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AUX SECTATEURS

DE LA GASTRONOMIE.

1

2
51 nous faisons une préface a ce livre !
¢’est bien moins pour en rendre comple que

pour justifier les gastronomes de quelques
imputations qui semblent compromeltre
la délicatesse de leur gott. Beaucoup de
personnes trouveront inutile ce que nous
allons dire , mais quelques autres Pap-

prouveront.

Nous avouerons que nous n’avons jamais
pu concevoir comment il s’est trouvé dans
le monde des gens qui se soient plus 2 con-
_fondre les gastronomes avec les gourmands,
dans toute I'acception qu’on donnait autre-

fois & ce mot. Le langage , en s'épurant, a
a
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déja presque fait justice de cette erreur;
et parmi les personnes qui savent vivre ,
Gourmand west plus que le synonyme
de Gastronome ; aussi est-il bien reconnu
par elles que les gastronomes ,que ces hom-
mes gourmands et friands a la fois, qui se
plaisent a honorer et & encourager les pro-
gresdelartalimentaire, ne sont pas amateurs
que de gros morceaux. La bonne chere
proprement dite; les viandes succulentes,
les jus, les coulis sont exquis; rien ne sa-
tisfait davantage un estomac actif et labo-
rieux ; les receltes qu’en ont donnéesrécem-
ment le Cuisinier Impérsal etle Parfait Cur-
sinier, sont au-dessus de tout éloge; mais,
dans l'art de bien vivre, ne doit-on songer
qu'a procurer des jouissances a 'homme
robuste , sans chercher a4 dédommager par
quelques douceurs 'homme faible et déli-
cat? En effet, celui quine peut pas, par lem-
pérament , sacrifier aux mels d’'une diges-
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tion difficile, doit-il étre privé de savourer
des mets plus légers 7 Les arlistes qui s’oc-
cupent sans cesse du perfectionnement de
Part alimentaire ne négligeront sans doule

aucune de ses parlies, s1ils sonl bien péné-
trés de la justesse de nos raisonnemens ;

d’ailleurs , 'homme vraiment gastronome
déguste avec wun égal plaisic tous les
services qui constituent un bon repas.
Aussi est-ce pour les eslomacs d’'une demi-
consistance, et pour ceux d’une grande
capacité, que nous avons composé ce livre,
dont nous faisons hommage a tous les mem-
bres et aux affiliés de la gastronomie.

On reconnaitra l'utilité de notre travail,
si 'on sait apprécier le mérite des crémes,
des biscuils , des macarons, des compoles
et des confitures. Ces friandises délassent
agréablement le dévoué convive , et procu-

il
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rent 2 '’honnéte Amphitryon 'occasion de
prouver la finesse de son gout.

Les gastronomes seront certainement flat-
tés de lrouver dans cel ouvrage la recelte
de Pélixir de Garrus, stomachiqueet diges-
tif ; la maniere de choisir et de préparer le
le thé. Celle boisson légere a le mérite de
si bien nettoyer 'estomac, qu’elle semble
Pagrandir et en multiplier les ressorts.

Les propriétaires dédaigneront-ils d’uti-
liser en vinaigre le superflu de leur vin?
Les dames qui s’occupent a la campagne de
la récolte de leurs fruits ne seront-elles pas
charmées de trouver ici la maniere de les
confire de toutes sortes de facons?

Mais apres s'élre occupé de ces détails,
apres avolr stimulé et satisfait son appetit ,
apres avoir honoré la table par de [réquen-
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tes libations ; avec quels délices ne prend-

on pas de bon café? Celle liqueur bienfai-
sante éveille doucement les esprils , porle a
la gaité, apaise inseusiblement les vapeurs
d’un estomac surchargé, et le dispose a ac-
cueillir favorablement les liqueurs fines et
les huiles dont le parfum aromaticque vient
embaumer la salle a la fin du diner.

Ce qui prouvera que rien d’essentiel n’a
échappéa notre vigilance, c’est le soin que
nous avons pris de donner la recelle des
glaces. Ce sont elles qui, le soir rafraichis-
sent les houppes sensilives du palais, forti-
fient les parois del'estomac, el le disposent
aux sacrifices du lendemain.

M. Friedel, négociant et célebre confi-
seur a Berlin , avail eu en vue, lorsqu’il a
donné la premiére édition de cet ouvrage,
fruit de ses veilles et de ses observalions,

T A . 5 . .
d’étre utile 2 ses jeunes confreres - p]mﬂ:t
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qu’aux enfans d’Epicure. Son édition, sous
le titre modeste de V' Art du Confiseur, a
elé tirée a trois mille exemplaires , qui ont
' été promplement enlevés. Sans diminuer ses
articles, sans rien changer a 'excellence de
ses recelles; nous en avons ajouté un grand
nombre de mouvelles. Le mérite de cette .
seconde édition sera vivement senli par
les officiers d° bouche et par ces person-
nes d’un génie supérieur , qui ne crai-
gnenl point de s’abaisser en consultant un
livre de cuisine ou d’office , ain de pouvoir
ordonner elles - mémes le service de leur
table, et aider de leurs conseils leur mai-
tre-d’hotel dans Pimportant et délicat em-
ploi qu’elles lui confient.
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DES CONFITURES AU FOUR.
Macarons doux.

PHEHEZ une livre d’amandes douces, jelez-les
dans dél'ean bouillante, mais hor” du feu , et laisscz-
les y tremper jusqu’a ce que la peau puisse s’en
séparer facilement ; versez-les pour lors pendant .
quelques minutes dans de I'eaun fraiche ,ensuite éplu-
chez-les, et apres lesavoir lavées dans de I'eau fiai-
che, vons les meltrez sur une serviclle pour les
faire sécher pendanl 24 heures. Le lendemain , vos
amandes élant bien seches, vous en meltrez une
bonne poignée dans un grand mortier de marbre ;
écrasez-les , mais pas long-temps, afin qu’elles ne
donnent point d’huile : étant écrasées, vous ver-
serez dans volre mortier et sur vos amandes un
blanc d’eeuf, que vous séparerez avec précaution du
jaune ; pilez et remuez bien vos amandes avec le
blane d'ecuf, afin de les réduire en pite tres-fine.
St cette pate est trop séche, vous y ajouterez en-
core un blanc d'euf. Celle premiere poignée d'a-

1
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mandes ¢tant réduile a une pite déliée, et de ma-
nicre qu'on n’apercoive aucun fragment d’amandes,
vous retirerez celle pite du mortier; versez-y une
seconde poignée d’amandes que vous pilerez avec
un ou deux blancs d’ccufs comme la premiere ; con-
tinuez ainsi peu a peu, jusqu’'a ce que toules vos
amandes soient réduiles en pidte. Prenez ensuite
pour celte livre d’amandes deux livres de sucre
blanc: je vous conseille de ne prendre que du sucre
royal; vos macarons auront par-la une plus belle
apparence et un meilleur gout, et devenant plus
hauts, augmenteront en conséquence de poids.
Yotre sucre étant pilé et tamisé trés-fin, vous le
mettrez avec la tolalité de votre pite d’amande
dans le mortier ; ajoutez-y 'écorce rapée de deux
citrons, remuez bien le tout avec le pilon, en ver-
sant 'un apres I'autre autant de blancs d’ceufs qu’il
faut pour que la pite soit assez déliée, et que
vous puissiez en mettre des morceaux sur du papier
sans qu'ils s’y ¢étendent trop. Je ne peux désigner
précisément la quantité de blanes d’ceufs qu’on doit
employer : si les ceufs sont grands et pleins, il n'en
faut qu’environ douze ou quinze; mais sils sont
pelits , et, par la chaleur de I'été , devenus vides, il
en faut seize 2 dix-huit pour une livre d’amandes.
Un peu d’expérience vous mettra a portée de réussir
parfaitement ; mais, je le répete, il ne faut pas
que la pite soit assez mince pour couler, vos ma-
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carons receyraient par-li un aspect peu agréable et
seraicut fort minces. Yolre pite étant faite comme
il faut , vous prendrez une reégle de bois dur, lon-
gue d'un pied environ, et de la largeur de deux
doigts ou d’'un bon pouce : a un bout de cette regle
vous pouvez faire un manche pour pouvoir tenir
yotre regle plus commodément. Mettez de volre
pite sur cet instrument de la hauteur de deux
doigts ou environ; repasscz cetle pate sur les deux
cotés avee un couteau, afin de 'empécher de tom-
‘ber, ensuile nettoyez volre couleau, mellez de-
vant vous, sur une table, plusieurs feuilles ou
demi-feuilles de papier blanc, prenez votre regle
avec la pite dans la main gauche, le couteau avee
la di@ite, et coupez de celte pite sur la regle, avec
le coutean, des morceaux oblongs, que vous met-
trez les uns a coté des aulres obliquement sur le
papier: chacun de ces morceaux sera de I'épaisseur
d’un doigt, et doivent étre éloignés I'un de 'autre
d'un pouce et demi, parce que, devenant plus lar-
ges au four, ils se joindroient ensemble si 'on ne
prenait point cette précaution. Foyez la premicre
planche, fig. 1. Sitdt que la totalité de votre pite
d’amandes sera dressée sur le papier en forme de
macarons, vous les mettrez sur une platine de fer
aun four, a la chaleur modérée , dans lequel ils doi-

vent frire lentement pendant trois-quarls d’beure,
sméme une heure.
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Observations sur les macarons.

- Les macarons’ demandent beaucoup de circon-
spection. On observera sur-tout les trois points
suivans : 1.9 les amandes avant d’étre pilées doi-
vent étre parfaitement seches , ainsi que le mortier.
2.9 Prenez bien garde qu’il ne tombe on se méle
du jaune d’ceuf avec le -blanc que vous verserez sur
votre pdle: une seule petite goutle de jaune d’ceuf
galerait la totalité de votre pdte a macarons, de
maniére que ceux-ci, au lieu de monter, tombant
dans le four, deviendraient minces et diminueraient
de poids et de beaulé. Pour éviter cet accident,
ouvrez chaque ceufavec précaution au-dessus d’'une
assielle ou tasse, etc., regardez el sentez si I'ceuf est
bien frais, sans aucune mauvaise odeur, et s'il n’est
pas coulé ensemble ; 'ayant trouvé en bon état,
vous l'ouvrirez et verserez avec précaution votre
blanc d’ecufl dans l'assiette ou dans la tasse, et dans
le cas seulement ot votre blanc serait pur et sans
aucun melange de jaune, vous pourrez le verser de
I'assietle dans le mortier sur vos amandes. 3.9 La
chaleur du fourneau dans lequel vous voulez faire
cuire vos macarons ne doit étre que modérée : iln’y
a guctre de chose plus combustible que 'amande et
le sucre. La négligence a cet égard serait cause que
la surface de vos macarons hrulerait, pendant que.
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le milien ne serait encore que pure pile. Pour ob-
vier i ce danger, et pour pouvoir confier avec toule
stirelé vos macarons au four, je vous conseille
de dresser un ou deux macarons d'¢preuve sur une
petite feuille de papier, et de les meltre pendant
trois-quarts d'heure dans le four. Ce temps expiré,
vous relirerez ces deux macarons du four : s’ils ne
sont pas brilés, mais d'un beau jaune, vous juge-
rez que la chaleur est au degré convenable; s'ils ne
sont noirs qu'au fond, ot ils ont é1é placés surle
papier, c’est un signe que la chaleur d’en bas est
plus forte que celle d’en haut, mais cela ne fait
rien; vous n'aurez qu'a mellre sur la, platine de
fer et sous la feuille sur laquelle vous.avez dressé vos
macarons deux ou trois aulres feuilles de papier,
qui empécheronl que vos macarons ne se brilent
par en bas. Il est aussi bon a observer que vous ne
devez dresser vos macarons sur le papier qu’aprés
avoir fait 'épreuve de la chaleur du four, etsitdt
qu'ils sont dressés , il faut les mettre au four, pour
ne les retirer qu'apres trois bons quarts d’heure.
Etant cuits, vous neles détacherez du papier qu‘ﬂ—j
pres élre refroidis.

Macarons amers.

r

Prenez une livre d'amandes améres, quatre onces
d'amandes douces , deux livres et demie de sucre, ct
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environ vingt blanes d’ceufls , et suivezle procédé in-
diqué ci-dessus: au lien d’étre longs, il faul les
dresser ronds, ensuiie on les cuit avec la méme
précaution.

Macarons au chocolat,

Faites la pite d’amandes douces dans la méme
quanlité d'ingrédiens et selon le procédé que jai
indiqué a la premicre recette , puis metlez quatre
onces de chocolat sur une platine de fer blanc
¢chauffez-la sur un feu de charbon, afin d’amollir
et de faire fondre le chocolat ; metiez pourlors votre
chocolat sur une assiclle; ajoulez-y une ou deux
cuillerées de volre pile #mandes, el remucz-le
bien avec une cuilléred ensuite versez ce nu?lungu
dans le mertier sur la totalité de votre pite d’'aman-
des , remuez-la fortement, apres avoir versé dessus,
soit une cuillerce de cannelle reduite en poudre im-
- palpable , ou une petite cuillérée de vanille , ou
enflin toutes les deux drogues ensemble , selon votre
goul ; étant bien mélée avec le pilon , vous en dres-
serez des macarons en forme oblongue ou ronde, si
vous voulez , sur du papier, el faites-les frire comme
les macarons doux.

Macarons aux {;f}ff.'(ES.

Prenez nne livre d'amandes douces et deux livres
de sucre ; failes-en la méme pite comme il est déerit
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A la premitre recetle; la pite ¢lant d’ailleurs toute
faite , yous vy ajouterez les aromales ci- apres: une
cuillerée de cannelle fine en poudre, six & huit clous
de girolle réduits en poudre impalpable , des écor-
ces d’manwcs confites au sucre et du citronnat ha-
chés trés—fin, de chacun une cuillerée, et I'écorce

jaune rapée de deux beaux cilrons: mélez exacte-
menl tous ces aromales avec volre pite d’amandes
dans le mortier , puis dressez-les longues comme
les macarons doux , et faites-les frire avec Ja méme

circonspection.

Tarte awx macarons d’r,{p.fces.

Pour faire une tarte aux macarons d'épices, vous
collerez plusieurs feuilles d'oublie ensemble avee de
'eau, jusqu’a ce que la feuille soit aussi grande (ue
vous le desirez ; ensuite prenez un plat, grand ou
petit, selon la grandeur que vous voulez donner a
volre tarte , mettez-le sur votre feuille d’oublie, et
coupez avec un coutean ce qui sort de la circonfé-
rence de votre plat; enlevez ce plat et mettez la
feuille d'oublie, qui sera ronde et grande comme
le plat, sur une feunille de papier : enduisez cetle
feuille d'oublie avec la pite décrite ci-dessus, de
I'épaisseur d’un bon doigt, mettez-la au four et
faites-la frire brun-clair. Pendant qu’'elle est an
four, faites cuire une petite quantité de sucre, par
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exemple , qualre a six onces dans une poéle a con-
fiture avec de I'eau de fleur d’orange, jusqu’a ce
quen trempant I'écumoire dans volre sirop et le
remuant fortement en l'air, le sucre en sorle en
petites bouteilles trés-¢élevées. Volre tarte élant assez
cuite, vous la retirerez du four et 'enduirez,, ou
plutdt vous verserez votre sucre abondamment des-
sus; remetlez -la au four pour quelques minules,
afin que le sucre séche et ressemble a4 une couver-
ture de glace ; retirez volre tarte du four, et metlez-
la sur une grande assiette.

Celte tarte est pour l'odeur et pour le gout une
des plus delicates qu’on puisse avoir.

Macarons remplis.

Prenez de la pite aux amandes douces, voyez la
premiere recette, dresssez-en des macarons ronds
sur de I'oublie ; étant tous dressés, vous ferez, au
moyen d'un petit biton rond de la grosseur d'un
doigt, un creux au milieu de chaque macaron ,
ensuile meltez-les an four, et failes-les frire selon
'art jusqu’a ce qu’ilssoient jaunes et durs, retirez-
les pour lors du four, et remplissez le creux que
vous avez fait an milieu de chacun de vos maca-
rons , avec des framboises ou des cerises confites,
ou avec une gelée quelconque ; an licu de détacher
vos macarons de 'oublie , vous le couperez autour
de chaque macaron avec des ciseaux.
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Tartes aux macarons r*empfs's.

Coupez d'une ou de plusieurs feuilles d'oublie
des plats ronds , de la grandeur que vous destinez
a volre tarle : metlez-les ensuite sur une feuille
de papier, et enduisez votre fond d’oublie avec
de la pite aux macarons doux , voy. la premiére
recetle , de I'épaisseur d’'un dos de coutean; cela
fait, vous remplirez la regle avec de la pdte, et
metlrez sur les bords de votre fond enduit une
bordure de macarons oblongs; puis mectlez des
lignes ou raies horizontales et diagonales des pa-
reils macarons, dount chacune soit éloignée de deux
ou trois doigts de I'aulre : observez bien que lous
les macarons se doivent toucher ensemble avec les
pointes. Foyez la premiére planche, fig. 2. La larte
doit ressembler & un treillis. La figure ci-jointe
vous expliquera cet appareil beaucoup mieux que
la meilleure description. Votre tlarle éiant dressée
de cetle maniere, mettez-la sur une platine de fer
au four, et faites-la cuire, selon l'art, pendant
trois - quarls d’heure avec la méme précaution
que les macarons communs. — Aprés cet espace de
temps, retirez votre larte du four, et garnissez-la
¢lcgamment, dans les trous carrés, avec loules
sorles de fruits confits au sucre, comme cerises,
mirabelles , abricots, framboises, ete. Fojyes la
premiere planche , fig. 3.
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Confitures jaunes aux amandes.

J'ai de¢ja dit que 'on ne doit prendre pour les
macarons el les tarles aux macarons que le blanc
d’ceuf : mais comme il y a des temps ou les ceuls
sont fort chers, par exemple, en hiver, vos ma-
carons vous cotileraient fort cher s'il fallait rejeter
comme inutiles les jaunes d’eceufs : pour n’avoir
point de dommages, et pour utiliser encore vos
jaunes , il faut faire les pdtisseries jaunes aux
amandes a la_manicre suivante :

Prenez, selon la quantité plus ou moins considé-
rable de jaunes d’eeuls que vous avez , une ou deux
livres d’amandes douces ; versez-les dans1’eau bouil-
lante , et épluchez-les; aprés avoir été lavées dans
I'eau froide et séchées, vous les pilerez dans un
mortier de marbre avec vos jaunes d’ceufs, jusqu’a
ce qu’elles soient devenues une pite tres-fine,
mais assez ferme; ajoutez-y ensuile , pour chaque
livre d'amandes , une livre de sucre pilé tres-fin,
et I'écorce rapée de deux cilrons : pétrissez bien
Ia pdte avec les mains, sur une table que vous
aurez eu soin de saupoudrer de sucre. Formez en-
suite de cette pidte toules sortes de pelites figures,
par exemple, des petils craquelins , fleurs-de-lis,
du trefle, des petits pains, des carrés, ou enfin
telles figures qu’il vous plaira, et dont chacune
soit de la grandeur et poids du macaron environ. .
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Rangez ees figures ou pilisseries sur du papier
blanc et sur une platine de fer, et faites-les frire
dans un fourneau qui ne soit pas trop chaud. Si vos
palisseries sont d’un jaune foncé, vous les jugerez
assez cuiles , et vous les retirerez dn four. — Vou-
lez-vous embellir encore ces confitures 7 — Faites
cuire du sucre avec de l'eau de fleur d'orange
jusqu’au degré qu’on nomme a la forte plume ; et
les confitures ¢tant retirdes du four, el encore
chaudes, vous les enduirez, anu moyen d'un pin-
ceau , avec ce sirop; elles recevront par-la une
odeur et un gout tres-agréables, et peuvent alors
¢tre appelées a la glace. Etant refroidies , vous les
détacherez du papier pour les mettre en bocaux
de verre.

Confitures a la seringue.

L'on peut faire aussi de celle piite les confitures a
la seringue ; mais il faut pour cela une seringue de
trois-quarts de pied de long et de la grosseur d'un
moyen bras. La construction de cette machine dif-
fere un peu des seringues ordinaires. Voyez la
premiere planche , fig. 4 et 5. Le tuyau a doit étre
en deux morceaux réunis avec une vis, afin de
pouvoir netloyer bien exactement l'intérieur apres
le travail : il faut qu’il y ait dans lintérieur , en
“haut, une cheville ou bague en bois , afin d’y mettre
un mcdaillon de cuivre , fig. 14 , sans qu'il puisse
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tomber plus dans l'intérieur de la seringue : b est
, comme une bouche & trompette , munie d'une vis,
pour la pouvoir joindre an tuyau, et dans lequel
s¢ lrouve une pareille bague, pour empécher que
la plaque de cuivre ne tombe en dehors, de ma-
nicre que cetle médaille est arrélée entre deux
bagues. Cetle médaille, fig. 14, cst de cuivre, de
la grandeur d'un ¢cu de six franes, percée , au mi-
licu, d’un trou .en forme d’étoile. Le bouchon ¢
doit étre muni d'un bouton large et rond d, afin
qu’il incommode moins voltre poitrine. On voit,
dans la planche 1, fig. 4, cet instrument monlté
et coupé perpendiculairement , pour faciliter 'ins-
pection du dedans : la figure 5 montre cetle se-
ringue vue en face : e est la pile qui sort du trou
de la médaille en forme d’une saucisse frisée, par
suite da poussement du bouchon ¢. — Ayant un
mstrument tel que nous l'avons déerit, roulez
votre pite d’amandes avec les mains; mellez-la
dans la seringue, mais que le liers au moins en
demeure vide ; metlez le bouchon dedans, le bouton
d sur votre poitrine ; prenez volre seringue par
Vouverture large b avec les mains, et tirez-la for-
tement vers volre poitrine, afin que la pile sorte
de la seringue en forme d'une longue saucisse rayce.
La pite étant toule sortie de la seringue, formez-en
avec la main et la pointe d’'un couteaun des pelites
guirlandes, cceurs,- ete.; mais touchez le moins
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possible la pite ou ces figures avecla main, afinde
n'en point giter la frisure : étant toules dressées
comme il faut , rangez-les sur une feuille de papier,
que vous meltrez sur une platine de fer-blanc au
four, pour les faire frire comme les précédentes.

NOTICE GENERALE SUR LES CONFITURES.

L'ordre et I'économie doivent étre les qualités de
I'homme probe. Celui qui possede un laboratoire ,
et qui fait le commerce de confiseur, aura beau-
coup de rebut, soit de sucre , poudre, ete., qui
sont restés apres le travail sur la table, la poéle,
le mortier, etc. Lorsqu’on dresse et cuit des maca-
rons, biscuils et aulres pitisseries sur du p-npier,
il en reste toujours quelque chose sur le papier,
apres que les pdlisseries en ont été détachées ;
mainte confiture se brise en morceaux pendant
cette manipualation ; quantité de marchandises
se giateront dans le magasin, soit par l'ige ou
quelques accidens : tous ces rebus causeraient,
dans la longueur du temps, une perte considéra-
ble au confiseur , s’il ne trouvail pas les moyens
d’emplayer ces marchandises avariées. Pour faire
du bien aux hommes actifs et économes, je dirai,
" dans le cours de cet ouvrage , comment il faut faire
non-seulement pour ne pas éprouver une pareille
perie, mais encore pour lirer beaucoup de profit
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de tous ces rebuts, en les métamorphosant en con-
fitures ou pilisseries fines et tres-agréables au gont.
En altendant, je vous consecille d'avoir toujours
dans volre laboratoire, comme dans le magasin,
des boites danslesquelles vous conserverez et recueil-
lerez tout le rebut en sucre, poudre, etc., comme
les émorcelures de sucreries et autres pilisseries
de toute espece. Les macarons , biscuils et autres
pdtisseries qui ont €té dressés sur du papier y
étant délachés, vous gratlerez et nettoyerez bien
ces papiers au moyen d'un couteau, verserez la
raclure dans la boite , et conserverez le papier, qui
peutl servir de cetle maniére plusieurs fois pour
dresser et frire des confitures dessus. En suivant
ce conseil, vous verrez quau bout d'un certain
temps vous aurez une partie considérable de rebut
dans vos boites, de I'emplo1l duquel je parlerai plus
amplement dans la suite , sous le titre de con-
fitures brunes.

Monceaux , ou montagnes d’amandes.

Prenez une demi-livre d’amandes douces , fen-
dez-les en morceaux longs et minces, et grillez-les
sur une platine au four ou sur un feu de charbon,
jusqu’a ce qu’elles soient d’un jaune foncé tirant sur
le brun: cela fait, battez six a huit blancs d’ceufs
dans une lerrine,ayec une cuillere, pendant quelques
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minutes ; versez ensuite par-dessus vos amandes
 grillées une livre de sucre en poudre, quatre onces

d’écorce d'orange confites au sucre, et autant de
lcitmnuatj coupés tous deux en pelils morceaux
longs et minces , une demi-cuillerée de cannelle fine
en poudre, et six a huit clous de girofle réduits
de méme en poudre fine; mélez bien le tout en-
- semble dans votre terrine; dressez avec celte pile
des pelits monceaux ronds et pointus sur du papier,
et faites-les {rire au four a une bonne chaleur.

Cm.rpecmx d’amandes.

Prencz une demi-livre d’amandes douces, éplu-
chez-les selon 'art , pilez-les dans un mortier de
' marbre avec trois & quatre blancs d'ccufs, a une
 pite trés-fine ; ajoutez alors six onces de sucre en
poudre el I'écorce rapée d'un citron ; le tout ¢tant
bien mélé ensemble , versez par-dessus quatre cuil-
lerées ou moitié d’une tasse a café d’ean de fleur
d’orange ; remuez encore une fois votre pite , qui
doit étre un peu, mais pas trop claire ; meltez
ensuite cette pite par cuillerées pleines, en forme
ovale el longue de trois ou quatre pouces, sur une
platine de cuivre poli; la platine étant remplie,
vous la prendrez avec les deux mains pour la frap-
per sur une lable, afin que les coupeaux de pite
s'étendent un peu , mais pas trop , de peur qu’ils




16 L’ART

ne deviennent trop minces : sitdt que chacun de
ces coupeaux ovales aura la largeur de trois doigts,
cessez de frapper; metlez-les pour lors au four
pour les faire frire 4 une bonne chaleur. Ayant
contracté une couleur de jaune tirant fortement
sur le brun , vous les retirerez du four ; séparez-
les de suite de la platine avec un grand couteau,
et meltez-les encore tout chauds sur un bois rond
de la grosseur d'un bras, et de deux a trois pieds
de longueur; pressez vos coupeaux d’amandes un
peu avec la main sur la surface du bois, afin de
les courber; et lorsqu’ils seront un peu refroidis
sur le bois , vous les mettrez dans une boite', pour
les conserver dans un lieu sec. — Il est a observer
que ces coupeaux d’amandes sont tres-fragiles.

Coupeaux auwx citrons.

Prenez une demi-livre de sucre royal, pilez-le
dans un mortier, et passez-le par un tamis de
soie : avant de le piler, prenez le plus gros mor-
ceau de sucre, et froltez-le de tous cotés avec un
beau citron j grattez ensuite l'écorce jaune du ci-
tron adhérente a votre sucre , avec un couteau , sur
un papier. Mettez alors votre sucre pilé et tamisé
dans une terrine de faience; ajoutez-y le bLlanc
d’un ceuf , le suc de deux citrons, et la raclure
jaune du sucre au citron ; remuez bien le tout
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avec une cuiller ou spatule de bois : la pite doit
étre liquide , mais pas trop claire. La meilleure
épreuve est la suivante : prenez un morceau d’ou-
blie, enduisez-le avec un peu de votre pite de la
grosseur d'un dos de couleau: si celte pite se laisse
étendre aisément comme du miel avec un couleau
sur 'oublie , et si immédiatement apres elle devient
luisante, alors la pite sera i la consistance requise;
mais si elle coule, c’est un signe qu’il manque en-
core du sucre : si apresavoir élé ¢tendue elle restait
roide et sans aucun lustre, il faudrait ajouter encore
du suc de citron. Quelquefois la roideur vient de
ce que ce sucre n'est pas pilé et tamisé assez fin , ce
qui nuit a la beauté des coupeaux; si vous ju-
gez que volre pite n'est pas assez jaune, il faudra
¥ verser quelques gouttes de teinture ou infusion de
safran , mais en tres-petite quantité, et que celte
teinture soit bien clarifide. Si votre pite est telle
que vous la souhaitez, étendez-la avec un couteau
sur de l'oublie, ensuite coupez votre oublie en ta-
blettes ou morceaux , chacune d'un pouce de lon-
gueur sur un demi-pouce de largeur ; dans le mi-
lieu de chacun de ces morceaux mellez une la-
blette de chocolat poudrée & la nompareille ; cela
, fé’.it,,prr:m:z une pelle rouge, et tencz-lad une tres-
petite hauteur,aussi pres que vous pourrez sur elles,
-ﬁ‘!ﬂr:ts bruler vos coupeaux : par cclie mancuvre ,
elles sécheront sur-le-champ et receyront un beau
2



1 L
18 L'ART
lustre. Relournez ensuile vos coupeaux , enduisez-
les aussi pitce par picee, sur le edté blane, avec une
couverlure de votre pile a citron , et sechez-les en-

® - I

suite avec la pelle rouge , comme le premier cdle,
mais vous ne mettrez pas sur ce colé les tablelles an
chocolat. Ces coupeaux au citron se conserveront
dans des bocaux de verre el dans un lieu see.

Coupeaux auzxcitrons, d’une autre maniere.

Faites une pile au citron tout-a-fait semblable a
la précédente; étendez-en de la méme maniére sur
uneou plusicurs feuilles d’oublie ;afin quelacouver-
ture de pdle soit del'épaisseur d’'un dos de couteau.
Au lien de la couper en tableties, vous la trancherez
avecun couleau , pour former des raies ou coupeaux
de toute la longueur de volre feuille d'oublie , et
larges d’'un doigt et demi ; prenez ensuile de ces
iranches, mettez - les I'une aprcs 'autre en travers
sur le milieu d’un couleaun, el tenez ce couleau avee
la tranche d’oublie pendant quelques minutes sur
un feu de charbon , mais pas trop pres , de peur que
le sucre , au lieu de sécher, ne se fonde et ne tombe
dans le feu. Apres quelques instans, vous verrez la
tranche d'oublie se courber fortement et sécher ;
retirez-la pour lors du couteaun pour la mettre dans
une boite ; courhez de cetle manicre toules les tran-
ches 'une aprés l'autre, et conservez - les dans un
lieu sec.
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Sucre a la neige. .

Prenez quatre onces d'amandes améres, pelez-les
selon l'art, et écrasez-les dans un mortier de marbre
avec le blanc de quatre ceufs ; réduisez le tout en
pite extrémement fine, de maniere qu'on ne dé-
couyre aucun fragment d’amandes ; mélez alors une
livre de sucre royal en poudre tres-fine , et cing a six
blanes d'ceufs avec celle pite; remuez bien le tout
ensemble ; prenez bien garde de faire entrer du jaune
d’ceuf dans votre pite , et de lafaire trop déliée on
humide ; elle doit étre dans une consistance assez
ferme pour que vous la puissiez pétrir sans qu’eclle
sattache aux mains. Partagez cette pite en deux
parlies ; coloriez I'une en rouge , soit avec du bolus
armenicum preparé , ou avee la cochenille, el par-
fumez-la avec quelques gouttes d’huile essentielle
de rose ou de bergamotte , que vous pétrirez bien
avec celte partie de volre pite que vous destinez
étre rouge. Quant a I'autre moitié de yotre péte, elle
doitrester blanche: pourl'aromatiser,frottez1’écorce
jaune de deux beaux cilrons sur un morceau de
sucre royal un peu grand , afin que I'écorce se trans-
porte des citrons au sucre ; cela fait , vous grallez
avec un couteau tout ce jaune qui est adhérent au
sucre , sur un papier; pilez cetle raclure dans un
pelit mortier , et pétrissez - la bien dans la moitié
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blanche de votre pite ; ensuile roulez volre pite
blanche avec un rouleau de bois, jusqu’a ce qu’elle
soil devenue comme mmgrnndé feuille de I'épaisseur
d’un demi-doigt , ayant soin de poudrer la tablesur
laquelle vous la roulez avee du sucre en poudre
trés-fine: volre pdte étant roulée comme nous ve-
nons de le dire, tranchez-en avec un coupe-pite de
fer-blanc , dont nous parlerons ci-apres , de peliles
figures de deux pouces environ de diametre ; ran-
gez ces figures 'une a célé de 'autre sur du pa-
pier blanc que vous mettrez sur une platine de fer-
blanc , et ensuile au fourneau , ou il faul les faire
frire & une chaleur modérée pendant Lrois-quarts
d’heure a-peu-pres. Yous roulerez et percerez la
pite rouge de la méme maniere que la blanche , et
vous meltlrez vos confitures des deux couleurs en
méme-temps au four, '

Il faut bien se garder de les meltre a une cha-
leur trop forte, et ne pas les laisser trop long-
temps au four: sitdét que les figures en pite blanche
commenceronl i tirer un peu sur le jaune , il fau-
dra les retirer du four avec les rouges. Lorsqu’elles
seront refroidies, vous les détacherez du papier. Ces
figures en sucre a laneige, que vous n'aviez mises au
four que dela hauteur ou épaisseur d’un demi-doigt,
seronl montées, en sortant du four, jusqu’a la hau-
teur de trois doigts.

Les coupe-pitesdont nous avons parle plus haut,
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doivent étre faits de fer-blanc de la hauteur de
deux doigls de travers, et de la circonférence d’un
empan , ou du diametre d'un pouce et demi. Foyes
la pl. 1 fig. 6. Ces percoirs ,ou coupe-pites , seront
par en haut @ un peu plus larges qu’en bas; on
aura soin aussi de les faire munir en haut a d'un
rebord , afin d’y pouvoir poserla main sans se bles-
ser : par la raison contraire , ils doivent élre aigus
en bas b, afin qu'étant posés sur la pdte roulée,
et empreints avec la main, ils puissent trancher
dauns la pite , et y séparer telle figure que vous au-
rez donnée a votre'percoir. J'ai tracé quelques-unes
de ces figures sur la premiere planche, voyes fig. 7,
8,9,10,11¢et12, et dont lagrandeur est précisé-
ment d'un tiers de la véritable , c’est-a-dire que les
figures de votre sucre a la neige doivent étre exac-
tement trois fois plus grandes que celles dessinées
sur la planche. Si vous voulez, vous pouvez aussi
teindre une troisieme partie de la pite en bleu avec
de l'indigo.

Petits biscuits , ou biscotins.

Prenez une demi-livre de sucre royal, pilez-le
fin, et passez-le par un tamis de soie ; puis pre=-
nez douze ccufs, mettez-en les blanes dans une poéle
a confiture, et les jaunes dans une terrine de faience ;
fouettez avec un balai d’ozier ou de bouleau les
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blancs d'ceufs dans la poéle a confiture pendant une
demi -heure , et jusqu’a ce que vos blancs d'ceufs
soient réduils aune neige Lres-¢paisse ; versez pour-
lors vos jaunes d'ccufs et ensuile ce sucre dans la
po¢le sur la neige : remuez le tout doucement ; met-
tez votre poéle sur un réchaud rempli d'un petit
feu, et continuez de fouetler le mélange pendant
une grosse demi-heure : si apres ce temps, ce qui
coule du balai forme un pelit monceau ou globule
qui reste quelque temps de bout sans s’élendre ,
vous jugerez que le mélange sera assez long-temps
fouetté a chaud ; retirez-le pour-lors du feu ; il ne
faut pas que le feu soit trop vif; ilssuflfit que le mé-
lange soit chaud, sans bouillir. Etant retiré du feu,
vous continuerez de fouetter jusqu'a ce qu’'il soit
refroidi. Ajoulez-y alors une demi-livre de fleur de
farine tamisde ;' remuez le melange bien doucement
avec une spatule de bois. La masse se trouvant préte
a étre dressée, prenez un entonnoir , dont orifice
du tuyau soit assez grand Pl‘.!]'rlll" pouvoir melltre votre
pouce dedans : fermez cet orifice avec un bouchon
delicge. Remplisez volre entonnoir avec de la pite ,
el dressez les biscotins & la manic¢re suivante : cou-
pez une partie de feuille de papier blanc par moitié,
et meltez-les devant vous sur une table. Débouchez
Uentonnoir , mettez , ou plutét frappez-le sur une
demi-feuille de papier avec le tuyau débouché,
pour former la globule a, voy. pl. 1 fig. 15 ; tirez-le
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deld un peu vite , et frappez-le sur le cété e, afin
d’y former un second globule pareil au pre-
mier, el qui soit lié¢ a l'autre par le milien plus
étroit b. En frappant sur ¢, il faut en méme-temps
détacher le tuyau de l'entonnoir de ce biscolin,
pour commencer un second biscotin , puis un troi-
sieme, elc. , jusqu’a ce que la premiere demi-feuille
de papier soit remplie. Remelttez alors le bouchon
dans le tuyau, pour empéchcr la pite de couler
dehors , pendant que vous mettrez a coté la feuille
remplie , el une feuille vide a sa place : pour plus
de commodité , mettez 'entonnoir bouché a cdté
de vous dans un pot ou bocal de verre. Il est im-
possible de décrire tres-précisément celle manipu-
lation ; il faut I'avoir vue ou s’y étre exercé. Clest
pourquoi jeconseille aux personnes qui apprennent,
de sc faire une pidte un peu deli¢e avec de la farine
et de l'eau ; d'en remplir 'entonnoir, et de s’exer-
cer @ dresser ces biscotins sur du papier selon l'in-
struction que je leur ai donnée ci-dessus : élant
enlierement au fait de celte manceuvre , alors elles
pourront faire la pite et dresser de véritables bis-
cotins. Ayant dressé quatre demi - feuilles de pa-
pier , mettez-les deux @ deux sur une trés - grande
feuille de papier; poudrez fortement vos biscuits
avec du sucre pilé au moyen d’un pelit sassel; pre=
nez ensuite chaque demi-feuille de papier remplie ;
secouez-la un peu pour faire tomber le superflu
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du sucre qui s’y trouve ; metlez ces quatre demi-
feuilles sur une platine de fer-blanc, et mettez-les
dans un four & une bonne chaleur, pourles faire frire
jusqu’i ce que les biscuits soient d’un jaune foncé.
Pendant que les quatre premicres demi - feuilles
sont au four , dressez les quatre aulres, et ainsi
de suite. Tout I'ouvrage doit étre fait vitement,
sans quoi les biscuits s’étendront trop, et recevront
par-la un aspect peu agréable. Sitét qu’ils sorti-
ront du four, prenez un long couleau ; détachez-
les du papier élant encore chauds , car si vous at-
tendiez qu’ils soient refroidis, la plupart de vos
biscuits se briseraient.

Biscuits en cc.tpﬂr.f{:.

Prenez une demi-livre de sucre royal en poudre;
mettez-le dans une tlerrine; versez par-dessus les
jaunes de douze ceufs; jetez les blancs de ces ceufs
dans une autre terrine, ou bien dans une poéle
a confitures; foueltez bien vos blancs d'ceufs avec
un balai d'osier ou de bouleau , pendant une bonne
demi-heure. Une autre personne remuera, pendant
tout cet espace de temps, les jaunes d’ceufs et le
sucre , avec une spatule de bois. Les blancs d’ceufs
étant devenus comme de la neige trés-épaisse , ver-
sez yotre mélange de jaunes d’eufs et de sucre dessus

velre neige ; remuecz-le doucement avec la spatule;
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alors ajoutez six onces de fleur de farine et deux
onces de poudre. La farine et la poudre doivent
étre passées par un tamis, afin de les méler et d’en
séparer toutes les ordures , puis I'écorce ripée d'un
citron ; mélez bien, mais doucement, le tout en-
semble. Cette précaution de ne remuer que dou-
cement est nécessaire pour ne pas [aire relomber
Ia neige. Cela fait, vous remplirez des capsules en
fer-blanc ou en papier, a moitié¢ pleines de celte
masse parce qu’ellese gonfle étant au four.Si vous
yous servez de formes ou capsules de fer-blanc , ayez
soin de les frotter auparavant intéricurement avec
du beurre, et en sortant du four, frappez ou metlez
vos biscuits tout chauds hors des formes. Mais st
vous faites vos biscuits dans des capsules de papier
blanc, vous ne les frotterez pas de beurre, et vous
servirez vos biscuits avec leurs capsules. Avant de
les mettre au four, ayez soin de'les poudrér de
sucre au moyen d'un sasset. Ils doivent frire a

une bonne chaleur jusqu'a ce qu'ils soient d’un
jaune trés-foncé.

Biscuits royaux a la fleur d orange.

Faites la pdte absolument d’aprés la recette pré-
cedente, au lieu de six onces de farine et deux
onces de poudre, vous devez prendre quatre onces
de farine et quatre onces de poudre. Les capsules

i)
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étant remplics de pite, vous broierez un pew
de fleur d’orange pralinée avec du sucre dans
un pelil mortier ; semez-en vos biscuils , el metlez=
les ensuite au four.

Biscuits a la vanille.

L’on fait aussi de la méme maniére les biscuits
a la vanille, en les semant, au lieu de fleur d’o-
range, avec de la vanille et du sucre broyés en-
semble. "

Biscuits auw beurre.

Failes une pite sclon la recetle des petits bisco-
tins. Lorsque vous aurez fouelté votre pdle a chaud
et puis a {roid, la farine y étant mélée, vous ver-
serez dessus huil onces de beurre fondu et a demi-
refroidi ; mélez encore un peu votre pile avec ce
beurre, au moyen d'une spatule, et mettez-la dans
des capsules de fer-blanc. Observez que les formes
ou capsules, de telle grandeur qu’il vous plaira,
doivent étre frottées de beurre, et ne les remplis-
sez qu'au tiers; car celle pite se gonfle considé- .
rablement, et, étant au four monterait hors des
formes, sans cette précaution.

Gdteaux d ants.

Metfez dans une lerrine huit onces de sucre royal
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en poudre, et le jaune de dix ceufs : remuez ce mé-
lange avec une spatule de bois, pendant une demi-
heure : fouettez durant le méme espace de temps,
dans un autre vase, vos blanecs d'ccufls avec un
balai d’osier : si, apres ce temps, vos blancs d’ceufs
sont devenus en neige trés-épaisse , vous y verserez
vos jaunes d’ceufs au sucre : lorsqu’ils seront mélés
ensemble , ajoutez-y une once d’anis, auparavant
choisi , layé et séché, et puis neuf a dix onces de
fleur de farine ; remuez le tout doucement en-
setible avec une spatule ; cela fait, dressez , au
moyen d'une cuiller, des petits giteaux ronds de la
grandeur d'un écu de six francs sur du papier blanc;
poudrez-les au sucre, et meltez-les frire a une
bonne chaleur. En sortant du four, détachez- les
tout chauds du papier avec un couteau.

Pains communs a mfcf.

Fouettez les blanes de dix ceufs a une neige trés-
épaisse ; ajoutez-y ensuite les jaunes, avec huit
~onces de sucre royal en poudre; fouettez ce mé-
lange sur un petit fen de charbon pendant une
honne demi-heure:ce temps expiré , mettez-le hors
du feu, et continuez de fouetter jusqu’a ce que
volre masse soit refroidie; ajoutez pour lors huit
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owtes de [leur de farine tamisée § ¢lant mélée, vous
rimplissez avec votre pite deux capsules de fer-
Slanc , chiacune d'un pied de longueur sur un
tiers de largeur et une main de hauteur; ces cap-
sules doivent étre frottées de beurre, et doublées
_en dedaus avee du papier commun. Votre pite étant
mise dans ces deux formes ainsi préparées, vous les
ferez frire & une chaleur modérée. Vos gﬁteunx élant
assez cuils, vous les retirerez du four ; mettez-les
hors de leurs formes, et détachez-en le papier. Etant
refroidis , coupez-les en travers par tranches, dent
chacune doit étre de I'épaisseur d'un demi-doigt;
ensuile meltez une platine de cuivre sur un feu
de charbon, afin qu’elle devienne fort chaude;
rangez pour lors vos tranches I'une a cété de l'au-
tre sur cetle platine.’ Etant grillées brunitres sur
un coté, vous les retournerez, afin qu’elles soient
bien grillées des deux cdtés. Cela fait, vous pourrez
les conserver, fort long-temps dans une boite et
dans un lieu sec.

Pains ﬁrz.s a cnﬁ aux épz’ce&.

Faites la pite decrite ci-dessus : étant fouettée &
froid , et la farine y étant mélée, ajoutez-y encore
Ies épices suivantes : I'écorce ripée de deux citrons,

“du citronnat et I'écorce d’orange confite au sucre,

®
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de chuacun deux onces, et tous deux hichés gr
siecrement ensemble : mélez ces droguesavec la pa
au moyen d’une spatule, puis remplissez-en deu
capsules ; faites-les frire au four, ensuite conpez-
les par tranches, et grillez-les comme les précé-

dentes.
Biscuits croquans,ou a la princesse Amélie.

Mettez dans une terrine les blancs de douze aenlfs,
fouettez-lesavec un balaijusqu’ala consistance d'une
neige tres-épaisse,ajoutez-y huit onces de sucre royal
pilé et tamisé tres-fin. Avant mélé tout cela en-
semble , ajoutez-y trois onces de fleur de farine et
trois onces de poudre, toutes deux passées par un ta-
mis, puis 'écorce rdpée d’'un ou deux citrons et moi-
ti¢ d’une tasse a café d’eau defleur d’orange; remuez
bien le tout avec la spatule, mais doucement , afin
que la neige ne tombe pas. Cela fait, remplissez un
entonnoir a tuyaun large de celte pite, dressez des
biscots et poudrez-les comme il est dit plus haut
dans la recette des biscotins. Mais les biscuils cro-
quans doivent étre dressés beaucoup plus grands
que ceux-ci, et ne doivent étre cuits qu’a une cha-
leur modérée , jusqu'éd‘-qu’i]s soient brun-clair.
Sitét qu’ils sortiront du four, détachez-les du pa-
pler; si vous atlendiez quils sorent froids, ils
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riseraient fous immanquablement ; ear ils sout
rs tres-fragiles.

Tablettes de patience..

Prenez huit ceufs, fouetlez les blancs avec un

/ balai jusqu’en consistance de neige tres-épaisse:
en méme lemps une aulre personne remuera, dans
un aulre vase, les jaunes de vos huit ccufs avec six
onces de sucre en poudre. Tous les deux continue-
ront leur travail durant une bonne demi-heure :
apres ce temps, mélez les deux produits ensemble,
ajoulez-y six onces de farine : ctant mélé, versez-y
encore un demi-septier d’eau de rose ou de fleur
d’orange ; remuez encore une fois ce mélange. en-
semble.: cela fait , frottez les platines'de fer-blang
avec du beurre , puis remplissez de votre pile un en-
fonnoir & trois ou guatre tuyaux, et dressez 'de pe-
tites tablettes rondes sur ces platines; mettez-les
pour lors au four, et faites-les frire a une bonne
chaleur : étant cuites, vous les détacherez toutes
chaudes des platines avec un couteau.

