoin.
Memargue.— On peul faire ce gratin en n'employant pour toute

vhair que des foies crus, el, au lieu de veau, de la volaille oudp

gibier. (F.) ’
DU BOEUF

Le beeuf est p*lus ou moins bon, selon le pays d'oit il vient ; les
chairs foncées et bien couverles de graisse sont les meilleures,
‘omme on se sert babituellement de ce que l'on a, je ne m'éten-
«lrai pas en observal'ions pour Yous prouver que le beeuf dont vous
w¥ous servez est de b.nne ou mauvaise qualité; qu'il soit enit 3
Popos el bien assaison ué. La culolte est, en général, la parlie
préférée : la piéce d'aloyu, Ia noix, la sous-noix, la culoite, la
cote couverle, la poilrine, voilales morceaux choisis pour faire
des relevés ou piéces de beeu €. ;

LA CULOTTE.

Pour faire une belle relevée, il faul prendre une culotte de beeuf
rile vingt-cing & trente livres; failes altenlion qu'elle soit un peun
iplus longue que carrée; ayez soin de la désosser ; en la ficelant,
«lonnez-lui une forme ronde au-dessus, ¢'est-d-dire gu'i faul que
wolre piéce, posée sur volre plat, ail une fosme bombée dans son
warré long. Dans les grandes tables , la piéce de beeufse sert avec
itlu persil alentour; pour les petits ordinaires, on ¥ met quelgque-
tfois de pelits pAlés, quelquefois des chouerottes, ou bien du lard
des racines, des choux, des oignons glacés, ete,

GARNITURE DE LA PIECE DE BQEUY.

Ayez deux choux que vous ferez blanchir et cuire comme il est
expliqué pour le potage; vous tournerez huit on dix grosses ca-
rolles que vous ferez blanchir, et que vous metirez da:ns une casse-
role, oi1 vous verserez cinqg 4 six cuillerées a dégraisser de sauce
brune; vous y mellrez autant de consommé, et vous ferez cuire vod
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caroltes a petit feu; vous tournerez de méme des navels, vous les
ferez blanchir, et les laisserez cuire avec vos carotles : on pourrait
aussi mettre ces légumes dans une cuisson, ou les faire cuire avec
les choux. Vous ferez blanchir votre petit lard, et vous le mettrez
cuire avec vos choux : i vous voulez y meltre des oignons glacés
(voyez Oignons glacés), vous vous servirez, pour saucer votre pi¢ce
de beeuf, de la sauce dans laquelle vos légumes ont cuil : vous pou-
vez verser votre sauce dessus si elle n'est pas glacée.

DE LA PIECE D'ALOYAU.

Vous prenez la piéce d'aloyau tout entiére; vous otez le filet
mignon, duquel vous faites une entrée; désossez volre piéce,wvous
la ficelez; tdchez qu'elle ait une belle forme. Yous pouvez meltre
la piéce de beeufl la veille, pour pouvoeir vous servir du bouillon
pour les sauces ou bien & un aulre usage, Le lendemain, vous parez
volre piéce, vous la mellez dans un linge blanc de lessive, vousy
semez un peu de sel, du gros poivre; ficelez volre linge; ensuite
vous mellez volre beeul dans une braisiére, avee un peu de bouil-
lon et de dégraissis degnarmile : vous faites chauffer votre piéce.
Au moment de servir, vous la développez, vous glissez un cou-
vercle dessous, el le posez sur volre plat. Celle piéce peut se
garnir. e

LA SOUS-NOIX.

Celle piéce est propre a faire de bon bouillon; mais elle n'est

guere recherchée pour le service, parce quelle est séche,
NOIX DE B(EUF.

Vous failes lever la noix dans toule sa grandeur; (Achez qu'elle
soit bien couverle. Coinme laviande en est séche, vous prendrez de
la graisse de rognon, el vous piquerez linlérieur de volre noix
avec de gros lardons de graisse; vous la ficellerez, et la servirez
avec des oignons glaceés ou autres carnitures. On peulservir cello
pi¢ce de baeul en surprise. v vus ia taites cuire la veille. Le lende-
piain yous la parez & froid; vous faites un creux dans volre noix 5
pour qu'il puisse contenir un ragout; vous prendrez la viande que
vous aurez olée de volre noix; vous conservez le dessus de volre
viande de noix pour masquer volre ragoiit: vous Couperez en gros
dés la viande que vous aurez prise dans volre noix ; vous la met-
lrez dans une sauce espagnole que vous aurez bien fait réduire -
vous ferez réchauffer volre noix de méme que la pi¢ce d'ulnyau:
Au moment de servir, vous y meltrez votre ragont, el vous le
couvrirez du dessus de volre viande ; vous glacerez volre noix, et
vous melirez une sauce réduile dessous. 4

LE PALERON.
On se sert peu de cette piéce; elle n'est pas couverle, et elle
conserve mal son enlier, A cause de ses 0s el de ses nerfs.
POITRINE DE B(EUF.
Vous coupez une poilrine de la_grandeur que vous jugez a pro-

POs; Yous la désossez presque jusqu'aux tendons ; yous donnez ung
CutsINIER novar, 6
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forme de carré long & volre piece , vous 1a ficelez el Ja rendey bien
pﬁtﬂée vous la faites euire et la servez avec du persil ou a%“a
: zon peut aussi la meftre & 1a Sainte-Menehould, V. %‘
peu moins cuire que si vous ﬁ sél‘ﬂﬂ au ‘ulﬁ e
VOus auriez soin de la faire cuire 1a veille, pniﬂ' JOUY0ir $f lii i
parer et la'paner; vous 'assaisonnerez de sel fin ot de gros poivre;
Vous la tremperez dans du beurre; ou avec un dnrmr, vOus bnur—
rerez: il faut qite votre beurre ne soit pas trop chaud, Aprés vous
¥y ferez tenir volre mie de pain le plus que vous pourrez par-dessus,
e¢ volre pinceau que vous tremperez dans-le beurre, ef vous le
léuuz égouu;er dessus voire pitee de bauf; vous ¥ sémerez de la
mie de pain, afin gue cela fasse eroite, Avant de servir, vous 1ais-
serez volre pi¢ee de beenf prendre couleur an four, et vous 3a forex
chauller assez. Yous mellrez dessous volre pitce une ﬂpﬁgﬁb}e
tﬁ‘r lée el claire, un peu de gros: puwre seulement, =

: DES COTES GOUVERTES.
“Vous ne dé‘sm‘%as celte picce tont-d-fait ; il faul &n abalng
le chapelet; gui compdsé des os anglileux des cotes; il faut
ﬂgj ouper un pnu des coles: apreés en avoir désossé une parlie,
ulez volre pigee de beuf; vous lui faites prendre une belle
forme; vous la ficelez et la fmlc,s cuire : servez a 'entlour ce que
vous voulez en légumes.

Jroe
BIEUF A LA MODE A LA BOURGEDISE.

Ayez le morceau de boeuf que vous pourrez, le meilleur :Iu mté
de Ja cuisse; vous le piquerez de gros lard, vous e mg!.j,;e; dans
W6 chdserole o lertine, avec, deux carotles, quatre oignons, dont
un _ﬁ‘uidi': de deux clous de girofle,, un bouquel de persil et de ci-

‘Lﬂ.‘é un pied de vean, deux feuilles de laurier, une branche de

ﬂu sel, du poivre, qua.lre verresd'eau; vous la.tﬁsgrﬂhﬂiﬂllr
6ul‘lm:s ou qualre heures, selop la grosseur de la viande ; vous
Ie ?en irez sur le plat, el les légumes a I'entour : voyez qu'il soit
d’:m ‘bon sel., 21
_ BECF BOUILLI A LA POSLE-A LA BOURGEOISE. ¢
ﬂpmgz cing ou six oignons en tranches; meltez dans votre podle
up moreeau de beurre, faitesJe chanffer; mettez 1es oignons par-
dessus , faites-les roussir; lorsqu'ils e seront assez , metléz ane pin-
cée de farine, du sel, du poivre, un filét dﬁﬁhaiﬁﬁi‘ n deni-
verre de bouillon ou d’eau; remuez la sauce dansla potle, mettez-y
votre bouilli coupé en trmml:rei sautez-le dansla ﬁdﬁle ju‘sﬁu‘ﬁ ce
qu'il soit chaud : voyez s'il estd'un bon sef, © -
- BEGF BOUILLI FRIT A’ LA BOURGEOISE.

Meltlez dans une casserole un morceau de beurre, des fines
herbes; passez-les Iégérement; mellez -y une cuillerée & bouche
de farine , les trois quarls d'up verrve de boullon ou d'eau, do
sel , du poivre, un peu de museade; failes houillir yolre sauee;
qu'elle soit un peu épaisse; vous la verserez sur le bonilli que vous
avez haché, en y joignant un peu de graisse de beeuf cuite; vous
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remuerez bien volre hachis; il faut qu'il ait peancoup de consis-
tance; s'il élait trop liguide, vous y metlriez du pain émiellé, ce
qu'on appelle de la mie de pain; vous ferez des l.mulelluis [!.E. volre
hachis, vous les tremperez dans la favine & plusieurs fois, el vous
les ferez frive, soit au sain-doux, soil 4 I'huile, aubewrre fondu,
ou 4 la graisse. :

BEUF BOUILLI A LA BOURGEDISE.

Quand il reste du bouilli, il faut le couper en tranches, I'arran-
ger sur le plai, semer par-dessus du sel, du poivre, du persil, de
la ciboule hachés, un verre de bouillon ou d'eau, un peu de cha-
pelure de pain; faites-le mijoler un quarl d’heure.

MIROTON DE B(EUF BOUILLI A LA BOURGEOISE. _

Eplachez sept ou huit gros oignons, coupez-les en tranches, mel-
tez un morceau de beurre on de graisse de pol dans une casserole,
vO§ qi;fgﬁh_qs par-dessus; mettez-la sur un fey un pey ardent, Lour-
nez bien volre oignon; quand il sera roux, mellcz-y yne cuil-
lerée &4 bouche de farine, que vous remuerez avec l'oignon;
mellez-y un verre de bouillon ou d’eau; remuez jusqu'a ce que cela
bonille; meftez du sel, du poivre, un filel de vinaigre, si vous veu-
léz guand votre sauce aura bouilli un quart d'heure , yousla ver-
sérez sur le plat ol vous aurez arrangé les tranches de volre
bouilli; vous mettrez le plat sur le feu, afin que cela mijote pen-
dant une demi-heure.

BEUF BOUILLI EN MATELOTE A LA BOURGEOISE.

Epluchezdes pelils oignons que vous mellrez dansune podle avee
un peu de beurre; faites-les roussir sur un feu qui pe soit pas trop
ardent ; quand ils le seront, metlez upe cuillerée a bouche de
farine; saulez-la avec vos oignons; mellez un verre de vin rouge,
un demi-verre de bouillon, quelques champignons (sl vous en avez},
du sel, du poivre, une feaille de laorier, un peu de thym; ache-
vez de .cuire votre ragout; quand il le sera, vous le verserez sur
les tranches de bouilli que vous aurez mises sur le plat; faites-le
mijoter une demi-heure, pour que le bouilli se pénétre de lasauce.

B(EUF BOUILLI A LA POULETTE, A LA BOURGEOISE.

Mettez un morcean de beurre dans une casserole, du persil et de
la ciboule hachés ; faites-ies revenir sur le feu; mellez-y une cuil-
lerée & bouche de farine, remuez le tout ensemble ; versez un
verre de bouillon ou d'ean dessus les fines herbes, tournez bien
jusqu'i ee que cela bounille; mettez du sel, du poivree el un peu de
muscade; quand votre sance aura bouilli cing ou six minutes, vous
¥y meltrez volre bonilli, que yous aurez coupé en petites tranches,
sautez-le dans volre sauce : au moment de yvous meltre a table,
yous y melirez une liaison de trois jaunes d'ceufs.

PALAIS DE B(EUF.

"a"mi:s faites bien dégorger vos palais, puis vous les faites blanchir
‘usqu'a ce que vous puissiez enlever une seconde peau qui tient an
b,
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palais : quand vous voyez que vous pouvez I'dler en ralissant aveo
le couleau, vous les mettez i I'eau froide; alors vous gratlez ves
palais jusqua ce qu'ils soient bien nets : lorsqu'ils sont propres,
-vous les parez, c'est-i-dire en extrayez les chairs noires, et gar-
ez vos palais avec la chair qui est bonne & servir : quand ils se-
ront en cel étal, vous les mettrez dans un blane (voyez Blane ); vous
les laisserez cuire quatre ou cing heures, plus ou moins, selon la
durelé des palais ; vous verrez s'ils sont cuits, en les titant avec les
doigts; vous les pressez : si vous voyez que 1a chair obéisse, vous
¢s retirez du feu pour les metire dans un vase, et vous en seryir
au besoin.

PALAIS A LA BECHAMEL.

Ayez des palais de beeuf cuits dans un blanc, et coupés en petils
carrés, c'est-a-dire de la grandeur d'un petit écu; ayez une sauce
béchamel (voyez Béchamel); vous les faites sauler dans volre
sauce; lachez qu'elle ne soit ni trop claire, ni trop liée ; un peu de
gros poivre : servez-la bien chaude.

. PALAIS A L'ALLEMANDE.

Quand vos palais sont cuits dans un blanc, vous les égoultez, et
Jes coupez comme pour la béchamel. Ayez du veloulé bien réduit
( voyez Velouté); vous le liez avee deux jaunes d'ceufs; volre sauce
liée, vous-la passez a I'élamine, el la metlez sur vos palais qui sont
tlansune casserole, el un peu de persil haché bien fin, que vousavez
fait blanchir; sautez vos palais dans volre sauce, el servez-les
bien chauds.

PALAIS DE BEUF AU BEURRE D ANCHOIS.

Vos palais cuits, vous les égoutlez el les coupez en morceaux
ronds pas trop grands; vous failes réduire une espagnole; quand
volre sauce est a son point, vous la passez i I'élamine : que voltre
sauece soit bouillante. Au moment de la servir, vous y metlrez gros
comme la moitié d'un ceuf de beurre d'anchois (voyez Beurre d'an-
chois ); vous aurez soin de le remuer dans volre sauce, vous y
mellrez vos palais, et vous les ferez sauter; vous ne poserez pas
volre ragout sur le feu, afin que volre sauce ne bouille pas; cepen-
dant servez bien chaund.

PALAIS DE BEUF A LA LYONNAISE.

Quand vos palais de beeufl sont cuits, vous les coupez en mor-
ceaux ronds ou carrés; vous les metiez dans une purée brune
d’oignons (voyes Purée d’Oignons); il faut que votre ragoit ne
bouille pas, mais qu'il soit bien chaud.

CROQUETTES DE PALAIS DE B(EUF.

Vos palais cuits dans un blanc, vous lés égouttez et les coupez
en petits dés: ayez un velouté bien plus réduit que pour une sauce
(voyez Yelouté ), que vous liez avec deux ou trois jaunes d'ceuls ;
vous mettez un petit morceau de beurre pour y donner du moel-
leax; vous jetez vos palais coupés en pelits dés dans volre sauce;
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vous remuez le fout ensemble : tichez qu'il n'y ail pas trop Eta
sauce: vous en prenez avec une cuillére, et vous failes trente pelils
tas sur un plafond ; vous les laissez refroidir, pour que ce soit plus
maniable; puis avec vos mains vous faites prendre i ces pelils tas
la forme que vous voulez, soit en poires, soit en ronds ou ovales, etc,
Vous les mettez d’abord dans la mie de pain; aprés vous les passez
i l'euf, c'est-d-dire aprés la premiére panerie, vous les metlez
dans des eeufs battus el assaisonnés d'un peu de sel et de gros
poivre. Quand vos croquettes sont trempées, vous les metlez dans
la mie de pain. Au moment de servir, vous les faites frire : il fapt
que volre friture soit bien chaude, vous mettez dessus du persil frit.

ATTEREAUX DE PALAIS DE B(EUF,

Quand vos palais de beeuf sont cuits dans un blanc, vous les cou-
pez en carrés portant dix lignes en toul sens; vous les mettez dans
une sauce 4 atelet {voyez Sauce a Atelet); vous les saulez dedans,
et les laissez refroidir; ayez une {étine de veau que vous aurez fail
cuire dans la marmite, et gui sera froide; vous en couperez de
méme des petits carrés bien minces de la grandeur de vos palais;
vous meltrez un morcean de palais, un de tétine, ainsi de suile,
que vous embrocherez de mani¢re que volre atelet soil bien régu-
lier; en cas qu'il ne le soil pas, vous remplirez les vides avec de la
méme sauce ; vous mellrez vos alelels d’abord dans la mie de
pain, puis vous la panerez 4 I'anglaise (voyez Anglaise pour paner);
vous aurcz bien soin que vos alelets aient leurs gqualre carres, et
qu’ils soient bien unis : mellez-les sur le gril avec un feu doux;
vous pouvez ne faire griller que {rois cotés, el colorer le quatriéme
avecle fourde campagne oula pelle dglacer : onsert les atelels avec
un jus clair, une espagnole claire, une italienne, ou bien sans sauce.

PALAIS AU GRATIN.

Vos palais cuils dans un blanc, vous les coupez en bandes lon-
gues, de quinze lignes de Jarge. Ayez une farce cuite (voyez Farce
cuite ), que vous élendrez sur le dessous de vos palais, c'esl-a-dire
du colé ou il n'y a pas de saillant; vous y meltrez une bande de (é-
line bien cuile et bien mince, un peu de farce par-dessus : vous
roulez volre bande, que vous meltez autour de l'intérieur du plat
ou vous avez mis de la farce. Dans le fond, vous en formez un cor-
don qui fait le turban; volre plat garni, vous couvrez vos palais de
lard, de maniére gque la chaleur du four ou four de campagne ne
rotisse pas vos palais; quand ils ont été un quart d’heure ou envi-
ron une demi-heure au four, il faul en exiraire la graisse; vous
verserez une ilalienne dans le milieu; on peut aussi metire entre
chague morceau de palais de beeuf une partie d'une langue & 1'é-
carlale, qui formerait une créte : on nommerait ces palais 4 la
Saint-Garat,

PAUPIETTES DE PALAIS DE BCEUF.

Vous préparez vos palais comme les précédents; vous couperez
vos bandes plus larges, afin que volre rouleau soit un peu long, a
peu prés comme une croquetle; vous meltrez de la sauce & atelet
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a l'entour, c'est-a- dire pour barbouiller volre paupiette; vous la
ﬁapetﬁz I'euf, et vous laferez frire comme des eroquetles; vous y
iﬁﬁﬂrﬁi f_iu‘ persil  l'entour et dessus, point de sauce dessous.

& CERVELLES DE B(EUF AU BEUARE NOIR.

Epluchez vos cervelles, c'est-d-dire otez le sang caillé, 1a petite
peau el les fibres qui renferment la cervelle; vous les metirez dé-
gorger dans de I'ean tiéde pendant deux heures; apies, vous Ies
lerez cuire entre des bardes de lard, deux feunilles de laurier, dis
franches d'oignons; des carottes, un bouguel de persil et eiboulés,
un verre dé vin blane et du bouillon; aprés gu'élles ont mijolé wne
demi-heure an feu, égouttez-les, mettez du beurre noir dessotis
(voyez Beurre noir), et da persil frit dans le milieu,

A LA BOURGEOISE.
- On peut aussi faire cuire ces cervelles avec des carolles, oignons,
i.h}*m, laurier, persil, ciboule, un filet de vinaigre, du sel et de
eau. : :
cﬂivm.m;s DE BEUF EN MATELGTE.

