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AVANT-PROPOS

DEF MADEMOISELLE MARGUERITE.

Encouragée par la bienveillance que le pu-
gic a bien voulu accorder a mon ouvrage,
dont plus de dix mille exemplaires ont été
rapidement enlevés, je me suis décidée a
publier cette seconde édition, augmentée de
beaucoup de recettes omises dans la pre-
micre. Je traite aussi de office, partie essen-
tielle, surtout pour les familles qui, passant
’été a la campagne, ne peuvent faire venir
de Paris ces [riandises qui cottent si cher,
et qui reviennent a moitié prix quand on les
fait chez soi. |

Fille d'un chef de cuisine qui a fait ses
preuves chez deux ministres, un ambassa-
deur , et un=député connu par son goit
pour la table} élevée pres de lui, je puis
dire avoir gouté les sauces avec le lait de
ma mere. A peine avais-je quatorze ans,
que j’aidais mon pere avec succes dans les
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AVANT-PROPOS.

fonctions importantes de sa place. C'est donc
par la pratique que j’ai acquis ces connais-
sances, et ¢’est par amour pour mon art que
je cherche a en faire profiter le public.

Je ne dirai pas comme certain cuisinier :
Pour faire un verre de jus, prenez vingt-

A

cinq volailles, etc... Je m’adresse aux grandes

comme aux petites fortunes, et mes recettes,
simples, faciles, n’ont rien de trop couteux.
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" * LE
~ CORDON BLEU.
A.

ABATIS DE DINDON EN FRICASSEE DE POULETS,
— Entree. Voyez Fricassee de pﬂu[efs.

ABATIS DE DINDON EN HARICOT. — Entrée. Con-
pez par morceaux et mettez dans un roux; mouil-
lez de bouillon avec épices et bouquet garni;
ajoulez pavets ou pommes-de-terre ; faites cuire

pendant deux heures.

Asricots (BEIGNETS D’ ). — Entremets. Voyez
Beignets de pommes.

., Aprrcors ( MARMELADE D' ). — Ofﬁr:e Voyez

Marmelade.

¢ Azricorsar’eavu-pE-vIE. Office. Faites blanchir
des abricots soigneusement pelés ; egouttez-les sur
un lamis, et passez-les dans un sirop de sucre clarifié
avec un blanc d’cenf. Elant refroidis , mettez-les
dans un bocal avec cannelle, coriandre et clous de
girofle; versez le sucre bouillant, et remplissez
d’eau-de-vie.

AcNEAU (QUARTIER D’) PaANE ET ROTI. — HdL.
Piquez, a extérieur, de petit lard ; frottez d’huile
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10 LE CORDON BLEU.
d’olive ou de beurre frais I'intérieur ; panez-le forte-

ment ; couvrez le quartier d’agneau de papier huilé;

embrochez, Avant la cuisson parfaite, retirez votre
morceau du feu; panez de nouveau avec sel et
persil haché la partie déji panée; faites prendre
couleur avec feu tres-ardent; arrosez d’un filet de
vinaigre, ou versez sur une farcea I’oseille.

Arose Au BLEU. — Relevé. Faites cuire votre
alose au bleu ( voyez ce mot), et servez-la avec
une sauce verte (voyez Sauce verte) dans une sau-
ciere.

ALOSE A L’0oSEILLE. — ZEnirée. Faltes mariner
avec huile, épices et fines herbes; mettez sur le
gril et arrosez avec voire marinade; servez sur
farce d’oseille.

ArLOUETTES A LA BROCHE. — Rot. Elles se bar-
dent de lard; on les enfile avec une brochette , et
on les attache a la broche; faites ensuite cuire a
feu vif; servez si vous voulez avec des croutons
rOtis.

ALOUETTES A LA MINUTE. — Entree. Sautez une
douzaine d'alouettes dansdu beurre et du sel; faites
vevenir dans le beurre, champignons, persil,
échalotes hacheés; mettez une pincée de farine,
mouillez avec vin blanc et bouillon ; quand cette
sauce commence a bouillir, vous retirez vos mau-
viettes, et les servez avec des erotitons frits.

Arovau RrOTI. — Rot. On larrose avec du
beurre ; quand il est cuit a pomnt, on le sert avec
une sauce hachée. On peut le piquer avee quel-
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ques gousses d’ail : on peut aussi I'entourer de
pommes-de-terre frites. (Voyez Rosbif.)

ALOYAU A LA GoparDp. — Entrée. Piquez volre
aloyau de gros moreeaux de lard, jambon et
langues a Decarlate ; ficelez votre picee, le filet
‘mignon en dessus, de maniére qu’il ait une honne
forme. Mettez-le dans une braisiere avec lard,
carottes, oignons, clous de girofle, ail, laurier
et sel. Mouillez le tout avee de bon vin bhlanc et
du bouillon; faites bouillir pendant six heures au
milieu des cendres chaudes et avec du feu sur le
couvercle de volre braisiere. Quand votre viande
sera cuite a point, vous I'égoutlerez , la degrais-
serez et la laisserez refroidir. Parez votre piece,
placez-la de nouveau dans la braisiere, et faites-la
mijoter avec une parlie du fond de cuisson clarifié
et reduit a consistance de glace ; au bout de deux
heures environ , faites prendre couleur et retirez
votre aloyau ; placez-le sur le plat entoure de riz
de vean, champignons, culs d’artichauts, crétes et
“rognons de coqs, et mouillez le tout avec une
sauce a Pespagnole. (Voyez ce mot.)

Awncuois, — Hors-d ceuyre. Lavez-les bien, ou-
vrez-les en deux et relirez-en I'aréte. On les sert
en canapé, avec des ceufs et du cerfeuil hache,
ou pour garnir des salades et dans diverses sauces;
on les mange aussi frits apres les avoir trempés

dans une pate peu liquide.

ANGUILLE A LA BROCHE. — Rdt. Il faut qu’elle
_so1t grosse : coupez-la par troncons ; préparez et
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faites cuire comme le saumon a la broche. L’an-
guille se mange encore grillée, ou frite , ou a la
poulette. :

ANGUILLE A LA TARTARE. — Entree. Dépouillez,
videz et coupez-la par trongons; mettez dans une
casserole beurre, oignons, bouquet garnmi et
¢pices mouillés de vin blanc que vous ferez bouil-
lir pendant une demi-heure , puis vous ferez cuire
vos troncons d’anguille dans cette sauce, apres
quoi vous les retirerez, vous les panerez et repa-
nerez apres les avoir trempes dans des ceufs bat-
tus; faites-leur prendre couleur sur le gril a feu
doux, et servez sur une sauce a la tartare.

ANGUILLE EN MATELOTTE. — ZLniree. Voyez
Matelotte.

AxiserTE. — Office. Pilez grossicrement dans
un mortier deux onees d’anis vert, une once de
coriandre, un demi-gros de cannelle et un quart
de gros de macis; faites infuser pendant un mois
dans un litre et demi d’eau-de-vie, sucrez et filtrez
pour meltre en boutetlles.

Arricnavrs.—Lntremets. On les fait cuire dans
Pean bouillante , avec du sel, comme les choux-
{fleurs; apres avoir coupe la pointe des feuilles
avec des ciseaux, on enléve ensuite une partie de
ces feuilles pour retirer le foin.

ARTICHAUTS A LA BARIGOULE. — Entremets.Vous
ne les laisserez cuire dans dubouillon que jusqu’a ce
qu'ils soient assez amollis pour en retirer le foin;
vous les passerez ensuite, bien ¢gouttés, dans une
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friture chaude pour faire prendre couleur a I'extré-
milé des feuilles ; hachez et pilez des parures de lard
avec champlgnnns , persil, échalotes hachés , sel
et gros poivre, quarteron de beurre et d’huile; le
tout mélé ensemble, vous en remplirez vos am—
chauts, que vous ficellerez pour qu’ils ne s’effeuil-
lent pas, et que vous ferez achever de cuire a petit
feu, sur une tourtiere beurrce, avec un peu de
bouillon et un verre de vin blanc; vous servirez
sur une sauce composée des mémes ingrédiens
dont vous aurez farct vos artichauts.

ARTICHAUTS A LA PROVENCALE.— Entremets.Vous
en retirez le foin, et vous les mettez crus dans une
~ casserole ; avec huile et sel; étant cuits de belle
‘couleur, vous les servez, fenilles en bas, dans

Phuile qui a servi & leur cuisson.

ARTICHAUTS AU BEURRE.— Entremets. Coupez-
les par morceaux , otez-en le foin; mettez-les dans
une casserole saupoudrée de sel, et faites-les cuire

avec du feu sur le couvercle; quand ils seront

euils, servez-les, feuilles en bas, el versez par
dessus le beurre de leur cuisson.

ARTICHAUTS FARCIS. — Entremets. A demi cuits
‘dans I'eau, vous les farcissez de viande, persil ét
ciboule hacth achevez de cuire; servez avec fines
herbes, un peu d’/wile et jus de citron.

Arrrcaaurs FrRITS. — Entremets. On les coupe
‘par quartiers minces que l'on trempe dans une
pale a frire (voyez ce mot) ; faites frire de belle
couleur, et servez entouré de persil frit. On mange

ot
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encore communement les artichauts, crus ou
cuits, a huile et au vinaigre.

_ ASPERGES. — Entremets. On les fait cuire dans
I'ean bouillante avec un peu de sel, et on les
mange le plus communément avec sauce blanche
ou sauce blonde, ou a l'huile et au vinaigre, servis
a part, dans une sauciéere. Au gras, on fait une
.~ sauce avec coulis, beurre et épices que I'on sert
. sur les asperges. On les mange encore en petits
- pois. Voyez Petils pois.

AUBERGINES. — Entremets. Coupez-les en deux ;
faites-les mariner dans de I'huile avec épices, et
mettez-les griller en les arrosant de leur marinade;
on les sert anssi {arcies.

-

B.

Barsor et Barwirron. Il se prépare de toutes
les manicres indiquees pour la carpe. ( Voyez ce
mot. ) |

Barsuk. Voyez Turbot.

BarpErR., — Terme de cuisine. Cest attacher
avee {il ou ficelle des tranches de lard minces au-
tour de poissons, volailles ou viandes quelconques.

Brcasses el PECASSINES A LA BROCHEg-— Rot.
Piquez et enveloppez de feuilles de vigne. Elles se
font cuire a feu vif, sans étre videées.

Bicasses ¢t BECASSINES FARCIES A LA POELE, —
Entrée. On les vide, et de ce qu’on leur retire du
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corps on compose une farce avec lard, persil,
-eiboules , jaunes d’ceufs crus, poivre et sel; on
leur remet cetie farce dans le ventre. Faites en-
suite cuire vos bécasses dans une casserole garnie
le tranches de lard , avec de la glace et demi-verre
le vin.

BECHAMEL AU GRAS. — Sauce. Faites un roux
slanc ( voyez Roux blanc) que vous mouillerez de
ronsommeé , et réduirez a grandfeus Quand votre
;auce commencera a devenir épaisse, vous y join-
Irez de la créme bouillante, versée peu a peu et

ven 1ournant continuellement. C’est aussi de cette

| maniere qu’on fait les blanquettes ou les sauces de
' vol-au-vent.

" BiicBAMEL MAIGRE. — Sauce. Failes bouillir 1?
demi-litre de créme; versez sur un morceau de
“ beurre et deux petites cuillerées de farine que vous
‘aurez délayées ensemble, 4 petit feu, dans une
. easserole ; faites reduire, en tournant continuel-
‘lement, et ajoutez un aulre demi-litre de créme,
amais peu a peu, et & mesure que la sauce s’épais-
'sit. Cette sauce est excellente pour le turbot, la
morue et quantit¢ d’autres poissons, ainsi que
pour ‘diverses sortes de légumes.

- Begners pe pommes. — Entremets. Parez vos
pommes, coupez-les en tranches en supprimant le
‘cceur ; faites mijoter dans un peu d’eau-de-vie
meélee de sucre et d’un jus de citron; jetez vos
tranches de pommies dans une pate a frire. (Voyez
e mot.) Vous metlez vos tranches de pommes bien
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_ enduites de cette pate dans la friture bouillante :
# servez bien chand saupoudré de sucre.

: Les beignets de peu}ex , d’abricots , d’oranges
se font de méme, mais coupés par quartiers et
débarrasses de leuts noyaux et pepins.

! BETTERAVES EN EPINARDS. — ZFEniremets. Les
épinards étant dcres en €lé peuvent se remplacer
par de jeunes feuilles de betteraves qu'on débar-
rasse de leurs queues et de leurs cotes. Faites-les
cuire a I’eau bouillante; retirez - les dans I'eau
fraiche et exprimez-en I’eau; hachez-les et met-
tez «les dans une casserole avec beurre, sel,
sucre et pincée de farine ; failes mijoter pendant
une demi-heure, aprés avoir mouillé de lait ou
de créme, si vous les voulez au maigre, ou de bon
bouillon, si vous les voulez au gras.

BeEuRrE p’Arr, Pilez des gousses d’ail, et quand
elles seront bien écrasées, mouillez peu a pen
d’huile d’olive, et pilez encore jusqu’a ce que vous
| ayez obtenu une pate consislante. Ce beurre, qui
t - sert pour les mets provencaux , se nomme eacore

i | ayolt.

Beurre p’ancsors. Netloyez et lavez bien vos
anchois; écrasez-en les chairs, et pétrissez-les avec
le double de beurre.

BEURRE DE NOISETTE, — Hors-d cuyre. Comme
le beurre d’ail , excepté que les noisettes rempla-
cent l'ail, et que 'on y joint persil, estragon et
| ciboules hachés menu.,

F———
&

BIFTECK AUX FINES HERBES, — JEntree. Failes
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#

mariner des tranches de filet de beeuf dans hulh: i
‘oignons par tranches et épices; qu'elles cuisent
ensuite sur le gril a feu vif, et soient servies sat-
- gnant sur du beurre manié¢ de persil, avec jus de
(€ifron ou verjus.

On fait cuire toutes sortes de biftecks de la
yméme manicre ; mais on met de plus dans le plat,
‘selon les goiits, du cresson , des pommes-de-terre
| frites, du beurre d’anchois, des truffes cuites
(coupees par tranches, ele.

Praxcutr, — Terme de cuisine. Passer a 'ean
| bouillaute des légumes ou des fruits,

BraxqureTTE DE VEAU. — Zntrée. Elle se fait de
(débris de veau roti que I'on met réchanffer dans
' une cassercle avee de la sauee lournée. (Voyez ce
tmot.) On y joint des champignons; on les fait
'bouillir & pelit feu, et on les sert avec une liaison
(de jaunes d’ceufs.

BraxouverTe DE vorArnLE. — Entrée. Elle se fait
tordinairement avec les débris de pieces roties que
| Pon met réchauffer dans une casserole avec heurre
rmani¢ de farine, bouillon, épices, bouquet de ci-
tboule et persil : cing minutes suffisent. Liez ensuite
savec jaunes d'ceufs et filet de vinaigre ou jus de
teitron.

- Brru ou courT-BOUILLON pour toutes sortes de
| poissons. Il se fait en 1emp1155ant une PU!‘-ISUH!]IEI‘P
‘d’ean bouillante avec vin ou vinaigre, épices,
feuilles de laurier, oignons, persil, clous de gi-
{rvofle, et dans laquelle on fait cuire le poisson.

p
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Boeur. Ses meilleures parties sont le filet, I'a-
loyau, le gite a la noix, la culotte, la tranche, les
enlre-cotes, ensuite les cotes et la poitrine: le pale-
ron,le collet,leflanchet et la 1éte sont les morceaux
Jes moins eslimeés.

BoeuF A LA MODE. — Entree. Piquez votre beeuf
au gros lard; mettez-le dans une casserole garnie
de couennes de lard avec beuquet garni, épices,
caroltes, gousses d’ail, clous de girofle, oignons;
mouillez d’un verre d’eau avec moilie moins de
vin blanc, et laissez cuire a D'étouflée plusieurs
heures. Le morceau n’est cuit que lorsqu’il est
tendre a couper a la fourchette.

BoruF EN PERSILLADE. — FEntrée. Hachez tres-
fin demi-gousse d’ail, eiboules et persil, que vous
jetterez dans du bouillon avee épices; divisez cet
assaisonnement en deux parties, et metlez au mi-
lien des tranches de beeuf cuit dans le pot au feu,
saupoudrez de chapelure, faites houillir 25 mi-
nules, et servez avec cipres ou champignons.

BourLrox A rA MINUTE. — Potage. Dans une
pinte d’eau bouillante mettez un quarteron de jus |
de viande.

BOUILLON A L'HEURE. Potage. Hachez par-
petits morceaux une livre de beeuf, a laquelle vous
joindrez un peu de lard, carottes, oignons etl
demi-verre d'eau; faites mijoter et suer le tout!
dans une casserole pendant un quart d’heure; ver--
sez dessus une chopine d’eau; faites bouillir et!
passez.au tamis.
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BouiLrox pe porssons. On fera frire dans une
casserole des oignons en rouelles avec des troncons
de carpes, d’anguilles et de tous autres poissons
que 'on aura. Quand 1ils commencerent a rendre
du jus, on les mouillera de bouillon gras ou mai-
gre, avolonte, et on les fera mijoter pendant une
heure. Ce polage se nomme aussi Doutlle abaisse.

Bourrrox marcre, — Potage. Metlez dans une
'marmite de 'eau, de gros pois secs, des carotles,
| navels, oignons, celeri, panais, clous de girofle.
' Quand le tout sera cuit, passez en pressant for-
‘tement,

Bouquer Garyt. Se compose de thym, persil,
cail, ciboules et laurier.

Brarse. Entourez de bardes de lard ou de
itranches de viande de boucherie la piece que vous
wvoudrez faire cuire; ajoutez un bouquet garni,
cearolles, oignons, épices et clous de girofle, avec
run verre de vin blanc et du bouillon, suivant la
:grosseur de la piece qui doit baigner. Il faut plu-
ssieurs heures de cuisson & petit feu, et que la cas-
sserole soit toujours couverte de feu.

Brocaer Frir. — Rol. 1l se nellme, se farine,
Jeet se fait frire comme lout autlre poisson.

BrocueT AU BLEU. — Relevé ou Rit. Failes cuire
fddans un bleu, servez froid avec huile et vinaigre.

Brocurr Aux carres. — Fnalrée. Miéme cuisson ;
wservez avece sauce blanche aux capres.

Brocuer EX SALADE. — Rdt. Méme cuisson;

& 3



20 LE CORDON BLEU.

servez-le avec capres, cornichons cuits d’avance,
et fournilure hachée, ceufs durs et laitues coupées
par quartiers.

C.

Caemraup. On le cuit au bleu, ou dans une eau
de sel, et il se mange a I’huile et au vinaigre
comme le turbot.

CArLLES A TA BROCHE, — Rot. Faites-les cuire
comme la bécasse et le pluvier , mais videz-les.

CarLres GRiuLEEs., — Rot. Fendez-les en deux
parts ; faites-les cuire doucement dans une casse-
role avec huile, épices, et bardées de lard. Quand
elles sont presque cuites, panez et faites griller :
servez sur une sauce composée de bouillon, de jus
de citron et de ce qui sera resté dans la casserole.

CANARD A LA BOURGEOISE. — Entrée. Lardez-le
et failes-le cuire doucement avec quelques mor-

ceaux de lard, bouquet garni, épices, bouillon

- et vin.

{4

| CANARD A LA PUREE. — Entree. Failes cure:
T comme ci-dessus et mettez la sauce reduile avee:

telle purée que vous voudrez el que vous servirez:
sous le canard.

CANARD A LA sROCHE. — Kot On peut le farerrs

W ™ ! : " L] 3

de saucisses, champignons, ete., que onaura fait!
* cuire auparavant.

CANARD AUX NAVETS. — Entree. Passez vos na--
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vels dans un roux, faites-en antant du canard,
mouillez-le de bouillon, ajoutez ¢pices et bouquet
garni : quand le canard sera a moitié cuit, remet-
tez-y vos navets.

Cavarp aux orives. — Entrée. Faites-le re-
venir dans le beurre, ajoutez-y jus et bouillon,
olez les noyaux de vos olives et jetez-les dans Ja
sauce quand votre canard sera presque cuit, faites
bouillir quelques minutes et servez avec les olives.

CANARD EN sanmri. — [ILnirée. Faites cuire a la &
. broche, et voyez Salmi.

CANETONS ROTIS AUX OLIVES. Enirée, Failes cuire
' vos canetons a une braise, apres les avoir remplis de
' beurre manié, d’un peu de sel et de jus de citron,
1 el servez-les masques d’un ragoit d’olives.

Caxerons aux rors. — Entrée. Passez-les avee
1 du lard dans un roux, ajoutez une pincée de farine
1mouillée de bouillon, mettez épices, bouguet garni
(et ensuite les pois. Failes cuire a petit feu.

CAPILOTADE DE vOTLAILLE. — Entrée. On accom-
1mode ainsi des débris de volaille de desserte. Failes
‘un roux blane, joignez-y champignons, persil,
« echalotes hachés ; mouillez d’un verre de vin blanc
¢et de boutllon, faites mijoter vos morceaux pen-
tdant une demi-heure, dégraissez et servez-les en-
I tourés de crotilons frits.

Caramer. — Office. C’est du sucre fondu et
Ibruni dans le fond d’une casserole, sur lequel on
'verse peu a peu et en tournant vu verre d'eau et
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de bouillon. Il sert a donner de la couleur aux
sauces, et on I’emplole avec un pinceau a colorer des
viandes ou des patisseries.

Carpes ET Carpoxs D’EspacNE. — Entremets.
Faites cuire a ’eau bouillante avee sel et cuillerée
de farine, en remuaut de temps en temps; égout-
tez-les et servez avec une sauce blanche ou sauce
blonde.

CArDES AU JUs. ~— Entremets. Méme culsson
que pour les précédentes; faites dans une casserole
un roux de beurre et farine, que vous mouillerez
de bouillon avec épices et bouquet de persil. Faites
bouillir et jetez vos cardes dans cette sauce que
vous ferez réduire.

CARDONS A T.A MOELLE. Entremets. I'arez vos car-
dons, ficelez, et commencezde cuire dansle bouillon
avec jus de citron etsel nécessaire. Mettez-lesensuite
dans un fort consomme , et laissez-les bouillir dou-
cemenl jusqu'a ce qu’ils solent presque reduiis en
glace. Servez bouillant avec des croutons imbibes
de moelle de beeuf.

CAROTTES A LA MAITRE-D’HOTEL. — [FEntremets.
Faites-les cuire dans de ’eau salée ; sautez-les en-
suite dans une casserole avec beurre, persil et ci-
boules haches.

Carres. Les carpes prises dans les étangs ou lacs :
vaseux ont ordinairement jun gout de bourbe fort!
désagréable, mais que I'on peut faire disparaitre:
facilement en leur faisant avaler, aussitot qu’elless
sont péchées, un verre de fort vinaigre ; leur corpss

ERY

P — =



LE CORDON BLEU. 3

produit. alors une épaisse transpiration que vous
enlevez en écaillant.

CarPE AU VIN. — FEntrée. Remplissez-lu1 le
corps, apres 'avoir écaillée et vidée, de beurre
manié de persil, avee ciboules, échalotes hache¢es
et épices; ficelez-la et faites-la cuire dans un demi-
litre de vin rouge, bouillon, beurre, oignons,
clous de girofle, thym et laurier; faites bouillir,
otez la ficelle et servez avec la sauce.

Carres FriTES. — Ro'tl. Fendez-les en deux par-
ties, otez la laite cu les ceufs, farinez et mettez
dans la friture; a moitie de la cuisson ajoutez les

laites ou les ceufs, également farinés; servez avec
persil [rit.

Carre A ra Coamsorp. — Entrée. Piquez-én la
chair avec du petit lard ; ficelez-en la téte ; metiez ,
la dans une poissonniére, avec une marinade
grasse ou maigre, et faites-la bouillir jusqu’a ce
que le lard ait pris couleur. Au moment de servir ,
dressez votre carpe sur le plat avec une garniture
de grosses quenelies, de riz de veau piqués, de
belles écrevisses, de croiitons glacés, de culs d’ar-
tichauls, cuits avec la carpe; versez dessus une

sauce bien réduite, faite avec le mouillement de
volre carpe.

CARPE A 1A PROVENCALE. — FEnirée. Faites-la
cuire par trongons dans un demi-litre de vin , avec
huile, épices, un peu de beurre, d’ail manié de

farme persil, échalotes, mbuuies, champignons,
le tout hacheé. 4
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CARPE EN MATELOTTE. Voyez Matelolte,

CARRE DE MOUTON A LA BOURGEOISE. — Enireée,
Mettez-le cuire dans une casserole, avee bouillon,
verre devin blane, bouquet garni et épices. Quand
il est cuit, on le retire et I'on fait réduire la sauce,
a laquelle on ajoute un morceau de beurre manié
de farine, et du persil haché, avec filet de vinaigre
ou citron.

CARRE DE MOUTON A LA PERIGORD. — Entree.
Mettez dans une casserole votre carre bhien pure,
avec un peu d’huile, persii, champignons, épices.
Volre casserole doit étre foncée de tranches de veau
el d’une douzaine de trufies coupées par morceaux.
Bardez le tout delard, ajoutez undemi-cilron eoupé
par tranches, faites légerement bouillir, et mouillez
avec du bouillon; laissez un peu réduire la sauce,
tamisez-la, arrosez-en votre carr¢ et servez avee
les truffes.

CARRE DE MOUTON AUX LEGUMES. — Enirec.
Otez les os d’un carré de mouton, piquez-le de
menu lard, embrochez; que le ragodt sur lequel
vous le servirez soit composé de chicorce, ou d’¢-
pinards, ou de pommes-de-terre, ou de tous autres
] 6gumes. _

CARRE DE VEAU A LA ROURGEOISE. — Entrée. On
pique un carré de veau de gros lardons passés aux
fines herbes hachées, au sel et aux épices; on fonce
une terrine de bardes de lard sur lesquelles on
couche le carré, que I'on couvre de tranches d'oi-
gnons et de carottes; on I'arrose d'un peu d'eau-
de-vie, et Von fait cuire a petit feu.
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CarrE EN MATELOTTE. Voyez Matelotle.