Bmsers Eﬂp{:ﬂ&‘ deconfitures t: fs-;f nes. puur

le d#ssert.

Yersez dans une terrine de falence les blancs de
huit ccufs et deux cuillerées d’eau de fleur d'orange;
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foueltez ce mélange avec un petit balai jusqua e

qu'il soit devenu en neige tres-solide; ajoutez
pour lors huit onces de sucre réduit en poudre
fine ; remuez tout cela avec une spatule , mais avee
précaution :celafait, dressez,aumoyend’une cuiller,
sur du papier blanc, des petits monceaux de cette
pile,dont chacun soit de la grandeur d'un macaron;
mais aulicu d’étre aussi plats, ils doivent étre pointus
en haut et en forme de limacons : élant tous dres-
sés, metlez le papier sur lequel ils sont sur une
planche de bois épaisse d'un pouce au moins ; met-
tez-les avec celte planche dans un four bien chaud.
C'est pour qu’ils ne cuisent point par en bas qu’on
les met sur une planche. Sitét que vous apercevrez
que vos confitures commencent a4 recevoir une
croule un peu solide et jaundtre, vous les retirerez
du four, et vous les détacherez du papier avec un
couteau ; mais faites cela avec précaution, de peur
de les briser, parce qu’ils sont trés-tendres. Otez-
en , avec une petile cuiller a café, le marc le
plus humide qui se trouve dans leur intérieur,
afin qu’ils deviennent un peu creux , et mettez cha-
que baiser creusé a la renverse sur le papier, c’est-
d-dire avec la pointe ou crofite sur le papier, et
le cété ouvert on creux en haut; remettez-les sur
la planche pendant quelques minutes au four, afin
qu’ils séchent du edté creux. Apres quelques ins-
tans , retirez-les du four et arrangez-les dans unec
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ile pour les conserver dans un licu sec ¢t méme
aud , si faire se peut, jusqu’a ce que vousen
rouliez faire usage. Si vous voulez les servir a
[table , remplissez le colé ereux de chacun d’eux
“avece dela eréme battue, dont nous donnerons ci-
apres la recette ; ou , si vous 'aimez mieux ,
avec de Ia gelée de framboises, et joignez - les en-
semble deux 4 deux par le colé rempli de
créme , pour former des petites boules; arrangez
vos baisers dans une assietle et servez-les promp-
tement, car ils ne se conserveront pas long-temps,
A cause de Phumidité qu’ils contiennent,

Créme Dattue a la neige.

Prenez un demi - setier de bonne créme , deux
ences de sucre en poudre et deux cuillerées d’ean
de fleur d’orange ; fouettez ce melange dans une ter-
vine de falence avec un petit balai bien propre, jus-
qua ce qu’il se montre a la surface une mousse
¢paisse ; enlevez celte mousse avec une cuiller, et
meltez-la sur un tamis sous lequel vous aurez eu
soin de mellre une assiette , afin d’y recevoir cette
créme trop liquide qui se sé.lmrera de la neige et
passera par le tamis; continuez de fouetter votre
créme, d’en enlever I'écume, et de la melire sur
le tamis; de temps c¢n temps vous pouvez verser

vh




DU CONFISE UR, a3

dans votre terrine ce qui se trouve dans Iassiclte
sous le tamisj vous continuerez ainsi jusqu’a ce
qu’il se trouve sur le tamis une assez grande quantité
de neige pour l'usage que vous vous proposecz d’en
faire , et vous aurez une créme battue a la neige
infiniment meilleure et moins cotteuse que celle

des crémiers. Au lieu de fleur d’orange, vous pou-
vez meltre une autre odeur, si vousl’aimez mieux,

Tarte rq}’afe de Berlin.

Prenez une demi-livre d’amandes douces, ¢plu~
chez-en la peau, pilez-les avec six ceufs dans
un mortier de marbre ; étant réduites en pdte tres-
fine, vous verserez par-dessus une livre de su-
cre concassé, puis une livre de beurre fin et
I'écorce rdpée de deux citrons; remuez bien ce mé-
lange avec le pilon. Mettez alors sur une table seize
a dix-huit onces de bonne farine , mettez volre pite
dessus, et pétrissez bien le tout ayec les mains, afin
que toute la farine entre dans votre pite. Prenez
une feuille de papier, coupez - en une rotonde

qui soit de la méme grandeur que celle que
yous voulez donner & votre tarte; alors coupez
d’une autre feuille une seconde rotonde , mais qui
soit un peu plus petite que la premicre , puis une
troisieme qui soit un peu plus petite que la seconde,
ensuile une quatrieme , moins grande que la précé-
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dente ; coupez ensuite huit i douze de ces assietles
rondes, selon la hauteur que vous proposerez de
donner a votre tarte, et qui doit étre proportionnée
a la grandeur de la premicre ou plus grande
assiette de papier. Noubliez pas qu’elles doivent
¢tre successivement plus petites les unes que les
autres. Ces modeles ainsi préparés , prenez un
morceau de volre pite , étendez et roulez —le
avec un rouleau de bois, jusqu’a ce qu’il soit
mince d'un dos de couleau; mettez le plus grand
de vos modcles de papier sur celle pdle roulée;
retranchez avec un couteau ce qui sort hors du
pourtour de votre modéle , et vous aurez un mor-
ceau de paterond et de la méme grandeur que le
modele ; roulez un autre morceau de pite; coupez,
selonla méme méthode, la seconde rotonde, et ainsi
de suite alin que vous ayez aulant de rotondes
de pite de grandeur différente que vous aviez
fait de modeles en papier. Metlez ces rotondes de
pite sur des platines de fer-blanc, que vous aurez
soin de couvrir de papier, et faites-les frire dans
un fourneau a une chaleur modérée ; étant clair-
bruns, vous les retirerez du four, et vous les lais-
serez refroidir. Mettez ensuite sur un beau plat de
porcelaine ou de faltence la plus grande de vos
rolondes de pate ; mettez sur cette pite une couche
de fruits confits au sucre; couvrez cetle couche avee
une autre rotonde de piate un peu plus pelite;
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melttez-y aussi du fruit, mais d’une autre espcice,
puis une troisieme couverture de pite, troi -
sieme couche de fruit,et ainsi de suite, jusqu’a
ce que toutes vos rotondes de pite solent mises
les unes sur les autres. Observez surtout les points
suivans : les rotondes de pite doivent étre mises

- . ’
dans une graudeur successive I'une sur l'aulre, en
eommencant par la plus grande , el finissant par la

plus pelite, afin que votre tarte en entier ressem=
ble 4 une pyramide ronde, ou & une tour poin-
tue. Foy. fig. 15,pl. 1. Jai ddéja dit qu’entre chaque
feuille ronde de pdte, on doit faire une couche de
fruits confits au sucre, excepte la derniere, quiest la
plus petiterotonde de pdte, dont la surface doit étre
seche. J'ajoute encore que, pour augmenter le
bel aspect et le bon goat, il faut, autant que
faire se peut, varier les couches : par exemple, la
premicere se fera aux cerises; la seconde avec de la
gelée de pommes, la troisicme aux abricots, une
quatrieme aux framboises , coings, groseilles, elc,
On ne met point de fruits sur la surface du dernier
et plus petit plat de pite, parce qu'il doit étre cou-
vert ala glace, comme vous allezl'apprendre. Yolre
tarte étant tout-a-fait construite selon ces regles,
vous la couvrirez de tous cdtés d'une glace ou vernis
blanc au sucre, qui se fait de la manicre suivante.
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Glace ou vernis blane au suere.

Prenez qualre onces de “sucre royal, réduit em
poudre extrémement fine, passez-le par un tamis
de soie, et mettez-le dans une petite terrine ; ajou
tez le blanc d'un ceuf, mais gardez-vous bien d’y
laisser tomber une seule goutte de jaune ; remuez ce:
mélange avec une cuiller de bois pendant un ben.
quart d’heure ; exprimez alors par-dessus un peu de
suc de citron, et continuez de remuer pendant!
prés d'une demi-heure; car plus vous remuerez:
long-temps votre vernis, plus il deviendra blanc.

Aprés avoir enduit votre tarte avec ce vernis,
prenez du citronnat el des écorces d’orange con-
{its , coupez-les parfilets fins et par petits carreaux,
de la grandeur et de la forme de ceux qu'on voit sur
les cartes a jouer ;3 mettez ces filets de citronnal et’
d’écorces d’orange en forme de guirlande, dont
les carreaux forment le feuillage sur la surface et

les cOtés de votre tarte. Yous pouvez 'embellir en
appliquant dans cette guirlande des fleurs que vous
formerez avec des fruits confits d'une belle cou-
leur. Foyez planche 1, fig. 15. Votre tarte étant
garnie selon votre gott, vous la remettrez pen-
dant deux ou trois minules au four, pour faire
sécher prompiement ce vernis et conserver son
lustre , puis vous la retirerez et seryirez i table.
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iette tarte est une des plus magnifiques et des
plus délicieuses qu’on puisse offrir dans un grand
| festin. En la tranchant , il faut la couper du haut
ren bas. Une de ces tranches, outre le goiit exquis
jde la pile ; réunit encore presque toutes sortes
de fruits confits au sucre, qui lui donnent une ap=
parence charmante et un goiit délicieux.

. Petils cmquef{ns mous.

Avec de la méme pite, on peut faire des petits
-eraquelins mous, qui sont trés-délicats. On les sert
Lavee le café a’la créme, ouavec les liqueurs au des-
 sert. Apres avoir formé des petits ¢raquelins ou guir-
landes avec cette pite, frottez-les avec du jaune
d’ceuf, parsemez-les de sucre et de cannelle, puis ran-
gez-les sur une platine de fer frottée au para-
vant avec du beurre, et faites-les frire au four &
une chaleur modérée , de peur qu’ils ne se brilent,
Etant cuits , vous les mettrez dans des verres ou
boites , pour les garder dansun lieu sec; avec cette
précaution, ils se conservent fort long-temps , et
n'en deviennent que meilleurs,

Gaufresou plaisirs fins a la cannelle.

Prenez six onces de sucre concassé et tamisé , six
onces de beurre fin fondu, six onces de fleur de
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farine , une demi-once de cannelle en poudre , et
un pelit ccuf ; délayez et remuez ce mclange dans,
une terrine avec autant de lait qu’il faut pour faire
une pite déliée et qui coule aisément dela cuiller,
sans étre cependant trop claire. Chauffez ensuile
le fer sur du feu; frottez-le pour la premiere fois
seulement avee du beurre, meltez-y une cuillerée
de votre pite , et faites-la -frire avec un feuvif sur
les deux cdtés; étant brune , vous la roulerez sur le
fer chaud , autour d’un petit bdton; vous les ferez
frire de celte maniére, jusqu’a ce que yous n'ayez

plus de pite.

Gazufres fines.

Metlez dans une grande terrine dix-sept onces
de fleur de farine , et un demi - setier de bonne
levure de biere ; délayez cette pite avec autant de
lait chaud qu’il en faut pour que votre pite soit
assez délice, et puisse couler aisément de la cuil-
ler sans étre trop claire, puis mettez - la dans un
lieu chaud pour la faire lever. Etant levée , prenez
quatorze ceufs frais , fouettez-en les blancs en con-
sistance de neige tres-épaisse : versez les jaunes de
ees ceufs sur votre pite , et ensuite aussi la neige
et l'écorce ripee de deux citrons ; le tout étant
mélé ensemble , versez par-dessus votre pite dix-
sept onces de beurre fin, fondu, et qui ne soif
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plus trop chaud , remuez bien doucement ce mé-
lange avec une spatule de bois , et remettez-la en-
core une fois dans un lieu chaud pour lever pour
la seconde fois. Votre pite s’étant bien gonflée,
faites chauffer le fer a gaufres ; frottez-le , pour la
premiere fois seulement , avec du beurre ; remplis-
sez le fer de pite, et faites frire vos gaufres avec
un feu trés-vif sur les deux cotés. Etant cuiles, vous
les saupoudrez avee du sucre, el un peu de cannelle,
si vous l'aimez.

Il est essentiel de ne point remuer du tout la
pite avec la cuiller , lorsqu’on en prend pour rem-
plir le fer , ni méme de plonger la cuiller dans la
pite : il faul mettre la cuiller surlaterrine , et pren=-
dre bien doucement la pdte par en haut, car , sans
cetle précaution , la pite tomberait tres-sensible~
ment. Les gaufres faites selon cette recette sont
tres-délicates, surtout lorsqu’on les mange chaudes
et semées de sucre et de cannelle ; elles sont absolu.
ment différentes de celles que l'onfaitordinairement.

Perlingo , espece de confitires d’ Allemagne,

Je ne puis passer sous silence une espece de con-
filures trés-connues en Allemagne sous le nom de
Perlingo. Llles n’exigent pas beaucoup- de frais,
et sont tres-faciles a faire. Prenez une livre et de-
mie de farine, passez-la dans un tamis sur votre
lable ; failes un ecreux au milieu de ce monceau d=
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farine , versez-y trois quarterons de cassonade
jaune, une demi-livre de beurre fin, I’écorce ripce
de deux citrons, et dix ceufs ; pétrissez-bien tous
ces ingrédiens ensemble , de maniere qu’ils devien-
“ment en pite assez ferme. Dans le cas ol cette pite
serait encore fort grasse et molle, vous y ajouteriez
encore une poignée de farine. Coupez pour lors cette
péte par petits morceaux , dont vous roulerez cha-
cun avec les deux mains, de maniere qu’ils devien-
nent des saucisses de ’épaisseur et de la longueur
d'un doigt ; prenez ensuite un petit biton, le man-
che rond d’un couteau ou quelque chose de sembla-
ble , quisoit d'une moindre grosseur que vos saucis-
sons , au moyen duquel vous ferez une empreinte
sur la moiti¢ de la grosseur de vos saucisses de pite,
de maniere que celles-ci seront grosses d’un coté ,
et minces ou aigués de 'autre. Foyez la figure 6
pl-2. aa , le batonrond ; bb, le coté gros et large;
ec, le cdté mince et aigu de la pite. Prenez ensuile
cette raie en pate ainsi faconnée, et formez-en une
petite couronne de la circonférence d'une piece de
cinq francs environ , en observant de mettre le c6té
faconne comme nous venons de le dire , en dehors,
et la moitié grosse sur le fond , de maniére que la
surface de ces couronnes soit mince et aigué. Foyez
la fig. 7. pl. 2. Continuez ce travail jusqu’a ce que
toule volre pile soit ainsi faconnée. Rangez pour
lors ces couronnes I'une a cdté de l'aulre sur du
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papier, et faites les frires au four a une chaleur mo-
dérée. Pendant ce temps , faites le vernis blane an
sucre , dont nous avons déji donné la description.

Vos perlingos étant assez cuits, ce que vous con-
naitrez facilementa leur couleur jaune foncé, vous
les retirerez du four , puis vous tremperez la tranche
dans ce vernis , mais pas trop en avant , de maniere
qu’ils recevront sur la tranche un joli filet blanec.
Remettez-les pour quelques instans au four, afin
de faive sécher ptomptement ce vernis. Cetle espéce
de confitures est une des plus avantageuses, parce
qu’elle ne coiite pas cher, et qu'élant gardée dans
un lieu sec, elle se conserve tres - long temps. Le
temps ne fait qu’augmenter sa délicatesse.

Confitures .:’J.r‘uu eS8,

J'ai. promis au commencement de cet ouvrage une
recette pour employer utilement tous les rebuts et
emorcelures des confitures et sucreries de toules
especes , méme des pains d'épices , si vous en avez.
Pilez toutes ces choses extrémement fin, et passcz
celle poudre par un tamis de soie sur volre table;
faites au milieu de ce moncean de poudre un creux,
dans lequel vous verserez autant d’ceufs qu’il faut
pour en faire une pite , puis de la cannelle, des
clous de girofle et du bolus armenicum , réduits en

poudre impalpable. Il ne faut fairc usage de bolus

4
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que de la quantité nécessaire pour donnera volre
pite une belle couleur de cannelle ; ajoutez aussi du
sucre , sivous le jugez & propos: pétrissez ensemble
tous ces ingrédiens, afin d’en faire, a I'aide d'un
peu de farine, une pdteferme ;étendez ensuile celte
pite, au moyen d’un rouleau de bois, de manicre
qu’elle forme une feuille de Pépaisseur d'un dos
de coutean; cela fait, vous prendrez plusicurs coupe-
pites en fer-blanc, au moyen desquels vous for-
merez de votre pite toutes sortes de petites figures,
a-peu-pres de la méme facon que le sucre a la neige;
rangez ces figures sur du papier, et faites-les {rire
au four pendant une demi - heure. Etant cuits,
vous les embellirez de diverses facons : par exemple,
en leur donnant une couverture avec le vernis blane
au sucre , lequel vous pourriez teindre en partie
rose, au moyen d'un peu de cochenille et d'eaun
de rose. Le vernis brun au chocolat se fait en met-
tant du chocolat dans une petite casserole avec un
peu d’eau sur le feu, sur lequel vous la remuerez
continuellement , jusqu’a ce que votre chocolat soit
dissous et cuit en consistance assez épaisse. Yous
pouvez I'aromatiser avec du sucre et dela cannelle
ou vanille en poudre.

Fernis jaune au citron.

Un vernis non moins beau et agréable, est le ver.
nis jaune au citron, qui se fait de la maniere sui-
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vante : faites le vernis blanc au sucre, dont jai
déja donné la recette. Il faul davintage de suc de
citron qu’a l'ordinaire : par exemple , pour un quar-
teron de sucre royal en poudre, un seul blane d’aulf,
et peu-a-peu autant de suc de citron quil faut
pour le faire bien coulant. Observez que plus vous
le remuerez , plus votre vernis deviendra blanc et
épais. Etant au point desiré, vous y ajouterez un
peu d’infusion de safran, passé parun linge , et 1'é-
corce jaune d'un ou deux citrons, ripée sur du
sucre , et écrasée dans un morlier. Ne mettez pas
trop d’écorce de citron dans vetre vernis, car il
deviendrait amer. — Ayanl préparé tous ces ver—
nis , vous diviserez vos confituresen autant de par-
ties que vous avez de couleurs: enduisez chaque
confiture avec du vernis, au moyen d’'un pinceau ;
semez-en les marges avec de la nomparcille, et met-
tez au milieu de chacune , soit une tablette de
chocolat, de pastilles , ou une dragée, apres quoi
vous remetirez vos confitures quelques instans au
four, pour les faire sécher promptement, et pour
leur donner de I’éclat. Yous serez surpris de labeau-
té de ces confitures, dont personne ne devinera
Vorigine. Etant gardées dans un lieu sec, elles se
conservent lres-long-temps,
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DE LA PATE DE MASSEPAIN.

La pite de massepain est d’une trés-grande uti-
lit¢ dans le laboratoire du confiseur, parce que,
¢tant bien faite , elle se conseryve plus de six mois
dans toule sa bonté, et qu’on peut en faire usage
¢uand le temps et P'occasion se présentent ; on en
peut [aire toules sortes de confitures d’amandes, en
complant chaque livre de pite pour huit onces
d’amandes et huit onces de sucre, en ajoutant, a
proportion, la dose de sucre indiquée dans chaque
recetle des confitures aux amandes. Nous allons
expliquer cela plus clairement. Par exemple, vous
avez une quantité de pate de massepain, el vous
voulez faire des macarons. FVoyez la premiére re-
cette de cette ouprage. La recette prescrit pour
dose une livre d'amandes et deux livres de sucre:
sans vous donner la peine de concasser une livre des
amandes fraiches, prenez seulement deux livres de
pite de massepain qui contiennent une livre d'a-
mandes et une livre de sucre ; ajoutez a cette
quantité de pite encore une livre de suere, et
voild la quantité que la recette prescrit ; vous
pouvez agir ainsi pour toutes confitures aux
amandes. Revenons a présent a la fabrication de
celle pate.
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Pate de massepain.

Prenez quatre livres d’amandes douces, jettez-les
dans de 'eaun bouillante, mais hors du feu;il faut les
y laisser tremper jusqu’a ce la peau s’en sépare faci-
lement : versez-les pour lors dans de 'eau fraiche 3
apres quelques minutes, épluchez-les; et apres les
avoir lavées dansde'eaufroide, versez-en une poignée
dans un mortier de marbre ;ajoutez-y deux cuillerées
d’eau ; pilez cetle pnignéﬂ d'amandes, et faites-en
une pate extrémement fine , de maniere qu’il ne s’y
trouve aucun fragment d’amandes; cela fait, vous
retirerez votre pate du mortier, pour y verser une
seconde poignée d'amandes, que vous pilerez comme
les premieres , puis une troisieme, ct ainsi de suite ,
jusqu’a ce que toutes vos amandes soient réduiles en
pite déliée. J'ai conseillé de ne piler vos amandes
que par poign¢es, parce qu'il vous seroit difficile
de les réduire en pite tres-fine, si vous versiez loule
la quantité d’'amandes en une seule fois dans le mor-
tier. Yersez ensuite votre pite d’amandes dans une
grande pocle a confitures : ajoutez-y quatre livres
de sucre royal réduit en poudre impalpable; met-
‘tez votre poéle sur un fen de charbon, remuez et
travaillez votre pate sur le feu avec une grande spa-
tule de bois dur, de la longueur de deux pieds et
demi, sur la grosseur d'un bras ; il faut qu’elle soit
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en bas large comme la main, el un peu aigué,
Foy.lafig. 8, pl 2. Remuez , dis-je , volre pite avec
cclte spatule, surle feu, en tout sens, el surtout
empechez la pdte de s'attacher au fond et aux
bords de la poéle : volre négligence a celte ¢gard

exposerail volre pile arecevoir des taches jaunes,

et a senlir un goiit d’empireume. Pendant ce tra-
vail , vous verrez la masse que vous avez mis a la
poéle, en consistance passablement ferme, devenir
un 'peu fluide , et exhaler de fortes vapeurs; ne vous
é¢tonnez pas de cela, c’est I'eau et 'humidité qui
font fondre le sucre, et qui, en sortant en forme
de vapeurs , fait sortir I'eaun de la pate-par le moyen
de la chaleur , el préserve par-la votre pate de mas-
sepain de la corruption. C’est le but de ce travail,
que vous continuez pendant deux bonues heures,
en remuant et nettoyant toujours le fond et les
bords de la poéle avec la spatule : si au bout de ce
temps vous pouvez toucher la pite avec la main
sans qu’elle s’attache a vos doigts, vous jugerez
que votre pite est assez grilléee ; en conse-
quence , mettez toute votre pite sur un cété de
la poéle ; nettoyez bien le fond et le bord de I'autre
coté, au moyen de la spatule, et semez-le avec de
la farine ; versez pour lors votre pdte sur le coté
poudré ; nettoyez aussi, avec la spatule, ce coté
comme le premier , et semez-le de méme avec de la
farine ; cela fait, prenez votre poéle ayec les mains
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par les deux anses , et manceuvrez-la comme un van ,

‘afin que la pite s'unisse en un seul morceau, et
‘ressemble & un grand pain oblong. Mettez pour lors
. ce pain sur une feuille de papier ou sur une table
semce de farine, pour la conserver, c’est-a-dire, jus-
qu'a ce que vous vouliez en couper des morceaux
pour faire des confitures. Celte pile ¢tant faite
avec toute la précaution que nous avons indiquée,
et étant surtout bien grillce el évaporée, se con-
serve, comme je l'ai déja dit, pendant six mois ;
mais si elle n’est pas bien desséchée, et qu’elle
contienne encore beaucoup d’humidité, elle ne se
conserve gueres au-dela de dix jours sans s’altérer et
devenir aigre. Si cependant vous voulez faire usage
tout de suite de’votre pile de massepain, il n’est
pas besoin ¢u'elle soit-aussi scche.

De lusage de la pate de massepain.

Cette pite de massepain est fine, et n’est des-
tinée que pour les confitures fines. Yous pouvez
en faire d’une qualité inférieure , en ajoutant de
Ia farine. On fait avec cette pite de massepain,
unc infinité de confitures : nous en enseignerons
quelques - unes. Des artistes ingénieux pour-
ront en composer , dapres ces modeles , un
grand nombre d’autres; dont le temps et les bornes
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de ce volume ne me permettent pas de donner less
recelles, '

Confitures a la cannelle.

Coupez de la pite de massepain un morceau du:
poids d’une livre ; délayez-le dans une terrine avec:
autant de blanes d’ceufs qu’il en faut pour que la:
pite se laisse étendre avec un couleau; ajoutez:
alors une ou deux petites cuillerées de bolus d’Ar--
ménie préparé, pour la teindre en beau rouge,,
puis une demi-once de cannelle en poudre ; le tout:
¢tant remué ensemble, vous couperez de quelques:
feuilles d’oublie , avec des ciseaux, toutes sortes;

de petites figures, en grandeur convenable ; éten--
dez volre pite sur ces figures, de maniére que cha-,
cune ait une couche de la hauteur d’'un dos de
couleau ; rangez-les sur du papier, et faites-les frire
au four @ une chaleur modérée. Youlez-vous don-
ner encore un plus bel aspect a vos confitures?
faites cuir un peu de sucre avec de I'eau de fleur
d'orange, jusqu’au degré que 'on nomme au fort-
filet ou a la plume ; vos confitures étant sorties du
four, vous les enduirez toules chaudes au moyen
d’un pinceau, avec ce sirop , qui se sechera sur-le-
chztmp. Yos confitures seront pour lors glacces a
la fleur d’orange. Le méme embellissement est ap-

plicable a la plupart des confitures, surtout
celles d’amandes.
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Confitures au citron.

C'est de la méme facon qu’on fait des confitures
au citron, en prenant des blancs d'ceufs en place
des jaunes, et au lieu de cannelle et de bolus, on
I'aromatisera avec de I'écorce ripce de citron.

Confitures au chocolat.

Prenez , par chaque livre de pite de massepain,
deux onces de chocolat; broyez-le avec un peu d'eaun
chaude sur le feu : étant dissous et réduit en pite,
vous le verserez sur une livre de pite de massepain ,
auquel vous ajoulerez de la cannelle ou de la va-
nille & volonté ; étant bien remué ensemble, vous
I'étendrez sur des figures d’oublie, et vous les ferez
frire au four a une chaleur modérée. Si la pdte ne
vous semble pas assez foncée, vous pourrez la
colorer avec du bolus armenicum.

Monceaux d'amandes communes.

~ On peunt faire aussi avec cette pite des nonceauz
d'amandes communes , nous avons déja parlé des
fines. Délayez une demi-livre de pdle avec quatre a
cinq blancs d’ceufs ; ajoutez-y un quarteron de
sucre-cassonade , une demi-livre d'amandes douces

en morceaux fins et longs , un peu de cannelle en
5
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peudre, et, si vous voulez donner a vos confitures
une couleur brun-rouge, un peu de bolus arme-
nicum en poudre: le tout étant mélé ensemble,
vous dresserez des pelits morceaux de celte pile
sur du papier , et les ferez frire au four 4 une
chaleur modérée.

Guirlandes aux amandes.

Prenez une demi-livre de pite de massepain, deux
a trois blancs d’eeuf, de lacannelle en poudre et un
peudefarine; pétrissez et faites de toutes ces maticres
une pite, dont vous roulerez des saucisses avec les
mains sur la table; en les roulant ainsi, vous
aurez soin dec semer la table avec des amandes ha-
chées grossi¢rement , afin que ces fragmens d’a-
mandes s'attachent a 'extérieur de ces saucisses ,
qui doivent étre de la grosseur d'un doigt ; ensuite
formez -en des guirlandes d'une grandeur conve-
nable , en liant les deux bouts ensemble avec de
I'eau ; rangez ces guirlandes sur du papier, et
faitesles cuire au four & une bonne chaleur , jus-
qu’a ce qu’elles soient brun-clair.

Noix en massepain.

Prencz un morceau de pate de massepain j pétris-
sez-le avec de la cannelle en poudre , et un peu de
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bolus armenicum. en poudre ; mais tres-peu du der-
nier, parce que la pite ne doit tirer que faiblement
sur le rouge ; étant bien pétri ensemble, vous I'é-
tendrez avec un rouleau de bois , jusqu’a ce qu’elle
forme une feuille de I'épaisseur d’un demi-doigt. 11
faut que vous ayez un moule en bois de poirier
dans lequel soient gravées deux écailles de noix de
grandcur naiurel]e, et avec toutes leurs veines €E
frisures j votre pite élant étendue, vous la coupe-
r'es en petiis morceaux , dont vous en mettrez un
sur chaque trou ou moule , ayant soin de saupou-
drer chaque morceau de pite avec de la farine ,
sans quol il s’attacherait au moule ; comprimez
chaque morceau de pite avec les doigts dans le
moule, afin qu'il reeoive l'empreinte des veines
et frisures du moule ; retranchez avec un couteau
ce qui sort du niveau du moule, et renversez le
moule sur la table, afin d’en faire sortir les deux
figures, qui seront semblables a deux écailles de
‘noix ; conlinuez votre travail , c’est-a-dire com
primez de la pite dans les formes jusqu’a ce que
vous ayez assez d ecailles de noix ; rangez-les pour
lors du cété creux sur un papier, et laisscz-les
sécher pendant irois ou quatre jours:ce temps
passé, vous les mettrez au four & une faible cha-
leur , pour les y laisser pendant un quart-d’heure
Faites en sorte quela chaleur du four ne soit pas
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trop forte; ces especes de coquilles se ereveroient et
recevroient une couleur trop foncée. Pendant qu’elles
sont au four,faites cuire du sucre avecdel’eau.en con-
sistance de sirop; vos confitures étant cuites, vous
les enduirez, au moyen d'un pinceau , toules chau-
des , sur le coté frisé, avec ce sirop ; remettez-les
pendant quelques minutes au four, pour faire sé-
cher le vernis. Prenez ensuite de la' gomme arabi-
que , que vous aurez fait dissoudre vingt-quatre
heures auparavant dans un peu d’eau; remplissez
chacune de vos écailles de noix avec de la compotte
de pommes, ou avec de la framboise , ou quelque
autre fruit i volonté ; humectez le bord de chacune
de vos écailles avec la gomme dissoute, au moyen
d’un pinceau, et joignez-les deux a deux ensem-
ble ; vous aurez des noix qui vous étonneront par
leur parfaite ressemblance avec les noix naturelles .

- 5 A ' . 4
d’ailleurs, elles seront d’an gotit exquis, et se conser-

veront long-temps, étant gardées dans un lien sec.

Saucissons en massepain.

Prenez un quarteron de chocolat; mettez-le sur
une platiue de fer-blanc , et tenez-la sur un feu de
charbon, afin d’amollir et de faire fondre le choco-
lat:sitot qu’il lesera, délayez-le dans une terrineavec
un peu d'eau; étant bien remué, vous le pétrirez
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avee unc livre de pdle de masscpain, en y ajoutant
un peu de santal rcuge en poudre , unc demi-once
de cannelle et six a huit clous de girofle, également
réduits en poudre , ou, si vousl'aimez mieux , de la
vanille. Votre pite étant bien pétrie avec les mains,
vous la roulerez el couperez en morceaux longs et
Gbservez

gros comme des saucisses naturclles.
{]u’cn roulant la pile, il faul parsemer la {able avee
des amandes hachées grossierement, afin qu'clles
saltachent ¢a ct la a Dextérieur des saucisces,
dont elles représenteront la graisse. Vos saucis-
scs ¢lant toules faites,, vous les metirez sécher pen-
dant quelques jours sur du papier blanc ; cnsuite
vous les cuirez au four a une chaleur modérée, de

peur que vos saucisses ne-se crevent.
Cervelas en massepain.

Prencz sur seize onces de pite rouge ddcerile ci-
dessus nuit onces de pate blanche de massepain ; cou-
pez chacune de, ces deux pites en trés ~ pelits
morccaux irréguliers,,cl mélez-les ensemble: vous
senlez - bien que les rauges représentent la chair,
et les blanes la graisse de vos cervelas. Cela
fait , il faut avoir, des, boyaux de porc de la
méme sorle dont les- charcuitiers se servenl pour
faire leurs cervelas s il-gst nécessaire qu’ils soient
8ans aucune graisse y seds cf parfaitement transpa-
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reuls; mettez votre pite aux deux couleurs pele~
méle dans ces boyaux , et pressez-la fortement , afin
qu'ils soient bien fermes. Partagez les ensuite cn
cervelas de la longueur ordinaire; frottez-les avec
la main, jusqu’d ce qu’ils soient bien unis, et
humectez vos mains avec de 'huile d’amandes. Vos
cervelas recevront par-la un éclat superbe , seront
seinblables aux cervelas de viande a 3’:{ méprﬁndre g
¢l c¢ qui vaul encore micux, ils seront ‘d’'un gout
exquis, el se conserveront long-temps.

Jambon en massepain.

Prenez 8 onces de pdte de massepain j pétrissez=
‘¢ avec unc partie de sucre en poudre ; plus vous la
pelrirez long-temps , plus elle deviendra blanche ;
coupez-la ensuite en deux morceaux inégaux 'unde
cingel l'auire de trois livres environ ; réservez le mor-
ceaude trois livres, dont mous parlerons ci-apres. Pre.
nez une demi-once de clous de girofle ,autant de can-
nelle et autant de belus d’Arménie, le toul réduty
en poudre impalpable; pétrissez toules ces drogues
dans votre morceau de pite qui pese le plus , et ajou-
tez-y assez de santal rouge en poudre pour que
volre pile recoive une bel}'e conleur rouge sem._
blable i celle du jambon cuit ; le tout étant bien pé.
tri ensemble, vous formerez un morceau en facon

de jambon, c'est-d-dire haut et large sur le de-
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vant , et pointu sur le derri¢re. Ayant celte lorme,
vous ferez, au moyen d’un couteau, des incisions vers
le milieu de cette pile rouge, qui représente la
chair maigre du jambon : meltez-y des morceaux
minces de la pite blanche que vous avez réservée
a part, afin de former dans lintéricar de votre
pite ou jambon rouge des veines grasses : Fayant
affermie avec les mains, vous élendrez tout le resl:
de votre pite blanche avec les mains ou avec un
rouleau de bois, de maniere qu’elle devienne un
morcean large et de D'¢paisseur de deux & irois
doigts; humectez lextérienr de volre pite rouge
avec un peu d'eau,el metlez-y votre pite blanche,
pour y repreésenter la graisse. Yous senlez bien
que, pour imiter davantage la nature, il faut met-
tre le blanc progressivement plus mince vers la
queue et sur les cotés, qu’en haut et sur le devant.
Mainlenant il s’agit de donner la couenne &
votre jambon. Pour y parvenir , prenez un quar-
teron de chocolat ; faites-le cuire dans une casse-
role avec un peu d’eau, environ un poisson , en le
remuant toujours , jusqu’a ce qu’il soit réduit en
consistance lres- épaisse; cela fait, vous endui-
rez la surface de votre jambon, au moyen d'un
pinceau , avec ce chocolat , et & plusicurs re-
prises , jusqu’a ce qu'il ait une croite assez
épaisse pour représenter la couenne d’un jam-
bon. Il faut que le chocolat soit encore tout chaud ;
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ear, étant refroidi, il sera dur. Si vous voulez aug-
menter le goual délicieux de votre jambon, vous
mélerez de la vanille dans le chocolat, et vous en
gemerez la couenne avec des vieux macarons con-
cassés , imitant la raclure de pain que les charcui-
tiers meltent sur leurs viandes. '

Ce jambon est superbe , aulant par son bel aspect
que par son goiit : il se vend au poids, en le cou-
pant par tranches minces. Je ne crois pas qu’il soit
connu cn France ; mais dans les capitales de 'Alle-
magne, il est trés-recherché ; les plus grands restau-
raleurs le scryent pour dessert, cu avec le vin de
ligucurs.

Framboises art;ﬁcieﬂes en nmssepm}z.

Prenez une livre de massepain, le suc de qualre
citrons, ¢uatre onces de gelée de framboises et un
peu de cochenille ; remuez le tout ensemble avee
une forte spatule de bois, par I'effet des fluides quj
sont entrés dans volre pite : celle-ci sera fort hu-
mide. Pour la raffermir, vous prendrez une partie
de sucrc concassé, et deux poignées de farine; votre
pile ¢tant bien pétrie ensemble, vous en roulerez
avec les mains des petits bitons de la grosseur d'un
doigt ; coupez-les en pelils dés d'une égale gran-
deur, que vous roulerez ensutile piece par piece dans
e milicu de volre main , en forme ronde, et don-
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nez-leur ensuite une pointe avec le doigt, de ma-
niére qu'ils soient semblables aux framboises. Met-
tez-les pour-lors dans des capsules de papier, dans
un endroit sec e! chand , pendant huit a dix jours,
afin de les faire sécher. Ce temps expiré, mellez
dans une terrine profonde un poisson de sirop de
framboises , un peu de cochenille et un peu de
sucre en poudre ; les ayant bien mélés ensemble avec
une cuiller, vous versercz sur ce mélange , qui doit
élre d'un beau rouge, deax poignées de vos fram-
boises ; prenez volre terrine avec les deux mains,
et vannez vos framboises vers vous, afin qu'elles
tombent péle-méle ensemble, et qu’elles soient
partout également couvertes de rouge. Avanl de
faire celte maneceuvre , il faul que vous piliez une
cerlaine quantité de sucre, point trop finement;
passez-le par un tamis de soic, pour en séparer la
poudre trop fine; ensuile versez ce qui est resté
dans letamis de soie sur une passoire fine ouun tamis
de crin : ce qui y passera sera le sucre qu’il vous faut
pour le travail suivant. On nomme celle poudre
grossiere; en terme de l'art , sucre @ la gréle. Metlez
ce sucre a la gréle sur une grande feuille de papier;
étendez-le un peu, et vos framboises étant couver-
tes avec la liqueur rouge, vous les verserez sur ce
sucre : vous prendrez le papier par les coins, et jel=
terez le sucre et les framboises péle-méle , afin que
les grains du sucre s'attachent partout & chaque
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framboise. Vous serez surpris de la parfaite ressem-
blance de ces framboises avec celles qui sont natu-
Telles. Otez-les doucement, avec les doigts,de la masse
du sucre ; mettez-les sur du papier, dans un licu
chaud, pendant quelques jours. Ces framboises arti-
ficielles ont un gout singulier , mais tres-agréable,
et se conservent plusieurs années.

Massepain naturel au ﬁmd blanc.

Prenez une partie de pite de massepain, pétris-
sez-la , en semant la table avec du sucre. Votre pite
étant bien pétrie , vous en couperez des morceaux,
que vous ¢tendrez avec un rouleau de bois , jusqu’a
ce que volre pite soit mince comme le dos d'un
couteau. Formez-en ensnite , au moyen d'un coupe-
pite en fer-blanc , dont nous avons donné la des-
cription au sujet du sucre a la neige, des figures
en grandeur convenable, comme roses, ¢loiles,
cceurs , clc.; coupez ensuiie de la méme pite
des raies de la largeur d’'un petit doigt ; humeclez
lIes marges de vos figures avec un pinceau trempé
dans de l'eau; mettez votre raie de pate des-
sus, en forme de muraille,, Poy. pl. 1, fig. 15. Pre-
nez alors un petit morceau de bois fort mince, ou,
encore mieux , la tranche d'un petit couteau, pin-
cez-en des raies en zig-zag dans votre muraille. Cela
fait,vous les mettrez sécher dans un lieu chaud, pen-
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dant huit jours, aprés quoi vous les ferez frire 4 une
chaleur tres - modérée ; sit6t que vous vous aper-
eevrez (que vos figures commenceront a devenir
jaundtres sur les bords, retirez-les du four. Faites
cuire un peu de sucre dans de l'eau de fleur-d’o-
range : étant cuit au perlé, vous en enduirez les
bords ou murailles de vos-figures ; remettez-le pour
quelques instans au four, pour le faire sécher ; en-
suite faites le vernis blanc au sucre, selon le pro-
cedé indiqué précédemment ; enduisez-en le fond de
chacune de vos figures ; ensuite tranchez des écorces
d’oranges confites seches,au moyen d’un couteau, en
filets longs et minces ; coupez de méme du citronnat
enforme delosangesou carreaux;mettez proprement
quelques filets d’écorce d'orange , en forme de bran-
ches  dans le fond de vos figures et sur 'enduit du
sucre, pendant gu’il est encore humide ; mettez ca
cttronnat , pour

&

el Ia de vos losancves ou carrds de
figurer comme fenillage ; puis prenez des fruits
conlils an sucre , dune belle couleur , comme noix
vertes, mirabelles, cerises, abricols,elc. ; rangez-
les avec ¢légance selon votre gout, voy. la fig. 15,
pl. 2 , et mettez vos massepains encore quelques ins-
tans au four, pour faire séchervatre vernis et lui don-
ner de I'éclat : Payant sorti du four, frottez la partie
‘haute desborduresavecun sirop quelconque ; trem-
pez ces bords dans de la nompareille , afin qu’elle 8’y

attache , et elles seront faites.
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Mﬂ.ﬂ'&‘epafn naturel a la rose.

Si vous voulez que le fond , au lieu de blanc, soit!
rouge, vous mellrez dans le vernis blanc un peu de:
cochenille et quelques goutles d’essence de roses ;;
observez aussi qu’en composant ce vernis, il faut,.
au lieu d’eau de fleur d'orange, prendre de 1'cau:

de rose , pour ne pas faire une discordance dans:
les odeurs.

Des pains d 'ép.f'f:‘e,g.

Parmi les confitures en général, les pains d'é-
pices , faits d’apres de bons procédds , accupent une:
des premiercs places , autant par la ddlicatesse de:
ceux qu'on appelle fins , que par les bénéfices tres—-
considérables qu’'ils donnent. Parmi les pains d'é--
pices mémes on distingue ceux de Hollande et de:
Flandre, puis ceux de Dantzick et Kanisherg ens

Prusse. Il s’en fait des envois considérables danss
tous les pays.

Pains d’épices de ffﬂﬂﬁndﬂ et de Fz’fmn’re-,l:
demi - fins. '

Prenez six livres ' de miel commun ; Ffaites-le:

cuire sur un feu vify"jusqua ce qu'il n'éeume




DU CONFISEUR, 61

plus ; pendant ce temps, passez par un tamis une
partie considérable- de farine dans une huche ;
faites un creus au milieu de celte farine ; versez-y
votre miel tout bouillant , et remuez-le , au moyen
d'une trés-grande et forte spatule , avec la farine :
[ continuez ce travail jusqu’a ce que le miel, rédait
{ en une pate ferme, ne prenne plus de farine; élen-
dez pour lors volre pile dans toute la longueur
de la huche, et oubliezla pendant un petit quart
(d’heure, afin de la faire refroidir un peu. Le soir
qui préccde la journée dans laquelle vous vous

proposez de faire ce travail , prenez Lrois onces de

la meilleure potasse blanche; mettez-la infuser
dans un demi-setier de lait; laissez cela reposer
‘pendant la nuit. Le lendemain, volre pite élant
faite et reposce un quart d'heure, si vous trouvez,
en y posant votre main, que la pite ne soit plus
trop chaude, vous frotterez la surface de votre
pile avec la lolalité de l'infusion de polasse : cela
fait , une persoune robuste pétrira la pite forte-
ment avec les deux mains, de tous célés, comme
les boulangers pétrissent la pdte du pain. Ensuite
il faudra avoir des formes de pain d’épices en bois
de poirier , dans lesquelles seront gravies assez
profondement des octogones de différentes gran-
deurs, pour ponvoir contenir des quantités diffe-
rentes de pite , depuis le poids de buil onces jus-
qu'd seize. Les formes ; our les pains d'¢ ices au-
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dessous. d’une demi-livre doivent étre carrées, en
observant qu’elles doivent élre gravées beaucoup
plus profondes aux deux cétés de lengueur qu’au
milieu ; coupez ensuite votre pite en différens
morceaux ; pour les pains d'épices d’une livre,
prencz vingt-huit onces de pdte ; pour ceux d’une
demi-livre , quatorze onces; pour ceux de quatre
-onces , sept onces de pile, et ainsi en proportion;
pétrissez chaque morceau séparément ,un peu sur
la table ; frottez-les un peu avec de la farine, afin
qu’ils ne s’attachent pas a la forme , et meltez
chaque morceau dans la forme dont la grandeur
est propre & son poids. Ayant bien comprimé la

pite avec les mains dans les formes, vous renver-.

serez ces formes sur la table, afin d'en faire sorlir
1a pite: rangez vos pains d’épices 'un a coté de
I'autre sur une platine de fer-blanc , qui doit étre
frottée auparavant avec de I'huile d’olives; dtez
alors avec une brosse molle les traces de farine qui
pourraient se trouver sur la surface de vos pains
d’épices ; meltez-les au four, dont la chaleur ne
soit ni trop forte, ni trop faible. Pendant qu’ils

sont an four, faites cuire dela colle forte avec une

quantité suffisante de bicre rouge; volre colle

¢tant dissoute, et les pains d'épices suffisamment

cuils , relirez ceux-ci du four, et frottez-en la sur-
face partout avec cette colle,au moyen d’un pin-

ceau. Prenez ensuile des amandes fendues, du!

e T
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citronnat et des écorces d’orangesconfites au sucre;
coupez-les en losanges, et ornez la surface de vos
pains d'épices pendant qu’ils sont encore humides
el chauds. Prenez une autre partie d'écorces d’o-
ranges; Otez-en le blanc avec un couteau ; faites
cuire les écorces jaunes dans de l'ail, mais pas
trop long-lemps. Hachez-les ensuite grossiérement,
et étendez-les sur la table ; vos pains d’épices étant
a-peu-pres refroidis , vous les séparerez avec un
couteau, puis vous prendrez les plus grands de-
puis une demi-livre et au-dessus ; appuyez-en les
tranches sur les écorces d’oranges hachées , de ma-
niere que celles-ci sattachent aux tranches; vos
pains auront une apparence agreéable, et comme
s'ils étaient remplis d’écorces d’oranges. Si vous
voulez , vous pouvez aussi mettre du citronnat et
des écorces d'oranges dans vos pains d’épices, en
les pétrissant dans la pite.

Pains d'epices de la premiere qualite.