Vous marquerez vos cervelles comme les précédentes; en p]g.'g:e
d’eau et de vinaigre, vous les mouillerez avec du vin rouge ou
blane; quand elles seront cuites, vous passerez au lamis de soie le
mouillement dans lequel elles auront cuil; vous passerez de pelils
oignons bien épluchés, que vous sauterez dans | ]E:gmn_'i;' jusgu'a ce
qu'ils soient blonds; vous les poudrerez avec environ une j:qit'rlel‘_éa
de faririe , vous les mouillerez avec le vin dans leguel yos cervelles
ot cuit, vous y metirez quelques champignons; quand votre ra-
gonl séra cuit, vous égoullerez vos cervelles, el vous les dresserez
sur volre plal; vous verserez volre ragoit dessis : (Achez qu'il soit
d'tin bon sel. : ; ’r

CERVELLES A LA SAUCE PIQUANTE.

Voiis farez cuirs vos cervelles comme celles au beurre noir; vous
les dgoutlerez , et les mettrez sur le plat; vous les arroserez d'une
sauce piquante. { Voyez Sauce piquante.)

CERYELLES DE BEUF EN MARINADE.

Aprés avoir préparé vos cervelles, c'est-a-dire les avoir éplu-
ehées, blanchies, vous les ferez euire dans une marinade [vojex
Mdrinade); vous ferez une pite a frive (voyez Pate & frive ), el vous
metirez vos cervelles dedans. Au moment de servir, vous les ferez
frire; tdchez giie votre friture ne soit pas trop chaude. Vous mettres
dui persil frit, Lorsque vos cervelles seront cuites, vous les coupe-
rez en morcedux ; vous les assaisonnerez de sel, de poivre, 6t Vius
y thellrez assez de vinaigre pour qu'elles baignent dedans; vous lés
égoulterez; vous les meltrez dans votre pite, et les lerez frirve,

LANGUE DE B(EUF AUX CORNICHONS.

Ayez une langue de beeuf, que vous ferez dégorger, };ui;_; "‘rmlﬁ‘h
fere# Blanchir pendant une demi-heure; vous lamelire rdfralchir:
aprés qu'elle sera froide, vous la parerez; yous aurez de gros lar-
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dons, que vous assaisonnerez avec du sel, du gros poivre, quatre
épices, du persil et des ciboules blanches hachés bien fin; vous
piquez votre langue avet les lardons assaisonnés; vous la faites
cuire dans une casserole danslaquelle vons mettez quelques bardes
deé lard, quelgues tranches de veau et de hmu_f . des carolies, lll_'ls
oignons, du thym, du laurier, trois clous de g;rul!e._; vous mqu_l]le_i
yotre cuisson avec du bouillon, laissez réduire votre langue 4 pelit
feu nernidant quatre ou eing heures (plus ou moins, selon que la
langue sera dure). Ad mortient de servir, vous ia parerez, et vous
oterez la peau de dessus; vous la couperez dans l.c:_rgrh_{_ﬂ:] rl_[_': sa
longueur, pais assez pour qu'elle se g.f:pare tnul;—-it-lmt; que vul_::'e
langte coupée forme un ccear sur le plal: vous aurez une sauce pi-
quante (voyez Sauce piquante) dans laquelle vous mellrez quia_]gu!'!ﬁ
cériichons éoupds en liards, on de ces cornichons coupes, que vous
arrangerez en miroton sur les bords de la langue, ou autrement.
Vous versez volre sauce dessus la langue el vous la servez.

A LA DOURGEOISE.

Autrement, aprés avoir préparé volre langue comme il est dit
ci-dessus, vous y meltrez du lard pour la faire cuire, des carotles,
des oignons, thym, laurier, trois clous de givofle, et vous mouille-
rez avee de l'ean; vous assaisonnerez volre cuisson de sel, mais
pas trop, pour que vous puissiez vous servir da monillement dans
lequel aura cuit voltre langue. Pour faire la sauce, vous ferez un
petit roux brun que vous mouillerez avec le jus dans lequel a cuit
volre langue; vous y meltrez un filet de vinaigre , du gros poivre :
vous ferez volre sauce un peu longue, pour la faire réduire, afin
qu'elle prenne un bon gout. An monrent de servir, vous mellrez
voire langue sur le plat, et vous la masquerez de votre sauce, dans
laquelle vous avez mis des cornichons: tichez que votre sauce
soit d'un bon sel et de bon gont. :

LANGUE DE B@EUF, SAUCE HACHEE.

Vous faites cuire la langue comme la premiére . vous la prépa-
rez de méme; vous la masquez d'une sauce hachée (voyez Sauce
hachée). Sivous n'en aviez pas, vous fericz un pelit roux dans le-
quel vous mettriez vos ciboules ou échalottes; hachez volre persil;
aprés, vous humecterez votre roux avec le mouillement dans lequel
a cuit votre langue, et un filet de vinaigre , un peu de gros poivre;
que volre sauce soitun pen longue, pour pouvoir la faire réduire;
vous y meltrez des cipres hachées; lorsqu'elle sera préle i étre
versée sur volre langue, vous y mellrez deux ou lrois cornichons
coupés en pelit, gros comme le quart d'un euf de beurre d’anchois
(voyez Béurre d'Anchois ), que vous ferez fondre dans volre sauce:
vous masquerez votre langue avec celle sauce : tichez qu'elle soit
d'un bon sel. '

LANGUE DE BXEUF AUX EPINARDS.

Failes cuire la langue comme celle dile aux cornichons; vous la
coupez en lranches, de manitre que vous puissicz la dresser en
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miroton, et la glacez; quand vous aurez de la langue coupée, faites
un cordon autour du plat. Vous aurez des épinards que vous aurez
passés en beurre, et mouillés avec de I'espagnole ou du consommé;
vous les verserez dans le milieu de votre plat.

Ou bien vous arrangerez votre morceau de langue sur vos épi-
nards. On peul aussi y mettre lalangue entiére : on aura soin de la
glacer. Faute de sauce, vous passeriez vos épinards dans le beurre,
vous y mettriezunpeu de gros poivre; quand ils seront bien revenus,
Yous y jetterez une bonne pincée de farine que vous mélez avec vos
épinards, puis vous les mouillez avec le jus de voltre langue, que
vous passez au Lamis de soie, el que vous avez bien soin de dégrais-
ser; il faut mouiller vos épinards de maniére qu'ils soient un peu li-
quides, pour que vous puissiez les faire réduire, qu'ils deviennent
un peu épais, et prennent du goul. N'y mettez point de sel, parce
que le mouillement est assaisonné,

LANGUE DE B(EUF EN MATELOTE,

Vous préparez la langue comme celle dite anx cornichons, ex-
ceplé que vous ne la piquerez pas; vous la failes cuire dans le
méme assaisonnement; vous y mellez une bouteille de vin blanc :
quand votre langue est cuile, vous passez le mouillement dans le-
quel elle était dans un tamis de soie. Vous avez de pelils oignons
que vous sautez dans le beurre jusqu'a ce qu'ils soient roux; vous
les poudrez d'une cuillerée de farine, et les mouillez avec le jus de
volre cuisson, que vous avez dégraissé; vous y meltez un pen
de gros poivre et des champignons: quand vos oignons sonl cuils,
il faut les oOter: si volre sauce esl trop claire pour pouvoir la ré-
duire , vous couperez volre mngue en morceaux; volre sauce ré-
duile, vous la mellrez dessus avee vos oignons, vos champignons, et
vous ferez mijoler un quarl d’ hedre volre ragoit; vous aurez soin
de le dégraisser, et qu'il soit d'un bon sel.

: LANGUE DE BGEUF AUX GHAMPIGNONS

Vous préparez la langue comme celle aux cornichons; vous
tournez des champignons ; vous les failes sauter dans du beurre et
un jus de citron; vous y metlez q}'balm cuillerées 4 dégraisser
d’espagnole , trois ou quatre cuillerées de consommé; vous ferez
réduire 1a sauce dans laguelle sont vos champignons; vous coupez
volre langue en deux, vous la posez sur volre plat, el vous versez
volre ragoul de champignons dessus.

A LA BOURGEUISE.

Aulrement, vous mouillez vos champignons avec le mouillement
dans lequel a cuit votre langue; vous le passez au tamis de soie;
ayez soin de le dégraisser. En cas que volre sauce soil claire, yous
la failes réduire; si elle était trop salée , vous y mettriez un jus de
citron au moment de servir.

Vous préparez lalangue comme celle aux cornichons; vous la
coupez en tranches pour la dresser en mirolon : vous metlez dans
le milieu de votre cordon de langue une purée de champignons
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(voyez Parée de Champignons ) ; yous aurez soin de glacer votre
langue, soit entiére ou en morceaux.,
LANGUE DE B(EUF EN HOCHEPOT.

Vous préparerez la langue, et vous la ferez cuire comme celle
aux cornichons ; vous la couperez en tranches, et la dresserez en
miroton autour du plat; vous aurez des carotles lournées en petits
bitons, que vous ferez blanchir; vous les rafraichirez et les égout-
terez; vous les mettrez dans une casserole; vous y jelterez {rois
cuillerces a dégraisser d'espagnole et cing de consommé, un petit
morceaude sucre; vous les [erez cuire : au moment de servir, vous
dresserez volre langue el la glacervez, el vous meltrez vos pelites
racines dans le milieu; vous [erez aulour de votre plat un cordon
de pelits oignons glacés. { Voyez Oignons glacés. )

A LA BOURGEOISE.

Autrement, si vous n'avez ni sauce ni consommé, aprés avoir
blanchi vos peliles racines, vous les saulez dans une casserole avec
un pelit morcean de beurre , vous les poudrez avec une demi-cuille-
rée A bouche de farine ; vous passez an lamis de soie le mouillement
de votre langue, avec leguel vous moutllez vos pelites racines; il
faut que votre sauce soil longue , pour pouvoir la réduire. En faisant
cuire vos petites racines, ayez soin de les bien dégraisser: vous y
metlrez un peu de gros poivre.

LANGUE A L'ECARLATE.

Ayez une langue de boeul, pilez deux onces de salpétre ; vous la
froilerez bien parloul avec volre salpdire pilé: vous la mellrez dans
une terrine avec du thym, du laurier, duo basilic, du poivre en
grains; vous mellrez deux lorles poignées de sel dans 'eau bouil-
lante : quand volre sel sera fondug el que volre eau sera froide,
vous la verserez sur volre langue, el vous la laisserez dans la sau-
mure cing ou six jours aun plus. Si vous avez le temps, avaot de la
faire cuire, vous la mellrez dégorger deux heures, vous la ferez
blanchir, vous la poserez dans une braisiére, avee un quart de la
saumure, du thym, du laurier, dubasilic, du poivre en grains, deux
carottes, deunx oignons, (rois eldus de girofle, deux pintes d'eau,
du sel; vous la ferez mijoler pendant deux heures, el la reliverez
du feu : laissez-la refroidir dans son assaisonnement.

LANGUE DE BEUF EN CARTOUCHES.

Vous préparerez volre langue comme celle aux cornichons:
quand elle est cuite el froide, vousla coupez en petits carrés longs
de quatre pouces, sur huit ou dix lignes de carré ; vous arrangerez
Vs morceaux sur un plat, el vous verserez dessus une sauce i pa-
pillotes (voyez Sauce i Papillotes ). Quand elle est refroidie, vous
prenez un morceau de langue, vous I'entourez de sauce, el le cou-
vrez d'une barde de lard trés-mince ; vous avez un carré de papicr
hmlé_ dans lequel vous enveloppez volre morceau de langue , de
maniére que cela ait la forme d'une carlouche; vous la faites griller
sur un feu doux : vous 1a dressey sur le plat, en biiche ou en pile, 11
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ne faut pas de sauce. Vous aurez bien soin de-férmer votre papier
herméliquement, afin que la sauce ne s'en aille pas,

LANGUE DE B(EUF EN PAPILLOTES.

Quand la langue est cuile comme les précédentes, vous la edu-
pez en morceaux en forme de cotelettes; vous arrangez vos mbir-
ceaux sur un plat, et vous versez dessus une. sauce a papu!lﬁlﬁs
(voy. Sauce i Papillotes). Quand volire sauce est froide, vous en -
rosez les morceaux de langue; vous y metléz une barde de Iﬂﬂj
bien mince dessus et dessous ; vous avez un carré double de pa-
pier huilé; vous enveloppez vmre morceau de langue daus volré
papier, et vous le plissez tout autour des bords, le plus sérré pos-
sible, afin que votre sauce ne s'en aille pas étant sur le gril. 11 faul
un feu doux pour griller ces papillotes : vous les dressez antour du
plat, et mettez un jus clair dessous.

LANGUE DE BEUF EN ATELET.

Quand la langue est cnite comme celle aux cornichons, vous la
laissez refroidir, puis vous la coupez en pelils carrés mineces; vous
metlez vos moreeaux sur un plat; vous faites réduire de la sauce
italienne (voy. Sauce italienne). Quand elle est bien réduite, voils
¥ meltez une liaison courte de deux-ou trois jaunes d't6ufs; voris
avez bien soin de remuer volre sauce, afin qu'elle ne tourne ii&ﬁ
Ouand volre sauce estliée, vous 1a versez sur vos pelits morceaux de
langue, et vous la laissez refroidir; {ailes en sorle que votre langue
soil bien couverle desauce. Aprés cela, vous prenez chacun dg ces
qufs mﬂrccau'-: que vous embrochez avec un alglel; ayez j;tan

in que vos pH:ts morceaux soient barhmnlles de sauce, gu'ils
E é’ri't lbus de 1a méme mesure, afin que volre alelet présente un

é lbn"' avec ses quatre angles. En cas quil y B.l,l'. quelques vi-
}' us 25 rEmgl:r{:: de votre sauce, en unissant bien volre ate-

51 E us fe trempez dans le beurre hé:le, vous le mellez dans la

ﬂﬁé’ épam apres, vous le jelez dans des eeufs ballus, dans lesquels

s avez mis un peu de beurre, du sel el du gros poivre. Vous le

gﬂ éﬁ 1ui conservant loujours sa forme carrée; puis vous le

griller de trois colés ; failes preudnu couleur au guatriéme

avec | S four de campagne ou la pellea glace. Faule de sauce
ilalienne, servez-vous de sauce hachée [voy. Sauce hachée).

QUEUE DE B(EUF BRAISEE EN HOCHEPOT.

Vous coupez une queug de beeul en morceaux, de joint en joinl ;
vous la faites dégorger pendant deux heures, Aprés, vousla faites
blifichir pﬂnﬂant une demi-heure; vous Ja metlez i 'eau froide;
vous I'égoullez, vous la parez; puis vous meltez des bardes de
lard dans le fond d'une casserole, guelques morceaux de vean eu
de heeuf, la couvrez pareillement avec votre lard, el yous y met-
tez f.rms ouqualre carolles, guatre ou cing oignons, dm;tt un pigué
de trdis clous de girofle, un peu de thym, deux feuilles de laurier :
vous motiillez avee du bouillon, et vous faites bouillir votre gueue;
vous Ia mettez ensuife sur un pelit feu allant doucement pendant
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deux ou trois heures, selon que volre queue ¢st ::lurE; (uand elle
est cuile, yous metlez Vos morceaux dans le inE]mu dn Pi_al; vOus
dressez un cordon de laitues a entour (voy. Laitue braisée); vous
meltlez des carotles en pelits batons (voy. Pelites Carotles), que
vous verserez sur votre queue pour la masquer, el vous glacerez

vos lailues.
A LA BOURGEOISE.

Autrement, vous pouvez meltre cuire volre queue dans une cas-
seroleé avec de Teau et assaisonnement dil ci-dessus, du sel, et
les superficies de vos carottes, qui auront ¢té ratissées avant de les
tourner; vous pouvez ‘aussi mouiller vos petiles racines avec le
mouillement dans lequel aura cuil volre queue.

# QUEUE DE BEUF AUX CHOUX,

Vous préparez cette queue comme la précédente ) vous mettez
i I'entour des choux braisés (voy. Choux braisés pour Entrée), et
un morceai de lard qui aura cuil avee vos choux et de grosses ca-
roties; entourez volre sauce avee de I'espagnole.
A LA BOURGEOISE.

Autrement, vous pourriez metire vos choux et votre lard euire
avec volre queue, quelques grosses caroltles; donnez un bon sel a
yos choux; faites-les Dlanchir, et ficelez-les avant de les mellre
dans volre cuisson, pour pouveir les relirer entiers; vous verserez
sur votre queue une sauce lice, ou bienvous la seryirez avec un peu
du fond de volre ctisson.

QUEUE DE BEUF A LA SAINTE-MENEHOULD.

Quand la queue de beuf sera cuite, comme celle dite hochepot,
vous l'assaisonnez d'un pen de sel, de gros poivre; vous la trem-
perez ddns le beurre (idéde, el la mellrez dans la mie de pain;
vous la panerez deux fois; vous lui ferez prendre couleur au four
ou sur le gril.

QUEUE DE BEUF AUX NAVETS.

Yous ferez cuire 1a queue de baeuf braisée; vous aurez des navels
en petits bitons(voy. Pelits Navels), que vous verserez sur volre
(ieue de bazuf, pour qu'elle sente le navet; vous meltrez dans ld
citisson la superficie de vos pelils bilons de navels. Si vous n'avez
pas de sauce pour vos navels, yous vous servirez du mouillement
de volre cuisson pour cuire vos navets.

QUEUE DE B(EUF A LA SAUCE TOMATE.

Vous ferez braiser volre queue de beeuf; vous la dresserez sur

volre plat, et vous la masquerez avec une sauce tomale. (Foyes
Sauce tomale indienne, )

B id QUEUE DE BEUF AUX CHAMPIGNONS.

. Quand la queue de beeuf est cuile dans uce braise, vous la dres-
sez sur un plat; vous la masquez avee un ragodt de champignons
(voy. Champignons pour Enlrée). Vous pouvez, faule de sauce,
sauter vos champignons daus un morcesu de beurre gros comme
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un ceul ; quand vous voyez que votre beurre tourne en huile, vous
Y meltez une cuillerée 4 bouche de farine ; vous la mélez avec
Yotre beurre et vos champignons; vous les mouillez avee le mouil-,

¢ment dans lequel aura cuit votre queue ; tAchez que votre.ragoit
oit de bon sel; vous y meftrez un peude gros poivre.

QUEUE DE BEUF A LA PUREE DE LENTILLES.

’ Vous ferez braiser la queue de beuf; quand elle sera cuite, vous
Pégoutterez et la dresserez sur votre plat : vous la masquerez avec
une purée de lentilles. (Foy. Purée de Lentilles pour Entrée,)

QUEIE DE BEUF A LA PUREE DE POIS VERTS.

Vous ferez braiser la queue de beeuf; quand elle est cuite, vous
I'égouttez, la dressez sur le plat, et vous la masquez avec une pu-
rée de pois verts. (Voy. Purée de Pois verls pour Entrée.)

QUEUE DE B(EUF A LA PUREE D'OIGNONS.

Vous faites braiser une queue de beeuf, vous I'égouttez, Iadressez
sur le plat, et vous 1a masquez d'une purée d'oignons, (Foy. Purée
d'Oignons pour Entrée.) .

QUEUE DE BEUF A LA PUREE DE RACINES.

Quand votre queue est cuite dans une braise, vous 'égouttez et la
dressez sur volre plat, et vous la masquez d'une purée de racines.
(Foy. Purée de Racines pour Entrée.)

QUEUE DE BEUF AUX OIGNONS GLACES.