CARRE DE VEAU A LA BROCHE AUX FINES HERBES,
I Parez proprement et lardez de lard fin tout le filet
d’un carré de veau ; faites-le mariner trois heures
‘dans une terrine, avec persil, ciboules, fenowl,
rchampignons, feuille de laurier, thym, basilic, écha-
llotes, le tout haché tres-fin, sel, gros poivre, mus-
ccade riapée et un peu d’huile; quand votre carré
raura pris gout, mettez-le a la broche avee tout son
tassaisonnement par dessus ; enveloppez-le de deux
Hfortes feuilles de papier beurré; ficelez de manicre
tque les herbes ne puissent sortir. La cuisson faite,
(olez le pa pier ; enlevez-en toutes les fines herbes et
'la viande qui s’y sont atlachées, et mettez-les dans
une casserole avee un peu de jus, deux cuillerées de
iverjus, un peu de beurre mani¢ avec une pincée
tde farine, sel, gros poivre: failes lier sur le feu
| pour servir sous le carré, dont vous aurez frotté le
(dessus avec un peu de beurre fondu et un jaune
«d’ceuf, méles ensemble, que vous aurez pané de mie
tde pain, et qui aura pris une belle couleur.

Carrever. Entrée et Rit. Ce poisson de mer se
[prépare absolument commelasole. (Voyez ce mot.)

Ciérert. Cuit, on le prépare comme les cardons.;
ceru, on le sert dans un saladier, avee remoulade
‘dans une sauciere a eolé. Dans les deux cas on re-
ttranche les feunilles vertes.

Cerises A L’EAU-DE-VIE. Office. Ayez de belles
tcerises, tassez-les dans un hocal, et versez I'eau-
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; de-vie dessus; jeignez-y un sachet de coriandre et
un peu de cannelle. Sucrez avec du sucre en
poudre, une demi-livre par livre de cerises.

CERVELLE DE BOEUF EN MATELOTTE. — Fnirée.
Faites degorger les cervelles; qu’elles cuisent dans
le vin avec bouquet garni, épices et oignons; pas-
; sez-les au tamis; faites roussir de petits oignons
dans le beurre avec pincee de farine, mouillez avee
le bouillon des cervelles, et joignez-y des champi-

gnons. Servez le toul dans le méme plat.
b CERVELLE DE BOEUF MARINEE. — Rof. Failes
tiédir une marinade formée de beurre, farine,
épices, persil, girofle, ail, quart de vinaigre et
d’eau , mettez-y la cervelle coupée par tranches,
et retirez-la au bout de deux heures, saupoudrez-

la de farine, faites frire e: servez avec du persil
frit.

CERVELLE DE VEAU EN MATELOTTE. — Zntrée.
Faites-la dégorger et blanchir, mettez refroidir
dans l'eau , jetez-la dans un roux, avec de pelits
oignons. Ajouiez demi-verre d’ean, aulant de vin,,
champignons et bouquet garni. Dix minutes pour®
la euisson.

CERVELLE DE VEAU A LA POULETTE. — Enirée. .
Préparez-la comme ci-dessus. Mettez -la dans du
heurre fondu, avee une cuillerée de farine, ajoutez=-
y du bouillon, épices, oignons et champignons:
que vous aurez fait cuire & part; liez avec jaunes:
d’ceufs et jus de citron.

CERVELLE DE VEAU FRITE. — Rot. Preéparez:
comime les précedentes, on la marine par mor--

il




LE CORDON BLEU. 27

‘ceaux avec épices et vinaigre ; séchez-la, trempez-
I1a dans la pate, et faites frire.

CERVELLES DE MOUTON. Vﬂyez Cervelles de
‘wveau. Elles peuvent se servir 4 la remoulade. Elles
:sont tres-bonnes en matelotte.

Cuamricyoxns. Voyez pag. 136.

CramricNoNs (crOUTE aux ). Faites revenir vos
«champignons dans le beurre, avec sel, poivre,
' bouquet garni; liez avec un peu de farine et des
| jaunes d’ceufs ; mettez sel ou sucre suivant le goit.
' Ayez une belle croite rétie, et servez vos champi-
.gnons dessus.

CHAMPIGNONS EN 'CAISSE. — Entremets. Failes
‘une caisse de papier que vous beurrez, mettez
dedans vos champlﬂnnns par morceaux , avec
| beurre, fines herbes hachées et épices. Faites gril-
Iler a petit feu, et servez dans la caisse.

CHAMPIGNONS EN FRICASSEE DE POULET. — En-
ttremets. Coupez-les par quartiers s’ils sont gros,
| passez-les dans le beurre, ajoutez farine , bouquets
‘ae persil et épices, mouillez de bouillon et faites
‘une liaison de jaunes d’ceufs au moment de servir.

CaamricyNons varcrs. — Entremets. On prend
'les plus gros. De leurs queues bien pressces dans
run linge pour en exprimer I’eau, et hachées menu,
' vous faites une farce, avee échalotes, persil, ca-
| pres, cornichons hachés de méme, huile, sel et
. gros poivre. Mettez cette sauce dans les champi-
1 goons ; saupoudrez de chapelure et faites cuire au
Hfour , ou sous le four de campagne.
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CHAMPIGNONS GRILLES. — ZKntremets. Les gros
sont les plus convenables. On les fait griller comme
les rognons a la brochelte, en les oignant de
beurre, surtout leur surface concave. Salez, poi-
vrez et servez sur un peu de beurre fondu , avee
fines herbes hachées.

CHAPON AU Gros SEL. — Relevé. Failes cuire
a moitié dans le pot-au-feu ; achevez dans une
casserole avec du bouillon rédunit et un bon assai-
sonnement, et servez entouré de tranches de ci-
iron avec une piacee de gros sel, etdu jus de votre
fond bien tire a clair.

Cuaroxn AU riz. — Relevé. Faites cuire a demi
volre chapon dans du bouillon avec un fond de
tranches de lard et D'assaisonnement necessaire;
ajoutez six cuillerées de riz, achevez de cuire
et servez avec le riz.

Cuarox rOTI. — RJt. Troussez les pates en
dehors et couvrez de bardes de lard, mettez en
broche et arrosez de beurre. Servez avec cresson,
sel et vinaigre.

CHARLOTTE DE romwmrs. — [FEniremets. Pelez.
vos pommes, coupez-les par morceaux et Olez-en
les cceurs, faites-les réduire en marmelade dans
une cassernle avec sucre et zeste de citron; formez
une pite épaisse d'un petit doigt, dont vous gar-
nissez toul P'intérieur d’'une casserole qu’aupara-
vant vous aurez bien beurrée; placez dans celte
pate un lit de votre marmelade, un lit de marme-
lade d’abricots et ainsi alternativement, recouvrez
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lle tout d’une galette de la méme pate , et faites
ccuire au four ou sous le four de campagne.

CHARTREUSE DE PERDRIX. — Voyez Perdriz auv
cchouz.

Cuevreuie. Voyez Gigot et Filet de chevreuil.

Carcorie srancue. Elle se mange en salade et
ssert de plus a garnir des ragotls : dans ce dernier
ccas, on la fait cuire dans I’eau bouillante ; quand
celle est bien égoultée et hachée, on l'assaisonne
savec beurre, bouillon ou jus, et on la sert sous
itoules sortes de viandes de boucherie roties. Il en
eest de méme de la laitue et de la romaine que l'on
fmange aussi en salade.

CnrcorEE sauvace. On ne la mange qu’en
wsalade.

Cuoucroute. Coupez des feuilles de chonx
jpommes en filels minces que vous placerez par lit
ddans un tonneau. Ces lits auront deux doigls
Id’épaisseur ; le premier sera posé sur une couche
Ide sel, puis on le semera de graines de genievre
sou de carvi, et on le saupoudrera de sel; ainsi de
suile jusqu’a ce que le tonneau soit rempli en
iinissant par une couche de sel. Vous couvrez
salors de feuilles entiéres et vous fermez votre ton-
ineau en assujetiissant la fermelure avec une grosse
ipierre ou tout autre poids ui comprime fortement
volre préparation. 1l faut de douze a quinze jours
Jipour que voire saumure soit bonne. Une livre et
iun quart de sel suffisent pour cinquante livres de
cchoux.
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Maniére af'em‘p!a}'er la Choucrozite.

Etant retirée du tonneau, lavez-la et otez ou
laissez les graines qui l'accompagnent, suivant
votre gott. Exprimez I'eau et faites cuire dans une
casserole, avec lard , saucisses et cervelas mouillés
de bouillon, que vous servez avec la choucrotite.

Cnou rouck. On en recommande I'emploi dans
le bouillon destineé aux personnes qui ont la poi-
trine délicate. Il se prépare d’ailleurs comme les
autres choux.

CuHoux A 1A crREME. — Entremets. Faites cuire
dans I'cau bouillante bien salée; retirez, pressez et
mettez dans une casserole , avec beurre, épices et
cuillerée de farine. Mouillez de ecréme.

CHoux A L’ALLEMANDE. — Entrée. Hachez-les
grossicrement et mettez-les dans la casserole avee
beurre et lard ; mouillez de bouillon et servez avee
des saucisses.

Cooux DE DRUXELLES A LA SAUCE BLONDE, —
Entremets, Ce sont des choux qui produisent une
multitude de pelites pommes grosses comme des
noix , que I'on fait cuire au sel et a I’eau. On les
sautle ensuite dans la casserole avec du beurre et
un jus de citron.

Cnoux rarcrs. — Entrée. Relirez-en le trognon
que vous remplacerez par une farce composee de
veau, beeuf , lard et chair a saucisses haches hien
menu et bien épices; ficelez vos choux et faites-les
cuire dans un roux mouillé de bon houillon.
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Croux-rrEurs. Il faut pour toutes les prépara-
tions suivantes les faire cuire dans I'eau en les y
jetant lorsqu’elle est bouillante; on les retire, on
les met égoutter et on les prépare ainsi au’il suit.

CHOUX-FLEURS A LA SAUCE BLANCHE. — Enirée.
Voyez Sauce blanche.
CHOUX-FLEURS A LA SAUCE BLONDE., — [Eniree.

Voyez Sauce blonde.

CHOUX-FLEURS AU FROMAGE. — [Knirée. Faites
~une sauce blanche dans laquelle vous aurez rapé
Parmesan et Gruyere, versez cette sauce sur vos
choux, saupoudrez des deux fromages, puis éten-
dez dessus avec un pinceau une couche de beurre
fondu,répandez sur le tout de la mie de maiu, et
mettez prendre couleur sous le four de campagne.

CrouX-FLEURS EN PUREE. Meltez - les tout en-
duits de leur sauce dans une casserole, écrasez-
les ct formez-en une espece de purée a laquelle
vous ajouterez du beurre s’il le faut, et que vous
servirez accompagnée de crottons.
On peut encore meltre les chouz -fleurs a la

sauce tomate, au jus, au beurre blanc et en
salade.

Cuoux-rrLEURS FRITS. — Rot. Il faut les faure
mariner avec sel, vinaigre et branches de persil;
¢gouttez , trempez daos la pate et faites frire.

CIVET DE LI1EVRE, Voyez Liévre.

CocHON DE LAIT A LA BROCHE. — Rdt. Bien
¢chaudé et bien troussé, garni d’une farce eom-
pos¢e du mou , du foie, des mtestins bien lavés ,
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de chair a saucisses ou de toute autre viande con-
venablement épicée; ony joint de la sauge hachée,
des champignons, des marrons ou des truffes, on
Parrose cing ousix fois d’eau épicée; ensuile avec
de I’hnile au moyen d’'un bouquet de sauge em-
manche au bout d’un biton.

Comrore DE rommzs. — Office. Pelez, coupez
par moilie et otez les pepins de belles pommes de
reinelle ; faites-les cuire avee jus de citron, mor-
ceau de sucre et un verre d’eau; quand elles sout
cuites, servez-les dans un compotier.

Comrore pE coixes. — Office. Cuils a moitié
dans I’eau bouiilante, on les relire a I'eau froide,
on les coupe par quartiers, on les pele et on ote
les cceurs ; jetez-les dans une casserole ot houillira
un demi-verre d’eau avec un quart de sucre,
achevez de cuire et servez froid a sirop réduit.

ComrPOTE DE POIRES AU VIN. — Ofjice. Préparées
comme ci-dessus et a moiti¢ cuites, on les mouille
d'un verre de vin rouge : iiliisscz cetle compote
comme la précédente.

Comrore DE roires. — Office. S1 elles sont
grosses, coupez-les par quartiers ; si elles sont pe- -
tites, laissez-les entieres apres les avoir pelées;
faites-les cuire avec le jus d’un demi-citron, de:
Peau et du sucre; versez dans le compotier, latles:
réduire le sivop qui s'est formé, et ajoutez-le & voss
poires.

COMPOTES DE PRUNES, D'ABRICOTS, DE PECHES,,
DE CERISES, DE FRAMBOISES , DE GROUSEILLES, DES
KAISINS, DE VERJUS ET DE Frawsk. — Office. Elless
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se font toutes de la méme maniere. C'est tonjours
d’'un demi-verre a un verre d’eau avec un quar-
teron de sucre que I'on emploie; on met ensuite
les fruits dans un compotier avec le sirop dessus,
apres 'avoir fait réduire s’il n’a pas assez de con-
sistance. On fend les abricots et les péches pour
en relirer les noyaux.

Concomsres. Enlevez-en la peau, fendez-les et
retirez leurs graines. Vous les ferez cuire ensuite
dans 'eau avec du sel, vous les ferez égoulter, et

les assaisonnez ensuite d'une des manieres sui-
vantes :

P o s 4 y _ A
{ONCOMDBRES A LA MAITRE - D HOTEL. — FEntre-

mets. ‘Faites - les sauter dans une casserole avec
beurre, épices, ciboules et persil hachés.

CONCOMBRES A LA POULETTE. — Entremets. Fai-
tes - les sauter dans une casserole avee beurre,
farine, et mouillez de eréme et de bouillon; liez
la sauce, hors du feu,avec des jaunes d’ceufs et
filet de vinaigre.

Coxcomeres EN sanape. On les mange crus par
tranches, que I'on a fait mariner vingt - quatre
heures dans du vinaigre bien épicé. On les relire

de cetle marinade et on les assaisonne comme une
aulre salade.

CoxcomsrEes Farcis. — FEntremets. Il faut les
peler et les vider avec une petite cuiller a café,
vous les remplissez d'une farce de viande ou de
poisson, fermez l'ouverture ave¢ un morcecau de
carctle taill¢ en bouchon, et faites cuire dans une

3
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casserole avec bardes de lard et bouquet garni
que vous mouillerez de bon bouillon. Vous ser-
virez vos concombres sous une sauce tomate ou
loute autre sauce, en ayant soin de retirer son
bouchon de carotte.

CONCOMBRES A LA CREME OU A LA BECHAMEL MAT-
GRE. — Eniremels. Metlez -les dans une bonne
sauce a la créme, faite avee de la créeme, du lait,
un morceau de beurre et un peu de farine; faites-
les chauffer dans cette sauce, sans bouillir.

ConrITURE DE CERISES. — Office. Relirez les
queues et les noyaux de douze livres de cerises,
mellez-les dans une bassine avec deux livres d.l..
groseilles el une livre de jus de framboises; finis-
sez comme pour la gelee de groseilles : 1l faut pour
I'une et 'autre environ une heure de cuisson a
grand feu.

ConrFrrURE DE RAISIN. — Office. Par livre de
jus il ne faut qu’une demi-livre de sucre; finissez
comme pour les groscilies.

ConsommE. — Potage. Mellez dans deux pintes
d'eau une vieille volaille , deux livres de maigre
de beeuf, carotles, poireaux, ognons, clous de
girofle , bouquet garni; faites réduire a petit feu
jusqu'a diminution des deux tiers, et deégraissez,

CoqQ au ror. — Relevé. 1l ne se mange gucre
autrement et fait d’excellent bouillon.

Corxicaons. — AManicére de les confire. On
brosse les cornichons avec une brosse dure; on

P T—
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les met pendant vingt-qualtre heures dans une sau-
mure tres-forte : on a de bon vinaigre d’Orléans
que l'on fait bouillir ; les cornichons étant tassés
daus le potl on verse son vinaigre bouillant. On
ajoute de l'estragon, de l'ail, quelques petits oi-
guons , et quelques gousses de piment enragé.

COTELETTES DE MOUTON A LA PUREE D’OSEILLE.
— Entrée. Failes-les cuire dans du bouillon avec un
bouquet de persil, de ciboules , d’'une feuille de
laurier , d’une branche de thym; degraissez volre
sauce , passez-la, faites-la réduive , mélangez-la
dans une purée d’oseille, et servez.

COTELETTES DE MOUTON A LA SOUBISE. — Entrée.
Ne parez pas vos colelettes, piquez-les de lard
Lien assaisonne; faites-les cuire dans une bonne
braise pendant quelques heures; la cuisson faite,
metlez-les sur un plafond ; couvrez et faites pren-
dre une belle forme. Quand elles sont refroidies,
parez-les et meltez-les dans une sauteuse avec le
fond que vous avez fait clarifier et réduire; an
moment de servir, dressez vos colelettes en cou-
ronne, avec un cordon de petits oignons glaces,
et une purée d'ognons blanes an milieu.

COTELETTES DE MOUTON AUX LEGUMES. — [n-
trée. Apres avoir paré vos coteletles, faites-les re-
venir dans de bon beurre frais, avec bouquet, ail

et un clou de girofle; trempez avee de bon bouil-
lon et avec du vin, joignez alovs quelques filets de
jambon et de carottes. Apres la cuisson dégraissez,
‘que voltre sauce soit bien reduile, Vous pouvez
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joindre toutes sortes de legumes appréteés a part,
et sur lesquels vous aurez versé volre sauce.

COTELETTES DE MOUTON SAUTEES A LA POELE. —
Entrée. Mettez en méme temps daps la poéle vos
cotelettes et un morceau de beurre frais, faites
cuire a petit feu; égouttez. Ajoutez a environ une
cuillerée de graisse laissée dans la poéle, cing
ou six cuillerées de bouillon; jetez-y des épices,
des fines herbes, des échalottes et des corni-
chons, le tout bien haché, faites jeter au tout
un bouillon, et servez avec une expression de

citron.

COTELETTES DE MOUTON . GRILLEES. — Hors-
d’ccuvre. Contrairement a tous les cuisiniers, n’a-
plalissez pas vos cotelettes si vous voulez les man-
cer bonnes. Saupoudrez-les de sel, de poivre, et
d’un peu de girofle en poudre; faites cuire & feu vif;
pour que leur suc soit bien concentré, et servez
sans autre appret.

COTELETTES DE MOUTON PANEES. — Hors-d’ au-
ere.Vos cotelettes étant parées, passez-les a 'huile,
apres les avoir saupoudrées de sel, de poivre, et
surtout d’'un peu de girofle en poudre. Panez-les
ensuite ; laissez-les sur le gril pendant dix minutes,
servez-les au naturel ou avec une sauce composce
de beurre frais avec des fines herbes.

COTELETTES DE PORC FRAIS., — FEnirée. Marinees
ou non, faites cuire sur le gril ou ala poéle. Sauce
robert, aux tomates, aux cornichons, ou farce a
I'oseille, ete.
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COTELETTES DE SANGLIER. — [Enirée. Enticre-
ment comme le filet. (Voyez Sanglier.)

COTELETTES DE VEAU AU NATUREL. — Hors-
d’ceuvre. Frottez-les de beurre, épicez, et faites-les
griller des deux cotés.

COTELETTES DE VEAU AUX FINES HERBES., — FErn-
trée. Failes-les roussir d’abord et cuire ensuite a
petit feu avec fines herbes, ¢pices, bouillon et
beurre.

COTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTTES. —Entrée.
Faites une farce de mie de pain, fines herbes,
«+ épices, petit lard; garnissez-en vos cotelettes, en- :
veloppez-les de papier beurré, et faites cuire a petit
~ feu. On les sert avec le papier.
A

COTELETTES DE VEAU PANEES. = Entrée. Elles
se preparent comme les précédentes, mais apres
avoir €lé panées.

Couris ’EcrEVISsES — Sauce. Faites-les bouillir
un instant dans 'eau; prenez-en les coquilles et
pilez-les, quand elles seront séches, dans un mor-
tier : delayez avee du bouillon et passez au tamis.
Si vous voulez ce coulis au gras, vous le mélerez
a un jus de veau, jambon, ognons, carottes, cuils
ensemble ; s1 ¢’est au maigre , vous remplacerez ces
viandes par du poisson.

Couris pE vEaUu, — Sauce. Beurrez le fond d’une
casserole ; placez-y trois livres de maigre de veau,
trois clous de girofle et trois ognons ; faites prendre
au veau une couleur blonde, et mouillez-le alors
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d'un demi-litre de hon bouillan. Quand le tont
aura cuit a petit feu pendant cing a six heures,
vous retirerez la viande, et passerez le bouillon
au lamis. Quand un cuulls ne se trouve pas assez
épais, on le fait réduire sur le feu.

* Courts MAIGRE. — Sauce. On fait cuire a petit
| feu, dans une marmite bien couverte et remphe
1 d’eau au deux tiers, des pois secs, pommes-de-lerre,
panais, carottes, navels, céleri, choux, clous de
girofle, et enfin tont ce qui entre dans un bouillon
maigre; mais pour étre plus ¢épais, il fant que le
coulis soit bien plus cuit. Exprimez le jus en pres-
sant fortement, et passez.

COURT-BOUILLON. Vuyez Bleu.

Crase. Ce coquillage s’appréte comme 'écre-
4 visse de mer, ou homard. (Voyez ce mot.)

CREME A LA FLEUR D ORANGE. — [Eniremets.
i Mettez un quarteron et demi de sucre dans une
i pinte de lait bouillant, retirez du feu; ajoutez
| dedans huit jaunes d’eufs et deux blanes bien
i battus ensemble, avec trois cuillerées de fleur d’o-
" range; faites prendre au bain-marie.

| CREME A LA VANILLE.— Entremets. Faites bouillir
une pinte de créme; jetez dedans deux gros de va-
nille avec une demi-livre de sucre; laissez infu-
ser, retirez la vanille, et finissez avee des ceufs,
comme pour la creme au cale.

CrEME AU CAFE. — Entremets. Faites bowillir
| votre creme, mettez dedans deux ounces de cafe
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bralé en grains, et passez a ’étamine pour en re-
tirer le caf¢; mettez ensuite dedans deux blancs
d’ceufs et six jaunes bien battus ensemble; mettez
le plat sur une casserole d’eau bouillante, jusqu’a
ce que la créme soit prise; glacez alors avec du
sucre et la pelle rouge. Servez froid.

CrEME AU cHOCOLAT. — Entremets. Mélez sur le
feu, et remuez bien, une pinte de lait, six jaunes
d’ceufs et un quarteron de sucre; faites bouillir jus-
quw’a réduction d’un quart; ajoutez un gnarteron
de chocolatrape fin ; fagtes-lui jeter quelques bouil-
lons. Servez froid.

Crime voueTrTiE. — Entremets. Metlez dans
_une terrine une pinte de créme épaisse avec demi-
livre de sucre en poudre, une cuillerce de fleur
d’orange et un blanc d’ceuf battu ; fouettez le tout
avec des verges d’osier, jusqu’a ce que volre ap-
pareil mousse bien; mettez cette mousse dans un
panier a fromage garni d'une toile claire, et vous
le laissez ¢goulter quelques instans. Servez.

Pour donner a cette creme le goit de fram-
boises, ou celui de fraises, il faut la battre avee
du jus de ces fruils, passé au tamis. Pour la faire
a la rose ou a la vanille, on fait bouillir de ’es-
sence de rose ou de la vanille dans de la creme
qu’on laisse refroidir, et qu’ensuite on méle et
fouette avee 'autre creme; il en est de méme lors-
qu’on la veut au café ou au chocolat.

CREME RENVERSEE. — JLiniremets. Failes cuire
au caramel dans une casserole, un quarteron de
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sucre avec cuillerée d’eau ; passez dans I'eau bouil-
lante, afin de ’échautfer, I'écuelle ou les petits pots
qui doivent recevoir volre créme; tournez vive-
ment le vase en versant le caramel dedans, pour
qu’il se garnisse bien avant d’avoir le temps de
refroidir. Mettez dans une chopine de lait bouil-
lant, de la vanille, ou tout autre parfum qui vous
conviendra; au bout d’une minute, retirez la va-
nille, délayez dans le lait huit ceufs frais, battus
en omeleltes, versez dans l’ﬂcuelle ou dans les pe-
Lits pols que vous aurez pr pﬂl‘ﬂa faites cuire pen-
dant une demi-heure au bain-marie; retirez vos
vases, et meltez-les dans ’eau pour que la creme
refroidisse; renversez lestement la creme dans le
plat sur lequel vous voulez la présenter : pour qu’elle
ne se brise pas et conserve la forme du vase, il faut
gue celui-ci soit plein. On peut verser dessus, en
forme de sauce, une créme simple au citron ou a
la fleur d’orange.

CrEres. — Entremets. Méme pate que pour les
beignets en pdte. Faites fondre a la poéle gros comme
une noisette de beurre, versez dedans autant mais
pas plus qu’il ne faut de pate, pour gu’étant éten-
due trés-mince, elle couvre le fond de la poéle.
Faites cuire a feu clair et vif, tournez pour faire
prendre couleur des deux colés, et mangez brilant.

CROQUETTES DE POMMES-DE-TERRE, — FKnire-
mets. Faites-les cuire a I'eau, ou mieux encore,
dans la cendre. Pilez-les dans un mortier, et passez
au lamis; ajoutez-y moiti¢ de beurre, avec sel,
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épices, persil haché, quatre jaunes d'ceufs, pilez
le tout ensemble; roulez votre pate en bouletles,
panez-les et failes frire.

CroqQueTrTES DE Riz. — Entremets. Vous preé-
parez la pate comme ci-dessus, et vous la pétrissez
en boulettes longues, que vous farinez et faites
frire.