Pour faire des pains d’épices de Hollande de la
premiére qualité , vous ferez une pite avec la méme
quantité d’ingrédiens, et exactement selon la méme
méthode que j'ai décrite ci-dessus. Yotre pite étant
d’ailleurs toute faite, et la potasse y élant pétrie,
vous verserez encore sur volre pdte les épices sui-
vans : quatre onces d’anis de Verdun, deux onces
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de oviandre , cautant de cannelle, et une once de
clous de girofle ; toutes ces choses doivent étre ré-
duites en poudre impalpable; puis, une livre de
citronnat et autant d’écorces d’oranges confites ,
toutes deux coupdes en tranches minces: pétrissez
exactement toutes ces drogues dans votre pite;
coupez la totalité de votre pile par morceaux, du
poids de vingt-huit onces chacun : étant cuits ils ne
péseront qu’une livre chacun ; étendez chaque
morceau avec les mains, sur la table, afin de leur
donner une forme carrée, de la hautenr de deux
ou trois doigts de travers environ ; mettez tous ces
carrés les uns a colé des auntres , sur une platine de
fer qui ait été frotlée aunparavant avec de l'huile
d’amandes. Sur les quatre bords de la platine, et
contre les pains d’¢pices , vous mettrez qualre lin-
teaux en bois de chéne, pour empécher les pains
d’épices de s’amincir sur les quatre cotés : cela fait,
trempez un pin¢eau dans du lait, et frottez-en la
surface de vos pains d’épices; meltez vos platines
au four, et faites-les frire & une chaleur modérée,
jusqu’i‘t ce qu’ils soient bien montés,et aient con-
tracté une couleur brundtre. Pendant qu’ils sont

au four, prenez une partie d amandes douces ; pe-

lez-les selon l'art, et fendez-les en deux ; fendez
du citrounat, ou, si vous voulez, des écorces d'o-
ranges , en tranches minces. Vos pains d’épices sor-
tis du four, frottez-les de suite avec une décoe-
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tion de colle-forte.de biere; immddialement apres,
el pendanl que Ie vernis est encore humide, vous
garnirez la surface gux,qualre coins el au milicu
de chaque pain d'épicesy avec les amandes cl le

citronnat , ou {corces d'orapges, avec clégance.
Les mémes , d'une autre manicre.

Prencz une livre de réglisse, failes-la bouillir
avec six pintes de lait, jusqu’a ce que le fluide
soit diminué¢ de moitie¢; passez pour lors la décac-
tion par un tamis dans unc casserole ; ajoulez-y
six livres de miel , avee lequel vous le (ercz bouillir
pendant un quartd’heure ; versez - le alors dans
1;1_1'1{3 huche, sur une partie de farine, avec laquelle
vous le mélerez, anu moyen d'une longue et forte
spalule, en y faisant entrer le plus de farine que
vous pourrez ; cela fait, vous élendrez volre pite
dans la huche, afin de la faire refroidir un pen,
N’étant plus trop chaude , vous arroserez volre pile
avec un demi-selier de lait, dans lequel vous aurez
fait infuser, Ia veille, quatre onces de la meilleure
polasse; pctrissez-le bien dans volre pilec, et mé-
lez-y aussi les Epiccs' suivanles : deux onces de can-
nelle, antant de coriandre , auntant d’anis de Ver-
dun, et une once el demic de clous de cirofle ,
le tout réduil en poudre fine ; puis, de cilronnal et
d’¢corces d'?rnngé, de chacun une livre, hachés

E‘#
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ou coupes grossicrement ensenible : ayant pétrile
tout exactement dans votre pite , vous les formerez
grosseur et du méme poids, et les
ferez frire précisément de Ia méme maniere quil

de la méme

est dit dans la recette précédente, excepté qu’au
lieu de lacolle , vous les frotterez simplement avec
du lait, en sortant du four, puis vous les garnirez
avee des amandes et du citronnat , comme ci-
dessus.

Deuxieme quaﬂ.{e’a

Quand on omet de cetle pite toutes les épices
et aromates, et qu'on n’en garnit pas méme Ia
surface avec des amandes el des cilronnais; ces
pains d’epmes ne sont plus que de la seconde qua-
lité,

Pains d’épices de Roterdam en tablettes.

A Roterdam , et dans quelques autres lieux de la
Hollande , on éiend cette derniére pite, sans épices ,
au moyen d'un rouleau, jusqu'a ce qu'elle soit
mince comme un dos de couleau; on la coupe
alors par peliles tablettes de la grandeur d'une carte
2 jouer ; on lesrange sur une platine de fer , que
I'on a frottée avec de 'buile d’olives, el on les fait
cuire 4 une chaleur modérée j en les sortant du four,
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on les enduit de sucre cuit avec del'eau de fleur
d’orange en consistance de sirop ; ¢tant secs, on
les met quatre parquatre en paquets, dont chacun
est licavec du fil en croix.

Pains d’f:pz'ﬁes commauns.

Pour faire les pains d’épices communs , faites
bouillir trois livres de miel avec quatre livres d’eau
pendant un quart d'heure; puis versez-le tout
bouillant sur de la farine , aprés 1'avoir bien remué
ensemble , en y faisant entrer le plus de farine qu'il
sera possible ; et apres étre un peu refroidie , vous
arroserez votre pédte avec trois onces de potasse , que
vous aurez mis, la veille, infuser dans un demi-
setier de lait ; ajoutez-y, sivous voulez , de I’anis en

| poudre ; pétrissez bien votre pite avec les mains, ct
étendez-la avec un rouleau sur une table semée de
farine ; formez-en de petites figures, en y appuyant
des coupe-pdtes; rangez ces figures sur des platine:
en fer , frotices a I'huile, et faites les frire aun four ;
¢tant cuits, vous les enduirez encore une fois avee
da lait. Ces pelites figures en pain d’épices se ven-
dent au poids.

Noisettes en pain d’cpices.

On fait aussi des noisctles de la méme pite, en
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y faisant entrer davanlage danis : il faul rouler
volre pite avec les mains, en forme de saucisses
de la grosseur d'un petit doigt; coupez ces sau-
cisses en pelits dés carrés 3 mellez-les ensuite sur
une platine; laissez reposer et sécher ces noisettes
pendant quelques jours, dans un lieu chaud , avant
de les mettre au four. Elant cuites, vous séparerez
celles qui sc sont collées ensemble.

Observations sur les pains d’r}u}:e‘?.

Il est trés-essentiel de bien pétrir la péte aux
pains d’¢pices, 1.9 pour y faire entrer le plus
de farine qu'il sera possible; et 2.2 pour que
la potasse soit partagée également partout dans
la pite ; sans ccla , volre pidte monferait beau-
coup en quelques endroils , et dans d’aulres, point
du tout. Tous les pains d'épices , en général, ex-
cepté les noisetles, doivent étre frotiés, au moyen
d’un grand pinceau, avec du lait, avant de les
mettre au: four; leur surface sera par-la, pour
ainsi dire , netloyce el polie, et l'aspect en de-
viendra plus beau.. Etant cuils, vous choisirez la
couleur quevous voulez donnerala surface de vos
pains d’¢pices 3 vous les enduirez en conséquence
toutes chaudes , ou avec de la colle forte cuite dans
de la biere, si vous voulez les avoir bruns, ou avec
du lait, si vous les desirez bruns-clairs. En les

garnissant de citronnat et d'amandes, le vernis doit
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étre encore humide, sans quoi le citronnat ne s’y
altacherait pas.

Des ouvrages au chaudron et a la poéle.

On appelle ouvrages au chaudron ou a la poéle
celte partie importante des travaux du confiseur
qui se fait avec du sucre, c¢t au moyen du chau-
dron ou de¢ la poédle; tels sont, par exemple ,
toules les confilures au sucre, sirops, fruils auw
sucre el a l'cau-de-vie, gelées, etc; et comme la
cuisson el la clarification du sucre ont beaucoup de
rapport avec le procédé qui concerne la -plupart
de ces nuvrages , il laut de loute necessile connailre
les différens degrés de cuisson du sucre, et le
mogsen de la clarifier parfaitement ; c’est aussi par
eunous allons commencer.

Dela ei:zr-{'ﬁ'mifﬂn et de la cuisson du sucre.

On observera d’abord, comme régle générale,
qu’il faut environ une demi-bouteille d’eau de fon-
taine ou de riviere, el environ le quart d’un blanc
d’ceuf bien battu, pour chaquelivre de sucre qu'on
se propose de clarifier. Pour micux me faire en-
tendre, je crois qu’il ne sera pas mal d’élablir une
dose fixe de sucre, et de suiyre le procédé dans
toules ses parties.
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Cfm'gﬁcatfﬂn du sucre

Commencez par prendre quatre livres de sucre,
que vous casserez par morceaux j prenez ensuiteune
poéle d confitures, dans laquelle vous mettrez un
blanc d’ceuf'; délayez ce blanc d’ceuf avec un verre
d’eau , ayant soin de bien fouetter le mélange avec
un petit balai d’osier ou de bouleau; ajoutez peu-a-
peu deux bouteilles d’ean, en fouettant bien Ie
tout, chaque fois que vous mettez de 'eau. Quand
vous-durez achevé de bien incorporer la totalité de
votre eau avec le blanc d'eeuf, et que tout le mé-
lange sera bien en mousse , vous y jeterez vos quatre
livres de sucre, et vous mettrez votre poéle sur le
feu , en ayant soin de lever I'écume , (1) qui ne man-
quera pas de parailre lorsqu’il viendra a bouillir.
Apres quelques bouillons, le sucre s’élevera au
point de passer les bords de la poéle; pour empé-.
cher qu’il ne se répande au debors, il faudra I'a--

(1) Il ne fant pas rejeter I'écume comme inutile; an:
contraire , en clarifiant ou cuisant du sucre, tenez uni
vase de verre ou de falence, i colé de vous; mettez!
toute I'écume dedans, el, ayant fini volre cuisson, lavez:
1a poéle et I’écumoire avec un verre d’eau , el versez celle:
eau dans le vase avec ’écume, el conservez-la pour uni
autre usage ¢que j’indiquerai dans la suile,
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battre en y versant un verre d’eau froide, ce qui
vous donnera le temps de 'écumer. Il ne faut ja-
mais prendre l'écume quand le sucre bouillonne ,
il faut attendre qu'il monte, Il'abattre alors
avec un verre d’eau , cela le tranquillisera, et
rest dans cemoment qu'il faut’écumer. Continuez
loujoursa ajouter trois a quatre fois de I'ean eta 1’¢-
mmer, jusqu'a ce qu’il ne fasse plus qu'une pe-
ite ¢cume légere et blanchitre ; retirez alors la
po¢le du feu, prenez une servietle, que vous
mouillerez légerement ; vous l'élendrez sur une
errine bien propre, et vous passerez le sucre,
jui se trouvera parfaitement clarifié.

Cuisson duw sucre.

Apres la clarification du sucre, il faudra lui
lonner le degré de cuisson relatif & Pobjet que vous
jous proposez. Les artistes en ont établi six, par

squels ils reglent toutes leurs opérations. Quand
s veulent exprimer ces différens degrés de cuisson,
s disent : Cuire le sucre au lissé, au perlé, an
oufflé , & la plume, au cassé et au caramel,

Sucre au lissé.

On connait que le suecre est cuit an lissé , lors—
) b -
fuapres en ayolr recu une goutte sur le pouce; et y
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avoir, joint:le doigt index , on le sépare tout d'un
coup; §'il fait un petit filet d’'un doigt a lan-
ire, qui se rompt tout de suile, yous pouvez
élre sir que volre sucre osl au lissé¢ ;. si le filek
est presque imperceplible , le suere n'est cuit qu’air
petit lissé. Il ne faul pas s’aviser, pour faire celle
épreuve , de tremper son doigt dans le sucre hmul-
lant , on se budleroit : il suffira done de lrcmpﬁr
I'écumoire dans la poéle, «cl I'élevant un peu aus
dessus, vous recevez la goulle de sucre, qui. cau—:
lera du bord sur volre pouce , ¢ui suffit pour;. fmrf
volre essal.

Sucre au pe.;'fé.: '

Yoltre sucre armf, ]ctr quc]qucs bouillons d
plus, vous réilérercz le;, méme essai: si en srpa;

rant vos deux doigts , le filel:qui se forme: s°¢L
un peu sans se rompre, le sucre eslt censé_;quil_@
pelit perlé; et on appelle grand- perlé , le sucrg

sans se rompre , quoique les denx doigfs soiep
s¢parés I'un de 'autre autant qu’ils peuvent 1'élred
On connait encore ce degré de cuisson a la

les aulres.
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Sucre au souffle.

Apres quelques bouillons encore, trempez velro
écumoire dans le sucre ; ensuite, en le prenant a
la main, et l'ayant un peu déchargé en frappant
sur le bord de la poéle, soufflez a travers des
trous , en allant et revenant d’un cdté & 'autre;
's'il en sort comme une sorte de petite bouteille,
'yotre sucre seraau degré quel'on nomme, au souf;’é

Sucre a la plume.

Si vous laissez cuire volre sucre jusqu'a ce que
vous aperceviez , au lieu de perles dont nous
avons parlé plus baut, des espéces de bouteilles,
qui, aprés s'étre élevées , crevent tout de suite , et
laissent é¢chapper beaucoup de fumée, vous pou-
vez établir que voltre sucre est bien pres d’étre a la

lume. Passez alors votre écumoire par le milicu

de la poéle ; retirez-la , en secouant fortement en
I'air , vous apercevrez votre sucre sous la forme
e. filasse volante; il sera pour lors & la grande
lume,

Suere au casse.

Pour connoitre si votre sucre est au cassé, il faut
7
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prendre un verre plein d'eau fraiche ; vous y trem-
perez le bout de votre doigt , que vous plongerez
dans le sucre bouillant ; vous aurez soin de le retirer
bien vite, pour le plonger dans un verre d’'eau
froide ; si pour lors, en froissant le sucre enire
vos doigls , le sucre adhérent se casse en faisant
un pelit bruit , il sera au cassé.

SI:’-I’H'E anw caramel,

Lc sucre cuit au cassé s'attache toujours comme
de la poix, lorsqu’on en met entre les dents ; pour
étre au degré que 'on nomme caramel, il faut qu’il
se casse net sous la dent , sans sy altacher. Ce
degré n’est pas facile & saisir; car pour peu que '
vous manquiez le point requis, volre sucre est sujet
a se briiler , et n’est plus bon a rien. Il faudra donc
élre bien altentif , et répéler souvent I'essai sous
la dent: dés que le sucre commencera a ne plas-

s’altacher, il sera au caramel.

Observations sur la cuisson du sucre.

Tl est essentiel d’observer qu’il ne faut jamais
laisser I'écumoire dans la poéle au sucre apres

=17 S

la clarification ni apres que toule I'écume sera
prise , et de ne pas remucr le sucre, parce qu’il’

mourrait , ¢’est-a-dire , qu’il diminuerait sensible-
ment. 1l faut encore remarquer que le sucre que.

I’on cuit, surlout au cass¢ et au caramel , monte

by
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¢t retombe tonjours : en retombant, vous remar-
querez qu’il a laissé sa trace sur les bords de la
poéle. La chaleur fera bientot bruler le sucre ad-
hérent aux cdtés et aux bords de la poéle, et par-
la gitera toute la masse du sucre au point de n’étre
plus bon & rien. Pour éviter cet accident, il fau-
dra avoir a coté de vous une terrine remplie d’eau
froide,avec une éponge, et laver trés-proprement ,
chaque fois que le sucre sera lomb¢, les cotés in-
térieurs de la pocle.

Ayant acquis une connaissance exacte de la clari-
fication et des différens degrés de cuisson du sucre,

yous pouvez commencer par faire toutes sortes d’ou-
vrages a la pocle.

DBonbons au citron.

Prenez deux livres de sucre royal, clarifiez -1e

dans une poéle a confiture, el failes-le cuire jus-
P ]

qu'au degré qu'on nomme au caramel: avant d’¢ire
a ce point, rapezl'¢corce jaune d'un beau citron,
et versez celle écorce dans le sucre. Pendant qu’il
cuit, faites fondre dans une petile casserole un peu
de beurre, ¢cumez-le, et versez-le clair dans un
petit vase quelcﬂnqne; prenez de ce lw*u'rc une

- - ¥ L1 ¥ " &
petite cuillerée a café, et frottez-en avec la main
la surface d’'une platine ou table de marbre. 11 est
tres-essentiel que le beurre ne contienne ni du sel
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ni aucune espece d’humidité; et c’est pour celte
raison que je vous ai conseillé de faire fondre le
bewrre auparavant sur le feu, car, si ’on néglige
cetle précaulion, le sucre s'attachera an marbre,
de manicre que vous ne sercz plus capable de I'en
separer qua coups de hache. Lorsque volre sucre
sera cull au caramel, versez-le sur la table de mar-
bre, ensuite prenez une longue épée, au moyen
de laquelle, tenant un bout dans chaque main,
vous imprimerez des lignes dans votre sucre, dont
chacune sera ¢loignée de l'autre d’un pouce ; en-
suite vous imprimerez de pareilles lignes en travers
des premicres , afin de former des petites tablettes
.d’'un pouce carré. Foyez Pl 2, fig. 1. Mais il faut
ticher de faire ce travail le plus vite possible , de
peur que le sucre ne se refroidisse. Passez alors
votre épée entre le sucre et le marbre, afin
'en séparer le sucre , que vous metlez sur quelques
feuilles de papier. Ltant entiérement refroidi , frisez
ct séparez les petits carreaux les uns des autres
ct enveloppez chaque bonbon dans du papier, se-

lon l'usagn.
Bonbons au chocolat.

I.es bonbons au chocolal se font comme les pre-
ctdens, hormis qu’au lieu de citron vous prendrez
pour deux livres de sucre un quarleron de choco-

rl
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lat. Tenez ce chocolat dans une assietle sur le fen,
afin qu'il s'amollisse , puis ajoutez-y queigues cuil-
lerées de votresirop, qui nedoil encore élve cuit
qu'au fort perlé ; remuez bien le chocolat, afin de le
réduire en pile déliée: cela fait, vous le versercz dans
la potle sur votre sirop de sucre, ct le ferez cuir
jusqu’au caramel. Le reste du procédé est le meme
que j'ai indiqué ci-dessus.

Sucre d'orge.

Clarifiez deux livres de sucre, et faites-le cuir an
caramel ; mais au lieu de vous servir d’'une poéle &
counfiture, il faut vous servir d'une casserole de cui-
vre qui ne soit pas large, mais profonde et qui ait
un bec. Foyes PL 2, fig. 2. Le sucre élant cuit au
caramel, versez-le imr ﬂgnes ou raies, chacune de
la largeur d’un pouce, sur la table frottée de beunrre.
Pour ce travail , il faut avoir trois personnes; une
versera le sucre sur le marbre , et deux aulres pren-
dront dans chaque main un bout de ces lignes de
sucre qu’clles tourneront a vis , jusqu’ic ce qu'il ait
la facon du sucre-d’orge. Cela fait , laissez refroidic
votre sucre d'orge; brisez -le en morccaux de la
longueur convenable , et metlez-le dans un boeal
de verre pour le conserver dans un licu sec. Foyes
Pl 2, fig. 5 ; en haut, sur le marbre, il se trouve
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quatre raies de sucre, et en basilyen a une qui
est déja tournée.

Pastilles.

Pour faire des pastilles, il faut avoir 1.° une
pelite casserole de cuivre, pl. 2. fig. 2, contenant
une demi-pinte environ ; il faut ticher qu’elle ait
une circonférence autant petite que possible :sur
le cdié droit, il doit étre appliqué un bec trés-
pointu ; il est bon qu’clle ait un manche de bois
assez long pour pouvoirla tenir commodément pen-
dant le travail ; de plus, il faut avoir, pl. 2. fig. 4,
deux bitons de bois :le premier est un morceaun
de bois tournc¢, de la longueur d'un bras, et de
Pépaissenr de quatre doigls; on le nomme en ter=
mes de D'art, bois @ tabeller ou de tabellage ; le
second bois est de l'épaisseur d'un doigt et de Ia
longueur de deux ; mais en bas, assez pointu pour
(que sa pointe s’ajuste exacltement dans la pointe du
bec de la casserole, pl. 2. fig. 5 ; on appelle cet ins-
trument bois a égoutter. Voyez la pl. 2 fig. 5: de
plus, il faut que vous ayez six a huit platines de
fer-blanc, chacune de la grandeur d’une feuille
commune de papier a écrire. Je n’ai pas besoin d’a-
vertir qu’apres en avoir fait usage, il faut les la-
ver ct sécher promptement, pour les préseryer de
la rouille.

e e
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Pastilles assorties out ﬁrws. Pastilles blan-

ches a la_fleur d orange.

Lors done que vous voulez faire des pastilles, pre-
nez une ou deux livres de sucre royal, réduit en
poudre impalpable ; passez-le par un tamis de soic
sur une grande feuille de papier. Meltez quatre a
six cuillerées de ce suere dans la casserole décrite ci-
dessus; versez par-dessus un peu d'ean de fleur
d'orange, et remuez ce mélange avee le bois a ta-
beller ; votre mélange doit étre assez déli¢ pour qu'il
coule aisément du bois, sans cependant étre clair;
cary dans ce cas, il faut ajouler encore du sucre ; met_
tez alors volre casserole sur un réchaud rempli de
charbon, ou il faut le laisser en le remuant toujours,
jusqu’a ce qu’'il commence a bouillir j dtez pourlors
votre casserole du feu ; versez encore deux cuille-
rées de sucre dedans, et remuez bien le mdélange
avec le bois a tabeller; cela fait, nettoyez le bois a
tabeller du sucre adhérent; mettez-le de coié, et
prencz i sa place , dans la mmain droite, le petit bois,
le bois @ égoutter ; avec la gauche, vous tiendrez
la casserole sur une platine de fer-blane. Com-
mencez a frapper avec la pointe du pelit bois dans
la pointe du bec de la casserole et sur le sucre, qui
doit étre coulé jusque-la, afin d'en séparer et faire
tomber une goutte apres autre sur la platine de
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fer-blanc , de maniére qu'a chaque coup que vous
donnerez sur la pointe du bec, il en sorte une
goulle , et pas (Iavanlagc. Celte manceuvre est un
peu difficile a saisir pour quiconque ne 1'a pas en-
core yue ; mais un peu d’exercice mettra I'artiste a
méme de le faire tres-aisément. Votre platine étant
remplie, remetlez la casserole au feu, apres y avoir
verse du sucre et de I'eau de fleur d'orange , remuez-
le avec le bois a tabeller, elfrappez-le, comme nous
Pavons dit : continuezce travail , jusqu’ace que vous
jugiez avoir assez des pastilles blanches. Vos pastil-
les ¢lant devenues froides et dures, vous les dlerez
des platines avec la main , pour les mettre dans des
tamis ou boiles ; couvrez-les ayec du papier , et gar-
dez les dans un licu sec.

Pastilles rouges a la rose.

Pour faire des pastilles rouges, prenez une cer-
taine quantité de safran bitard rouge, et un petit
morceaun dalun calciné, faites-les cuire dans une
quantité suffisante d’ean, jusqu’a ce que I'eau soit
bien empreinte dela couleur du safran ; passez pour
lors ceile décoction par le filtre, ou, & son défaut»
par un linge serré. Mettez ensuite dans la casserole
a4 bee cing & six cuillerées de sucre ; délayez-le avee
Peau rounge ; étant remués avec I bois a tabeller,
vous le mettrez au feu; commencant & bouillir,

LS TR §

|
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vous y ajeuierez encore deux cuillerées de suere;
apres avoir é1é tabellé ou remué, vous le parfume-
rez avec quelques goulles d'essence de roses, puis
vous les dresserez en goulles comme les précédentes.

Pastilles bleues a la violette.

Prenez une cerlaine quantité de sirop violat g
mélez-leavecune égale quauntité d'ean commune; ser-
vez-vous de celte eau, au lien d'ean de fleur d’o-
range, et suivez en tout le procédé indiqué plus
haut pour les pastilles blanches. 8i vous voulez ,
vous pouvez les parfumer avec de huile de violet-
tes ; mais cela n’est pas nccessaire ; car elles au-
ront déjarecu assez de parfum par le sirop violat.

Past:lles jaunes au cedre ou a la 5&:‘3‘&—

motte.

Les pastilles jaunnes se font sclon la méme
méthode , avec une décoclion de safran , passé
par le filtre ou par un linge simplement : on leur
donne du parfum avec quelques gouties d’essence de
ctdre ou de bergamoite, au choix.

Sclon cette méthode, vous pouvez faire des pas-
tilles de toutes sortes de conleurs, en donnant a cha-
cune une odeur conyvenable 2 sa couleur,
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Pastilles communes.

Pour les pastilles communes , vous prendrez
douze onces de suere commun et quatre onces
de poudre, ct vous omettrez les parfums ; mais il
s'en faut de beaucoup qu’elles soient aussi belles
que les fines ; pour peu que vous les laissiez trop
long-temps sur le feu, elles seront sujettes a deve-
nir gluantes,

Des fff'fzgées ou confitures couvertes au

chaudron.

Cetle partie des travaux en confiturerie exige des ,
ustensiles, des soins, des précautions, et sur-tout
de l'intelligence , sans quoi il seroit impossible d’ob-
server loutes les particularités si exactement qu’il
le faut pour réussir. Je ticherai d’'expliquer
le plus clairement possible loutes les manceuvres,
parce que ce sont des travaux qui récompen-
sent géncreusement le confiseur actif et intelli-
gent, par les béncfices considérables quiil y peut
faire. '

Des ustensiles pour ce travail.

Pour faire celte espeee de confiture , il faut avoir,
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1.° une poéle a confiture , dont la circonférence
doit étre trés-grande, mais dont le bord n’excede

as la hauteur de neuf pouces;le fond de celte
potle doit étre uni et plat, c’est —i-dire il ne
doit pas étre plus profond au milien qu'aux cotés.
Il faut qu’il y ait sur les cotés et au milien du bord
trois anses en fer; celle du milieu, voyesz p. 3,
oit avoir six pouces de circonférence ; el celles des
deux cotés bb auront un pied de circonférence ;
celles-ci doivent étre forgées plates en haut, et mu-
L:nies d'un trou au milieu , dans lequel on applique
lun crochet a téte cej 2.9 Attachez au plafond
'de votre laboratoire un grand el fort crochet de
[fer d; appliquez-y une grande poulie, autour de
laquelle se trouvera une grosse corde, dont la
longueur sera proportionnée a la hauteur de la

chambre ; il faut que la poulie soit mobile en tous
tgens ; aux deux bouts de ectte corde altachez deux
ipetits crochets pareils & ceux (ui sont dans les

anses de la poéle cc, de maniére qu’en atta-
‘chant ensemble les deux crochets de chaque cété,
'la poéle se trouve suspendue comme une balan-
coire. 3°. Sous celte pocle on met un fourneau a
yent , ainsi appelé, parce qu’il a deux portes, la
grande pour y mettre le feu, et la petite en bas f
sert a faciliter le passage de l'air dans le fourneau,
Au défaut d’un pareil fourncau , vous pourrez vous
servir d’'un grand fourneau de cuisine ; mais il faut
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que le trou a feu ait au moins un pied et dem
carré , sur un pied de profondeur , pour pouvol
y metlre béaucnup de charbon allumé. La poéld
doit étre suspendue assez pres du fourneau , pous
profiter de toule la chaleur, sans cependant couri:
risque de toucher ou de renverserle fourneau, quanc
on brandille la podle en tous sens. S'il y a un espace
de quatre doigts de travers entre les deux machines:
cela suffit. Cependant vous n'avez besoin de cet
appareil que pour sucrer des amandes, des co-
riandres , des cubcbes et des dragces ; quant aux
aulres semences , par exemple, du fenouil, da

cumin, del’anis, elc., vous pouvez vous servir d’un
appareil beaucoup plus simple: il consiste en uni
tonneau de quatre a cinq pieds de hauteur, et dont!
les deux fonds ont ¢été étés , dans Uintérieur duquel
vous placerez un réchaud sur une éminence quel-
conque, de mani¢re que la chaleur du feu contenue:
dans ce réchaud frappe assez fortement le fond de
la poéle que vous avez mise sur 'ouverture de ce
tonneau. Foyez la pl. 2, fig. g. 1l faul que la cir-
conlérence de ce tonneau soit proportionnée a celle
de la poéle, pour que le fond de celle-ci entre un
peu dans 'ouverture du tonneau.

Ces préparatifs présupposés , nous allons com-
wmencer,
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Amandes blanches ﬁues.

Il y a deux sortes d'amandes sucrées, les fines
Bl les communes. Pour les fines, choisissez des
imandes douces les plus belles et les plus gran-
des ; prencz - en telle quantilé qu’il vous plai-
ra ; lavez-les dans de l'eau froide , el faites-les
¢goutter et sécher sur un tamis pendant vingt-
quatre heures. Le lendemain , pesez vos amandes,
Bt prenez pour chaque livre, trois livres de su-
pre 5 clarifiez - le selon le procédé que nous
wvons indiqué ; failes-le cuire an pelit lissé , et
aissez-le refroidir un peu. Remplissez le fourneau
. vent d'un bon feu de charbon; woyez pl. 3,
mspendez dessus la grande poéle ; mettez a portée
de vous, a droite, un réchaud avec quelques char-
bons , sur lequel vous poserez la petite poéle a con-
iture qui contient volre sirop , et une grande cuil-
fer 4 polage; il faut que le sirop soit conservé
chaud sur ce feu pendant tout le temps de 'opéra-
ion , sans bouillir cependant : il faut que vous puis-
iez tremper vos doigts dans le sirop sans vous bri-
fer ; & gauche du fourneau , vous aurez une pelite
kable sur laquelle il y aura pour chaque livre d’a-
mandes une demi-livre de poudre et une demi-
iivre de fleur de farine tamisée el mélée exacte-
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ment ensemble : toul cela étant arrange , mellez
vos amandes dans la grande poéle; versez par-
dessus une ou deux grandes cuillerées de votre
sirop , et remuez le tout avec la main gauche , dd¢
maniére que les amandes soient partout humee-
tées du sirop ; prenez alors avec la main droile
quelques poigncées de farine et de poudre que yous
semerez sur les amandes humides ; remuez -les
encore avec la gauche, afin que la poudre s’at-
tache également partout aux amandes : apreés;
vous brandillerez la poéle, et en la prenant par
la petite anse a, vous la pousserez en bas, de maa
niére que, par suile de ces mouvemens , les amandes
tombent péle-méle de tous cdtés ensemble ; coms
tinuez cela jusqu’a ce que les amandes soient de-
venues seches; arrosez - les avec quelques cuilles
rez de sirop , et apres les avoir mélées , vous
les poudrerez avec quelques poignées de poudre-
farine , puis vous brandillerez comme la premiere
fois: étant redevenues seches , vous les arroserez
pour la troisieme fois, et conlinuerez celle mas
neuvre jusqu’a ce que vous jugiez vos amandes
assez grandes ou assez enduites : donnez-leur pour
lors une derniere couche de sirop, sans les semer!
de poudre, et étant brandillées el séchées, vous les|
Olerez de la pocle pour les faire sécher parfaite-
ment dans des tamis, ou vous les mettrez pen-:
dant quelque temps dans un lieu chaud , apres!
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quoi vous en disposerez a votre gré. Les cubcbes
s'enduisent de la méme maniere.
Il est a observer qu’apres avoir donne quelques
. couches de sirop et de farine & vos amandes, il se
formera une croule blanche au fond de la grande
pocle; c'est le sucre et la poudre surabondans qui
satlachent & la poéle : sitdlt que vous apercevrez
que cetle crotile va devenir un peu épaisse, il faut
dtler la poéle du feu, la vider, el au moyen d’'une
-spalule de fer, en dler et graller celle croile;
ensuite vous laverez votre poéle proprement avec
de lI'ean, vous l'essuierez avec un linge, y re-
melttrez vos amandes, et conlinuerez volre travail
comme auparavant. Répétez cela chaque fois que le
sucre et la farine s'attacheront a la poéle. La méme
observation est applicable a toutes les autres confi-
tures sucrées en blanc dans la poéle. Ne rejetez pas
comme inutile ce regrat; vous pouvez l'utiliser,
soit en le versant dans la boite a rebut, dont nous
avons parlé plus haut, soit en le réduisant en
poudre fine, et en le mélant avec la farine que
yYous emp]aﬁ:rcz pour les amandes blanches com-
munes.

Amandes blanches communes.

Pour faire les amandes blanches communes, vous
prendrez des amandes douces d’une gualité infé-
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rieure et petites ; puis de la farine sans poudre,,
et du sucre d’une qualité inférieure, que vous n’au
rez pas besoin de clarifier : si vous voulez, méles
le' regrat de la poéle avec la farine. Au reste, le:
procédé est le méme qu’aux amandes fines.

Graines de coriandre sucrees, ou pelils
’ P

pois de sucre.

Prenez une livre de graines de coriandre et une:
assez grande quantité de farine, que vous pouvez
prendre inférieure a celle que vous avez employée
pour les amandes ; il n’est pas nécessaire que le su-
cre soit clarifié ; suivez au reste en tout le procédé
que jai indiqué pour les amandes blanches, ex-
cepté que les deux ou trois derniéres couches se
feront avec de la poudre fine, au lieu de farine,
afin de rendre vos pois plus blanes. Ftant faite,
vous les verserez dans des tamis, pour les faire
sécher pendant huit jours dans un lieu chaud.

Grains de coriandre sucres en frisure.

Si vous voulez friser vos pois au sucre, ayez
soin d’avoir une espece d’entonnoir de fer - blane
qui ait environ trois quarts de pied de longueur,

v . = 4 . - P T oa
sur un pied de circonlérence ; voyexz lafig. 2, pl. 3:
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le tuyau a ne doit avoir que la grosseur dumne
plume & écrire , en haut; sur les rebords de la ma-
chine , il y a sur les deux cdlés, deux anneaux b b,
par lesquels on passeun petit cordon qu’on nouc aux
deux anneaux 0b; dans le milieu de ce cordon,
qu’on doit tortiller de la méme facon que la corde
d'une scie, mettez un petit biton de la longueur d'un
pied et de la grosseur du petit doigt : il fani que ce
biton soit pointu, afin qu’il puisse entrer facilement
dans le tuyau de I'entonnoir, sansleboucher. Vous
comprendrez encore mieux cel appareil, en lisant
- avecattention ce que je dirai plm bas de son us age
| Tournez la double corde dont jai parlé, jusqu’a ce

- qu’elle soit bien fermement tendue ; passez-y la
- pointe de volre pelit baton, que vous pousserez

dans le tuyau, de maniére qu’il en sorte par la
pointe d. La corde doit étre assez forlement ten-
due pour qu’elle empéche le biton de s’avancer plus
que vous ne voudriez , et qu’il ue bouge point, La
pointe doit sortir du tuyau de la longueur d’ur:
pouce : de plus, appliquez surle bord de cet enton-
noir quatre petils anneaux , diam¢étralement oppo-~
s¢s , ceee;ailachez-y quatre cordons d'égale gra-
dtur., que vous nouerez ensemble au point £, dans

A

lequel vous insérerez un pelit crochet g. Ensuite
tendez une corde & une certaine haateur, an moyen

de deux clous di amdtralement ﬂppﬂ‘iﬂﬁ JSf) en

) 8



9o L'ART

observant que cetle corde doit passer justement
au milien, entre les deux cordons qui liennent
la grande poéle, de maniére qu’en brandillant la
poéle en Lous sens vous ne touchiez point du tout
la corde diagonale f.f. Le tout étant ainsi préparé,
vous allumerez du feu dans le fourneau , sous la
grande poéle ; vous y melttrez les grains de co-
riandre couverls, ou les pois suerés que vous ayez
fait sécher pendant huit jours dans un lieu chaud.
Pendant ce temps, vous ferez cuire une cerlaine
quantité de sucre au grand perlé; élant un peu
refroidi, et les grains commencant a devenir chauds:
dans la grande poéle, que vous aurez eu soin de:
brandiller continuellement, vous remplirez 'en-.
tonnoir garni de son bdton, et préparé, comme!
nous I'avons dit, avec ce sirop , en ayant soin de te--
nir 'entonnoir au-dessus de la poéle, afin que riens
ne se répande. Vous observerez le sirop qui sort duy
tuyau : §'il sort en fort filet , vous pousserez le petit
biton plus avant dans le tnyau; s’il n'en sort
gu’'a peliles goutles et lenlement, vous rehaus—
serez le petit bdlon un peu , jusqua ce qu
volre sirop sorle en goultes précipitées te long d
la peinte du petit baton ; 'ayant ajusté de la sorte,
yous accrocherez l'entonnoir par un petit crochet
sur la corde diagonale, au point g, précisément
sonus la poulie, aumilieu de la grande poéle , d

-
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maniére que le sivop tombe en goutles précipilics
sur vos grains. Pendant ce temps, agilez tris-
doucement la grande poéle en avant cl en ar-
riere , 4 droite et & gauche, afin que le sirop
tombe partout sur les grains , et que ceux-ci sc
culbutent doucement entre eux. Gardez-vous bien
de mouvoir trop fortement votre pocle, parce que
vos grains ne deviendraient non-sculement jamais
frisés , mais ils perdraient aussi la frisure qu’ils au-
raient déja recue. A mesure que 'entonnoir se vide,
il faut le remplir de sirop chaud. Quand vous
jugerez vos grains assez frisés, cessez de les tra-
vailler ; versez-les dans plusieurs tamis, et mettez-
les pendant quelques jours dans un licu chaud.

Grains sucres de diverses couleurs.

Il est de coutume qu’on donne diverses couleurs
a ces grains, soit frisés ou non, afin de leur don-
ner un plus bel aspect. Pour cet effet, partagez
volre quantité¢ de grains sucrés en deux parlies
égales; l'une de ces parties reste blanche , parce
que s’il y avait moins de blanc dans la totalité, la
couleur receyrait une couleur trop triste, au lieu
que la multiplicité de graines blunches, mélées aux
autres couleurs, vivifient beaucoup le toul ;
cela présupposé, vous réservez la moitié de vos
graincs restées blanches ; lautre moitié, des-
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tince i étre colorisée , sera partagée en qualre par-
ties ¢gales , pour les teindre en rouge , bleu, jaune
cl vert, ayant soin de peser chacune de ces parties.
Cela fait , meticz dans une petite poéle a confiture
une petite cuillerée a café de vermillon ; remuez-le .
avec une ou deux cuillerées du méme sirop dont
vous vous ¢tes servi pour les frisures ; étant bien
m¢élées ensemble, vous y verserez la partie de vos:
grains :.’.1113 vous destinez a ¢tre rouges ; vous prendrez
fa poéle a confiture par les deux anses, et vous van-
nerez doucement! vos grains ensemble, afin qu’ils
deviennent partout également rouges. S'ils ne vous
semblent pas assez couverls en couleur vous cn.
ajouterez encore un peu. Prenez garde de n’y pas
verser trop d’humidité, de peur qu’ils ne se fondent ;
ne les vannez pas lrop fortement, ils pm:rr'aicut
par-la perdre leur frisure. Etant tous également cou--
verts d’un beau ronge, vous les verserez sur une:
feuille de papier dans un tamis, ol vous les laisse-
rez pendant quelques jours dans un lieu chaud

pour les faire sécher.

Grdines bleues.

Remuez un morceau d*i:]digu dans une tasse
pleine d'eau, jusqu'a ce que l'eaun ait contracté
une belle couleur fonece; yversez celte eau bleue
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dans la poéle a confiture , que vous aurez cu soin de
laver trés-proprement; ajoulez -y la partie des
graines destinée a étre bleues, el vannez-les comme
les précédentes.

Graines violettes.

Il n’est pas besoin de rejeter I'ean avec laquelle
vous avez lavé la poéle apres la teinture rouge; en y
ajoutant un peu de bleu, vous aurez une belle cou-
leur violette avec laquelle vous pourrez leindre une
cinquicme partie de graines.

Graines jaunes.

Pour teindrela troisi¢cme parliede vos graines en
jaune, vous aurez eu soin de mettre un pen de sa-
fran en infusion dans de I'eau ; vingt-quatre heures
apres , vous passerez cette infusion par un petit linge
en l'exprimant forlement , puis vous donnerez
cette couleur a vos grains, avec la méme précau-
tion qui est décrite plus haut.

Graines wvertes.

Vos graines étant colorisces et diies de la poéle,
yous y mettrez , saus la laver , assez de lein-
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ture bleue pour avoir une teinture verte plus
ou moins fonceée, selon votre gout; versez sur
celle teinture la dernicre partie de vos graines, que
vous vannerez doucement et avec précaution ; étant
partout également couverts de couleur, vous les
dterez de la poéle pour les faire sécher, comme les
autres - dans des tamis. Apres quelques jours,
vos graines ¢tant toutes seches, vous les méle-
rez avec la partic blanche. Si vous avez fait vos
graines exactement d’apres les procédés indiqués,
vous serez ¢tonné de leur beauté.

Amandes communes en couleur.

Les amandes blanches communes peuvent étre
frisurées et colorisées selon les mémes regles que les
graines de coriandre. Observez qu'on ne donne ja-
mais de frisure ni de couleur aux amandes fines,
elles doivent absolument conserver leur couleur
maturelle , c’est-a-dire, blanche.

Cannelle ﬁne sucree.

Prenez un quarteron de cannelle fine en bitons,
faites-la tremper pendant douze heures dans l'eau ,
afin de 'amollir; ce temps expire, vous la couperez
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en tranches sur une feuille de papier ou sur
des tamis, et la ferez sécher pendant plusicurs
jours dans un lien chaud. Etant redevenue
parfaitement sé¢che et dure, vous ferez cuire une
partie de sucre fin avec de l'eau, jusqu’au degré
du grand perle ; mettez ce sirop sur un pelit bra-
sier, a cité de la grande poéle, pl. 3; vous mellrez
de méme a votre portée une certaine quantité de
poudre fine ; ensuite versez votre cannelle dans la
grande poéle , et sucrez-la selon le procédé indiqué
pour lesamandes fines, jusqu’ace que vos bitons de
cannelle soient assez gros ; observez de donnera ceux
que vous voulez encore frisurer, une couverture
moins grosse qu'a ceux qui doivent rester unis. La
cannelle fine ne sera jamais colorisée pour pouvoir
la distinguer de la cannelle commune, dont voici la
recelte; mais n’oubliez pas de gratler et de bien
nettoyer le fond de la poéle , de la crotite qui, apres
cing ou six couches, s’y sera attachée, parce qu’elle
est sujette a se bruler et a gidter toule votre mar-
chandise. Concassez bien cc regrat , et passez-le par
un tamis ; vous pouvez 'employer utilement pour
la cannelle commune suivante.

Cannelle commune sucrée.

Prenez un quarteron de gomme adragant; mettes-
la en infusion dans autant d’eau , qu’il en soit bien
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couvert ; le lendemain, jettez cette infusion dans
un mortier , et remuez-le bien avec le pilon ; plus
yous remuerez long-temps, plus celte pite devien-
dra blanche ; aprés un bon quart d’heure, versez
dessus le regrat tamisé de la poéle dont nous avons
déja parlé, une livre de sucre en poudre, et peu-
a-peu deux a Lrois livres de [arine ; incorporez bien
le tout dans volre pdte adragant, au moyen du
pilon ; n'oubliez pas d’y ajouter aussi une cuillerée
de cannelle en poudre. Pour faciliter U'entrée des
trois livres de farine dans la pite , vous n’avez qu’a
I'humecter de lemps e¢n temps avec quelques
verres d’eau, au moyen de quoi vous pouvez faire
entrer autant de farine qu’il vous plaira; ne sur-
passez cependanl pas la quantite de cinq livres,
parce que volre pidte perdrail toute son élasticile.
Otez la pite du mortier, mettez-la sur la table et
pétrissez-la un peu avec les mains; ensuile vous
I'étendrez avec un rouleau, en feuilles minces d'un
dos de couleau ; coupez ces feuilles en petites tran-
ches , chacune de la longueur d’un pouce, et de
la grosseur d’'un brin de paille , ou enfin de la méme
longueur et grosseur que vous avez coupé les
tranches de cannelle naturelle dans la recette préce-
dente meltez ces tranches sur quelques feuilles de
papier , ou sur des tamis, pour les faire sécher dans
un lieu chaud pendant -quelques jours ; ¢tant bien
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seches et dures , vous ferez cuire une cerlaine quan-
tité de suere commun en consistance desirop au per-
1¢, sans le clarifier ; mettez ce sirop sur un pelit bra-
sier acoté de la grande poéle suspendue et disposce
comme nous l'avons dit en parlant des amandes;
versez vos tranches dans la poéle, et sucrez-les
de la méme maniere que celles-ci, excepté qu’aun
lien de poudre vous les blanchirez avec de la
farine commune , en donnant les deux derniéres
couches seulement avec de la poudre fine, pour
rendre vos bitons plus blancs. Observez que ceux
a qui vous voulez donner le frisuré ne doivent pas
étre aussi €pais que ceux qui resteront unis. Aprés
avoir donné autant de couches a vos bitons de
cannelle que vous aurez jugé a propos, vous les met-
trez sécher pendant quelques jours dans des tamis;
ensuite vous les frisurerez et coloriserez comme les
grains de coriandre.

Des semences ; ustensiles qu’il faut pour

les sucrer.

Pour sucrer les semences, comme 'anis, le fe-
nouil et le cumin , vous n’avez pas besoin d’un ap-
pareil aussi compliqué que pour les amandes, ete.
Il suffit que vous ayez un tonneau défoncé de la
hauteur d’une table. Mettez dans ce tonneau sur une

9
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éminence quelcon(tic, un réchaud assezgrand, vous
le rm.npliréz d'un bon feu de charbon. C’est sur ce
tonnean que vous mellrez une pﬂéle a confiture
moins grande que celle gue vous emploierez pour
les amandes , mais dont la capacilé soit assez consi-
dérable pour pouvoir y travailler une quantité de
semences a la fois Foyes la figure 9, planche 2,
Ces semences , de ¢uelque espece qu’elles soient ,
doivent étre choisies, pour en séparer tous les corps
étrangers , el ensuite lavees dans de l'eau froide,
¢goutides et séchées dans un tamis.

SEH.!;C’IECES SILC."éﬁ:‘S. - ¢

[Maifes cuire une quantité de sucre au lissé, et met-
tez-le sur un tres-petit feu de charbon, a- c6té
dudit tonneauw, afin de le tenir toujours chaud,,
sans qu’il bouillonne;ayezdel’autre coté une quan--
tité de poudre fine. Tout cela étant prét, etle brasier:
étanl mis dans le tonneau, vous verserez dansla poéle:
I'espece de semence que vous voulez sucrer ; ensuile:
vous metlez la poéle sur le tonneaun : volre semence:

commencant a devenir bien chaude , vous I'arro--
serez avez une ou deux grandes cuillerces de sirops

. k) 4 #
que vous avez mis a cOté de vous; remuez biem:
votre semence avec la main, afin qu’elle soit par--
tout humectée de sirop: cela fait, vous la saupou--
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drerez avec une ou deux poignées de poudre , en
la remuant toujours avec 'autre main , afin qu’elle
devienne également blanche partout. Cette couche
¢tant devenue seche , vous l'arroserez encore avee
une ou deux cuillerces de sirop , ensuile avee deux
poignées de poudre, et vous continuerez alternatis
vement de mettre les couches de sirop et de poudre ,
jusqu’a ce que vous jugiez en avoir donné assez,
en observant de remuer sans cesse les semences
avec la main , et de finir avec du sirop seulement ;
cette dernicre couche étant remude et séchée,
vous Oterez vos semences de la poéle pour les
mettre dans des tamis, afin de les faire sécher
parfaitement pendant quelques jours dans un lien
chaud ; ensuite vous les mettrez dans des bocaux
de verre.