Vous faites cuire une queue de beeuf dans une braise; vous I'é-
gonttez, vous la dressez sur votre plat en pyramide, et vous mettez
des oignons glacés i I'entour. (Foy. Oignons glacés.) Vous metlez
une espagnole travaillée pour sauce. (Foy, Sauce espagnole.)

A LA BOURGEOISE.

Faute d’espagnole, vous failes un roux léger que vous mouillez
avec le mouillement que vous passez au lamis de soie, dans lequel
a cuil volre queue ; failes volre sauce claire, pour pouvoir la faire
réduire; qu'elle soitde bon gout el d'un bon sel; vous y mellrez un
peu de gros poivre, el vous saucerez volre queue avec: ayez soin
de la dégraisser,

ENTRE-COTE AU JUS.

Vous prenez la cote de beeul qui se trouve seus le paleron; vous
la parez de manicre qu'il ne reste que I'os de la cote, que vous dé-|
charnez au boul; il faulla battre, afin de I'amorlir; vous lrempez
volre cote dans de 'huile ou du beurre ; vous 'assaisonnez de sel et
de gros poivre; vous la faites griller & feu doux, afin que volire cote
ne brille pas et cuise {out doucement; il faut une demi-heure si
volre cOte n'est pas trés-épaisse; si elle 'est, il faut trois quarts
d'’heure ou une heure, afin que Ia chaleur puisse bien pénétrer :
quand elle esl cuite, vous mettez un jus clair dessous.

ENTRE-COTE GRILLEE, SAUCE AUX CORNICHONS.
VYous préparez une cote comme celle an jus; quand elle est
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cuite, ayez une saice piquante, dans laquelle vous jelez vos cor-
nichons, au momenl de servir, si vous n'en avez pas, VOus pouvez
mAarquer une sauce avec de I'eau, du sel, du poivre fin, dl?s lgt:ha-
lottes hachées, un peu de chapelure de pain, un peu de vinaigre ;
vous faites bouillir le tout ensemble : au moment de verser volre
rauce, yous mellrez vos cornichons.

ENTRE-COTE GRILLEE, SAUCE PIQUANTE.
Vous préparez une cote, et la failes cuire comme celle au jus;
vous versez dessus une sauce piquante. (Foyez Sauce piquante.)
ENTRE-GOTE GRILLEE, SAUCE AU BEURRE D'ANCHOIS.

Préparez et faites cuire une cote comme celle au jus. Vous aurez
une sauce espagnole travaillée qui soit un peu claire ; au moment
de saucer, vous metlrez dans vowre sauce, qui sera bien chaude,
gros comme un ceuf de beurre d'anchois, que vous remuerez bien
dans votre sauce jusqu'd ce qu'il soit bien fondu, sans metire votre
sauce sur le feu, ou du moins sans la faire bouillir: versez-la sur
volre cote. (Voyez Espagnole travaillée et Beurre d’Anchois.)

A LA BOURGEOISE.

Fau te de sance, faites un roux léger que vous mouillez ayec du
bouillon assaisonné, et mettez-y volre beurre d'anchois.

ENTRE-COTE GRILLEE , SAUCE HACHEE,

Préparez et failes cuire une cote comme celle au jus; vous la
saucerez avec une sauce hachée. (Foyex Sauce hachée. )

COTE DE BGEUF BRAISEE.

Vous parerez bien une ctte; vous décharnerez le bout de l'os;
vous la piquerez de gros lardons qui seront assaisonnés de quatre
épices, de sel, de poivre; vous mettrez dans le fond de votre cas-
serole des bhardes de lard ; par-dessus vos hardes, des tranches de
veau et de beeuf, quatorze carottes, cing gros oignons, dont un pi-
ué de trois clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de
thym, un bouquet de persil, de ciboule.Vous ficellerez, arranges

rez volre cote dans cette braise; vous la couvrirez de lard, et vous

¥ mettrez vos garnitures de légumes dessus; vous y meltrez deux

“cuillerées & pot de bouillon; vous ferez bouillir votre cote brai-

ste, puis vous la mettrez sur un pelit feu, afin que cela mijote

doucement pendant frois heures, moins si volre cotle est tendre.

(Quand elle est cuite, vous I'égouttez et vous la déficelez: vous

passez un peu de fond de votre cuisson au tamis de soie; vous le
dégraissez et le failes réduire : vous glacez votre cote, et yous vere

sez volre fond réduit dessous.

COTE DE BGEUF AUX OIGNONS GLACES.

‘}’nus parerez el braiserez une cote de beeuf; quand elle sera
cuite, vous la déficellerez, vous I'égoulterez el vous la dresserez
sur votre plat: tichez qu'elle ait bonne mine, qu’elle soit bien en-
litre : yous mettrez des oignons glacés i 'entour, et une sauce es-
pagnole claire, que vous aurez travaillée avec un peu de mouille«
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menl de volve cole:
4 I'élamine. _
COTE DE BEUF, SAUCE TOMATE A LITALIENNE.

Parez et faites cuire une cote dans une braise; vous 'égoultez,
vous la dressez sur le plat; vous la glacez, et vous mettez dessous
une sauce lomate indienne. (Foyez Sauce tomate a I'italienne.)

COTE DE B(EUF AUX PETITES RACINES,

Quand vous aurez pau? el braisé une cote, vous l'égoutterez,
vous la glacerez et vous la mettrez sur votre plat; vous y joindrez
4 l'entour de petites racines (voyez Peliles Racines). Vous pourrez
fajre blanchir des carotles lournées en pelits batons, faire un petit
roux léger que vous mouillerez avee le fond dans lequel aura cuit
volre cole : quand volre sance aura bouilli, vous y metirez yos pe-
tites racines; yous y joindrez un pelit morceaun de sucre, un pen de
gros poivre; vous ferez votre sauce un peu longue, pour pouyoir la
faire réduire, afin qu'elle prenne du goul; vous dégraisserez vos
pelites racines et les servirez autour de volre cole.

BOEGF.
que volre sauce soil bien dégraissée, el passez

'COTE DE BEUF AUX CONCOMBRES.
Vous préparerez une cole, el vous la ferez cuire comme celle
braisée ; vous mellez des concombres en moreeaux dessous, ou en
quartiers i I'entour; alors vous les glaceriez, el vous mellriez une

sauce espagnole réduite dessous. (Foyez Sauce espagnole; voyez
Concombres.) '

A LA BOURGEOISE. -

Si vous n'avez pas de sauce, passez le fond de votre cuisson;
faites un roux léger; vous mouillez avec volre fond; que volre
sauce soit longue, pour pouvoir la faive réduire; vous mettrez vos
morceaux de eoncombres dans volre sauce , qui doit étre (rés-lice,
parce que le concombre jelle toujours de U'eau, malgré qu'il soit
bien égoutlé. Pour ves quarliers, vous les ferez cuire dansun peu
de fond et dégrais de votre cote; une demi-heure suffit pourles
cuire, (Foyez 1a maniére de préparer vos concombres, i ceux qui
sont pour Enlrées.)

' cOTE DE BEUF A LA ROGAMBOLE.

Vous préparez une c¢ole comme pour cuire i la braise; vous y
ajoutez un peu d'ail; vous mettez une demi-bouleille de vin blane
dans le mouillement; quand elle est cuile, vous I'égoutlez, vous
la glacez et la mettez sur vos rocamboles. (Foyez Rocambaoles.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de sauce, vous faites un roux léger; vous le
mouillez avec le fond de votre cole, que vous avez passe au tamis
de soie; mettez beaucoup de mouillement avec votre roux, pour
quil puisse se réduire, afin que volre sauce prenne du Eﬁ‘ﬁ?ﬁ
faut qu'elle soit trés-lice; vous éplucherez plein un verre de ro-
camboles, que vous ferez blanchir jusqu'a ce qu'elles s'éerasent en
les pressant sous les doigls; il faut qu'elles resient un peu fermes;
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vous les mellez dans volre sauce, que vous liendrez chaude au
bain-marie; vous y metlrez un peu de gros poivre,

eTE DE BEUF AU VIN DE MALAGA.

Préparez upe cOte comme pour cuire & la braise; vous .ﬁpitger‘{:_?.
un peu plus vos lardons, vous melirez une d[:mi-_bm_xtﬂilla de vin de
Malaga el la valeur d'une demi-bouleille de bouillon; vous ferez
cuire votre cotle; apros cela, vous passerez le mouillement au ta-
mis de soie; ayer soin gu'il n’y ail point de graisse; vous f;litﬂ'; -'r‘;é-
duire tout volre mouillement de maniére a ce quil n'en reste
qu'un verre pour mellre sous votre cole; ayez soin de ne pas bean-
coup saler volre cuisson, pour gque volre sauce réduile ne soit pas
e b :

i COTE DE BEUF AUX CHOUX.

Vous préparez une cole, et vous la faites cuire comme celle
cuite i la braise; vous 1'éroullez, vons laglacez, vous dressez des
choux (poyesz Choux et Espagnole), du petit lard & I'entour; vous la
saucez avec une espagnole réduite.

A LA BOURGLEOISE.

Autrement, vous parez volre cole, la piguez de gros lardons;
vous la fieelez ; vous la meltez dans une casserole avec quatre ca-
roltes, quatre oignons, don! un piqué de trois clous de girofle, denx
feuilles de laurier, un peu de thym; vous les rafraichissez, vous les
ficelez, el vous Jes failes cunire aveec volre eole; vous faites blan-
chir voltre pelit lard pendant un quarl d’heure, et vous le mettez
dans le fond avec volre cole, el vos clous par-dessus. Si vops
mouillez avee de I'ean, vous metlez du sel, du poivre; aprés cela,
vous failes mijoter le tout deux heures; ilfaut que cela bouille {ou-
jours; yous metlez les choux el le lard aulour de la cote; sur le
plat. 3i yous n’avez pas de sauce, vous prenez un peu de mouille-
meni que vous versez sur volre edle : ayez soin de pe pas trop sa-
ler, & cause du petit lard, el que les choux ne soient pas seres.

CUTE DE BIEUF A LA BONNE FEMME,

Parez une cole, piquez-la de gros lardons épicés; mettez nn
morecean de beurre dans volre casserole, gros comme deux mufs;
vous le faites fondre, puis vous meltez volre cole assaisonnée de
sel ot de gros poivre; vous posez volre casserole sur un fen un peu
ardent, vous retournez votre cole deux ou (rois fois; quand elle
est bien chaude, vous 1a mettez sur un feu doux, el vous meltex
aussi du feu sur Ie couverele de votre casserole; quand elle v aura
été une heure el demie, elle sera cuite : vous vous servez du fond
pour sauce. :
COTE DE BEUF AUX LAITUES.

Parez el faites cuire une cole comme celle i 1a braise; vous
I'égoutlez, vous la glacez et vous la meltez sur le plat avec des
laitues glacées & I'entour; vous mellez pour sance une espagnole
réduite. (Foyez Laitues pour Entrées, et Espagnole.)
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. A LA TOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de quoi marquer une braise, vous faites cuire
volre cole avec des carolles, oignons, thym, laurier, girofle, bou-
quet de persil et ciboule, un peu de bouillen :si vous n’employez
que de I'eai1, vous mettez alors du sel, du gros poivre : vous pre-
nez le fond de votre cole pour cuire vos laitues, que vous aurez
préparées; vous les failes blanchir, les rafraichissez et les pressez
pour en faire sortir I'eau; cela fait, vous les mettez dans une cas-
serole avec le mouillement dans lequel a cuit votre eole; une
heure suffit pour cuire vos laitues.

cOTE DE B(EUF A LA PROVENGALE.

Parez et faites cuire une cole comme celle 4 la bonne femme -
en place de beurre, miettez de Thuile pour la faire cuire; quand
=lle est cuite, vous la miellez sur volre plal; vous avez vingt gros
oignons que vous coupez par le milieu de la téte jusqu'a la queue,
‘puis vous coupez en tranches vos moiliés d'oignons de maniére 3
ce qu'elles forment des demi-cercles : vous mettez dans volre cas-
serole un quarteron et demi d’huile que vous faites bien chauffer;
vous meltez vos oignons frire dedans : quand ils sont bien blonds,
‘vous versez dedans un verre de vinaigre , un peu de bouillon, du
:sel, du poivre; vous masquez volre cole avec vos oignons:il ne
ifaut pas dégraisser.

cOTE DE B(EUF A L& PUREE D OIGNONS.

Parez une cole, faites-la cuire comme celle dite 4 1a braise;
quawd elle est cuite, vous I'égoultez, vous la dressez sur le plat,
etwans la masquez dune purée doignons brune. ( Foyez Purée
«'Oignons. ) ' 1 f
FILET D'ALOYAU BRAISE.

Ouand vous aurez levé le filet mignon de votre aloyau, vous en
pterez toule la graisse, puis vous couchez votre filet sur la table du
cOté ou estla peau; faites ensorte, avec votre main, que les chairs
posent bien sur la table; vous prenez un grand couteau qui coupe
hien; vous mettez le tranchant entre la peau et la viande, si bien
qu'en faisant aller et venir volre couteau comme si vous leviez une
barde de lard, vous séparez la peau d'avec le filet, et il se {rouve
bien uni et paré. En cas qu'il reste de la peau, il faudrait 'enlever
‘en glissant le tranchant de voire couteau le plus prés possible de la
peau, pour éviter que votre filet ait des creux. Quand il est bien
paré , vous avez de gros lardons dans lesquels vous mettez un peu
«de thym, un peu de laurier pilé ou haché bien fin, un peu de
«quatre épices, et un peu de sel el de poivre; vous piquez voltre filet,
el 1e ficelez en lui faisant prendre la forme que vous voulez; vous
amettez dans le fond de votre casserole des bardes de lard, des
4ranches de veau et de beuf, qualre ou six oignons, dont un piqué
tie trois clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu de thym,
un bouguet de persil et ciboule; vous mettez votre filet dans votre
casserole, ol est marquée volre braise ; vous le couvrez de lard, et
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vous mettez quelques morceaux de viande a l'enfour; vous y ver-
sez deux cuillerées a pol de bouillon, forl peu de sel; vous faites
bouillir votre braise, ¢t puis vous le mettez sur un feu doux,
pour le faire mijoter pendant deux heures et demie; vous prenez
le mouillement dans lequel a cuit votre filel, vous le passez au ta-
mis de soie, vous le laites réduire. Quand voltre filet est égoullé,
vous le déficelez et le glacez; vous le dressez sur volre plat, et
vous y versez le mouillement réduit.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas tont ce qu'il faul pour braiser votre filet, vous
le parez et le piquez de gros lard. Vous metlez vos parures dans le
fond de votre casserole, vous ficelez volre filet, vous le metlez
sar VOs parures, vous melez vos carolles, oignons, bouquet d'aro-
mates, deux cuillerées de bouillon. Si vous n’en avez pas, vous y
mettez de I'eau, du sel, en petile quantilé, afin que vous puissiez
vous servir du mouillement pour ce que vous aurez 4 faire ; quand
il sera cuit, vous le servirez comme ci-dessus : tichez que votre
filet ait bonne mine et bon assaisonnement.

FILET D'ALOYAU AUX CONCOMBRES.

Parez votre filet d'aloyau; faites-le cuire comme celui dit 4 la
braise; vous 'égoultez et le glacez; vous metlez dessous des con-
combres. (Foyez Concombres.)

A LA BOURGEOISE.

En cas que vous n’ayez pas de sauce pour vos concombres, vous
vous servirez du mouillement de votre aloyau; vous ferez un petit
roux que vous mouillerez avec le jus dans lequel aura cuit votre
filet ; vous le passerez au tamis de soie; vous aurez soin de faire
votre sauce un peu longue, pour pouvoir la faire réduire ; vous la
dégraisserez et la passerez a I'étamine, el vous la verserez sur
votre filet, ou bien vous ruclic: « ws cuiicombres cuire dedans, elc.
Que votre sauce soit de bon sel; vous y mellrez un peu de gros
poivre,

FILET D'ALOYAU AUX OIGNONS GLACES,

Parez un filet d'aloyau; faites-le cuire comme celui dit 4 Ia
hraise; vous I'égouttez, vous le glacez : mettez-le sur votre plat
avec des oignons glacés 4 l'entour, et une sauce espagnole tra-
vaillée. (Foyez Espagnole.)

A LA BOURGEOISE.

Faute de sauce, vous ferez un roux léger, que vous mouillerez
avec le jus dans lequel aura cuit votre filet d’aloyau; vous y met-
trez des oignons glacés. (Foyez Oignons glacés.)

FILET D'ALOYAU AUX LAITUES.

Parez un filet d’aloyau comme celui dit 4 la braise ; vous 'égout-
tez etle glacez; vous y mellrez une sauce espagnole (voyez Sauce

esl_magnnle] » Yous y apprélez un cordon de lailues i 'entour. (Foyez
Laitues pour Entrée.)

CUISINIER BOYAL, v |
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A LA BOURGEOISE,

Si vous n'avez pas de quoi faire cuire vos laitaes, faites cuire
votre filet d'aloyau d'avance; vous vous servirez du fond pour vos
laitaes; vous tiendrez votre filet chaud : une heure suffit pour faire
cuire vos laitues; vous meltrez st votre filet une sauce lide.

FILET D'ALOYAU A LA MONGLAS.

Il faut que ce filet soit cuit de la veille; parez et faites cuire
votre filet comme celui dit 4 la braise. Quand il sera froid, vous
ferez un trou ovale dedans; yous couperez en dés la viande gue
vous avez 6lée de votre filet, ¢'est-a-dire ni petit ni gros; vous fe-
rez réduire une sauce espagnole avec un peu de mouillement de
votre filet. Quand votre sauce sera bien réduile, yous meftrez vos
pelits morceaux de viande dedans, el yous la tiendrez chaude au
bain-marie : au moment de seryir, yous ferez réchauffer votre filet;
vous I'égoulterez et vous le glacerez; vous le poserez sur le plat;
vous mettrez volre pelil ragout dedans; yous aurez une espagnole
claire que vous melirez dessus. (Voyez Sauce espagnole.)

A LA BOURGEOISE.

- Faute desance, vous ferez un roux léger que Yous arroSerez avec
le mouillement dans lequel a cuit votre filet d'aloyau; faites bien
réduire volre sauce, afin gqu'elle prenne bon goil,

FILET D'ALOYAU AU VIN DE MALAGA.

Parez un filet comme les précédents; vous le piquerez de gros
lardons dans lesquels vous meltlrez des épices, un peu de flhf!:g:,
deux feuilles de laurier haché ou pilé, un peu de sel fin; quand
volre filet sera piqué, vous le ficellerez; vous metirez dans le fond
d'une casserole des bardes de lard, deux tranches de veau, deux
tranches de beeaf, des légumes, fels que carolles, oignons, un
bouquet garni. Vous mettrez votre filet dans Ia casserole, vous le
garnirez de bardes de lard, et y meltrez uue demi-bouteille de
vin de Malaga, ou lrois quarts de bouteille, selon comme votre
filet sera gros, une demi-cuillerée @ pot de bouillon; vous ferez
bouillir votre filet; lorsqu’il aura jeté quelques bouillons , vous
le metirez mijoter doucement sur un petit feu pendant deux
heures et demie. Quand il sera cuit, vous passerez le mouillement
dansun tamis de soie ; vous mettrez trois cuillerées 4 dégraisser de
grande espagnole, et yous verserez dans votre sauce:le mounille-
ment que vous avez passé dans un tamis de soie; vous la ferez
réduire 4 glace, ¢'esl-d-dire que cela ne produise de jusquepour
gaucer volre filet; on peut se passer de sauce, en faisant réduire
I'entier de la sauce; ayez assez de quoi saucer votre filet, yous
I'égouttez et le ficelez; vous le glacez, el vous versez yotre réduc-
tion dessus. _

A LA BOURGEOISE.