CrouTk Au roT.— Potage. Faites gratiner, dans
une casserole, des crotites de pamn bien cuit, ou
des tranches de pain grillées. Quand le peu de
bouillon dans lequel vous les aurez mises sera tari,
vous les ‘detacherez avee du bouillon, et les ser-
virez dans la soupiere, comme toule autre soupe.

D.

Dause. Voyez Dinde et Oie en daube.

DErocER. — Terme de cuisine. Mettre les vian-
des dans 'eau pour débarrasser les chairs du sang
qu’elles contiennent et les rendre blanches.

DINDE AUX TRUFFES. — RO, Vuyez Poularde

auz truffes. Etant plus grosse, la dinde demande
presque le double de trulfes.

Dixne EN pavBe, —Rdt. Voyez Oie en daube.

Dixpon roTr ET FARCI, — Rdt. On I'embroche
bardeé : il faut qu’il soit cuit d’abord A petit feu;
¢t pendant long-temps. On peut le farcir de
toutes sortes de viandes hachées, de champignons
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également hachés avec fines herbes, ou de marrons
rotis.

DinpoN pans sow Jus. — Enirée. Mettez - le
dans une casserole garnie de tranches de veau;
couvrez de bardes de lard ; mouillez de bouillon,
avec épices et bouquet garni; faites cuire trées dou-
cement,

DixpoNNEAU ROTI. — Rdt. Une heure suffit pour
sa cuisson ; quand il est refroidi, on en fait réchaut-
fer les cuisses sur le gril, el on les sert avec sauce
Rober!.

E.

EcrEvisses. — Radt. Faites-les cuire dans eau et
vinaigre, ou mieux encore dans du vin blanc avec
force sel, dressez-les en buisson, remplies a I'in-
térieur de branches de persil.

Ecrevisses nE MmErR, Homarns ET CRABES. —
Rot. Faites cuire vivement pendant vingt-cing
minutes dans vinaigre, eau, persil, bouquet garni
et épices. Servez froid avec fines herbes, huile et
vinaigre.

EMINCE DE MOUTON AUX CORNICHONS. — [En-
trée. Emincez les chairs d’un gigot roti et froid,
mettez-les réchauffer dans un roux wouille de
bouillon, aveec épices; ajoutez a celle sauce, au
moment de servir, des cornichons en tranches.

ENTRE-cOTE DE BOEUF, — Entrée. Elle se pre-
pare et se fait cuire comme les biftecks. Servez-la



I. e :

. LE CORDON BLEU. 43

sur une sauce piquanle aux cornichons, ou sur
une maitre-d’hotel.

EPAULE DE MOUTON ROTIE. — Entrée. Piquez
I'épaule de mouton de branches de persil passées
dans de I'huile d’olive ot vous 2urez haché des
fines herbes, des échalotes, une petite gousse
d’ail et un peu de girofle en poudre. Embrochez,
et ne laissez pas trop cuire.

EPAULE DE MOUTON ROULEE. =—— Enlrée. Désos-
sez, piquez, roulez et faites cuire I’épaule dans
une braise. L’épaule retirée, faites réduire la sauce.

EPAULE DE VEAU A LA BOURGEOISE. — Eniree.
Mellez-la dans une casserole avec beurre, bouil-
lon, vinaigre, épices, ognons, bouquet garni et
carottes. Il faut trois heures pour ia cuisson.

EPAULE DE VEAU AUX CHAMPIGNONS, — Entrée.
Faites-la cuire a la broche ; levez-en la peau sans
la detacher enticrement ; otez-en la chair, coupez-
la en filets que vous lierez de jaunes d’ceufs avec un
ragott de champignons. Servez sous ’épaule, avee
un filet de vinaigre.

Erixarns. — Entremets. Ce légume, soigneuse-
ment éplucheé, cuit dans I'eau avec?u sel, et ha-
ché soigneusement, s'assaisonne au gras avec du
bouillon et du beurre, et au maigre, avec lait,
beurre et sucre. On le sert avec des crodtons frits.

suyez bien, farinez et faites frire.

Escarcors. — Entrée. Mettez de l'ean dans un
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chaudron avee une poignée de cendre; quand elle
commence & bouillir jetez-y les escargots; au bout
d’un quart d’heure, vous pouvez les retirer de
leurs coquilles; lavez-les ensu:le a plusieurs eaux,
et nettoyez-les bien; mettez-les bouillir dans une
eau nouvelle pendant un instant, puis egouttez et
passez-les dans le beurre, saupoudrez de farine,
mouillez de bouillon et de vin blanc; ajoutez
bouquet garni, épices et champignons, et finissez
comme les grenouilles, en fricassée de poulets.

EsrurRGEON. — Releve. Se prépare comme le
saumon.

Erourrer. — Terme de cuisine. Faire cuire sans
évaporalion dans un vase bien clos.

ETuvie DE carLies. — Entrée. Passez-les dans
un roux avec de petits ognons; mouillez de vin et
boulllon ; ajoutez-y bouquet garni, et, s1 vous vou-
lez, petites saucisses, champignons, culs d’arti-
chauts, etc.

F.

FAISAN A LA BROCRE.—Rd?. Piquez de petit lard;
faites rotir. On sait que, pour étre bon et tendre,
le faisan doit étre bien mortifié.

FrurLLeraGge. — Office. Prenez un litre de
farine, faites un trou au milien, oll vous mettez
le sel, et ou vous versez de ’eau d’une main, tan-
dis que de I'autre vous I'incorporez avec de la farine;
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vous formez une pate assez épaisse que vous apla-
tissez avec la main, et au milieu de laquelle vous
mettez une demi-livre de beurre, vous recouvrez ce
beurre de pite; laissez reposer le tout pendant une
demi-heure, couvert d’un linge; étendez ensuite
avec un coutean de maniere a ne laisser a la pate
que ’épaisseur d’un travers de doigt; repliez-la en
trois parties, faites la méme opération de plier
et déplier jusqu’a quatre fois, et, a chaque fois,
dans un sens opposé, en ayant soin a chaque tour
de saupoudrer la pate légerement de farine, et de
la laisser reposer un quart d’heuré sous le linge. Au
cinquieme’ tour, on dispose la pate selon ’usage
qu’on en veut faire; elle s’'emploie pour petits pi-
tes, tourtes, vols-au-vent, et toutes sortes d’autres
galeaux.

FEVES A LA BOURGEOISE. — FEntremets. Faites-les
d’abord blanchir, et ensuite cuire dans une casserole
avec beurre,ciboule, persil et sarrietle; passez sur
le feu pour faire fondre le beurre; ajoutez, selon
le goit, sel ou sucre en poudre, une pincée de
farine, et mouillez de bouillon; au moment de
servir, liez avec jaunes d’ceufs et un peu de lait.

FEVES A LA MACEDOINE. — Entremets. Mouillez
avec du bouillon et du vin blane un morceau de
beurre dans lequel vous aurez jelé une pincée de
farine, du persil, des ciboules et des champignons
hachés, joignez un bouquet de persil, de ciboules
el sarriette; quand le tout est en ¢bullition, joignez
des culs d’artichauts blanchis & ’'eau bouillante, ct
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coupez en dez; ajoutez quantité suffisante de feves
de marais érobeées et cuites i I’eau; faites réduire a
petit feu apres avoir assaisonné de poivre et de sel.
S1 vous accommodez a la ereme, ne meltez ni vin ni
artichauts, et au moment de servir liez avec des
jaunes d’ceufs délayés dans la creme.

FEVES A LA MAITRE-D HOTEL. — [Entremets.
Comme ci-dessus.

FILET DE BOEUF A LA BROCHE.,— Releve. Lardez-
le, et faites mariner d’'un jour a un autre dans de
huile assaisonnée d’¢pices. Servez avec une sauce
hachée.

FILET DE BOEUF A LA SAUCE TOMATE OU A LA CHI-
COREE. — Entree. La préparation est la méme que
celle du filet de beeuf a la broche, s1 ce n’est qu'on
le sert avec une sauce tomate ou un plat de chi-
coree.

FILET DEBOEUF AUX CONCOMBRES.— Eniree. Parez
volre filet, piquez-le de gros lard, mettez-le dans une
casserole avec carottes, ognons, et bouquet assai
sonn¢; mouillez avee vin blanc et consomme, et
faites partir sur un bon feu. Failes réduire une
partie de ce fond a consistance de glace; dégraissez
et melttez dessous vos concombres marinés et cuils
a la casserole, avec beurre, bouillon el bouquet
garni.

Fruers A 1A BEcmamMEL. — Fntrée. Pour faive la
béchamel, vos fileis élant rolis, coupez-les tres-
minces sur leur ¢paisseur; qu’ils sotent bien chauds,
mais sans avoir bouilli,
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FILETS ET COTELETTES DE CHEVREUIL, — Entree.
Quaitre heures de mwarinade dans 'huile, apres les

-avoir salés et poivrés; grillade pendant une demi-

heure a feu d’enfer, sauce piquante aux cornichons

- ou autres fruils marines.

FILET DE MOUTON EN MARINADE. — FEntree. Pi-

- quez les filets d'un carre de mouton, et coupez-les

par morceaux que vous ferez mariner pendant quel-

~ques heures; faites cuire a la broche et servez sur

une sauce piquante.

Frier pE sancLier. — Entrée. Coupé en tranches
sur son ¢paisseur , on couche ces tranches dans une
casserole, surun lit de beurre, de persil, de ci-
boules hachés avec une gousse d’ail, un peu de
thym et de basilic saupoudrés de sel et d’épices.
Avant la euisson parfaite, on retire le tout de la

~casserole; vingl-quatre heures apres on acheve la
- cuisson et 'on sert.

F1Lers pE soLe au eraTiN.— Entrée. On leve les
filets d’une belle sole quel’on a d’abord dépouillée;
on prépare le gratin comme pour tout aulre poisson
(voyez Merlan au gratin), et on range les filets

~en bussen. Servez bhouillant.

FrLeTs DE sOLE A LA BORLY. — Rot. Faites ma-

‘riuer vos filets dans du jus de cilron, sel et gros
- poivre, saupoudrez-les de farine, et les faites frire
' de belle couleur. Faites cuire les carcasses avee un
| peu de bouillon et de vin blanc; faites réduire cetle
1 sauce, clarifiez-la et servez-la sur vos filets.

I'ILETS DE VEAU A BA PROVENGALL, ~— Lntree.
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Coupez en filets minces du veau roti et froid;
faites-les rechauffer dans une sauce composée de
beurre, farine, fines herbes hachées, épices et
demi-verre d’huile, avec un peu de jus de citron
et d’ail.

FoIiE DE VEAU A LA BOURGEOISE. — Entrée. Lar-
dez-le et faites-le cuire a petit feu dans la casserole
avec tranches de lard, demi-verre d’eau, bouquet
garni, ognon piqué de trois clous de girofles,
l.lenu-verre de vin et épices.

FOIE DE VEAU A LA BROCHE. — Entrée. Piquez-
le de gros lard; laissez-le quatre heures dans une
marinade de deux cuillerées d’huile, d'épiees et de
fines herbes; enveloppez-le de P’lplﬂl‘ brun, et
servez sur une sauce faite de ce qui se tmm era
dans la lechefrite, avec ¢chalotes hachées, deux
cuillerées de bouillon, épices et fines herbes.

Fo1E DE VEAU A LA POELE. — Entrée. Failes lége-
rement roussir des tranches de veau dans la poéle,
avec persil et ciboules Lachées; ajoutez un mor-
ceau de bheurre et une pincee de farine; mouillez
avec un demi-verre de vin; cuillerée de vinaigre et
bouillon ; épicez et laissez cuire quelgques minutes.

ForE DE VEAU EN BIFTECK.
Biﬁ'ecﬁ.

FRAISE DE VEAU A LA VINAIGRETTE. — FEnlree.
Faites-la emire dans ’eau avece épices el [ines herbes.
Servez-la & la vinaigrette.

Entree. Voyez

Foncer. — Terme de cuisine. Meltez dans le
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fond d’'une casserole des hardes de lard ou des
tranches de jambon.

Frarse pE veEau FRITE. — R0t Faites-la cuire-
comme ci-dessus; essuyez bien avec un linge;
trempez-la dans une pate composée de farine, jaunes
d’ceuls deélayés avec eau et cuillerée d’eau-de-vie;
faites frire par morceaux.

Fricanpeau. — ZFalrée. Failes cuire dans une
casserole , avec carotles, bouquet garni, épices et
trois verres de bouillon, une noix de veau piquée
tres-fin ; faites reduire la sauce, et servez-la sous le
fricandeau avec une farce d’oseille, d’épinards, ele.

Fricassie pE roULETS. Voyez Poulet.

FromaGe A 1A crEme, — Dessert. Faites 1ic-
dir sur le feu une pinte de bon lait, ajoutez-y gros
comme une noisctte de presure délayée dans du
lait; remuez bien; faites cailler sur un peu de
cendre chaude ; mettez égoutter volre caillé sur un
petil panier d’osier ou de jonc; servez dans un
compotier ou dans un plat creux avec de bonne
creme, le tout saupoudre de sucre.

Fruirs o v’eau-nE-vie. Office.

Fruirs conrirs. — Office. On ne peut les faire
ceuwre que dans une bassine ou chaudron en cuivre
non clamé, mais soigneusement écuré; versez les
eonfitures dans les pots aussitot qu’elles sont cuites.
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G.

GALANTINE DE DINDON. — Rdt. Dépouillez-le de
sa peau en la déchirant le moins possible ; désossez
et hacliez la chair bien menu avec lard et mor-
ceaux de rouelles de veau, mettez une couche de
celte farce dans la peau de Panimal, ensuite une
couche de lardons de jambon, une de petits corni-
chons, une de truffes, et ainsi alternativement
jusqu’a ce que vous ayez rempl la pean en lu1 con-
servant sa premicre forme.

GaTEAU D'AMANDES. — JLintremets. Prenez fa-
rine, beurre, sucre, de chacun la pesanteur de
trois ceufs, que vous melerez blane el jaune avee
trois onces d’amandes douces el un peu de zeste
de citron; pilez le tout dans un morter pour en
faire une pale que vous mettrez dans une tourticre
enduite de beurre frais, faites cuire a pelil feu;
servez, chaud ou froid , saupoudre de sucre.

GATEAU DE PISTACAES, — Eniremets. Il se fait |
comme le gileau d’amandes, en substituant a ces
dernieres une livre de pistaches, et du citron vert!
rape.

GATEAU DE Ri1z. — Entremets. Mettez une demi--
livre de riz dans une pinte de lait bouilli; faitess

_cuire a petit feu, mettez-y un quarteron de beurre, .

du sucre et une écorce de cilron : lorsque votre:
riz sera suffisamment cuit, vous y ajeuterez guaire:
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ceufs battus et un peu de lait s’il est trop épais; il
faut beurrer légérement et saupoudrer de mie de
pain tres-fine le moule ou la casserole dans lequel
vous voulez faire votre giteau; metlez-y le riz et
faites cuire au four ou sur petit feu dans le four-
neau, avec un couvercle sur lequel vous mettrez
ezalement du feu; il faut deux heures pour la cuis-
son : pour le servir on le renverse sur le plat.

Les gateaux de vermicelle et de semoule se font
de la méme maniere.

Gerie pE Framsorses. — Office. Elles se preé-
' parent comme les groseiiles; mettez leur jus dans
. la bassine, avec trois quarterons de sucre par livre;
dix minutes de cuisson suffiront; le jus noircirait
en restant plus long-temps sur le feu, ce qu’il faut
eviter; passez le jus a chaud et remplissez vos pots.

GELEE DE GROSEILLES. — Office. Ecrasez dans un
vase six livres de groseilles rouges, trois de blanches
et deux de framboises, le tout égrené et déharrassé
des rafles ; exprimezle jus de vos fruits en les pres-
sant fortement dans un linge, mettez ce jus dans le
chaudron, faites bouillir 4 grand feu pendant un
quart d’heure en ayant soin d’écumer; ajoutez
alors une livre de sucre par livre de jus; con-
tinuez de faire bouillir en écumant, jusqu’a ce
qu'une cuillerée de votre gelée, versée sur une
assiette, se fige a I'instant ; votre confilure sera suf-
fisamment cuite; versez-la dans des pols que vous
ne couvrirez que deux jours apres.

* GiIeeroTE DE 1.APIN. — Entree. Faites roussir de
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petits ognons avec de petits morceaux de lard,
bouquet garni, mettez-y votre lapin coupé par
morceaux ; ajoutez bonillon et demi-verre de vin;
vous aurez Oté les petiis oignons que vous remet-
trez apres une demi-heure de cuisson. Achevez de
cuire.

Gicor A L’eau. — Enirée. Retirez 'os du
manche, lardez le gigot, ficelez-le, et faites-lui
prendre couleur dans une casserole garnie de bardes
de lard avec bouquet garni et épices; ajoutez en-
suite trois demi-septiers d’eau et un de vin blanc;
faites cuire a petit feu pendant cinq heures; servez
avec le jus.

Gicor DE CHEVREUIL. — Rot. Larde, salé, poi-
vre , mariné comme les coteletles; embroché, rou
a feu vif, arrosé de sa marinade, sauce piquante
mélee au jus de la lechelrite; deux heures de
culsson.

Grcor roOTI, — Rot. Il faut qull soit bien mor-
tifié; et la chair aura plus de gout si on lui fait
passer deux heures dans une mar:nade; faites-le
cuire a grand feu; on commence par le depouiller
de sa peau, qui est coriace comme du parchemin,
et on le pique de quelques gousses d’ail.

Grace. On donne ce nom au suc de la viande
extrait par la cuisson, et r¢duit en matiere solide.

- Le veau, la volaille et le gibier, font la meilleure

glace; le beeuf donne du jus et point de glace;

- celle du mouton est d’une qualité inférieure. Pour

obtenir la glace, on fait suer la viande, a laquelle
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on joint, pour la parfumer, un assaisonnement,
mais point de sel. Quand la glace se sépare de la
graisse et tombe au fond, on la recueille pour s’en
servir au besoin ; elle est d'un grand secours pour
les santés, et en général pour toutes les viandes;
mais il est plus économique de I’acheter que de la
faire soi-meéme.

Gracer. — Terme de cuisine. Elendre sur les
viandes, au moyen d’un pinceau, des coulis ou
sauces qu'on emploie; ou pour l'office, couvrir les
fruits et la patisserie de sucre liquide et qui se
cristallise.

Gouson.—Rdt. Ce petit poisson d’eau douce se
fait frire comme I’éperlan, mais il est moins re-
cherche.

GrexourLres. On ne prend que les cuisses que
I'on fait frire, farinées, apres les avoir fait mariner
pendant une heure dans le vinaigre, avec persil,
ciboules, feuilles de laurier, thym et sel; vous les
servez entourées de persil frit,

En fricassée de poulets, vous les meltez dans
une casserole , avec champignons, ciboules, bou-
quet de persil, et un morceau de beurre; vous les
sautez sur le feu pendant quelques minutes en les
saupoudrant légerement de farine; mouillez de vin
blanc et de bouillon avec sel et poivre; quand elles
sont cuites, liez votre sauce de jaunes d’ceufs, sans
bouililir, avec fines herbes hachees tres fin.

Cnives, MERLES, ORTOLANS , BEC¥IGUES et Gui-



54 LE CORDON BLEU.

oNaRDS. — Rgt. On les fait rotir bardés, et on les
sert avec filet de verjus.

GronpIn. Voyez Rouget.

GroseIrLEs PERLEES.— Dessert. Prenez de belles
grappes de groseilles bien mires, trempez-les dans
un liquide composé de demi-verre d’eau et deux
blancs d’ceufs battus, faites égoutter pendant deux
minutes, roulez ensuile dans du sucre en poudre, et
meltez sécher sur du papier, le sucre se cristallise
autour de chaque grain; ce qui formera un plat de
dessert d'un brillant effet.

H.

HAcHIS DE MOUTON AUX FINES HERBES, — FEpn-
trée. Hachez bien votre viande; meltez dans une
casserole un morceau de beurre, échalotes, per-
sil, estragon et champignons hachés; lorsque cet
assaisonnement a passé un instant sur le feu, ajou-
tez-y deux cuillerées a bouche de farine; faites
bien réduire cette sauce, et mettez-y votre hachis
qui ne doit pas bouillir. Servez avec des croutons
aulour.

HACHIS A LA PORTUGATSE. — Entrée. On suit
pour ce hachis le méme procédé que ci-dessus, a
I'exception qu’au lieu de croitons, on sert le ha-
chis avec des ceufs pochés dessus, et qu’au moment
de servir on y fait fondre du beurre gros comme
un ceuf,




LE CORDON TLEU. . 55

HacHIS DE DINDON A LA REINE. — Enlree. En-
levez les blancs qui vous restent d'un dinde roti ;
relranchez-en les peaux et les nerls ; hachez-les
irés-fin , et les meltez dans une béchamel que vous
aurez fait bien réduire; failes chauffer ce hachis,
servez-le sur un plat garni de crottons, et arran-
gez dessus quelgues aufs poches.

HARENGS A LA MAITRE-D'HOTEL. — Lntrée. Etant
erillés, fendez-les en deux par le dos; garnissez
I'intérieur de beurre inamie de persil, sel et poi-
vre; faites léegerement chaufler le plat, et servez
avec jus de citron ou filet de vinaigre.

HARENGS A LA MOUTARDE. — Entrée. Servez-les
sur une sauce faite de beurre, cuillerée de bouil-

lon, moutarde et pincée de farine, que vous ferez
chauffer sans bouillir.

HARENGS A LA SAUCE BLANCHE, — ZEnitree. Fal-

tes-les griller; quand 1ls seront cuils, servez-les
sous une sauce blanche.

HarEeNGs FrITS. — Rdl. Farincz-les, mellez-les
dans une friture bien chaude, et servez avec persil
frit.

Harexcs savnis. — Hors - d'acupre. Ils se font
cuire comme les maquereaux salés.

Harencs saurs. — Hors-d ceuvre. Failes griller;

assaisonnez d’huile, ou arrangez-les en salade avec
fines herbes.

HAREXNGS SAURS EN ca1ssE. — Entrée. Garnissez
une petite caisse de papier avec des pelits mor-
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ceaux de beurre, persil, ciboules, champignons
hachés ; mettez dedans les filets de vos harengs;
recouvrez d’une couche de pareil assaisonnement

avec chapelure par dessus; faites griller.

Haricor pE mourtoN, — Entrée. Conpez le
mouton en morceaux; faites-les revenir sur le
feu; retirez-les ; faites un roux de belle couleur;
mouillez ce roux de bon bouillon ; salez, poivrez;
ajoulez un bouquet de persil et ciboules, peu de
laurier , peu de thym, trés peu d’ail. Apreés un
boullon, mettez la viande; passez au beurre,
dans une autre casserole, des navets de Freneuse;
quand ils ont pris couleur, joignez-les a votre ha-
ricot; au bout d’une demi-heure dégraissez et

Servez.

HarrcoTs Br.ancs. — Entremets. S'1ls sont nou-
veaux, on les jette dans I'eau avec du sel, quand
elle commence a bouillir; on les fait cuire a grand

feu , et on les égoutle a la passoire.
S’1is sont secs, mettez-les dans une marmite

qui ferme hermétiquement; jetez dessus de I'eau
bouillante, et couvrez - les jusqu’au lendemain ;
alers on jette 'eau et on fait égoutter les haricots,
qu’on fait cuire ensuite a ’eau froide.

HartcoTs A L ETUVEE. — Entremets. Mettez-les
dans I'eau avec lard et petits ognons; quand ils
seronl cuils, vous ajouterez beurre, fines herbes
et verre de vin; vous ferez bouillir encore un hon
guart d’heure, et vous servirez le tout ensemble.

HARICOTS BLANCS 4 LA MAITRE-D' HOTEL, — [n-




LE CORDON BLEU. 59

tremets. Egouttez - les sans les laisser refroidir;
melttez-les dans une casserole avec beurre frais,
persil et ciboules hachés; assaisonnez-les d'un filet
de verjus, et servez chaudement.

HARICOTS BLANCS AU GRAS. — Eniremets. Faites
roussir dans de bonne graisse un ognon et du per-
sil haché ; le persil doit étre mis bien apres I'o-
gnon ; joignez vos haricots avec sel, poivre, filet
de vinaigre et bouillon des haricols ; aprés une
demi-heure de cuisson a grand feu, servez.

Haricors BLANCS EN sALADE.Comme les haricots
verls,

HARTCOTS VERTS A LA MAITRE-D’HOTEL. — En-
tremets. Choisissez de petits haricots bien tendres,
lavez - les, épluchez-les, faites-les cuire a I’eau
bouillante avec du sel; égouttez-les sans les laisser
refroidir ; faites fondre du beurre frais; jetez-y du
persil haché tres fin ; joignez vos haricots ; saulez-
les, et servez chaudement avec un filet de verjus.

HARICOTS VERTS AU BEURRE NOIR. Efant cuits
comme ci-dessus, assaisonnez-les de sel et poivre;
faites roussir du beurre dans la poéle, jetez-le sur
vos haricols; faites chauffer aussi dans la poéle une
cuillerée de vinaigre, et versez sur le tout : servez
chaudement.

Hartcors VERTS AU GRAS. — Fntremets. Quand
1is sont cuits comme ci-dessus, passez au feu du
persil et un ognon hach¢ menu dans de bonne
graisse , joignez vos haricols; faites revenir pen-
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dant huit a dix minutes; mouillez avee jus et
bouillon; faites bouillir & petit feu pendant sept a
huit minutes; laissez réduire, et servez avec une
liaison de jaunes d’ceufs.

HaRricoTs VERTS AU MAIGRE. — Entremets. Cuils
comme ci-dessus, passez-les a I'eau froide ; égout-
tez-les, et jelez-les dans une casserole avec heurre
frais, une pincée de farine , persil et ciboules ha-
chés menu, sel, poivre et muscade; joignez un
verre de lait, et faites bouillir sept a huit minutes:
si vous ne meltez pas de lait, mettez un peu de
vinaigre.

HARrcors VERTS EN saLADE. — Entremets. Culls
a eau, égoutiés et refroidis, on les assaisonne
quelques heures d’avance; on les saupoudre de sel

et de poivre, et on les couvre. Quand on veut

servir, on les assalsonne comme les aulres sa-
lades.