; .ﬂr’_{}mpfum't' le.

Les graines de pavot sucrées, aulrement appe-
lées nompareille, e font de la méme maniere ;
pour les teindre en diverses couleurs, suivez le pro-
cédé indiqué pour la colorisation des graines de
-coriandre.

Amandes grillées, autrement dites pralines,

Prencz une livre de belles amandes choisies , la-
vez-les dans de I'eau froide, failes-les égouller et sé-
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cher sur un lamis. Etant bien séches, vous melirez
dans une poéle a confilure une livre de sucre;
faites-le cuire avec une chopine et demie d’eau , sans
I'écumer, jusqu’an degré du soufflé ; versez vos
amandes dans la poéle , et mélez-les avec le sucre
aumoyen d’une spatule de bois, avec laquelle vous
continuerez de remuer sur le feu, jusqu'a ce que
le sucre se soit entiérement ¢bouilli, c’est-a-dire
qu’il n’y ait presque plus de fluide dans la poéle |
et que le sucre adhérent aux amandes commence
a sécher; aussitot que les amandes commenceront
a craquer , otez la poéle du feu, en la tenant avec
la main gauche dans une direction oblique surla
table , vous continuez de méler le sirop et les aman-
des tres-doucement avec la spatule, pendant quel-
ques minutes ; cependant diminuez un peu votre feu
remellez - y volre potle, mais dans une direclion
fort oblique, c’est-a-dire que vous n’en pré-
senlerez-pas le fond, mais le bord a l'action de
la chaleur, de maniere qu’au moyen-de celte in-
clinaison , le sucre adhérent au fond de la poéle
'y fondra et coulera vers le bord ou se trouve la
ifolalité des amandes et du sucre ; laissez la poéle
pendant quelques minutes dans cette situalion ,
afin que le sucre commence a se bruler un peu;
prenez votre spatule et repoussez le sucre du bord
de la potle sur les amandes; en conlinuant cette
manceuvre, vous lournerez peu-a-peu la poéle sur
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toute sa circonférence. Apres quelques tours, tout
le sucre sera enticrement attaché et séché sur les
amandes; dtez alors la potle du feu, laissez refroi-
dir vos amandes et mettez-les dans des bocaux de
verre.

Pralines a la cannelle.

Voulez-vous les faire encore plus delicates , vous
les semerez aussildt qu’elles commenceront a cra-
quer, avec une cuilleréede cannelle en poudre. Le
sucre adhérent aux bords de la poéle et de laspatule
peut étre recueilli et employé utilement pour sucrer
les confitures brunes.

Fleurs d’m‘fznge gﬂ'ﬂées.

Prenez telle quantité qu’il vous plaira, de fleurs
d’orange, Olez-en avec des ciseaux tout le vert et
le jaunc, pesezensuite les fleurs blanches, et prenez
pour chaque livre deux livres et demie de sucre
‘royal: faites -le bouillir avec deux pintes d’ean ,
dans une poéle a confiture ; 'ayant écumé, et volre
sucre étant cuit a la plume, vous y verscrez vos
fleurs d’orange ; remuez le mélange sans cesse,
mais doucementavec la spatule, jusqu’i ce que toule
Fhuamidité soit enti¢rement disparuc, et que le
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sucre se soil altaché partout également aux fleurs
d’orange ; Otez alors la poéle du feu, el remuez le
mélange quelque temps & froid, en cas que le su-
cre ne se soit pas parfaitement séché sur les fleurs
d’orange; il faudra le remettre encore quelques
instans au feu, et le remuer sans cesse, mais
dﬂucemen_[? jusqu’a ce que vous ayez alleint ce
but; ensuile laissez refroidir vos fleurs et con-
scrvez-les daiks des bocaux de verre dans un lieu see.
"n:uus aurez soin de regratler le sucre qui, apres
lﬂpclatmn » se trouvera attaché dans la poéle et
a la spatule; vous pouvez le méler au sucre qui
Yous seryira pour faire des amandes grillées.

Drwge'es szﬁpe:ﬁu es.

Pour faire des dragées superfines, vous prendrez
un quarteron de gomme adragani de la meilleure
8 B
qualité ; mettez-la dans une terrine , versez par-des-
sus une chopine d'cau froide, ensuile couvrez volre
terrine et laissez tremper la gomme pendant 24
heures ; mais pas plus long-temps , surtoul en été,
car la fermentation giterail votre ouvrage. Le len-
demain prenez un linge un peu fort et serré, de
lalongueur de deux pieds, sur la largeur de trois
quarts de pied; mettez dans le milieu une partie
de votre gomme, pliez ensuite ce linge en trois,
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sur sa largeur, de maniére que la gomme en soit
enveloppée : deux personnes prendront ce linge
roulé¢ avec les mains , et le torderont fortement cha-
cune dans un sens contraire, comme on lord le
linge lavé. Par suite de cetle manceuvre , la gomme
lIa plus pure passera a travers ce linge ; ayez soin
de la prendre avec un coutean a mesure quelle se
montrera, et de la metire dans un vaisseau quel-
conque , ensuite vous déveloperez le linge, ct jet-
terez ce qui y sera reslé¢ ; mellez - y une nouvelle
partie de gomme , enveloppez et tordez-la comme
la premiére fois, et continuez celle mancuvre
jusqu’a ce que toute volre gomme adragant soit
ainsi épurée. Mettez alors votre gomme dans un
morlier de marbre, et apres I'avoir bien remude avee
le pilon pendant unebonne demi-heure , ajoutez-y
une livre de sucre royal pilé el tamisé ; incorporez-le
bien dans votre gomme, et metfez celle-ci, qui sera
devenue une pite passablement compacle, sur une
table. Partagez cetie pite en cing morceaux égaux,
que vous deslinerez pour étre teints en rouge , bleu,
jaune et vert, le cinquieme morceau restera blanc.
‘Avant de les teindre , vous pétrirez chague morcean
séparément dans une livre et demie de sucre royal
réduit en poudre impalpable et passé par un tamis
de soie. Pour pouvoir faire entrer autant de sucre
dansla pite, il faudra la tremper de temps en temps
dans de I'cau. Cela fait, 'on procéderad la teinture



104 L'ART

de chaque morceau comme il suit : délayez un peu
de cochenille dans de 1'cau, trempez-y 'un de vos
morceaux de pite a diverses reprises , parfumez-le
avec de l'eau de rose, et quelques gouttes d’es-
sence de rose ; incorporez-y bien la couleur et
Podeur en pétrissant le morceau dans du sucre:
meltez celte pile rouge de cote; prenez un se-
cond morceau de pite , trempez-le dans de la
teinture d’'indigo , parfumez -le avec de I'huile de
violettes , et pétrissez-le comme ci-dessus. Ensuite
Ie troisieme morceau qui sera trempé dans une in-
fusion de safran a 1'eau, passé et exprimé par un
linge4 vous le parfumerez avec quelques goutles
d'essence de cédre. — Pour teindre le quatrieme
morceau en vert , vous mélerez de la teinture
d'indigo avec de linfusion de safran, vous y trem-
perez el yous pétrirez volre pite conformément aux
regles prescrites; 'odeur lui sera donnée moyen-
nant quelques gouttes d’essence de bergamotte. Le
cinquicme morceay restera blanc: vous le trem-
perez seulement dans de l'eau de fleurs d'o-
range, et vous y ajoulerez quelque gouttes d’es-
sence de néroli. Yous pouvez teindre un sixieme
morcean de pite en brun, avec un peu de chocolat
fondu sur le feu ; que vous pétrirez ensuile dans
votre pite : ayez soin de le parfumer avec de la
vanille ¢t du storax-calamus en poudre.
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‘Dragées superfines dites naturelles.

Ayant apprété votre pite adragant de celle ma=~
nicre , vous en formerez des petites bagatelles en
tous genres; par exemple, de la pite blanche on
fait des petits ceufs, des petites boules, des radis,
auxquels on ajoute une téte en pite verte, pour
imiter la verdure. De la pite jaune I'on fait des
pommes, poires, abricols, pois, grains d’orges,
lentilles, carotles, etc.; de la bleue, on fait des
prunes , etc. Tous ces petits objets ne doivent
étre que de la grosseur d’'un pois; on le dresse en
arrondissant celle petite picce de pite dans le creux
de la main gauche , avec le bout du doigt index de
la main droite:ayez grand soin d'umiter la nature,
et par la forme et par la couleur. Il faut aussi
avoir soin de se munir d’'une demi - douzaine de
capsules de papier , dans lesquelles on verse chaque
objet par espéce. Pour que ces petits fruits imitent
micux la nature, on coupe des queues de cerises
par moitié , et on les place dans les poires el pom-
mes , pendant qu’elles sont encore humides , de
mani¢re qu'en bas se trouvent les couronnes et
en haut les queues ; les prunes recevront seulement
une queue sans couronne. Cela fait, il s'agit de don-
ner des joues rouges aux pommes, poires et abri-
¢ols ; pour cet effct, prencz de la poudre de cinna-
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bre, trempez-y un petit pinceau, soufflez sur un
cdté de chaque poire , pomme et abricot, pour 'hu-
mecter un peu avec votre haleine , ensuile passez-y |
légérement le petit pinceau trempé dans la poudre
rouge , vos pelits objels recevront par ce moyen
des joues tres - belles. Si vous avez de la pdte brune
de chocolat, vous pouvez faire des grains de café
brulés en grandeur naturelle, ou des truffles ou
des champignons, ete. Qulre tous ces objets ,on
peul aussi faire des pelits saucissons, des lima-
cons, des chapeaux, enfin toutes sortes de bagatel-
les que le travail et le gotit yous apprendront mieux
que moi. Je fais observer que si la pite devient se-
che et avide , il faudra 'humecter avec de 'can et

la pétrir avee du sucre, afin qu’elle reprenne sa pre--
micre élasticité. Vos dragées etant failes, vous les
metirez dans des capsules de papier pendant quel--
ques jours , dans un lieu chaud, pour les faire sé~-
cher et durcir.

ﬂrﬁgces en pastillage.

De la méme pite fine on fait des pastillages , c’est
ainsi qu'on momme les petiles tablettes earrces,,
de la grandeur des bonbons. Il faut avoir des moules:
ou formes en bois de poirier, dans lesquels sont:
gravées des petites tablettes conlenant des figures:
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| ou autres ornemens. Coupez volre pz‘t{c par pelils
. morceaux , que vous comprimerez sur la forme; re-

tranchez avec un coutean ce qui sort de la surface
‘de la forme, humectez ensuite volre doigt dans
un peu deau, et en 'appuyant sur la tablette de
pite contenue dans la forme, vous parviendrez a la
faire sortir ; comprimez de cette facon autant de ta-
blettes que vous voudrez , et faites les sécher dans
des capsules comme les précédentes.

D!'ﬁg'L:ES comimunes.

La pite des dragées demi-fines el communes se
fait absolument de la méme facon que celle des
dragces fines ; la différend® consiste dans les doses.
n prenant pour un quarteron de gomme adra-
gant, moili¢ de sucre, moilié de poudre, ou un
tiers de sucre et deux tiers de poudre, 'on donne
aux dragées tel degré inférienr que 'on veut. Quand
la pite a été pétrie, teinte ct parfumée comme ci-
dessus , on 'étend , au moyen d'une rouletie, jus-
u'a ce qu'elle soit de I'épaisseur d’un dos de cou-
teau, ensuite on applique ca et Ia sur celte pite
n coupe-pite a dragée. Foy. lapl. 2, fig. 10. Elant
rempliaux deux tiers, vous le renverserez, pour faire
tomber vos dragées dans des capsules de papier.
Conlinuez de rouler et de percer jusqu'a ce que
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toule votre pile soit formée en dragées. Mettez-les
dans un lieu chaud pendant quelques jours pour les
faire sécher et durcir. Vous pouvez aussi sucrer
ces dernieres sortes de dragées selon le procéde
indiqué dans la recette des amandes blanches.

DES CONSERYVES.

Les conserves sont des confilures seches faites
avec du sucre, des fruits et des essences. On les
nomme conserves, parce que sous cette forme leg
fruits et les essences de fleurs conservent leurs qua-
lités primitives. '

Conserve as caramel.

Clarifiez une telle quantité de sucre qu’il vous
plaira, et faites-le cuire au degré du caramel ; pen-
dant ce temps préparez plusieurs capsules ou caisses!
en papier double; volre sucre élant au caramel,
vous en remplirez chaque capsule de 1'épaisseun
dun demi-doigt; ensuite tracez pendant que ce
sucre est encore chaud, avec la pointe d’un cou~
teau , des tablettes de grandeur convenable. Volre:
conserve c¢lanl refroidie, vous la briserez dans less
traces. Yous pouvez faire aussi de la conserve des
de diyerses couleurs et odeurs: dans ce cas, vousi



DU CONFISEUR., 109

rverserez un_ peu de teinture de la couleur que
wvous voulez avoir dans votre sirop, lorsqu’il ne
sera encore qu’au fort soufilé, ajoutez -y quel-
Iques goultes d’une essence odorante analogue
a la couleur; ensuite achevez de le cuire, el verses
le dans les capsules , comme je viens de le dire. Au
lieu de les verser dans de grandes capsules et de les
couper en petites tablettes, I'on peut faire des pelites
capsules de papier fin, et y verser le sucre.

3
Conserve de fleurs d’orange.

Faites fondre deux livres de sucre fin dans une
quantité d'eau suffisante, écumez-le, et jeltez-y

1uit onces de fleurs d’orange fraichement éplu-
shées ; faites cuire le tout au petit cassé j remuez-le
rivement, el retirez-le avec une spatale quand il
rommence a boursouffler ; puis versez-le dans de
etites caisses de papier.

Conserve de cerises.

Prenez une livre de cerises sans noyaux et deux

5 Il ¥ "
nces de groseilles rouges proprement égrenées ;
ous les metlez dans une bassine d’argent, sur un
zu modére , et les y laissez jusqu’a ce qu’elles se

éduisent a un quarteron a-peu-pres. Yous aurez eu
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soin de faire enire une livre et demie de sucre aw
grand cassé; vous y jellerez vos fruits, et remuerez
le tout ensemble , jusqu'a ce qu’il commence a
boursouffler ; votre conserve alors est bonne a verser
dans des caisses e papier.

Conserve de gr{}seﬂfﬁ.

Pour faire cette conserve , on prend deux livres
de groseilles rouges égrenées qu’on met dans une
bassine d’argent sur le fen. On en laisse évaporer
I’humidité, puis on les presse sur un tamis pour
en séparer la pulpe: on la remet sur le feu, et om
remue jusqu'a ce qu'elle soit assez desséchée pour
laisser voir le fond de la bassine.

On fait fondre trois livres de sucre qu’on laisse
euire au cassé¢, on le verse sur la groseille, et 'om
remue avec la spatule jusqu’a ce qu’il hoursouffle ;
alors on le verse dans les moules ou caisses. 1l faut
prendre garde, de ne le pas laisser attacher a la
bassine.

Conserve de ﬁ-mnf:m’ses

Il faut prendre une livre de framboises avec quatre
onces de groseilles rouges que 'on passe au tamiss
de crin : on les desséche a petit feu, jusqua ce
qu’elles se réduisent a moitié. On fait cuire a I
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plume une livre un quart de suere; on le remuc
jusqu'a ce qu'il blanchisse ; on le laisse refroidir un
peu, et on y mélange le fruit; on le remue, et on
le verse dans les moules ou caisses.

Conserves de citrons , de ecdrat, de ber-
gamolte et de bigarades.

Prenez un citron, et ripez-le de tous cotés jus-
quau jus , en le frottant contre un morceau
de sucre du poids d'uvne livre, et enlevez la su-
perficie de ce sucre avec un couteau, a mesure que
fa ripure s’y attache ; pressez dans votre ripure la

moitié du jus de ce citron :ensuitefailes fondre volre

livre de sucre a la grande plume; dtez-le de dessus
le feu, laissez-le reposer un peu, et jettez-y volre
‘citron en le remuant avec la cuiller, jusqu’a ce
qu’il se forme une petite glace sur le sucre; vous
‘versez alors volre conserve dans vos moules, en
ayant bien soin qu’elle ne soit pas trop chaude.
'On peut laire, avec les mémes doses et de la méme
'manicre , des conserves au cédrat, a la bergamotte
et-aux bigarades.

Conserve de ’fus de citron.

Prenez trois citrons dont vous exprimez le jus
dans une bassine d'argent, que vous laissez réduire

& moitié¢, sur un feu moddéré, puis ajoulvz-y une
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livre de sucre cuit au cassé¢ , et suivez la méthode
qui a ¢té enseignée précédemment.

Vous pouvez faire de la méme manicre les con-
serves indiquées a la fin de D'article précédent.

Conserve des quatre fruits.

Celte conserve se fait en prenant une livre de cha-
eun des fruils suivans : groseilles, fraises, cerises
et framboises. On presse ces fruits, et on en passe
le jus a travers un tamis fin. On met ce jus dans
une bassine , sur un feu modéré, et on le remue jus-
qu'a ce qu’il réduise & moitié : on fait fondre douze
livres de sucre qu’on aura soin d’é¢camer, et que
Pon fail cuire an cassé ; on le retire du feu, et I'on
y met le jus des fruits; on remet le tout sur le feu ;
on ne lui laisse jeler qu'un bouillon , et on le re-
mue jusqu’a ce que le sucre boursoufile; ensuite on
verse la conserve dans les caisses ou moules.

Conserve d abricots et de pé’ches.

Pour faire cette conserve, vous prendrez des abri-
cots blanes a demi-muirs, vous les pelerez et les cou-
perez par pelites tranches , vous les ferez dessécher
sur un feu doux , vous melirez quatre onces de fruits
par livre -de sucre, vous ferez cuire ce sucre a la
plume un peu forte ; quand il sera presque refroidi,
vous mettrez le fruit dedans; vous aurez soin de
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bien remuer avec une cuiller, pour que le tont soit
délayé; vous dresserez cetle conserve en pelites
pites.

On peut faire de méme la conserve de péclms.'

Conserve au chocolat.

Faites fondre un quarteron de chocolat rapé dans
une petite partie de sucre clarifié¢ ; faites cuire une
livre de sucre a la premiere plume, et meltez votre
chocolat dedans j vous le remuerez pour le délayer,
et dresserez cette conserve toute chaude.

Conserve d’amandes douces simples.

Il faut peler un quarteron d’amandes douces, et
Ies piler dans un mortier, en y mélant un jus de
citron; faites cuire une livre de sucre a la plume;
retirez votre poéle du feu, blanchissez volre sucre,
et mélez-y bien vos amandes; quand votre con-

serve commence a prendre, versez-la dans des
moules.

Conserve d amandes douces gr-z'f!:.:’ex.

Prenez une livre d’amandes douces; pelez et
coupez-les en peliles tranches 3 metlez-les sur des
feuilles de papier dans le four, Iaissez-les roussir,

10
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et retirez-les pour les verser dans six livres de suere
cuit an cassé; remuez-les dans le sucre, et quand

volre conserve commence a prendre, versez-la dans
les caisses ou moules.

Conserve d’epine-vinette.

Yous prendrez une livre d'épine-vinette qui soit
bien mire ; et vous la mellrez avec une demi-once
de graines de fenouil en poudre dans une bassine
d’argent , ouvous aurez jeté un verre d'eau ; faites
faire trois ou quatre bouillons au mélange , et met-
tez-le égouller sur un tamis, pour en exprimer le
jus. Remeltez la bassine sur le feu avec le jus, et
versez-y une livre et demie de sucre cuit au cassé ;
faites lui faire quelques bouillons , et versez la con-
serve dans des caisses.

Des conserves aux ligueurs.

On doit observer, dans la fabrication des con-
serves aux liqueurs, de ne pas faire bouillir la pite,
parce que la partie spiritueuse s'évaporerait.

On fait par les mémes procédés que la conserve
au marasquin déerile cy-apres, toutes sorles de con.
serves en tablettes al'escubac,a la fleur d'orange,
& Vesprit de girofle, de menthe, de rose, cle.
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Conserve at mmwsqufu.

Prenez du sucre fin; qu'il soit pilé et passé au ta-
mis trés-fing mélez-le dans un vase de faience avec
de I'esprit de marasquin, ]l'sf.r[lffl ce quil ait la con-
sistance d'une pite & pastilles ; metlez-en dans un
poclon , et faites-la chauffer doucement sans cesser
de la remuer. Il est essentiel de ne point la faire
bouillir. Quand elle est bien liquide, vous la verses
dans des moules de fer-blane faits en forme d'en-
tonnoir ; meltez-la ensuile sécher a 'éluye sur des
plaques de fer.

Conserves dures au moule.

Les conserves dures au moule se font par les
mémes procédés que les conserves en tablettes, &
Pexception qu'on fait cuire la pite qui est com-
posée de sucre et d'eau aromatique distillée : on
aura soin de ne faire jeller qu'un bouillona cette
pdte. On coule ces conserves dans les mémes moules
que les conserves en tableltes, mais on peut en varier
la forme pour en avoir en cccurs, en ovales, en
carrés, ele. On peut aussi varier la couleur de la
pite , en suivant le méme procédé que pour les
pastilles de couleur.

DES GATEAUX.
Le giteau est une conserve soufflée dans laquelle

on met des fleurs, a l'exception qu'on n’y met
point de glage.
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Gateau de fleurs d’amuge..

Faites cuire deux livres de sucre i la grande plume;
meltez y une livre de fleurs d’orange , el faites cuire
le sucre au pelit cassé ; vous le retirerez et y meltrez
une demi-cuillerée de blanc d’ccuf fouetté avec du
sucre en poudre passé au tamis ; vous remuerez bien
avec une spatule , ce mouvement fera monter le
sucre ; lorsqu’il sera retombé, vous remuerez en-
" core , i1 monlera une seconde fois ; ensuile vous
verserez Ja conserve dans des moules ou caisscs de
papier , que vous aurez eu soin de graisser avec
de lhuile d’olive et de saupoudrer avec du sucre
en poudre passé au tamis.

Les giteaux de fleurs d'orange grilléﬂs se font de
méme , a 'exception quil faut auparayant prali-
ner et griller les fleurs.

Gateaux de fleurs d’orange en forme

de ﬂfzm?ap ignons.

Ces giteaux se font de la méme maniere que les
précédents , et quand le sucre monte pour la
deuxieme fois , on 'introduit avec une spatule dans
un moule & champignons, que 'on a auparavant
{rotté de bonne huile d’olive. Ensuile on renverse




DU CONFISEUR. 117

le moule sur un linge blanc, et avec la pointe
d'un couteau on sépare les deux parties du moule
el 'on pose le champignon sur un tambour qui
doit étre décoré en pastillages.

On peut leur donner la couleur que l'on veut,
soit blanc, jaune ou rose, en mettant de la cou-
leur dans la glace.

Giteaux en sucre souffle.

On a des moules en fer-hlanc qui se séparent
en deux parties comme le moule a champignons.
On peut leur donner différentes formes, telle que
celle d’'un vase ou d'un buste ; on les frottes lége-

rement avee del’huile d’amandes douces, et on les
met bien d'a-plomb.Oa fait cuire deux livres de
' sucre au pelit cassé, on y met une forte pincée de
Aleurs d’orange nouvellement épluchées, avec une
demi-once de glace indiquée pour les champi-
gnons; on remue le tout : quand le sucre est
monté , on le laisse retomber, et 'on saisit ce mo-
ment pour le couler dans les moules ; ensuite on
introduit dans le moule un rond de bois troué
au milieu , pour donner passage a I'air; il remplit
la cavité du moule et fait pénétrer le sucre partout.

On les colorise en rose, en mettant du carmin

dans la glace, c¢f®en jaunc, en y meltant da
safran.
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Marseilles ou gingembre.

Prenez une livre et demie de sucre royal ; faites-le
cuire au fort soulflé ; ajoutez-y une once de gin-
gembre en poudre; dtez ensuite la poéle du feu,
et prenez le baton a tabeller dont jai parlé a
I'article des pastilles ; remuez volre sucre hors du.
feu , en appuyant le biton un peu aux bords dela:
pocle; aprés quelques instans , 6tez avec une cuil--
ler le sucre ¢pais qui se sera attaché aux bords de la\
poéle, mélez-le dansle sucre fluide , ensuite recom--
mencez a tabeller, regrattez , mélez commela pre--
micre fois; rcpetez cette alternative quatre foisj;
alors volre sucre sera d’une consistance passable-
ment ¢paisse ; versez-le dans des capsules de pa--
pier de I'épaisseur d’un demi-doigl ; prenez une:
fourchette , avee laquelle , pendant que le mélange:
est encore chaud, vous tracerez des losanges sur lai
surface dela marseille ; ensuite faites avec la pointe:
d’un couteau des lignes diagonales un peu profon--
des et distantes 'une de l'autre de la grandeurr
que vous voulez donner a vos tablettes. Aprés less
avoir fait refroidir entiérement , vous les détache--
rez du papier, et les séparerez I'une de l'autres.
Elles se conservent tres-long - temps dans un lien.

chaud, ou simplement scc. #
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Marseilles d’épices pour Uestomac.

Pour la dose d'une livre et demie de sucre, que
jvous [erez cuire au cass¢ , vous prendrez un ¢uarte-
ron d'écorce d'orange confile au sucre, autant de
icitronnat, ou , si vous I'aimez mieux, deux onces
|de pistaches, que vous pelerez & I'eau bouillante ;

achez grossicrement I'écorce et le citronnat, ou
hachez ¢ Ay t le cit £

es pistaches; ajoutez une demi - once de girofle
i taches ; ajout ne demi de girofl
el une demi-once de cannelle, concassées ensemble
versez ces ingrédiens dans volre sucre, qui ne sera

zuit alors qu'au filet; incorporez-les bien douce-

ement avec l'écumoire , et continuez de cuire
otre sirop a la forte plume ; ensuite froissez-le avee
e balon « tabeller; versez-le dans des capsules,
't marquez avec un couteau des tableties comme
e I'ai dit ci-dessus. |

DES FRUITS A L’EAU - DE - VIE.

| 11 est peu de fruits gue I'on ne puisse conserver
ans I'ean-de-vie ; cependant , comme je ne crois
fas qu'il soit facile de les employer tous avec un
zal succes , nons ne parlerons que des fruits a qui
expérience a fait donner la préférence : tels sont
. péche, T'abricot, la mirabelle, la reine-claude
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et le rousselel de Reims; et si I'on est curieux
de faire des essais sur d’autres fruits, les recettes
suivantes pourront servir de modéle,

Péches a Ueau-de-vie.

Choisissez trente péches, belles, bien celorées;
faites attention qu’il ne faut pas qu’elles soient tout-
a-fait mires , mais seulement bien prés du point
de maturité : ce fruit est toujours chargé de duvet,,
il faudra I’dler , en vous servant d'une brosse molle,.
ou en 'essuyant avec un linge blane ; vous l'incise~
rez ensuile dans toute sa longueur et jusqu’ani
noyau, afin que le sirop puisse pénétrer jusques:
dans U'intérieur. Toutes vos péches étant préparées;
de la sorte, faites fondre trois livres de sucre danss
une suffisante quantité d’eau pour le clarifier ,,
comme nous l'avons enseigné ci-dessus (1). Votres
sucre ¢tant clarifié , et le sirop bouillant, toujours
au feu, vous y jeterez votre fruit, et aurez l'at—
tention de le remuer en tous sens avec l'écu-
moire, afin que la chaleur agisse par tous les cotéss
Dés que vous apercevrez que le fruit s‘amollit ,|

(1) Comme il faut que le fruit baigne a laise dans le
sirop, il faudra meltre plus d’eau avec le sucre qulil
n’est porté dans instruction que nous ayens donnde au
sujet de la clarification du sucre,




DU CONFISEUR. 12t

retirez-le de dessus le (feu, et arrangez vos pé-
ches sur un tamis pour les faire, égoutter. Pendant
qu’elles égoutteront, vousremettrez votre sirop sur
le feu, et s’il vous parait trouble, vous le clari-
fierez de nouveau avec du blanc d’eeuf; faites-Iui
faire trois ou quatre bouillons, et versez le tout
bouillant sur vos péches , que vous aurez eu
soin de transporter du tamis dans une grande ter-
rine vernissée. Laissez de la sorte tremper votre

fruit dans le sirop pendant 24 heures; aprés quoi
retirez encore vos péches du sirop, que vous remet-
trez sur le feu ; vous lui ferez faire huit & dix bouil-
lons, et vous le reverserez de nouveau sur vos pé-
ches. Le troisicme jour, mettez le fruit et le sirop
ensemble sur le feu, et donnez leur quatre a cing
bouillons couverts. Retirez la poéle du feu , laissez
refroidir le tout a demi, ensuite prenez vos péches
unc a une , et rangez-les proprement dans un bocal.
¥ nsuite examinez combien votre bocal peut conte-
nir de liquide ; si vous jugez qu’il soit assez grand
pour contenir quatre pintes , vous emploierez
deux pintes d'eau - de - vie et deux pintes de
sirop pour le remplir; s'il ne contient que trois
pintes, vous ne mettrez qu'une pinte et demie
de sirop pour une pinte et demie d’eau-de-vie. Il
n'est guere possible d’assigner ici des doses préci-
ses, un peu de pratique suppléera a ee que nous
ne pouvons pas enscigner avec exaclitude. Votre
11
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fruit  étant ecouvert’ de liguide , ‘il ‘surnagera
pendant wn'nivois’ on dewix ; inais & mesure qu'il
sera pendtrd opar la liqueury, il'‘tombera au foud.
Abricots a Leau-de-vie.
Prenez la quandité¢ d’abricots qu’il vous plaira,
essuyez-les proprementavecun linge, pour lear éter
“le duvet; jetez-les dans del’ean bouillante 5 d'abord
ils se précipiterontau fond , pen apres ils remonte-
ront sur 'ean 5 alors tirez-les de la poéle, et arran-
‘gez-les sur un linge blanc, ou, pour mieux faire,
jetez-les dans del'eau fraiche. Tous vosabricots étant
blanchis de la sorte;, vous les jeterez dans un sirop
que vous aurez fait clavifier auparavant. Le reste
du procédeé est le méme que celui que nous venons
d’indiquer pour les péehes.

Péches ow abricots a lUeau-de-vie d'une
wiitre maniere.

Prenez debellesipécheson abricots qui soientbien
mirs ; ressnyezles légerement avec un linge, pour
oter leur duvet ; pesez votre fruit, et pour chaque
livre prénezun, quarteran de sucre seulement. Glar-
rifiez votre suere, faitesle cuire jusqu’au grand perlé;
meltez-y volre fruit sy et faites-lui prendre trois ou
quatre Houillons, Pendantice temps-la ayez grand
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soin de retournervotre fruit en tous sens , afin qu’il
prenne le sucre partoul’, apres quoiretirez la poéle
du feu, et arrangez vos péches ou abricots un a un
dans un bocal. Le sirop étant plus de moitié re-
froidi, vous y verserezde 'eau-de-vie, araison de trois
demi-setiers par livre de fruit. Comme votre si-
rop pourrait étre un peu épais, il ne faudra pas
verser votre eau-de-vie tout d'un coup, le mélange
ne pourrait se faire qu’avec beaucoup de difficulté ;
il faudra donc verser votre eau-de-vie a plusieurs
reprises , et toujours remuer pour faciliter le mé-
lange : ce mélange étant fait, vous le verserez dans
le bocal oit vous aurez arrangé votre fruit ; il surna-
gera d’abord , mais a mesure que le sirop et 'eau-
de-vie le pénétreront, il se précipitera au fond du
bocal, et c’est alors seulement qu’il sera bon &

manger.

Poires de rousselet a l'eau-de-vie.

Choisissez des poires de rousselet qui ne soient
pas tout-a-fait mires : commeil yen a de deux es-
peces, la grosse et la petite, il ne faut pas pren-
dre 'une pour l'autre ; la petite , comme la plus
odoranté, est la seule qui convienne a celle opé-
ration, on la nomme aussi roussclet de Reims ;
piquez - les avec une épimngle de tous cétés, et
jetez - les dans de 'eau bouillanle pour les faire
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blanchir ; @ mesure qu’elles s’amolliront , vous les
retirerez , et vous les jelerez'dans de I'eau fraiche ;
aussitot qu’elles seront refroidies , vous les pelerez
el les jelerez encore dans de 1'eau fraiche , mais non
dans celle qui aura déja servi ; vous aurez soin d’ex-
primer le jus de deux citrons dans l'eau qui doit
les recevoir, apres avoir ¢été pelées; clest le vraj
moyen de les entretenir dans une blancheur par-
faite, |

‘Taites ensuite clarifier du sucre en. quantité
proportionnée a votre fruit, et avec assez d'eau,
pour que le fruit y baigne a l'aise; votre su-
cre ¢lant bien clarifié et encore bouillant , vous y
mettrez votre fruit, et lui laisserez prendre sept ou
huit bouillons couverls, apres quoi vous retirerez
la poéle du feu, et vous verserez le tout dans une
terrine pour donner le temps au fruit de prendre
le sucre ; 24 heures aprés, vous remettrez dans la
potle le sirop sur le feu , et vous lui ferez. prendre
dix ou douze bouillons, apres quoivousleverserez
tout bouillant sur vos poires, qui seront resties
dans la:terrine , pour les laisser encore 24 heures
dans le sirop; le troisieme jour vous réitérerez la
méme opération , mais apres le sixieme ou hui-
tieme bouillon, vous coulerez tout doucement volre
fruit dans le sirop, et vous lui laisserez prendre
six bouillons; alors vous retirerez votre pocle
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du feu, dterez I'écume s'il y en a, laisserez refvoidiv
le tout & demi, arrangerez vos poires dans le bocal |
et mélerez volre sirop avec une cgale quantite
d’eaun -de - vie. Ce mélange étant fait, vous le ver-
serez par-dessus vos poires arrangées dans le bocals
deux mois aprés , vous pourrez en faire usage.

Nous n'avons point exprimé ici la quantité de
sucre qu’il convient d’employer, parce qu’il faut
se régler sur la quantité de fruit que 'on veut con-
fire ; nous établissons seulement pour regle génd-
rale qu’il faut que le fruit baigne a 'aise dans un
sirop qui soil d'abord cuit au lissé, et ensuile cuit
au perlé & la derniére cuisson.

Miralbelles ou reine-clavudes a lUeaun-de-vie.

Choisissez des mirabelles bien mires, piquez-les
partout avec une épingle, jetez-les dans de l'ean
bouillante ; sitét que vous les verrez mounter sur
P'eau, retirez-les du feu, et jetez-les tout de suite
dans de l'eau fraiche j lorsqu’elles seront bien refroi-
dies, vous les retirerez de 'eau et vous les mettrez
égoutter sur un tamis. Pendant qu’elles égoutle-
ront , faites clarifier du sucre dans unc proportion
relative 4 la quantité du fruit que vous employez ;
volre sucre ¢lant clarifi¢ ¢t bouillant encore, cou-
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fez-y votre fruit , et faites-lni prendre quatre bouil-
lons couverts, apres quoti, retirez la poéle du feu,
enlevez I'écume, et versez votre fruit et le sirop dans
une terrine, laissez reposer le tout jusqu’au lende-
main, versez le sirop sans le fruit dans la poéle a
confiture, faites lui prendre sept ou huit bouillons,
et jetez-le par-dessus le fruit dans la terrine. Le
troisicme jour, mettez dans la poéle a confiture le
sirop et le fruit ensemble, faites - leur prendre
une dixaine de bouillons couverts , retirez la poéle
du feu , enlevez 'écume , s'il est nécessaire , laissez
un peu refroidir le tout , apres quoi, rangez propre-
ment votre {ruit dans le bocal , mélez ensemble au-
tant de sirop que d’eau-de-vie, et versez cela par-
dessus le fruit dans le bocal ; il surnagera pendant
quelque temps ; lorsqu’il se précipitera au fond,
il sera bon a manger.

Il faut bien ménager la mirabelle lorsquon la
blanchit, parce qu’'elle est sujette a se licher, On
peut , selon cette recelle, confire pareillement la
reine-claude.

Autre maniére de confire la mirabelle

et la reine-claude.

Choisissez la quantité qu’il vous plaira de mira-
belles ou de reine-clandes, les ungs et les autres
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parfaitement miires, essuyez-les légérement avee un
linge , pesez-les, et pour chaque livre de fruit
prenez un quarteron de sucre; {aites-le clarifier,
el ensuite cuire au grand perlé ; mettez votre fruit
dans le sirop, faites-lui prendre deux ou trois bouil-
lons en le remuant doucement avec l'écumoire ;
retirez alors volre fruit de la poéle le plus propre-
ment qu’il ¥ous sera possible , et arrangez-le dans
le bocal ; votre sirop ¢tant & demi relroidi ; ajoutez-
y de l'cau-de-vie; a raison de trois demi-setiers
par livrede fruit ; remuez bien le mélange , et versez-
le par-dessus votre fruit, dans le bocal que vous
boucherez bien avec du li¢ge et un parchemin mouil-
1¢ par-dessus. Ces [ruits préparés selon cette recetle
se conserveront deux ans.

Cerises a Ueau-de-vie , framboises ,
cassis et ratsins secs.

Choisissez toul ce qu’il y a de plus beau et de
plus mir en cerise, coupez la moitié de chaque
queue, et mettez-les dans de I'ecaun bien fraiche;
apres une demi-heure, retirez-les et faites-les égout-
- ter sur un tamis ;au reste , cuivez le procédé que
jal indiqué ci-dessus pour les mirabelles et la reine-
claude. Lorsque le bocal est rempli, mettez sur
chaque bocal de cerises douze clous de girofle et une
demi-once de cannelle en biton; enveloppez ces
drogues dans un pelit linge , repliez bien votre
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linge et fermez-le avec un fil , mettez ce linge dans
le bocal avec les cerises. Aprés un ou deux mois
d’infusion , goitez ‘volre fruit, et's'il a pris suffi-
samment d’odeur, vous retirerez le linge oli sont
enfermés les aromates.

Les framboises, le cassis, ete. a l'ean-de-vie,
se font de méme que les cerises.

Les raisins secs se mettent a 'ean - de vie sans
qu’on ait besoin d’y mettre de sucre.

Oranges fines a Ueau-de-yie.

Prenez des oranges bien rondes et bien unies,
tournez-les et piquez-les dans le milieu ; mettez-
les dans de 'eau fraiche, et faites-les blanchira 'eaun
bouillante ; quand elles flechiront sous le doigt,
retirez-les dans de I’eaun fraiche j ensuite faites-leur
jeter sept ou huit bouillons dans le sucre clarifié
a la petite nappe; écumez-les et laissez-les reposer
jusqu’au lendemain que vous recommencerez la
méme opération ; écumez-les encore , mettez-les
dans des bocaux , et versez dessus moitié sirop et
moitié ecan-de-vie. Ayez soin de les bien boucher.

Noix a Ueau-de-vie.

On prendra de belles noix vertes fraichement
cueillies el assez peu avancées pour qu'une épingle
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puisse passer au travers. On les épluchera jusqu’au
blanc, et on les mettra dans de 'eau fraiche. On
fera bounillir de I'eau dans laquelle on aura jeté un
peudalun, et le jus d’un citron pour les empécher
de noircir. Quand les noix seront suffisamment
blanchies , on les retirera dans de 1'eau fraiche. On
prendra mne quantité suffisante de sucre clarifié
cuit au peltit lissé , on le versera sur les noix, et I'on
réilérera cetle opération pendant Lrois jours j le qua-
trieme on fera cuire le sucre a la nappe ; on le ver-
sera sur les noix j le lendemain on mettra dans les
bocaux les noix bien égouttées; on y ajoutera au
sucre cuit les deux tiers de plus deau-de-vie ; on
passera la liqueur a la chausse, on la versera sur
les noix , et on bouchera bien les bocaux.

Manicre de mettre a Ueau-de vie les ‘ﬁ-m'fs

cmgﬁis a1 .c'qu.s]:fﬁ.

On peut encore mettre a 'cau-de-vie les fruits
eonfits au liquide : pour cela, il faut les faire ¢gout-
ter sur un tamis et les placer dans des bocaux, en-
suite verser dessus de I'eau~de-vie & vingt-deux de-
grés ; les fruits , apres y avoir passé trois ou quatre
mois, sont tres-agréables et tres moélleux.



130 L'ART
"'DES MARMELADES,
OU FRUITS CONFITS AU SUCRE.I

On appelle marmelades les confitures a -demi li-
quides faites avec des fruits dont la chair a quelque:

consislance, comme les abricols, les prunes , less
péches, etc.

On observera qu’il faut presque tomjours unes
demi-livre de sucre pour une livre de fruit.

Marmelade de cerises ou de mirabelles.

Choisissez les meilleures cerises et qu’elles soient!
bien miires , &tez-en les queues et les nuyéux ; pesemn
votre fruit et prenez pour chaque livre de fruitl
une demi- livre de sucre; clarifiez-le et faites -le
cuire au grand‘perlé; étant a ce point, mettez-y
votre fruit et remuez-le avec I'écumoire en tout
sens, afin qu’il prﬂnné le sucre partout, et écu-
mez - le ; laissez cuire cela pendant une heure envi-
ron., Faites ensuite I'épreuve suivante : mettez une
petite cuillerée de votre sirop sur une assielte
froide , et laissez refroidir ce sucre; lorsqu’ciant
refroidi il ne coule plus et est épais et roide en
consistance de gelée, ce fruit est an point con-
venable. Retirez alors la poéle du feu. Il ne faut
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s laisser refroidir le fruit dans la poéle, il pour-
oit prendre un gout de cuivre, qui est non-seu-
ment désagréable, mais aussi nuisible a la santé,
our ¢viter ce désagrément, il faut le mettre tout
aud dans les bocaux de verre ou de faience que
n aura grand soin de chauffer dessus le feu. Mettez
lors une cuillerée du fruit de la poéle dans le

erre,, tournez le verre en tous sens, pour que le
icre chaud s'élende partout ; vous pouvez ensuite
f2mplir le verre avec le fruit et le sucre, sans crain-
re que le verre se fende. Laissez refroidir la mar-
welade dans les bocaux découverts, et lorsqu’elle
ara froide , vous boucherez bien les verres avec du

apier doublé ou ayvec du parchemin mouillé.

armelade de framboises ou de groseilles.

Otez des framboises ou des groseilles toute Ia
erdure, pesez votre fruit, prenez pour chaque
vre une demi-livre de sucre, et suivez le procédé

¢erit ci-dessus pour les cerises.
Marmelade d’abricots ou de piches.
Choississez les plus beaux , mais pas trop miirs,

le ces fruits, pelez-les, dtez-en les noyaux , et
netlez-les dans un vase de fatence :vos fruits étant
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préparcs de la sorte, clarifiez du sucre en ass
grande quantité pour que le fruit puisse baign
a l'aise dans le sirop ; faites-le cuire au lissé :
sirop étant un peu refroidi, vous le verserez sur 1
abricots ou péches, dansla terrine, et vous y lai
serez volre [ruil tremper pendant 24heures; apr
quoi vous relirez encore vos abricots ou pécf]u
du sirop , que vous remettrez sur le feu; vor
lui ferez faire douze a quinze bouillons , et vor
lereverserez de nouveau sur vos péches ou abricots
répétez cette cuisson toutes les 24 heures pendas
six jours : il faut 4 chaque cuisson y ajouler un mon
ceau de sucre, et peu a peu le cuire plus long
temps et plus épais. A la derniere cuisson,
doit étre au grand perlé: vous y verserez alon
votre fruit et le laisserez cuire dans le sucre pendar
quelques minutes: il fautse garder de ne pas remue

le fruit avec I'écumoire , parce que ces fruits ¢tar
tres-délicats, sont sujets a se tacher. Apres trois:
qualre bouillons, otez la poéle de dessus le feu , ¢
metlez votre fruit dans des bocaux de verre ou d
laience. '

En trempant pendant les six jours les fruits dan
le sirop, il faut les couvrir d'un morceau de papie
coupé en rond, delagrandeur de la terrine , de ma
ni¢cre que ledit papier repose immédiatement surl
surface du sirop et des fruits, afin, d'empéche
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fruits de s'élever trop au-dessus du sirop, et de
iir humides ceux qui ne trempent pas entierement,

s mirabelles exigent en toutle méme prﬂcédé.
Marmelade de coings.

I Prenez des coings bien murs, pelez-les et coupez-
en morceaux oblongs, versez-les dans de 'ean
illante ; s'ils commencent a s'amollir, retirez-
de la poéle et versez-les dans de 'eau fraiche;
nt blanchis et refroidis , vous les laisserez égout-

sur un tamis. Le reste du procéde est le méme
e pour les abricots et péches ci-dessus.

Marmelade d’ecorces de citron ou

d"ﬂmnge.

’on prend des citrons ou des oranges dont on a
primé tout le suc; on en éte le blauc, et on jette
écorces jaunes dans de 'eau bouillante ; quand
es commencent a s’amollir , on les retire de la
éle pour les jeter dans de I'eau fraiche ; on les
:t sur un tamis pour les faire ¢goulter, puis on
confit de la méme maniere que les abricots.
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Marmelade de fleurs d’nmnge.

Prenez de la belle fleur d’orange bien épluché
faites-la blanchir jusqu’a ce qu’elle soit molle
en y exprimant le jus d'un citron ; passez-la dar
plusieurs eaux fraiches pour la rafraichir ; égouttez
la et pressez-la le plus que vous pourrez dans
linge blanc ; mettez-la dans un mortier bien propre
pilez-la en y ajoutant le jus d’un citron. Prene
ensuile pour une livre de fleurs, trois livres
sucre fin que vous ferez cuire au soufflé ; mette
votre fleur pilée dans un vase a part; délayez pcu;j
peu volre fleur avec volre sucre, sans la mettr
sur le feu ; et lorsqu'elle sera tout-a-fait délayée
versez-la dans des pots.

Marmelade de verjus.