On peut faire cuire ce filet en le mellant entre des bardes de
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lard, des racines mouillées avec le vin de Malaga el un peu de

bouillon.
FILET D'ALOYAU AUX CORNICHONS.

Vous parez un filet comme celui dit 4 1a braise ; vous le piquez
de Tard fin, vous le meltez & la broche; puis vous le couchez sur
volre atelet, de maniére a ce qu'il ne soit pas trop long, afin
que volre plat d’enfrée puisse le contenir @ vous préparez ensuile
vos cornichons en pelis bitons; vous aurez 8ix cuillerées & dé-
graisser de grande espagnole, dans laguelle vous meltrez trois
cuillerées & bouche de vinaigre, un peu de sel, de poivre fin, assez
pour qu'il domine; vous y joindrez huil cuillerées a dégraisser de
consommé ; vous ferez réduire le tout & moitié; vous écumerez et
dégraisserez votre sauce ; quand elle sera réduite, vous la passerez
alélamine, vous y meltrez vos cornichons; vous tiendrez celle
sanee chaude sans la faire bouillir. Quand volre filet aura éLé une
heure et demie i la broche, vous le poserez sur volre plat, avee
volre sauce dessous. :
A LA BOURGEOISE.

Fante d’esnagnole, yous ferez un roux léger, que vous mouille-
rez avec un fond o dihouillon ; vous Vassaisonnez comme la pré-
cédente ; vous y metlez vos cornichons coupés en liards, du sel,
du poivre fin : voild tout ce qu'il faut.

FILET DE B(EUF A LA COXTI.

Piquez am filet comme le précédent; vous le piquerez de gros
lard par-dessons; vous le briderez de maniére qu'il forme le coli-
macon ; vous beurrerez le fond de volre casserole , vous y metirez
volre filet, qualre carolles, cing oignous, deux feuilles de laurier,
un hounguet de persil et de ciboule, trois clpus de girofle; yous
meltrez avee votre filet une cuillerée & pot de gelée ou de bouil-
lon, une feuille de papier bewrré coupée en rond; vous ferez
bouillir votre filet; quand il aura jeté quelques bouillons, vous le
mellrez sur un feu doux, vous en melirez aussi sur le couvercle
de yolre casserole ; vous y regarderez de temps en temps, en veil-
lant & ce que votre filet prenne une belle couleur : il faut deux
heures pour le cuire; il faut aussi que le mouillement tombe & la
glace, afin que veotre filet soitl glacé en le relirant; vous Oterez
vus racines de votre casserola, ainsi gque la graisse ; vous meltrez
dans volre casserole quatre cuillerées d'espagnole et une de con-
sommé (royez Espagnole et Consommé), et vous délacherez la
glace de votre filet : vous passerez votre sauce A I'élamine, et vous
la verserez sous votre filet. |

A LA BOURGEOISE.

En cas que vous n’ayez pas ide sauce, vous glacez votre filet avee
la glace qui est dans votre casserole: vous y meltez une cuil-
lerée d café de farine, que vous délaierez avec volre glace; vous
mettez aussiun verre de bouillon; vous failes bouillir volre sauce,

Ta
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el vous la passez a I'étamine ; vous en arrosez volre filet : tAchez
que volre sauce soit d'un bon sel.

FILET DE B(EUF, SAUCE TOMATE.

Parez et piquez un filet comme celui dit d la Conti; vous le ferez
cuire de méme; vous metlrez une sance tomate dessus (voyez
Sauce tomate). Celle indienne est la meilleure ; yous pourrez aussi
la braiser; cela tient du gout.

SAUTE DE FILET DE B(EUF.

Vous coupez un filet de beeuf en quatre dans sa longueur; vous
coupez vos morceaux en viande courte, de I'épaisseur de frois
lignes : vous les aplatissez ; vous les faites ronds, et de la grandeur
('un écu de 6 francs, ou un peu plus; vous avez soin, en les arron-
dissant, de ne pas laisser de peau dure : il faut que vos morceaux
soient a peu prés tous de la méme grandeur ; vous les arrangez 4
plat dans un sautoir, ou bien quelque chose qui puisse le rempla-
cer ; quand tous vos morceaux sont aplatis, parés, arrangés dans
votre sautoir, vous les assaisonnez de sel et de gros poivre; vous
faites fondre un bon morceau de beurre gque vous versez dessus;
1u moment de servir, vous mettez votre sautoir sur un fourneau
ardent : quand ils sont raidis d’'un colé, vous les faites raidir de
lautre; vous titez avec les doigls si volre morceau est cuit; s'il
est trop mou, vous le laissez encore; quand vos morceaux sont
cnits, vous les dressez aulour du plat, en mellant les plus pelits
dans le milieu; vous pouvez arroser votre saulé avec une sauce
espagnole bien travaillée et bien corsée; vous pouvez y melire
une sauce piquante, une sauce tomate, ou un beurre d’anchois,
(Foyez la sauce que yous voulez.)

A LA BOURGEOISE.

Si vous n'avez pas de sauce, vous faites un petit roux dans lequel
vous mettez les parures de volre saulé, une carotle coupée en pe-
tits dés, deux oignons, un clou de girofle, une feuille de laurier;
yous passez le toul dans voltre roux, que vous mouillez avec un
yeu de fond ou un peu de bouillon: vous faites cuire et réduire
tette sauce pendant trois quarts d’bheure : vous la passez a 1'éta-
pine; vous y metlez un peu de poivre , des cornichons, un filel de
vinaigre ; en un mot, vous donnez le goil que vous voulez i volre
gauce; vous pouvez v mettre du méme beurre d'anchois, ou la ser-
vir tout simplement:tichez qu'elle soitd'un bon sel et d'unbon goit.

SAUTE DE FILET DE B(EUF A LA BOURGEOISE.

Si vous avez du filet de beeuf ou autre morceau, vous le coupez
de I'épaisseur de quatre ou cing lignes; vous faites fondre un mor-
ecau de beurre sur un plafond ou dans une poéle , vous étendez les
morceaux dessus, aprés les avoir assaisonnés; vous les mettez sur
un feu un pen ardent; vous les retournez : quand ils sont raidis
d'un c¢6lé , vous les faites raidir de l'autre; posez votre doigl des-
sus; si la viande est ferme. relir®%-la; vous laissez volre poéle sur
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Ie feu jusqu'a ce que votre beurre crie; vous n'en laissez que ce
qu'il faut : vous mettez une cuillerée i bouche de farine , que vous
remuez dans volre poéle; vous y mettez un verre d'eau, el plus,
si volre sauce esl trop épaisse : qu'elle soit d'un bon sel.

BIFTECK DE FILET DE B(EUF.

Vous couperez un filet sur son plein, ¢'est-a-dire que voire mor-
ceau, épais de six lignes, forme le rond ; vous le baltrez , vous en
oterez les tours, et vous ne laisserez pas de peau. Tichez que volre
bifteck soit un peu gras. Quand volre morceau sera paré, vous I'as-
saisonnerez de sel et de gros poivre; vous le tremperez dans du
beurre tiéde : vous le ferez griller; au moment de servir, vous met-
trez dessous une maitre-d’hotel, une sauce piguante, une espa-
gnole réduite , une sauce au beurre d’anchois, une sauce (omale
ou un jus clair; cela tient au goul. On joint avec ces sauces ou
des cornichons, ou des pommes de lerre que vous épluchez, et
sautez dans du beurre jusqu'd ce qu’ils soient blonds : vous les
poudrez de sel, el les meltez autour de volre bifteck ; vous aurez
8o0in que volre bifteck aille 4 grand feu: il faut qu'il soit cuit vert,
¢'est-i-dire qu'il soil saignant.

FILET DE BEUF A LA BROCHE.

Vous leéverez un filet de dessus volre piéce d'aloyau; vous le
laisserez couvert de graisse, c'est-i-dire vous parerez la graisse,
el en laisserez épais de trois doigts tout le [long du filet; vous ci-
selerez la superficie de la graisse, afin que la chaleur pénétre
mieux votre filel ; vous passerez un gros-et long atelet le long de
volre filet; vous le reploierez un peu sur lui, pour qu'il ne soit pas
trop long; vous assujellirez volre filet sur la broche. Une heure et
demie suffit pour le cuire, selon 'ardeur du feu et la grosseur du
filet; quand il sera cuit, servez une sauce piquante dessous, ou
dans une sauciére : une sauce tomate convient aussi. Ce filet se
sert pour roti.

PIECE D'ALOYAU,

Vous prendrez une piéce d'aloyau entiére, ¢’est-a-dire depuis la
gros bout du filet mignon jusqu'a la premiére cote; vous la faites
lever le plus carrément possible, et sans oterla graisse (ui est sur
le_ﬁlet mignon; vous aurez soin d’en enlever la superficie, el d'en
laisser trois doigts d’épais, pour que votre filet mignon soit bien
couvert; vous embrocherez votre piéce de maniére quelle ne
tourne pas; pour ecela, il faut passer la broche le long des os te-
nant au filet, assujetlir votre viande var de petits atelets, et faire
en sorte qu'il 'y ail pas plus de viande d'un c6lé que de 'autre. Si
volre piéce n'élail pas embrochée bien juste, vous mettriez un gros
alelel sur le filet dur, et vous I'allacheriez a chagque bout de la
ficelle, en la serrant le plus possible : c'est le filet mignon qui est
en vue. On sert cet aloyau pour relever de grosses piéces; on sert
dussl une sauce piquante, avec beaucoup de corvichons dessous.
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Cetle piéce est excellento étouffée dans une braisiére, cuite sans
mouiller, feu dessus, feu dessous, i

ALOYAU A LA GODARD.

Vous prenez un aloyau de trente livres bien couvert, et coupé
carrément; vous le désossez, ¢'esl-d-dire lui relirez la grosse chaine
el les bouis des fausses coles. Fiquez vos chairs maigres ayee du
lard, jambon et lanrues 4 l‘éi‘rari:il.‘et Lronss ez volre éﬂ.ﬁi’ﬂh . le !."IJBI.
mignon en dessus, bien couverl de sa fraisse, et le ficelez. Yous le
metles dans une braisiére avec quatre carolles, apfﬁm d oignons,
qﬂélqt';e's-hluus de girofle , ail et laurier; volre aloyau doil élre
bien eouvert de bardes de lard ¢t de débris de i’ign'glg:. Vous salez
de manié:re & pouvoir vous servir de votre fond; mouillez volre
braisiére avee une bouteille de vin de Madére el l:iuéi ties bons dé-
graissis. Vous faites bouillir el placez voire braisiére de maniére 4
¢e gqu'elle bouille pendant six heures; vous aurez soin de bien l'en-
tourer de cendres chaudes et d'enlretenir un bon feu dessus.
Quand votre aloyau sera cuil, vous I'égoullerez el le laisserez re-
froidir sous une presse, afin qu'il prenne une belle forme. Vous
passerez votre ford au lamis et le ferez dégraisser au coin d'up
fourneau; le faire clarifier avec deux blancs d'eeufs, passer a la
servielle el réduire 4 demi-glace. Vous parez volre aloyau, le met-
tez sur une feuille dans une braisiére; prenez la moilié de
. ¥otre fond et une cuillerée de consommé; faites mijoter yotre
aloyau pendant deax Leures, ayant soin de 'arroser avee son fond,
et ‘meltez beaucoup de feu sur le couvercle de la braisiére, afin
qu'il prenne une belle equleur, :

“Yous égoultez volre aloyau, le placez sur un grand plat, le gar-
nissez de quatre pigeons innocents, qualre beaux ris de veau pi-

ués, Huit grosses quenclles mouillées a la cuillére, huit belles

crevisses et six petits atelels de \'ﬂLﬂill_E., ou aulre chose gue vous
faites frire, que yous piquez dans Ie bout de votre aloyau.Vous sau-
cez votre aloyau avec une bonne financiére, dans laquelle yous au-
rez mis Ia moitié de volre demi-glace (voyez Ragout a la Finan-
ciére); vous glacez lout ce qui est nécessaire 4 glace el servez
chaudement. (Relevée.) (F.) AR '

' FILET DE BEUF SAUTE AUX CHAMPIGNONS.

Prenez la moitié d’un bon filet de beeuf, coupez-le en bifteck :
placez yos filets sur du beurre fondu dans un saufoir; dssaisonnez
de.sel et gros poivre. Au moment de servir, mellez volre sautoir
sur un fourneau un peu ardent; quand vos filets séronl ridés Etjit@i
ront pris un peu de couleur, retournez-les, el faites-leur prendre
une e¢puleur égale ; dressez vosfilels surup plal; metlez dads volre
sauteir environ deux maniveaux de champignons, queé Yous avez
lavés et épluchés d'avance; failes cuire vos champighons'avec 1e
fond dans lequel ont cuit vos filels ; ajoulez-y gros comine une noix
de glace , une cuillerée d'espagnole, un jus de citron et un peu dé
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-
beurre fin; mélez le tout ensemble; masquez-en vos filets, el
servez. (F.) ;

' FILET DE BEUF SAUTE AUX TRUFFES.

Le filet de borufsauté aux truffes se prépare de méme que celui
aux champigons; en place de champignons, servez-vous de
roffes, (F.) ~ .

' FILET DE BEUF SAUTE A LA PROVENGALE.

Servez-vous du méme procédé que pour les filels saniés aux
champignons; au lieu de beurre, servez-vous d'huile; ajoulez un
peil mgl (F.)

FILET MIGNON D'ALOYAU A LA GUDARD.

Le filet de h_-‘:ﬁ"elf se prépare de mdme que l'atoyau: la seule diffé-
rence st la cuisson; au'liew de six heures, en deux il peut éire
cuil ; vous le metlez sons presse, le parez, Ie failes glacer el le ser-
vez de méme que Paloyawi (F.) ' 3

< s U FILET DE BGSUF AU VIN DE MADERE,

Yous piquez un filet de beuf comme pour rot, et le piquez de
moyeti lard en dedans. Marquez-le dans une casserole avec quelques
racines et un bouquet assaisonné ; mouillez-le avec un verre de vin
de Madére et un peu d'ean-de-vie ; faitestle cuire et glacer comme
ung-noix de yeaw. -

Quand votre filet est cuit, vous passez votre fond, le faites dé-
graisser el péduire avec un peu d'espagnole : vous dressez volre
filet avec une garniture i la flamande (wvoyez Garniture); el le stis
cez aveo volre fond réduit. (F.)

e ] R, NOIX DE BHUF A L'ETOUFFADE.

_‘i’nus piquez vofre noix de beeuf avec du lard et du jambon, la
failes cuire et braiser comme l'aloyau. Au lieu de mouiller avee
du vin de Madére, vous 1a mouillez avec une bouteille de vin blapg
et un verre d'eau-de-vie. Quand elle esl cuile ; vous passez volre
fond , le faites clarifier : faites mijoler votre noix comme Paloyau ;
qaand "elfe est bien glacée , vous servez avec son lond réduil 4
demidglaee. (R.) "' ' '
R ' cOTE DE BEUF A L'ETOUFFADE.
Se prépare de méme gue la noix de beeuf, (F.)
FAGON DE BEUF D'HAMBOURG,

Placez dans une barrique 14 quantité de viande que vous jugerez
a propos; pour einquante i'soixante livres, vous ferez une san-
mure de seize'd dix-huit livres de sel, une Toune poignée de foin ,
thym, laurier, deux livres de salpétre, six clous de girofle; failes
bouillir 1e tout pendant dix minutes; ayez soin que volre saumure
rempliaqa bien volre tenineau; ne la versez sur volre viande que
lorsque vous I'aurez passée a la serviette et qu'elle sera refroidie;
remettez le fond & votre barrique; cerclez-1a hermétiquement;
plﬂcqa—l_a dans un endroit frais; au bout de quinze jours, YOus
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pourrez vous en servir au besoin. Si vous voulez la faire fumer,
laissez-la quinze jours desplus; au bout de ce temps, égouttez-la,
pendez-la ensuite dans la cheminée; ayez une botte de bon foin ,
mettez-y le feu, produisez beaucoup de fumée en jetant un peu
d’eau sur le foin, laissez sécher deux ou trois jours ; pendez ensuite
vos morceaux dans un endroit sec. (Pour sa cuisson, voyez Beeuf
d'Hambourg. (D.)
CULOTTE DE B(EUF, NOIX ET POITRINE, FAGON D'HAMBOURG.

Yous prenez une culotte de beeuf sans étre trop grasse, la désos-
sez el parez. Vous frollez toutes les chairs maigres avec une livre
de salpétre ; ensuile vous placez dans un vase qui puisse élre clos
exaclement volre piéce de boeuf, avec laurier, thym, ail, clous de
girofle, coriandre; vous couvrez de sel votre piéce, et bou-
chez volre vase de maniére que l'air n'y pénétre pas. Au bout de
neuf ou quinze jours, vous relirez volre boeuf du vase , le lavez &
plusieurs eaux, et le faites cuire, enveloppé d'un linge blane, dans
une marmite, avec de I'eau et guelques racines. Au bout de huit
heures de cuisson, vous I'égoultez, le failes refroidir, et yous en
servez comme du jambon. (F.)

ROSBIF A L'ANGLAISE.

Le rosbif a I'anglaise n'est pas ce que beaucoup de personnes
prétendent.

Vous prenez guatre ou six coles couvertes, vous dégarnissez le
bout de I'os de la cole: vous couchez votre rosbif sur broche, et le
faites tourner & feu égal et bon pendant trois heures; vous vous
assurez si volre viande ne desséche pas. Les Anglais aiment la
viande cuile 4 point, aulieu que les [taliens et les Espagnols man-
gent les viandes desséchées el méme brialées: vous servez volre
rosbif avec des pommes de terre cuites & l'eau ou frites en-
Lliéres. T

PIECES BOUILLIES A L'ANGLAISE.

Vous prenez une bonne culolle de beeufl, que vous désossez et

parez : failes-la ensuile saler au sel marin pendant quatre jours , et
cuire aprés dans I'eau avec quelques racines; servez celle piéce de
bauf un peu ferme de cuisson, chaude ou froide. (F.)

LOL PINCE, METS HOLLAXDAIS.

Prenez six livres de viande de beeuf: celle des cotes découvertes
est la meilleure; ayez soin qu'elle soit bien marbrée, faites en
sorle qu'il y ait autant de gras que de maigre. Hachez le louten-
semble, & peu prés comme une farce a palés. Assaisonnez de sel,
poivre, épices, muscade.

Yous vous serez procuré de la panse de beuf bien nelloyée,
coupez-la en morceaux carrés de la grandeur de huit pouces, ou a
peu prés ; remplissez-en l'intérieur de votre farce, rapprochez les
exlrémilés de 'enveloppe, et cousez-les avec une grosse aiguille
a coudre.

Tous vos morceaux prépares ainsi , ayez un chaudron bien élamé,
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faites bouillir de 'eau avec une bonne poignée de sel, un litre de
vinaigre; faites bouillir vos merceaux pendant une heure (vous
aurez un grand pot en grés ); égoullez oS morceaux sur un linge
blane, versez du vinaigre ce qu'il en faut pour IES_ couvrir, ne cou-
yrez votre pot que lorsque le toul sera bien r;El'r?ldl ; YOUS pourrez
yous en servir au bout de quinze jours. Si vous 1'en faites pas I'em-

loi £n totalité, laissez-les toujours dans le vinzigre ; seulement
aprés ce temps il faut les mettre dans de 'eau tié¢de une heure,
afin que le vinaigre soit absorbé. (D.)