Homarp. Voyez Ecrevisses de mer.

HousLon. — Entremets. Ses premieres pousses
sont tendres au printemps et s'ecmploient comme
les asperges.

Huirres. Voyez p. 132.

Hure pE cocnonN. — Rot. Otez d'une téte de:
cochon la langue et les oveilles ; mettez cuire cette :
téle dans une marmite contenant de l'eau suffi--
samment épicée, un bouquet de persil, ciboules , .
thym, laurier, basilie et sauge; joignez des ognous:
et des carottes; jetéz-y quelques clous de girofle;:
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failes cuire jusqu’a ce que vous puissiez désosser.
Levez doucement la peau ; garnissez d'un linge fin
et blanc le fond d’une casserole longue, étroite et
profonde, et posez sur ce linge cette peau a la
renverse, de maniere a ce qu'elle puisse envelop-
per toute la chair que vous aurez smgneusemeut
désossee ; renversez volre casserole sur le plat ou
vous devrez servir; otez délicatement votre linge,
et servez froid.

|

Issues Au PETIT LARD. — FEntrée, Laissez trem-
per pendant demi-heure dans I'eau tiede, et puis
faites blanchir a ’eau bouillante ce qu'on nomme
issues; ¢ est-a-dire le foie, le cceur, le mou, les
pieds et la téte. Failes cuire le tout dans du bouil-
lon avec pelit lard en tranches, bouquet garni,
champignons, ognons et racines ; ayez a part une
infusion sans ¢bullition, de persil et ciboules,
d’un peu d’ail, d'une feuille de laurier, d'é¢cha-
loles, avec sel et poivre; celte infusion doit élre
faite dans un ou deux verres de bouillon mélé de
deux cuillerées de vinaigre et d’un peu d’huile.

Arrangez les autres 1ssues autour de la téle ou
la cervelle doit paraitre a decouvert; couvrez le
tout de vos morceaux de lard ; tamisez volre sauce,
et servez-la sur le ragoit ou a part.
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J.

Jameon. — Rdt. Quand on veut le faire cuire,
on 'enveloppe d’un gros linge, on le plonge dans
un court-bouillon , dans du vin blanc ou dans du
poiré. On jette dans ce bouillon quelques poignées
de foin ou de fleurs de sainfoin. Apres six heures,
on reconnait que le jambon est cuit, si le tuyau
d’une plume pénetre jusqu'a l’os; alors on le des-
osse en lui laissant le manche, et on le couvre
d'une épaisse couche de chapelure.

JAMBON A 1A BROCHE. — Rot. Apres Iavoir dés-
0ssé, qu’il dessale dans I'eau s’il a trop pris le sel;
qu’il marine pendant vingt-quatre heuresdans une
quantité suffisante de vin blanc ou de poiré dans
lequel on met infuser des rouelles d’ognon et des
branches de persil; embrochez alors, et arrosez
de la marinade; avant la cuisson parfaite, levez
la couenne, et panez ; laissez cuire alors tout-a-fait.

Préparez pendant ce temps, avec des déebris de
viande et d’os, une glace qui se fait a la casserole,
et qu’on mouille de bouillon; on la passe au tamis,
et on la réduit en gelée, dans laquelle on trempe
une plume; avec cetle gelée on dore le jambon
qu’on sert sur sa marinade réduite.

Jurtenne. Voyez Potage a la jufienne.

Jus. C’est la base de toutes les sauces. Placez a
feu vif, dans une casserole, deux ou trois livres
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de debris de viande et de volailles , avee sept ou
huit ognons; quand le tout aura pris couleur,
jetez-y un bouquet garni, quatre clous de girofle,
et un Iitre et demi1 d’eau environ; faites cuire 2
grand feu pendant une heure et demie, en ayant
soin de presser la viande de temps a autre pour en
faire sortir le jus. -

Nota. Pour le jus, comme pour les coulis et
sauces de toute espece, il faudra diminuer ou
angmenter les objets qui les composent, selon ce
que on en désirera, mais loujours dans les pro-
portions indiquées.

L.

Lamrroik. Elles se préparent a volonté comme
les tanches, les carpes et les anguilles.

LancousTeE. Se mange comme lécrevisse de
mer. (Voyez ce mot.)

LANGUE DE BOEUF A L’ECARLATE. — Relevé.
Froltez la langue de salpétre en poudre , mettez-la
dans un vase avec bouquet garni et épices, laissez
mariner une demi-journée, faites dégorger et cuire
a petit feu dans assez d’eau pour qu’elle baigne ;
vous y joindrez un tiers de sa marinade , carottes,
épices et ognons; laissez-la refroidir dans celte
sauce reduite.

LANGUE DE BOEUF AUX FINES HERBES. — Enirée.
Arrangez dans un plat, capres, persil, cibeules,
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¢chalotes hachés tres fin, avec un peu de bouil-
lon, filet de vinaigre, épices, chapelure. Mettez
sur le tout des tranches de langue de beeul, et
faites bouillir a petit feu jusqu’a ce qu’il se fasse
un gratin au fond du plat.

LANGUE DE BOEUF AU PARMESAN. — Entree. Fal-
tes-la blanchir et cuire dans du bouillon bien as-
saisonné; olez la peau, coupez la langue par tran-
ches et mettez-la dans une casserole avee un verre
de vin de Champagne et deux cuillerées de coulis;
faites bouillir jusqu’a ce qu’il n’y ait presque plus
de sauce ; mettez la moitie de cette sance dans un
plat; rapez dessus du parmesan, étendez-y vos tran-
ches ; mettez par dessus le reste de la sauce, cou-
vrez d’autre parmesan ; faites glacer au four, ou
sur un couvercle de tourtiere.

LaNcuEes pE mouToN. — Lnirée. Faites-les cuire
a la braise, faites aussi cuire a moitié des rouelles
d’ognon dans de bonne huile; joignez alors persil,
ciboules , champignons , un peu de bastlic, le tout
bien hacheé; jetez dans cette sauce une pincée de
farine ; remuez et mouillez de vin ; ne laissez que
bouillonner; ajoutez les langues avec épices et une
expression de citron : servez avec la sauce.

- LANGUE DE VEAU. — Entree. Elle s'accommode
comme celle de baeuf.

LAPEREAU A LA POULETTE. — Ealrée. Coupez-le
par morceaux que vous passerez sur le feu avec
beurre, champignons, cibounles et persil ; ajoulez
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une pincee de farine, mouillez de bouillon et de
vin blanc; épicez; faites réduire et formez une
lhaison de jaunes d’ceufs.

LAPEREAU A LA TARTARE. — Entrée. Désossez-

!e faites - le mariner par morceaux , mais sans

ichamplgnnns. panez et faites grlller en arrosant
avec la marinade ; servez avec sauce a la tartare.

LarEreAU sauTE. — Lntrée. Coupez-le par mor- -
ceaux ; saulez-le dans le beurre; ajoutez épices,
persil, eiboules , échalotes hacheés, et pincee de
farine ; mouillez de vin de Madére et avec un peu
de glace ; faites cuire vivement.

LAPEREAUX EN PAPILLOTE. — Fniree. Faites-les
mariner coupés par membres, dans de 'huile as-
saisonnce d’épices, champignons, ail, ciboules,
persil hachés menu; placez chaque moreeau en-
touré de cet assaisonnement dans uune feuille de
papier bien enduit de beurre ; faites griller a petit
feu ; servez avec le papier.

Larrx. 81l est domestique, on fera bien de le
vider aussilot tue, et de le remplir d’¢pices et de
tout ce qui entre dans un bouquet garni, que I'on
retirera au moment de faire cuire.

Lextinnes. — Entremets. Elles se préparent
entierement comme les haricots blancs.

LeEvrRAUT savuTk. — Entree. Comme le lapﬁreau.

Lrarsons. Elles se font d’une maniere uniforme
avee plus ou moins de jaupes d’ceufs , ou avec de
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la créme double, que l'on verse dans les sauces
avec précaution, hors du feu et en tournant tou-
jours ; on les remet ensuite au feu pour eépaissir,
mais sans les faire bouillir.

. :ﬁrl

Litvee. — Rot. On le met tout entier a la bro-
che, apres I'avoir piqué ou bardé de lard; alors

on pett se servir du sang, du foie et du mou qu'on
délaie en les écrasant dans une quantiteé suffisante
de vinaigre bien salé et bien poivré, et out 'on
hache hien fin quelques eéchalotes. Cette sauce se
cuit au moyen de charbons ardens mis sous la
lecheliite. On arrose le rot de cette sauce, et pour
terminer la cuisson, on fait rougir les pinceties
enire lesquelles on presse un morceau de lard
qu’on fait dégoutter sur les chairs.

Le lievre ne doit pas étre trop cuit.

Sil’on ne met a la broche que le train de der-
riere, on garde le foie et le mou pour les mettre
dans le civet que l’'on fait avec le train de devant.

Lii:VRE A LA BROCHE MARIRE. — Entrée. Comme
le précedent, quant a la cuisson : pour qu’il ma-
rine plus promptement, on enleve de dessus les
cuisses une légere pellicule.

La marinade se compose de vinaigre dans le-
quelon met un peu d’eau; on y joint sel, poivre,

ognon, persil, thym, laurier, un morceau de beurre |

manié de farine; on la fait tiédir. Le lievre doit y
demeurer six heures. On joint la marinade a la

sauce ci-dessus dans la lechefrite, etl’on arrose du

tout, On sert la sauce a part.

L
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LIEVRE AU CHAUDRON. — [Entrée. Coupez en

morceaux votre lievre encore chaud; meltez-le
dans un chaudron avec son sang, bouquet, o1-
gnon, peu de sel, beaucoup de poivre, bouteille
el demie de fort vin rouge; faites cuire a feu clair
qui entourele chaudron afin que le vin s’enflamme
au premier bouillon ; ayez un quart ou une demi-
livre de beurre mani¢ avec farine, jelez-le dans
volre sauce qui est faite en une demi-heure.

LitvRe EN CIveT. — Entrée. On a du lard de
poitrine revenu a la casserole, dans du beurre,
avee de petits oignons qu’on retire quand ils ont

. pris couleur. On fait revenir ensuile son lievre
‘mariné et coupé par morceaux; on le retire, on
jette dans le beurre une cuillerée de farine gqu’on
tourne et qu’on mouille de bouillon et de demi-
bouteille de vin; on remet la viande, les oignons,
le poivre et le bouquet garni; apres une heure de

‘cuisson, on ajoule le sang, on fait lier la sauce sur
le feu, et on la laisse réduire, aprés avoir ajoulé
un peu de sucre.

Lorre. 11 lui faut peu de cuisson; on la mange
ou {rite, ou en éluvée, ou en matelote, ou a la
pouletie.
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M.

Macaront. Faites cuire une livre de macaroni
dans du bouillon , avec quarteron de beurre et
gros poivre; le bouillon réduit et le macaroni
cuit, vous v ajoutez une demi-livre de parmesan
et de gruyere, rapés ensemble; vous mélez en
tournant et vous versez dans un plat enduit de
beurre; saupoudrez de fromage rapé, et couvrez
du four de campagne bien chaud, jusqu’a ce que
v otre macaroni wit pris une belle dorée couleur.

MAcEDOINE DE LEGUMES. Prenez toute espece de
légumes; parez, et faites cuire dans le bouillon;
prenez de la sauce tournée, liez-la avec des jaunes
d’ceuf, ajoutez un peu de sucre, mettez-y vos
légumes et servez.

MaiTRE D'HOTEL. — Sauce. Prenez un morceau
de beurre que vous manierez de persil hache
menu, de sel et de poivre; ajoutez jus de citron,
verjus ou vinaigre, et placez dessus le mets, bien
chaud, pour lequel vous avez fait cette prepara-
tion.

MAQUEREAU A LA MAITRE-D HOTEL. — ZFEniree. .
Fendez-le par le dos, et faites le mariner dans:

huile, poivre et sel; arrosez-le sur le gril de sa
marinade, et servez-le sur beurre frais mani¢ de:
persil, avec épices, que vous aurez fait fondre:
dans le plat.
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MAQUEREAU A L’acILE. — Rgt Cuit sur le gril ,
ou dans une eau de sel; on le mange froid a ’huile

et au vioaigre.

MAQUEREAU AU BEURRE NQIR. — Entrée. Meme
cuisson que le précédent; et pour la sauce, voyez

Raie au beurre noir.

MaQuEREAU Ssani. — Rot. On le fait dessaler
pendant une journée, ct en le mange en salade,

cuit dans I’eau, avec beaucoup de fines herbes.

MARINADE DE VOLAILLE. — Rdl. Dépouillez un
poulet, et levez-en les membres; quand ils auront
dégorge, vous les mettrez pendant trois a quatre
heures sur de la cendre chaude, dans une marinade
de vinaigre, illon, épices, oignons, ciboules,

)ﬁ‘chﬂz-les ensuite , et trempez dans
un blane d’ceuf fouetté, pané ou fariné, et faites
frire avec persil, dont vous les garnirez pour servir.

MarMELADE D'ABRICOTS. — Office. On en ote la
peau et les novaux; on les met en morceaux dans
une bassine avec demi-livre de sucre par livre de
fruits; remuez sans cesse pendant trois quarls
d’heure, alors la cuisson devra étre terminée, ce
que vous reconnaitrez en trempant le bout de votre
doigt dans la marmelade; il faut qu’elle so1t gluau-
te : vous aurez passé dans I’eau bouillante moitié -
des amandes pour les dépouiller de leur peaus

-mélez-les dans la confiture au moment de la re-

laurier, persil;

tirer du feu, et versez dans les pots.

MarmELADE DE PRUNES. — Office. Comme pour

les abricots, mais sans les peler.
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MATELOTE A LA MaRINGERE. Les poissons que
on emploie de prelerence sont l'anguille, la
carpe, le barbillon, la tanche et la Iuttu; on les
coupe par troncons apres les avoir vides; faites
ensuite un roux, dans lequel vous mettrez quel-
ques, morceaux de lard que vous retirerez quand
ils auront pris couleur; vous les remplacerez par
des oignons et champignons, que vous ferez rous-
sir et que vous retirerez de méme ; mouillez alors
volre roux d’une assez grande quantité de vin
rouge pour la cuisson de votre matelote; ajou-
tez épices, bouquet garni et gousse d’ail; quand
votre sauce bouillira, vous mettrez votre pois-
son dans la casserole, et le recouviirez de vos mor-
ceaux de lard, oignons et champignons; faites
cuire a grand feu; ajoulez demi-verre d’eau-de-
vie, tranches de pain roti, et quelques écrevisses
cuiles d’avance.

Quelques personnes, au moment ou le vin com-
mence a bowllir avee le beurre, mettent le feu
dans la casserole.

MAUVIETTES. Vﬂ}'ez Alouettes.

MERLAN AU GRATIN. — Entrée. Mellez-le dans
un plat eantre deux lits de beurre maniés de fa-
rine, avec persil, ciboules, champignons hachés
et chapelure; ajoutez demi-verre de vin blanc, et
un peu de glace ou de jus : faites cuire a I'c¢toutle.

MerzaN Frir. — Rdt. Faites-lul de légeres in--
cisions de chaque coté, farinez, et failes frive:
a feu vil.
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MEerLANS GRILLES. — Entrée. Incisez; faites
mariner avec huile, fines herbes et épices; vous
les ferez griller en les arrosant de leur marinade,
et vous les servirez sur une sauce blanche aux
capres.

MirOoTON DE BOEUF. — KEntrée. Faites euire a
moilic des tranches d’oignon dans du beurre;
ajoutez de la farine, et laissez le tout se colorer;
mouiliez de bouillon et vin blanc, avec epices;
faites réduire jusqu’a ce que l'oignon soit cwit,
et mettez dessus votre houilli coupé par tranches:
dix minutes suffironit pour qu’il prenne le gout de
I'oignon; servez alors avec verjus, moularde, ou
filet de vinaigre,.

MorrmLes. C'est une espece de champignons,
mais dont l'emploi n’a aucun inconvénient. On
les prépare et on les emploie comme les autres
champignons. Voyez p. 27.

MonukE Au BrANc. — Enfrée. Faites-la dessaler
pendant deux jours, écaillez-la; mellez-la dans
Peau; écumez et otez du feu des qu’elle ecom-
mencera a bouillir; fattes-la égoutter; mettez-la
dans une casserole avec beurre, un peu de fa-

rine, muscade et poivre, et deux cuillerées de
lait.

MoRUE A LA BEcEHAMEL. — Entrée. Méme cuis-
son. Mettez quelques minutes dans une béchamel.

MORUE A LA MAITRE-D'HOTEL. — Entrée. Méme
cuisson que ci-dessus. Voyez Maitre-d’ hitel.

MORUE AUX CAPRES ET AUX ANCHO1S. — Entrée.
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Meme cuisson. Servez par-dessus une sauce blan-
che, avec anchois haches et capres.

MORUE AUX POMMES - DE - TERRE, — Entree.
Méme cuisson. Méme sauce que la précédente,
en remplacant les cipres et anchois par les pom-
mes-de-terre. Ajoutez, si vous le pouvez, une
bonne dose de créme double.

On mange aussi la morue a 'huile et au vi-
naigre.

Mou DE VEAU AU BLANC. — Entree. Faites-le
blanchir et dégorger; mettez-le par petits mor-
ceaux avee du beurre, une pineee de farine, sans
roussir; mouillez avec bouillon, fines herbes et
epiees. Quand il sera moitié cuit, ajoutez cham-
pignons et petits oignons, lies avee jaunes d’ceufs
au moment de servir.

MoU DE VEAU EN MATELOTE. — [Entree. Failes
dégorger et cuire a moitié dans P'eau, avec épices,
oignons et vinaigre; qu’il acheve de cuire dans un
roux de lard, de petils oignons; anquel on ajou-
tera uix verre de vin, un d’eau, et un bouquet
garnl.

MOULES A LA POULETTE. — Entrée. Quand elles
sont cuites dans le beurre, vous otez une coquille
a chacune, et vous les rangez dans un plat, puis
vous versez dessus une sauce a la poulette.

MOULES AUX FINES HERBES. — [Entree. Meltez-
les, bien nettoy¢es, dans une casserole, avee
beurre, fines herbes et épices; sautez-les jusqu’a
ce qu’elles soient suffisamment ouvertes.
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Movuroxn. Voyez E‘pam’e de mouton, Cotelettes de
mouton, Carré de mouton, etc.

N.

Navets. Ceux de Freneuse sont les plus estimeés;
on les reconnait a la terre rougeitre qui reste au-
tour : cn sait qu'un bon pot au feu ne peut se
passer de ce légume.

Navers craces. — Entremets. Taillez-les de la
forme d’un tonneau; mettez-les dans une casse-
role, avec beurre, sel, et un verre de bouillon;
faites mijoter de maniere a ce que volre bouillon
reduise, et que les navets prennent une couleur
jaune; servez avec le beurre dans lequel 1ils ont
cuit.

On emploie encore les navets cuits dans 'eau
aux sauces blanches et blondes , et en purée.

Novau. — Office. Broyez demi-livre d’amandes
d’abricots ou de péches; faites-les infuser pendant
deux mois dans deux litres d’eau-de-vie; au bout
de ce temps ajoutez une livre et demie de sucre
fondu dans trois demi - setiers d’eau; filtrez et
metlez en bouteille.
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OEvurs. Tout Ie monde sait faire cuire les ceufs
a la coque et en omelette au naturel; je ne parlerai
donc ic1 que des autres manieres de les préparer.

OEurs A A crEME. — Entremets, Failes une
sauce a la ereme, et au moment de servir mettez
dedans des ceufs durs coupés par rouelles.

OEurs a na NEIGE, — Entremets. Faites bouillir
dans une casserole une chopine de lait, deux cuil-
lerées de fleur d’orange, un demi-quarteron de
sucre; meltez dedans, par cuillerée, six blances
d’ceufs battus en neige avee du sucre en poudre,
en les retournant avec une écumoire pour qu'ils
cuisent de tous edétés; dressez-les sur le plat hors
du feu; vous ferez lier le lait sur le feu avec les
jaunes d'eeufs délayés, et vous verserez sur les
ceufs la meige : on sert froid.

OFUFs A 1A TRIPE. — Eniremets. Coupez par
tranches une dizaine d’oignons que vous passez
au beurre avee deux cuillerées de farine: maniez
d’eau, de lait, ou de créme la sauce bien liée etassai-
sonnée, vous y mélez les ceufs durs en tranches, et
vous servez bien chaud.

OCuFs AU BEURRE NOIR. — [Enlremets. Méme
cuisson que les précedents, avec cette différence
que le beurre doit élre plus noir; que les ceufs
doivent étre casseés d’avance dans un plat, et as-
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saisonnés, et qu'on ne les refourne pas, mais

qu'on passe la pelle ronge par-dessus pour faire
prendre le jaune.

OEurs BrouILLES. — Entremets. Battez-les et
mettez-les dans une casserole avec beurre, sel,
muscade ripee, cuillerce de bouillon ou de jus;
remuez-les sur le feu, et quand ils seront cuits,
servez avec une garniture de croutons.

OEurs Farcris. — Entremets. Coupez par le mi-
lieu en travers huit ceufs durs, retirez-en les jau-
nes, dont vous ferez une farce en les écrasant avec
du beurre frais, muscade rapée, fines herbes, sel
fin, et un peu de mie de pain trempée dans du
Jaitz Remplissez vos blancs d’ceufs d’autant de cette
farce qu’ils pourrent en contenir; mettez le reste
de la farce au fond d’un plat, sur lequel vous ran-

gerez vos ceufs, puis faites prendre couleur dans
le four.

OEurs vrITS. — Entremets. Cassez-les un a un
dans la fulurr- bien chaude, retournez-les quand

ils sont 4 moitié cuits, et retirez-les avant que le
jaune soit dur.

-

OEurs rocnes. — Fntremets. 11 faut qu’ils soient
bien frais. On met dans une casserole eau, vi-
naigre et sel; quand elle est bouillante, on casse
deux ceufs i la fois que P'on jette dedans; la cuisson
terminée, on les retire de eau chaude pour les
mettre dans I'eau froide, et on les pare en coupant
toutes leurs inégalités : pour les servir on les met
chaulfer, on les égoutte, et on les met dans le plat
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avec du jus, dela chicorée, de la purée, ond’autres
sauces a volonté.

OEurs sur LE praT. — Entremets. On étend du
beurre sur un plat de terre, on le saupoudre de
sel, puis on casse les ceufs sans crever les jaunes;
vous meltez dessus, d’espace en espace, de pelils
morceaux de beurre, avec cuillerée de créme et
muscade ripée, et vous achevez de cuire en pas-
sant la pelle rouge sur vos ceufs.

O:k A LA BrOCHE, — Rdt. Il faut qu’elle soit bien
cuile; on peut la farcir de saucisses ou de marrons
culis.

O1Es (CUISSES D’) A DIVERSES SAUCES. — Entree,
Trempez- les froides dans la graisse de leur cuis-
son ; panez-les et faites griller; servez sur une
sauce a la tartare ou a la ravigote, etc,

O:E EN DAUBE. — Rot. Mettez-la dans une dau-
biere avec bouquet garni, ciboules, ¢pices, tran-
ches de petit salé¢, moiti¢ d'un pied de veau,
oignons, carotltes; mouillez de trois verres de
beuillon, et d'un quart de verre d’eau-de-vie;
faites cuire a petit feu, et a I'étouffé, en retour-
nant l'oie au milieu de la cuisson. Dégraissez la
sauce el servez.

Il fant au moins cing heures pour qu’elle soit
cuile & point.

Oik EN satmis. — Entrée. Il faut dégraisser ole,
et appréter comme tout autre salmis. (Voyez ce
mot.)

OIGNONS A LA CREME. — Entremets. Failes cuire
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dans 'eau bouillante et salée; saupoudrez vos. oi-
gnons de farine apres les avoir fait égoutter, et
meltez-les dans une casserole avec beurre, poivre
et sel, ajoutez de la creme en remuant jusqu’a ce
que la sauce soit lice, et servez.

OicNoNs A L’ETUVEE. — Entremets. Failes un
roux de beurre et farine, mouille de vin rouge
et bouillon; mettez-y les oignons a demi cuits
dans I'eau, avec bouquet garni et épices; ache-
vez de cuire et servez avec une garniture de

crotitons passés au beurre, de capres et d’anchois
hachés.

OMELETTE AU FROMAGE. — FKntremets. Rapez
du fromage dans vos ceufs et battez-les ensemble ;
faites cuire ensuite comme une omelette au naturel.

OMELETTE AU ROGNON. — Entremets. On la
prepare et on la fait cuire comme an naturel. Au
moment de servir, on y met un rognon de veau
roti, haché menu avec un peu de sa graisse, et on
roule 'omelette.

Pour les omeleltes aux zruffes, au lard, aux
pointes d’asperges, aux champignons, aux ha-
rengs, au jambon, aux huitres,on emploie le méme
prucedL, en ayant soin de faire préalablement cuire
ce que ’on metdans’omelette. Quelques personnes
battent le tout ensemble.

OMELETTE AUX CONFITURES. — Entremels. Cuite
comme la précédente ; on élend en dedans une
couche de confitures, et on en fait autant dessvs
«quand elle est roulée.
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On pent multiplier ce genre d’'omelette par
toutes sortes de confitures, de marmelades et de
compoies.

OMELETTE SUCREE. — ZEntremets. Clest une
omelette au naturel que 'on saupoudre de sucre
en dedans avant de la rouler, et en dessus quand
elle est roulée.

OMELETTE SOURFLEE, — Entremets. Mettez six
jaunes d’ceufs dans une terrine avec un quarteron
de sucre rapé et un peu de fleur d’orange; remnez
bien avec une cuiller de bois, puis fouetlez les
blancs d’ceufs en neige , et melez-les légerement
avec les jannes; metlez dans la poele un quarteron
~de beurre frais que vous ferez seulement fondre
sans crier; versez-y volre omelette, el sitot qu’elle
sera prise, renversez-la sur un plat beurre que
vous meltrez sur la cendre chaude. Couvrez alors
du four de campagune bien chaud; 1l suffit d’un
instant pour que 'omelette soit levée. Saupoudrez
de sucre et servez sur-le-champ.