Prencz de beau verjus, égrenez-le, el jetez<l
dans une poéle d’eau bouillante pour le blanchir
quand les grains seront montés sur l'eau, cuuvrqg
la poéle; dlez-la du feu et meltez-la sur des cendre
chaudes l'espace de deux heures pour faire reverdi
voire verjus. Laissez-le refroidir dans la méme e
en le versant dans une terrine, pour éviter 'actiol
de l'acide sur le cuivre ; égoullez vos grains , pres
sez-les sur un tamis; faites-en sortir le jus, que yous"
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ettrez sur le feu pour en faire évaporer I'humi-
ité; dtez-le promptement de la poéle, pesez-le
t faites cuire au passé autant pesant de sucre que
fousaurez de jus,incorporez-le avec le fruit ; failes-
: frémir sur le feu et 'empotez.

Marmelade df{::m}zes--u.c}wties.

Faites fondre avec une chopine d’eau cing livres
’épines-vineltes bien égrenées ; jetez-les sur un
vmis pour les ¢goulter ; faites dessécher votre fruit
ar un bon feu, en le remuant avec une spatule
lsqu’ﬁ ce qu'il quitte la poéle ; faites ensuite cuire
nq livres de sucre clarifi¢ au soufflé , mettez-y le
‘uit , mélez-le bien avec le sucre, faites-le frémir
n instant et mettez la marmelade dans des pots.

Noix vertes confites au sucre.

Prenez dans le courant du mois de juillet, une
:rtaine quantité de noix; elles doivent étre parve-
es a leur entiere grosseur; cependant il ne faut
as qu’elles soient miires au point d’étre boiseuses :
ur connoitre cela, prenez une grosse épingle, si
»us pouvez la faire entrer aisément dans l'inté-
ear , yous jugerez que ces mnoix sont bonnes
confire. Piquez chaque noix avec une grande
dingle , partout et _en tout sens, ct versez - les
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Ii‘_irez" les noix de cetle eau ; rejetez la premiére cau,
pour remplir la terrine d’eaun fraiche , meltez-y vos
noix el laissez - les tremper pendant quatre jours .
en renouvelant l'eau toutes les 24 heures, afin !
de priver le fruit d’amertume, Ce temps expiré, *"

poéle sur le feu; lorsque le fruit s’amollit, vous
I'enlevez avec 'écumoire et le versez dans de 1’ean
fraiche pour le laisser encore quatre ou cing jours
dans de 'eau, en la renouvelant chaque jour. e -
temps expiré, vous arrangerez vos noix dans ung
grande lerrine vernissée. '

Pour confire les noix vertes, on se sert ordinaire-

I'eau , et passez ensuite ce sirop par un linge _nn.
serré , ou encore mieux par la chausse, pour le
séparer de toute ordure ou impureté; lavez bien la
poéle dans laquelle vous avez cuit le sucre, versez=]
le sirop- filtré, remettez-le sur le feu et faites—-le
cuire au pelit filet ou au lissé ; étant a ce point, lais=
sez-le refroidir & moitié et versez-le sur votre frul
dans la terrine. Gardez-yous bien de ne pas verser l¢

sitop chaud sur les noix , parce ,que le fruit deviea=
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drait feuillu , c’est-a-dire que la peau se détaclie-
rait des noix. Apres 24 heures, remettez volre si-
rop au feu, sans le [ruit; laissez-le cuire un pen
plus fort qu'auparavant, versez-le & demi refroid!
sur le fruit, et laissez tremper le fruit pendant huit
a neuf jours dans le sirop. Répétez la cuisson du
sucre toules les 24 heures, en observant que le
sirop doit étre plus enit chaque jour; & la huitiéme
et derniére cuisson il sera au perlé ; ajoulez i cha-
gque cuisson un peu de sucre - cassonnade. Le fruit
doit baiguer a l'aise dans lesirop. Le huitiéme jour
mettez infuser quelques clous de girﬂﬁg et de Ia can.
nelle en biton, dans un verre d’ean , jusqu’an len-
demain. Le neuvieme jour, coupezles clous de gi-
roile en quatresurleurlongueur; coupezfégalementla
caunelle en petits morceaux longs et minces, enle-
vez les noix de leur sirop, et metlez dans chaque
noix , en des endroits différens , quatre mor-
ceaux de girofle et autant de morceaux de cannelle;
pendant ce lemps metlez le sirop au feu, faites le
cuire au grand lissé, versez - le & demi froid snv
votre fruit, laissez - le tremper encore 24 heures
Le lendemain remettez votre sirop pour la derniére
fois sur le feu, et lorsqu’il commencera a bouillir,
versez-y volre fruit ; donnez encore une douzaine
de bouillous et enleves la poéle du feu; ensuite
chauffez les bocaux , mettez-y peu-a-peu vos noix
avec I'écumoire , versez le sivop dessus de maniére

12
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que les noix en soient couvertes. Le tout {lant
refroidi , on bouche les bocaux arvec du liége et
du parchﬂmin mouillé.

Ces noix sont mangeables tout de suite el peu-
vent se conserver dix ans , ce temps ne fait quaug-
menter leur agréable saveur. Mais il est bon d’obser-
ver qu'avec le temps les noix boiront le sirop ; 4 me-
sure qu’il din}inurn, on prendra de la cassonnade
qu'on fera cuire avec de I'ean en consistance de si-
rop, et onrestituera ce que le fruit aura pu dimi-
nuer. ; ‘

INSTRUCTION PRELIMINAIRE

SUR LA MANIERE DE CONFIRE LES FRUITS

AU LIQUIDE ET AU SEC.

Il est tres-essentiel ,pour bien confire les fruits
tant an sec qu'an liquide , de choisir des fruits
d’une belle qualité et ayant acquis le degré de ma-
turité qui leur est nécessaire pour étre employés par
Ie confiseur avec avantage. Il faut les blanchir con-
venablement ; s’ils ne I'étaient pas assez, le sucre
ne pénétrerait pas dans leur intérieur; il faut done
éviler avec soin ces deux inconvéniens, prendre
garde aussi que le sucre dans lequel on yveut con-
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fire ne soit par trop cuit, parce qu’il n’aurait plus
I’actlivité nécessaire pour s'incorporer avec le fruit,
et ne le garantirait pas d'une fermentation qui
I'empécherait de se garder.

Quand il arrive que ces précautions n’ont pas
ete bien observées, et que le fruit a pris un petit
gotuit de moisi, on le lui éte en faisant bouillir de
nouveau le sucre clarifié , auquel on ajoule un
peu d’eau, et enle faisant cuire au degré qu’il au-
rait da avoir d'abord ; cela prive cependant vos fruits
d'avoir une aussi belle apparence que si vous aviez
bien opér¢ en premier lieu.

Nous n'indiquerons pas la dose de sucre qu'il
faut employer pour confire an liquide chaque es-
pece de fruit 5 il suffit pour les conserver qu’ils
baignent dans le sucre clarifié.

La plupart des fruits confits peuvent étre séchdés
de deux facons , c’est-d-dire , communs et fins. Nous
n'indiquerons qu’en général et daus l'article suivant
la maniere de faire les communs.

Maniére de Jaire les fruits canﬁf.&* secs

el commuuns.

Prenez des fruits confits au sucre , retirez-les de
leur sirop, et mcttez-les sur un tamis pour les
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¢goutter ; étant bien égoutlés, vous les arrangerez
sur un papier blanc et les mettrez dans un lien
scc, retournez-les tous les jours jusqu’a ce qu'’ils
soient parfaitement secs; aprés vous les arrangerez
dans des boites rondes ou carrées.

Abricots verts au liguide.

Prenez des abficots dont le noyau ne soit pas
formé , et an travers desquels une épingle puisse
entrer sans résistance. 11 faut .premicrement les
neltoyer du duvet dont ils sont couverts en Ies lessi-
vant de la manicére suivante : on met de 1'ean dans
une poéle avec dela cendre de bois neuf: on place
la poéle sur le feu, et I'on écume tous les char-
bons qui viennent au-dessus de I'eau. Quand clle
aura bouilli quelque temps, vous trouverez que
celle eau est devenue douce ct grasse. Vous 1 dlerez
dn feu, et la laisserez reposer. Tirez-la au clair et
remettez-la sur le feu; quand elle commencera a
houillir , vous y jeterez quelques abricots’; s'ils se
nettoyent bien, vous y mettrez les autres, el em-
pécherez quils ne bouillent en remuant toujours
avec une écumoire ;3 quand la bourre ou duvet se
détachera, vous les retirerez de la lessive et les
mettrez dans de 'eau fraiche , ou vousles nettoierez
entitrement de leur bourre; ensuite yous les re-
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meltlrez sur le feu dans une poéle d'eau, et les fe-
rez blanchir ; quand ils fléchiront sous le doigt,
vous ne laisserez quun feu trés-doux sous votre
poéle pour faire reverdir vos abricots. Cette opéra-
tion étant finie, vous mellrez dans une poéle la
quantite de sucre clarifi¢ qu'il faudra en propor-
tion de votre fruil. Vous passerez vos abricols deux
fois dans I’cau fraiche , ct les ¢goulterez. Vous les
coulerez ensuite dans le sucre , ct leur ferez jeler
un petit bouillon, aprés quoi vous les retirerez du
feu pourles écumer , et les melirez dans une Lerrine
assez grande pour qu’ils nagent dans le sucre. Ce
premier sucre doit étre léger en cuisson.

Le lendemain , faites égoutler volre fruit, et
donnez une douzaine de bouillons a volre sucre;
laissez-le tiédir et versez-le sur le fiuit. Vous re-
commencerez celte opération cing fois dans ’espace
de cinq jours, et l'augmenterez de sucre clarifié i
mesure que celui de vos fruils diminuera. Enfin
vous meltrez ¢goulter vos abricotls pour voir s'ils
sont assez mnourris de sucre :si vous éles salis—
fait, vous ferez cuire lc sucre jusqu’a la grosse
perle. Vous verserez volre fruit dedans ; lui laisserez
rjeiter cinq a six bouillons, le retirerez du feu,
Vécumerez et Uempoterez a moilié froid.
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Abricots en quartiers canﬁis at I.r.'quide
el au sec , manicred en fuire descompotes.

Prenez des abricols jaunes, peu miirs,, mais dont
les noyaux s’enlévent facilement ; pelez-les légere-
ment , jetez-les a mesure dans une bassine d’eau
fraiche , mettez la bassine sur le feu , et faites bouil-
lir vos abricots jusqu’a ce qu’ils montent ; retirez-
les avec une écumoire et jetez-les dans de Veau
fraiche; quand ils seront bien refroidis , faites-les
dgoutler.

Failes cuire du sucre clarifié¢ au petit lissé , ajou--
tez-y un peu d'eau; quand il sera chaud met-.
tez-y les abricots de manicre & ce qu’ils y baignent!
bien , faites-les bouillir un peudans le sucre et reti--
rez-les dans une terrine. Le jour suivant, vous les:
retirerez da sucre et les ferez égoutter ; vous ajoute--
rez du sucre clarifié¢ a la quantité de sucre que vous:
avez déja , et le ferez cuire a la petite nappe. Mettez-y;
vos abricots et laissez leurjeterun bouillon couvert.
Continuez la méme opération pendant trois jours.
Le quatriéme, faites euire votre sucre au grand!
perlé ,meltez-y vos abricots, et faites leur jeter cing
a six bouillons; remuez-les pour qu’ils ne s’attachent
point au fond de la bassine ; écumez , empotez-les,
¢t placez vos pots a l'¢tuve.
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Quand on veut avoir des abricots au sec, on les
fait égoutter et on les place sur des ardoises ; on y
saupoudre du sucre, mais légerement. Le jour sui-
vant on peut les mettre dans des coffrets.

On peut aussi faire des compotes avee des abri-
cotsau liquide. Apres lesavoir fait égoutter , on les
place dans un compotier, l'on y verse tout chaud
du sucre clarifié et cuit, auquelon a ajouté un peu
d’eau et le jus d'une orange.

Abricots confits en entiers au sec.

Prenez de beaux abricots un peu fermes , faites-
leur une petite ouverture par en haut pour en faire
sortir le noyan ; mettez-les a mesure dans de 'eau
fraiche , puis faites-les blanchir sur le feu : quand
ils commenceront a bouillir, retirez de la bassine

4 F - 'ow 3 ’ -
avec I’écumoire ceux qui commenceront a fléchir
sous le doigt. Failes-les refroidir dans de l'eau frai-

che , et faites-les égoutter.

Pendant ce temps on fera cuire au petit lissé nne
fquantité proportionncée de sucre clarifi¢ ; on le re-
(firera quand il bouillira, pour y ajouter les abricots:
if>n leur fera jeter quelques petits bounillons, puis
»n retirera la bassine du feu. Le lendemain on sé-
sarera le sucre qu’on fera cuire a la nappe et qu’on
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versera bouillant sur les abricots. Le surlendemais
on s¢parera encore le sucre qu’on fera cuire au peti
perlé, et on y joindra le fruit pour y recevoir m
bouillon. Le jour suivanton les égouttera, et étan
posés'sur des plaques , on les saupoudrera de suer
tout autour avant de les mettre a I'étuve ; cela fait
on les rangera dans des boites par couches, entrd
chacune desquelles on aura soin de meltre unf
feuille de papier.

CEFE.ESES EGF?}EIES avec f{?!‘-H'S HDJ'HILI Ol sarn

noyaux , aw liquide.

Prenez six livres de belles cerises, retirez-en |
noyau , et coupez-leur le bout de la queue ; jete:
les dans six livres de ‘sucre clarifié cuit a la gross
plume ; donnez-leur quelques bouillons en tenar
volre bassine couverte, écumez-les , retirez-les dif
feu et faites-les égouller. Le lendemain faites cuis
votre sucre augros perlé ,en y incorporant un peu ¢
jus de groseilles ; faites prendre a votre fruit hu
a dix bouillons couverts; étantretiré du feu , vos
I’écumerez et le mettrez dans des pots. Yotre fru
él'ani refroidi, vous le couvrirez avec un doigt «f
gelée de groseilles framboisces.
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Cerises en bouquets au sec.

Faites de petils bouquets de sept a huit belles.

cerises d'égale grosseur, nouez-les par la queue;

vous les jeterez dans une bassine de sucre cla-
rifi¢ cuit au soufflé ; vous laisserez prendre a
vos cerises une quinzaine de bouillons, vous ccu-
‘merez proprement et retirerez le tout dans une
terrine pour le mettre a l'éluve jusquau lendemain,
ol vous égoullerez et ferez sécher vos cerises. 1l faut

mettre une livre de sucre par livre de fruit.
Framboises au liguide.

On prendra des framboises bien rouges , mais
Ypas trop miires ;apres les avoir épluchées, on lear
era jeter une douzaine de bouillons dans le

sucre clarifi¢ cuit au pelit boulé ; on écumera
fet on retirera le tout dans une terrine ; au bout de
vingt-quatre heures , on égoultera le fruit et on le
mettra dans des pots. Comme la [ramboise est ex-
rémement seche , on mettra dans le sucre, pour la
saleur de cing a six livres de framboises, deux
rerres de jus de cerises qu’on aura passé a la chausse.
On fera revenir le sucre a la nappe, et on le versera
iur les [ramboises ; on y ajoulera ensuile une pelile
souche de gelée de groseilles ; et le tout étant

13
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froid, on le couvrira d’abord d’un rond de papier

trempé dans de 'eau-de-vie , et ensuile d'un aulre
papier que 'on ficellera.

On mettra une livre de sucre par livre de fruit.

Grosetlles de Bar confiles en grappes

aw liguide.

Prenez indiffécremment des groseilles rouges ou

blanches , mais ne les mélangez pas ; choisissez de
belles grappes dont les grains soient le plus gros:
possible , et relirez-en les pepins adroilement avee

le bec d'une plume. Yotre sucre clarifié¢ étant cuit

au boulé, vous retirerez la bassine du feu pour y
recevolr les groseilles ; vous les remuerez avec une

c¢cumoire, et y emploierez toute votre adresse pour

que votre fruit ne créve pas trop ; vous lui donnerez

un bouillon couvert; vous relirerez encore la bas-

sine du feu , écumerez légérement , et mettrez ainsi

vos groseilles dans des vases de verre que vous ne

couvrirez: que le lendemain.

On met une livre de sucre par livre de fruit.
- ,Zf-'pz'ric-'uineife en grappes au I.iqm'dc.

On choisit de U'épine-vinette el on en relire les

I :

epins . comme 11 a éte dit dans article précédent
P ' 1
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relati-ement aux groseilles. On fait cuire au petit
bost¢ le méme poids de sucre clarifié quon a de
beau fruit ; on mélange le fruit avec le sucre; on
lear fait jeter quelques bouillons , et 'on écume. On
garde son mélange dans une terrine jusqu’au len-
demain, qu'on peut mellre en’ pot I'épine-vinette
et la couvrir.

Prunes de reine-claude an E.z‘:;.rm'da el au sec..

Il faut se procurer des prunes de reine-claude
vertes , fermes sous le doigt, et dont le noyau
quitte facilement. On leur coupe le bout de la
queue et on les pique en plusieurs endroits , parti-
culiecrement a I'entour de la queue; on les met
nager dans une bassine d'eau sur le feu; quand
I'eau est préte d bouillir, on les retire. Au bout de
vingl-quatre heures, on les remet dans la méme eau
sur un feu doux; on jette sur le fruit un peu
de verjus pour le faire reverdir. On entretient
I'eau chaude , sans lalaisser bouillir, pendant prés
de trois heures, et I'on remue de temps en temps.
Quand le fruit est redevenu vert, on augmente le
feu , et lorsqu’il monte a la surface de l'eau, on
le retire dans de I'eau fraiche, qu'on change jusqu’a
ce qu’il soit bien refroidi , puis on le fait égouller.

On fait prendre ensuile quelques bouillons a
son fruit dans du sucre cuit a la nmappe quon a
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fait venir au pelit lissé , en y mettant un peu ’¢qq.
Apres avoir éeumé ,» on yerse le mélange dans e
terrine. Pendant deux jours, vous augmentez l.
cuisson de volre sucre , sans y laisser votre fruit.
Les troisieme et quatri¢me jour, vous y laissez vos
prunes , auxquelles vous donnez un bouillon cou-
verl. Yolre sucre étant devenu au perlé, vous em-
potez votre mélange , et vous le laissez passer
deux nuits a Uétuve.

#

On peut faire de ces prunes au sec en les reti-
rant sur des plaques , en les faisant égoutler et
en les passant a 1'¢tuve.

Mirabelles cmgﬁtes at Es’guz’de.

»
Prenez de grosses mirabelles qui ne soient pas

bien mures ; otez-en le noyau ou piquez-les , et
metlez-les 4 mesure dans de l'eau fraiche; avez
une poéle d’eau bouillante surle feu, dans laquelle
vous meltrez un peu d’alun en poudre, pour em-
pécher que les mirabelles ne se pourrissent ; jelez-
y votre fruit, et quand il montera sur 'eau, re-
tirez-le avec une écumoire ; mettez-le dans de I'ean
fraiche, retirez-le et laissez-le égouller , ensuite
meltez-le dans une tlerrine avec du sucre clarifié
plus que tiede. Vous couvrirez le tout d’une feuille
de papicr, et le laissercz reposer dans une étuve.
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Le tendemain vous égoutterez les mirabelles ; vous
Jdonunerez une vingtaine de bouillons au sirop, et
le retirerez du feu. Quand il sera tiede , vous le
verserez surle fruit, que vous couvyrirez comme vous
avez faitla veille. Le joursuivant,vous le melttrez dans
une poéle avec le sirop, et le ferez fremir pendant
un demi-quart d’heure : vous le remettrez encore
dans volre terrine jusqu’au lendemain , o lerez
cuire volre sirop ‘au grand perlé; vous y meltrez
vos mirabelles et leur ferez jeter quelques bouillons
eouverts ; vous les écumerez , puis les empolerez.

Péches au Iz'qm'cfﬂ. '

Choisissez de belles péches avant qu’elles soient
parvenues a leur maturité , piquez-les avec une
forte épingle, et mettez-les dans de 'ean fraiche;
failes-les blanchir, et quand elles fléchiront sous
le doigt , retirez-les dans de I'eau fraiche. Mettez

‘dans une bassine du sucre clarifié cuit aun petit
lissé 5 lorsqu’il sera prét & bouillir, vous le jeterez

‘sur les péches. Le jour suivant vous les retirerez du
'sucre, que vous ferez cuire a la pelite nappe,et le
verserez encore sur vos péches. Le troisieme jour
'vous opérerez de méme, le quatricme vous ferez
cuire le sucre au petit perlé, vous y jelerez vos
péches et leur ferez jeter un bouillon couvert ,

Enfin, le cinqui¢me jour, lorsque votre sucre est
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au grand perlé , vous Y mettez vos péches, -ous
leur faites jeter quatre ou cinq bouillons, voig

1 s o :
les mettez dans Iétuve, ou vous les laissez pendant
deux jours, ensuite vous les empotez.

Figues confites au liguide.

Prenez des figues & moitié miires ; piquez-les du
cdté de la queue , ]leumhi.ascz—lcsdjqﬁcl_.[u:fa ce t-:‘[u_’ﬁ'liﬂs
soient un peu molles ; laissez-les refroidir a moitié ;
jetez-les ensuite dans de P'eau fraiche , et mettez-
les égouller s faites cuire du sucre clarifié au perlé ,
mettez-y votrefruit et faites-lui jeter trois ou quatre
bouillons couverls ; dtez-le de dessus le feu , écu-
mez-le bien , mettez-le dans une terrine, et faites-
lui passer la nuit a I’étuve ; le lendemain , égouttez
le sirop sans dfler le fruit de la terrine , faites-lui
jeter dix a douze bouillons, etlorsqu’il sera tiede, .
jetez-le sur le fruit. Le surlendemain, aprés ayoir
recommencé la méme opéralion , vous égoutterez le
fruit , ferez cuire le sirop au grand perlé , mettrez
vos figues dedans, leur ferez jeter n‘.;}' bouillen
souvert ,les écumerez et les empoterez.

Angelique confite au liguide et au sec.

Aprés avoir 6té la feuille de la tige nouvellement
eucillie , d’'une bonne grosseur , et avant qu’elle soit
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montée en graine , on la coupe d'une longueur con-
yenable, et a mesure on la met dans de 'eau frai-
che ; on la fait blanchir a gros bouillons; quand
elle s’écrase sous la main , on 1'6te du feu , ¢t on la
jette dans de I'ean fraiche ; apres cela on la pare et
on lui enleve la peaun comme aux cardons d'Espa-
gne ; on la jette de nouveaun dans de l'eau fraiche,
on U'égoutte , onla met dans une terrine, el on jette
Pnr—dessus du suere clarifi¢ en suflfisante quantité
pour qu'elle y nage pendant 24 heures de suite
au bout de ce temps, on donne dix ou douze houil-
lons au suecre, qu'on verse dessus lorsqu’il est
ticde. On operera de méme pendant quatre ou
cing jours, apres quoi on I'égoutte encore, et on
fait cuire le sucre au grand perlé , qu'on angmente
8’1l est nécessaire ; on y met l'angélique , on lui
fait jeter cinq ou six bouillons couverts, puis on
la retire du feu. On 'écume et on la met dans
des pots.

Vous pouvez aussi , lorsque vous avez versé le
sucre au grand perlé sur yolre angélique , la laisser
pendant un jour dans le sucre , puis I'égoutter et
la faire sécher surdes ardoises ou plaques de fer &
I'ctuve ;le lendemain vous laretournerez , et quand
elle sera seche, vous la mettrez dans des boiles.
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Marrons glacés.
5\

Prenez de beaux marrons, étez leur premiére
peau ; ayez une poéle d’eau bouillante sur le feu,
dans laquelle vous aurez délayé deux cuillerées de
farine , faites-les blanchir : vous connaitrez qu’ils
le sont suffisamment lorsque la téte d’une épingle
passera a travers. Otez-les de dessus le feu , retirez-
les de la pocle les uns apres les autres pour leur
Oter la peau qui leur resle, metlez-les & mesure
dans de l'eau ticde , égouttez-les ensuite el passez-
les dans de I'eaun fraiche ; égouttez-les encore , et
metlez-les dans du sucre clarifié ; faites-les frémir
un moment, et mettez-les a 1'étuve avec un peun
de jus de citron jusqu’au lendemain , ot vous les
¢goultlerez et donnerez une douzaine de bouillons
a votre sucre : lorsqu’il sera tiede, vous y meltrez
vos marrons et les remeltrez a I'étuve. Vous pourrez
ensuile les égoulter définitivement , et les faire s¢-
cher sur des ardoises , apres les avoir saupoudrés
de sucre.

Verjus au liguide et au sec.
Prenez deux livres de gros verjus; fendez-le et

dtez-en les pepins ; faites bouillir de 'eaun dans une
poéle , et metlez-y volre verjus; faites-lui jeter
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un bouillon ; ne laissez plus qu’un feu doux, laissez-

'y votre poéle pendant cing a six heures, couvrez-

bien pour faire reverdir votre fruit , égoultez-le
“eénsuile sur un tamis. Failes cuire deux livres de
~sucre a la petite plume ; mettez-y le verjus; faites-
lui jeter deux bouillons couverts , écumez-le et
mettez-le dans des pots.

Pour faire du verjus au scc, préparez et blan-
chissez-le comme il a été dit ci-dessus. Ensuite cla-
rifiez le sucre, faites-le cuire au perlé ; mettez-y le
 verjus, auquel vous donnez quelques bouillons;le

lendemain vous I'égoultez, et faites cuire le sucre
au grand perlé ; vous y remettez le verjus et lui
laissez jeter un bouillon couvert ; vous I’écumez.
Le jour suivant vous égoutlez le verjus, et le metlez
sur des ardoises a 'étuve , aprés I'avoir saupoudrs

de sucre.

Cm'ugs cur.}ﬁts ait Z:'qu..i:'ffe.

Il faut que vous choisissiez des coingsbiensmiirs,
qui solent jaunes et sains ; coupez-les par quartiers,
pelez-les , dtez-en le ceeur, et faites-les blanchir
jusqua ce qu’ils soient bien mollets ; jetez-les
dans de I'eau fraiche et mettez-les égoutter ; faites
cuire du sucre clarifi¢ au lissé , metlez-y vos coings
et couyrez-les. Failes-les frémir pendant un quart
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d’heure et dtez-les du feu pour les écumer ;mettez-
les dans une terrine et laissez-les reposer pendant.
deux jours ; alors vous les ¢goutterez et ferez cuices
votre sucre au perle; vous y jeterez vos coings et
leur donnerez un bouillon couvert; vous les laisse--
rez refroidir et les ferez frémir pendant un quart!
d’heure, apres quoi vous les laisserez reposer jus--
qu'au lendemain. Yous les égoutterez, et ferez cuire:
volre sucre au grand perlé; vous y metlrez votre:
fruit , lui ferez jeter un bouillon couvert, et lors--
quil sera un peu refroidi, vous I'empoterez et.
meltrez par-dessus un doigt de gélée de coings..

Si vous voulez avoir de cescoings confits d’une:
belle couleur rouge, mettez-y un peu de coche--

- r [ = " : F ;
nille préparée , et remplissez également vos pols?
avec de la gelée rouge.

Fleurs d"amnge cmgﬁées at l[qm’de et au

Sec.

Faites bouillir de 'eau dans une grande pocle
et jetez-y des fleurs d’orange fraichement cueillies;
lorsqu’elles auront jeté une vingtaine de bouil-
lons et qu'elles commenceront a fléchir sous le
doigt, vous les retirerez promptement et les reje-
tercz dans une autre poéle d'eau bouillante ou
vous presserez deux jus de citrons ; pour les ache-
ver de blanchir, vous les remettrez dans de l'can
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aiche , en y ajoutant encore un jus de cilron;
ores cela, vous les ferez égoulter.

Pour faire le sirop qui vous est nécessaire , vous
rez ticdir da sucre clarifi¢ et le verserez sur vos
eurs. Le jour suivant, vous ferez cuire votre sucre
petit lissé; quand il ne sera plus que tiede,
>us le verserez sur vos fleurs : il ne faut pas
u’elles aillent du tout sur le feu. Pour les finir,
. troisieme jour,il taudra faire cuire le sucre au
etit perlé ,le verser sur les fleurs, et mettre le
yut dans des pots qu'on ne couvrira que le len-
emain.

Pour tirer au sec de la fleur d’orange, on ne
onne la dernicre cuisson du suere qu’an lissé , et
n le jette de méme sur les fleurs ; apres quoi,
s ayant laissé reposer et refroidir, on les met
outter et on les tire au sec avec du sucre en
oudre, en les arrangeant sur un tamis. Le lende-
anain on les retourne de 'autre coté, enles saupou-
ranl encore de sucre.

On emploie pour faire cette confiture le plus
ieau sucre qu’il soit possible d’avoir; on en met
n suffisante quantité pour nourrir les fleurs qu’on
eut confire : ces fleurs ne prennent que le sucre
(il leur faut. On n’en doit pas confire plus de
leux ou trois livres a la fois.
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Oranges de Portugal , citrons et cédrats:
confits au liquide.

Prenez les orangesles plus ¢gales, avec une écor
¢paisse , tournez-les , c’est-a-dire enlevez-en I'¢
corce ; mettez-les dans de eaun fraiche; jetez-Ii
ensuile dans de I’cau bouillante , et retirez-les darn
de I'ean fraiche , quand la téte d’une épingle pourr
y entrer facilement.

Prenez du sucre cuit au lissé, faites-le bounillin
mettez -y les oranges, et lorsqu’elles auront jetl
quelques bouillons, écumez-les et mettez-le tow
dans une terrine. Le jour suivant vous les égoutte
rez, et aprés avoir fait jeter quelques bouillons ar
sucre cuit, vous le verserez sur les fruits. Le troi!
si¢tme jour vous ferez cuire le sucre a la nappe , et
¥ ajoutant un peun de sucre clarifié¢ ; vous y meltre:
les oranges, el leur ferez jeler un bouillon cous
vert. Yous opérerez de méme pendant deux jours:
le dernier |, vous ferez cuire le sucre au perlé, vous
y ferez jeter un bouillon aux oranges et les ems-
polerez. '

Pour faire les oranges en quartiers, on emploie
les mémes proccdés que pour les précedentes, al'ex-
ception que l'on marque quatre séparations dans
les oranges, sans pour cela que les quartiers se dé=
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fchent, et quand elles sont bien confites, on sépare
i quartiers.

Les citrons et les cédrats se confisenl de méme.
anuﬁ les d "umngfs.

{On appelle roquilles la pelure des oranges tour-
es; on en fait un paquet que l'on confit avec les

inges; le troisieme jour on les fait égoutler et
les met a Pétuve ;en ayaut soin de lesremuer
went, afin qu'elles ne s’attachent point en-
nble : quand elles sont séches on les met dans des

iles.

trons verts des Indes cmgﬁts au liguide et
ai sec.

ous fendrez légerement d'un coté les petits ci-
ns, afin que le dedans prenne autant de sucre
e le reste ; ensuite vous les mettrez dans de I'eau
* le feu, et empécherez qu’ils ne bouillent , en
isant de temps en temps de l'eau froide dans la
[Sine pour faire abaisser le bouillon ; quand ils
nteront au-dessus , vous les dterez du feu , el les
ttrez dans de I'eau fraiche. Il faut apres les faire
berdir, enles remettant sur le feu dans la méme
t5 vous la ferez bouillir peu-a-peu jusqu’a ce que
 citrons fléchissent sous le doigt, et qu'ils quit-
ht I’épingle. Alors yous les dterez, et les meltrez




158 LUART

encore dans de I'eau fraiche. Ensuite vous mettre
vos citrons dans du sucre clarifié ; vous leur fere
jeter sept a huit bouillons , et verserez le tou
dans une terrine jusqu’au lendemain. Vous égout
terez le fruit , et ferez jeter au sirop vingt o
trente bouillons; l'ayant augmenté d’un peu ¢
sucre, vous le jetercz sur les cilrons, et opérere
de méme pendant trois jours, en augmentant cha
que fois la cuisson” du sucre- de maniére qu’il so
au perlé le troisieme jour, ensuile vous mettre
votre fruit dans des pots. Votre sucre peut vous sex
vir a glacer vos citrons si vous le desirez.Si on yeu
les tirer au sec, on les fait sécher & 'étuve sur d¢

tamis.

Zestes decitrons , d’oranges, et citronnat
conjits au sec.

Prenez de heaux citrons dont 1’écorce soit épaisse:
vous en enleverez les zestes, et les jeterez dans d
I'cau bouillante pour les faire blanchir: quand il
s'écraseront facilement entre les doigls, vous lel
retirerez de la basssine, et les mettrez dans de 1'ear

fraiche.

Ayez de beau sucre , clarifiez-le et faites le cuire
au petit lissé ; versez-le pendant qu'il est chand su
les zestes de citrons: le jour suivant vous prendrez
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e sirop , vous lui ferez jeter quelques bouillons,
it le verserez encore sur les zestes. Yous recommen-
serez deux fois la méme opération ; a la premiére,
rous ferez cuire le sucre a la grande nappe, apres y
woir ajouté un peu de sucre clarifié¢ ; et a la der-
1iere, lorsqu’il sera cuit au perlé, vous y mettrez les
‘estes , et leur ferez jeter un bouillon couvert. Lors-
w'ils seront froids, vous les égoullerez et les ferez
écher a I'étuve, ensuite yous les glacerez.

Les zestes d'aranges se font de méme.

4

Les citronnats sont des écorces de citrons cou-

ées de la longueur de trois quarts de pouce
rune demi-ligne d'épaisseur , que I'on confit de

I méme manieére que les zestes de citrons.

Des fruits fins séchés , ou au caramel.

Prenez des petits rameaux d’osier ou de bouleau
goupés de la longueur d'un doigt, et mettez sur la
ointe de chaqueé petit rameau un des fruits confits
t séchés comme a Varticle , Maniére de faire les
wls confils secs et communs. Ensuile pre-
ez un morceau de beurre fondu, gros comme une
oiselle., el qui n’ail ni humidité ni sel ; sans cetle
récaution, qu’il faut observer scrupuleusement,
+ sucre sallacherait an marbre. Frottez en unc
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platine ou table de marbre, avec la paume dela main,,
afin que le marbre soit partout ¢galement froltéavec:
le beurre.Tout étant ainsi préparé,clarifiez une quan--
tité de sucre a proportion de la quantité de votrefruit,,
et faites -le cuire jusqu’au caramel. Pour le travail|
qui suit, il faut employer plusieurs personnes pour:
accelerer ouvrage , afin que le sucre ne se refroi--
disse pas, ou, si on voulait laisser la poéle au feu,,
que le sucre ne brile pas. Toules les personnes:
quise proposent de carameler les fruits prendront!
dans chaque main un petit rameau avec le fruit, le:
tremperont dans la poéle au sucre, retourneront!
plusieurs foisle rameau ou lefruit , afin que le sucre:
s'atlache bien également au fruit, et jusqu’a ce que:
lesucre atlaché au fruit commence a serefroidir.Elless
nietiront les fruits sur la platine ou table de marbre,,
pour prendre un autrerameaun ou fruit, et le trem--
per comme le premier dans lesucre ; elles continue--
ront delasorte, jusqu'a ce que tousles fruits soient!
caramelés ou couverts de sucre. Quand le travail se--
rafini, et les fruits entierementrefroidis, vous en dte--
rez les rameaux et envelopperez chaque fruit dans:
du papier, avec une devise, comme c’est I'usage.

Ecorces de citrons ou d’oranges au caramel,,

Il faut prendre des écorces de citrons ou d’oran--
ges confiles , bien séchées, et les couper en petits:
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imorceaux carrcés de la grandﬂur d’un bonbon,
imettez ensuite chacune de ces tableltes sur la pointe
d'un petit rameau, et caremelez-les comme il est dit

s1-dessus.
Marrons au caramel.

Fendecz et torréfiez Ta quantité de marrons qu'’il
vous plaira, dans une poéle de fer; lorsqu’ils sont
1ssez torréfiés et mangeables, retirez-les du feun et

1épouillez-les de leur écorce ; ensuite mettez cha-

que marron sur un petit rameau, et trempez = le
lans le sucre, comme il a été dit ci-dessus. Ces mar-
‘ons au caramel sont délicieux , mais ils ne se conser-
ent pas long-temps. Ils doivent étre consommés
lans les 24 heures.

DES COMPOTES.

Les compotes se font avec toutes sortes de fruits,
jue 'on prépare comme si on voulait les confire, i
‘exception qu’on y met une moindre quantilé de
ucre , et que les fruits qui servent a les faire n’ont
sas le degré de cuisson qui leur serait nécessaire
jour étre tout-a-fait confits : ee ne sont pour ainsi
lire que des fruits confits 4 moitié. On en fait avee
es fruits confits au liquide , en les égoutlant et eny
joutant un peu de jus de citron.

14
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Compote d’abricots werts et d’amandes
verées.

Prenez des abricots verts, passez-les 4 la lessive
qul a été indiquée pour les abricots verts au li-:
quide, lavez-les bien, percez-les par le milieu avee
une épingle, et jetez - les dans de 1’ean fraiche ; fai—
tes bouillir de I'ean. Mettez-les dedans pour les:
faire blanchir. Quand ils fléchiront sous le doigt;
vous les retirerez du feu, et les couvrirez d'un linge,
pour les faire reverdir , ensuite vous les meltrez:
dans de l'eaun fraiche, et les égoulterez sur un ta-
mis. Vous ferez bouillir du sucre clarifié, yous yi
metlrez vos abricols, etleur ferez jeter un bouillons
couvert. Yous les retirerez du feu, et les laisserez;
dans le sucre pendant une heure ou deux, puiss
vous les ¢goutlerez, et ferez cuire votre sucre un
peu plus fort ; vous y ajouterez.les zestes et le juss
d’une orange. Yous y mettrez vos abricots, et leur
ferez jeler un bouillon couvert; vous les meltrem
dans une terrine, et lersqu’ils seront froids, vous:
les placerez dans les compotiers, et passerez yolre si=
rop a travers un linge blanc au-dessus du compotier.

Les compotes d’amandes verles se font de la mémes
manicre que celles d’abricots verts.

Compote de groseilles wertes.
Prenez de belles groseilles verles, fendez-les d'uns
cOté, Otez-en les petiles graines qui se trouyentd
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ledans avee le bee d’une plume, faites-les blanchir
lans de l'eau assez chaude, mais qui ne bouille
pas. Vouslesdescendrezdufeu, quand ellesmonte-
'ont au-dessus de I'eau ; vous les y laisserez reposer et
efroidir ; vous les égoutterez et les mettrez dans
lu sucre clarifié , cuit au petit liss¢ ; vous leur ferez
eter une vingtaine de petits bouillons ; vous reli-
erez la poéle du feu, et les laisserez refroidir, pour
eur donner le temps de prendre le sucre ; vous en-
everez légerement I'écume , et les remettrez sur le
eu, ouvous leur ferez encore jeter cing a six bouil-
ons ; vous les laisserez refroidir, et les mettrez
lans le compotier. Vous ferez cuire le sirop a
a nappe, l'écumerez et le jeterez sur les gro-
itles.

Cﬂmpare de cerises.

Prenez de belles cerises , coupez-leur la moitié de
la queue, jetez - les dans de 1'cau fraiche, égoultez-
es, et faites cuire du sucre clarifié au perlé; metlez
¥ Yos cerises , et faites leur jeter cing a six bouil-
ons a grand feu, pour leur conserver la couleur ;
tez-les du feu , remuez-les avec la poéle, écumez-
les, laissez-les refroidir , et dressez-les dans des
lcomn potiers.

Cnmpﬂte de 'ﬁ-:zmém'scs.

Prenez de belles framboises, bien enticres , éplu-
pchiez-les bien, et mettez-les dans de Veau fraiche;
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faites cuire du sucre clarifié A la plume, jetez -y les)
framboises bien cgouttées , dtez-la pocle de dessus
le feu, et laissez-les reposer. Peu de temps apres,
vous remuez doucement les framboises avec la|
poéle, vous leur faites jeter un petit bouillon, etl
les mettez dans le compotier.

Compote de groseilles ro uges et blanches.

Prenez de belles grosecilles , égrenez-les et mettez--
les dans de l'eaun fraiche ; égouttez - les sur un
tamis , et finissez-les de la méme maniére que les;
framboises.

Compote d’abricots miirs.

Enlevez la peau de vos abricots, étez-en les:
noyaux , passez-les sur le feu comme ceux que 1'on;
veut confire; lorsqu’ils sont mollets , retirez-1les:
du feu, et mettez-les dans de ’eaun fraiche ; faites--
les égoutler ct jetez -les dans du sucre clarifié cuit!
a la nappe; faites-les frissonner, écumez-les bien, et:
dressez-les dans le compotier.

On fait encore d’une autre maniere les compotes:
d’abricots: ils ont plus de gout, mais ils n’ont pas:
1a méme apparence. On ne fait que les parer ou les;
peler ( c’est la méme chose ), lesjeter dans dusucre
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clarifié cuit au lissé, les faire bouillir jusqu’a ce
qu'ils deviennent mollets , les écumer; puis on les

dresse dans le compotier.

Compote d’ abricots ou de péches a la portu-
gatse.

Ayez une douzaine d’abricots miirs , fendez-les en
deux, oOtez-en le noyau, arrangez-les sur une
assiette d’argent , metlez-y du sucre clarifi¢ avec nn
peu d’eau ; mettez-les sur le fourneau, et ne les
couvrez pas; quand ils seront cuits , vous dlerez le
fruit de dessus le feu, vous le saupoudrerez de
sucre, et mettrez le couvercle d'une tourtiere avec
un bon feu dessus, pour lui donner une belle

couleur.

Yous ferez les péches de méme.

Compote de prunes.

Choisissez des prunes de telle espece qu’il vous
conviendra ; faites-les blanchir comme il a été dit a
Particle prunes au liguide : faites-les rafraichir et
égouttez-les ; mettez-les dans un sucre léger, faites-
leur jeter deux ou trois bouillons, versez-les dans
une terrine , et laissez-les refroidir ; vous les garde-
rez dans le sucre pendant une journée, puis vous
leur donnerez un second bouillon, et les dresserez
dans volre compolier,
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Cette compote se fait encore d’une auire ma-
ni¢re. L'on prend des prunes auxquelles on éte le
noyau sans les faire blanchir; on les met dansle
sucre clarifié cuit au petit lissé , on les fait frémir,
et apres les y avoir laissées quelque temps , on les
remet sur le feu pour leur faire jeter un bouillon,
puis on les dresse dans le compotier.

Compote de péches.

Les compotes de Péches se font de méme que
celles d’abricots murs.

Cﬂmpﬂte de pm}'es de bon-chretien

blanches et rouges.

Prenez de belles poires de’bon-chrétien, coupez-
lesen deux et mettez-les blanchir dans de 'eau bouil-
lante ; quand elles seront mollettes, vous les reti-
rerez dans de I'eau fraiche dans laquelle yous aurez
mis le jus d'un citron; faites bouillir du sucre
clarifi¢ , metlez-y les poires bien égoullées, et
faites leur jeter plusieurs bonillons jusqu'a ce
qu’elles soient bien cuites;écumez-les et dresscz-
les dans les compotiers.

Si vous voulez qu’elles soient rouges, mettez-y
un pen de vin de Bourgogue et de la cochenille
preparcée.
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Compote de poires d’cte,

Piquez a I'ceil (1) des poires de rousselet, blan-
quette , cte. ; faites-les blanchir jusqu'a ce qu’elles

eviennent un peu molletles; mettez-les dans de
I'eau fraiche , pelez-les et remetlez-les a mesure
dans de l'eau fraiche , égouttez-les. Faites cuire
au lissé du sucre clarifié ; ajoulez-y un peu de
zeste d'orange ou de citron ; faites-y frémir les
poires pour leur laisser jeter l'eau qu’elles ren-
ferment ; écumez - les proprement, et attendez
qu’elles soient cuiles pour les dter du feu ; quand
lles seront refroidies , vous les dresserez dans les
compoliers.

Compote de poires a la bonne femme.

On prend ordinairement des poires de Messire-
[Jean pour faire cette compole. On nettoye la quene

et on leur &le I'il ; on les lave bien et on les
fait égoutter; ensuite on les met dans une poéle
avec du sucre, un morceau de cannelle , deux ou
ou trois clous de girofle , du vin rouge et un peu
d’eau ; on les laisse cuire & pelit feu, en ayant
soin de les écumer ; quand elles sont cuites,elles

(1) On appelle &1L d’une pomme, d’une poire , Pexiré-
mité opposée a la queue,
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se rident, et c'est ce qui les a fait nommer poires
a la bonne femme.

On fait encore avec des poires de Messire-Jean
une compote qui-a la couleur rouge. On les pele
el on les met dans un pot bien vernissé, ayec un
verre de vin , un peu de cannelle , du sucre conve-
nablement et un peu d’eau; 'on met dans le pot
une cuiller d’c¢tain , on bouche bien le pot et on
les mel cuire doucement sur de la cendre chaude;
étant cuiles , elle sont du plus beau rouge.

Compote de poires ou de pé’cixes grillces.

Jetez des poires de bon-chrétien sur un four-
neau bien ardent, faites-en griller la peau ; lors-
qu’elle sera grillée , jetez -les dans de 'eau fraiche,
nettoyez-les bien, meltez-les dans une pocle avec
du sucre clarifié., un peu d’eau et un peu de can-
uelle, et laissez-les cuire ; ensuite dressez-les dans
le compotier. '

Les péches qui ne sont pas mires se font cuire
de méme.

Cmnpat{a de pommes de reinette avec
la peau.

Prenez de belles pommes de reinette , coupez-
les en deux, Otez-en les cceurs et les yeux , mellez-
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les & mesure dans de l'eau fraiche, en piquant la
peau avec la pointe d'un couteau ; retirez-les de
I'eau, metlez-les dans une poéle avec du sucre
clarifié , faites-les cuire a pelit feu jusqu’a ce
qu’elles soient bien mollettes, et dressez-les dans
‘des compotiers ; jetez le sirop sur le fruit en le

| passant a lravers un tamis.

C’umpﬂte de pommes”en ge:.’ée.

Prenez de belles pommes de reinette , coupez-
les en deux, pelez-les et dlez-en les caeurs j jelez-
les & mesure dans de I'eau fraiche; coupez-en une
couple par pelits morceaux ; mettez-les toules dans
du sucre clarifié , avec un verre d’eau : lorsqu’elles
seront cuites, dressez-les dans un compotier , lais-
sez réduire le sirop en gelée, passez celte gelée
ans une étamine sur une assiette d’argent , laissez-
a refroidir et prendre ; lorsqu’elle sera prise, vous

glisserez soigneusement votre gelée sur votre com-
pole.

Compote de pommes a la poriugaise.

Prenez des pommes coupez-les en deux , pelez-
€s el Otez-enles ceeurs 3 mettez-les dans un com-
sotier d'argent, garni dansle fond de sucre clarifié,
couvrez volre fruit de sucre en poudre, faites cuire
19
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celte compote au four; et quand elle aura une
belle couleur, servez-la' toute chaude.