CUISSON DES ROL PINCE.

Prenez ce qu'il vous faut de morceaux, coupez-les en {ranches
telles que des biftecks; posez-les dans un plat i sauler ou vous au-
rez mis du beuri'e, donnez cing minutes de cuisson 4 feu vif, en
ayant soin de les yetourner de temps en lemps; vous aurez pré-
paré autant de tranghes de belles pommes de rainetles, faites-les
frire comme les morce'2uX ci-dessus ; dressez ce hors-d'cuvre en
couronne, en posant alteynativement un morcean de chaque sorte :
servez le plus chaud possib.'e. (D.)

ALOYAW A LA BRETONNE.

Vous mettez 4 la broche un a.'0yau, le faites rotir, le servez avec
une bretonne dessous (voyez Breyonnej. Vous pouvez vous servir
d’un aloyau braisé , en le faisant r¢ chauffer dans un bon fond : les
desserls de I'aloyau 4 la Godard peuv ent vous servir. (F.)

SNIT MICH, OU TARTINE DE PAIN A L’ANGLAISE.

Prenez un pain rassis de pdte ferme; coup ez-le par le milieu, éla-
lez du beurre frais dessus, le moins que vOUS pourrez; coupez
douze tartines le plus mince possible, mettez-2n Six sur un linge
blanc, émincez soit du maigre de veau roti, soit du filet de beeuf,
rosbif, jambon cuit, langue & I'écarlate, volaille rotie et gibier;
rangez ces lames de viande sur vos six tartines, poudrez-y un peu
de sel blanc ; reconvrez vos viandes avec les six autres farlines, et
coupez-les en petits carrés de la grosseur d'une bouchée; servez-
les sur une assiette. (F.)

MORCEAUX D'AIOYAU OU AUTRES A LA CUISINIERE.

Vous prenez un morcean de beeuf bien couvert, vous le piquez
de gros lard, I'assaisonnez avec sel, poivre, épices; ficelez votre
piéce de beeuf, et marquez-la dans une casserole avec un moreceau
de petit lard, douze carotles tournées en gros bitonnets, aulant de
navels et oignons : ajoutez sel, poivie, deux clous de girofle, mus-
cade. Mouillez votre braisiére avec un verre de vin blanc et de
I'eau. Faites cuire le tout ensemble pendan? quatre heures, a petit
feu, et bien couvert. Quand volre viande es! cuile, vous metlez
douze pommes de terre épluchées & cru, el de la grosseur de vos
ﬂﬂl:ﬂll?h que vous failes cuire dans volre fond, ce qui n'exige
qun 1ostant. Vous égouttez votre beeul sur un plat, ¢t rangez vos
légumes & 'entour sans les écraser. Vous dégraissez votre fond, le
faites réduire & moitié et le versez sur volre hoeuf, (F.)
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BIFTECK SAUTE AU YIN DE MADERE.

Yaus retirez les peaux el les nerfs d'un filet, vous le COupez ¢n
escalopes  égales d'un demi-quart. Vous aplalissez el parez en
forme ronde : vous faites fondre du beurre dans un sautoir; placez
vos biftecks dessus, et les poudrez de sel et gros poiyre; au mo-
ment de servir, vous les faites sauter; quand ils sont bien raides
des deux coOlés, vous les dreéssez en couronne sur un plat, égout-
tez volre beurre du sauloir, et conservez le fond; mettez dans
votre sauloir un bon verre de vin de Madére, failes-le réduire dans
un peu de glace de vean el vn peu d'espagnole au moment de jau-
nir. Mettez un peu de beurre de piment, Si volre sauce se trouvait

nébuleuse,, vous la passeriez 4 I'élamine. (F.)
BIFTECK DANS SA GLACK.

Cette entrée se prépare de méme que le filet au vin de Madére ,
avec la différence que 'on ne met point de via de Madére 'dans la
sauce. (F.) : 3

BIFTECK SAUTE AUX OLIVES,

Vous préparez vos filets sur un sauleir, comme les filets sautés
au vin de Madére. Quand ils sont cuils, vous les sautez avec un
morceau de graisse el de beurre fin : dressez-les sur volre plat, én
couronne au milieu; metlez-y an ragout d'olives. (#oyez Olives
farcies.) (F.) :

GOQUILLES DE PALAIS DE B(EUF,

Prenez deux palais de beeul bien cuils (voyes Palais de Beeuf),
éntincez-les én forme de macaroni, metlez-les dans une casserele
avec uil morceau de beurre el une pincée de gros poivre, ajou-
fez-y une once de fromage parmesan rape, saulez-les bien jusqu'a
ce quiils fassent le méme effet que le macaroni; versez-les par
portion égale dans six coquilles, poudrez dessous un peu de fro-
mage rdpé el un peu de mie de pain; arrosez-les avec: un peu de
beurre fondu; faites-leur prendre couleur au four; dressez vos co-
quilles sur un plat, et servez.

Les coquilles de gras-double se préparent de méme que celles
jle palais de beeuf. (F.)

BIFTECK GRILLE A L'ANCLAISE.
_ Yous coupez vos filets comme ci-dessus, les poudrez de sel et
Jros poivre, les trempez dans le bewre fondu, ensuite :?ans la mie
de pain : dressez-les sur yolre plat, avec une maitre-d hotel des-
sous. (Foyez Maitre-d' Hotel.) (F/
FILET DE ROCF pIedE EN FORME DE CHEVRREUIL,

Vous prenez un beau flet de beeul, gue vous coupez en 5iX mor-
ceaux d'égale longuedr, de maniere & ce quiils forment un filet do
chevreuil, Yous aplatissez vos filets et les parez bien; vous'les
faites mariner au vinaigre. Couchez-les sur brocke, en forme de

~cercle, ou sautez dans la méme forme ; quand ils @_ﬁt-nﬂiﬁ ¥
iBus los sautez daus la glace; dressez-1es en couronme’ sur votre
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plat, ayant soin de Ies glacer et saucer avec une bonne poi=
vrade. (F.,
=y FILET DE BEUF A LA POLONAISE.

Vous prenez un filet de beeuf que vous parez de lous ses nerfs et
peaux; vous émincez volre filet le plus qu'il est possible; vous
émincez de méme l'oignon, en assez grande quantité pour qwil
forme le méme volunie que volregfilel; vous émineez de I'écorce
de citron, comme pour [a sauce bizarade : le tout ainsi prépare,
yous foneez une casserole de beurre ; mellez un lit d'oignons, en-
suile un lit dg filet, et entre chague lit, beurre, sel, poivre, mus:
cade, caunelle, citron, el un geu de mie de pain ou chapelure
Faites cuire le fout ensemble sans ¢ remuer, au four; commeé uk
paté. Au boul de trois heures de cuixon, vous retirez volre casse-
rdle du four : maniez le lout ensembles dressez-le en rocher sur
un plal, et le masquez avec de I'espagnole réduite. {F.)

" 'cOTE DE BGEUF A LA GELER.

Vous prenez deux belles cotes d'égale longueur; vous piquez
vos coles en gros lard, jamnbon ou langue i I'écartate : enlourez-
les de bardes de lard, el enveloppez vos coles chacune dans un
linge blanc : les conlenant loujoursdans leur forme; vous fes mel-
trez Gans une braisicre , avec deux pieds de vean , jarvet de veau,
pattes de volaille, quelques couennes de lard bien grattées et bien
lavées, des débris de veau ou de beeuf el de volaille. Vous assai-
sonnerez votre braisiére de sel, poivre, qualre clous de girofle ,
oignons, carottes, laurier, ail, thym, un bon bouquet de persil;
vous la mouillerez avec une bouteille de vin blanc, un verre
d'eau-de-vie et du grand bouillon; vous ferez parlir votre brai-
siere; vous la placerez de maniére qu'elle bouille pendant cih
heures, bien doucement et bien étouflée. Quand vos coles seron
cuiles, vous les égoullerez et les mellrez sous presse pour réfroi-
dir; vous passerez volre fond au tamis, le ferez dégraisser st le
coin d'un fourneau, l'écumerez jusqu'a ce qu'il ne fassé plus de
peau, Yous prendrez quatre blancs d'ceufs que vous ballrez avee
un verre d'eau fraiche; vous le verserez dans volre fond, en le re-
muant un peu fort. Yous failes réduire votre gelée jusqua ce
qu'elle soil & son point; alors vous la passez 4 la servielle double,
et 1a failes prendre 4 la glace daps un moule ou casserole. Vous
déballez vos coles, les parez en leur laissant une belle forme ; vous
les glacerez et les placerez sur un grand plat ovale, les deux os
des coles dans le milien du plat; vous décorerez vos cOles avee de
Ia gelée | et surle bord de votre plat vous placerez de beaux crod-
Lons de gelée. Servir froid. (Relevée.) (F.)

HACHIS DE FILET DE BEPV,

Vous prenez du filet roti, vous en retirez le lard et la graisse
vous me gardez seulement que la chair; vous hachez celte viandi
rotie jusqu'a ce qu'elle soit fine comme de la mie de paing voug
aurez une bonne espagnole réduite et bien bouillante; vous mels
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trez vos viandes hachées dedans ; vous mettrez le tout ensemble, en
y ajoulant, au moment de servir, un morceaun de beurre fin, Vous
servez votre hachis avec des ceufs mollets a I'entour, ou bien avec
des croutons. (F.)

DOLPETTES A L'ITALIENNE.

Elles se préparent de méme que Ie hachis. Quand vos chairs se-
ront dans I'espagnole, vous y ajouterez un peu de mie de pain et
un peu de fromage parmesan rapé, du gros poivre et deux @ufs;
vous laisserez refroidir votre appareil 5 quand il sera froid, vous le
moulerez en grosses boules ; vous 1% panerez & I'ceuf, avec un peu
de fromage parmesan dans la mic: de pain ; vousles ferez frire dans
du beurre clarifié ou de la fritare; vous les égoutterez, et ferez

mijoter dans de la sauce toraate; vous les dresserez sur votre plat
glacé, avec sauce tomate dessous. (F.)

COQUILLES DE PALAIS DE B(EUF.

Vous coupez vos palais en gros dés, aulant de champignons, les
meltez dans une allemande bien réduite, avec un peu de beurre,
de persil, un jus de citron; vous melirez volre appareil dans yos
coquilles, les panerez avec de la mie de pain et un pen de parme-
8an rapé , un peu de beurre fondu dessus : faites prendre couleur
2 v0s coquilles au four, ou four de campagne. (F.)

COQUILLES DE CERYELLES DE B(EUF,

Les coquilles de cervelle se préparent de méme que celles de pa-
lais de beeuf. (Zoyez Palais de Boeuf) (F.)

CREPINETTES DE PALAIS DE B(EUF.

Quand vos palais sont cuits, vous les metlez sous presse pour
leur faire prendre une forme; vous les parerez de la longueur du
doigt.; vous couperez une douzaine d'oignons en dés, les ferez blan-
chir et rafraichir, cuire a blane avec un morceau de beurre, sel,
poivre, ail, laurier et muscade. Volre oignon ¢étant cuit, vous
meltrez deux cuillerées 4 pot de velouté, ferez réduire votre
oignon, afin qu'il forme une pite; et, le liant avec quatre jaunes
d'eeuf, vous ferez refroidir votre oignon, et envelopperez vos pa-
lais dans la sauce , de maniére qu'ils forment un ovale long; en les
couvrant d'une crépinette de cochon, vous les placerez sur un plat
profond, et ferez prendre couleur au four : vous les dresserez en cou-
ronne sur votre platl. Servez aveec un jus clair, 4 sauce tomate, (F.)

CERVELLES EN CREPINETTES.

Vous préparez votre entrée par demi-cervelle, avec le méme

appareil que le palais de beeuf. Servez de méme. (F,)
CERVELLES EN SAUCE AURORE.

Vous prenez quatre cervelles bien épluchées, blanchies el cuites
dans une marinade au vin blanc. Quand elles sont cuites, vous en
faites seize morceaux, en fendant vos demi-cervelles par moitié:
\ dressez-les en couronne sur un plat. Sauce aurore. (Foyez Sauce

\, aurore.)(F.)
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CERVELLES AU SOLEIL,

Quand vos cervelles sont cuiles comme ci-Qessus, vous "les cou-
pez par moitié, les placez sur un plafond, les saucez e’, masquez
avec mne allemande bien réduite, dans lagquelle vous Zurez mis un
peu de fond de votre marinade et un peu de fines berbes & papil-
lottes. Quand vos cervelles seront froides, vous jes panerez par
leux fois a 'ccuf, et les ferez frire. Au moment ds servir, vous les
iiresserez en couronne sur un plat. Saucez d'un aspic clair. (F.)

| CERVELLES A LA POULETTZ:,

Vos cervelles dressées comme celles & I'aurore, vous les sauce-
rez avec de l'allemande réduite que vous ferez bouillir, au moment
fle servir, avec un peu de champignoos; vous y mettrez un beurre
fe persil, et quart de beurre fin, qrie vous remuerez avec votre
illemande, afin qu'elle ne tourne pas en huile; bon jus de citron et

-zros poivre, Servez trés-chaud. (E.)

CERVELLES DE B(ETF A LA MAGNONNAISE.

Vous prenez quatre belles cervelles , que vous épluchez et faites
dégorger dans I'eau; faites-les blanchir avec de I'eau, du vinaigre
et du sel; vous mettrez rafraichir et cuire dans une marinade des
nouelles avee du vin Manc (voyez Marinade). Vos cervelles cuites,
vous les égoultez et les laissez refroidir; coupez-les par la moi-
tié ; parez-les d'une forme égale; dressez-les en couronne sur um
plat; saucez-les avee une sauce magnonnaise, verte ou blanche
(voyez Magnobnaise), avec de beaux croutons de gelée sur le bord
du plat. (F.)

EMINCE DE PALAIS DE B(EUF A L'OIGNON.

Vous émincez vmgt gros oignons, aprés avoir retiré les deux
pouts et le ceeur : vous observerez que votre oignon soit bien
égal; vous le ferez frire jusqu'a ce qu’il ait la couleur de paille ;
vous I'égoutterez sur un linge blanc, le melirez dans une casse-
role avec deux cuillerées de consommé, un peu de sucre et de
beurre, le ferez mijoter ainsi une heure, jusqu'i ce qu'il soit réduit
a glace: vous y ajouterez deux cuillerées 4 ragont d’'espagnole bien
réduite, et vos palais de beenf, que vous eouperez en liards trés-
minces. Servir trés-chaud, avec des croulons ou flourons. (F.)

EMINCE DE PALAIS DE B(EUF AUX CHAMPIGNONS.

Vous émincez qualre maniveaux de champignons que vous faites
cuire avec du beurre, sel et citron; vous les faites réduire 4 glace;
vous y mettez deux cuillerées d'allemande, ou du velouté bien
réduit, et lié avec deux jaunes d'ceufs; vous meltrez vos palais
comme ci-dessus; faire bien chauffer e tout ensemble, le dresser
sur un plat avee des croitons, fleurons, ou dans une casserole au
riz. (F.)

PALAIS DE BEUF A L'ITALIENNE.
Vous coupez vos palais de bceuf en liards: mettez-les dans une
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casserole avec un verre ae vin blanc, des champignons, du persil,
des échalottes hachées bien fin ; vous faites ensuite réduire le tout
aglace; vous y ajouterez deux demi-cuillerées d’espagnole et un
peu de glace. Dressez et servez de méme que les langues de boeuf.,
(Foyez ci-dessus.) (F.) R
- CROMESQUIS DE PALAIS DE B(EUF. o

Vous coupez en pelits dés quatre palais de beeuf, un gorgé de ris
de veau, douze gros champignons, et quatre truffes, dans la sai-
son; vous failes réduire de I'allemande avec vos champignons et
truffes. Quand yotre sauce est réduite jusqu’a ee qu'elle forme une
pite, vous mettez dedans vos palais 4 vis, gros comme une Noix
de beurre fin et un peu de muscade ; vons maniez le tout ensemble,
le laissez refroidir, le moulez en forme longue, grosse comme
le pelit doigt. Vous aurez de la tétine cuite dans le moment, el re-
froidie; vous la couperez le plus mince possible, commne des
bardes de lard, et toutes de méme grandeur ; vous placerez volre
chair sur chaque morceau de (étine, de maniére 4 ce qu'ils soient
enveloppés au moment de servir; vous fremperez vos cromesquis
dans une pite & frive, el les ferez frire comme une marinade;
vous les dresserez sur un plat avec un joli bouquet de persil
frit. (F.)

CROMESQUIS DE CERVELLES DE B(EUF ET D'AMOURETTES.

Les cromesquis de cervelles de haeuf et d'amoureties se péparent
de méme que celles de palais de beeuf. (Foyes ci-dessus.) (F.)

GOTES DE BEUF A LA MILANAISE.

Vous prenez-une cote préparée comme an vin de Madére; quand
elle est bien parée, bien glacée et réchauffée dans son fond, vous
ayez du macaroni blanchi; quand il est cuit, vous I'égoutlez dans
une passoire et le sautez dans le fond de volre eote de beuf, avec
du fromage de Parme, gros poivre et beurre. Vous dressez votre

macaroni sur volre plat, et placez volre cole dessus bien glacée;
servez chaudement. (F.)

COTES DE BOUF COUVERTES, AUX EPINARDS OU A LA CHICOREE.
Vous prendrez quatre belles cotes de beuf convertes; vous cou-
perez les os de la chaine et le boul des cotes; vous les ferez cuire
4 la broche, comme le roshif & 'anglaise : vous servez vos coles
sur des épinards ou de la chicorée. (F.)
RELEVER DE QUEUES DE BGUF A LA FLAMANDE. _
Vous faites braiser deux belles queues de beeuf, coupées par
nmud_s, dans un méme fond que I'aloyau au vin de Madére ; quand
vos queues de beeuf sont cuites, vous les égouttlez. Dégraissez volre
fond, passez-le 4 la serviette et faites-le réduire & demi-glace,
Vos queues étant bien préparées, vous les faites mijoler pendant
_ une heure dans lenr demi-glace, jusqu'd ce qu'elles aient hien pris
.. leur glace. Vous dresserez vos queues sur un grand plat ovale, avec




BOEUT. 111

un joli l:-urdup de laitues a l'entour. (Foyez la Garniture fla-

mande.) (F.)
PLUNK FII'\'K, OU PINSONS PLUMES.

Ayez une livre ou deux de viande de beeuf d'Hambourg cuile,
coupez-la en dés, ayez la méme quanlité de caroltes et autant d'oei-
gnons coupés de méme; failes enire ces deux sorles de racines en-
semble, avec une cuillerée de bouillon; vos racines presque cuites,
ajoutez votre wiande, versez un demi-verre de vinaigre, lrois
cuillerées de sucre en poudre; failes réduire cetle préparalion,
afin que toul yolre fond puisse tenir sur le plat sans répandre. ( En
place de bazuf d'Hambourg, vous pouvez prendre du jambon ou de
ia langued l'écarlale. ) Celle entrée n'est pas distinguée, mais je la
troave trés-bonne. (D.) :

AMOURETTES DE BQIUF EN MARINADE.

Vous préparerez vos amoureltes comme les cervelles, et les fe-
rez cuire de méme; quand elles seront cuiles, vous les ferez
égoutter, les couperez toules de méme longueur, et les ferez frire

HUILE DE PIEDS, MUFLES ET OREILLES DE B(EUF.