OREILLES DE COCHON A LA PUREE. Les oreilles
¢lant nettoyees et {lambées, faites-les cuire dans un
litre ou plus de lentilles a la reine; mouillez avee
du bouillon, deux oignouns, unecarolte en rouelles,
et bouquet garni. Les oreilles etant cuites, passez
volre purée, el servez-les dessus, enlources de
crotilons.

OREILLES DE cocrON FRITES. On les coupe par

filets et on les marine; on les entoure d'une pite
a frire, et on les jette dans la friture bouillante.
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OnreiLies pE veau rriTes. On les fait cuire
comme la téle de veau, et ensuite on les fait frire
coupées par filets.

On les sert encore panées et farcies, ou avec
une sauce a la ravigote.

OSEILLE (PURI&E D’ ) Voyez Purées.

Orntoraxw. Cet oiseau tres-rare s’accommode
comme les mauviettes.

P.

Parats DE BOEUF A LA MENAGERE. — FEntree.
Apres les avoir neltoyés et fait cuire dans 'eau, on
les coupe par filets; on fait roussir ensuite de l'ot-
gnon dans du beurre; quand 1l est a moilié cuit,
on y joinl les palais de beeaf, et on moutlle le ra-
gout avec du jus, ou, a son défaut, avec du bouil-
lon, un bouquet garni, épices et pommes-de-lerre
coupees par tranches. Faites rédutre la sauce el
servez avece un peu de moularde.

Paxane. C’est un potage qui se fait avec eau,
beurre, sel et pain. On la lie avec des jaunes
d’oeufs. Il faut qu’elle soit légere et cependant bien
cuule.

Paxer. — Terme de cuisine. Saupoudrer de
mie de pain.

PArRer LES viaNDES. — Terme de cuisine. Oter
les peaux et graisses qui déforment le moreeau.

Parvares, On les fait mariner dans de 'cau-de-vie
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et de I’écorce de citron, et on les fait frire, ou au
beurre comme les pommes-de-terre, ou entourées
de pate comme les salsifis.

Pare A Frire. Mettez un petit morceau de
beurre dans de I'eau tiede, délayez avec cette eau
beurrée plus ou moins de farine, avec le sel néces-
saire, ayant soin qu'il ne se trouve pas de gru-
meaux. Ajoutez deux ou trois cuillerees d’huile
suivant la quantité, et mettez ensuile deux blancs
d’ceufs légerement battus en neige. Cette pite se
fait au moment et ne se conserve pas.

PATE A DREssER. — Office. Prenez deux livres
de farine, meltez en masse sur une table, formez
un creux au milieu, ott vous mettrez une demi-once
de sel, une demi-livre de beurre, deux cuis en-
tiers et un peu d’eau; maniez le beurre en I'incor-
porant graduellement aux autres matiéres qui 'en-
tourent; il faut que la pite soit ferme. Avant de
vous en servir, vous la laissez reposer une heure.
sous un linge.

Pate BrIsie. — Office. Méme fabrication , mais
avec moitié plus de beurre et un ceuf de plus sur
deux litres; on la fait aussi un peu moins ferme :
cette pite sert pour giteaux, timbales, ete.

PATE DE LIEVRE EN TERRINE. — Rot. Désossez
un lievre frais ; joignez une livre de pore frais, une
livre de rouelle de veau, un peu de graisse de
beeuf, une demi-livre de lard, ciboule, persil, un
peu de ihym, une feuille de laurier, une gousse
d’ail hachée trés-fin, girofle, poivre. Bardez et
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couvrez de bandes de lard; versez sur le tout un
verre d’eau-de-vie. Faites cuire a feu doux dessus
et dessous pendant quatre heures dans une marmite
bien fermee.

PatEs (pETITS) AU NATUREL. — Hors-d ceuvre.
Prenez du feuilletage aplati de I’épaisseur d’un gros
Sou , faites-en autant de morceaux que vous voulez
de palés; faites un pareil nombre de morceaux,
mais plus minces, des debris de volire pate; entre
deux de ces morceaux de différentes grandeurs,
meltez gros comme une noix d’un hachis de chair
de veau et de graisse de beeuf; le morceau le plus
mince de pate sert de couvercle ; dorez-le avec dn
jaune d’ceuf et mettez au four.

Pates caaups ou Vor-au-vent. — Entree. La
pate se fait avec du feuilletage; on la remplit de
godiveaux , hachis, bouletles, farces avec garni-
tures de cervelles, champignons, truffes, ris de
veau, ele. Toutes ces choses se mettent avec ¢pices
et on y joint le beurre dans lequel on les a fait
revenir.

PATés rFrorps. — Maniére de préparer les
viandes pour les pdtés froids. — Que ce soit
viande de boucherie, volaille ou gibier, assaison-
nez bien de sel et d’épices intérieurement et exté-
rieurement; piquez volre viande, faites-la revenir
et cuire a moitié dans une casserole avec un mor-
ceau de beurre et des feuilles de laurier. Retirez de

“la casserole et laissez refroidir dans 1’assaisonne-
ment, Faites une farce de lard haché trés-fin avee
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- les parures de voire viande; assaisonnez encore,
coupez des bardes de lard tres-minces, et, tout
étant ainsi préparé, vous formez votre paté de la
inaniére suivante :

Prenez de pate a dresser (voyez ce mot) la moi-
ti¢ de la pesanteur de votre viande, mellez-la sur
un papier double beurré, donnez-lui la fornie que
i votre pate doit avoir, en dessinant celie forme
% avec le doigt sur la pite suffisamment aplatie, re-
Fﬁt levez-en les bords de maniere a formerune enceinte
| de la forme que vous voudrez donner a votre paté;
metlez au fond une couche de votre farce, ensuite
volre viande et enfin le reste de cette méme farce,
avec un morceau de beurre qui devra éire dans la
] proportion d'une demi-livre a4 neuf livres de paleé.
£ Les bardes de lard auront été placées eatre la pate -
et la viande, et vous aurez conserve de cetle pate
| de quoi fawre un couvercle que veus soudez de
| volre mieux avec un jaune d’ceuf et del’eau ; dorez
le paté avec des jaunes d'ceufs, et faites-le cuire au
four. |

Picugs. Voyez Eeigneﬂ.

Prcuns ( TRANCHES DE) AU SUCRE. — Dessert, On
pele de belles péches, on en retire les noyzux, on
les coupe par tranches, ct on les range dans un |
compotier couvert de sucre fin en poudve,

Percue avu nLiu. — KRdt. Failes cuire dans un |
court-bouillon; servez avec huile, filet de vinaigre:
et fines herbes hachées, mis ensemble dans une:
saucicre.
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PencaE FRITE. — Rof. Taites-lul des incisions
des deux coteés; farinez el jetez dans la [riture.

PERDREAUX A LA CRAPAUDINE.— ghri‘ée. Comme
les pigeons. ( Voyez ce mot.)

PERDRIX A La BROCHE. —.Ro?, Gomme le faisan.
( Voyez ce mot. )

PERDRIX A LA MENAGERE., — FEntrée. Faitesdla
cuire doncement a ’étouifé avec un verre de bouil-
lon, morceaux de lard, oignons, caroltes et €pices.

PerDRIX AUX caoux. — Entrée. Troussez deux
perdrix , faites-les legéerement roussir dans la cas-
serole avec du beurre et une demi-pincée de fa-
rine ; mouillez de trois verres de boutllon, ajoutez
bouquet garni, un ¢uarteron de lard; faites cuire
a part un ou plusieurs choux de Milan, avec une
livre de petit salé; quand vos choux sont presque
cuits, vous les relirez, les faites égoutter, et les
meltez achever de cuire avec les perdrix dans la
casserole.

Perirs vors. — Entremets. Qualre litres de pois
exigent une demi-livre de heurre frais; on les met
ensemble et on les fait cuire a petit feu avec quel-
ques pelils oignons, nn bouquet de persil et un
eceur de romaine ou de laitue fendu en quatre; as-
saisonnez avec sel ou sucre, suivant les gotits.
~ PeTITs TO1S A L'ANGLATSE, — Entremets. Faites
cuire dans 'ean et servez sur beurre frais comme a
Ja maitre-d’hotel. Les pois sees neservent qu’a faive
de la purée.

Pers-pe-nonne. — Entremetls. Mettez dans une

6
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casserole un peu moins gros qu’un ceuf de beurre,
un verre d'eau, de I’écorce de citron, un peu de
sucre et de sel. Faites jeter un bouillon et ajoutez
aulant de farine que I'eau en pourra Loire en re-
muant continuellement; lorsque la pate est si
¢paisse qu’elle se détache de la casserole, vous la
moulllez de trois ou qualve ceufs mis un aprés
Pautre, et vous remuez sans cesse. Cette pate
fuite, meltez-la pres de vous et jetez-la par pelites
boules dans la friture a peine tiede, elles enfleront
beaucoup; vous achéverez de frire de belle cou-
leur en mettant votre pocle sur un grand feu : ser-
vez saupoudrés de sucre.

PiEps DE COCHON A LA SAINTE-MENEHOULD. —
Hors-d’ceuvre. ‘Fendez-les en long; enveloppez
chaque moreeau dans une bande de toile; fixez-les
au fond d’une marmite dans laquelle vous jelterez
deux poignées de sel, un bouquet garni, du basi-
lic, deux ou trois gousses d’ail ; jetez sur le tout de
I'eau froide. Apreés avoir écumé, remplissez avec de
I'eau Dbouillante; apres cinq heures de cuisson,
laissez refroidir suffisamment pour oter vos bandes;
passez les pieds a huile; panez et grillez au feu
d’enfer. |

PiEDS DE MOUTCN A LA POULETTE. — [Lniree
Jetez-les dans une marmite avee assez d’eau pour
les couvrir. Joignez deux ou trois oiguons, sel,
poivre, bouquet garni, un ou deux clous de gi--
rofle. Laissez bouillir de sept & liuit heures. Rett-
rvez, desossez , passez-les dans une casserole ou vous |
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aurez jelé un morceau de beurre manié de farine,
et que vous aurez mouillé de bouillon; laissez-les
bouillir pendant une demi-heure avec champi-
gnons, pelits oignons, sel, poivre et muscade,
puis liez la sauce avec des jaunes d’ceuls ; joignez
quelques gouttes de vinaigre.

PIEDS DE MOUTON AU FROMAGE. — Entree. Pre-
parés comme ci-dessus, coupez-les en deux sur
leur longueur. Vous avez sur le feu du beurre avec
champignons, persil, ail, clous de girofle et autres
épices ; jetez-les dans celte premicre preparation;
mouillez de bouillon salé et poivre ; laissez reduire
la sauce; joignez un filet de vinaigre; dressez et
couvrez d'une farce de godiveau unie avec des
ceuls battus ; saupoudrez de mie de pain mélée a
une égale quantité de fromage de Gruyere rapé.
Passez le tout au four de campagne.

Pieps DE MOUTON FARCIS ET FRITS. — Hors-
d ceuvre. Préparés comme ci-dessus, faites-les bouil-
lir pendant une heure dans un bouillon ou vous
aurez meélé un peu de vinaigre, sel, poivre, autres
epices, ail, laurier, clous de girofle, et un mor-
ceau de beurre manié avec de la farine. Laissez
refroidir ; trempez dans des ceufs battus; panez,
faites frire. La farce peut étre composée de mie de
pain blanc trempée dans du lait et mélée i de la
chair 4 saucisses et & des filets de poulet hachés.

Prens ng veav, — Hors-d cuvre. 1ls se fonteuire
comme la fraise el se mangent avec le méme assai-
scnuement,
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PIEDS DE VEAU A LA POULETTE., — Eniree. Tuj‘ez
Cervelles de veau a la poulette.,

3 Pieps DE VEAU FRiTS. — RJE. Faites-les cujre
| et mariner; trempez dans la péte et mettez dans la
friture.

PIGEONS A LA CRAPAUDINE. — Entrée. Fendez-les
par le dos et aplatissez-les, frottez d’huile assai-
sonnee d’eépices, ciboules et persil haches, passez
et faites cuire sur le gril & petit feu; servez sous
une ravigote.

Picrons A L’ETuveEE. — Entrée. Meltez vos pi-
geons avee de petits oignons dans un roux que vous
moutllerez de bouillon et de vinj; ajoutez épices,
bouquet garni et clous de girofle.

Picrons Aux rETITS rOI1s. — Eniree. Troussez et
fendez-les en deux, failes-les passer sur le feu dans
un roux de beurre et petit lard ; ajoutez vos pois, .
bouquet garnt et une pincee de farine ; mouillez de
bouillon et faites cuire a pelit feu.

PrcEons EN comroTE. — Entrée. Failes prendre
couleur & vos pigecns et & des morceaux de lard |
mis ensemble dans une casserole; retirez-les et
failes un roux mouillé de bouillon dauns lequel vous
les remetlrez avec houquet garni, epices, pelils:
oignons et champignons.

Prceons ¥RiTs. — Rét. Coupez-les par moitic;:
faites,cuire dans une casserole avec épices, bou--
quet garni et peu de bouillon; mettez refroidir,,
| panez el faites frive.

— i
L.—n-h-'
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Prceons roris. — Rdt. Faites cuire bardeés, et
arrosez-les de beurre et d’un filet de vinaigre.

Pruviers.—Rot. On ne les vide pas, et ils se font
cuire a la broche avec des roties de pain dans la
lechefrite; ces roties se servent sous les pluviers.

POITRINE DE MOUTON A LA POULETTE. — Entree.
On la met par morceaux dans la casserole avec
‘beurre et épices. Le beurre fondu, saupoudrez de
farine; mouillez de bouillon et failes cuire pen-
dant quarante minutes; au moment de servir vous
ajoutez un filet de vinaigre, et vous faites la liaison
avec des jaunes d’ceufs.

PorTrIiNE DE MOUTON FARCIE. — Entree. Levez
la peau, mettez entre elle et la chair une farce de
telle viande que vous voudrez; cousez la peau par
dessus; faites cuire avec eépices, bardes de lard,
bouillon et bouquet garni; faites réduire avec un
peu de jus et de farine. Si vous la voulez 4 la
broche, vous la couvrirez de lard. Elle se sert
avec légumes ou ragotts.

POITRINE DE MOUTON GRILLEE. — Entremets.
Comiposez une braise, de bouillon assaisonné d’é-
pices, avec lanrier, thym, basilic, persil, ciboules;
failes-y cuire la poitrine de mouton; passez cetle
poitrine & I’huile; panez alors avec de la mie de
pain mélangée de persil et ciboules hachés; faites
griller, et ajoutez une sauce piquante,

POITRINE DE VEAU AUX PETITS ro1s. — Fntree.
On coupe par petits morceaux une poitrine de
veau; on la passe sur le feu dans du beurre sau-
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poudre d’une pincée de farine, de sel et de poivre;
on_ajoute un verre d’eau ou de bouillon et un bou-
quet de persil; apres une heure on ajoute des pois
moyens, on achéve la cuisson, on dégraisse et I’on
serl.

PommEe v’amouRr. Voyez Tomate.

PoMMES D’AMOUR FARCIES. —. Entremels. Sup-
primez-en les queues; pelez les tomates de I'épais-
seur de trois lignes; relirez-en les graines et
exprimez-en I’eau; remplacez les graines par une
farce composée d’eeufs durs, persil, échalotes,
capres, cornichons, filets d’anchois, le tout haché
avec épices et delayé dans de I’huile; saupoudrez
légerement de chapelure, et failes cuire dans une
tourtiere.

PomMEs-DE-TERRE. La manieére la plus commune
de les faire cuire est de les mettre dans I'eau, que
I'on fait bouillir jusqu’a ce qu’elles cedent a la .
pression du doigt; on les pele eusuite, et on les:
emploie & son gre.

_ Les pommes-de~terre peuvent entrer dans pres- -
| que toutes les sauces, et s’accommodent gencérale--
| ment de toutes sortes de préparations.

POMMES-DE-TERRE A TA CREME. — Entremels. .
Mettez dans une casserole beurre, cuillerce de:
| farine, épices, ciboules et persil haches; liez les
tout avee un verre de creme, et lournez volre:
sauce sur le feu jusqu’a ce qu’elle bouille; vous las
servirez sur les pommes-de-terre cuites a l'eau et!
| coupées par tranches.

Pl
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POMMES-DE-TERRE A LA MAITRE-D HOTEL, culles
comme ci-dessus. — Entremets. Coupez-les par
tranches minces, et faites-les sauter dans une cas-
serole,, avec beurre, épices, ciboules et persil ha-
chées, et servez avec un jus de citron.

POMMES-DE-TERRE A LA PUREE D OIGNONS, —
Entremets. Coupez vos pommes-de-lerre cuites, et
sautez-les dans une purée d’oignons.

POMMES-DE-TERRE A LA SAUCE BLANCHE. — FEn-
tremets. Faites-les cuire dans I’eau ; coupez-les par
tranches, et servez-les avec une sauce blanche.

POMMES-DE-TERRE A LA SAUCE BLONDE, Ln-
tremets. Comme ci-dessus, en remplacant la sauce
blanche par une sauce blonde.

POMMES-DE-TERRE EN SALADE. — [Eniremels.
Cuites dans I'eau , froides et coupées par tranches,
elles se préparent comme toules aulres salades ;

mais elles exigenl plus d’assaisonnement et de
fournitures.

PoMMES-DE-TERRE FRITES, — Entremets. Crues
ou cuites, on les coupe en morceaux d’une dimen-
sion plus ou moins grande, selon le godt; on les
met dans une friture bien chaude; on les retire
(quand elles sont devenues croquantes; on les
egoutte, et on les serl saupoudrées de sel fin.

POMMES-DE-TERRE SAUTEES AU BEURRE, — JFn<
tremets. Comme les pommes-de-terre frites, excepté
qu’on les choisit petites et rondes, et qu’on ne les
COupe pas par morceatx.
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Porc FRATS A LA BROCRE. — Rdt. Apres une ma-
rinade de trois a huit jours dans I'huile, le sel, les
épices concassees, le persil, 'oignon en rouelles,
et une feuille de laurier, vous mettez a la broche
votre filet, ou votre hatelet, ou votre échine; vous
arrosez avec la marinade.

Porace A 1A REINE. Faites rotir deux ou trois
poulets, otez-en la chair blanche; faites crever du
riz dans I’eau bouillante pendant un quart d’heure,
pilez cette chair et le riz dans un mortier avec
vingl amandes douces et quelques ameéres ¢mon-
dées ; delayez le tout avee du consomme, passez au
tamis. Metltez du consommé dans la purée pour
qu’elle ne soit ni irop épaisse ni trop claire. Lais-
sez mijoter pendant deux heures dans leconsommeé,
sur un feu doux, les débris de volaille et les os que
vous avez bris¢s. Passez le bouillon dans un tamis
de soie ; versez-le sur le pain de la soupiere, et au
moinent de servir versez la purée de blanc apres y
avoir mis du sel et du poivre.

PoracE A La FauponnE. Il se compose et se fait
de la méme maniere que le potage a la jardmiere,
avec cetle difféerence, qu’au lieu de faire blanchir
les légumes. on leur fait prendre de la couleur en
les passant dans le beurre.

PoracE A rA JaRpINtERE. Taillez carottes , na-
vels, pommes-de-terre par morceaux de la grossenr
et de la forme d’un bouchon; ajoulez-y poireaux
et celeri coupés de la méme longueur; faites-les
blanchir, et mettez-les ensuite cuire dans du bouil-
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lon; servez sur le potage : suivant la saison, on
peul y ajouter poinles d'asperges, pelils pois, ele.

Porace a 1A JurLieNNe. Coupez tres - minces
carolles, poireaux, panais, navets, oignons, pieds
de céleri; hachez oseille, laitue, poirée, cerfeuil ;
faites cuire a moitié dans le beurre; achevez de
cuire daus du bouillon gras ou maigre, et trempez
avec peu de pain.

POTAGES A LA PUREE DE LENTILLES, POIS, NA-
VETS, CAROTTES, cHOUX, etc. Ils se font tous de la
méme maniere; en voici un exemple : mettez les
lentiiles (ou tout aulre légume) dans une casse-
role, avec oignons, carottes, poireaux et céleri;
joignez-y du lard si vous voulez une purée au gras;
le tout bien cuit, écrasez vos legumes, et passez-
les dans une passoire ; servez sur le potage.

Porace A La semoutk, Il se fait comme le po-
lage au vermicelle. .

Porace au macsront. Faites cuire le macaroni
dans un consommeé, et saupoudrez de fromage rapé.

Porace au vermIcELLE. Soil au gras, soit au
maigre , il faut le broyer entre ses doigts, le jeter
dans le liquide bouillant, et le faire bouillir & grand
[eu ; on peut y ajouler une purée.

Porace aux cumoux. Au gras, on les fait cuire
dans du petit-sal¢, auquel on joint une poitrine de
mouton; au lait, on emploie de Peau et du beurre,

el au moment de servir on Y ajoute moilié de lait
bouillaut.
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Porace Aux crolirons. Coupez du pain rassis
en morceaux gros comme de petits des; faites-les
frire dans du beurre, et jetez-les dans une purée
de haricots rouges.

Porace A LA crEcy. Prenez carottes, navets,
quelques oignons, céleri, poireaux, une feuille de
laurier ; émincez le tout, passez-le au beurre, et
faites cuire avec du bouillon, jusqu’a ce qu’il soit
en purce. Passez cette purée a I'elamine; servez.
— On met aussi, si 'on veut, quelques lames de
jambon, ou un petit morceau de sucre au moment
de servir.

Porace aux crevisses. Elles ont un boyau noir
et amer que vous retirez en arrachant I’écaille qui
se trouve au milien de la queue; faites-les cuire
dans du bouillon (d’autres emploient eau et vi-
naigre en quantité égale, avec farine, sel, poivre
et ail); quand elles seront cuites, écrasez les tétes,
mouillez-les de bouillon, et passez au tamis; trem-
pez votre riz ou vos croules avec cetle purée, et
couronnez le potage des queues d’écrevisses.

PoraGeE Aux EcrREVISSES AU rart. Ce polage se
fait comme le précédent, sauf le remplacement du
bouillon par le lait.

PoTAGE AUX GRENOUILLES. Faites cuire des
cuisses de grenouilles avec tout I'assaisonnement
d’un pot-au-feu, vous aurez un potage qui ressem-
blera, pour le gott, au bouillon gras.

Porace Ex Tontuk. Ce potage, qui est aujour-
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d’hui trées a la mode dans les grandes maisons, se
fait de la maniere suivante :

On metiranche de beeuf, parure de veau, poule
ou parure de volaille, moitié consomme et moiiié
blond de veau, carottes, oignons, cloux de girofle,
dans une marmite; moiti¢ de téte de veau de-
gorgee et blanchie, coupée par petits morceaux
dans une autre marmite, petits piments, macis de
muscade, consommé, vin de Madere, champi-
nons, riz de veau en tres-pelits morceaux, erétes
de coqs, rognons, quenelles de volailles; dans la
soupiere, ceufs pochés, et le potage dessus. Si le
potage n’est pas assez corsé ou assez fort en pi-
menl, ajoutez glace de volaille et beurre de
piment.

Porace aux merBEs. Faites cuire dans du beurre,
poivre, cerfeuil, oseille, belle-dame hachés en-
semble, ajoutez ensuite de ’eau, qui bouillira trois
minutes, et liez de jaunes d’ceufs au moment de
Servir.

Porace aux rarrues. Ficelez vos laitues, faites-
les cuire dans le bouillon qui servira a tremper
volre polage, et servez-les dessus.

Porace A v’orcxon. Failes roussir volre oignon
haché menu, dans le beurre, avec une forte pin-
cée de farine; mettez 'eau : faites bouillir cing
minutes, et trempez votre soupe.

Pour le potage a l'oignor et au lait, on rem-
place I’eau par le lait.

Porace au rorrron. Hachez le potiron par pe-
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1its morceaux ; failes-le cuire dans ’eau avee sel et
un peu de beurre. Ajoutez-y du lait et du sucre.
Quand le tout aura jeté¢ un bouillon, trempez avec
des tranches de pain bien menues.

Porace AU roTiroN EN PUREE. Quand le potiron
sera cuit, comme ci-dessus, retirez-le de 'eau et
¢crasez-le; faites revenir votre potiron dans da
beurre. Ayez de petits crottouns dans votre sou-
piere, trempez-les de lait bouillant ; joignez-y votre
purée et melez le tout.

Porace Au sacou. Lavez voltre Hﬂgﬂll a ljt‘.ﬂll
tiede, apres lavoir fait tremper des la veille;
frotlez-le, faites-le blanchir et mettez-le dans du
boulllon, en ayant soin de le bien faire égoutter.

Observation. Ce potage est excellent pour les
poiirines délicates et les estomacs délabres.

Porace rrrnTaNiEr. Comme la julienne, en y
ajoutant les productions de la saison, telles que
pointes d’asperges, petils pols, elc.

Pourarpe aux TRUFFES. — Rot. Lavez et bros-
sez dans plusieurs eaux deux, trois on méme quatre
livres de truffes, suivant la grosseur de la pou-
larde : pelez-les; hachez bien menu quelques-unes
des moins belles, que vous meltrez dans une cas-
serole avec les pelures des autres, et une hivre de
lard eégalement hache; mettez-y aussi les aulres
trulfes entieres avec un bon assaisonnement, tel
que bouquet garni, poivre, sel et jus de citron;
faites-les cuire sur un feu doux pendant une heure;

i\ ___.__-_—#




LE CORDON BLEU. 03

retirez-les, et laissez presque refroidir. Vous pren-
drez trois ou quatre foies de volailles que vous pi-
lerez dans un mortier avec quelques truffes ha-
chées; vous farcirez le ventre de la poularde, et
vous le recoudrez. Au bout de plusieurs jours, sui-
vant la températare, elle aura pris le parfum des
iruffes, et son odeur vous apprendra qu’elie est
propre a melire a la broche, entourée de papier
beurré. Ainst preéparee, une poularde ne peut
manquer d’étre excellente; mais sa cuisson de-
mande beaucoup de temps et de soin.