Compote de pommes farcies.

Choisissez de belles pommes de reinette , percez-
les d'un boul i l'autre avee une videlle ; piquez-
leur la peau avec la pointe da couteau, emplis-
sez-les de marmelade d’abricots, de fleur d’orange
ou d’aulres; faites-les cuire au four: ayez soin de
metlre les pommes sur une petite couche de mar-
melade de pommes.

Com pote de verjus.

Prenez du verjus le plus gros et le plus beau,
fendez-le de colé, dtez-en les pepins avec le bec
d’une plume , et mettez-le a mesure dans de 'eaun
fraiche. Faites bouillir de 'eau dans une poéle,.
et apres avoir égﬂllllé le verjus , vous le jelerez;:
dans de I'eau bouillante’; quand il sera monlé sur:
Teau, vous I'dlerez de dessus le feu, vous le cou--

" wvrirez et le laisserez refroidir , meltez-le égoulter ;;
mélez - le dans du sucre clarifi¢ ; faites lui jeter:
un ou deux bouillons, dOtez-le de dessus le feu,
écumez-le et dressez-le dans les compotiers. |
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Cﬂ”!pﬂfﬁ d& Cﬂfﬂgﬁ l’f{IHCS et rouges.

Prenez de beaux coings et coupez-les par quar-
tiers, pelez-les et dtez-en le cceur ; jelez-les &
mesure dans de l'eau fraiche , laites-les blanchir,
et quand ils seront mollets, vous lesretirerez dansde
I’éau fraiche; cgoutlez-les,el meltez-lesdansdu suere
clarifié¢ , cuit au petit lissé ; faites-leur jeter quel-
ques légers bouillons; égoulttez-les, placez-les dans
les compotiers ; faites cuire le sirop ala nappe ,en
y ajoutant un peu de cannelle et de girofle; passez-
le , et versez-lesur lescoings.

2
Compote de fleurs d’orange.

Prenez de la flenr d’orange bien blanche et bien
épluchée , jetez-la dans de l'eau bouillante pour
la faire blanchir jusqu’a ce qu'elle s'¢crase sous le
doigt , retirez-la dans de I'eau fraiche ot vous aurez
exprimé un jus de cilron , jelez -la dans plusicurs
eaux semblables, égouttez-la et mellez-la daus du
sucre clarifi¢ qui ne soit que tiede, counvrez-la et
laissez-la prendre le suere pendant trois ou qualre
heures.

C’um;mm de marrons.

Prenez des marrons, dlez-enla premiere peau,
failes-les griller au four; metlez-les dans une scr-
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vielle pour qu'ils conservent leur chaleur et qu'ils
achevent de cuire ; dtez-leur la seconde peau;
mellez-les dans une assiette d’argent, avec un peu
de sucre clarifié ; faites-les mitonner ; ajoutez-y les
restes et le jus d’une bigarade ; saupoudrez-les de
sucre , glacez-les avec une pelle rouge et servez-les

chaudement.

Compote de Jraises.

Prenez de belles fraises bien épluchées et bien
lavées , meltez - les dans un compotier, et jetez
par dessus une gelée de groseilles toute bouillante.

Compofe d’e:p.fne—m}zettc.

Ayez de I'épine-vinetle grosse et miire, d'une
belle coulenr rouge, épluchez-la, faites cuire du
sucre clarifi¢c a la plume ; jelez-y l'épine-vinelle ,
et faites-lui donner sept a huit bouillons ; écumez-

la et dressez-la dans le compotier.
GELEES.
Gelee de groseilles.

Olez tout ce qu'il y a de verl dans vos groseilles,
qui doivent étre bien mires et rouges, les blanches
n’étant pas aussi bonnes pour faire de la gelée. Ecra
sez-les el exprimez-en le suc dans une grande ter-
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rine vernissée ; metlez celle terrine avec le suc bien
couvert, dans une cave ou autre lieu froid , pendant
six jours ; apres cet espace de temps , enlevez douce-
ment et avec précaution la peau épaisse qui se
trouve alors sur le suc, versez le suc par inclinalion
dans un autre vase , et jelez ce qui est resté au fond
du premier vase, afin que votre suc se trouve parfai-
tement clair. Pescz-le ensuite , et prenez pour cha-
que livre une demi-livre de sucre concassé , mellez~
les ensemble dans une poéle au feu; il montera d'a-
bord beaucoup d’écume, qu’il faut avoir grand soin
d’enlever souvent. Laissez cuire le tout pendant une
heure environ, et faites alors 1'épreuve suivante:
meltez quelques gouttes de suc sur une assiette bien
froide; si ce suc, ¢tant relroidi sur Dassielte, est
devenu épais et en consistance de ge!ée, vous reti-
rez la poéle du feu, sinon vous la laisserez encore
jusqu’a ce qu’il soit au point desiré. Il faut melire
la gelée toute chaude dans des pelits pots de
fatence, et les faire refroidiravant de les couvrir aveg

du papier.
Gelee de grose.fﬁ.es sans feu.

A yez des groseilles bien mires et les plus propres
que vous pourrez lrouver, exprimez en le jus sur
un tamis, pelez-les; el pour chaque livre de jus
pictlez une livie de sucre en poudre; délayez le
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tout ensemble, passez-le ensaile par une chausse,
laissez-le reposer et mettez la gelée dans de petits
pots, que vous exposercz au soleil pendant deux
jours. Il ne fant pas laver la groseille; la gelée en est

meilleure. Elle a aussi plus de gout que celle qui
est cuile.

Gelce deﬁ-mnirﬂ.{ses.

Prenez deux tiers de framboises et un tiers de
groseilles rouges ; dlez-en Lout le vert , et exprimez-
en le suc, que vous laisserez, comme le précédent,
sc clarifier,convert dans une cave, mais pendant trois
jours seulement. Le reste du procédé est le méme
que ci-dessus.

Gelee de corne de cerf.

Celte délicieuse gelée, qui, en Allemagne, est
ordonnée généralement par les médecins aux mala-
des , est le meilleur cordial qu’on leur puisse don-
ner; elle réunit & un gout agréable toules sortes
de vertus. Pour la bien faire, suivez le procédé

sulvant:

X 2 i LA r
Prenez une livre de véritable corne de cerf ripée,
versez-la dans une poéle avec Lrois pintes dean,
" & = . . ’:
metlez-la sur le feu, pour la faire culre jusqua ce
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qu'elle soit réduite & moitié. Alors versez-la par un
tamis dans uve terrine. Nettoyez bien la pocle ct
versez-y un blane d'@wufl avec un peu d'cau ; foucetlez
ce blane d’ceufavec nn petit balai ; lorsqu’il sera bien
en mousse, vous y ajoulerez la décoction de corne de
cerf avec une livre de sucre concassé ; mélez-le avec
le blane d’@ufl; remeltlez la poéle au feu , et enlevez-
en bien I'éeume gni monlerasensuile ﬂjﬂlllL‘I—J‘lL‘.’-‘-llﬂ
de six bons citrons passé par un tamis, cl trois demi-
sctiers du meilleur vin blanc; faites prendre en-
core quelques bouillons, et passez ensuite le lout,
denx a trois fois, par la chausse , dans laquelle vous
aurcz Tﬂrﬁé ﬂuI}ﬂI'il‘u ant l'_ll.ll'.l{lllﬂs maorcecaunx dﬁ cell=-
nelle fine. Apres la seconde ou troisieme filtration ,
votre gelée sera parfaitement claire, el vous pou-
rez-en remplir tels vases de verre ou de faience que

vous jugerez convenables.

Il faut faire la filiration dans un lien chaud oun
aupres du feu, car le liquide gelerait, et ¢lant
froid , il ne passerait pas par la chausse.

Gelee de pommes de Rouen.

Prenez la quantité qui vous plaira de pommes de
reinette, olez - en la peaun et le cecur, mettez-les
dans une bassine avec une guantité suffisante d’eau
pour en faire une forle décoclion ; passes ce jus
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par la chausse jusqu’d ce qu'il soit clairfin ; pesez
ensuite le jus, et prenez pour chaque livre de jus
une livre de sucre concassé; mettez-les ensemble
au fen dans une potle i confiture, et faitesles cuire.
Pour douner i ce jus une saveur plus agréable , met-
tez dans la poéle quelques bilons de cannelle on
quelques écorces de citrons, ou enfin tous deux.,,
selon votre gout ; mais il faut retirer ces aromales
du suc, dés qu'il commence 4 devenir épais. Pour
savoir s'il a sulfisamment cuit , faites 1'épreuve sur
une assieile comme nous avons indiqué pour la
gelce de groseilles. Si vous voulez donner a votre
gelée une belle couleur jaune, mettez un peu de
saivan dans un verre d’cau en infusion pendant 24
heures, passez cetle teinture par un pelit morceau
de linge, et versez-en dans la potle, avant que
volre gelée ne commence & épaicsir , et auiant
qu’il en faut pour la teindre en un beau jaune.

Gelee de coings.
.

Prenez vingt beaux coings, essuyez-les, coupez-les
par morccaux et mettez-les cuire dans six pintes
d’eau; faites-les réduire a deux pintes ; versez ce jus
et les coins sur un tamis , au-dessous duquel vous
aurez eule soin de metireune terrine;laiscez cgoutter
vos coings, passez-enlcjusila chausse,et pesez-le. Pre.
nezle méme poids de sucre clarifi¢, faites-le cuire an
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eass¢, jelez-y le jus de coings, ct failes cuire le
mélange an méme degré que la gelée de pommes.

Si vous voulez que la gelée soil ronge, mellez-y
un peu de cochenille préparée, écumez-la et yer-
sez-la dans les pots.

DES CREMES.
Créme naturelle.

Prenez de la eréme bien claire et bien douce,
mettez-la dans une jatte, faites-la rafraichir sur de

la glace, mettez-y du sucre en poudre, el servez-la.

Créme fﬂue.{m’e.

Mettez dans une terrine une chopine de créme
| bien douce ; mettez-y une quantilé suffisante de
| sucre, une pincée de ‘gomme adragant pulvérisée
et un peu d'eau fleurs d'orange : foueltez le tout
L avec quelques brins d’osier blanc ; quand la eréme
sera bien montce en neige , vous la laisserez repo-
ser un pen, puis vous la leverez avec une écumoire
et la dresserez dans une jatle, vous la garnirez
tout autour de morceaux d’écorce de citrons con-
fils, et la servirez.

Créme de Blois.

Prenez de la créme qui se sera formée du soir
au matin ; mellez-la dans une terrine avec suffi-
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sanle quantité de sucre en poudre , deux zestes de ci-
trous; fouetlez-la jusqu'd ce qu'ellesoit bien ¢paisse;
dressez-la en pelits rochers dans une jaite, et

servez-la.

Ciéme en nefge.

Mettez dans une terrine une chopine de créme
douce avec le blane d'un auf frais, quatre cuille-
rées de sucre en poudre, six goulles decau de
fleur d’hm‘a_ng{t; foueltez le toul avee un balat do-
sier, et a mesure qu'elle monte levez-la avec une
¢cumoire et mellez-la dans un petit panier d’osier,
au fond duquel vous aurez mis un petit linge fin:
laissez-la égoutler environ une heure, dresscz-la
dans une jalle el servez-la. _

Créme leoere.
g

Ayez une chopine de créme el une chopine de
bon lait , mettez-y deux ou trois cuillerces de sucre
en poudre; faites bouillir le mélange jusqua ce
qu’il soit diminué d'un tiers; ensuite fouellez le
blanc de deux ceufls frais : quand ils seront bien en
mousse , mélez-les dans la eréme , que vous remettez
surle feu ; laremuant jusqu'a ce qu’elle ait jeté cingq
a six bouillons , ajoutez-y un peu d'eau de fleur

d’orange , dressez-la dans une jatte , ct servez-la
froide.
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Créme a litalienne.

 Mettez dans une terrine une chopine environ de
le créme , le blanc et le jaune de denx cenls [rais,
rois cuillerées de sucre en poudre ; foueltez le
out jusqu’a ce qu’il devienne bien épais; eunsuile
iressez celle créme sur un ]_:lut creux. f__;m'ni aunlour
in bord de suere en poudre, couvrez-le avec un
jubre plat ou avec le couvercle d'une tourtiere ;
petlez dessus et dessous un fen trés-doux, que
bous’ aurez soin d’enlretenir pour la faire cuire
omme il faut. Quand elle sera cuile, vous la lais-
erez refroidir et la servirez.

Créme veloutee.

Prenez une chopine de eréme douce et aulant de
on lait , avec quatre onces de sucre que vous ferez
outllir doucement, en la tournant de tems en
ems avec une spatule, afin qu’il ne se forme
pas de peau par-dessus; réduite a moilié , dtez-
a de dessus le feu 5 ensuite délayez gros comme
an pois de. présure dans deux ou trois cuillerées
le lait et cinq a six gouttes d’ean de fleur d’orange;
¢lez bien le tout ensemble, passez-le par un
famis tres-fin, et dressez la eréme sur un plat
reux que yvous mellrez sur des cendres chaudes;
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couvrez-la d’un autre plat, surlequel vous mettre
un peu de feu pour la tenir modérément chauc
el la faire velouter ; lorsqu’elle sera prise, dtez-:
du feu et laissez-la refroidir pour la servir.

Créme de lﬁﬁm&m'ses ou de Jraises.

Prenez de bonue eréme que vous fouelterez bient
ajouiez-y du sucre en poudre et des framboise
bien mures, que yvous passerez au tamis. Il .fajl
en meltre en quantité sullisante pour lui donne
du gotit; dressez-la avec une cuiller en petit roche
daus unc jatte, et garnissez-la autour d'un cordo
de framboises enlieres.

La eréme de fraises se fait de la méme maniére

Créme wferge.

Prenez wine chopine de bon lait et un demi
sclier de eréme I¢gere bien douce , avec un quar
teron de sucre el quatre biscuils d’amandes ameres:
faites bouillir le tout et réduire a environ le quart!
fouellez les blancs de deux ceufs frais avec cing
six goulles ou un zeste de cifron , ajoutez-les :
volre mdlange : meltez volre créme sur un peti
feu, tournez-la continucllement avec une spatuli
jusqu’a ce qu’clle commence a s’épaissir et a s'atta
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er légérement a la spatule 5 passez-la aussitdt
un tamis de crin de moyenue grosseur , dressez-
dans unec jaite et metlez-la dans un endroit
11s ; ¢tant refoidie, garnissez-la de grains de gre-
de, et servez-la enjolivée de fleurs.

Créme d’amandes.

Prenez un quarteron pesant d'amandes douces,
tez-les dans de I'cau bouillante , pelez-les el reti-
z-les ensuite dans de I'eau fraiche; égouttez-les
en et pilez-les, en y ajoutant par inlervalles un
s d'eau. Battez dans une chopine de lait une
uple de blanes d’ceufs frais et un quarteron de
ccre ; faites bouillir ce mélange sur un feu doux,
laissez-le réduire a environ un quart. Quand la
éme commencera i se former, ajoutez-y les aman-
s pilées: vous leur ferez jeter un bouillon , et
sserez le tout dans wun tamis, ajoulez-y une
iller a café d’eau de fleur d’orange , et quand
créme sera refroidie , servez-la apres I'avoir gar-
e d’amandes grillées au caramel.

Créme de pz’smcﬁes.

JEchaudez trois onces de belles pistaches bien
irtes , pelez-les et pilez-les dans un mortier avec
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un pen d'écorce de citron ; passez-les au tamis ¢
crin. Délayez deux jaunes d’ceufs dans une chopis
de bon lait, ajoutez-y qualre onces de sucrel
mélez-y les pistaches, et faites bouillir le mélang
sur un feu doux ; remuez avec la spatule jusqu
ce quelle soit cuile , en prenant bien garde qu’el
ne s’épaississe trop ; passez-la &4 travers un tamii
dressez-la, et quand elle sera froide, garnissez—
d’un cordon de pistaches.

Créme au chocolat.

Prenez une chopine de lait, un demi-setier «
eréme, deux jaunes d’cculs et trois onces de suere
mélez bien le tout ensemble, faites-le bouillir
réduire an quart, ayant soin de tloujours
remuer avec la spatule ; ajoulez-y deux onces ¢
bon chocolat ripeé, faites-iui jeter encore cing;
six bouillons : passez la créme par un tamis, dre:

sez-la dans une jatle et servez-la froide.
Créme a U anglaise.

Prenez deux jaunes d'ceufs, un quartérnn C
sucre , deux onces d'é¢corce de cilron el d'orang
confite, avec cing onces de pistaches pelées; pile
bien le tout, ensuite délayez-le dans une chopin
de bon lait, mettez-le sur le feu et faites-le bouilll
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a lres-petit feu ; remuez-le toujours et prenez garde
- que lacréme ne s’attache au fond de la poéle: lors-
qu'elle sera cuite, ajoutez-y cing a six gouttes de
fleur d'orange; dressez-la surun plat que vous met-
trez sur le feu jusqu’a ce qu'il soit rissolé au bord ,
‘saupoudrez-la de sucre, et passez un fer rouge par

dessus, pour lut donner une belle couleur d’or g
ensuite servez-la.

Créme a leau.

Battez quatre cenfs frais, le jaune et le blanc,
avec une chopine d’eau, les zestes d'un citron
hachés fort menus, le jus du méme citron et un
quarteron de sucre : passez le toul dans une ser-
vielle a deux ou trois reprises, el failes cuire celte
créme dans un plat, sur un feu doux, afin qu’elle
ne fasse que palpiter ; remuez-la avec une cuiller
jusqu’a ce que la créme soit épaisse, dressez-la
tonte chaude, et attendez qu’elle soit refroidie
pour la servir.

Lait d'amandes , de pistaches ou d’avelines,

Echaudez quatre onces d’amandes douces, pelez-
les, et pilez-les en les arrosant de lems en tems
3 . g .
d’un peu de lait; passez-les par un tamis de crin



184 L'ART ‘
fin, délayez-les ensuite avec une pinte de bon lait
et faites réduire le tout a moilié, ajoulez-y un
guarteron de sucre en poudre el quelques goulles
de fleur d’orange ; faites jeter un bouillon au mé-
lange , passez-le ensuite dans un tamis serré, et
servez-le dans un vase de porcelaine.

Le lait de pistaches et cclui d’avelines se font
de méme. |

DES SIROPS.

Sirop de groseilles frambouse.

Prenez deux livres de groseilles un peu avant
qu’elles ne soient tout a fait mires, une livre de bel-
les cerises et autant de framboises ; dtez-les noyaux
et tout ce quil y a de vert dans ces fruits, expri-
mez-en le suc dans une terrine, passez ce suc dans
un tamis, et laisscz-le reposer pendant deux fois
24 heures dans une cave , ensuite retirez la peau
qui se sera formée sur ce suc, et passez le par la
chausse jusqu'a ce qu’il soit parfaitement clair. Le
parfum de la framboise est assez volalil , il pourra
bien arriver que volre suc n’en soil que tres-faible=
ment imprégné ; pour remédier & ce défaut , prenez
une certaine quantité de framboises bien mures,



DU CONFISEU K. 185

¢ esl-i-dire pm;;nr!immcﬂ'-cmcﬂt a la quantitc de
suc bien clarifié que vous aurez oblenu j; mellez in-
fuser ces framboises dans volre suc pendant Lrois
ou quatre jours, aprés quol Versez le tout dans un
tamis de soie, laissez filtrer tranquillement la li-
queur sans préssm‘ les framboises. Pour huit onces
de ce suc prencz quinze onces de sucre concassé,
metiez 'un et l'aulre dans un malras, d'abord le
le sucre, ensuile le suc; placez le malras an bain-
marie sur un feumodéré ; quand le sucre sera toul-
d-fait fondu, vous laisscrez éteindre le feu et refroi-
dir le vaisseau, apres quoi vous verserez le sitop
dans les bouleilles ou fioles longues destindes a cet
usage.

Autre maniere de Sfaire le méme strop.

Préparez votre suc de fruit, comme nous I'avons
dit; mais au lieu dela dose de sucre que nous avons
prescrile, conlentez-vous de meltre une demi-
Livre de sucre en poudre sur une chopine de suc,
et au lien de vous servir de malras, mellez tout
ai‘m;ﬂnmeut volre sucre el votre jus dans une podle
a confiture ; votre sucre ¢tant bien fondu, donnez
quclques bouillons couverts & votre sirop , retirez-le

du feu , et étant presque refroidi, vous le metlrez
¢4 bouteilles,

16
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Ay irop de miires.

Prencz deux livres de miires, un peu avant leur
parfaite maturité, parce que si yous attendicz qu’el-
les fussent parfaitement miires, yvotre sirop serait
trop fade, el pour étre bon il doit étre un peu aigre-
Iet ; réduisez en poudre deux livres de sucre, que
vous mettrez dans une poéle i confiture avec les
deux livres de miires ; donnez-vous bien de garde
d’ecraser le fruit, volre sirop reslerait trouble ;
meltez la poéle et ce qu’elle contiendra sur un feu
tres-modéré , la chaleur fera bientdt crever les mu-
res , qui, par ce moyen , rendront tout leursuc par-
faitement clair, et ce suc dissoudra le sucre en pou-
dre; failes jeter quelques bouillons an mélange :
vous reconnaitrez le juste degré de cuisson en fai-
sant tomber d’'un peu haut, et sur une assiette de
falence, du sirop que vous aurez pris dans une
cuiller ; s’il n’éclabousse point, et qu’il fasse
comme un petit- bourlet autour de I'endroit ou il
sera tombé, vous jugerez qu’il sera suffisamment
cuit. Retirez alors la poéle du feu, et lorsque le
tout sera a peu pres refroidi, vous le melilrez en
Louteilles,

Sirop de verjus.

Prenez du verjus bien vert, dcrasez-le dans une:
terrine; passez-le d'abord au lamis, et ensuite par.
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la chausse jusqu’a ce qu’il soil bien clairj faites
cuire ensuite trois livres de sucre & la pelite plume
ou au soufflé ; versez dans la podle et sur le sucre
six livres de jus de verjus; mellez le tout sur un
tres-grand feu , de crainte que le sirop ne conlracte
un il roux; faites-le cuire au perlé; retirez la
poéle du feu, laissez refroidir volre sirop & demi,

gnsulle meltez-le en bouteilles.
5 rop de cotngs.

Prenez des coings bien mirs, rdpez-en la chair,
passez-la par un linge pour en exprimer le suc,
laissez-le rasseoir au soleil ou dans un lieuchaud,
jusqu'a ce qu'il ait déposé la fécule, passez-le a la
chausse. YVotre suc élant bien clarifié¢,, vous pren-
drez une livre de sucre clarifi¢ pour quatre onces
de suc de coings ; vous verserez dedans volre suc de
coings , et ferez cuire le lout au perlé; vous retire-
rez la poéledu feu; lesirop élant presque froid , vous
le mettrez en bouteilles.

Sirop de pommes.

Prenez six belles pommes de reinetle, pelez-les et
coupez-les par pelils morceaux ; mcllez-les dans un
malras avec lrots quartcerons de sucre en poudre ct
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deux verres d'eau; bouchez bien le matras et pla.
cez-le au bain-marie, ot vous le laisserez pendant
deux heures , en entretenant le feu au dégré de I'eau
bouillante ; ayez soin de remuer de temps en lemps
le matras, sans le sortir de 1'eau , ce qu’il fault faire
adroitement , de crainte qu’il ne soit saisi par le
froid et qu’il ne se casse. Aprés deux heures de cuis-
son , laissez éleindre le feu et refroidirle matras sans
le sortir du bain. Quand le sirop sera presque froid ,
vous 'aromaliserez en y exprimant du suc de citron
et en y ajoutant une cuillerée d’esprit de citron,
ou une cuillerée d’esprit de cannelle, ou de l'eau
de fleur d'orange , ou enfin tel parfum qu’il vous
plaira. Si vous voyez alors une espece de fécule se
précipiter au fond du matras, laissez reposer le tout
pendant quelques heures encore , aprés quoi vous
verserez bien doucement volre sirop dansles bouteil
les ; il faut ticher d'opérer avec assez d’adresse pour
qu’il ne se trouble pas.

Sirop de cerises.

Prenez des cerises noires aigres , si vous pouvez en
avoir, sinon servez-vous de cerises communes;
étez-en les noyaux el exprimez-en le suc, laissez,
reposer ce suc dans une terrine plicée dans un lieu
frais pendant 24 heures, pour le clarifier; versez
alors v otre suc doucement dans une poéle; ajoutez




DU CONTFISEUR, 189

pour chaque livre de suc deux livres de sucre con-
cassé, et deux gros de camnelle que vous avez mis
la veille infuser dans un verre d'eau; enfermez la
cannelle dans un petit linge, et mettez ce petit
sachet avee I'eau dans laquelle vous avez infusé la
cannelle dans la podle ; faites cuire volre sirop pen-
dant une demi-heure, ayanl soin de l'écumer;
quand vous jugerez qu’il aura assez cuit, retirez la
poéle du feu , enlevez le pelitl:.'sac]mt, exprimez-le
bien , et quand le sirop sera refroidi, vous le met-
trez en bouteilles.

Sirop violat; d’eeillet, de fleur d’orange ou
de coguelicot.

Pilez , mais tres-légerement, dans un morticr de
marbre, et avec un pilon de bois, une livre de fleurs
de violettes bien mondcées de leurs queunes et de leurs
calices ; prenez préférablement de la violetle de
jardin ; ayant légerement pilé vos fleurs , mettez-les

' dans une cucurbite de verre, que vous aurez eu
soin de bien faire chauffer auparavant et par degrés:
vous pouvez ¢galement prendre un pot de faience »
dont l'ouverture ne soit pas bien large; il fandra de
méme I'échauffer un peu avant que d’y mettre vos
fleurs pilées. Je recommande ici le verre ou la
faiecnce , parco que les métaux pourraient nuire i la
délicatesse que doit avoir le sirop; ils pourraient
méme luicommuniquerdes impressions dangereusess
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Yos fleurs clanl dans le vase convenable que
vous aurez choisi, versez par-dessus deux livres
d’eau bouillante: c’est a cause de celte opération
que je vous ai conseillé de faire chauffer ou la cu-
curbite de verre, ou le pot de faience, de crainte
quils ne cassenl: bouchez exaclement le vaisseau
dans lequel vous avez mis vos fleurs infuser , placez-
le sur la cendre chaude, et faites durer 'infusion
pendant douze heures, aprés quoi passez-la au
travers d’'une servielle; en la pressant fortement, .
vous en enlevez toule la teinture ; laissez reposer ce
produit pendant une bonne demi-heure , décantez
la liqueur par inclinaison, pour séparer lafécule qui .
se sera précipiléeau fond ; pesez-la, vous en trouve--
rez & peu pres 17 onces ; pour ce poids prenez deux!
livres de sucre concassé ; metlez-les dans un matras;
de deux pintes au moins, versez par-dessus volre:
infusion de fleurs de violetle ; vous boucherez bien
le matras , et vous le placerez au bain-marie, a uni
feu bien modéré : il faudra remuer de temps en.
temps le malras, sans le déboucher, pour accélé--
rer la dissolution dusucre, et prendre garde qu’ill
ne soit frappé d’'un froid subit , parce qu’il casserait..
Yotre sucre étant dissout, laissez éteindre le few
et refroidir le matras ; alors vous pourrez versers
votre sirop dans les bouteilles dont nous avons parlé..
Les sirops d’ceillet , de fleur d'orange, de coqueli-
col se font de méme.




DU CONFISEUR. 19[
Sirop de vinaigre ﬁﬂuc.ﬁm};f".

Prenez un bocal de verre ou bien une cruche
de gres; faites infuser dans une pinte et demie ou
deux pintes de bon vinaigre autant de framboises
bien mires et bien épluchées qu’il pourra y en
enlrer, sans que le vinaigre surnage; aprés huit
jours d'infusion , versez tout a la fois et le vinaigre
et les framboises sur un tamis de sote; laissez li-
bremenl passer la liqueur sans presser le [ruit ;
quelques personnes cependant écrasent le [ruit,
pour en exprimer le suc , et le mélent avec le vinai-
gre : cetle méthode n'est pas mauvaise , elle aug-
mente, selon moi, ellaliqueur et la bonne saveur.
Yolre vinaigre élant parfaitement clair elimprégne
de l'odeur de la framboise , vous peserez volre vinai-
gre et prendrez pour chaque livre deux livres de
sucre royal, que vous concasserez grossicrement ;
vous le meltrez dans un matras ; yous versercz volre
yinaigre aromatisé par-dessus , yous boucherez bien
le matras, et vous le placerez au bain-marie, a
un feu tres-modéré : aussildl quele sucre sera lola-
lement fondu, vouslaisserez éleindre le feu , el volre
sirop ¢lant presque refroidi, vous le mellrez en

 Louteilles, que vous boucherez hermdtiquement.
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S fmp de guimauvye.

Prenez six onces de racine de guimauye récente;;
lavez-les a plusieurs reprises , pour en emporters
toute la terre; élez-en la premitre écorce en les)
ratissant légerement ; coupez-les par tranchess;
faites-les bouillir dans quatre livres d’eau, sept ou:
huit minutes seulement, parce que la racine de:
guimauve, en bouillant plus long-tems , formerait!
un mucilage capable de giter volre sirop ; passezi
celle décoclion par un tamis, pour en séparer les;
racines ; faites- y fondre six livres de sucre ; clari--
fiez le mélange au blanc d’enf, comme nous 'avons:
enseigné ; ccumez-le avec soin; faites-le cuire aui
pelit perlé; retirez promplement la poéle du feu,,
laissez refroidir volre sirop , et meltez-le en hou--
teilles.

Sirop de capillaire.

Le capillaire du Canada, quoique celui de Mont--
pellier soit aussi bon , est un végétal qui conlient!
un principe odorant , léger el fort agrcable ; ce:
principe extrémement volatil se dissipe en grande:
partie pendant la cuisson du sirop, de maniere:
qu’apres la cuisson il ne reste guéres que la partie:
extractive de la plante. 1l faul donc, si I'on desires
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conserver a ce sirop l'odeur du capillaire , le verser
tout bouillant , lorsqu’il est suffisamment cuit, sur
du nouveau capillaire haché grossicrement , bien
»feouvrir le vaisseau , et laisser ainsi en infusjon jus—
: qu'a ce qu'il soit entiérement refroidi j on Je passe
fensuite par une élamine, pour séparer les feuilleg
da capillaire y moyennant cetle double infusion 4
e sirop contracte un golit et une odeyr de capil-
aire qui embaume. Cette observation supposée ,
renez une once de capillaire de Canada; metlez-Ia
ans une terrine vernissée, versez par-dessys quatre
ivres d’eau bouillante , laissez durer Uinfusion pen-
ant douze heures, et sur Ia cendre L‘llaude; —
rimez et coulez cetle infusion ; elle vous donnera
ane forte teinture de capillaire ; faites fondre (g
etle teinture quatre livres de su
ur le feu dans une pocele a confi
u blane d’ceuf, selon ce que n

iujet ; conlinuez la culsson ; qua

ns

OUs avens dit j ce
nd volre Sirop sera
u perlé, versez-le Promptement sur (e nouye
apillaire haché que vous aurez mj
ine , couvrez bien celie terrine , et quand voyg
€rrez que le sirop refroidira y Yous
1 yous le voulez -

an
s dans upe ler-

l*armnali.sere:;
quant a moi, je préfére ce sirop
‘U parfum paturel dy capillaire ; éant parfaite

¢ en boulteilles, ct boucheg
erméliquﬂmr.ut.

4
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Sirop. d'éeonces de citrons »dg cannelle , dg|
grenade; de cerfewiloet'de cressom. b

wulul to 120t 19821kl 1o msoazisy ol aiviion

Prenez cing onces de zesles récens! de Ei[t'ﬂl‘lﬁ-{h
metlez-les,idans une cucurbile de verre , que vousy
aurezsoit; de bien ¢ehanfler auparavant , et 'par des
greés 3 yous  pouvez également vous servir d’ un vais..
scau de falence, ow e terre vernissée.cdpable del
résister au: few. Versez sur vos cing onces de zeste
de citron deux livres d’cau presque beuillante,

houchez le vaisseau exaclement , el placez-le sur la:

cendre chaude pendant 12 heures ; apres ce temps,
coulez l'infusion sans 'expression des zesles ; ajon
tez deux livres«de sucre en poudre: grossiere ; faite
& . LR FES I + r
cuire le tout jusqu’'a ce qu’il'soiliau grand perlé ;
retirez volre sirop du feun; et quand il sera a demi r
froidi, vous augmenterez son parfunyen y versant
quelques gouttes d'esprit de citron.

Les sirops «e cannelle, de grenade, de cerfeuil
et de cresson se font de méme. '
Sirop de citrons.

- Exprimez, des citrons 'jﬂﬁﬁqu!;l la cnncurrérll'ce de
trois quarterons de suc ; ce suc ne sera point clair;
il aura un ceil louche, occasionné par la fécule du
fruit ; pour séparer celte fécule de volre suc, laiss
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sez-le reposer quatre jours & la cave, apres quoi
passez-le par un papier gris, jusqu'a ce qu’il soit
clair-fin , faites bien allention a ce qu’il ne moisisse
pas , car il y est fort sujet. Pour éviter ce désagré-
ment,ne prenez que des cilrons dont l'extéricursoit
parfaitement sain : il faut éviter aussi d’avoir des
citrons dont le suc soit amer. Votre suc ¢lant clari-
fié , prenez une livre et demic de sucre royal , cas-
sez-le en pelils morceaux gros comme le pouce,
mellez-le dans'un matras de quatre pinles, versez
par-dessus votre sucre le suc de citron, bouchez-le
malras avec un papier, et placez-le sur le feu au
bain-marie. Aussitot que vous vous apercevrez de
la dissolution complete du sucre , laissez Eléft,udt‘p
le feu et refroidir le malras j apres quoi vous aroma-
tiserez votre sirop avec deux cuillerces d'esprit de

citron. Yous le verserez ensuite dans des bouleilles
ou fioles.

S Er‘{}p de punc .

Faites le sirop de citron indiqué ci-dessus, et
lorsqu’il seraa peu presrefroidi et aromalisé, vous
y verserez une bouleille de rac ou de rhum. Re-
muez le vaisseau pour facililer 'union dusirop avec
la liqueur , couvrez bien le vaisseau jusqu’a ce qu'il
soit parfaitement refroidi, et metlez votre sirop
dans des bouteilles.
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Observation sur la manicre de Jaire le
punch.

Pour faire du punch, mettez dans un bol un bon
tiers de sirop de punch. Remplissez le bol avec de

Peau bouillante enla versant de haut, et votre punch
sera fait.

Punch aux ceufs.

En Allemagne on aime le punch aux ceufs; il se
fait de la maniere suivante : mettez dans un verre a
punch un petit verre de sirop de punch, et le
jaune d’un ceuf; battez bien cela ensemble , avec une

cuiller , et remplissez le verre avec de l'eau bouil-
lante en le remuant un peu. Cette sorte de punch
est fort agréable et échauffante en hiver.

S irop d’orgeat.

Prenez une livre et demie d'amandes douces et!
une demi-livre d’amandes ameres , jetez -les dans de:§
I’eau bouillante , mais hors du feu; il faut les y lais--
ser tremper jusqu'a ce que la peau puisse s'en sépa-
rer facilement; versez-les dans de l'eau fraiche,
aprés quelques minutes, épluchez-les, layez-les en-
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suite dans de 'ean fraiche , pilez-les dans un mor-
ticr de marbre , mélez-y de temps en temps un peu
d'eau, que vous prendrez sur une pinte d'eau,
dont le reste vous servira dans le cours de I'opéra-
tion ; pilez bien vos amandes jusqu’a ce qu’on n’en
apercoive aucun fragment ; délayez celte pile avec
la plus grande partie de la pinte d’eau dont nous
venons de parler ; réservez-en seulement environ
six onces ; passez la pite délayce aun travers d’une
toile forte , au moyen de deux personnes qui
I'exprimeront fortement; remettez le mare ex-
primé dans le mortier, pilez-le de nouvean en
ajoutant peu a pea le reste de l'eau que vous
avez réservée ; passez de nouveau le mélange par
le linge, et lirez-en toul ce que vous pourrez par
expression ; mélez vos deux produits ensemble 5 ¢t
c’est ce qu’'on appelle lait d’amandes.

Mettez ce lait dans un matras dont le tiers an
moins demeure vide ; ajoutez-y deux livres de
sucre pilé grossiecrement, et un demi-setier d’eau
de fleur d’orange; placez-le tout an bain-marie ,
apres avoir bien bouché le matras. Lorsque le sucre
sera dissout entiérement , ce que vous accélérerez
en remuant de temps en temps le matras avec pré-
caution ; vous laisserez éteindre le feu; et lorsque
le vaisseaun sera refroidi, vous meltrez volre sirop
{ d'orgeat en bouteilles.
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"Autres mmmer&s de faire le sii op dﬂ!bﬂfif

Si yous n’avez pas de matras , vous pouvez pré-
parer volre sirop d'orgeat d’'une autre maniére. Fai-
Les cuire la dose de sucre preserite dans une poéle a
confiture, et & la forte plume ; jetez-y votre lait
d'amandes , faites lui prendre un ou deux LumI*
lons, et retirez-le sur-le-champ du feu; étant pres-
que refroidi, vous I'aromatiserez avee un demi-
sctier d'eau de fleur d'orange.

Il y a encore une autre maniere de cuire le sirop
d’orgeal : on met son lait d'amande dans une poéle
avec du sucre royal pilé, sans clarifier ni cuire le
sucre auparayvant; le sirop ayant commencé a bouil-
lir, on y ajoute la valeur d’une tasse a café d’ean de
fleur d’orange, et aprés deux ou trois bouillons,
on retire la poéle du feu ; on laisse refroidir son si-
rop , et on le met dans des petites bouteilles que
I’on bouche bien. J'avais des flacons de sirop d’or-
geat fait d'apres cetle recette, qui s’est conseryé
parfaitement pendant huit a dix années, sans per-
dre de ses bonnes qualitds : deux ou trois pelites
cuillerées de ce sirop sulfisent pour faire un demi-
selier de bon orgeat.

De quelque maniere que vous vous y preniez pour’
faire celle espece de sirop, vous verrez, au bout d un,
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gerlain lempsyqu’il se partage en' deux partaes; la
partie infétieuredevient eldire ct Lrahsparenic jet la
 partie supérieure reste blanche et opaque. Lorsque
vous voudrez en faire usage, 1l fandra remuer la
Dbouteille du haut! enbas, afim de méler la partie
stipérieure avec la parite inférieure :sans avoir des-
sein'de faire usage de votre sitop , vous ferez bien
dede remuer de temps en temps,-afin d’empdécher
que la partie (ui est privéc de sucre ne se
moisisse. '

T r
Fi

Observations sur les sirops.

| Les siropsyayant €Lé priparss ayee toules les pré-
cautions que nous avons indiquées, pourront se
-eonserver plusieurs anndes, Quelgque lemps apres
avoir ¢té faits, on pourra -y rem arquer un léger
mouvement <de fermentation; il ne fault pas tou-
jours s'en alarmer j sile sirop a ¢é1é bien préparé,
ce mouvement ne tardera pas a disparaitre. Si les
_sirops ont ete preéparés avec uéglligence , la fermen—~
tation pourra devenic| violente an point de giter
enli¢rement les sirops. Cet accident peut avoir pour
causes , des sues mal épurés , une cuisson trop faible
ou trop forle , des doses de sucre cxcessives ou in-
sulfisantes. Quand ges néglizences ont eu licu, les
allérations ne tardent pas & sanuoncer 3 on yoil les



200 AU E e ART

sirops’ se troubler , dévenir: mousseux , ils écu-

ment el perdent insiblement toute leur bonne
qualité. |

J'ai indiqué, d chaque recette, Tes précautions qu'il
fallait prendre pour éviter ces accidens , et auxquels-
je ne connais point dautre remeéde que celni de
travailler * de nouveau les sirops dés que I'on ¥
remarque quelque défaut essentiel. Il faudra done
promptement les faire recuire, ou pour diminuer
la dose du sucre, ou pour l'angmenter, ou enfin
pour les épurer des fécules qu'on y avait laissées:
ce lravail est souvent infructueux , sur-tout s'il s'est
form¢é une moisissure qui ait communiqué un mau-
vais gofit au sirop, ou si les sirops ont passé de Ia
fermentalion vineuse a la fermenlation accleuse
quand ils sont parvenus a ce dernier degré d'alté-
ration, il n’y a plus de remede. Il n’en est pas de
méme d'une petite pellicule blanche que l'on pourra
remarquer sur la surface des sirops contenus dans
des bouteilles entamées; c’est une espece de petite
moisissure qui ne provient pas de ce que les sirops
ont ¢été mal faits, mais seulement d’un peu d’eau
qui s'est trouvée dans les bouteilles ; ceci n’est
qu'un accident léger. Un exces de sucre, ou de
cuisson , peut occasionner des ravages bien plus
considérables. Le sirop, dans I'un et l'autre cas,
entre a la yérité plus difficilement en fermentation,
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mais elle est, tot ou tard inévitable , et lorsqu’elle
vient une fois & commencer, les progreés en sont
rapides el les suites tres-ficheuses ; le sirop acquiert
une force expansive si grande , qu'il chasse les bou-
chons avec violence , et se répand en dehors en
forme de mousse. Siles bouchons sont assez bien ar-
rétés pour résister a ce premier effort, il finit par

rompre les bouteilles en mille Pii‘{:ﬂs-

Quoique les sirops aient ¢été préparés avee le
plus grand soin, on ne peut les conserver pendant
un tems tres-considérable, excepté le sirop d'or-
geat, selon la derniere recelte, 4 moins que I'on ne
prenne de nouvelles précautions ; nous allons in-
diquer cclles qui nous ont paru de quelque impor-

lance.

Il ne faudra mettre vos sirops que dans des bou-
teilles d'un tres-pelit diametre, parce qu’étant en
vidange, I'air ne pourra agir que sur une petite
surface. Ainsi ces bouteilles, d'une figure oblon-
gue, ne doivent point excéder le diametre de deux
pouces , et contiendront & peu-prés six a huit
onces. Quelque temps apres avoir fait vos sirops, il
faudra déboucher vos bouteilles , pour enlever avec
une plume une petite pellicule, souvent moisie ,
qui se sera formée entre le bouchon et la surface

du sirop.
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I‘nﬂn uutant que les cu"cc-nslanees pourront lr::
permeltre , 1l faudra plaﬂcl vos lJDlllEI”E‘-S de sirop
dans un endroit d’'une [,mnptrulme a lmu;prp:sugul&
dans toutes les saisons, et qu'elle ne soit ni tmpl
froide ni trop chaude. Au défaut d'un endroit
Ep_mhlthe-, vous mellrez vos ht}_u‘t_u__iil.gs a Ja cjarf;,-.i

| EF 4

DU CHOGOLAT.
Maniere de. ls ﬁ'u}-el.

Le chocolat est une sorte de pite suhde dont Ie
cacao est la base : les aqucs Inﬂ'rﬁdlﬂﬂ‘i qui sery ent
4 sa composition sont le sucre, L;l vanille, la cannelle,
le girofle et le umms.

Le cacao est le fruit d’un arbre qui croit en
Amérique : cet arhre est de la grandeur et de la
forme du chitaignier ; il produit des gousses qui
ont environ trois lignes d’épaisseur; elles sont can=
nelées;, et renferment trente atrente-cing amandes
qui ressemblent assez aux pistaches, 4 I'exception
qu’elles sont plus grosses. Le ‘cacao le plus estimé
est celui qui vient du Caraque. |

~Pour faire le chocolat; on choisit le meilleur
caciao, le plus nouveau et le moins moisi possible;
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on en met deux livres dans une grande pocle de
fer sur un feu clair, on le remue continuellement
avec une !-.t'{‘ml.ulc de bois, jusgun’a ce que les :'l.;‘l]ﬂll-
des soient assez rolies pour ¢tre lacilement L‘u"pnuii-
Yees de leur peau, ce qu'il faut faire une a une,
et mettre de cote celles qui sont carides ou moi-
sies. Toutes les amandes éfant rdties , monddes ct
ncltoyces , on les remet encore dans la méme poéle
de fer, mais aveec un feu moins vif; on les remue
jusqu'a ce qu'elles aient une belle couleur brune
sans ¢tre noires. Lorsque toules les amandes de
cacao sonl roties i propos, on échanffe un mortier
de fer en le remplissant de charbons ardens, on
I'essuie bien, et tandis qu'il est chaud, on y pile
promplement ses amandes avec un pilon de fer,
jusqufﬁ ce qu’elles soicnt réduites en pite el que
le pilon s’enfonce an fond da mortier par son pro-
pre poids. Alors on y incorpore du sucre en lmm!rﬁ
livre pour livre : on pile bien le toul ensemble
dans le mortier pendant qu’il est encore chaud,
on relire le mélange du mortier, on le met dans
une terrine, et I'on en prend une livre que 'on
étend sur la pierre a chocolat : celle pierre plate
et unic doit avoir environ un pied et demi de lar-
geur sur deux pieds et demi de longueur ; elle
doit étre montée solidement sur une espece d’ar-
moire de tole ou de bois, afin de pouvoir mettre
dedans une poéle de fen doux pour échaulfer la
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pierre et entretenir la pdte dans une chaleur mo-
dérée. On placera la terrine qui contiendra le
surplus de la pite dans l'armoire, & coté de la
poéle , puis on broiera la pite qui est dessus la
pierre avec un rouleau de fer poli; le sucre élant
bien mélé avec la pite du cacao; on y ajoutera
de la vanille et de la cannelle, mises en poudre
tres-fine et passées au tamis de soie. On remelltra
la pdte sur la pierre, afin d’y bien incorporer les
ingrédiens. 11 ne faut pas que la pierre soit trop
chaude ; et pour que le chocolat ait un beau lustre,
on l'en relirera promptement; on le roulera sur
une feuille de parchemin , on le coupera par mor-
ceaux d'un quarteron , divisés en quatre tablettes,
qu'on mettra dans des moules de fer-blanc, On
toquera les moules sur la pierre jusqu’a ce que le
chocolat devienne uni et luisant.

Quand le chocola aura refroidi dans les moules
el qu’il y aura acquis une consistance solide , il
sera facile de l'en retirer; alors, on I'enveloppera

dans du papier blanc, et on le conservera dans
un lien sec. |

Il est essentiel de faire observer que 'on peut
augmenter ou diminuer la quantité de sucre sui-
vant son gotut , et qua l'égard, de la vanille, la
dose en est arbitraire , on en peut meltre une , deux
el _méme trois gousses par livre de cacao.
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Maniére de préparer la boisson de chocolat.