Vous prendrez la quantité de pieds, de mufles et d'oreilles de
beufl dont vous aurez besvin; vors désosserez vos pieds, et les
laisserez dégorger pendant vingt qualre heures dans une eau cou-
rante; vous mellrez vos issues dans une grande marmite, avee de
T'eau, et ferez bouillir le toul pendant deux fois vingt-quatre
‘heures, 4 petit feu, et bien couvert. Yous remplirez volre marmite
avec de l'eau fraiche ; vous enléverez yotre huile avec une cuil-
lére, 1a mettrez dans volre vase rempii d'eau, et la laisserez refroj-
dir ainsi pendant deux joars. Vous enléverez volre huile dans des
vases propres, el vous veus en servirez pour frire : on peut se ser-
vir de la colle et 1a rédaire. (F.)

PALAIS DE BXEUF AUX FINES HERBES.

. Yous. préparez vos palais de beeuf en liards, et la méme quantité
ﬁ]g télines de veau; vous aurez de fines herbes a papilloles, que YOus
mélerez avec un peu de farce el quenelle; vous maniez le tout en-
semble avec deux jaunes d'eufs; vous mettez un peu de celte farce
surmn plat d'argent ou casserole, et rangez un morceau de palais
atun de tétine, un lit de farce en forme de pyramide; vous pou-
drezde chapelure volre gratin, et metlez un peu de beurre fondu.
Mouillez avec un verre de vin blanc; faites-lui prendre couleur et
£ritlin ;au four de campagne: servez avec volre entrée un huu
@'italienne ou d'espagnole réduite. (F.)
ROGNONS DE BEUF A LA CHAPSAL.

Beurrez un plat 4 sauler, émincez volre rognon en escalopes,
DOSEZ YOS morceaux de manicre qu'il n'y en ait qu'un d'épaisseur;
f'ﬁf'aj%“ nez de sel, poivre et muscade; faites partir sur un four-
neau modéré ; retournez vos escalopes afin qu'elles soient chauf«
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fées également ; incorporez une cuillerée de farine dans le méme
volume de beurre el & froud; séparez celle préparation en plusieurs
parties; en les posanl sur volre rognon, agitez le tout ensemble;
versez un demi-verre de vin blane el un quart d’eau-de-vie; ajou-
tez une petile poignée de persil haché; remuez volre casserole, el
servez. (D.)

ROGNONS DE B(EUF SAUTES.

Yous préparer un rognon de beeuf en I'émincant, comme pour
des rognons Au vin de Champagne : vous mettrez un morceau de
beurre dans uite poéle avec vos rognons, et persil haché, écha-
lotles, champignons, sei et poivre, un peu de muscade. Vous ferez
sauter vos rognon's 4 grand feu, afin qu'ils ne jettent pas leur jus;
vous les liez avec une pincée de farine, et les mouillez avec un
demi-verre de vin bi'an¢, denx cuillerées d'espagnole; vous les re-
tirez du feu sans les l.aisser bouillir; vous les liez avec un morceau
de beurre fin et un jus de cilron: servir chaudement, avec des

croitons de pain a I'entour. (F.)
GRAS-DODBLE A LA PROVENCALE.

Vous prendrez le plus épais du gras-double; quand il sera lavé
et blanchi, vous le gratterez ot le laverez a plusieurs eaux; vous
le ferez cuire avec une livre o'e lard rdpé, deux carottes, deux
oignons, dont un piqué de guatre ¢lous de girofle, laurier, thym,
ail, gros poivre, persil, et deux pelils piments enragés : vous le
mouillerez avec une bouteille de vin blanc et une cuillerée de dé-
graissis de consommé ; vous ferez cuire volre gras-double pendant
huit heures, a petit feu; vous le laissiercz refroidir dans son fond,
Yous le ferez réﬂhaufﬁ!r et ﬂgﬂ.ulter: YOS le EGHPEIEE en filets
¢gaux.

Vous avez préparé d'avance douze oignons coupés en filet, que
vous faites frire dans de I'huile , avec un pew d'ail et persil haché:
vous égoultez la moitié de votre huile, ef failes bouillir votre
gras-double avec vosoignons et un peu duo fond' de Ia cuisson. Les
servir le plus chaudement possible, aprés avolr mis dessous des
croiitons et croiiles de pain chapelés, que vous avez trempés dans
de I'huile, poudrés de sel et gros poivre, et séchés surle gril, (F.)

GHAS-DOUBLE A LA MILANAISE,

Vous couperez volre gras-double en filets, ot le ferez cuire
comme ci-dessus, avec celle différence de I'oigmon frit dans
I'huile : quand votre gras-tlouble sera cuit et bien réduif, vous au-
rez une soupiére dans iaquelle vous mettrez des ¢roiutons de pain
dans le fond, un lit de gras-double, un de fromage de }'arme rdpe,
el ainsi de suile. Il est nécessaire de le faire gratiner. (F.J

GRAS-DOUDBLE EN CAISSE OU EN GRATIN.

Ayez une caisse ronde de la grandeur d'un plat d'entrée; faites-
1a frire dans I'huile; meltez-la égoutter; placez-la sur une gout-
tidre ou sur un plat d'argent; mettez dans le fond de votre caisse
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ded fines herbes cuites (voyez Durcelle ), avec un peu de farce
cuite, ou quenelle ; dressez votre gras-double dessus volre gralin;
metlez un lit de fines herbes et un lit de gras-double; coupez en
ronds de la grandeur d'une piéce de 5 francs; recouvrez volre
caisse de fines herbes; panez-la avec de la mie de pain; dressez-la
avec du beurre fondu; faites-la graliner et prendre couleur au
four. Au moment de servir, arrosez-1a d'une espagnole réduite, et
servez. (F.)

GRAS-DOUBLE A LA POULETTE. :

Prenez un morceau de gras-double bien cuil; coupez-le de la

forme d'un sou; mettez-le dans une casserole, avec un morceau de
beurre, des champignons tournés, du persil haché, sel, poivre et
muscade; étant bien bouillant, liez-le avec trois jaunes d’'eufs et
un jus de citron; dressez-le dans un plat, avec des crotulons i 1'en-
tour, et servez. (Foyez Crotlons.) (F.)

GRAS-DOUBLE A LA LYONNAISE.

Préparez du gras-double comme ci-dessus; vous couperez une
douzaine de gros oignons en filets ; faites-les frire dans de bonne
friture : quand volre oignon est jaune, metlez-le égouller dans une
passoire; mettez volre oignon dans une casserolle avec vos mor-
ceaux de gras-double; faites-le mijoler jusqu'au moment de ser-
vir : servez avec des croutons comme ci-dessus. (F.)

ATTEREAUX DA &RAS-DOUBLE.

Prenez un morceau de gras-double cuit comme 4 1'article Gras-
double & la Provencale; coupez-le par pelils carrés d'égale gran-
deur, autani de morceaux de poilrine de pelit salé, autant de
champignons; enfilez vos morceaux de gras-double, lard el cham-
pignons, dans six atelels; posez vos atelets sur un grand plat;
versez dessus une sauce & atel~te froyez cet arlicle); laissez-les
refroidir ; quand ils seront frowds, garnissez bien vos alelets de
sauce; passez deux fois a l'ceuf, et faites-les frire ; dressez-les sur
un plat ; saucez-les d'une sauce tomale. (Foyez Sauce tomale.)

GRAS-DOUBLE A LA LYONNAISE, PUREE D OIGNONS.

Vous couperez en filets du gras-double cuit comme il est indi-
queé a son article; mettez-le dans une purée d'oignons brune (voyez
Purée d'Oignons }; faites chauffer votre ragoiit au bain-marie : ser-
vez-le avec des croilons & I'entour. (F.)

GRAS-DOUBLE EN CREPINETTE.

Prenez du gras-double cuit , coupez-le en petits dés avec autant
de champignons, une demi-livre de lard; rdpez un peu de mie de
pain, deux jaunes d'ceufs; mettez le tout ensemble; assaisonnez
de sel, poivre, muscade, épices et un peu d'ail; mettez cet appa-
reil ﬁﬁms une crépinette de cochon , par portion égale de la gros-
seur qun ceuf; aplatissez-les comme des saucisses plates, mellez-
les griller au moment de servir : servez-les sur up plat avec une
gauce tomate dessous.

CuIsINIER ROYAL, 8
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_Jﬁ.. gras-double se mange aussi assaisonné de sel et puhfra,
trempé dans 'huile, pané, grillé. (F.)

I-.hHGl]E DE B{BT.FF FOURREE.

Fﬁﬁﬂb dégnrger autant de langhe quie. 'hﬁls en aﬁi:ei besoin ;
Vous aiirez eu soin de faire tremper pendaﬂt quelques he rE do
0s boyaux de bauf bien graltés et bien lavés dans de Leau, avec

s herbes aromaliques; mettez vos langues dans les boyaux ,
Bez-en les deux eﬁi‘én‘iﬁﬁs ayez une saumure assez considérable,
mettéz deux onces de sel dctiites o salpélre , mavis, gingerabre,
ofle, laurier, thym , geniévre et coriandre ; laissez tremper ces
angues pendant douze jours; retirez-les, faiteses sécher & la
cheminée; pendant qu'elles séchent, brilez-y des herbés aroma

tiques : faites-les avee un quart de Ie:u: saumure et de l'eau. (F.)

LANGUE DE B®EUF A.U PAH.HES!LN. !
Faites cuire une Iangue de beeuf dans u une Imnne braise ; quand

elle sera cuite, laissez-la refroidir; coupez-la par Iﬁﬁie!‘. trés-
minces; me‘-ltez du parmekan rapé au fond d'un plnf creux, cou-
yrez vﬁﬁ‘e ‘parmesan de vos tranches de langte et de frﬁiﬁage,
arrosez chaque lit d'un pen ﬂ'espagncﬂe réduite, et finissez | ar
un lit de fromage que yous arroserez d’un peu de beutre fondu
mettez votre langue prendre couleur au four de campagne, et
=servez. (F.)
MANIERE DE PREPARER LA Tﬁﬂws DE VACHE.
- Prenez une belle tétine de vache, lavez-la bien, laiss’ez-la ﬁégm-—
i‘er deux heures, faites-la hl:mth:r, laissez-la re['rnidir,‘parez-]a,
et mettez-la cuire dans un bon fond et hmn assaisonné. Laissez-la
refroidir. (F.)
MANIERE DE §'EN SEM'II{

?uus vuus servirez du méme pmcédé :Iua pmu' le gra;;iﬁuhle.
(Voyes ces articles.) (F.)

bu Vﬁw Ny

L-E ?eau da; deux mois est le meillenr; celtlt de. Eﬂntmna est le
prél‘éré il n’a pas la ¢hair trés-blanche quand elle est crue, mais
elle est fine, et elie blanchit en cuisant: ¢'estun manger délicienx.
Les veaux uoirs ne valent rien pour les issues.

I&Tﬂ DE YEAD AU NATUREL. . § LD Boas

‘lfous prbne.:: ﬂha{él& de veau échaudée; vous la ﬂﬁiuhﬁz jus-
quaux veux; vous en otez les machoires mﬂ!rﬁefmﬂ et vous cou-
pez la michoire supérieure jusqu'a I'eil; vous metlez dégorger,
volre téte pendant deux on trois heures; vous faites ‘bouillir de |
Y'eau dans un grand chaudron, el vous mettez la téle dedans: vous 1{
avez bien soin de 'enfoncer dﬂns Feau bouillante pour :[n"ellh ne
noireisse pas : vous écumez bien votre eau, afin qu'elle ne salisse
pas votre téte. Quand elle a bouilli une tlemi-h&ure, vous '0tez du
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chaudron, et la meltez dans un baguet d’eaufroide ; vous I'y laissez
une demi-heure, afin qu'elle refroidisse; aprés cela, vous la reti-
rez-de votre baquet, et vous I'essuyez bien; vous flambez volre
téte au-dessus d'un fourneaun bien ardent, pour en briler quelques
poils ijil[ y serdient encorg; vous l'essuyez, vous en Olez 1a langue,
les pedux blanches et dures qui sont dans I'intérienr de 1a bouche ;
vous:rassemblez les peaux, vous ficelez la téte de maniére qu'elle
paraisse entidre; vous la frottez de citron et vous la couvrez d'une
barde de lard® puis vous la mellez euire dans un blanc avec la
langue (vdyeéz Blanck Quand volre téte est dans volre blanc, vous
la faites bouillir; yous I'éeumez, vous y mellez un rond de papier
beurré et vous la faites bouillir tout doucement. Trois heures suf-
fisent pour la cuire : d’ailleurs, vous la pressez avee Ie doigt; si la
chair fléchit, c'est qiie volre téte est euite : alors, au moment de
servir, vous la relivéz de volre blanc; vous I'égouttez, vous la
dressez sur lé plat; vous coupez la peau qui est sur le crdne avec
la pointe de votre coutean ; vous ouvrez le crine en le séparant en
deux; vous olez les deux os qui couvrent la cervelle, et vous la
laissez & découvert; vous dépouillez la langue d'une peau dure qui
I renferme , vous la fendez en deux de son long; vous la poudrez
de sel fin, de gros poivre; vous la trempez dans le beurre ; vous la
faites griller; vous la mettez sur le mufle de la téte; vous poudrez
votre téte de persil bien fin, et la servez avec un huilier, ou bien
vous faites chauffer du vinaigre dans une casserole avec du sel, du
poivre fin ; de la ciboule ou des échalottes, et vous mettez celte
sauce dans une sauciére. Cette téle se sert pour relever le potage.

TETE DE VEAU A LA DETILLER.

v Ayezune {éle de veau bien blanche; vous la désossez tout en-
tiére, vous la mettez dégorger comme la précédente ; vous la faites
blanchir de méme, vous relirez la cervelle qui reste dans le crane;
vous la failes dégorger; vous enlevez les fibres et la premiére peau
qui la couvrent; vous la failes blanchir dans de I'eau bouillante, et
un filet de vinaigre aprés: vous avez un pelit blanc dans lequel
vous la failes cuire. Truvis quarls d’heure de cuisson suffisent.
Yolre téte de veau élant bien refroidie, yous la sorlez de 'eau, vous
Yessuyez bien, vous la flambez comme la précédente, vous la cou-
PeZ par morceaux, vous laissez les yeux entiers, et les oreilles de
meme; vous ficelez ces miorceaux el les failes cuire comme pré-
cédemment, Quand votre téte est cuite, au moment de la servir,
¥ous la sorlez du blanc; vous I'égoullez et 1a déficetez ; vous dres-
8e# Yos morceaux sur le plat, vous séparez la cervelle, el vous la
mettez aux deux extrémilés; vous détachez la langue, vous la cou-
pez en petils carrés gros comme des des & jouer, et vous la melttez
dan. la sauce. Vous prendrez une faible cuillerée 4 pot d’espa-
gnol  dans laguelle yous meltrez une demi-bouteille de vin de Cha-
b ix gousses de petit piment enragé bien écrasé, six cuillerées
a dégraisser de consommé: vous ferez réduire votre sauce i moilié;
quand elle sera réduite, vous y mettrez des cornichions (ournés en
8.
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petits bifons, voire langue en dés et des champignons ; vous ver-
BErez ce composé sur volre Léte.

. TETE DE VEAU A LA TORTUE.

Vous préparerez une 1éte en morcaux comme la précédente ;
vous aurez un linge fin et bien blanc de lessive, que vous laverez
da s de l'eau propre; vous I'étendrez sur la table, vous y mellrez
des bardes de lard, vous prendrez les morceaux de cette Léte, vous
les ficellerez, vous les poserez sur vos bardes , et vous les recouvri-
rez eusuile de bardes de lard ; vous envelopperez ces morceaux
avec le linge, vous ficellerez les deux bouls ; vous metlrez cetle téle
ainsi enveloppée dans une braisiére ou casserole, et vous placerez
une poéle par-dessus (voyez Poéle). Vous y mettrez une bouteille de
:.'in de Madére sec; vous ferez bouillir votre cuisson :quand elle aura
jeté quelquestbouillons, vous la ferez mijoter : vous mettrez du fey
sur volre couvercle, et vous ferez aller votre téte toul doucement,
Trois heures de cuisson suffisent : Q'ailleurs vous la sonderez avée
une lardoire. Siles moreeaux étaient trop fermes, vous la ferier
‘cuire davantage : au moment de servir, vous prendrez les deux
bouts de volre linge, vous le retirerez de la casserole, vous le
déficellerez, vous égoutlerez vos morceaux et votre cervelle qui
sont dedans : vous les dresserez sur le plat, el vous y verserez le
ragout qui suit,

NOIX DE TORTUE (1).

Parez-la comme une noix de veau; piquez-la de méme; em-
ployez le méme procédé, variez ses garnitures : il faut autant de
temps. pour sa cuisson que pour les fricandeaux. (D.)

RAGOUT PE TETE DE YEAU A LA TORTUE.

Vous prendrez quatre cuillerées & pot ou plus (il faut que cette
sauce soit longue) de sauce grande espagnole, que vous met-
trez dans une casserole; vous y verserez une bouleille de vin de
Madére see, trois cuillerées 4 pot de consommeé, dix gousses de
pelit piment enragé bien écrasé : vous ferez réduire votre sauce a
moiti¢, el quand elle sera fine, vous metlrez des quenelles de
veau, la langue coupée en morceaux, des crétes el rognons de
coqs, de pelites noix de veau, des ris de veau en morceaux, et
d’autres garnitures cuiles : vous pourrez joindre a cela huit ou dix
jaunes d'ceufs, douze extrémilés d'ceufs, ¢'est-a-dire le blane, dont
vous couperez le bout formant une pelile cuvelte, des corniehons
tournés en balons, des champignons lournés, des écrevisses, des
graines de capucines confites au vinaigre : vous aurez soin que ce
ragoit soit bien chaud, mais qu'il ne bouille pas; vous le verserez
surla téte bien dressée en pyramide. Il faut que ce ragoit soil d'un
bon sel. 8i vous n'avez pas de sauce, vous ferez un roux un peu fort,
afin que volre sauce soit un peu longue; vous le mouillerez avec
un peu de mouillement de quelque cuisson et du vin de Madere ;

(1) ¥ayes Préparation de la tortue,
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vous pourriez aussi prendre le mounillement dans lequel aura cuit
volre téte : au défaut d'aulre chose, vous mellrez dans votre ra-
goul les garnitures que vous aurez, mais toujours des cornichons,
des ceufs durs, des quenelles et du piment. Si yous n'avez pas de
poéle pour faire cnire votre téte, vous mellrez un morceau e
heurre dans une casserole, du lard rdpé, des tranches de cilron
sans écorce , sans blancs ni pepins , trois carotles, qualre oignons,
Irois clous de girofle, trois feuilles de laurier et du thym; vous
passerez toul cela avee volre beurre : quand le tout sera un peu
frit , vous mettrez votre houteille de Madére sec, avec un.peu de
bouillon ; vous ferez bouillir, vous écumerez, vous jetterez du sel,
du gros poivre, et vous verserez cel assaisonmement sur volre téle
de veau, que vous aurez préparée dans volre linge, comme il est
dit 4 la téte de veau a la tortue, et vous la ferez cuire.

TETE DE YEAU FRITE.

Quand une-1éte de veau est cuite au naturel, ou autrement,
vous la coupez par morceaux moyens; vous la metlez dans un
vase, vous versez une marinade dessus (voyez Marinade). Ayez soin
que lous vos morceaux soienf trempés dans l'assaispnnement.
Vous faites une pidte a frire; vous égoullez vos morceaux de téle,
el les mettez dans volre pite : il ne faut pas que votre friture soit
trés-chaude pour recevoir vos morceaux de téte,

TETE DE VEAU A LA POULETTE.