PouLE AU riz. — Releve. Voyez Cﬁapon atl riz.
PoUuLE AUX oiGNONs. — Entrée. Apres Pavoir

fait & moitié cuire au pot, on la met dans un roux
de beurre et de lard; quand elle a pris couleur, on
mouille de bouillon, eton fait bouillir pendant une
heure, avec bouquet garni, épices et oignous.

PouLE EN FRICASSEE.— [nirée. Voyez Fricassée
.de poulet.1l faut la faire bien mariner, apres Pavoir
relirée du pot-au-ien ou elle aura cuit.

PouLET A LA PAaYsaNNE. — Entrée. Coupez-le
par morceaux que vous passerez sur le feu avec
un morceau de beurre et deux cwllerées d'huile
d’clive; quand ils auront belle couleur, vous y
joindrez c¢pices, bouquet de persil, carottes et oi-

gnons en tranches; mouillez de bouillon et achevez
de cuire. .

POUGLET A 1A TARTARE. — FEnlrée. Otez-lul le
cou et les pales, fendez-le du cote de l'estomac et
aplatissez-le; faites-le cuire dans une casserole,
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avec beurre, épices, ciboules et persil hachés; re
tirez-le, panez, et faites-le griller a feu doux jus-
qu'a ce qu’il ait pris une belle couleur; servez-le
sur une sauce a la tartare.

POULET A L’ESTRAGON. — Fnirce. Hachez fin une
petite poignée d’estragon avec le foie d’un poulet;
maniez le tiers de estragon avec beurre, sel et
poivre; mettez cetie farce dans le ventre de volre
poulet gne vous ferez rotir bardé et eulcuré de
papier beurré; vous mettrez e reste de 'estragon
dans du beurre fondu, avec une pincée de farine
mouillée de bouillon et lice avec jaune d’ceuf;
ajoutez jus de citron ou verjus, et servez sous le
poulet.

Pourer AU Four. — Entrée. Failes cuire une
demi-livre de riz dans de bon bouillon bien assai-
sonné, ayez soin qu’il soit épais; étendez-en la
moiti¢ sur une tourtiere; placez dessus une fri-
cassée de poulet froide avec sa sauce; recouvrez
de 'autre moitié de riz; dorez avec jaune d’ccufj;
faites cuire au four.

POULET GRILLE DANS soN Jus. — FEairce. Lais-
sez-le deux heures dans une mavinade d’huile,
¢pices , persil, oignons en tranches; entourez-le
de son assaisonnement, que vous maintiendrez
avec bardes de lard et papier beurré; faites cuire
sur le gril a trés-petit feu; otez tout son entourage,
el servez sur une sauce a la ravigote.

PourLer worr. — Rot. 1l se fait cuire & la bro-
che; on Varrose avee du beurre, et on le sert en-



LE CORDON BLEU. 95

touré de cresson : quelques personnes le couvrent
d’une barde de lard.

Pourer Farct. — Entrée. Formez une farce de
wie de pain, de chair a saucisses a moitié cuite,
avec persil, ciboules, thym et laurier bachés fin,
épices, beurre, jaunes d’ceufs crus ; mantez bien
le tout, et mettez dans le corps du poulet que
vous ferez rélir; servez avee une sauce faile de
beurre manié de farine, bouillon , anchoeis hacheés,
filet de vinaigre et épices : on la fera lier sur le
fen,

Pourers (rrIcASSEE DE). — Entrée. Coupez par
morceaux un oun plusieurs poulets; vous les met-
trez dans une casserole contenant beurre fondu
mouillé d’un verre d’eau, avec épices, bouquet
de persil et ciboule; faites cnire pendant cin-
quanie minutes, et liez de jaunes d’ceufs; on y
ajoute, s1 l'on veut, des culs d’artichauts, des
champignons, et surtout des écrevisses, que l’on
metira dans la sauce aux deux tiers de la cuisson.

Purers. Toutes se font & peu pres de la méme
mantere. Celle aua pois verts s’obtient en les fai-
sant cuire a 'eau bouillante avec beurre, épices
et houquet garni ; celles aua pois secs, aux hari-
cols , aux lentilles, en les mettant cuire dans une
marmile avec lard, bouquet garni, carolles, oi-
goons, girofle, épices; celle aux oignons, en les
faisant cuire jusqu’a ce qu’ils soient réduits en
bouillie. avec beurre et épices; celle au potiror
se lait de la mauniere suivante : Hachez el faites
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réduire en bouillie dans de I'ean et du sel; jetez
Peau; meltez voire purée dans la casserole, avec
du beurre et une cuiller¢e de farine; quand le
beurre sera fondu, saupoudrez de sucre , liez avee

jannes d'ceufs et creme, et servez sur un.plat au
milicu de crotitons fins.

PUREE DE POMMES- DE - TERRE. — Entremels.
Cuites a P'eau, vous les pelez et pilez dans un
vase en les délayant avee du bouillon (avee creme
ou lait ponr maigre); puis vous les meitez dans
une casserole avec un morcean de beurre, et vous
failes prendre a votre purée la consistance d'une
bouillie épaisse, en la remuant continuellement
pendant une demi-heure.

Q.

Quast DE VEAU AUX 01GN0ONs.— Fntree. Lardez-
le, faites-le cuire a petit feu avec oigrons, épices
et bouquet garni.

QUEUES DE COCHONS A LA PUREE. — FEniree.
Echaudez, flambez-les, couper-les en trois ou
quatre morceaux; faites-les cuire alors avec pots,
feves, lentilles ou pommes-de-terre ; jetez dans la
matiere de votre purée quelques carotles, oignons
et clous de girofle, du thym et une feuille de lan-
rier. Quand les queues sont cuites, mettez-les dans
une casserole avec de hon bouilion , passez vos'l¢-
gumes et faites réduire; servez les queues sur la
purce,
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(QUEUES DE MOUTON A LA BRAISE. — Fniree. Fai-
tes les cuire dans du bouillon; joignez des fines
herbes et des épices, un peu d'ail, un peu de
zeste de citron. Ajoutez carottes, oignons et cé-
ler1 ; trois heures suffisent pour la cuisson ; servez
sur une puree de légumes.

Qurues pE mouToN FRITES. — Entrée. Cuiltes
comme les précédentes, laissez-les refroidir, pas-
sez-les dans des ceufs battus; panez-les, faites-les
frire ; quand elles sont 6tées de la poéle, faites
frire du persil.

QUEUES DE MOUTON GRILLEES. — Entrée. Etant
“cuites comme ci-dessus , laissez-les refroidir, pas-
sez -les dans des ceufs battus, panez, passez a
'huile , et panez de nouveau ; faites griller a petit
feu; servez a la sauce piquante ou a la tartare.

QUEUES DE VEAU A LA REMOULADE. — Entrée.
Faites-les cuireavec bouillon, vin et épices; panez-

les et faites-les griller, en arrosant légerement
d’huile.

R.

RAIE A LA SAUCE BLANCHE. — Entrée. Comme le
turbot a la sauce blanche. Elle a besoin, plus que
tout autre poisson, d’étre bien neltoyce,

RATE AU BEURRE srnaNc. — Entrée. Faites-la
cuire dans de I'eau de sel, servez-la sur du beurre
tres-frais, que vous aurez fait fondre dans un plat,
avec ¢pices et filet de verjus, -

*
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RAIE AU BEURRE NOIrR. — Entrée. Méme cuis-

son ; mettez-la sur le plat avec sel et poivre, faites
bien chauffer un morceau de beurre dans la poéle,
jetez-y du persil; ajoutez une cuillerée de vinai-
gre; versez le tout sur la raie.

Rarsinié pE BourcoeNE. — Office. Exprimez le
jus de raisins bien sains et égrainés; faites-le bouil-
lir jusqu’a réduction de mo1itié, et mettez-y alors
des poires de messire-jean ou auires coupées par
quartiers; faites encore réduire d’un tiers en re-
nmuant tﬂujuurs, et meltez dans les pols, auxquﬂls
vous ferez passer huit a dix heures au four.

RATSINE DE RAISIN. — Office. Préparez comme
ci-dessus,, mais sans poires; remuez le jus sur le
feu jusqu’a ce qu’il soit diminue des trois quarts;
passez au lamis et versez dans les pots.

RaTa¥IA DE cassts. — Office. Mettez dans un bo-
cal trois livres de cassis bien mir, égrainé et écra-
s¢, avec trois lilres et demi d’eau-de-vie et quel-
ques clous de girofle ; laissez infuser pendant deux
mois; au bout de ce temps, retirez le marc de
vos grains et jetez-le apres 'avoir pressé pour qu’il
rende tout son jus; mettez dans le vase une livre
et demie de sucre, laissez-le fondre pendant deux

jours, aprés quoi filtrez votre liqueur au papier et .

melttez en bouteille.

RaraFia DE coines. — Office. Choisissez-les |
bien murs et ripez-les jusqu’au cceur, sans tou- -

cher aux pepins; mettez macérer cette rapure dans .
un vase pendant trois jours; exprimez-en le jus en |
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la pressant fortement; mélez ce jus d’égale quantité
d’eau-de-vie; ajoutez deux onces de sucre par demi-
setier de liqueur, avec clous de girofle et cannelle;

faites infuser six semaines; filtrez et mettez en bou-
teilles.

RATAFIA DE FLEURS D ORANGE. — Office. For-
mez dans un, bocal des lits de fleurs d’orange et
de sucre rapé places alternativement; fermez soi-
gneusement le bocal ; mettez macérer en lieu frais
pendant vingl-quatre heures; au bout de ce temps,
lavez le tout d’eau-de-vie et filtrez. Il faut une

pinte d’eau par livre de sucre, et demi-livre de
fleurs d'orange.

Rararia DE FramBoises. — Office. Faites fon-
dre deux livres de sucre dans une livre et demie
de jus de framboises, et un quarteron de jus de
cerises ; ajoutez trois litres et demi d’eau-de-vie,
et laissez infuser jusqu’a ce que votre liueur soit
bien éclaircie; mettez alors en bouteille.

Rararia pE GeNikvrRe. — Office. Broyez deux
onces de grains de genievre , faites-les infuser dans
un litre et demi d’eau-de-vie,avec clous de girofle,
demi-once de cannelle et deux livres de sucre ; lais-
sez infuser pendant deux mois dans un grand vase
bien bouche, filtrez et meltez en boutellle.

REeMOULADE. -~ Sauce. Délayez moularde, huile,
vinaigre, avec échalotes , cerfeuil, ciboules hachés
menu, et épices.

RevENIR. — Terme de cuisine. Faire revenir,
- €'est passer les viandes dans le heurre houillant.
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Ri1z AU GRAs. — Potage. Il faut une once de riz
au plus par personne; faites-le crever doucement
dans du bouillon, et joignez-y un peu de jus ou
de sucre brialé, pour donner de la couleur au
polage.

Riz AU matcRE.— Potage. Faites-le crever dans
’eau avec du beurre, sel et poivre; ajoutez-y, au
moment de le servir, deux jaunes d'ceufs et une

: purpe.

Riz AU LAIT. — Pafage Comme le precedent,
excepté qu’on remplace le bouillon par le lait, et
le sel par du sucre.

Ris pE VEau. — Enirée. Il se prépare entiere-
ment comme le fricandeau.

R1s DE VEAU en carsse. — Entree. Lorsque vos
ris sont prépares, coupez-les par morceaux ; faites-
les cuire dans une casserole, avec fines herbes et
champignons hachés tres-fins; relirez-les, faites
des caisses avec du papier fort, bien huilé, met-
tez-y vos morceaux sur de la mie de pain; apres
les avoir dores avee du beurre tiede, saupoudrez-
les de mie de pain arrosée d’'un peu de beurre et
de jus de citron: disposez ensuite vos caisses sur '
un gril au-dessus de la cendre chaude, et finis--
sez par passer une pelle rougie au feu.

RoecNON DE BOEUF AU VIN BLANC. — KEntree. .
Coupez-le par tranches minces, et passez-le au:
roux avec bouquet garni et épices ; mouillez avee:
vin blanc, et faites jeter un bouillon, il sera cuit..

Roagyons pE cocaon., On les met a la brochettes
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comme les rognons de mouton ( voir ce mot), ou
au vin blane, apres les avoir coupés par morceaux,
et les avoir préparés comme ceux du beeuf, ( Voir
ce mot.)

RoGNONS DE MOUTON A LA BROCHETTE. — Hors-
d’ceuyre. Fendez les rognons par le milieu sur leur
longueur; percez-les en dessous d’une brochette
qui les traverse. Assaisonnez d’épices; meltez-les
sur le gril, et servez 4 la maitre-d’hotel, avec un
jus de citron.

ROGNONS DE MOUTON AU VIN BLANC. — Enirce.
Comme le rognon de beeuf. (Voyez ce mot.)

Rospir A L’ancraise. — Relevé ou Rot. Prenez
la seconde piece d’aloyau; il faut que le morceau
soit gros ; meltez a la broche, arrosez de beurre,
et faites rotir devant un feu vif que vous avez soin
de maintenir toujours au méme degré. Prenez garde
que votre viande ne vienne a se dessécher; 1l faut
qu’elle soit cuite a point. Retirez volre roséif, et
servez-le avec des pommes-de-terre enliéres cuites
a la vapeur ou frites. (Voyez Aloyauw.)

RoucET a 1’Butn.e.— Rdt. Faites-le cuire au bleu;
ecaillez et servez froid avec huile et vinaigre.

Roucers GriLris. — Entrée, Coupez la téte et
nettoyez ; passez-les au beurre avec fines herbes
hachées et épices; panez et faites griller : on les
emploie aussi a la sauce blanche, en matelote et
au gralin.

Roux. — Sauce. On met du beurre dans une
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casserole ou dans une poéle; quand il est fondu, on
le saupoudre d’autant de farine qu’il en peut boire,
et on lui fait prendre couleur a petit feu, et en re-

muant toujours, de peur qu’il ne s’attache au fond
de la casserole.

Roux sranc: Il se fait en mettant du beurre et
de la farine dans une casserole; on le tourne vive-
ment et peu de temps sur le feu, afin quil ne

prenne pas couleur. Il faut avoir soin de ne le faire
qu’au moment.

S.

SALADE DE vorAILLE. — Ro?. Coupez par quar-
tiers une volaille froide, mettez-la dans un vase
avec anchois, cornichons en filets, fines herbes
hachées et cipres; assaisonnez et mélez comme
une salade; décorez-la avec fleurs de capucines,
bourraches.

SarapeE p’orurs. — Rot. Ce sont des ceufs durs
que 'on coupe par quartiers, et que I’on prépare
comme toute autre salade. On y ajoute si I'on veut
de la laitue, des filets d’anchois ou des cornichons.

SaLADE D'ORANGES. — Dessert. Coupez-les par
tranches avec leur peau, saupoudrez-les de sucre,
et arrosez-les de vin ou d’eau-de-vie.

SALMIS DE PERDREAU , BECASSE , CANARD , OIE, €lC.
— Enirée. Faites fondre sans roussir un morceau |
de beurre manie de farine. Mouillez de bouillon et !
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de vin, parties égales; ajoutez des echalotes et un
bouquet garni que I’on retirera apres que la sauce
aura bouilli pendant vingt-cingq minutes; mettez du
jus de citron ; epicez et retirez du feu.

SALMIS FROID D'OIE OU DE CANARD. — Entree.
Il se fait en découpant la piece, dent on place les
membres sur une assiette. Ecrasez le foie avee le
jus qu’elle a laissé dans le plat, ajoutez deux cuil-
lerces d’huile, jus de eitron et épices. Remettez
la picce dans le plat.

SarLmrs DE ¥a1saN. — Entrée. Découpez la piece,

parez les membres, mettez les parures et le foie

bien ¢crasé dans une casserole, avec bouillon,
verre de vin blanc, quelques échalotes, sel et
poivre, muscade rapée et blond de veau; faites
bouillir cetle sauce environ un quart d’heure,
passez-la au tamis ; faites-y chauffer vos morceaux
de faisan, et servez-les garnis de crotitons frits.

SALSIFIS A LA SAUCE BLANCHE. — [FEntremels.
Vous les ratissez, les lavez-et les faites cuire dans
une marmite ou casserole, avee eau, beurre, sel
et filet de vinaigre; on les sert ensuite sous une
sauce blanche.

Sausrris FRITS. — Rot. Cuits comme ci-dessus,
vous les faites mariner dans du vinaigre avec sel et
braunches de persil, vous les ¢gouttez, les trempez
dans la pate et les faites frire de belle couleur.

SancriEr (HURE DE). — Rdt. On la laisse mor-
tifier, et on la prepare comme celle de cochon.
(Voyez ce mot.)
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SARCELLES et POULES D’EAU. — Ro't. Faites rotir
el servez sur une sauce piquante.

SARDINES wRaicEES. — Hors-d eupre. Ecaillez,
lavez, et faites cuire sur le gril; servez avec une
sauce composée de beurre, d'un peu de farine
et de moutarde, d’épices, de filet de vinaigre et
d’'un peu d’eau, liés ensemble sur le feu.

Sarpines saries. On les fait cuire ordinairement
sur le gril, et elles se mangent avec de I’huile,
ou se passent dans la casserole au beurre frais.

Sauce A A mENaGERE. On fait bouillir dou-
cement, pendant vingt-cing minutes, un demi-
setier de vin blanc avec jus, beurre fondu, poi-
gnée de mie de pain, échalotes, ciboules, persil,
épices. A l'instant de servir, ajoutez-y un filet de
vinaigre.

Sauce a Tous meTs. Elle convient a tous gibiers,
poissons, viandes, légumes, et se fait avec vin
blanc, un peu de zeste de eitron, épices, bou-
quet garni, filet de verjus, que I'on met infuser
sur la cendre chaude pendant sept a huit heures.

SAaUceE Av rauvRE HOoMME. Faites cuire échalotes
et persil hachés dans du boutllon, avee épices et
cuillerée de vinaigre; joignez-y alors les restes de
roti que vous aurez voulu réchauffer, et retirez
avant qu’ils atent bouilli.

Sauce aux carres. Vous la faites en remplacant
dans la sauce blanche le verjus ou le vinaigre par
des cipres. On peut aussi y metire un anchots.
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. Savce Aux cornicuons. Hachez-les et mettez-les

dans une casserole avec beurre et épices; liez avec
un peu de farine et mouillez de bouillon ou de jus.

Savce aux TrRUFFES. On met les truffes, coupées
par tranches, dans un roux; quand elles sont cui-
tes, on les mouille de bouillon et de vin blane. On
remplace le bouillon gras par un maigre, suivant
les cas.

Sauce avu vErsus. Dans parties égales de verjus

et de bouillon meltez échalotes hachées et épices.

- Cette sauce ne doit étre que chauffée, et convient
a toutes choses grillées.

Sauce Buancae. On met dans une casserole du
beurre, de I’eau et de la farine; on tourne jusqu’a
ce que la sauce soit bien liée et pres de bouillir; on
la retire alors du feu, et on y ajoute quelques
goultes de verjus ou un filet de vinaigre.

Savuce nrowpi. I‘aites bien chauffer dans une
casserole un bon morceau de beurre, jetez-y une
cuillerée de farine; quand le roux sera de belle
couleur, mouillez-le de bouillon, ou, pour que la
sauce soit encore meilleure, de coulis.

Sauce pu cuasseur. Failes cuire dans du lait une
forte poignée de mie de .pain, et quand elle sera en
bouillie, ajoutez-y gros comme un dé de beurre,
quinze grains de poivre noir, du sel, et servez dans
une sauciere pres du gibier roti.

Savce macuie. Celle sauce se compose de per-
sil, cornichons,| échalotes hachés, et cuits dans
un roux avec un peu de glace ou de jus.
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‘Savce riouanTE. Jetez des échalotes dans un
roux de beurre et farine ; mouillez de bouillon et
vinaigre ; ajoutez chapelure, épices, et couvrez de
filets de cornichons quand vous aurez retiré la
sauce du feu.

Sawce rorvrapke. Faites colorer dans une casse-
role, quarteron de beurre, six oigmons en tran-
| ches, six échalotes, cinq clous de girofle, feuille
de laurier, thym, persil, carottes coupées, avec
une pincée de farine; mouillez de vin et d’eau,
un verre de chaque, et d’une cuilleree de vinai-
gre ; retirez au bout d’une demi-heure du boail-
lon, et épicez.

SAUCE POUR GIBIER ET VOLAILLE. Faites bouillir
a petit feu, dans une casserole, demti - setier de
vin blanc, cuillerée de vinaigre, trois cuillerées
d’huile, bouquet garni, épices; saupoudrez de
chapelure et mouillez de bouillon.

Savce ravicore, Mettez bouillon, vinaigre et
epices dans une casserole, avec cresson , cer-
feuil, estragon, pimprenelle hachés menu ; faites
bouillir pendant quinze minutes, retirez du feu
et faites fondre dans votre sauce du beurre manié
de farine, en le remuant pour lier.

Sauce roserT. Faltes roussir beurre et farmne;
ajoutez-y un autre morceau de beurre et force
oignons hachés par tranches; épicez. Quand I'oi-
gnon sera cuit, mouillez avec peu de bouillon;
ajoutez moultarde et vinaigre, de chacun une cuil-
lerée, et tournez pour lier le tout. Celle sauce

—_—__
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convient particulierement aux harengs fraﬁﬁ'-*ﬁ:
porc frais el au dinden roti.

Savce Tomate. Faites boutllir huit ou dix to-
males ave¢ un bouquet garni, ube gousse d’ail,
poivre et sel. Quand elles sont en purée , retirez=
les, passez-les, el joignez-y du jus avec un quar-
teron de beudrre qui ne fera que fondre dans la
sauce.

Savce TournEe. C'est un rouz blanc (voyez ce
mol) delayé dans du bouillon sans couleur, et
dégraisse avec soin. On nomime encore cetle sauce
Velouté.

Savce vErTE. Mouillez un roux blane de coulis
ou consomme; ajoutez-y un vert d’épinards au
moment de servir.

SaumonN A LA BROCHE. — HRot. Coupez-le par
tranches de six pouces; piquez le dos de lard fin,
et mettez mariner pendant six heures dans de
Ihuile épicée avec laurier, oignons et persil ; at-
tachez a une brochette de bois vos tranches de
saumon separées par un morceau de pain de méme
largeur et de 'épaisseur du pouce; fixez cette bro-
chette a la broche de votre cuisiniére ; arrosez de
beurre et servez avec remoulade ou poivrade.

SAUMON A LA MAITRE-D’HOTEL. — Enfrée. Fen-
dez-le par le dos; mettez-le mariner pendant quel-
ques heures dans de 'huile épicée; faites griller
en arrosant avec la marinade ; mettez dans le plat
sur beurre frais manié de persil , épices et jus de




L -
[} I."_ - ¥ l.lI i

o
T A

108 LE CORDON BLEU.
citron ou filet de vinaigre ; faites chauffer le plat
légerement pour faire fondre le beurre. Cuit de
cette facon, on sert aussi le saumon a I’huile et au
vinaigre.

SAUMON AU BLEU. — Relevé. Cuit dans un bleu,

on le sert avec huile, vinaigre, fines herbes ha-
chées dans une sauciere.

SaumoN AUX caprrs. — Entrée. Faites-le ma-
riner. par tranches dans de I’luile avec echalotes,
persil et épices; faites-les cuire ensuite sur le gril,
entourées de leur marinade que veous fixez avec
du papier; retirez cel enlourage, et servez sur une
sauce aux capres.

SautEr. — Terme de cuisine. Agiter dans tous
les sens, par le mouvement du bras, les ragotils
que I’on fait cuire dans la pocle ou la casserole.

Sautks. On donne ce nom a toutes les viandes
ou filets, volailles et gibier, revenus daus le
beurre, mouillés de vin de Madeére ou de vin
blanc , auquel on ajoute un peu de glace, ou a son
défaut nn peu de bouilion et de farine. On y joint
souvent des champignons et des truffes.

ScorsonkRrEs, Voyez Sm’.w'j.?s.

Sores, Limanpes, CARLETS et PrLres FRITS. —
Rdts. Nelloyez bien, farinez et faites frire a feu
vif et clair.

SourrLE DE R1z. Prenez farine de riz, failes-en
une bouillie épaisse, assaisonnez de sucre, de ma-
carons pilés; parfumez avec de la vanille ou du
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cafe, etc., ou toute autre odeur; ajoutez quatre ou
cinq jaunes d’ceufs, etles blancs fouetiés en neige;
mettez dans une tourtiere sous le four de cam-
pagne; saupoudrez de sucre. Pour le souffle de

pommes-de-terre, on substitue de la fecule a la
farine de riz.

T.

TANCHE AUX FINES HERBES. — Fnirée. Faites-la
passer dans P’eau bouillante pour Pécailler et la
- vider; laissez-la quelques heures dans une mari-
nade d’huile assaisonnée de fines herbes et d’é-
pices; faites-la cuire sur le gril avec sa marinade,
le tout enveloppé dans du papier; servez avec poi-
vrade ou sauce blanche. On met encore les tan-

ches aux différentes sauces indiquées pour I’an-
guille.

TarTarE, — Sauce. Elle se fait avec échalotes,
estragon, cerfeuil hachés menu, moutarde, épi-
ces, filet de vinaigre, huile, que 'on tourne jus-
qu’a ce que le tout soit bien mélé.

TENDONS DE VEAU A LA MAYENNATSE., — KEntrée.
Coupez-les, soit en huiltre, soit en demi-cercle,
tous d’une égale grosseur; faites-les blanchir et
cuire comme ci-dessus; placez-les sur une sauteuse
avec une demi-glace,, ou avee leur cumsson bien
réduite ; laissez - les refroidir dans cette glace;
dressez-les en cordon autour d’un plat froid, et
versez dessus une sauce mayennaise froide ; quand
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~vous les avez arrangés, meltez autour une bor-

dure de petits oignons blanchis et cuits dans du
bouillon , et de cornichons coupés en pelits oi-
gnons, et terminez volre enlrée par un joli tour
de crotlons de gelée.

TENDONS DE VEAU AUX PETITS POI1S. — [Lniree.