Soit que l'on veuille faire cette boisson au lait
ou 4 I'eau, on metl une tasse de 'un ou de l'autre
de ces liquides dans une chocolati¢ére, par tablette

‘d’une once de chocolat. Il y a des personnes qui
font dissoudre le chocolat dans un peu d’eau avant
d’y mettre le lait ; quand 'eau ou le lait com-
mence a bouillir , on remue le mélange avec le
moulinet ou moussoire. Lorsque le chocolat est
fondu et qu’il a jeté quelques bouillons, on le
retire du feu et on le laisse reposer un quart
d'heure aupres du feu; s'il bouillait trop long-
temps, cela nuirait au chocolat; ensuite on le remue
avec le moulinet pour le faire bien mousser, et
on le verse dans les tasses. Si 'on trouve que le

chocolat n’est pas assez sucré, on peut y ajouter
du sucre.

On ne fait pas mousser le chocolat que l'on
prépare avec de la créme.

" Le chocolat en tablettes sert aussi a faire des
crémes, des glaces el des dragées.
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Café ‘est le nom du grainj; Cafier celui de
Larbre 5 Caféterie celui de la plantalion.

Il y a plusieurs especes de café , mais le meil-
leur est celui qui vient de I'Arabie.

Le cafier est un arbre qui s’éleve jusqu’a la hau-
teur de vingl-cingq pieds : ses fleurs ressemblent ,
poura figure et la grandeur, a celles du jasmin
d'Espagne ; elles ont une odeur agréable, mais
elles passent vite, et elles sont remplacées par des
especes de baies qui ont Papparence d’une cerise
lors de leur parfaite maturité, elles sont d’un
rouge obscur, rondes ou ovales ; elles offrent deux
feves ou graines accolées, qui sont les grains qu’on
nomme cafc.

Torréfaction du- café et maniére de le
prﬁ})m‘én

1.2 Tl faut choisir du café qui soit sec, qui n’ait
aucun gout moisi, el qui ne soil pas mariné.

2,9 Panager la quauiité qu’ﬂn veut briuler en
deux parlies éeales.
I 5
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3.9 Bruler ou torréfier la premicre partie dans
une briloire, dont on tourngra la manivelle jus-
qu’d ce que le cal¢ ait pris une couleur d’amandes
seclres ou de chapelure de pain, et qu'elle ait
perdu un huitieme de son poids.

4.® Torréfier la seconde partie jusqu’a ce qu’elle
ait la couleur brune du marron el (_{u't:ilt: ait perdu

un ciuquiémﬁ-de son poids.

5.9 Méler ces deux parties ensemble et les mou-
dre dans un moulin a café.

6.° Ne briler et n’infuser le café’ que le jour
ot l'on doit le prendre.

. Mettre sur deux onces de caflé moulu qliﬂir‘e
tasses d'eau f[roide. Retirer celle infusion et la
metlre a part.

8.° Verser sur le méme café qui est resté dans
Pappareil qui va étre dénommeé ci-apres, trois
tasses d'ecan bouillante , et méler I'infusion qui
s’écoulera avec la premiere infusion qu'on avait
mise a part. On obtiendra ainsi trois tasses de cafd.

9.¢ Faire chauflfer brusquement ce café dans une
cafctiere d’argent au moment de le prendre, et ne
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point le laisser bouillir, afin que son parfum ne

subisse aucune évaporation. On le sert dans des
tasses, et chacun le sucre selon son goit.

Pour recevoir l'infusion du café, il faut éviter
de se servir d’'un vaisseau de fer-blanc : on peut
prendre indifféremment un vase de porcelaine , de
faience ou d’argent. i

On s’est servi pendant long-tems des appareils
de fer-blanc, inventés par Mr. De Belloy, ferblan-
tier ; mais depuis qu’on a fait, sur le méme modele,
des appareils en argent et en porcelaine, ils sont
absolument préférés.

DES DIVERSES PREPARATIONS DU CAFEL.

Ebullition a l'ean froude.

On met deux onces de café dans sept tasses d'eau
froide , on le fait bouillir jusqu’a ce qu’il soit pré-
cipitéy que la mousse ait disparu et que I'ébulli-
tion devienne paisible comme celle de 'eau : on
Ie laisse ensuite reposer ; mais comme cetle liqueur
a souvent de la peine a s'éclaircir, on en provoque
la clarification par un peu d'eau froide que l'on
verse de haut sur les derniers bouillons. On par-
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vient encore plus promplement a I'¢claircir en y
_mettant un petit morceau de colle de poisson.
Etant bien reposé , on verse doucement son infu-
sion dans un autre vase, et on le verse bien chaud
dans des tasses. Le sucre se sert a part.

Le méme jour, on fait bouillir le marec, dont
on ne garde que l'infusion tirée a clair, pour le
café du lendemain. Cette infusion de marc de calé

se nomme Mmairc thé levé.

Ebullition a U’eau boutllante.

Au lieu de mettre le café dans 'eau froide , on
le met dans I'eau bouillante, ou bien 'on verse l'eau
‘bouillante dessus ; on a soin, pour éviter le flot
de la mousse, de ne meltre le café dans l'eau ou
de ne la verser sur le café que*peu-a-peu. On suit
pour ce qu’il reste a faire les procédés précédem-
ment indiquds.

Cafe a la chausse.

On fait bouillir dans une cafetitre le marec ou
thé levé quon a de la veille; on le jette tout bouil-
lant sur le café en poudre qu’on a mis dans la
ehausse, on tire, et I’on repasse a plusieurs fois l'in-
fusion qui s’en écoule ; on fait réchauffer son café

18




210 L’ART

et on le sert comme nous 'avons dit dans les arti-
cles précédens.

On fait bouillir le marc qui reste dans la chausse,
et 'on opere le lendemain de la méme manicre.

Du cafe aw lait et a la créme.

Quand on voudra prendre du calé au lait ou a.
Ja créme, on aura soin de faire bouillir I'un et!

I'autre séparément dans un fetiere, et on le:

servira dans des tasses.

Cafe¢ au jaune d’ceuf.
!

On met dans un vase du sucre et un jaune d’eceuf’s;
Oon Y Versc pﬂunfl-pcu ur» tasse de café ; on agite:
a mesure le sucre et le jaune d’'wuf, pour les dis-
‘soudre et bien delayer ensemble ; on y ajoute une:
tasse d'eau, et on met ce mélange chaufler au bain
marie ; .on l'agite eontinuellement avec la cuiller,
de penr qu’il ne se coagule ; on y met , si 'on veut,
une cuillerée a café d'ean de fleur d’orange, et lors
qu'il est chaud, on le verse dans la tasse.

Sirop de cafe.

Prenez deux livres de bon calé torréfié¢ et moulu;
faites-en infuser une liyre dans deux pintes d’cau,
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laissez-le veposer et éclaircir , tirez-le au clair et
faites infuser volre autre livre de calé dans linfu-
sion que vous avez obtenue de votre premicre livre
de calé ; laissez reposer el eclaircir ce cal¢ , tirez-le
au clair; failes cuire une demi-livre de sucre an
caramel 3 donnez-lui une couleur un pcu foncée ;
jetez—y volre café pour faire fondre le sucre , mellez-
le dans 'un pot vernissé, avec une demi-livre de
sucre ; bouchez migncuscmm]l volre pol 5y el meticz-
le frémir sur de la cendre chaude pendant huit
a neuf heures; passez-le alors dans une chausse
et mettez-le en bouteilles lorsqu’il sera froid; bou-
chez-les bien hcl‘m'{‘tiqucnmnt? el ne les metlez
point dans un endroit chaud.

Pour en faire usage , vous verserez de ce sirop
dans une tasse et de Tean chaude par dessus, en
prdportion de la force que vous voudrez conseryer

L1 F
el votre cafe.

Le sirop de café est principalement utile et agréa-
Lle en voyage, oitl'on ne peut pas donner beau-
coup de tems a la préparation de son café.

.

DU THE.

J.e thé ést une petite feuille d’arbrissecan. On
nous l'apporte seche el roulée de la Chine ¢t du
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Japon. Le plus estimé est celui qu'on recucille au
printems, dont la feuille est encore petite et tendre,
d’une forme oblongue, pointue ; mince , un peu
dentelée sur les bords, et de couleur verte.

Le thé qui vient par terre, et que les earavanes
apportent a Moscow, a une odeur de violette et
une suavité que les thés qui arrivent par mer per-
dent en chemin.

Maniere de préparer la botsson de thé ,

les bavaroises et la citronnelle.

Vous faites bouillir une pinte d’eau dans une
bouilloire de cuivre étamé ; vous avez une théiere
d'argent , de terre ou de porcelaine ; vous 'échauf-
fez bien en y passant de 1’eau bouillante que vous
jetez aussitdt ; vous mettez tout de suite dans votre
théiere une bonne cuillerée a café de thé , et y ver-
sez par-dessus votre eau bouillante ; vous bouchez
avec beaucoup de soin votre théiére , et vous laissez
Iinfusion se faire pendant dix minutes:étant ainsi
bon a prendre , vous versez ce thé dans des tasses.
Chaque personne y mel du sucre suivant son

golit.

Fn mélant du sirop de capillaire avec du thé pré-
pavé comme nous yenons de le dire, cette boisson

.
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sappelle bavaroise ¢ 'eaw. Quand on y ajoule en-
core du lait ou de la créme, elle s’appelle bavaroise
au lait. On peut y verser quelques gouttes d'eau de
fleur d’orange , si I'on veut.

On nomme citronnelle une boisson qui se fait en
exprimant un jus de citron dans la théiere ou l'on
va faire infuser son thé, qui, a cela pres, se pré-
pare absolument de méme quele thé que nousavons
déerit au commencement de cel article.

On est assez dans 1'usage, en prenant le thé le
matin, d’y méler un peude créme ou de lait, etd’y
tremper des tranches de pain grillé sur lesquelles on
a étendu du beurre tres-frais.

On méle également du lait ou de la créme avecle

thé qu’on prend le soir ; au lieu de le servir avec des
. - f

tranches de pain grillé¢ , on le sert avec toutes sorles

e patisseries 1égeres.
DE LORGEAT.

L'orgeat est une boisson fraiche qui se fait avee
les amandes douces , de I'ean de fleur d’orange, de¢
T'cau et du sucre.

y - W ' 4 ¥ e e
Maniere de preparer [orgeat.

Pelez une livre d'amandes donces avee 24 aman-
les ameres ; pilez-les bien dans un mortier, en les
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arrosant de temps en temps avec un peu d’eau pour
les empécher de se tourner en huile. Ensuite dé-
layez-les avec qualre pintes d’eaun , ajoulez-y deux
livres de sucre et de 'eau de fleur d’orange , battez
bien le mélange ensemble , passez-le deux ou trois
fois par une chausse , en le remuant avec une spa-
tule, et servez-le dans des carafons.

DE LA LIMONADE.

MANIERE DE LA PREPARER,

AINSI QUE LORANGEADE.

La limonade est une liqueur fraiche qui se fait
en infusant dans de 'eau le jus et le zeste d’'un ou.
plusicurs citrons.

Pour la faire, on prend quatre citrons dont on:
coupe les zestes le plus légerement possible ; on dte:
la peau blanche qui se trouve entre les zesles et 1
chair. Ensuite on exprime le jus de ces citrons dans
une pinte d’eau; on y ajoute une demi-livre de su-
cre ; on laisse infuser le tout pendant deux ou trois
heures ; on passe la liqueur & la chausse , ¢t on;lz

sert dans des caralons. '
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L'orangeade se fait absolument de méme que la
limonade, a I'exception qu’on se sert d’oranges en
place de citrons.

Limonade au vin.

Mettez dans une terrine les zestes et le jus de deux
citrons j versez par-dessus une chopine d’eau bouil-
kante, mettez - y une livre de sucre et deux pinles
d’'excellent vin de Bourgogne. Laissez infuser le

. : : :
mélange pendant une demi-heure. Passez-le a

la chausse , et servez celte limonade dans des
caralons.

Fau de cerises.

Prenez deux livres de cerises bien mires, dlez-en
les queues et les noyaux, cerasez-les dans une ler-
rine , mettez -y un demi-setier d'eau; mettez ce
jus dans un tamis fin , et laissez-le ¢goutter. Mélez
au liquide huit onces de sucre ; battez bien le tout
avec une cuiller, puis remplissez-en des carafons,

*\ = ]
que vous meltrez rafraichir dans de 'eau avec de la
glace.

Eau de groseilles.
Prenez une livre et demie de groseilles, et une
demi-liyre de framboises bien muires ; épluchez vos
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fruits , écrasez-les, passez-en le jus 4 travers un ta-
mis , meltez-y une pinte d’eau et trois quarterons
de sucre , laissez infuser ce mélange pendant une
demi-heure , passez-le dans une serviette blanche,
et votre eau de groseilles sera faite ; il ne vous res—
tera plus qu’a la faire rafraichir de la méme manicre
que la précédente.

DESYGLACES
ET DES USTENSILES NECESSAIRES

POUR LES FAIRE.

Avant de traiter de chaque espéce de glaces en
particulier , nous parlerons des ustensiles et du
procédé en général , qui est le méme pour toutes
les glaces. 11 y adeux sortes de boites a glaces ou
sarbolicre, en fer-blanc et en étain ; je prefere celles
faites en ¢étain d’Angleterre; la glace prend bien plus
vite dans les boites en fer-hlanc , mais c’est précise-
ment par celte raison que je désaprouve leur usage;
car la matiere, en gelant trop vile, devient rude
et pleine de morceaux durs, semblables a la gréle,
surtout si 'on ne travaille pag assez avec la spa=
tule. Ces boites coiitent moins cher que celles d’¢-
tain anglais, mais elles durent bien moins long-
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temps. Les sarboti¢res d'¢tain ont l'avanlage sur
les autres, de se conserver en bon ¢lat, pendant
un laps de tempsconsidérable; la créme qu’on y met
n'y gelant que peu-a-peun, la glace en devient beau-
coup plus douce et agréable, il faut avoir en oulre
des seaux ou cuves profondes, garnis d'un robinet,
etune houletle en fer-blanc ou une spatule en bois,
de neuf pouces de long. Elant munis de tous ces us
tensiles , et ayanl préparé la eréme que 1'on se pro-
pose de glacer , on remplit un des seaux avec de la
gl:u:e cassée en morceaux : on y ¢parpille quatre bon
nes poignces de sel par seau, on met la boite fer-

meée de son couvercle , el contenant la eréme dans
le seau rempli de glace, de manicre qu’elle envi-
‘ronne la boite de lous cdlés:on verse encore une
‘ou deux poignées de sel autour de la boite , et on la
laisse reposer pendant un quart d’heure. Ouvrez
alors la boite, el sans la relirer du seau, repoussez
avec la spatule ce qui se sera glacé au fond et aux
cotés de la boite; vousremuerez et mélerez bien
pendant un demi-quart d’heure la partie gelée de
yotre créme avec la partie liguide; cela fait, fer-
'mez la sarbotiere ; prenez - la par son anse , ct
agitez-la en lournant , de manicre qu’elle soit
dans un mouvement continuel pendant un bon
quart d’heure. Quvrez alors pour la seconde fois la
boile ; repoussez avec la spatule , comme la pre-
micre fois , la glace des ¢otés , el incorporez-la bien

19
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avec le fluide, de manitre que toule votre créme 1
soit parfaitement ¢gale et sans aucuns morceaux
durs de glace; refermez la boite el contlinuez de
tourner et de remuer alternativement, jusqu’a ce
que lacréme soit en glace assez ferme et assez com- ‘.
pacte ; ayez soin, pendant Popération, de faire écou-
ler de temps en temps 'ean qui se sera amassée an
fond du seau , par le petit robinet, et de comprimer
ensemble les morceaux de glace antour de la sarbo-
ticre. Si vous voulez faire votre glace de la forme
d’'un fromage ou d'un fruit, vous la mettrez dans
des moules en fer-blanc , que vous fermerez de leur

couvercle, et vous les mettrez dans dela glace pilée,

Si vous voulez servir votre fromage a la créme,

trempez la forme dans de I'eau chaude , retirez-la

promptement , de peur que la glace ne se fonde ;

essuycez celte forme avec un linge; ouvrez-la el ren—-
versez-la sur une assietle poury laisser la glace , et
servez-la promptement. Ce procédé est le méme pour:
toutessortes de glaces ; la différence entreelles con--
sistz uniquement dans la maniere de préparer less
crémes ou liqueurs que l'on veut glacer ; en voici la

description.

Glaces au mrzmsqm’u.

Prenez deux pintes de bonne créme douce, met-
tez-la an feu pour qu’elle bouille. Pendant e
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temps prenez douze culs, foucllez-en les blancs
daus une poéle a confiture avec un pelit balai d’o-
sier ; devenus en consistance de neige trés-com-
pacle, versez-y huit jaunes d’ccufls et une livre de
sucre royal en poudre tres-fine ; ayant bien remué
le tout ensemble avec le balai, vous y verserez peu-
a-peu volre créme bouillante. Ayez soin de bien
fouctler le ml.flangc, que vous meltrez alors sur le
feu, et ne discontinuez pas de le fouetler, jusqu’a
ce qu’il ait fait trois ou quatre bouillons; enlevez
la potle du feu, versez la créme dans un tamis sous
lequel se trouvera une terrine de falence; remuez
un peu le mélange sur le tamis pour l'aider a pas-
ser : ¢tant refroidi, vous le metlrez dans la sarbo-
ticre ; vous y ajouterez deux ou trois verres de véri-
table marasquin d’ltalie ; fermez promptement la
boite ou sarboticre, afin que laliqueur ne s’évapore
pas, et mettez-la dans le seau rempli de glace,
dans lequel vous la glacerez comme il est dit ci-
dessus.

Glaces a la vanille.

Prenez la méme dose d'ingrédiens que ci-dessus ;
préparez-les selon la méme méthode , hormis qu’en
melttant le tout sur le feu , vous y verserez une demi-
once de vanille concassée grossierement ; vous ferez
prendre a votre mélange en le remuant, trois ou
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quatre bouillons, puis vous le passerez parle tamis ,
et ctant refroidi vous le ferez glacer.

Glaces au cafe.

Prenez une demi-once de véritable café moka
torréfié, faites-le bouillir,sansle moudre , dans deux
pintes de créme. Pendant ce temps, préparez vos
ccufs et le sucre comme il est ditala premiére re-
celte; versez-y alors votre créme bouillante, et con-
tinuez le procédé décrit.

Glaces au the.

Larecette est laméme que j’ai décrite ci-dessus;
mais aulieu de caf¢, vous prendrez deux gros du
meilleur thé , que vous envelopperez dans un petit
linge ; apres 'avoir fait bouillir dans la créme, vous

retirerez le linge en l’exprimanl fortement.

Glaces aux macarons amers.

Prenez quatre onces de macarons ameres , pilez-
les dans un mortier, et volre neige étant mélce an
sucre el ala créme, comme il est dit plus haut , et
préte a étre mise sur le feu, vous'y verserez votre
lmudrc de macarons ; ensuite faites-la bouillir,
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passez-la par le tamis, el failes-la glacer selon la
r{'gle.
Glaces au chocolat.

Faites dissoudre et cuire un quarteron de choco-
lat dans un demi- setier d’eau , versez-le ensuile
dans la créme, avec laquelle vous lui ferez faire six
bouillonseu leremuant ; ensuile vousle mélerezavec
la neige el le sucre, le fouelterez , le ferez bouillir et
e passerez par le tamis, comme jai dit plus baut ;
vous pourrez aussi mellre un peu de vanille dans la
er¢me , sl vous voulez.

Glaces de citrons a la créme.,

Prenez deux beaux citrons, frottez-leur écorce
sur un morceau de sucre, afin qﬁe toul’le zeste se
transporte sur le sucre ; rdpez ensuile avec un cou-
teau le sucre sur un papier. Ayant préparé votre
neige , el lacréme y élant déji mélée , vous y ajou-
terez le sucre mélé a la ripure de citron ; vous fe-
rez jeter a ce mélange trois bouillons seulement , en
le remuant toujours, ensuite vous le passerez par
un lamis.

(rlaces de citrons au vin.

Prenez de beaux citrons sains, exprimez-en le sne
- 1‘ - "
jusquia ce que vous en ayez unc demi-livre , clari-
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fiez cette demi-livre de suc en la passant par du pa-
pier brouillard. Prenez ensuite une livre et demie de
sucreroyal, faites-lebouilliravec une bouteille de Lon
vin blanc et une demi-bouteille d’cau ; lorsqu’il aura
jeté trois a qualre bouillons, vous y verserez le suc
de citron clarifié , et apres trois & quatre bouillons
encore , vous y verserez aulant de teinture de
safran qu’il en faudra pour que la liqueur ait
une belle couleur jaune; passez-la ensuite par un
tamis, et ¢lant refroidie, vous la glacerez selon la
regle.

Glaces aux framboises.

Prenez de belles framboises, exprimez-en le sue

jusqu’a ce quevous en ayez une livre et demie ; met-
tez ce suc dans une terrine vernissée , dans un en-
droit frais, oubliez le pendant quatre jours. Ce
terme expire, vous enlevez avec précaution la pel-
licule qui se sera formce dessus, el vous verserez

votre suc doucement dans un autre vase. Ensuite

faites clarifier une livre et demie de sucre avec une
pinte et demie d’cau, dans une poéle a confiture ;
ajoulez-y alors volre suc, et faites lui jeler une demi
douzaine de bouillonsavec le sirop. Si laliqueur ne
vous parail pas assez rouge, vous y metlrez une
racine d’orcanette, qu’il faudra laisser dans la li-
queur jusqu’a ce quelle soit assez rouge; passez-la
alors par un tamis, et quand elle sera refroidie,

TN
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vous la mettrez dans la sarboti¢re, el vous laferez
glacer comme nous l'avons imliqut': pour les aulies

glaces.

w

Ayez soin de faire, autant que possible, tou-
tes ces opéralions & couvert, afin que le parfum
délicat et volatil de la framboise ne s'cvapore

PELS.

Glaces aux p:'sffrcﬁas'.

Ayez une pinte et demie de lait et une chopine
de créme douce, prenez une demi-livre de pista-
ches, mondez-les et pilez-les dans un morlier, en
y ajoutant de tems en tems un peu de lait pour
- les empécher de se tourner en huile ; lorsque les
pistaches seront réduites en pdte trés-fine, vous
les délaierez avec la moitié du lait qui vous reste,
et les passerez a travers un linge que vous torderez
et pressurerez le plus possible. Vous mettrez une
bassine sur le fen, dans laquelle vous verserez ce
qui vous reste de lait ct votre chopine de eréme
douce ; vous y joindrez une livre de sucre et la
ripure d'une écorce de citron. Vous remuerez ce
mélange jusqu’a ce qu'il prenne une assez forte
consislance; vous y ajouterez votre lait de pista-
ches ; vous lui laisserez jeter un bouillon, et vous
passerez le toul a trayers un tamis. Lorsqu’il sera
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enlicrement refroidi, vous y ajouterez un peu de
décoction d’épinards pour lui donner une belle

couleur verte , vous le mettrez dans la sarbotiere
¢t le ferez glacer comme nous 'avons enseigné.

Glaces a [ "Gmnge.

Prenez dix oranges de Malte, dont la chair soif
‘d’une belle couleur rouge; coupez-en I'écorce,
séparez-les par quarliers, dlez-en le ceeur, et pilez-
les dans un mortier de marbre avec la rdpure de
deux écorces d'orange , passez-les dans un linge
en les pressurant le plus possible ; quand vous en
aurez extrait le jus, vous le mélerez avec une demi-'
livre de sucre que vous aurez fait fondre dans une
chopine d’eau, yous melttrez le mélange dans une
“sarbotiére , et le ferez glacer de méme que les gla-
ses préccdentes.

Glaces a la ﬁw.ise.

Ecrasez sur un tamis une livre et demie de fraises
et une demi-livre de groseilles ; mettez-en le jus
dans une terrine; versez une chopine d'eau sur le
mare , (que vous presserez bien ; failes-y fondre une
livre de sucre , ajoutez-y le jus de vos fraises:
mélez bien le toul, et mettez-le dans la sarboliere
pour le faire glacer de la manicre ordinaire,
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Glaces a la fleur d’orange.

Faites fondre trois livres de sucre dans deux
pintes et demie d’eau ; metlez une livre de fleurs
d’'orange bien ¢épluchées dans un vase, versez-y
volre sucre et bouchez-le bien herméliquement.
VYous laisserez infuser le mélange pendant cinqg
.lteurcs, ensnite vous le passerez , vous le mettrez
dans la sarbotiere, et le ferez glacer comme de
c¢coutume.

Glaces aw werjus.

\ Prencz quatre livres de verjus, égrenez-le et
broyez-le dans un mortier de marbre ; meltez-y
deux pintes d’eau et passez-le a travers un linge
que vous pressurcrez assez forlemenl; pressurez
égalementle marc, pour en faire sortir tout ce qu’il
renferme de liquide, et réunissez-le a ce que vous
avez déja ; metlez-y deux livres de sucre ; remuez-
le jusqu'a ce quil soit entierement fondu; en-
suile versez le m¢lange dans la sarboticre, et
faites - le glacer en opérant comme il a ¢té en-
i:r::igné plus haut,

T
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RATAFIA
OU LIQUEURS PAR INFUSION.

Les ratafias sont des liqueurs trés-agréables , qui
se font par infusion : on les fait avec de I'ecau-de-vie
de Montpellier , a vingt-deux degrés, des fleurs ,
des fruits , des semences et du sucre. Toules ces
liqueurs doivent étre filtrées a la chausse. Quand
on en fait une trés-grande quantité a la fois, il faut
les coller avec de la colle de poisson , dissoule
dans du vin blane.

Nous allons fixer, dansles articlessuivans, le terme
de chaque infusion et la quantité d’ingrédiens qu’on
devra employer dansla fabrication de ces ratafias.

Les ratafias qu’on fait a esprit-de-vin sont en
géncral plus fins que ceux a l'eau-de-vie, parce
que l'esprit - de -vin conserve mieux les odeurs ;
mais on preéfere, pour la santé, les ratafias a l'ean-
de-vie ; quand on emploie de ['esprit en place
d’eau-de-vie , on ne met, en bon esprit-de-vin,
que la moitié de la dose indiquée en eau-de-vie,
et Pautre moitié se met en ean commune.

Manicre de ﬁu}'e le veritable cutrasseau

de Hollande. %

Prenez une livre d’écorces d'oranges communes
scches, qu'on nomme cuirasscau ; dtez-en tout le
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anc , mettez ces ¢corces jaunes dans une cruche,
rsez par-dessus huit boulteilles de la meilleure
a-de-vie , bouchez exactement la cruche, et ex-
ssez-la pendant I'été a I'ardeur du soleil : si vous
ites ce ratafia en hiver, vous la meltrez pres d'un
séle. Il faudra laisser l'infusion se faire pendant
ainze jours, et avoir soin de secouer tous les
urs la cruche. Ce terme expiré, vous verseres
ar inclinaison l'eau-de-vie de cetlte eruche dans
a grand flacon de verrej vous y meltrez trois
vres de sucre candi, brun et commun, et vous
farez soin de le casser en pelils morceaux avant
fic le jeter dans le flacon. Bouchez et ficelez bien
stre flacon ; mettez-le pendant quelque lems dans
nlieu chaud, et secouez-le souvent, afin d’accélérer
vdissolution du suere, et de le méler a I'eau-de-vie.
e sucre étant enticrement dissous, vous passerez
stte liqueur a divers reprises par la chausse ou
ar l'entonnoir a filtrer, garni de papier brouil-
ird 5 vous fermerez le couvercle de l'entonnoir,
our empécher I'évaporation de Uesprit. Votre li-
uweur ¢tant parfaitement claire , vous la metirez
n bouteilles , que vous aurez soin de mastiquer. En
mployant a la place de huit bouleilles d’cau-de-
ie, quatre bouteilles d’esprit-de-vin et autant
Peau commune, votre liqueur recevra un tel degré
le finesse, qu'il serait difficile de la distinguer des
iqueurs distillées.
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Ratafia de girofle de Dantzick superfin.

Prenez trois quarts d’once de clous de gimfle
autant de cannelle ; brisez cette dernitre en petit
morceaux et melez-la avec le girofle dans un verr
remplli d’un demi-setier d’eau, couvrez le verr
el laissez l'infusion se faire pendant vingt-qualr
heures. Le lendemain, faites clarifier deux livre
de sucre royal dans une bouteille d’eau, faites cui
votre sirop jusqu’au degré du soufflé ; étant a
point, vous y ajouterez quatre bouteilles du meil
leur vin rouge de Bordeaux; prenez votre verr
d'infusion de girofle et de cannelle, passez-le p
un linge , de maniere que ce qu’il contient tomb
dans le sirop mélé au vin ; mettez les épices dans
petit sachet quevous nouerez avee un fil, metiez
le dans la liqueur , couvrez la poéle et faites 1
prendre une demi-douzaine de Louillons. Otez-1
du feu, versez-la dans une terrine , laissez-la re
froidir & couvert. Quand elle sera parfaitememn
froide , vous en dlerez le pelit sachet aux épices
que vous exprimerez fortement sur la terrine, Prene
ensuite une bouteille d’esprit-de-vin rectific , dan
une main et une cuiller dans "autre ; versez peu
a-peu de l'esprit-de-vin dans la liqueur, remue
bien le mélange, et goutez tres-souvent votre i
queur ; aussi-Lot qu’elle yous paraitra assez spirk
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euse , vous cesserez de verser de l'esprit-de-vin.
us mettre#Fece ratafia en bouleilles, que vous
wrez soin de boucher, ficeler et mastiquer. Plus
ous le garderez en cave, et meilleur il devien-
a. Cette liqueur est une des plus agréables el des
flus fines qu’on puisse avoir. Elle est en grande
mommeée dans les pays du nord, ot on l'estime

us que les liqueurs des iles.
FEau des sept graines.

Prenez des graines d’anis, ‘du cassis, du carvi
cumin , du fenouil, de I'ache ou du persil,
I'ammi, du panais sauvage et de 'amome ; de
aque graine deux onces; pilez ces graines dans
mortier, mettez-les infuser pendant six semaines
ans neul pintes d'eau-de-vie , ou, si vous voulez
voir votre liqueur plus fine, dans quatre pintes
L demie d’eau commune et autant du meilleur
sprit-de-vin ; ajoutez-y trois livres et demie de
cre;ayez soin de le casser gros comme le poing,
t de tremper chaque morceau dans 'eau com-
aune avant de le jeter dans leau - de - vie,
ouchez bien votre ecruche ou flacon; l'infusion
chevée au terme prescrit, passez volre ralafia par
a chausse, Plus il sera gardé, meilleur il deviendra,

T
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. .
Autre ratafia des sept graines.

Prenez, pour faire ce ratafia, trois gros de chay

cune des graines suivantes : de 'anis , du cumin

du fenouil, de'l'anet, de la coriandre , du ca

n

) . .
et de I'angélique ; concassez-les et mettez-les infg

A

ser pendant un mois dans quatre pintes d’caun

vie ; ensuile [aites fondre deux livres de sucre

filtrez alors ce ralafia & la chausse et mettez-le ¢
bouteilles. &

-

Ratafia de cerises.

Prenez dix livres de cerises que vous écrasefe__
mettez-les dans une cruche avec deux pintes d’eai
de-vie ; bouchez bien la cruche, et laissez infuse
les cerises pendant cing a six jours,au bout des
quelles vous presserez vos cerises dans un I'ing{:
afin d’en tirer le jus. Faites bouillir cing livres d
belles groseilles avec trois livres de sucre, presses
les comme les cerises 3 mélez vos jus ensembléf
mesurez-les et mellez pinte pour pinte d’eau-c
vie ; ajoutez-y une livre d’amandes de cerises, ul
demi-livre de coriandre , un peu de macis, quei

ques clous de gir-:}ﬂc et un peu de cannelle z.
faut que le toul soit bien pilé avant de le melt]
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dans une cruche, qu'on remplit ensuile avec sa
liqueur ; bouchez bien celte cruche, laissez-y les
Jingrédiens s'infuser pendant six semaines, apres
lesquelles vous passerez votre ratafia a la chausse,
et vous en emplirez des bouleilles que vous bou-

cherez avec soin.
ﬂﬁmﬁﬂ des quatre Tuilts.

Prenez dix livres de cerises bien miires, deux
livres et demie de framboises , cing livres et demie
de groseilles et deux livres de cassis. Epluchez vos
fruits et mélez-les ensemble, exprimez-en le jus,
mesurez-le , et faites fondre , pour chaque pinte
de jus, une demi-livre de sucre ; mettez aulant
d’eau-de-vie que vous avez de jus; ajoulez-y un
gros de macis et deux gros de girofle : mélez bien
le tout ; laissez-le en<uite reposer, passez-le a la
chausse , puis mettez-le en bouteilles et bouchez-
Ies bien.

Rata _ﬁn: de cassis.

Prenez une livre de cassis, une demi-livre de
merises, un quarteron de feunilles de cassis et un
demi-gros de cannelle. Ecrasez les merises et le
cassis , hachez les fenilles de cassis el concassez la
eanuclle ; mettez infuser pendant trois semaines
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tous ces ingrédiens dans trois pintes d'eau-de-yie,
Ensuite faites fondre deux livres de sucre dans une
chopine d’eau, laissez reposer la liqueur, passez-la
a la ehausse et mettez-la dans des bouteilles qu
yvous boucherez bien.

Ratafia de framboises.

Ayez une pinte et demie de jus de framboises ,
et un demi-setier de jus de cerises; faites fondre
une livre et demie de sucre dans le jus de vﬂs,_.:
fruits , ajoutez-y trois pintes d’eau-de-vie, laissez

reposer la liqueur, passez-la a la chausse , el mettez-
la dans des bouteilles que vous n’oublierez pas de
tenir bien bouchées.

e

Ratafia de: groseilles.

Egrenez des groseilles rouges, en assez grandes
quantité pour qu’elles vous donnent, en les pres--
sant , quaire pinles de jus; metiez dedans huit:
pintes de bonne eau- -de-vie , deux gros de cannelle:}
concassée el un gros de girofle ; jelez-y le jus da-
YOS gmsmﬂc%. et laissez infuser le melange pen-u
dani un mois. Ensuite soutirez-le , faites-le passer-f"

a la chausse , et mettez-le dans des bouteilles.
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Rata ﬁr.c d’angélique.

Prenez une once de racines d'angélique nouvel-
lement cueillies, lavez-les, essuyez-les bien, cou-
pez-les par morceaux , meltez-les avec une once
de graine d'angélique concassée, un demi-gros de
girofle et un demi-gros de macis, infuser pendant
trois semaines dans une pinte et demie d’eau-de-
vie ; ensuite passez cette infusion a travers un tamis,
faites fondre deux livres de sucre dans une chopine
d’'eau , versez-les dans volre infusion ; filtrez ce

ralafia a la chausse, et mellez-le en bouleilles.

Ratafia d'ceillets.

Prenez une livre de petits willels rouges; aprés
avoir dté les onglets qui se trouvent au bas de cha-
que pétales , vous les ferez infuser pendant deux
mois dans trois pintes'd’eau-de-vie, avec un demi-
gros de girofle ; vous passerez celle infusion au
travers d'un linge blanc, que vous presserez bien-
Yous ferez fondre une livre el demie de sucre dang
une chopine d’eau, vous ajouterez a votre ratafia
un peu de cochenille ou de carmin, pour lui den-
aier une belle couleur jvous le filtrerez et le mettrez
en bouteilles.

20
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Ratafia de noi.

i
e . ]
e e i, S

Prenez une livre de noix vertes, assez peu for-
F - ®
mees pour quune ¢pingle puisse passer au travers;

pilez-les dans un mortier, et faites-les infaser pen-
dant six semaines avec un dcmi-gms de cannelle

il o o W 8 T

et dix-huit grains de macis , dans deux pintes d’eau-
de-vie ; passez l'infusion par un tamis, et faites
fondre une livre de sucre dans une chopine d’cau;
meltez-y le ratafia , laissez-le s’éclaireir pendant
six semaines , au bout desquelles vous le soutirerez
et le filtrerez a la chausse, et le mettrez en bou-
teilles.

Brou de noiax.

Failes choix d’une trentaine de belles noix vertes,
mais dont l'intérienr soit encore baveux; pilez—

les dans un mortier et meltez - les infuser pen-
“dant deux mois avec dix-huit grains de muscade
et autant de girofle dans deux pintes d'eau-de-vie 5
le tems élant expiré , vous passerez votre infusion
au travers d’un tamis. Yous casserez une livre de:
sucre par pelits morceaux, que vous ferez fondre:
dans le ratafia; vous le laisserez reposer pendant
trois mois, puis le soulirerez et le mellrez ems
boulteilles.
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Ratafia de fleur rf’m'nge.

Prenez une demi-livre de fleur d'orange , éplu-
chez-la bien, faites fondre trois livres de sucre dans
une quantité suffisante d’eau, metlez-la sur le feun
~dans une bassine, jetez-y la fleur d’orange, faites-
lui donner un bouillon, laissez-la refroidir et met-
tez-la dans une ecruche; versez par-dessus Llrois
pintes d'ecau-de-vie , bouchez votre cruches; laissez
infuser ce mélange pendant quinze jours, au bout
‘de ce tems , volre ratafia est bon a filter et a mellre
en bouteilles.

Rr:fc:ﬁn de no Y aux.

Prenez cing onces d’amandes nouvelles, de péches
ou d’abricols ; pelez-les et concassez-les avec dix-
huit grains de cannelle : metlez le tout infuser pen-
dant quatre mois dans une pinte d'eau-de-vie.
Passez cette infusion par un tamis; faites fondre
une demi-livre de sucre dans un verre d'eau , ajou-
tez-le a la liqueur, filtrez alors votre ratafia, ct
metlez-le en bouteilles.

Ramﬁm de gmzfﬁﬂ'rﬁ.

Prenez trois onces de oraines de gcﬂiiﬁﬂrrm1 dix-
huit grains d’anis, dix-huit grains de coriandre,
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autant de cannelle et de girofle ; concassez tous
ces aromates et ces graines, failes-les infuser pen—

dant un mois, dans une pinte et demie d’eau-de-
vie, passez votre infusion par un tamis ; ajoutez-y
irois quarlergns de sucre fondu dans un verre
d’ean , et quand vous aurez passé volre ratafia &
la chausse, il sera bon & mettre dans des bouteilles
que vous aurez soin de bien boucher. q|

DES LIQUEURS.

On appelle ainsi toute préparation liquide con=-
poséeavec de 'cau-de-vieou delesprit-de-yin, du su~+
ere, des. essences de fleurs, des fruits, desgraines et de:
P'eau. Ces préparations flattent le gotit etl'odorat; on
les obtient par la distillation.Il faut avoir soin de
jamais se servir d'eau de puits, parce qu’elle est
trop crue et trop pesante : il faut toujours em=
ployer de l'eau de, rivicre épurée ou distillée.

[
M

Des diverses preparations pour donner d
la couleur auwx h’queu;rs.

Rouge. Pour faire cette couleur , prenez trois gres
% 26 cachenille ,un demi-gros d’alun de glace; pilezs
les en poudre, la plus délife qu’il se pourra; puk

LS
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versez dans le mortier enyiron un verre d’ean bouil-
lante, remuez promptlement avec le pilon , afin
de mélanger comme il faut la poudre avec l'eau,
et colorez ensuite votre liqueur, que vous aurez
soin de filtrer.

Jaune. Pour obtenir cette couleur, mellez avee
tres-peu d'eau un peu de sucre dans un poélon
sur le feu , faite-le fondre en le remuant jusqu’ﬁ.
ce qu'il soit au caramel , retirez-le, ajoulez-y un
peu d'eau, remuez avec la spatule , mettez-y un
peu d'esprit-de-vin, et versez la couleur dans des
bouteilles.

Safran. On colore avec du safran infusé dans de
Iesprit-de-vin les liqueurs ou il entre du safran.

Fiolet. Pour cette couleur, on se sert de ta-
blettes de tournesol ou héliotrope. (1) Onles pile
dans un mortier, on les réduit en poudre tres-fine ,
on y met de I'eau bouillante et on remue bien le
meélange, qu’on laisse refroidir , puis on le tire au
clair, et on le verse doucement dauns la liqueur avant
de la passer a la chausse.

(1) Elles se vendént chez les ¢piciers-droguistes.
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Maniére de préparer le musc et ’ambre
pour parfumer certaines ligueurs.
On prendra quatre grains d’ambre , deux grains

de musc et un quarteron de sucre ; on pilera le
tout dans un mortier, et on le mélangera bien.

Ce parfum ainsi préparé, on le gardera dans un
papier ou dans une boite bien fermce, afin qu’il

5 ¥
- ne s cvenle pas.

On s’en servira , quand on voudra , pour parfu-

mer les rossolis ou auntres liqueurs qu'on jugera
en avoir besoin. La dose ordinaire est une pincée
pour qualtre a cinq pintes de liqueur. On peut en
diminuer ou en augmenter la dose suivant son
gnﬁh

Anisette de Bordeaux.

Prenez douze onces d’anis vert, une demi-livre:
d’anis ¢éloilé , deux onces de coriandre et deux onces ;
de fenouil ; concassez loutes ces graines, et meltez--
les dans seize pinles d'ecau-de-vie, au bain-marie:

de I'alambic : prenez garde de ne point laisser pas--

ser de ﬂﬁgme. Faites fondre treize livres de sucre:
dans huit pintes d'cau de rivicre; ajoutez-y la
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liqueur que vous aura donnée la distillation de
Talambic, filtrez volre anisette et mettez-la en

bouteilles.

Fau de la cote.

Prenez une demi-livre de cannelle superfine con-
 cassée , une demi-livre de dattes , une demi-livre
‘de figues grasses et les zestes de quatre cédrals;
metlez tout ce mélange infuser, pendant six jours,
dans douze pintes d’eau-de-vie; distillez -les au
|bain-marie de 'alambic , yous en retirerez six pin-
ites de liqueur. Faites fondre neuaf livres de sucre
‘fin dans six pintes d’eau de rivicre distillée , ajoutez-
'le a la liqueur; passez le tout a la chausse, et
'mettez-le en bouteilles.

Lau-de-vie d” Andaye.

Prenez une once d'anis ¢étoilé concassé , une once
de coriandre concassée, deux onces d'iris de Flo-
rence en poudre, les zestes de deux oranges, mel-
tez tout cela avec six pintes d’eau-de-vie distiller
‘au bain-marie de 'alambic ; faites fondre deux li-
“yres et demie de sucre dans deux pintes et demie
d’can de rivicre épurde ; ajoutez-les a la liquenr dis-
tillée , passez le mélange & la chausse , el mettez-le
en bouteilles, g



240 L’ART

Faw de cedrat.

Faites distiller au bain-marie de ’alambic , dans
trois pintes d’eau-de-vie, les zestes de quatre cé=
drats, et les zestes d’un cilron dont vous relirerez
a-peu-prés une pinte et demie de liqueur; faites
fondre deux livres de sucre raffiné dans une pint
d’eau de riviere épurée; faites le mélange, filtrez 1
et mettez-le en bouteilles.

Fau de girofle.
’

Prenez une once de clous de girofle concasses,
melttez-les dans deux pintes d’eau-de-vie, faites=
les distiller au bain-marie de 'alambic. Ensuite fai
tes fondre une livre et demie de suere dans une pint
d’eau clavifi¢e; opérez le mélange, filtrez-le, et met=
tez le en bouteilles.

Lau d’or.

Prenez les zestes de deux beaux citrons, un demb
gros de macis ; faites distiller ces substances an bain=
marie de 'alambic dans deux pintes d’eau-de-vie
dont vous retirerez une pinte de liqueur environ j
faites fondre une livre el demie de sucre dans une
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_pinte d’eau distillée 5 ajoutez-y une demi-livre d’eau
de fleur d'orange; réunissez-les deux produits,
et colorez le mélange avec de la teinture de safran
filtrez-la liqueur a la chausse , et mettez-la en bou-
teilles. Prenez un livret contenant des feuilles d’or
battu , faites-en tomber sur une assiette. Versez-y

un peu de la liqueur, fouettez -les avee wune
fourchette jusqu'a ce qu’elles soient en petites par-
celles, et mettez-en suffisamment dans chaque
bouteilles.

Faud ‘argent.

Prenez les zestes de deux belles oranges, les zestes
de deux citrons bergamottes, et deux gros de can-
nelle fine cassée par morceaux , distillez toutes les

substances au bain-marie de 'alambic , faites fon-
dre deux livres un quart de sucre cassé par mor-
eeaux dans une pinte et demie d'eau de riviere dis-
‘tillée , ajoutez-y la liqueur spiritueuse que vous
avez tiré du bain-marie, filtrez votre liqueur a la
chausse , mettez-la en houteilles , et opérez pour les
feuilles d'argent de la méme maniére que pour les
feuilles d’or qui entrent dans I'cau d’or indiquée
plus haut.

Eau-de-noyaux de Phalsbourg.
Prenez une demi-livre d’amandes de péches et de
cerises , une livre d'amandes d’abricots , mettezles
21
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tremper dans de 1'cau de riviere tiéde, pelez-les le
lendemain , et mettez-les infuser pendant neuf
jours dans six pintes d’eau-de-vie 5 et distillez les au
bain-marie de I'alainbic j faites fondre quatre livres
de sucre cassé par morceaux dans trois pintes d’eau
deriviere filtrée , ajoutez-y une demi livre d’eau de
fleur d'orange , opérez-le mélange , passez-le 4 la
chausse, et meltez votre eau de noyaux en bou-
teilles.

Vespetro.

Prenez une demi livre de graines d’angé]iquc,
une demi livre de coriandre , une demi livre de fe-
nouil et une demilivre de carvi, les zestes de quatre
a cingq citrons, et ceux de quatre a cing oranges ;
meltez infuser, pendant cinq jours , toutes ces
substances dans dix pintes d’eau-de-vie , bouchez-
le vase hermétiquement. Ensuite mettez-le mélange
au bain-marie de 'alambic , la distillation vous don--
nera environ ¢ing pintes de liqueur ; faites fondre
scpt livres de sucre dans quatre pintes d’ecau de:
riviere épurée, ajoutez-y vos cing pintes de li-.
queur distillée , filtrez-le vespétro a la cliausse, et
mettez-le dans des bouteilles que vous boucherez.

bien.
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Marasquin.

Prenez seize livres de belles cerises aigres , dtez-
en les queues ct les noyaux, mettez-les infuser pen-
dant trois jours dans einq pintes d’eau-de-vie, et
bouchez bien le vase; ensuite, faites distiller I'infu-
sion au bain-marie de I'alambic , puis a pres distil-
lez aussi une livre de feuilles de cerises dans six pin-
tes d'eau de riviere clarifiée, ce qui doit produire
environ quatre pintes de liquide; faites-y fondre
quatre livres et demie de sucre fin cassé par mor-
ceaux, ajoutez-y la distillation de vos cerises , plus
cinq demi setiers de Kirch-wasser , une once quatre
gros d'esprit de rose, une once quatre gros d’es-
prit de fleur d’orange , et trois gros d’esprit de jas-
min , faites-le mélange, filtrez-le a la chausse, et
votre marasquin se trouvant fait , metlez-le dans
des bouteilles que vous boucherez hermétique-
ment,

Scubac.