Vous passerez de fines herbes dans du beurre; vous y metirez
un peu de farine; vous mouillerez avec du bouillon, un peu de
sel et un peu de gros poivre; vous ferez bouillir votre sauce un
quart d’heure; vous metirez vos morceaux de téte dedans; vous
la ferez mijoter un instant, afin qu'elle soit chaude : au moment de
servir vous mélerez une liaison de deux ou trois ceufs, selon que
volre ragont sera grand; vous tournerez volre ragont jusqu'a ce
ce qu'il soit lié; ne le laissez pas bouillir avee votre liaison de-
dans , parce qu'il tournerait : au moment de servir, vous y verse-
rez un jus de citron ou un filet de vinaigre.

TETE DE YEAU FARCIE.

Vous désossez une téte de veau tout entiére; {Achez de ne point
la crever, c¢'est-d-dire que volre téte n'ait ancun trou occasionné
par le couteau; vous aurez attention que les yeux liennent aprés
la téte : quand elle sera désossée, vous la ferez dégorger 4 I'eau
froide; vous la ferez blanchir de maniére que votre téte ait la
méme forme que si elle avait ses os; vousla mellrez dansl'eau
froide; vous I'essuierez, puis vous la flamberez, vous ferez du go-
diveau (voyez Godivean). Quand il sera aux trois quarts mouillé,
vous y mettrez deux cuillerées & dégraisser de velouté réduit,
vous méllrez dans celte farce un pen plus de qualre épices, de
persil et d'échalotte hachés que de coutume, vous remplirez
volre téte de ce godiveau, en lui faisant prendre sa forme pre-
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miére avec une aiguille i brider el de Ia ficelle; vous la convrez
de maniére qu'elle conserve sa forme. Quand volre léte sera toule
préparée, vous la frollerez de eilron; vous aurez un linge bien
blane et fin, sur lequel vons metlrez des bardes de lard; yous y
poserez votre téle, et vons la couvrirez de bardes; vous Fenve-
lopperez, vous lierez les deax houls de votre linge : aprés yous
ficellerez votre téle comme si ¢ élail une piéee de beeuf, afin qu'en
cuisant elle ne se déforme pas; vous la mellrez dans une braisiére;
vous poserez par-dessus une poéle (voyez Poéle)'que vous aurez
mouillée avee deux bouleilles de vin de Chablis; vous ferez mijo-
ler volre téte trois heures avec du feu ‘dessus el dessous; vous
la tdterez avec le doigl; si les chairs sont encore lrop fermcs,
vous la ferez aller un peu plus longlemps; quand elle sera cuite,
vous la relirerez de volre braisiére, en prenant les deux bouls de
volre linge; vous la déficellerez , vous la laisserez égoulter sur un
cmwerch. que vous glisserez ﬂESsuus., vous la melirE:z sur volre
plat, et vous y verserez le ragout qui suif. En cas que vous n'éyez
‘pas de poéle pour faire cuire volre téte, vous aurez un bon mor-
ceau de beurre et du lard rdpé, quatre carotles, cing mignnns,
trois clous de girofle, (rois fenilles de laurier, un peu de’ lh;v,m les
tranches de deux citrons, e::cem.s le'blanc et les Ifepms Yous pés-
serez tout cet assgisonnement: quand VOUS Verrez que cela aura
un peu frit, vous les mouillerez avec deux bouteilles de vin blane
de Chablis; vous y mettrez du sel, du gros poivre; vous ferez
bouillir votre assaisonnement, vous l'écumerez,, el yousle yerserez
sur votre téte , que vous aurez préparée comme ci- -dessus.

RAGOUT POUR LA TRTE F.mcm.

Vous metlrez quatre cmlleréﬂs apqt l:le gram;g espagnole, que
vous verserez dans une cassernlna* vous'y melirez une bouteille
de vin blanc de Ehabﬁs, deux cuillerées i pol de consom ¢; vous
ferez rElIuirﬂ le tout A moilié : yolre sauce doil Ctre bien lide; yous
la 5cr¢z a4 T'élamine dans upe épllre beSLI'D].B, ol Yous aurez
mis des boulelies de fruﬂweau poché (voyez Godiveau poché ), des
culs d'artichauts cuits dans un blanc (voyes Culs lfﬁrhr‘ﬂ'ﬂuld?
des champignons, des ris de veau cuits en morceaux et des écre-
visses; vous tiendrez ce ragowt ‘chaud sans’ le faire Bonillir: an
momenl de se’rv:r 'mus verserez cé ragm‘it sur lﬁ lé‘tu-tlh ?eaﬁ
fﬂfﬁle. e . : sl P e 3 LT

.'L I.u'l. Eﬂ[ REEDT!}E.

Si vous n'aver pas de smwu poiir ce arrnul vous ferez un renx
un peu fort, parce qu'il faulque volre sauce soit longue; vous le
mouillerez avee un. fond de cuisson, si vous en avez; sans cela
vOus passeriez au lamis de soie le mouillement dans lequel a enil
volre Léle; vous le dégraissez bien, el vous mouillez volre TOUX
avec; vous y ajouter une demi-bouleille de vin blam de Ghablis,
une cuillerée a pol de bon bouilion; vous [ailes réduire volre sauce
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]usqu 'ace qu'elle soil assez liée; vous la dégraissez ; vous la passez
4 I'étamine dans la casserole oi estle ramﬂut préparé, vous y ajou-
terez un peu de gros poivie; vous tiendrez votre ra:,uut chaud,

sans le faire humiltr.
PIEDS DE VEAU.

Les pieds de veau se font cuire de méme que la téte:on les
mange au naturel, a la pouletie, en marinade, en ragoit aux
champ:guuns, etc. (Fﬂys: Téte de veau.} .

FRAISE DE YEAU.

Vous faites bien dégorger une fraise dans de 'eau froide; vous
la mettez dans un chaudron plein d'eau bouillante; quand elle a
bouilli un bon quart d’heure, vous la mettez dans 'ean froide:
lorsqu'elle est tout & fait refroidie dans ce liquide, vous la ficelez,
et vous la meltez cuire dans un blanc (voyeéz Blanc); autrement,
vous pouyez la metltré cuire avec de 1'ean, deux carottes, trois
oignons, deux clous degiréfle, deux’feuilles "de laurier, un
peude thym;un bougquel de persil et de ciboule, plus un verre de
vinm‘gre,du sel:deux heures suffisent pour cuire volre fraise. La
sauce qui convient le mieux est du yinaigre, que 'on fail bouillir
avec du sel et du pnwre fin: il faut que I assausﬂnnemenl smt f{ll‘l‘.
parce q’ue la fraise est trés fade par ei[e-musie.

.r"’.l

&

-

LANGUE DE \'Eﬁﬂ' A LA SAUCE PIQI'_TLI'ET.E.

Huit langues de veausuffisent pour faire une entrée. Vous les met-
trez dégorger, ensuite vous les faites blanchir un bon quart d' heure;
vous les rafraichissez, vous les parez; vous les piquez ‘de moyens
lardons que vous avez bien assaisonnés; vons meltez cuire vos lan-
gues dans une braise ou fond de cuisson, ou bien avec quelques ca-
rolles,des cignons, des clous de girnﬂe, {lu thym, du laurier, de tout
celamodérément, et une cuillerée a pot de bouillon. Trois heures
snnt su‘f_ﬁsantas pour c:u.irc vos langues. Yous dlez la peau de des-
sus vos langues ; vous Ies glacez, vous les dressez autour du plat, en
mettant un crodton ovale entre ; versez une sauce piquante SUr vos
langues. (F’uyaz’ Sauce p:quanle )

BREILLIS DE YEAU A L'ITALIENNE.

Vous faites dégorger huit oreilles de veau échaudées; vous les
faites blanchir, vous les' rafraichissez , vous les ﬂhmhez, vous les
pSSUYez, VOus cim.lez le'bout de l'oreille, c'est-a-dire coupez le bout

Jusqu'au milieu; vous mettez dans le fond @'une casserole des

Dardes de lard, vous y meltez vos oreilles, vous les couvrez aussi de
l'ardes, vous versez une poélée par- -dessus et vous convrez le de-
¢ ans de votre casserole d'un papier beurré ; vous les ferez mijoter
p*ndant deox heures et demm, vous les Ewnuiterez, vous les dresse-
rz sur vofre plat, et yous les saucerez avec une italienne,

Si vousn'avez pas de-pocle, Vous les mettrez entre deux bardes

de Tard, et'vous marquertz un blanc court (Woyez Blanc), que vous
vey serez dessus, et vous les ferez cuire.
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OREILLES DE VEAU FARCIES,

Vous préparerez des oreilles, et les ferez cuire comme les pré-
cédentes; vous metirez dedans une farce cuite (voyez Farce cuite);
Vous unirez bien votre farce, vous panerez vos oreilles 4 I'ccuf, et
vous les ferez frire ; vous mettrez un jus clair dessous.

OREILLES DE VEAU EN MARINADE.

Vous préparerez des oreilles comme celles dites 4 I'italienne, et
vous les ferez cuire dans un blanc; quand elles seront cuites, vous
les égoulterez; vous les couperez en long, en deux, trois ou quatre
MOrceaux, comme vous jugerez i propos; un quart d’heure avant de
Servir, vous verserez dessous une marinade(voyez Marinade) ; vous
les égoullerez; vous les metirez dans une pdte a frire (voyez Pdte A
frire); vous les metirez dans une friture qui ne soit pas trop chaude :
quand elles auront une beile couleur, vous les retirerez ; vous les
égoutterez sur un linge blanc; vous les dresserez survotre plat;
ensuite vous ferez frire une poignée de persil, que vous mettrez
en pyramide.

'
OREILLES DE VEAU EN RAGOUT AUX CHAMPIGNONS.

Préparez et faites cuire des oreilles comme celles dites 4 'italien- ,

ne ; quand elles seront cuites, vous les égoutterez et vous les dres-
serez sur le plat ; vous meltrez dessus un ragoit de champignons :
vous les tournerez, vous les sauterez dans le beurre ; vous y melirez
quatre cuillerées 4 dégraisser de veloulé, autant de consommé ,
vous ferez réduire volre sauce & moitié; an moment de servir, vous
liez votre ragoul avee deux jaunes d'ceufs, et vous le versez sur
les oreilles que vous avez posées sur votre plat.

CERVELLES DE VEAU PORLEES.

Vous aurez {rois cervelles; elles suffisent pour une entrée; vous
levez une peau trés-mince qui enveloppe. 1a cervelle; vous otez les
fibres qui sont dans les autres; aprés les avoir bien épluchées, vous
les mettez dégorger deux heures; vous remplissez ensuite une casse-
role d'eau bouillante , dans laguelle vous meltez une poignée de sel
el un demi-verre de vinaigre; vous mettez vos cervelles blanchir un
quart d’heure a I'eau bouillante; vous les retirez ensuite pour les

mettre 4 'eau froide : vous étendrez dans le fond d'une casserole

des bardes de lard, et vous po-:erez vos cervelles dessus ; vous les
couyrirez ausside lard ; vous verserez par-dessus de la poéle sufli-
sammenl pour qu'elles cuisent.

A LA BOURGEOISE.

Si vous n’avez pas de poéle, vous ferez cuire vos cervelles entre
des bardes de lard . des tranches de citron, ou bien un demi-verre
de vinaigre, des carotles, des oignons , deux clous de girofle , deux
fenilles de laurier, un peu de thym, un bouguet de persil et de ci-
boule : vous les mouillerez avec du bouillon, si vous en avez, ou bien
une eau de sel.
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CERVELLES DE VEAU , SAUCE HOLLANDAISE,

Vous préparez et failes cuire des cervelles comme celles dites
poélées. Au moment de servir vous les égoutlez, en les conservant
tﬂujﬂ'l.ll'ﬂ entiéres, etles metiez dans volre plat,le Ilills P'l'."rl.ll.- bout
dans le milieu ; vous placez une belle écrevisse entre; vous avez du
veloutérdéduit dans lequ EIT us metlezun filet de vinaigre d'estragon;
yous prenez une ravigote blanchie passée i I'étamine, que yous
meltez dans votre sauce an moment de servir : en cas que votre
sauce ne soit pas assez verte, vous y meltrez un peude vert d'épi-
nards. :

Si vous n’avez pas de velouté, vous faites nn petit roux blanc, que
vous mouillez avee du bouillon ; vous metlez un filet de vinaigre
d’estragon, du gros poivre; vous faites réduire vofre sauce; au
moment de la servir, vous y mettez un peude ravigote hachée, avec
un peu de vert d'épinard pour verdir volre sauce : tdchez qu'elle
soit de bon sel et de bon gont. _“;F"'

CERVELLES DE VEAU A LA MAITRE D'HOTEL LIEE.

Préparez ef faites cuire des cervelles comme celles dites podlées:
vous les égouttez, vous les dressez sur volre plat; vous aurez un
quarteron de beurre fin dans une casserole; vous y mettrez les
trois quarts d’'une cuillerée & bouche de farine, une ravigote ha-
chée; vous pétrirez le tout ensemble avec une cuillére de bois;
vous y mettrez dusel, du gros poivre, un filet de vinaigre d'estra-
gon, et un peud’eau; vous poserez volre casserole sur le feu, et
vous tournerez volre sauce: il faut qu'elle soit assez liée pour mas-

quer vos cervelles.
CERVELLES DE VEAU EN MATELOTE

Vous préparez des cervelles comme celles dites  poélées; vous
les faites cuire entre des bardes delard, deux carottes, trois oignons
coupés en tranches, deuz feuilles de laurier, un bouquet de persil
et de ciboule; vous mow!ez vos cervelles avec du vin blane : YOous
les faites cuire pendant trois quarls d’heure; quand vos cervelles
sont cuites, au moment de Servir, vous les égouttez et vous les
dressez sur un plat; vous aurez de pelils oignons bien épluchés
que vous saulez dans le beurre jusqua ce qu'ils soient blonds:
vous les changez de casserole; vous @2vez un petit roux que vous
mouillez avee du vin blaue, un peu de jus, el vous versez votre
sauce sur vos 0'gnons; vous y mettrez des champignons, un bouguet
garni; vous faites cuire le toul ensemble , vous écumez et degrais-
sez volre ragout; quand il est cuit vous le versez Sur vos cervelles.
llue faut pas que volre sance soit ni Lrop épaisse, i trop claire :
ayez soin qu'elle soil d'un bon sel.

CERVELLES DE VEAU AU BEURRE NOIR,

! Préparez et faites cuire des cervelles comme celles dites poé-
¢es; quand.elles sont cuites, 2u moment de servir, vous les égout-
tez et vous les dressez sur le plat; vous les saucez avec du beurra
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noir. Meltez un bouquet de persil frit dans le milien {Ir.: V08 cer=
velles, ( Puys:jjeurre noir.) s

CENVELLES DE YEAU FRITES.

Préparez et fa'les cuire vos cervelles comme celles dites poé-
lées; aprés quielles sont cuiles, vous les coupez en six morceaux,
vouds fes mettez dans un vase avec du sel fin, un peu de poivre,
assez de vinaigre pourque les mur-:*eaﬁx%rmmenl le gonit; au mo-.
ment de les servir, vous les égoultez, et vous les metlez dansune
pale & frire qui ne soit pas Lop chande; apres qu'ils sont frits, vous
les tgoutlez sur un linge blane el vous dressez vos morceaux sur
le ji al: vous meltez en pyramide un bouquet de persil frit. (Foyez
Pate @ frire.) ; Bl ct

o, ' CERVELLES DE VEAU A LA SAUCE TOMATE.

Pr&g&ra&. ef faites cuire des cervelles comme celles dites poélées;
au moment du service, vous les égoutlerez, vous les dresserez sur
le plat, vous y mettrez une sauce tomale. (Foyez Sauce tomate.)

CERVELLES DE VEAU AU BEURRE D ECREVISSES.

Préparez el faites cuire des cervelles comme celles dites poé-
1ées. Auw moment de servir, vous les égouttez, el vous les dressez
sur le plat; ayez quatre cuillerées a dégraisser de veloulé réduit,
dans lequel vous mettrez gros comme un petit euf de beurre d'é-
crevisses ; vous remuerez bien volre sauce, pour que volre beurre
fonde et se lie avee volre sauce, que vous ne ferez pas bouillir:
quand volre bewrre sera dedans, vous y mellrez un peu de gros
poivre, et vous verserez volre sauce sur vos cervelles, . .

CERVELLES DE YEAU EN ASPIC.

Yous préparez et failes cuire des cervelles comme celles diles
poéiées; voms meltez dans le fond d'un moule de laspic liéde de
1'épuisseur’'de sept ou huit lignes; quand volre aspic est froide et
congelée, vous coupez vos cervelles en qualre morceaux, et vous
les arrangerez de manicre que cela forme un iransparent, et
qu'elles soientposées sur votre gelée, pour que cela fasse votre
dessin; vous avez de 1'aspic presque frowde que vous versez dessus,
de maniére que vos cervelles se trouvent bien renfermées dans la
gelée; vous mettez votre moule 4 la glace, pour faire congeler
voli e aspic: quand elle estbien prise, au moment de servir, vous
faites bien chauffer un torchon, avec lequel vous frottez le moule
jusqu’a ce que VOus voyiez volre aspic se dé I.&_ﬂhl‘:r, ou’ bien vous
trempez le moule dans I'eau tiéde : ne I'y laissez pas trop long-
temps, de crainle gue volre gelée ne fonde trop; vous mettez
volre plat sur le moule, et vous le renversez ; en cas que volre as=
pic ne se détache pas, vous mettrez un linge chaud sur votre
" monle, et vous frotterez a I'entour avee ce méme linge chaud; le-
vez volre moule tout doucement : prenez garde de hle_s;é‘r voltre
asp.¢; en cas quil y ait de la gelée fondue dansle plat, yous pren-




VLAY 123
driez un chalumean depaille, et vous la humeriez : yous meltre,:
un instani votre plat sui la glace. (Foyes Aspic.)

QUEUES DE YEAU EN TERRINKE.

11 faut sept ou huit queues 5 de veau pour faire un ragoul compo-
sanl une terrine. Yous coupez vos quenes dans les neeuds : il n} a
que depuis le gros boul jusqu'au milicu de la queue qui forine

_ qualre ou cing morceaus ; votis s sautez dans un hon morcean de
beurre, sans les laisser roussir, paree qu 'il faut que ce rH"ﬂlll sqgl
blanc ; quaml volre ' iande sera bien revenue dans vntn, beurre,
vous y mettrez quatre cuillerées i houche de farine que vous 'm{L
lerez avee volre beurre el vos queues; ensuite vous metlrez qua!,rl.
cuillerées 4 pol de eonsommeé vous lournerez volre rn"uﬁljus-
qu'a ce quil ‘bouille; vous aurez soin de bien I'écumer; vous y
meltrez un manivean de {,Immparrnnns ‘tournds, un hmlquLt de
persil et do ciboule; vous ferez cuire votre ragout, etle dégrais-
serez quand il séra cuil aux trois r[rml 155 et lorsque volre ragout
le sera tout a fait, vous relirerez vos morceaux de queue avec une
cuillére percée , de méme gque vos champignons, et vous les met-
trez dans une autre casserole; vous verserez dans la saunce de vos
queues une cuillerée a pol de velouté (voyez Velouté); vous ferez
réduire celle sauce; quand vous verrez qu'elle sera assez réduite
et bien liée, vous la passerez & I'élamine, sur votre ragout; vous
ferez pﬂh::h&r des queunllLs de veau que vous égoullerez au mo=
ment de servir, el que vous meltrez dans volre terrine; vous y
mélerez aussi de petiles noix d'épaules de veau, des ris lle vean
en morceaux, que vous sauterez dans le beurre; quand ils seront
cuits, vous les égoutterez et vous les mellrez dans volre terrine;
vous mettrez dans volre ragout de queues une liaison de cing
jaunes d'ceufs; yous les remuerez tout doucement sur le fourneau,
jusqu’a ce que volre ragout soit lié : prenez garde qu'il e Hmullg
de crainte qu'il ne tourne; vous le verserez daiis votre terrine gur
vos garnilures, que vous aurez en soin de (enir chaudes : il faut
que volre ragout soil long, pour que tuut-as les ﬂarmlures bmgneni
dedans.