“Faites-les cuire aux trois quarts dans le beurre,

mouillés avec du bouillon, poivre et sel; quand
ils sont presque cuits, mettez dans la cuisson vos
pois et un peu de sucre; la cuisson faite, metiez
une liaison de jaunes d’ceufs délayés avec de la
creme.

TENDONS EN MATELOTE. — Entree. Faites - les
roussir dans le beurre; ajoutez vin et eau, de
chacun un verre, avec épices et bouquet garni;
quand 1ls sont presque cuits, meltez champignons

et petils oignons roussis ; achevez de cuire a grand
feu.

TETE DE VEAU A LA VINAIGRETTE. — Releve.
Iichaudez-la; failes-la dégorger et bonillir ensuite
dans I’eau pendant une demi-heure. Faites-la ra-
fraichir dans de I’eau froide ; désossez la machoire
inférienre , ainsi que le bout du mufle, de maniére
a ne laisser d’os que le crane. Enveloppez dans
une serviette avec des ronds de citron; faites-la
cuire ensuite a petit feu dans de 'eau assaisonnee,
a laquelle vous joindrez un peu de farine et des
parures de lard. Retirez; Otez avee soin les os du
crine, et découvrez la cervelle. Servez sur un plat
entouré de persil, et placez aupres, dans une sau-
ciere, une sauce verte. ( Voyez ce mot.)
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TETE DE VEAU EN TORTUE. — Knirée. Passez au
beurre des champignons, des crétes et rognors de
coq, des ris de veau; ajoutez un peu de farine;
mouillez le tout avee du bouillon et deux verres
de vin de Madere ; mettez sel, poivre ou piment;
faites cuire etréduire; garnissez les morceaux de
téte de veau de six ceufs frais pochés ou frits,
d’une douzaine de belles truffes, d’autant d’éere-
visses, de quelques ris de veau et culs d’artichauts;
versez volre sauce bien liée, et servez chaud.

TETE DE VEAU FRITE. — Rof. Ce sont aussl les
restes de Ia 1éte que 'on fait frire par morceaux
. dans la poéle.

TaoN MARINE. — Hors-d cuvre. Faites cuire

au bleu; mettez-le sur le plat avec beurre, ci-

~ boules, persil, épices;saupoudrez de chapelure,

et faites prendre couleur au four ou dans une

tourtiere. Quand le thon est frais, on le prépare
comme le saumon frais.

Timsares. — Entremets. C'est une espece de
paté que 'on peut faire dans une casserole sur un
fourneau ordinaire. Prenez de la pite a dresser,
que vous réduirez , au rouleau, a trois lignes d’é-
paisseur; garnissez-en l'intérieur d’une casserole
bien beurrée, remplissez -la de tel ragoit, soit
viande, gibier, ou poisson qui vous conviendra ,
et fermez d'un couvercle. Qtiand la péte sera cuite,
vous renverserez la casserole dans un plat pour en
faire sortir la timbale, et, par un trou que vous
ferez au milieu en dessus, vous introduirez coulis,
jus ou sauce quelconque & votre gré.
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ToMATES FARCIES. — Entremets. Otez la queue
et enlevez le dessus de vos tomates ; retirez-en les
pepins avec une petite cuiller ; pressez-les un peu
pour en faire sorlir I'eau, et les remplissez d’une
farce.

Torrnameours. Ce légume peu recherché se
prépare comme les pommes-de-terre.

TourRTE DE FRUITS. — Entremets. Prenez de la
pate brisée, dont vous formerez une boule grosse
comme le poing, meltez-la sur une tourtiere plate
saupoudrée de farine pour que la pate ne s'atla-
che pas, failes un rebord en feuilletage, et étendez
dans 'intérieur les fruits ainsi qu’il suit : abricots,
peches, prunes et cerises sans noyaux, mais en-
ilers; les poires restent enticres, debout sur la
tourte avec leurs queues; les grains de verjus, de
raisin muscat et les framboises , restent dans leur
enlier. Faites bouillir dans une casserole pendant
cinq minutes un peu d’eau-de-vie et de sucre,
passez-y volre fruit, placez-le sur la pate et met-
iez au four. Quand le toul est cult, on arrose du
sirop dans lequel on a passé les fruits. Ces tourtes
peuvent recevoir toutes sortes de marmelades, de
confitures et de fruits.

TourRTE DE MORUE. — Enirée. Préparez la pate
comme pour les tourtes de fruits; faites-la cuire et
remplissez-la, au moment de servir, de moruea la
béchamel.

Trurres. Voyez pag. 133.
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TRUFFES AU NATUREL. — Entremets. Envelop-
pez chaque truffe de quatre ou cinq morceaux de
papier mouillé, et faites-les cuire sous la cendre.
Il faut une heure. Retirez le papier et servez.

Voyez, pour d’autres manieres de les employer,
les arlicles Poularde et Dindonr auz truffes. 1l est
peu de sauces qu’elles ne puissent contribuer a
ameéliorer.

Trurres AU vIN DE CEAMPACNE. — Entremets.
Faites-les cuire dans de bon vin blane avee bou-
quet garni et épices. Une demi-heure suffit. Servez
dans une servielte.

TRUITE A LA GENEVOISE, — .Enirée. Cuite au
bleu on la met dans une casserole avee échalotes,
champignons et persil hachés, auxquels on ajoule
deux cuillerées de farine delayées dans du court-
bouillon tiré a clair.

TureoT ou Barsue. — Relevéd. Faites cuire dans
un bleu avec force persil, oignons, carottes, pa-
nais, ciboules, gousse d’ail, thym, laurier, gi-
rofle, épices ; quand le poisson sera cuit, mellez-
le sur le plat avec une sauce blanche.

TurBoT A L'HUILE. — Rd?. Cuit comme ci-des»
sus, onle sert entouré de persil.

V.

Vanxeaux et GernivoTeEs, Ramiers et TourTEs
RELLES. On les met a la broche pour rots, et pour
8
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entrées on les accommode comme les pigeons.
( Voyez ce mot.)

VEAU ROTI AUX FINES HERBES. — RdZ. On fait
mariner un carreé de veau pendant trois heures
avec champignons, ciboules, persil, deux ou trois
echalotes, un peu de thym et une feuille de lau-
rier, qu'on hache tres-fin, et qu'on passe dans de
I’huile saupoudrée de poivre, et de muscade ra-
pee. Quand le carré est embroché, on met dessus
tout Passaisonnement, ou l'enveloppe de papier
bien beurré, on fail cuire a petit feu. Au moment
de servir, on relire une partie de 'assaisonne-
ment , qu'on met dans une casserole avec un peu
de jus, quelques goultes de vinaigre, du sel et du
poivre, et on lie cette sauce au moyen d’un petit
morceau de beurre manié de farine.

VELOUTE. Vnyez Sauce tournee.
ViIN. Voyez pag. 122.

Vive. — Enitréde. Nettoyez, olez le piquant,
faites mariner et griller; servez-la avec sauce a la
ravigote, ou toule autre.

VOL-AU-VENT. Vuyez Tourte,
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ORDRE DU SERVICE.

11 a paru nécessaire d’indiquer, comme com-
plément de cet ouvrage, 'ordre que P'usagé pres-
crit, tant pour la disposition du service et le choix
des mels, que pour la proportion a observer entre
le nombre des plats et celui des convives. Voicl
trois menus, accompagneés de notes relatives aux

. variations que les différentes saisons doivent néces-
sairement amener. On pourra adopler entierement
les indications sulvantes, ou ne s’en servir que
comme de guides, en substiluant aux mets indi-
ques d’autres mets de méme nalure, selon les
golts et la convenance.

Au reste, il ne faut point s’altendre a trouver
ici de ces nomenclatures faites & plaisir, et pres-
que toujours inexécutables que I'on trouve dans la
plupart des Cuisiniers en vogue. Le Cordon bleu
etant essentiellement destiné a la bourgeoisie, ei
associant autant qu’il est possible la bonne chere a
I'économie, auteur a dii ne présenter que des
menus faciles a appliquer, et composés seulement
des mets dont cet ouvrage essentiellement pra-
tique offre la recette.
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SHenu pour douse couverts.

PREMIER

SERVICE.

Un potage.

Potage au vermicelle avec fromage de Parmesan ripée.

Quatre hors-d' cuvre froids.

Beurre en coquilles.
Olives.

Deux

Une piéce de beenf entouree
d'oignons glaces.

Quatre

Saute de bécasses aux truffes.
Vol-au-vent de morue.

SECOND

Cornichons et petits fruits
marines.
Canapé d’anchois.

releves.

[ Une barbue ou un turbotin a
la hollandaise.

entrees.

Poularde sance aux truffes.
Ris de veau en caisse.

SERVICE.

Trois rots.

Un faisan.
Une terrine de Nérac.

Une salade su

Un buisson d'écrevisses.

vant la saison.

Qrmt‘re entremets.

Cardons a la moelle.
Choux-fleurs au fromage.

Charlotte rasse.
Macaroni en timbale.

TROISIEME SERVICE.

DIX-S5EPT ASSIETTES DE DESSERT.

Quatre assiettes de fruits suivant la saison.

Fromage de Roquefort. — Mendians.

Quatre assiettes de compoles.
Biscuits & la vanille, — Massepains.
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Deux assiettes de petit four.
Confitares de Bar. — Gelée de pommes.

Bonbons choisis.

Hlenu pour vingt-quatve converts.

PREMIER SERVICE.

Deuz potages.

Potages aux croutons.

Vermicelle au gras avec une
o
[}urée de tomates.

Six hors-d’ euvre froids.

I Coarnichons.
Fruits marinés meles.
Canape d’anchois.

Beurre en coquilles.
Radis.

Olives.

Quatre hors-d’cuvre chauds.

Petits patés au naturel.
Saucisses fumées de Ham-
bourg.

Buisson de cotelettes,

Pieds de cochon farcis aux
trufles.

Trois releves,

Un turbot 4 la sauce blan-
che.

Un cuissot de chevreuil piqué.
Un chapon aa riz,

Stz entrees.

Filets de beenf sautés aux
truffes.

Un vol-au-vent de gibier.

Filets de sole au gratin.

Deux poulets a la tartare.
Salmidebeécasses aux truffes.

Ris de veaun piqués en frican-
deau,

SECOND SERVICE.

Trois rits.

Une dinde aux truffes.

Un faisan entouré de becasses
et mauvietles.

Un pité de foie gras de
Strasbourg.
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Safudesu:’vc;nr la saison.
Huit entremets.

Cardons a la moelle. Créme & la Chantilly.
Choux de Bruxelles. Gelée au rhum.
Artichautsa la barigoule. Macaroni en timbale.
Lpinards au sucre. Plombiére aux fruits méles.

TROISIEME SERVICE.
YINGT-NEUF ASSIETTES DE DESSERT.

Quatre assiettes de fruits suivant la saison.
Quatre de compotes.
Deuzx de fromages.
TDeuxr de fruits a leau-de-vie dans des compotiers de cristal.
Deur piéces montees.

Biscuits a la vanille, — Massepains.
Quatre assietles de petit four.
Marrons. — Mendians. — Confitures de Bar.
Gelée de pomnmes. — Conserve d’abricots.
Deux assiettes de bonbons.

Deuz de fruits confits.

Menu pour trente-six couverts.
PREMIER SERVICE.

Trois potages.

Potage a la tortue. Vermicelle au gras avec fro-
Potage aux laitues. mage de Parmesan.

Douze hors-d’ @uvre froids.

Artichauts & la poivrade. Olives.
Beurre Anchois.
Radis. Thon marine.

Saucissons de Lyon. Fruits marinés méles.
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l Huitres marinées.

Cornichons.
Beeul fumé de Hambonrg.

119

Algnes marines marinees.

Siz hors-d' ceuvre chauds.

Petits pates.
Pieds de cochon truffes,
Caisse de fuies gras.

Cotelettes de mouton panées
Saucisses de Hamboure.
Rognons a la brochette.

Ufm‘:-' gros releves.

Un turbot A 1a holiandaise.
Une téte de veau en torlue.
Un cuissot de chevreuil.

[ Dinde truffée,
Saumon au bleu.

Huit entrées.

Salmi de becasses aux truffes.

Poularde avee une sauce fi-
nanciere aux trufles.

Anguille a la tartare.

Perdrix aax choux en char-
ireuse.

SECOND

Fricandeau aux épinards.

Vol-au-vent de poisson.

Filets de sole au gratin.

Cotelettes de mouton sautées
au vin de Madeére.

SERVICE.

Cing plats de rot.

Un faisan.

Trois perdreaux et quatre bé-
casses.

Deux homards.

Un pité de foie gras de Stras.-
l:-uurg.

Une friture d’éperlans;

Douze entremets.

Artichauts a la barizoule.

Choux-fleurs an fromage.

Cardons a la moelle.

Epinards au sucre.

OEufls pochés au jus entourés
de laitues braisees.

Truffes ala serviette.

Pyramides de meringues.
Omelette soufflee.
Charlotte de pomnmes.
Gelee d’oranges.
Pets-de-nonne.

Nougat.
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TROISIEME SERVICE.

TRENTE-TROIS ASSIETTES DE DESSERT.

Aun dessert du menu précédent vous ajoulerez deur as
siettes de patisserie melée et deux de fruits gluces au sucre.

T ——— —

Av PREMIER SERVICE. Vin d'ordinaire. — Un verre de Ma.
dére aprés le potage. — Quelques verres de tisane de vin de
Champagne , on méme de vin d’Ai ou de Sillery, frappes de
glace, pendant le cours du diner.

Entre le premier et le second service: un verre de ram,
on mieux de punch glaceé a la romaine.

Avu secowp service. — Vins dits d’entremets, tels que
Beaune, Pomard, Volney, Chambertin, Roman¢e- Conti,
Clos-Vougeot, pour les vins de Bourgogne; Cote- Rotie,
Hermitage ou Saint-Peray, pour les vius de la cote du
Rhoéne; Médoc, Saint-Emilion, Chéitean-Margaux, Lafitte,
Sauterne, etc., pour les vins de Berdeaux.

Av Trorsiéme service. — Champagne mousseux, Lunel,
Malaga, vins d’Espagune, de Chypre, de Conslance, etc.

e ———

Les divers élémens des trois menus qui prece-
dent ont été choisis dans la saison la plus avanta-
geuse pour la table, c’est-a-dire dans l'espace
compris entre les mois de septembre et de mars.
Si I’on donnait a diner au printemps ou pendant
I'été , une partie des mets indiqués devraient étre
remplacés a peu pres de la maniére suivanie.

Au printemps on offrira pour entrées les pou-
lets nouveaux, les pigeons, le maquereau , les ra-
golits aux pois, aux poinles d’asperges; pour re-
levés, alose & Voseille ou au bleu, I'agneau, le
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brochet; pour rots, la poule dinde nouvelle, les
cailles et encore les pigeons; pour entremets , les
pois, les asperges, les artichauts, etc., et en général
les léegumes nouveaux.

On servira le potage printanier, les petits arti-
chauts pour hors-d’ceuvre , etc.

Plus la saison avancera , plus les ressources croi-
tront : les cerises et les fraises viendront en juin,
les figues et les melons, vers la méme époque, les
dindonneaux en aoiit, le premier gibier vers la
fin du méme mois; mais 1l faudra pour les truffes
attendre jusqu'en novembre. Juillet, aout et sep-
tembre sont la saison des beaux desserts, en raison
de 'abondance des fruits. On peut dans I’elé re-
duire les menus pour la grosseur et le nombre des
mels solides; mais on mulliplie alors les légumes,
les mets légers : on donne les cremes glacées, les
crémes fouettées, et en gencral tout ce qui rafrai-
chit les organes. La multiplicité des viandes doit
étre évitée en eté et recherchee en hiver,
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DE LA CAVE ET DES VINS.

Disposition de la cave et des tonneaux.

11 est de la plus haute importance pour un proprié-
taire de faire construire ses caves sur un fonds sec,
et non sur un fonds humide et marécageux, a moins
qu'il ne corrige ce défaut qui est extrémement nui-
sible a la qualité des vins, par des terres arides et
bien battues par couches successives. Cependant,
sl une graude humidite doit en étre exclue, il ne
s’ensnit pas qu'elles doivent offrir une trop grande
secheresse.Une cave truphurmle attaque les cerceaux,
et c'est tout an plus si 'on garautit les tonneaux de
cetinconvenient en les elevant sur des pieces de bois.
Une cave est-elle trop séche, l'air eétant excessive-
ment rarefié, le bois des tonneaux se resserre, il s’y
forme des vidanges, et l'air intérienr cherchant a se
mettre avec celui qui les environne, la liqueur perd
peu a peun de sa force par 'exhalaison iusensible de
ses esprits.

Le pmprwtalre ou le locataire d’une cave ne
doit pas toujours s’en rapporter a luni-méme sur les
soins qu’elle demande, ni sur la maniere d’arranger
les tonneaux. L'un et I'autre feront bien de consulter
un tonnelier intelligent, et de visiter de temps en
temps avec lui leurs tonneaux.

Les tonneaux doivent étre €levés sur des solives
de bon bois ou sur des pierres, avec une inclinaison
surle devant et vis-a-vis des soupiraux, sila cave
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est humide, et plusloin si la cave est seche. Il faut
les visiter souvent , quand ils sont nouvellement en-
cavés, afin de prévenir ou d’empécher I'écoulement
du vin. Quand ils sont en vidange, ce qui arrive plus
ou moins, plus tot ou plus tard, il ne faut pas négli-
ger de lesremplir avec du vin de méme qualite.

.Dégusmtiﬂn du Vin.

La différence et la bonté des vins se connaissent
par la dégustation ; mais, comment s’assurerdel’effi-
cacité de ce moyen, si l'on n’a pas I'habitude de
IPempleyer sur toutes les qualités de vins? Il n’est

ere possible de donner des regles certaines pour la
gggustation; nous dirons a nos lecteurs: Marchez an
flambeau de l'expérience, et consultez votre goiit
ainsi que celuide vos amis. [l n’est pas besoin de vous
avertir que le vin est rarement naturel, a moins que
vous ne l'achetiez em sortant de la cave; qu’il est
presque toujours plus ou moins mélangé, qu’il doit
avoir une couleur franche relat‘,we a sa qualite, et un
juste degré de spiritueux. 5’1l a perdu son esprit, sa
couleur en a souffert une altération.

Un vin dpre et vertne doit pastoujours étre rejeté,
souvent il devient fort bon en vieillissant. C’est
presque toujours dans celui qui est naturel que se
-rencontrent ces deux qualités; elles prouvent qu'on
ne I'a point mélangé pour 'adoucir.

Collage et tirage du Fin.

Le consommateur, apres avoir acheté du vin, doit
s'occuper de le coller. Celte opération est nécessaire
pour I'éclaireir et le degager dela lie, ainsi que de
la partie colorante qui a le plusde disposition a former
un depot dans les bouteilles. Elle se fait, quelques
jours aprés que les tonneaux ont été mis en cave,

n i I
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avec des blancs d’'ceufs ou de la colle de poisson (1).

Pour coller une piece de deux cent cinquante bou-
teilles, fouettez quatre blancs d’ceufs frais avec une
demi-bouteille de vin. Vousaurez tiré préalablement
cinqg ou six Louteilles pleines. Otez la bonde; intro-
duisez dans le tonneau un biton fendu, agitez-le de
maniere a donner a la liqueur un mouvement circu-
laire; versez vos blancs d’eufs; agitez-la de nouvean
avec le biton pendant quelques instants. Remettez
dans le tonneau le vin que vous en avez tiré ; frappea
la piece pour en faire sortir les bulles d’air qui ont
pu s’y introduire; changez la toile qui entoure la
bhonde, et fermez le tonueau. Au bout de quatre ou
cing jours, vous pouvez tirer du vin,

Le collage du vin blanc se fait avec la colle de
poisson qui peut aussi servir pour le rouge. Pour une
piece de deux cent cinquante bouteilles, onla dissout
dans uue bouteille dn méme vin.

Avart de tirer le vin pour le mettre en bouteille,
il faut qu'il ait acquis toute sa maturité, ce que I'on
connait a sa saveur eta sa lunpidité, Le tirage peut
se faire en tout temps, excepté quand la température
tonrne a 'orage, et que soufflentles veuts de I'ouest
et du midi.

Comme le vin peut se giter dans des bouteilles
mal rincées et qu'il peuty contracter un mauvais
goiit, il faut avoir soin de les rincer avee du plomb
de chasse, ou des petits clous. Il est des amateurs
qui pré ferent em ployer du gravier de riviere. Quand
vous aurez rincé vos bouteilles, vous les examinerez
I'une apres l'autre, vous mettrez au rebut celles qui
sont étoilées et toutes celles qui exhalent une mau-
vaise odeur,

I Les épieiers vendent la eolle de poisson toute préparée
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Quand vous avez rempli vos bouteilles, vous les
bouchez avec des bouchons d’'un liége fin, moelleux,
flexible et compacte. N'employez point par prmmpe
d’économie ceux qui ont déja servi, a moius que
votre vin ne soit mis en bouteilles pour étre bu tout
de suite. Bouchez vos bouteilles a mesure que vous
les remplissez, et si votre vin est pour étre conserve,
enduisez les bouchons de mastic.

Vos bouteilles remplies et houchées, il faut les
placer: a cet effet, vousnivelez I'endroit de la cave
sur lequel vous voulez les arranger, etle garnissez
de sablefin. Fn formantle premier rang de bouteilles,
vous laissez six ou sept lignes d'intervalle entre
ehacune. Elevez le goulot avec des lattes que vous F~
mettez par dessous; mettez-en aussi sur le goulot et '
sur le ventre de ce premier rang. Arrangez en sens
mverse celles du second rang, et continuez de cette
maniere jusqu’a la hauteur de trois pieds.

Maladies et dégénérescence des Vins.

Remedes qu ‘on y doit apporter.

Plusieurs maladies attaquent les vins en tonneaux
et méme ceux en bouteilles. Les uns tournenten
graisse , les autres a ['aigre; ils deviennent amers,
ils prennent un gott d’évent, de futaille, de moisi.

Le vin tourne a la graisse, lorsqu’on le voit filer
comme de I'huile. Cette maladie disparait avec le
temps; s'il est en tonneaux et que I'on soit pressé de
le boire, il faut le coller une seconde fois en mettant
la colle dans une demi-bouteille d’esprit de vin, ou
une once de cochon pulvérisé, qu'on méle bien a la
liqueur. Votre vin qui tourne en graisse est-il en
bouteilles, vous le transvasez deux fﬂis, laissant
entre chaque depnta "e I'intervalie d'un mois,

Le vin tourne a l'aigre, soit par la négligence
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gqu'on a mise a bien remplirles tonneaux, soitpar la
mauvaise qualité de la cave, soit par le transport
pendant les chaleurs. Les vins qui contiennent pen
de spiritueux y sont plus sujets que les autres. Il
y a plusieurs manieres de remédier a cette maladie.
Si votre vin n’a pas assez d’esprits, prevenez-en
Paigreur par cing ou six litres d’eau-de-vie versés
dans chaque piéce; quand vous vous apercevez d'un
commencementde golt d’aigre, soutirez-le dans un
tonneau ou vous avez brulé un peu de meche sou-
frée, et le coliez avee une demi-dcuzaine de blancs
d'ceufs; laissez-le ensuite reposer; mettez-le en bou-
teille, et le buvez tout de suite. ‘

Vous pouvez encore remeédier a cette maladie, en
jetant dansvotre piece un quarteron de fromeatgrille,
Vingt-quatre heures apres, vous soutirez votre vin,
vous le collez, le mettez en bouteilles, etle buvez
tout de suite.

Sivotre vin devient amer dans le tonneau, vous
devez le couper avec un vin plus jeune, ou avec une
lie récente; s'il est dans des bouteilles bien bouchées
et dans une bonne cave, prenez patieuce, il se reta-
blira avec le temps; mais ne déplacez pas vos bou-
teilles.

Le gout d’évent ne se communique qu'au vin qui
est dans un torneau mal bouché, vous pouvez y re-
médier en le collant une seconde fois, en melant un
douzieme de lie nouvelle, en roulant souvent le ton-
neau, en le soutirant dans un autre tonneau, ou vous
ajouterez quatre ou cinq houteilles d’eau-de-vie.

Si le vin a contracté un golt trop fort de futaille
ou de moisissure, tout ce (ue vous pouvez faire,
c’est de le soutirer dans un autre tonneau, ou vous
ferez descendre une livre de froment brilé, enferme
dans un sac long qui puisse passer par la bonde, et
que vous retiendrez suspenda a une ficelle, Yous bou-
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cherez le tonneaun; au bout de vingt-quatre heures,
vous soutirerez une seconde fois votre vin dans un
tonneau ou vous aurez mis un huitieme de lie nou-
velle.

Le vin estsujet a dégénérer, indépendamment des
maladies que nous venons d’indiquer. Un vin faible
qui arrive sain dans une bonne cave s’y soutient, et
méme peuty acquerirun degré de ferce qui lui man-
guait. Il importe done beancoup, pour en empécher
la dégénérescence, de faire en sorte quiln’y ait
rien dans les caves nidans le voisinage qui puisse y
contribuer. La malpropreté et les matieres qui sont
susceptibles de fermentation en sont les ennemis les
plus dangereux. Si des miasmes déléteres exhalés du
sol ou des fosses d’aisance y frappent votre odorat,
allumez-y, suivantleur capacité, sur un morceau de
tuile , une ou deux onces de soufre, fermez le sou-
pirail et la porte, et retirez-vous. Si un vin faible
doit étre gardé en tonneaux, vous le fortifiez en y
ajoutant sept ou huit litres d’eau-de-vie par piece.

Les vins lourds , pateux, trop foncés en couleur,
s améliorent si on les coupe avec du vin blane.

La plupart des marchands de vin de la capitale
coupent des vins apres et verts avec les gros vins spi-
ritueux du Midi. IIs ont beau faire, leur désagréa-
ble saveur les fait toujours remarquer. Pour adou=
eir leur dpreté, il faut y ajouter de l'eau-de-vie a
raison de huit ou dix pintes par piece de deux cent
cinquante bouteilles. Sil'on dépasse cette proportion,
les vins faibles se conservent long-temps.

Soins qu’exigent les wins en bouteilles.

‘Le consommateur ne doit pas croire avoir tout
fait lorsqu’il a mis le vin en bouteilles.
La plupart des vios forment un dépdt dans les
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bouteilles; les rouges déposent beaucoup plus que
les blancs, et c’est presque de toute leur partie colo-
rante qu'ils garnissent le fond et les parois des bou-
teilles. Aussi, lorsqulils deviennent vieux, n'ont-ils
plus qu’'une couleur vermeille. Si ce sont des vinsor-
dinaires, il est a propos de les transvaser, mais sice
sont des vins fins et qu’on ne change pas les bouteilles
de place, ce n’est qu'au moment de les servir qu'il
faut faire cette opération, en faisant attention de ne
pas agiter le depodt, lorsqu’on les change de bou-
teilles.

Un vin gardé trop long-temps en bouteilles y
prend un gout de vieux qu’on ne peut pas trop de-
finir, Sil est trop fort, et sila gnantité du vin ne
permet pas de le eonsommer promptement, vous
le remettrez dans les tonneaux, ou vous coupez avec
un vin plus jeune et d’'une benne qualité. Si votre
vin peut se boire promptement, vous ferez bien de le
laisser avec son gott de vieux.

Le vin tourne en graisse ou en huile aussibien dans
les bouteilles que dans les tonneaux ; souventil se
rétablit de lui-méme avec le temps; mais si vous ne
voulez pas attendre, vous n'avez d’auntre parti a
prendre que de le remettre dans la piece et d’en agir
comme nous avons dit pour le vin qui tourne ala
graisse dans le tonneau.

Vins de France.

Les vins de France sont ceux dont la réputation
est la plus étendue; dansle plus gﬂnd nombre de ces
vins, on donne genéralement la préference a ceux que
produit la Buurgngue Ils ont un bouquet agreable ,
beaucoup de finesse, et conviennent aux estomacs les
plus delicats.

La basse Bourgogne renferme plusieurs vignobles




LE CORDON BLETU. 129

dont les vins, quoiqu’ils différent de qualité, jouissent
tous d’'une bonne réputation, entr’autres ceax de Ton-
nerre , Coulanges, Irancy etc.

Parmi les vins de la haute Bourgogne, celui de
Beaune tient un rang distingué. Sa couleur est d'un
beau rouge: toutes ses qualités repondent a sa hauie
renommeée ; il les conserve long-tems sans nulle
altération, et dans sa vieillesse il n'a pas moins de
Afeu que dans sa jeunesse. Mais n’abusez pas de sa
vigueur et ne lui demandez pas apres sa cinquiéme
anneée la vivacité de la troisieme. Quelgues bouteilles
de ce vin sont un ornement pour une table.

Les meilleurs vins de la cOte de Beaune sont les
vins de Pomard, de Volney, de Nuits, de Riche-
bourg , de la Chassagne, de St.-Georges, de Vosne,
de Chambertin, de la Romanée-Conti, du Clos-Vou-
geot, de Montrachet, etc.

Les vins blanes que produisent les coteaux bour-
guignons sont ceux de Chablis qui sont fort agréa-
bles a boire , de Meursault qui sont encore meilleurs,
et de Montrachet qui les surpasse encore; ceux de
Pouilly peuvent eucore étre cités avec dlstmctmn

A la snite des vins de la Bourgogne se présentent
ceux de la Champagne, qui sont invités a toutes les
fétes, a tous les festius. Cette derniére province dé-
daigne de fabriquer les vins rouges, quoiqu’elle ne
produise que des raisins moirs; aussi ces vins ne
trouvent-ils que peu de partisans, si I'on en excepte
ceux de Verzenai, de Bouzi et de Verzai,

Les vins blancs sont légers, et ont un bouquet
qui plait singulierement a lodorat. Leur couleur
est @il de perdrix ou rosé, ou ils sont blancs mous-
seux. Les plus estimés sont ceux de Sillery, d'Ai et
d’Epernay. Ne les gardez pas trop long-tems, ils
finissent par tourner en graisse, déposent dans les
bouteilles, et sout désagréables a boire,

9
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Apres ces vins ont peu déguster ceux de I'’Ermi-
tage qui croissent en Dauphiné , sur une hauteur de
la rive droite du Rhone, et ceux de Chateau-Grillé,
ainsi que ceux de Cote- Rotie que pmdult unvignoble
du Vivarais, sur les rochers, vis-a-vis I'Ermitage.
Sices vins relevent la saveur des viandes réties, il
faut étre prudent pour les boire, car ils enivrent fa-
cilement. Il faut les laisser nmlur. Ces vins, avec
ceux de St.-Peray et Condrieux, étaient autrefois
servis pour les entremets. A Paris, ils ont cédé la
place aux vins de Bordeaux.

On divise ces derniers vins en plusieurs elasses.
Pour les rouges, les plusestimes sont ceux de Lafitte.
Chateau-Margaux, Haut-Brion, Médoc, Ségur, Saint-
Julien, St.-Emilion, Pichon-Longuerville, Haut-Pesaec.

Un sommelier doit s’attendre a voir ces vins at-
taqués de maladie environ deux mois apres qu'il les
a mis en bouteilles. Qu'il soit sans inquiétude, ils se
guérissent enx-mémes, et au bout de six mois ils se
sont améliorés.

Les vins blancs de Bordeaux les plus renommeés

ont ceux de Barsac, de Langon, de Sauterne, et de
Carbonieux.

Les vins du Languedoc ont bien aussi leur mérite.
Le plus estimeé est le muscat de Frontignan, blanc ou
rouge. Les dames, qui I'aiment beaucoup, doivent le
regarder comme un dangereux ami, car il porte fa-
cilement au cerveau.

Le Lunel blanc et rouge suitde pres le Frontignan.

Le Jurancon, production du Bearn, est un vin
blanc recherché. Il a tout a la fois le gout et I'odeur
de la truffe, et se conserve long-tems.

Les vins de Provence sont bons, surtout les blanes
qui sont presque tous muscats. On les boit au dessert
ou a la collation.
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Vins étrangers.

Le vin de Madére jouit aujourd’hui d’'une grande
vogue; mais il faut qu'il soit sec et un peu amer;
qu’il exhale un agréable parfumn, et qu'il conservele
petit gout de poix qu’il rccoit des outres dans les-
quelles on le transporte. La Malvoisie de la méme ile
est aussi tres-estime. Beaucoup de gourmeis le pré-
ferent au Madere sec. Le Porto, qui est aussi un vin
portugais , a besoin de vieillir pour étre bon.

Parmi les vins d’Espagne on distingue 1'Alicante,
le Rota, le Xéres et le Malaga. Les deux premiers
sont rouges. Devenus vieux et pris a petites doses,
ils sont excellents pour les poitrines délicates. Celui
de Xéres quiest blanc, est sec et un peu amer. Celui
de Malaga qui est rouge ou blauc, est onctueux et
d'un beau jaune quand il est vieux, Il se conserve
long-tems.

LES vins de Pacaret sont secs, et on les boit avec
plaisir.

Parmi les vins d’[talie, on distingue celui d’Albe,
blauc et rouge;il est agréable, peu capiteux et se di-
gere facilement.

Le vin de Montefiascone en Toscane est trés-es-
timé dans le pays , mais il porte aisément a la téte.

Celui de Florence est muscat.

Les vins de Lacryma-Christi et de Gaéte dans
le royaume de Naples sont rouges, légers, et exhalent
un joli parfam.

Les vins de Schiras, en Perse, sont des vins de li-
queur, Il en arrive en Europe uue tres-petite quan-
tité , encore ne peut-on s'assarer, si I'on macque de
poiut de comparaison, qu’ils sont du vrai cru de
Schiras. Les persans de distinction ne s’en privent
pas plus que les mahométans de Constantinople de
ceux de Chypre etde Scio.
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INSTRUCTIONS

SUR

LES HUITRES, LES TRUFFES, LES MELONS,
LES CHAMPIGNONS, erc., Erc.

DES HUITRES.

Les huitres sont un des mels les plus recher-
chés des gastronomes. Voici ce qu’une grosse mar-
chande de la rue Montorgueil m’a appris sur ce
précieux coquillage.

On reconnait qu’'une huitre est fraiche lorsque
I'eau ou elle baigne est pure et limpide , et que la
chair en est lisse et brillante.

Il ne faut ouvrir les huitres qu’au moment de les
manger; elles perdent de leur fraicheur si on les
laisse long-temps ouvertes avant de les servir.

On sert a présent partout les huitres couvertes
de leurs coquilles. Celte amélioration importante
est due a I’auteur du Manuel de I'amateur d’ huitres,
M. Alexandre Martin. L’huitre se digere facile-
ment. Si I'on en avait mangé une trop grande
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quantité, il faudrait boire un peu de vinaigre, et
non du lait, comme le conseille a tort le vulgaire
des gourmands.

De toutes les huitres, la meilleure estcelle d’Os-
tende. Celles qu'on mange le plus communément
a Paris se nomment huitres de Cancale.

Si 'on veut a la campagne ouvrir soi-meme les
huitres, on prend de la main droite un couteau
arrondi du bout, de la main gauche on tient
'huitre horizontalement, afin d’éviter que I’eau
qu’elle contient ne se perde; on glisse le couieau
le long de la charniere de I'huitre, on souleve for-
tement le couteau, et elle se détache. On doit avoir
la précaution de tenir la coquille enveloppée d’un
torchon ou serviette , pour que I'huitre ne glisse
pas dans la main.

On sert les huitres avee des citrons, et du gros
poivre dit mignonelle.
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DES TRUFFES.

G e

La truffe donne du goiit a toules les préparations
ou elle entre; elle releve un assailsonnement, et
ajoute au parfum d’une viande bien rétie un par-
fum nouveau qui est presque enivrant. On ne sau-
rait donner de diner passable sans que la truffe y
regne en souveraine,
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Je ne conseille pas, comme je le vois faire sou-
~vent, d’emplir une dinde ou une poularde de
truffes jusqu’au gosier. On veut chercher le mieux,
on a tort; c’est toujours I'ennemi du bien. Qu’ar-
rive-t-1l alors? c’est que votre poularde ne sent que
la truffe; il 0’y a plus de ce melange s1 suave de
'odeur d’une viande rétie a point et de P'odeur
du tubercule par excellence.

Coupez toujours vos truffes par bandes carrées
de la largeur d’une piece de vingt sous, et ne les
ripez pas comme on pourrait faire dua chocolat.

Lorsque vous achetez des truffes, il faut pren-
dre garde qu’elles soient bien saines : une seule
gatée est capable d’altérer toutes les autres. On
place les truffes dans un panier qu’on tient sus-
pendu dans une cave ou dans un aulre endroit
frais. Les truffes ne‘se gardent guere fraiches plus
de quinze a vingt jours; on doit surtout prendre
garde qu’elles ne soient exposées a la gelée. En se
gitant elles commencent a devenir molles, se ca-,
rient, perdent de leur odeur et de leur couleur;
il s’en dégage bientot une odeur fetide, appro-
chant de celle des matieres animales pulréfiees.

Pour sassurer si les truffes s'alterent, on les
touche et on les presse avec les doigts : des qu’elles
commencent a sattendrir, il faut promptement
les consommer.

Lorsqu’il s’agit de garder les truffes plusieurs
mois , on peut employer le moyen suivant : on les
nettoie parfaitement , on les cuit au quart dans du
vin , on les retire, on les essuie, et on les fait bai-
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gner dans I’huile d’olive ; mais il faut qu’elles en
soient recouvertes, afin que I’air ne les touche
point. Le pot dans lequel on les place doit étre
hermétiquement fermé. |
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DES MELONS.

On doit se défier des marchands de melons:
premier axiome. Il faut soi-méme savoir choisir et
acheter.

La couleur est le premier signe auquel on devra
faire attention : elle ne doit étre ni trop verte, ni
trop jaune. Un melon trop jaune est rarement sa-
voureux.

Le poids du melon indique sa qualité. Si le me-
lon sonne, il est creux et doit étre rejeté.

Donnez sur le ventre du melon un petit coup
de doigt; s’il ne raisonne pas, c’est déja un bon
signe; le fruit est plein, il y a du jus.

Prenez le melon des deux mains, et vous éloi-
gnant un peu de I'étalage du marchand, appro-
chez lentement le melon du nez, flairez douce-
ment; s’il ne sent rien, laissez-le et passez a un
second , a un troisieme, et quand votre odorat
aura élé embaumé, ne vous désaisissez pas du fruit.

Je n’aime pas aux melons une queue trop longue
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Je n’aime pas non plus un melon ou trop grand
ou trop aplati; il faut ordinairement qu’il ait une
forme ovale, et que ses coOles soient saillantes et
bien fendues.

Deés qu’on a acheté un melon, on doit se hater
de le faire rafraichir dans de ’eau de riviere, ou
de puits, au moins pendant une heure.

Les especes de melons qu’on mange le plus com-
munément, sont :

Espéces hdtives.

I.e Petit Cantaloup - Prescott, le Petit Sucrin,
le Petit Cantaloup de Malte , le Gros Sucrin, le

Melon des Carmes , le Maraicher.

Espéces tardives.

Le Melon de Fleurei, le Melon d Honfleur, le
Cantaloup de Sévres , 1e Cantaloup vert, le Canta-
loup ananas , la Pastéque ou Melon d’eau.

FETIRFEETIATI AT AAIAA A AT IAAALATATIAA AR LIAAATL AT LA LR LR R R A

DES CHAMPIGNONS.

Les meilleurs champignons sont indigestes, el
il est tresfacile de les confondre avec les malfaisans.
Que les gourmands se rassurent pourtant : l'au-
torité a institué des inspecteurs pour visiter les

R
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champignons qu’on apporte a la halle et aux mar
chés de la capitale. L’administration municipale
a charge en outre le conseil de salubrité de rédi-
ger une instruction pour secourir promptement et
efficacement les personnes empoisonnées. Je me
suis procuré celle piéce imporlante, et je crois
rendre un verilable service en I'insérant ici.

Tnstruction
SUR LES CHAMPIGNONS.

Les champignons les plus propres a servir d’ali-
mens sont, de leur nature , difficiles 4 digérer. Lors-
qu'ils sont mangés en grande quantité, ou qu'ils ont
été gardés quelque temps avant d'étre cuits , ils peu-
vent canser des accidens ficheux.

Il y a des champignons qui sont de vrais poisens,
lors méme qu’ils sont mangés frais.

Pour les personnes qui ne connaissent point par-
faitement ces végétaux et qui ont 'imprudence d’en
cueillir dans les bois ou dans les ehamps, nous al-
lons indiquer les principaux caractéres propres a
distinguer l'espéce des champignons, ensuite nous
décrirons, en abrégé, plusieurs espéces bonnes a
manger ; enfin nous placerons a cdté de ces espéces
la description des champignons qui en approchent
pour la ressemblance, et qui cependant sont per-
nicieux.

Le champignon est composé d'un chapiteau ou
téte, et d’une tige, sorte de queue ou pivot qui le
supporte. Lorsqu’il est tres jeune, il a la forme d'un
ceuf, tantdt nu, tantdt renfermé dans une poche ou
bourse. Quaund le chapitcau se développe sous la
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forme de parasol, il laisse quelquefois autour de la
tige les débris de la bourse, qui prennent le nom
de collet.

Le chapeau est garni en dessous de fenillets serrés
qui s'étendent du centre a la circonférence.

BON CHAMPIGNON.

Champignon ordinaire, dgaricus campestris. On
le trouve dans les paturages et dans les friches. Ii
n’a point de bourse ; son pivot ou pied a peu pres
rond, plein et charnu, est garni d'un collet tres ap-
parent. Son chapeaun est blanc en dessus ; ses feuil-
lets ont une couleur de chair ou de rose plus ou
moins claire.

C'est ce champignon que 'on fait venir sur cou-
che, et ¢’est le seul Champignon de couche qu’il soit
permis de vendre a la halle et dans les marchés de
Paris. Il ne peut nuire que lorsqu’on en mange en
trop grande quantité, ou qu’il est dans un état trop
avance.

MAUVAIS CHAMPIGNON.

On peut coufondre avec cette bonne espece une
aulre qui est tres pernicicuse : ¢'est le Champignon
bulbeux , Agaricus bulbosus , aicsi nomme parce que
la base de son pivot est renflée en forme de bulbe,
autour duquel on retrouve des vestiges d'une bourse
qui renfermait le chapean. Il a aussi le collet comme
le bon champignon. Les feuillets sont Llanes et non
point rosés; le dessus du chapeau est tantot tres
blare , tantbt verditre , quelquefois le chapeau ver-
ditre est parsemé en dessus de vestiges ou debris de
la bourse.

C’est ce champignon , surtout celui qui est blane
en dessus, qui a trompé beaucoup de personnes, et
gui a cause des accidens funestes.
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Il faut rejeter tout champignon ressemblant d’ail-
leurs au champignon ordinaire, dont la base du
pied ou pivot est renflée en forme de bulbe, qui a
une bourse dont on retrouve les débris, et dont les
fenillets du chapeau sont blancs et non point roses.

BONS CHAMPIGNONS.

Oronge wraie ,” Agarvicus aurentiacus. Ce champi-
gonon a uae bourse tres considérable. 1l est ordinai-
rement plus gros que le champignon de couches.
Son chapeau est rouge en dehors, ou rouge oraugé ;
ses fevillets sont d'une belle coulenr jaune. Son sup-
port ou pied estjaupitre, tres renflé, surtout par le
bas; il est garni d’un collet assez grand et jaunitre.

- Ce champignon , qu’on tronve dans les taillis a Fon-
tainebleau et dans le midi de la France, est un mets
delicat et tres sain.

Oronge blanche, Agaricus ovoideus. Elle est moins
delicate que la précédente; elle a la méme forme :
une bourse et un collet pareils; elle n’en differe
qu'en ce que toutes les parties sont blanches.

MAUVAIS CHAMPIGNON,

Oronge fausse, Agaricus pseudo-aurentiacus. Son
chapeau est en dessus d’un rouge plus vif et non
orangé comme celui de I'Oronge vraie: il est parse-
me de petites taches blanches qui sont les débris de
la bourse. Son support est moins épais, plus ar-
rondi, plus élevé; les restes de la bourse ont plus
d’adberence avec la bulbe qui est a la base du sup-
port, La réunion de la eouleur rouge du chapeau et
de la couleur blanche des feuillets, est un i1ndice as-
suré¢ pour distinguer la fausse Oronge de la vraie.

La fausse Oronge se trouve dans les environs de
Paris et en divers lieux de la France , notamment
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dans la forét de Fontainebleau ; ¢'est un des cham-
pignons les plus vénéneux et qui produit les accidens
les plas terribles.

Plusieurs autres champignons bulbeux et malfai-
sans ont des rapports moins marqués avec I'Oronge
vraie : les uns sont recouverts de tubercules nom-
breux ou d’un enduit gluant; les antres ont une cou
leur livide, une odeur desagréable, et leur seule
vue les fait rejeter.

BONS CHAMPIGNONS.

Mousserons. Ils croissent au milien de la mousse
ou dans des friches gazonnées. Ils sont d'une cou-
leur fauve; le chapeau, de forme plus on moius irré
guliere, est couvert d'une peau qui a le luisant et la
secheresse d'une peau de gant. Le pivot plein et fer-
me peut se tordre sans étre cassé. On en distingue de
deux espéees : I'une plus grosse , plus irréguliére a
pivot plus gros et par proportion plus court; c’est le
Mousseron ordinaire , dgaricus mcuceron. L'autre
est plus petit, son chapeau est plus mince , son sup-
port est plus gréle; c'est le faux Mousseron, Agari-
cus pseudo-mousseron. [ls sont bons a manger tous
les deux, et d'un goit fort agréable.

MOUSSERONS SUSPECTS.

On peut confondre avec ce Mousseron plusieurs
petits champignons de méme couleur et de méme
forme, qui n’ont point son gout agréable. On les
distinguera parce que la surface de leur chapeau
n'est pas seche, qu'ils sont d’'une consistance plus
molle , que leur support est creux et cassant.

Parmi les champignons feuilletes , il en est encore
beaucoup que 'on peut manger impunement; mais
comme ils ressemblent & d’autres plus ou moins dan-
gereux , il est prudent de s'en abstenir.
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Iziganfcu.s‘ caniharellus. C'est un petit champignon
jaune dans toutes ses parties. Son chapeau, a peu
pres aplati en dessus, prend en dessous la forme
d'un cdne renversé, couverts de feuillets épais sem-
blables a de petits plis, et est terminé inférieure-
ment en un pied tres court. Cette espece est recher-
chee. 2

Parmi les champignons non feuilletés, nous ne

parlerons point du Cepe on Bolet , Boletus esculen~

tus, dont une espece est tres estimée dans le midi,
mais dont on fait peu de cas a Paris, non plus que
des Fesse-Loups, Lycoperdon , dont on fait trées ra-
rement usage, a cause du peu de gout qu’elles ont,
et parce que leur chair se change trés promptement
en poussiere.

BON CHAMPIGNON.

Morille , Phallus esculentus. Sur un pivot elargi

par le bas, porte le chapeau toujours resserré con-
tre lui, ne s'ouvrant jamais en parasol, inégal et
comme celluleux sur sa surface extérieure; ce cham-
pignon croit dans les taillis au pied des arbres; il
est sain et tres recherche. |

MAUVAIS CHAMPIGNON.

Le Satyre , Phallus impudicus , qui ressemble a la
Morille par son chapeau celluleux, a un pied trés
éleve sortant d'une bourse. Le chapeau est plus petit
et laisse suinter une liqueur verditre. Ce champi-
goon exhale une trés mauvaise odeur et est trés dan-
gereux.

BON CHAMPIGNON.

Girole ou Clavaire, Clavario coralloides. Ce cham-
prguon differe de tous les précédens : c'est une sub-

e

Ondoit cependant encore distinguer la Chanterelle,
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_stance charnue, ayant une espéce de tronc qui se

ramifie comme le choux-fleur et se termine en pointes
mousses ou arrondies. Sa couleur est tantot blaneha-
tre, tantdt jaunatre tirant sur le rouge; son goit est
assez délicat. On ne connait dans ce genre aucune
espece perniciense.

On ne saurait frop recommander a ceux qui ne
connaissent pas parfaitement les champignons de ne
manger que ceux (ui sont generalement reconnus
pour bous, le Champignon de couche, le Champ:-

non ordinaire, I'Oronge wvraie, I'Oronge blanche ,
[y 2 g 2

les deax Mousserons, la Chanterelle, le Cepe, la
Morille et la Girole.

ACCIDENS CAUSES PAR LES CHAMPIGNONS.

Les personnes qui ont mange des champignons
malfaisans éprouvent plus ou moins promptemcnt
tous les accidens qui caractérisent un peoison dcr:
stupéfiant, savoir, des nausées, des envies de vo-
mir, des efforts sans vomissement, avec défaillance,
anxietes, sentiment de suffocation, d’oppression,
souvent ardeur avec soif, constriction a la gorge,
toujours avec douleur a la region de l'estomac,
quelquefois des vomissemens fréquens et violens,
des déjections alvines abondantes, noiratres, sangui-
nolentes, accompagnees de coliques, de tenesme
de gonflement et tension douloureuse du ventre.
D’autrefois, au contraire,ily a rétention de toutes les
évacuations, rétraction et enfoncement de I'ombilie.

A ces premiers symptdmes se joignent bientot des
vestiges : la pesanteur de la téte, la stupeur, le dé-
lire, 'assoupissement, la lethargie , des crampes dou-
loureuses, des convulsions aux membres et a la face,
le froid des extrémités et la faiblesse du pouls. La
mort vient ordinairement terminer, en denx ou trois
jours , cette scene de douleur,
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La marche, le dévélcppement des accidens présen-
tent quelque différence, suivant la nature des cham-
pignons, la quantité que 'on en a maugée etla con-
stitution de l'individu. Quelquefois les accidens se
déclarent pen de temps apres le repas; le plus ordi-
pairement ils ne surviennent qu'apres dix a douze .
heures. ; - : T |

Le premicr objet, dans tous ces cas, doit étre de
procurer la ‘des champignons vénéneux, Ainsi o
on doit employer un vomitif, tel que le tartrite de ,
potasse antimonié ou émeétique ordinaire ; mais pour
rendre ce remede efficace, il faut le donner a une
dose suffisante, I'associer a quelque sel propre a ex-
citer 'action de I'estomac , delayer, diviser I’bumeur
glaireuse et muqueuse dont la sécrétion est devenue '
plus abondante par l'impression des champignons.
On fera donc dissoudre dans un demi-kilogramme '
(ene livre ou chopine ) d’eau chaude, deux a trois
décigrammes ( quatre ou cing grains) de tartrite de
potasse antimoni¢ (émétique ), avec douze a seize
grammes (deux ou trois gros ) de sulfate de soude
{5&1 de Glauber), et on fera boire a la personne ma-

ade cette solution par verrées tiedes, plus ou moins
rapprochées, en augmentant les doses jusqu’a ce
qu’elle ait des évacuations,

Dans les premiers instans le vomissement suffit
quelquefois pour entraiper tous les champignons et
faire cesser les accidens; mais si les secours conve-
nables ont été différés, siles accidens ne sont surve-
nus que plusieurs heures apres le repas, on doit
présumer que partie des champignons vénéneux a
pass¢ dans l'intestin, et alors il est nécessaire d'a=-
voir recours aux purgatifs, aux lavemens faits avec
la casse, le séné, et quelque sel neutre, pour déter-
miner des évacuations promptes et abondantes. On
emploiera dans ce cas avec succes comme purgatif,
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- pleyer ées» fom tatmns emollientes , quelquefois

méma ' saignées ; mais I'usage de ces
cut étr.e dntermme que par le médecin,
* le‘i modifie suivant les circonstances particu-
- ﬁf‘ : llere_g, car l'efficacité du traitement consiste essen=
" tiellement non pas dans les spécifiques ou antidotes,
& dont on abuse si souvent le public , mais dans I'ap- é(
: - plieation faite a propos de remedes simples et géné
~ ralement bien connus. = |

Les membres cnmpomut le consell de salubrite s f

S:gne \ Parmenuer, Deyeux , Thouret , Huzard , -
Leroux, Dupuytren ., C. L. Cadet. i
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