RIS DE VEAT G.L,u:és

Les ris de veau les plus I::-L!.nrs, les plui charnus, les plus ronds,
sont'les meilleurs : il faut les ltlLHI‘L dégorger dans l'eau tidde;
quand ils e sont bien, vous les Lm‘.:}a hldn-:,mr daus de l'eau pres-
qlie bouillante ; quand Vous voyez qu'ils redressent un peu, yous
les relirez, les metlez dans 'ean Troide, puis vous les mellez
égoulter sur un linge, et les piguez (voyez la maniére dﬁpu[uuj
aprés, vous foncez une easserole de bardes de lard, quelques
tranches de veau, un peude carotles, deux oignons, dc‘ux clous
de gsruﬂc deux feuilles de laurier ; mellez les ris de vean sur
votre ﬂssmsonnpmrnl, une demi-cuillerée de bobillon; quiil n'y
ait que la moitié du ris de vean de mouillée ; un rond de papier
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beurré par-dessus, feu dessus, feu dessouis: trois qnarts d'heure
suffisent pour les cuire; prenez garde i Ia couleur; servez purée
de chicorée, cardons, tomales, ele., el ce que vous jugerez a
propos.

SAUTE DE RIS DE VEAU.

Vous préparez les ris comme les précédents, excepté qu'il faut
les faire blanchir davantage, jusqu'a ce qu'ils soient un pen fer-
mes; aprés qu'ils sonl rafraichis et égouttés, vous les coupez en
tranches dessus leur épaisseur, de guatre lignes d'épais; vous
faites clarifier du beurre, el le mettez sur un sauloir eu plafond;
assaisonnez de sel el gros poivre les tranches de ris, el les mettes
sur le beurre clarifié; au moment de servir, vous les metirez sui
un fourneau ardent ; quand vous voyez que le morceau est un peu
ferme, vous le retournez ; il faut trés-peu de temps pour les cuire;
vous les égoutlez, les dressez sur le plat, puis les saucez d'une ila-
lienne ou d'un ragoit de concombres, une espagnole demi-lice,
de ce que yous jugerez i propos.

ATTEREAUX DE RIS DE VEAU.

Quand les ris de veau sont cuits comme les précédents, on les
coupe en carrés longs tous égaux ; vous les mettez dans une sauce
4 attéreaux, (Foyez cetle sauce.) Vous avez une léline de veau
cuite dans la marmite; vous enfilez d’abord un morceau de ris,
puis une frange bien mince de (éline, jusqu'a ce que volre atelet
soil garni; vous remplissez les vides de la sauce, puis vous les
passez a I'ceuf, les grillez; au moment de servir, mettez une sauce
italienne ou tomate.

NIs DE VEAU EN CAISSE.

Faites une caisse de papier que vous huilerez; ayez de moyens
ris de veau que vous blanchirez comme ceux pour piquer; vous les
finirez de cuire dans une sauce & papillotes; lorsqu’ils le seront,
vous les laisserez refroidir, puis vous les mettrez dans vos caisses:
trois suffisent pour une entrée; vous mettez une cuillerée d’espa-
gnole dans la sauce 4 atelel; vous la mélerez bien, et la verserez
sur les ris; puis vous metlrez de la mie de pain dessus avec un
pinceau de plume que vous tremperez dans le beurre, et que vous
¢goulterez dessus; vous y mellrez encore un peu de mie de pain
et un peu de beurre; il faut que la mie ait é1¢é passée a la passoire.
Une demi-heure avant de servir, vous mellrez les caisses au four,
ou au four de campagne , ou sur le gril; vous ferez prendre cou-
leur avec la pelle rouge.

HIS DE VEADU EN GARNITURE.

Quelquefois 'on prend les gorges; vous les préparez comme
ceux dils glacés; vous metlez deux bardes de lard dans le fond
d’'une casserole, les ris dessus, une antre barde de lard par-dessus;
faites clarifier du beurre dans une poéle, et versez-le sur les ris,
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earottes, oignons, un peu de laurier, deux clous l.]nl gimﬂ:_-, du EIE.‘![
et du bouillon; que les ris baignent; vous les [ailes cuive Lrois
quarts d'heure, vous les retirez du feu, et vous les coupez en mor-
ceaux pour vous en servir.

QUEUES DE VEAU AU BLANC.

Vous préparez des queues comme les prérc’:{]pnles; vous les pas-
sez au beurre, el y metlez de méme de la farine ; vous I.i:mulllu'.{
avee de 'eau; vous y mettez un bouguetl de persil et de ciboule,
deux feuilles de laurier, des champignons, du sel el un peu de gros
poivre; vous I'écumez; quand il est aux lrois _qual_'ls “"E" vous le
dégraissez , vous y metlez de pelils oignons !}uan uph:uhuﬁ, el de
la méme grosseur; ne les laissez pas trop cuire, pour qu'ils ne se
mettent pas en bouillie : au moment de servir, vous y mélerez une
lisison de quatre jaunes d'@ufs (plus ou moins, selon que votre ra-
goit est fort) : tichez qu'il soit d'un bon sel. Ce ragoul peut se faire
brun comme blanc; on le colore avec un roux,

EPAULE DE VEAU.

Le plus communément on fait rotir de I'épaule de veau; il faut
I'embrocher sous le manche, el faire passer la broche dans la pa-~
lette : deux heures et demie sulfisent pour la faire cuire.

EPAULE DE VEAU EN GALANTINE. .

Ayez une épaule de veau bien couverte; il ne faut pas que le
dessus soil offensé ; vous la désossez entiéerement; vous enlevez
une parlie de la chair, avec laguelle vous failes. volre farce, si
vous n’avez pas de rouelle de veau : pour une livre de chair, vous
mellez une livre de lard que vous hachez; quand votre farce est
bien hachée, vous en étendez I'épaisseur d'un pouce sur volre
#ipaule ; vous couchez des lardons el des morceaux de langue a 1'é-
carlate, des trulfes, si vous en avez: quelques personnes mettent
de 'omeletle faite avec du vert d'épinards. Mettez, si vous voulez,
des carolles aussi coupées en lardons. Pour marbrer votre galan-
line, vous recouvrez tous les ingrédients de farce, et vous melter
encore des lardons, des trullfes, ele., encore un lit de farce.
Quand yous l'avez toule employée, vous roulez votre épaule em
long, vous réunissez bien vos chairs, vous la ficelez et 1a couvrez
de lard, vous I'enveloppez bien serrée dans un canevas ou un linge
sien blanc; vous la ficelez encore une fois, afin qu'en cuisant ella
conserve une belle forme; vous la metlez dans une braisiére o
vous couchez quelques bardes de lard, quelques tranches de veau;
deux pieds de veau blanchis, les os de votre épaule, six carottes :
huit ou dix oignons, dont un piqué de quatre clous de girofle,
quatre feuilles de laurier, un peu de thym, un fort bouquet de per-
sil et ciboule ; vous mouillez avee du bouillon; si vous n'en avez
pas, vous employez de I'eau et du sel, vous faites bouillic votre
cuisson pendant trois heures: vous sondez si volre épaule est
cuite; vous la retirez; vous en failes bien sortir tout le liquide en
1a pressant, et vous la laissez refroidir; yous passez volre gelée &
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travers une servielle fine, et vous mettez deux cewds entiers dans
une casserole; vous les ballez bien, vous versez dessus volre gelée,
en mélant bien vos ceufs avec votre gelées vous y metlez un peu
de grospoivre,, un peu de quatre épices, une feuille de lavrier, un
peu de thym, une pelite poignée de feuilles de persil : vous mélez
le tout ensemble et le failes bouillir, Quand cela commencera,
vous placerez volre casserole sur le bord du fourneau; yous met-
trez du feu sur un couvercle, ef la couvritez; vous la laisserez
une demi-heure : il faul que cela bouille tout doucement; vous
durez une servielle fine, et vous passerez volre gelée a lravers;
il ne faudra pas presser volre servielle; failes seulement prome-
ner votre gelée dedans; vous laisserez refroidir votre gelée |
quand elle sera congelée, vous parerez et glacerez votre galan-
line, et vous mettrez de la gelée & I'entour. Vous aurez soin d'a-
voir mis dans votre farce du sel, du gros poivre , un peu de quatre
épices et du persil haché bien fin: quand vous serez prél i I'em-
piu;.rer, vous metlrez quatre jaunes d'cufs, que vous amalgamerez
avec volre farce.
EPAULE DE VEAU AUX PETITES RACINES.

Vous désossez une épaule de veau comme pour une galantine ,
vous la piquez intérieurement avec du lard coupé en lardons,
assaisonnez avec du sel fin, du gros poivre, du persil haché bien
fin, deux feuilles de laurier, un peu de thym bien haché, un peu
de quatre épices: quand volre épaule est bien piquée, vous la rou-
lez en long, vous 1a ficelez de méme que la galantine, el vous met-
tez dans le fond d'une braisiére desbardes de lard , quelques tran-
ches de veau, el les os de volre épaule, puis vofre épaule bien
ficelée ; vous la couvrez de lard; vous y mellez six caroftes,
sept ou huit oignons, denx feuailles de laurier, trois clous de gi-
rofle, un bouquet de persil et de ciboule ; vous mouillez votre
épaule avec du bouillon , vous la couvrez d'un papier beurré, vous
la faites bouillir, et vous la posez ensuile sur un feu doux; vous
en mellez aussi sur le couvercle de votre braisiére : trois heures
suffisent pour qu'elle soit cuite. Au moment de servir, vous I'é-
goullez, la déficelez, la glacez et la mettez sur un plat long : vous
avez beaucoup de peliles racines tournées en olives ou en pelils
batons: il faul quelles soient bien cuites dans une sauce brume
(voyez Petites Racines); vous les dressez autour de volre épaule.
Ceei ne peut servir que pour relevée,

A LA BOURGEOISE. & “ai'

Si vous n'avez ni lard ni veau pour la faire cuire, vous la mef-
trez simplement avec les 0s, les légumes et les aromales; vous la
mouillerez avec de I'ean , faute de bouillon; vous y meltez du sel.
Si yous n'avez pas de sauce pour vos pelites racines, vous ferez
un roux léger que vous mouillerez avec le mouillement dans le-
quel a cuit volre épaule, el vous y mellrez vos petiles racines,
aprés les avoir blanchies avec un pelit morceau de sucre, pour en
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oter I'dcreté: on peut aussi metlre des laitues autour de celte
épaule, une purée de champignons, elc.

POITRINE DE VEAU

4 i.-a.ﬁuitﬁne de veau est un excellent manger; il y ﬂurait.truﬁ a
dire s'il fallait décrire toutes les maniéres de I'accommoder.

POITRINE DE VEAU GLACER.

Vous coupez ‘une poilrine le plus carrément possible; vous la
désossez jusqu'd deux doigts des lendrons; vous assujeltissez les
chairs avec une aiguille a brider, de maniére que yolre poitrine
§oit bien polelée par-dessus; vous avez soin de couper les os len-
dres qui liennent an dehors les lendrons; vous metlrez dansyotre
casserole volre poifrine du coté des tendrons, avec une cuillerée
4 pot de gelée; vous couvrez volre poilrine de bardes de lard et
d'un papier beurré; vous la faites bouillir, el puis vous la meftez
sur un feu doux; vous en meltez aussi sur le convercle : Jdeux’
heures et demie de cuisson suffisent. En eas que vous n'ayez pas
de gelée pour mouiller volre poilrine, vous y mettez trois ou
quaire carolles, quatre oignons, deux feuilies de laurier, Jeux
clous de girofle, une cuillerée & pol de bauillon: si vous n'en avez
pas, servez-vousd'eau avec un peu de sel, un bouguet de persil et
de ciboule. Quand votre poilrine sera aux trois quarts cuile, vous
retirerez vos légumes, et vous ferez tomber 4 glace volre mouille-
ment : quand votre poifrine sera cuile, et que la glace sers au
fond de votre casserole, vous relournerez votre poitrine, afii que
le dessus se glace. Aumoment de servir, vous débriderez volre
poitrine; vous la dresserez sur un plat; vous metlrez dans volre
glace deux cuillerées 4 dégraisser de grande espagnole, une cuille-
rée de bouillon; vous délacherez volre glace sur le feu, el vous
mellrez celle sauce sous volre poilrine.

A LA BOURGEOISE.

~ 5i vous n'avez pas de sauce, vous olez la graisse qui est avec
votre glace; vous y mettez un peu de farire, un peu de bouillon
ou d'eau; vous la détachez sur le feu, en tournanl avec une cuillére
de bois; vous y ajoutez un peu de gros, poivre el de sel, sivotre
sauce est trop douce ; vous versez ensuite cetle sauce sous voire
poilrine.
> POITRINE PE VEAU AUX LAITUES.

., Parez.une poifrine comme Ia précédente; vous la briderez de

méme, vous mettrez des bardes de lard dans le fond de volre cas-
serole, des carolles coupées en (ranches, des oignons, Jeux
feuill_lea_fle__laurie_t‘., un bouquet de persil et de ciboule, 1a parure
ge votre poitrine; vous la couvrirez de lard » Yous la mouillerez
avec du bhouillon et un peu de sel; faites-la cuire 4 pelit feu pen-
dant deux heures et demie : au moment de seryir, vous I'égo itte-
ez, la débriderez,, la glacerez ef la dégraisserez sur vofre plat:
mettez aussi & lentour un cordon de lailues que vous glacerez
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{voyez Laitues). Vous aurez une sauce espaguole (ravaillée que
wous meltrez dessous, 4
A LA BOURGEOISE,

Si vous n'avez pas de sauce, vous ferez un roux léger que vous
mouillerez avec le mouillement dans lequel aura cuit votre poi-
trine ; vous ferez la sauce longue, pour pouvoir la faire réduire;
vous y mellrez un peu de gros poivre.

POITRINE DE VEAU A LA PUREE DE CHAMPIGNONS.

Vous préparerez, briderez et ferez cuire une poitrine comme
celle dite 4 la glace; vous mettrez dessous une purée de champi-
gnons dans laquelle , au moment de servir, vous mélerez un jaune
al'euf que vous remuerez avec volre purée,

POITRINE DE YEAU AUX OIGNONS GLACES.

Parez el bridez une poitrine comme celle dite 4 la glace; vous
‘meilez dans le fond de yotre casserole des bardes de lard; vous
coupez en tranches des oignons que vous mettez dans le fond de
volre casserole; vous v placez volre poilrine, vous la couvrez de
lard; vous remettez pAar-dessus des oignons coupés , deux feuilles
de laurier, un peu de thyw, la moitié d'une cuillerée 4 pot de con-
Sommé, une pincée de gros Ipniﬂ'e; vous faites cuire volre poilrine
avec du feu dessous et dessus pendant deux heures et demie ; quand
elle est cuite, vous I'égouttez , vous la glacez avec la glace de vos
‘oignons, et vous la mettez sur Je plaL avec des oignons glacés &
Lentour (voyez Oignons glacés); vo'us versez dans volre glaee d'oi-
guons deux cuillerées a dégraisser ¢’ *spagnole travaillée, une cuil-
derde de consommé ; vous défachez vo e glace avec volre sauce,
el vous la melttez sous votre poitrine : ay2Z soin que fout soeit bien
chaud quand vous servirez.
POITRINE DE YEAU FARCIE.

' Vous coupez le bout des os des cotes qui se trouvent dans votre
poitrine, vous faites une incision entre la chair (le dessus et celle
«des cotes; vous y introduisez la farce gui suil. ¥ Ous aurez l_rnis
«(quarterons de rouelle de veau, que vous hachereZ; vous ajou-
terez une livre de tétine que vous hacherez aussi avec® volre veau,
«qui est déja haché ; vous mélerez le tout ensemble, et y'ous y met-
‘trez du persil haché bien fin, des échalottes hachées de n)éme, du
:sel, dugros poivre ; vous raperez dessus un peu de muscade ; vous
unettrez trois jaunes d'ceufs crus; vous hacherez encore votre chair
wour amalgamer le tout ensemble; vous prendrez celte farce, et
cwous 1a metlrez dans l'intérieur de votre poitrine, autant quil
“en pourga tenir; vous coudrez avec une aiguille 4 brider et de
laficelleles chairs qui contiennent votre farce, afin qu'en cuisant
elle e sorte pas : quand votre poilrine sera bridée, vous me_ure_z
des bardes de lard dans votre braisiére, vous y placerez volre poi-
trine, que vous aurez eu soin de ficeler; vous la couyrirez de
bardes de lard, vous y mettrez une poéle pour la faire cuire : en
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cas qu'il n'y ait pas assez de mouillement, vous y ajouterez un peu
de bouillon; lorsque votre poitrine aura cuit pendant trois heures,
au moment de servir vous 'égoutterez; vous oterez les ficelles qui
la contiennent et vous la glacérez; vous la mettrez sur le plat;
vous vous servirez pour sauce d'une espdgnole réduile, dans Ia-
quelle vous mettrez gros comme une noix de glace el la valeur
de 1a moitié d'un ceuf de beurre fin, que vous ferez fondre dans vo-
tré sauce bouillante ; quand vous 'y mellrez avec la cuillére, vous
remuerez bien votre sauce, et vous li verserez dessus. En cas que
vous n'ayez pas de téline de veau pour faire votre farce , servez-
vous de lard, de graisse de rognons de veau, ou de celle de ro-
gnons de beeuf.

A LA BOURGECISE.

Si vous n'avez pas de poéle, vous mettez des carottes, des oignons,
un bouquet de persil et de ciboule, deux feuilles de laurier, du thym,
trois clous de girofle : couvrez voltre poitrine de lard, mouillez
avec du bouillon: si vous n'en avez pas, mettez-y de 'eau et du sel
pour remplacer la sauce: vous ferez un roux léger que vous arrose=-
rez avec le mouillement dans lequel aura cuil votre poitrine; vous
ferez volre sauce longue, pour pouvoir la faire réduire, el, pour
qu'elle prenne du gout, vous y mettrez un pen de gros poivre.

TENDRONS DE VEAU POLLES.

Ayez une poitrine de veau; vous enlevez les chairs qui couvrent
les tendrons. Lorsque les tendrons sont découverts, vous les cou-
pez trés-prés des os des ciles; quand ils sonl séparés des cotes,
vous coupez les os tendres qui sont rouges el qui tiennent 4 vos len-
drons: aprés avoir séparé de volre poitrine les tendrons, vous les
coupez en huitres, c'esl-d-dire en forme plate el longue, on en
morceaux épais formanl le carré, ouvous les laissez enliers : alors
il faudrait deux [:H]ill"ll'liff's, parce que vous {erioz I.H'Eﬂ[ll"l] i cha-
cune une forme de demi-cercle, pour que les deux formassent un
rond sur volre plat, el dans lequel vous pourriez mellre ce que
vous jugeriez nécessaire. Vous ferez dégorger vos tendrons, vous
les ferez blanchir; vous les parerez, pour qu'ils aient une forme
propre el égale; vous metlez dans une casserol