Faites infuser pendant huit jours deux onces de
safran (1), les zestes de quatre citrons, ceux de

(1) Le safran de Galinais est le meilleur,
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quatre oranges, el un gros de macis dans douze
pintes d’eau-de-vie , & 22 degrés; fermez bien le
vase. Ensuite distillez cetle infusion au bain - marie
de l'alambic ; faites fondre dix livres de sucre dans
six pintes d’eau de riviére clarifice , opérez-le mé-
lange et filtrez-le. Cette liqueur est trés-blanche et
tres-claire. Quand on veut lui donner la couleur
jaune , on fait fondre le sucre sur le feu , on le laisse
refroidir, puis on y ajoute de Ia teinture de safran ,
on fait le mé¢lange , on le fillre et on met son scubag

en bhouteilles.
Rossolis.

Prenez douze onces de fleurs d’orange épluchées,
une livre de roses muscates , six gros de cannelle
concassce , deux gros de clous de girofle concassés;
metlez-les dans la cucurbite de ’alambic avec
douze pintes d’eau de riviere, et distillez-les
pour en relirer six pintes de liqueur, dans
laquelle vous ferez fondre douze livres de sucre fin,
cass¢ par morceaux ; versez-y six pintes d'esprit
de jasmin ; colorez la liqueur en rouge cramoisi,
filtrez-la, ct mettez-la en bouteilles.

Parfait-Amour.

Mettez dans trois pinles d’cau-de-vie deux onces
de zestes de citron, une once de zestes de cédrat ,
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un demi-gros de clous de girvofle et une pinte et
demie d’eau de riviere filtrée ; faites distiller ton-
tes ces substances au bain-marie de 'alambic. Faites
fondre deux livres et dem’e de sucre sur le feu;
laissez-les refroidir, et opérez ensuite le melange;
vous le colorerez en rouge avec un peu de coche-
nille 3 vous le filtrerez a la chausse, et le mellrez

en bouteilles.

© Kirseh-TV asser.

Prenez des merises noires et parfailement mures ;
épluchez-les , mettez-les dans une cuve d’une gran-
deur proportionnée a la quantité de vos fruits.
Ayez de la cendre de bois neuf’, mouillez-la pour
qu'elle forme une espece de mortier ; étendez-la sur
vos merises dans la cuve. Celle cendre en séchant
deviendra en croule dure , qui aidera la fermenta-
tion des fruils et empéchera toule ¢vaporation.
Vous laisserez ainsi celte fermentation se faire pen-
dant six semaines, au bout desquelles vous dlez
la cendre qui se trouve sur la partie de merises
(que vous voulez prendre , et mettez le jus et la
pulpe de ces merises dans la cucurbite aprés y avoir
pose la grille, et les soumeltez a la distillation. 11
ne faut pas emplir tout-a-fait la cucurbite ; d’ail-
leurs la quantité de merises (que vyous avez mise
eu fermentation doit étre assez considérable pour
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que vous en fassiez la distillation en plusieurs fois.
Votre feu doit étre conduit avec prudence et par
degrés jusqu’a ce que le produit de votre distilla-
tion coule en pelit filel; vous cesserez 'opéra-
tion aussitét que le flegme ou 'eau fade commen-
cera 4 parailre. Le kirsch-wasser que vous avez
oblenu doit étre clair et limpide; vous le meltrez
dans un vase assez grand pour contenir tout ce que
vous voulez distiller. Yous jelerez le mare qui se
trouvera dans la cucurbite et la remplirez de nou-
veau aux deux tiers environ de merises fermentées,
pour opérer la distillation jusqu’a ce qu’il ne yous
reste plus de merises.

Vous rectifierez ensuite et sans interruption votre
kirsch-wasser au bain-marie de I'alambic, et apres
cette seconde distillation , yous pourrez le mettre
en bouleilles.

Celte liqueur, forte ordinairement de vingt-deux
degrés, acquiert de la qualilé en vieillissant.

DES CREMES ET DES HUILES.

Ces liqueurs sont plus grasses que celles dont
nous avons déjd indiqué les recelles, parce quion
y fait entrer plus de sucre, et qu'on le fait chaufler
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jusqu’a ce qu'il soit prét de bouillir. Celles qu’on
appelle huiles se font de méme que les crémes.
Elles doivent étre aussi grasses que l'huile dolive.
On obtient cette qualité en augmeuntant la dose du
sucre et en lui faisant jeler un petit bouillon.

Créme de fleur d’mwng& auw vin de

Champagne.

Faites fondre sur le feu cinq livres de sucre dans
trois pintes d'eau de riviere épurée ; quand il aura
jeté un bouillon , mettez-y une livre trois quarls
de fleur d’orange épluchée, et bouchez bien le
vase dans lequel vous mettrez ce mélange ; lorsqu’il
sera refroidi , versez-y trois pintes de vin de Cham-
pagne et trois pintes d'esprit-de-vin rectifié ; lais~
sez-infuser le tout pendant un jour, filtrez-la li-
queur a la chausse et metlez-la en bouteilles.

Créme d’absinthe.

Mettez distiller au bain-marie , dans quatre pintes
d’cau-de-vie, les zestes de deux oranges el une
demi-livre de sommités dabsinthe fraichement
cueillie. La distillation vous donnera deux pintes
de liqueur environ ; faites fondre sur le feu quatre
livres de sucre dans deux pintes d’eau de riviere



248 LART

filtrée ; meélez les deux produits, passez-les & Ia
chausse et mettez-les en bouteilles.

Créme de wvanille.

Prenez trois gros de gousses de vanille, coupez-
les en deux , et meltez-les dans un vase avec un
demi-grain d’ambre : metlez sur le feu une pinte
el demie d’ean de riviére clarifiée ; faites-y fondre
deux livres dix onces de sucre cassé par morceaux;
forsqu’il aura jeté un bouillon, vous le verserez
dans le vase qui contienlt la vanille et 'ambre. Quand
il sera froid , vous y ajouterez une pinte et demie
d’ean-de-vie rectifié¢e ; vous laisserez infuser ce mé-
lange pendant six jours, ensuile vous le colorerez
avec de la cochenille préparée , puis vous filtreres
- votre liqueur a la chausse , et la mettrez dans des

bouteilles que vous boucherez hermétiquement.

Créme de Moka.

Prenez une demi-livre de café-moka; faites-le
torréfier jusqua ce qu’il ait une couleur de mar-
ron clair; mettez-le dans un moulin a cafe, et
quand il sera réduit en poudre, jetez-le dans un
vase avec les zestes d'une orange fine ; versez-y par-
dessus quatre pintes d’eau-de-vie a vingt-deux de-
gi¢s, el laissez infuser le tout pendant deux jours.
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Ensuite faites fondre trois livres et demie de sucre
fin dans deux pintes d’ean de riviere e¢purée, etk
mettez - y voltre infusion de café j filtrez cette li-
queur a la chausse et mettez-la en bouteilles.

Créme des Barbades.

Prenez les zestes de trois beaux cédrats; deux
gros de cannelle fine et deux gros de macis ; met-
tez toules ces substances dans trois pintes d’eau-de-

| vie , bouchez le vase hermétiquement et laissez-les
infuser pendant huit jours ; ensuite distillez - 1s
au bain marie de I'alambic ; faites fondre sur le feu
trois livres de sucre dans une pinte d'eau de riviere
épurce; ajoulez-y une demi-livre d’eau de fleur
d'orange ; opérez le mélange et filtrez la liqueur &
la chausse.

Créme de cacao.

Prenez deux livres de eacao , torréfiez-le et pilez-
‘le dans un mortier ; ajoutez deux gros de cannelle
ret trois pintes d’eau-de-vie ; faites distiller tout cela
‘au bain marie de I'alambic ; ensuile faites fondre
deux livres et demie de sucre dans une pinte et
demie d’eau ; mélangez-le avec le produit de votre
distillation ; versez-y trois gros d’esprit de vanille ;
filtrez la liqueur a la chausse , et meltez-la dans
des bouteilles.
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" s
Créme de kirsch - wasser.

Prenez trois pintes de vieux kirsch-wasser ; rec-
tifiez-les , vous en obtiendrez deux pintes de li-
queur ; ajoutez-y qualre onces d’ean de fleur d’o-
range double ; faites fondre sur le feu deux livres
et demie de sucre , dans une pinte et demie d’eau
de riviére distillée ; quand il sera refroidi , mélez=
le avec votre liqueur ; filtrez-la et metltez-la en
bouteilles.

Créme de menthe.

Mettez dans le bain-marie de 'alambic quatre
pintes d’eau-de-vie ; douze onces de menthe frisée,
fraichement cueillie, et les zestes de trois beaux
citrons ; apres la distillation, yous aurez deux pintes
de liqueur , dans laquelle vous ferez dissoudre un
gros d’essence de menthe poivrée; faites fondre
sur le feu une livre et demie de sucre dans deux pin-
tes d’eau ; opérez-en le mélange avec votre liqueur ;
filtrez-la a la chausse , et volre créme de menthe
se trouvant faite: meltez-la en bouteilles.

Créme de cing ﬁ*u.{w.

-

Prenez les zestes de deux cédrats, ceux de trois;
oranges , ceux de deux cilrons, de deux citrons;
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bergamotes el de deux bizarades ; mettez-les infu-
ser pendant huit jours dans ¢uatre pintes d'eau-
de-vie ; ensuite faites distiller an bain marie toules
ces shstances , el yous aurez deux pintes de li-
queur spiritueuse ; faites fondre sur le feu trois
livres et demie de sucre, dauns deux pintes d'ean
de riviére ; opérez le mélange; filtrez la liqueur a
la chausse et mettez-la en bouleilles

Huile de roses.

Prenez trois livres de roses épluchées, faites-les
[distiller au bain-marie dans deux pintes d’eau-de-
ivie. Ensuite faites fondre sur le feu dans trois demi
isetiers d’eau de riviere deux livres el demie de
fsucre , laissez - lui jeter deux bouillons ; quand il

isera refroidi, ajoutez-y une demi-livre d’eau double
tde roses ; formez-le mélange avec le produit de
‘volre distillation, filtrez-le et mettez-le en bou-

teilles.

On peul aussi faire fondre le sucre a froid en se
rservant d'eau de roses au lieu d'eau de riviere; la
liqueur en acquiert un parfum beaucoup plus odo~

riférant et plus exquis,



252 I’ART

Huile de Fenus.

Réduisez en poudre impalpable une once de grai
nes de chervis, une once de graines de carvi, une
once d’anis en grains , un gros et demi de macis.
el les zestes d'une orange fine; meltez toules ces
substances infuser pendant cinqjours dans quatre
pintes d’eau-de-vie; faites-les distiller au bain-
marie de I'alambic , vous en retirerez deux pintes d¢
liqueur spiritueuse. Ensuite faites fondre sur le feu
quatre livres de sucre dans deux pintes d’eau d¢
riviere épurée ; laissez-le refroidir, opérez le mé-
lange avec votre liqueur distillée , colorez-la d’um
jaune clair , avec de la teinture de safran, filtrez-l
a la chausse de toile de colon, el mettez cells
huile de Vénus dans des bouteilles, que vous luterez
bien. :

Huile de Jupiter.

Preneztrois pintes d’esprit-de-vinimprégné d’huile
essentielle de citron , trois pintes d'esprit de cédrat §
failes un sirop avec sept livres de sucre, quatre pin-
tes d’eau commune épurde, et deux bouteilles de:
scubac ; remuez-bien le mclange , il deviendr
trouble.
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Pour clarifier ce mélange, vous prendrez deux
lancs d’ceufs, vous les battrez dans une chopine
He votre liqueur, que vous verserez ensuite sur la

talitée de votre composition. Remuez-bien le mé-
ange , mettez-le au bain-marie de l'alambic pen-
ant douze heures, a une chaleur tres-modérée, en-
tite filtrez-en le produit i la chausse , et mettez-le
n bouteilles.

Huile de myrte.

Prenez deux onces de feuilles de pécher, la moi-
t¢ d'une muscade concassée , et six pintes d’eau-
-vie; jetez-les pour les faire distiller dans le bain-
harie de 'alambic ; mettez ensuite dans le résultat
e votre distillation une demi-livre de fleurs de

Ly

iyrte que vous laisserez infuser pendant quatre
urs. Quand l'infusion sera faite , vous ferez fondre
ir le feu cing livres de sucre dans trois pintes d’ean
e giviere ¢purce; au moment qu’il commencera a
uillir, vous le retirerez du feu , vousle laisserez
Efroidir , vous retirerez les fleurs de myrte du pro-
it de votre distillation, et vous y mélangerez vo-
e sucre : vous aurez soin de colorer cetie huile de
pyrte en jaune avec de la teintare de safran; vous
filtrerez a la chausse, et la mettrez dans des bou-
illes.
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E lixir de garrus stomachique et digestif:

Prenez deux onces et demie d’aloés sucotring
une demi once de myrrhe, deux gros de safran d!

Gatinais , vingt-qualtre grains de cannelle, vingt
quatre grains de clous de girofle, et vingt-quatr
grains de noix de muscade. Concassez toules ce
substances , meltez-les dans un matras, versez pax
dessus une pinte d’esprit-de-vin tres=rectifié dar
aquelle vous aurez mi ' ' e ri
1 1 ‘ez mis irois onces d'eau de r
viere filtrée ; exposez votre matras bouché herme¢
tiquement au soleil, pendant vingt-quatre heures
ou bien sur de la cendre chaude; remuez-le d
temps en temps. Ensuite mettez vos substances bie
dissoutes dans un alambic de verre , faites-les dis
tiller au bain de sable ; vous aurez environ une pink
: P
d’esprit bien aromatique ; mélez a cet esprit
poids égal de sirop de capillaire ; ajoutez y um
quantité suffisante d’eaun de fleur d’orange duutb[f
seulement pour le parfumer. Laissez reposer le tou
pendant quinze jours dans un vase bien bouché
décantez-le et mellez-le dans des bouleilles qu

vous luterez bien.

Nous avons cru devoir donner place a l'élixzir«
garrus, dans cet ouvrage , parceque les amph
trions dislingués adoptent I'usage d'en offr
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comme coup du miliew a leurs zélés convives. Ce
divin élixir a la vertu d’entretenir I'appétit et de

préserver dindigestion les amateurs de bonne

chere. \

La dose est depuis une cuillerée jusqu’a quatre.

Le docteur Franck i composé des grains qui por-
tent son nom, et dont les propri¢tés ne sont pas
moins admirables que celles de lélixir de garrus;
ces grains pris dans le courant ou a l'issue du diner
augmentent prodigicusement la capacité des esto-
macs qui ne sont pas assez élastiques ou assez

L] B r
prompts a dlgcr{:r.

Nous n'avons pas pu nous procurer la recette de
ces grains, qui se vendent cependant a Paris.

DE I'EAU COMMUNE

On ne saurait croire combien le choix de ce fluide
est important dans la fabrication des liqueurs. Les
eaux de puits ne valent absolument rien, et les
caux de fontaines sont rarement convenables a ces
compositions. Il faut donner la préférence aux eaux
de rivicre , méme sur celles de source. Avant de se
servir de I'ean quon pourra se procurer , on aura



256 L’ART
le soin dela bien goiiter. Si elle est 1égere et limpide
sans aucune saveur fade , si elle dissout facilement
le savon, on peut 'employer sans inconvénient.
Quand on est dépourvu d’eau qui possede ces
bonnes qualités, il faut la faire bouillir et la filtrer
ensuite soit a travers une pierre a filtrer , soit a tra-
vers un sable bien propre, soit enfin a travers une
ou deux feuilles de papier gris, qu’on met dans un
tamis de crin, et sur lesquelles on verse I'eau qu’on
veul épurer.

Quand on aura besoin d’eau trés-pure, comme
il est essentiel d’en avoir dans certaines composi-
tions, on la fera distiller ; et si ensuite on veut
boire de celte eau distillée , on 'agitera fortement
a I'air pendant quelque-temps, pour lui éter le gout
fade qu’clle a contractée en sortant de l'alambic,
et lui rendre la légereté qu’elle a perdue par la dis~
tillation qui I'a privée d'une partie de I'air dont elle
était chargée.

DE LA DISTILLATION.-

La distillation sert a se¢parev les parlies spiri-
tueuses el aromatiques d’une subslance quelcon-
que , el qui s’y trouvent comme noyeces dans une
sugabondance de flegme, et mclées ayvec beaucoup
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de parties terreuses et salines. Le bain de vapeur
est le degré de feu le plus tempéré quon emploie
dans la distillation. C’est un vaisscan de mclal ou
de terre quon remplit d'cau jusqu’aux deux tiers ,
et au-dessus duquel on place 'alambic; 'action du
feu fait bouillir I'ean ; les vapeurs chaudes s’en éle-
vent, frappent le dessous dela cucurbite , et forcent
les parties les plus volatiles & s’élever et a se sépa-
rer des plus grossicres.

Le bain - marie est le plus en usage pour les
distillations ordinaires , parce qu’il est plus facile
a bien gouverner; il est méme absolument néces-
saire de s’en servir , lorsqu’on distille des plantes ou
des fleurssujettes a se braler et lorsqu’elles sont pe-
santes ou qu’elles manquent de liquide ; le bain-
marie differe du bain de vapeur,en ce que I'alam-
bic est dansl'eau , qui lul communique immeédia-
tement le degré de chaleur qu’elle recoit.

Le bain de sable devient nécessaire, lorsqu’il
faut un degré de feu violent; c’est un vaisseau rem-
pli de sable et posé sur le feu; on enfonce dans
ce sable le vase dans lequel est renfermée la ma-
tiere qu'on veut distiller ; ce bain est susceptible
de tous les degrés de chaleur, depuis le tempéré
jusqu’a lincandescenee ; mais il demande des pri-
caulions dans la distillation.

22
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On doit, autant qu’on le peut, employer des vais-~
seaux de verre ou de terre , pour la distillation des
eaux ; mais quand ces vaisseaux ne sont pas assez
grands pour conlenir la substance que 'on veut
distiller a la fois, il faut employer des vaisseaux de
guivre étamés en dedans.

Les vases deterre que 1'on emploie dans la dis-
tillation doivent étre bien cuits, sans bulles et
déja éprouveés.

Le feu ne doit pas étre tres - vif au commence~
ment de la distillation , de peur que les vaisseaux
ne se cassent en recevant une chaleur trop subite.
Onaura donc la précaution d’augmenter le feu peu-
a-peu.

Quand on veut distiller une substance trois on
quatre fois, il faut a chaque distillation diminuer
la chaleur du feu.

On opéere bien lorsqu’on entrelient I'écoulement
de 'alambic en petit fileL ; car si 'on distillait tou-
jours goutte & goulle, on courrait le risque de
ne retirer qu'une liqueur spiritueuse tres - faible-
ment imprégnée.de I'huile essenticlle.
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EAUX ODORIFERANTES.

De Ucau de rose.

On doit employer la rose pdle et simple, tres-
" commune dans les jardins ; ou a son défaut, on peunt
se servir de la rose pile double, ou mieux encore
de la rose blanche ; leurs propriétés sont les mémes.

Pour faire 1'eau essenticlle de rose , il faudra
cueillir , deux heures apres le lever du soleil, et par
un temps serein, une assez grande quantité de roses,

pour pouvoir en exprimer quatre livres de suc. Otez
le calice de vos roses pour en séparerles feuilles. Pilez
ces feuilles de roses dans un mertier de marbre ;
quand elles seronten pite , laissez-lesreposer cinqon
six heures dans leur suc; mettez-les ensuite dansun
gros linge et d’un tissu serré, tordez-les fortement &
deux personnes. Ayant oblenu quatre livres de suc
ou deux pinles, vous y mettrez—en infusion quatre
livres deroses nouvellement cueillies, en y ajoutant
quelques poignées de sel commun; faites durer Uin-
fusion pendant vingt quatre heures , versez-le tout
dans un alambic de verre, si vous en avez un d’une
capacilé assez grande; ou n’en mettez que la moitié a
Ja fois. Le chapiteau de alambic étantadapté,placez
'alambic au bain de sable; commencez la distilla-



260 LEA BT

tion par un feu doux, augmentlez son action par
degrés, el jusqu’a ce que les goultes se succedent
sans inlerruption ; prenez bien garde de ne pas pous-
ser volre feu avec trop de violence ; il pourrait bien
arriver que vos fleurs briilassent au fond de la cu-
curbite, et volre opération manquerait. 8i yous
craignez cet accident , au lieu du bain de sable , fai-
tes votre distillation au bain-marie ; 'opération sera
un peu plus longue , mais aussi yous serez sir de sa
reéussite.

Quand vous aurez recueilli une once environ
d’eau essentielle, délutez le récipient; si ce qui
sort du beec du chapiteau est encore fort odo-
rant, vous conlinuez la distillation; mais s1 cette
derniére eau vous parait moinsspiritueuse et moins
odoriféranle que celle que vous avez d'abord re-
cucillie dans le récipient, vous la recueillerez dans
un aulre récipient , parce que celte seconde eau ne
sera qu une eau simple qu’il faut séparer de la pre-
micre, qui est la veritable eau essentielle de rose. Ne
tirez point a la quantité, mais a la qualité. Peut-
étre cetle seconde eau sentira-t-clle 'empyrenme (1).
Pour lui faire perdre cetle mauvaise odeur, il faudra

(1) Odeur désagréable que prennent les liqueurs qu’on
distille a trop grand feu.
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I'exposerau soleil pendant quelques jours, couverte
seulement d’'un morceau de papier.

Yous userez Ega!cment de ces dernicres précau-—
tions dans la distillation de telle substance odori-
férante qu’ellc puisse étre.

Fau de rose simple.

Si vous ne voulez avoir que de I'eau de rose sim-
ple, suivez la méthode indiquifﬂ ci-apres.

Prenez quatre livres de roses ; ajoutez-y trois
pintes d'eau de riviere; laissez macérer le tout pen-
dant vingt-quatre heures.

Vous le verserez dans un alambic de métal garni
de son réfrigérant, distillez et tirez tout ce que
vous pourrez obtenir d'odoriférant ; dés que vous
verrezsortir le flegme , vous arréterez votre distilla-
tion. Dé¢montez votre alambic, et jelez comme inu-
tile ce qui reste dans la cucurbile ; rincez-la bien;
emplissez-la aux deux tiers de roses nouvellement
cueillies ; versez par-dessus votre premiere distilla-
tion , et recommencez a distiller lmﬁours au bain de
sable ; vous tirerez lout ce que vous pourrez d’can
odoriférante, et quand vous vous apercevrez que
ce qui sort scut le flegme, vous laisserez éleindre
le feu.
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Eau essentielle de fleurs d orange.

Cucillez , deux heures apres le lever du soleil et
par un temps serein, qnatre livres de fleurs d’orange;
¢pluchez-les pétale a pétale; jetez le pistil et les
¢tamines , mettez vos pétales épluchées dans une
eruche de gres , avec une pinte d’eau; laissez infu-
ser le tout pendant vingt- qualre heures; versez
I'infusion dans une cucurbite de métal ; lutez bien
les jointures et placez I'alambic au bain - marie :
ayant retiré environ deux onces de liqueur , exa-
minez si I'eau qui distille est aussi odoriférante ; si
clle est moins forte, changez de récipient, et mettez a
part cette premiere distillation , qui est la véritable
eau essentielle de fleur d’orange. Cette eau se met
dans des bocaux oufioles de verre que I'on bouche
légérement, parce qu’étant hermétiquement bou-
chées , Teau de fleur d'orange contracterait une
odeur désagréable.

FEaux de fleurs d’orange simple et double

Prenez quatre livres de fleurs d’orange ; mettez-les
dans une cruche de gres sansles éplucher ; ajoutez-
y neuf pintes d’'eau de riviere ; laissez le tout ma-
cérer pendant vingt-quatre heures ; ce lemps élant
expiré, versez 'infusion qui est résultée de votre
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meélange dansune cucurbite de métal un peu gran-
de, placez-la sur un feu nu ou ouvert; distillez
d’abord avec un feu modéré , et augmentez-le peu
a peu. La fleur d'orange serait en danger de bruler
si vous poussiez le feu avec trop de violence : vous
retirerez six pintes d’eaun assez odoriférante , mais
simple ; si vous la voulez plus forte et double,
vous procéderez a la seconde distillation de la ma-
niere suivante : vous démonterez 'alambic, et jelerez
comme inutile ce qui se trouvera dans la cucur-
bite ; vous la laverez bien ; vous y mettrez deux
livres de fleur d'orange nouvellement épluchée ;
vous verserez par-dessus l'ean de fleur d'orange
que vous avez relirée de votre premieére distillation.
Yous recommencerez une seconde distillalion a feu
ouvert , mais tempéré , c'est-a-dire qu'une goulte
ne tarde pasa suivre l'autre, sans cependant faire
le filet.

Il est impossible de déterminer la quantité d’eau
que l'on peut retirer de celle opération ; mais on
aura le soin d’examiner de lemps en temps si ce
qui coule par le bec du chapiteau est encore bien
odoriférant :s'il sent une odeur de flegme bien mar-
quce , on cessera de suite la distillation, et I'on en
retirea le produit dans un bocal , qu'on bouchera
tres-légérement,
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Cette dernicre eau de fleurd’orange rectifiée s'ap-
pelle fleur d'orange double.

De quelque mani¢re qu’on s’y prenne pour dis-
tiller la fleur d’orange , comme elle n’est point spi-
ritueuse, elle ne se conserve guere plus de deux
ans ; au bout de ce terme, elle s’altéere sensiblement.

Les diverses recettes que nous avons indiquées a
Pégard del'eau derose et del'ean de fleur d'orange
peuvent servir de modele pour distiller toutes sortes

de fleurs , excepté les lLiliacées. On les reconnait fa-
cilement a leur forme , qui appmche beaucoup de
eelle du lis.

DES LUTS

Dans les distillations , on est obligé d’employer
plusieurs especes de luts pour joindre les vaisseaux’
que I'on veut assembler, ou pour boucher hermeé-
tiquement ceux qui renferment des liqueurs spi-
rilueuses.

Du lut gras.
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tive , et avec de largile trés-séche que l'on réduit
en poudre fine. En broyant ces deux matiéres dans
un morlier, onen oblient une pite trés-épaisse , que
Pon étend facilement sur les joinlures des vais-

seaux.
Ce lut reste mou et ductile pendant long-temps.

| 4
Autres luts.

o
Lorsqu’il est question de garantir les vaisseaux

de la trop grande action du feu , de la fracture ou

de la fonte , on les enduit d’'une espece de pite
faite avec de l'argile , du sablon et de la bourre
ou de la filasse ; cet enduit ne se gerce point et
garanlit les vaisseaux de l'action du feu.

On appelle Lutum Sapientice , un lut composé
'de chaux éteinte, de farine et d’argile tamisde ,

le tout li¢ par du blanc d’ccufs battu avec un peu
d’eau.

On a essayé déja de boucherles fioles et les bou-
teilles avec des bouchons enduits de poix-résine ou
de colle. Mais le meilleur moyen de ne laisser au-
cun passage a 'air est de faire un melange de deux
tiers de cire blanghie au soleil avec un tiers de suif
e beeuf, d'y tremper deux ou trois fois les hou-

23



266 L'ART

chons, et.d’y mettre le lut gras par-dessus. On est
sur par ce moyen que les liqueurs les plus spiritueu-
ses elles plus forles nes'évaporent point,

DU VINAIGRE.

On fait du vinaigre avec du vin, du poiré, du ci-
dre, de la biére, de IT!J‘E.[I‘GH‘IEI , du petit-lait, elc. 3
mais le vinaigre de vin est préférable a tous les au-
tres. Le vin, de quelque qualité qu’il soit,a toujours
quelque disposilion a se tourner en vinaigre ; aussi
est-ce un dédommagement pour le propriétaire de
pouvoir conyertirenvinaigre paruneseconde fermen-
tation le vin qui perd ses premieres qualités. Clest
done sous le rapport de I'éeonomie domestique , ct
& cause de l'usage fréquent qu’on fait de cetle li-
queur acide pour la conservation des fruils , des le-
gumes , I'assaisonnement des mets, lesodeursagreéa. .,
bles, et les propriétés qu’on lui donne en 'aromati--
sant, que nous avons jugé ulile d’indiquer ici la
maniere de le faire.

Différentes maniéres de faire le vinaigre.

Les vins qui ont été soufrés ne sont pas bons a
. . . . e
fair¢ du vinaigre, parce que l'acide sulfureux ar=-
yéle la fermeutation vineuse. D’apres toutes lestf.
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observalions faites jusqu’a présent, on croit que le
plus sir moyen d'obtenir un vinaigre parfait , est
d’employer du vin de bonne qualité : les vins d'un
anl sont preférables & ceux quisont nouveaux , parce
qu’ils sont depouillés de lie, et quela partie sucrée
€étant devenue spiritueuse, il est plus facile d’en
faire du vinaigre. Les vins peu chargés en couleur,
mais qui ont de la force,sont préférables aux vins
fonces et faibles.

Les vins blanes doivent étre constamment em-
ployés de preférence aux vins rouges. Les vinaigres
d’Orléans, qui ont acquisa juste titre une si grande
¢lébrité , sont faits avec des vins blancs que les
vinaigriers de ce pays ont le talent de choisir ; d'ail-
leurs les soins qu’ils apportent a la fabrication, la -
ermentation de leur liqueur qu'ils savent entrete-
ir, sans la presser trop vivement, leur conserve un
arfum que n’ont pas les autres vinaigres.

Il est essentiel en général de n’employer que du
rin tres-clair, et pour cet effet , on I'éclaircit a I'aide
de coupeaux de hétre ripés, dont on fait usage de la
manicre qui sera indiquée ci-apres.

Maniere de ﬁ:. ire le vina igre a Orléans.

On se procure du vin de la nature de ceux que
neus avons indiquc dans'article précédent; ona des
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. . B
tonneaux dans lesquels on met un lit de coupeanx;:

de hétre rapés. On verse le vin par-dessus, et c'est!
.de ces lonneaux que l'on soutire le vin a fur et

mesure que l'on en a besoin pour la fabrication du:
vinaigre. Les coupeaux de hétre qu’on a mis dans;
ces enneaux ont pour but d’éclaircir parfaitementt
le vin qu’on verse par-dessus; parce 'que la lie la
plus fine s’y attache, et le vin qu'on enretire en
suile a le degré declarté nécessaire. '

Lorsque. ces premtiers preparalifs sont faits . on
tiche de se procurer des tonneaux qui aient déja:
servi & la fabricalion dn vinaigre ; 4 leur défaut, on
en fait construire de neufs : ces lonneaux sont appe-
1és méres de vinaigre , et contiennent quatre cent
dix pintes chacun. On'les place ordinairement les
uns au-dessus des autres sur trois rangées ; a la par
tie supérieure du fond de chaque tonneau on perce
une ouverture qui a deux pouces de diametre ; ellef
reste loujours ouverte, pour entretenir 'air dans 1df.
mére de vinaigre ; ¢t sert aussi a y introduire I'enaf
tonnoir, quand on veut mettre le vin dedans. Lt
méme ouverture sert encore a la vider , par le moyer

* d’'une pompe ou d'un siphon de fer-blanc.

commence par imbiber chaque mére ou tonnean

dun levain propre a exciler la fermentation ac
iy
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e dans ch:ujuc lon-

DU C
teuse ; el pour cet ellet
neau ccnt vingt pintes de bon vinaigre bouillant.
Huit ;mus aln ¢s on ajoute par-dessus douze pintes
de vin qu'on soutire du tonneau & ripe (1). On
continue de verser du méme vin, de huit jours
en huit jours, ct la méme quantité jusqu'a ce
que les tonneaux soient pleins. On laisse ensuite
écouler quinze jours avant de meltre le vinaigre en
vente, et on al'attention de ne jamais vider enticre-
ment les méres. On les laisse toujours a moitié plei-
nes, afin qu’en les remplissant successivement elles
puissent changer plus promptement le nouveauwvin
en vinaigre.

On reconnait que la fermentation est @ son poinl :
apreés avoir introduit dans le trou supérieur une
régle de deux pieds de longueur faite avec une
douve de tonneau, et 'avoir plongée dans le vi-
naigre. Si, en la retirant, on y apercoit au bout une
ligne blanche, bien marquée, formée par 'écume
du vinaigre, on juge que la meére a suffisamment
travaillé, et qu’elle a besoin d’étre rafraichie , alors
on la vide a moitié¢, et on y ajoute de nouveau du
viu.

il

(1) Ce tonneau est celui dans leqnel on met des rcou-
| peaux de hétre rapés , pour faire dclaircir le vin, et dont
nous avous parl¢ précédemment.
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Le lieu dans lequ' rique le vinaigre dmt
étre tres-aéré ; dans l’ete, la chaleur-de lalnm-
sphére suffit ; mais en hiver, il faut avoir soin d’y
entrelenir , par le moyen d’un poéle , une tempéra-
ture d’au moins dix-huit degrés de chaleur.

Autre maniere de Saire le vinaigre.

On se procure un baril d’excellent vinaigre ; on
en lire quelques pintes pour la consommation do-
mestique d’un mois; on remplit le baril avec une
¢gale quantité de vin bien éclairci, on le bouche
légeérement avec du papier et un bouchon de liége ,
puis on le met dans un endroit a une chaleur tem-
pérée ;. tous les mois on en soutire la méme quan-
Lité, que 'on remplace de méme avec du vin. Ce ba-
ril ainsi rempli fournit du vinaigre parfait, pen=-
dant trés-long-temps, sans qu 'il s’y forme le moindre
dépot.

Autre maniere.

Au moment de la vendange , on a le soin d’¢gre-
ner une partie des raisins que Von met danslaeuve 5
¢t l'on jette les rafles dans un vaissean, ou elles s’ai-
grissent pendant que le vin se fait. On retourne les
rafles de temps en temps ; de peur quelles ne moi-
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sissent. Quand le vin de la cuve est fait, onle tive
on couvre le mare des rafles qu’on a fait aigrir, ct
on verse sur le tout une partic du vin tiré , a pro-
portion de ce qqu’on veut avoir de vinaigre. On méle
bien les rafles avec le marc, elles communiquent
bientdt l'aigrenr an mélange. La fermentation r_“:t
promiptement éfablie; et plu le marc est chargé
d’esprit , plus le vinaigre est fort.

Maniere de preparer le vinaigre a Paris.

On ramasse la quantité qu’on veut de lie de bon
vin ; on la met dans une cuve de boiscontenant en-
viron dix-huit muids; on la délaie avec umne suffi-
sante quantite de vin, el on introduit ce melange
dans des sacs de toile forte. On arrange ees sacs dans
un grand baquet de bois tres-fort, placé par terre
pour qu’il ait plus de solidité, an bas de ce baquet
on pratique un trou, au-dessous duquel on met vn
aulre baquet , que l'on place dans une fossc creusde
dans la terre. Le fond de ce baquet fait la fonction
de la parlie inférieure d’une presse : on place des
planches par-dessus les sacs , on fait agir la vis
“d’une bonne presse, et on la serre detemps en temps
pour faire sortir le vin que la lie contient; celte
op¢ration dure an moins huit jours ; on met ce vin
dans des tonneaux qui tiennent un muid et demi,
on place les tonneanx verticalement sur leur fond,,
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el on fait un trou de denx pouces de diametre a la
parlie supérieure, qu’on laisse toujours ouvert, afin
que laliqueur ait communicalion avecl’air extérieur.
Le vinaigre est quinze jours a se faire en éL¢é, mais
en hiver il faut au moins un mois; on_ est méme
oblige de mettre des poéles dans 'atelier, pour entre-
tenir dix-huit degrés de chaleur, et pour accélérer
la fermentation. Quelquefois la liqueur fermente au
point qu'on n’y peut tenir la main. On en arréte les
progres en la rafraichissant avec du vin. On la laisse
encore fermenter jusqu’a ce que le vinaigre soit
suffisamment fait; puis on le met dans des tonneaux
otiil y au ne certaine quantité de coupeaux de hétre,
on le laisse éclaircirsur les coupeaux pendant quinze
jours, on le lire au clair, puis on le conserve dans de
grands tonneaux.

Vinaigre de cidre.

Sur un tonneau qui contient huit cents pintes de
cidre , on met six livres environ de levure aigre faile
avec du levain et de la farine de scigle. On com-

‘mence par délayer cette levare dans de I'ean chaude
et on la verse par le bondon ; ensuile on passe un gros
Liton par le bondon, et I'on remue fortement le
¢idre, afin de bien y mélanger lalevure. Apres cette

—

—
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opération, on le laisse fermenter pendant huit
jours, au bout de ce temps, on a un vinaigre de

cidre assez fort. Il faut le soutirer des qu’il esh
fait. '

Ce vinaigre se fabrique principalement en Nor-
mandie.

Finaigre de poiré comme on le ﬁabm’que

en Hollande.

Le vinaigre de poiré se fait de méme que celui de
cidre. Mais en Hollande on se sert d’une autre mé-
thode pour faire I'un et 'autre. On ramasse des poi-
res qui tombent des arbres, on les coupe par tran-
ches, et on les met dans plusieurs tonneaux ; on
verse de 'eau par-dessus, et on les expose au soleil.
Pour hiter la fermentation, on y ajoute du levain ;
quand le vinaigre est suffisamment fait, on le passe
a travers un linge; on le laisse reposer quelques
jours, il se forme un dépdt plus ou moins considé-
rable , on le soutire et on le conserve pour en faire
usage.

Vinaigre de bicre.

On prend parties égales de farine de seigle et de
farine de blé noir. Cette derniére graine avant d’étre



574 | L'ART

convertie en farine a besoin d’¢tre mondée deson en-
veloppe; et c'est ce qu’on fait & 'aide d’un moulin &
huile. Laseule attention qu’il faille avoir,est de soute-
nir la meule verticale au-dessus de la meule horizon-
‘l_alc. La premiére, mise en action par un cheval, suf-
fit pour comprimer le blé, et le détacher de son en-
veloppe, qu'on enleve en le vanant.

On fait bouillir ces farines pendant vingt - quafre
heures dans une suffisante quantité d’eau , ensuite
on verse la liqueur dans des cuves oblongues, qu'on
" ne remplit. qu’a moiti¢ , et qu'on expose a l'air. La
température doit étre de dousze a quatorze degrés.
On laisse ces liqueurs en repos , et on a soin de les
couvrir , tant que soleil donne perpendiculaire-
ment sur les cuves. LG-TS(IHE ce vinaigre est suffi-
samment acide, on le soutire par le mnjeﬁ dun
siphon de“fer-blanc , et on le conserve dans des ton-
neaux de chéne. Ce vinaigre blanc est trés-limpide;
ceux quiveulent le réndre rouge se servent de baies
de sureau pour lui donner de la couleur.

Finaigre de malt ou de ble gﬁr'me.'.

En Allemagne on fait du vinaigre avec le malt de
froment pur.On en faibaussiavec du malt d’orge mélé
avec le malt de froment. [l y a deux especes de malt,
le malt séché aufour, et le, malt séch¢ a l'air. On a




DU CONFISEUR, 275
hesoin de ces deux sortes pour faire le vinaigre,
mais on emploie le malt séché a 'air en plus grande
quantité que 'autre. On prend ordinairement deux
tiers de malt d'orge et un tiers de malt de froment.
On met del'ean dans un grand chaudron, on la fait
bouillir; quand elle bout 1'on en jelte quarante pin-
tes dans une cuve, on la remue jusqu’a ce qu’elle
soit un peu refroidie. Ensuite on y met pen-a-peu
du malt , et on le remue bien avec des bitons jus-
qua ce qu’il soit mélé avec 'eau. On recouvre la
cuve , on fait bouillir de I'eau, on prend la pile
qui se trouve dans la cuve , on la met dans un cu-
veau qu'on a placé dans la cuve, mais de manicre
qu’il y ail deux poucesd’intervalle entre ce cuvean
et le fond de la cuve ; on met un autre cuveau par-
dessus. Il doit étre percé de trous et recouverl de
paille. On verse de I'eau bouillante dessus , on cou=
vre la cuve, el on laisse le toul de celte manicre
pendant une heure et demie, aprés quoi, on sou-
tire la liqueur, par le moyen d’un robinet placé
- entre les deux fonds, c’est-a-dire entre le fond du
cuveau, et le fondde la cuve; on remet de I'eau
bouillante sur le malt, et 'on recommence cetle
“opération plusieurs fois , suivant la force que 'on
veul donner a son vinaigre.

On met la liqueur dans des tonneaux, et lors-
qu'elle est refroidie , et qu’clle a déposé , on la met
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dans des cuves qui ont chacune un couvercle ; on y
ajoute de la lie de biére, et au bout de dix heu-
res , quand la liqueur a suffisamment fermenté et
qu’elle est claire, on la met dans des tonneaux
qu’on a rincés avee du fort vinaigre , on la laisse fer-
menter en y mélant du levain ; il se forme une

¢cume ; on I'dte, et 1'on a ensuite un vinaigre de la
meilleure qualité.

¥ inaigre fait avec [e son du froment.

Prenez du son de froment ou bien de celui de sei-
gle ; failes-en une dccoction dans de 'eau de riviere ,
ayez soin de la passer ; mettez-la dans un tonneau,
délayez-y un levain de huit jours; la fermentation
s’établira en moins de vingt-quatre heures ; lors-
que I'’éccume qui sortira par le bondon commencera
a s’affaisser , vous boucherez bien le tonneau; vous
laisserez reposer le vinaigre pendant quelques jours,
afin de lui laisser le temps de s’éclaircir, ensuite
vous en pourrez faire usage.

Vinaigre de verjus.

On prend du verjus, on I'écrase avant sa maturite,
et on le laisse fermenter dans un vaisseau a décou-
vert pendant trente jours; on en exprime le jus par
le moyen d'une presse, on le laisse clarifier un
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jour entier , on le filtre i lravers un papier gris , et

ou le conserve en metlant une couche d'huile par-
dessus.

Pvr'ufu'grﬂ d ’.’{}'fff'ame!.

En employant pour I'hydromel vineux les procé-
des dont on sert pour faire le vinaigre de vin , il n’est
pas douleux qu’'on ne parvienne a faire un tres-bon

vinaigre qui ressemble a ceux faits avec les vins
liquoreux.

Vinaigre de lait.

Il y a plusieurs procédeés a employer pour faire
le vinaigre de lait. Nous allons en faire connailre
deux :

Prenez un pot de lait, ajoutez-y six cuillerées
de bonne eau-de-vie , mettez le melange dans une
bouteille , bouchez-la bien , el exposez-la dans un
endroit chaud; donnez lui de 'air de temps en temps,
a cause de la fermentation; au bout d'un mois, le
lait se trouvera changé en trés-bon vinaigre, qui,
apres ayoir été passé & travers un linge, pourra se
couscryer en bouteilles.

A la campagne, les habitans se procurent du vi-
naigre en faisant fermenter le petit-lait, Ils obtie:.~
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nent a peu de frais un vinaigre supérieur a celui
que lournit le lait pur. En Hollande, on fait bouillir
le lait de bearre avec un peu de présure , el le yinai-
gre en est plus acide et plus aigre.

Des diverses methodes empfajféﬂs pour
conserver le vinaigre.

Elles consistent a tenir le vinaigre dans des vases
bien propres et bienbouchés dans un endroit frais,
et surtout de ne jamais le laisser en vidange. Le
plus leger dépdt suffit pour 'altérer.

On peut aussi conserver le vinaigre de la maniere
suivante. On met son vinaigre dans des bouteilles
de verre; on place ces bouleilles dans une chau-
dicre pleine d’eau, on fait bouillir cette eau tandis,
que les bouteilles sont dedans , ’espace d'un quart
d’heure, et on les retire. Le vinaigre ainsi chaufl¢ se
conserve plusieurs années.

On pourrait aussi employer un moyen couleux, s'il
ne détruisait pas une partie de Podeur du vinai-
gre ; ce serait celui de la distillation; mais par ce
procédé le vinaigre perd nécessairement son-gout

agréﬂblﬂ.

L’hiver est une saison qui offre le moyen de con-
verlir en un vinaigre trés-fort du yinaigre ordinaire.
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1l faut pour celale mettre dans des terrines de gres,,
et U'exposer & une ou plusieurs gelées : on enleve
et on jette les glacons qui s’y forment, el qui ne
conliennent que les parties les plus aqueuses. Ce
prociédé devient tres-dispendieux, et les personnes
peu aisées n'en doivent pas laire usage. Cependant
on ferait bien d’exposer a la gelée les vinaigres fai-
bles, qui, sans cetle précaution, ne pouraient point
se garder long-temps.

On conserve les vinaigres aromatiques , en ajou-
tant sur chaque livre de liqueur une demi-once au
plus d cau-de-vie. '

VINAIGRES AROMATIQUES.

On appelle vinaigres aromatiques ccux que 'on
fait avec des végétaux.

~ On doit avoir 'altention. de cueillir ces plantes
dans le temps de leur vigueur, de les bien éplucher,
et de leur faire subir une prompte dessiccation , afin
de leur éter’humidité dont elles sont imprégnées.
Si on les employait fraiches, I'eau qu’elles ren-
ferment passerait bientdt dans le vinaigre, et dimi-
nuerait son acidité. Il faut avoir soin de ne laisser

scjourner les plantes dans le vinaigre que le moins



<8o LARY

de temps possible ; aussitot qu’il est chargé de toute
leur partie odorante , on doil se hiter de le décan-
ter et de le filtrer.

V inaigre d’estmgﬂn,

Prenez de V'estragon, faites-le sécher au soleil;
meltez-le dans une cruche, que vous emplirez de
vinaigre ; laissez-le infuser pendant quinze jours ;
au bout de ce temps décantez laliqueur , exprimez-
en le marc, et filtrez-la a la chausse de toile de
colon. Mettez le vinaigre d’éstragon en bou-
teilles , bouchez-les bien , et placez-les dans un en-
droit frais.

Finaigre surare.

Choisissez des fleurs de sureau au moment de
leur épanouissement ; ¢pluchez-les et dtez leur toute
la tige ; mettez ces fleurs @ moitié séchées dans une
cruche ; remplissez-la de vinaigre , bouchezla bien,
el exposez-la au soleil pendant vingt jours. Ensuite
décantez volre vinaigre, exprimez-en le marc, fil-
trez-le el mettez-le dans des bouteilles qur: vous bou-
.cherez bien.
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Finaigre rosat. Finaigre de vigne sauvage.

, Prtﬂez du rm:ugrc blanc , mcticz-y des roses ef.
feuillées, laissez les infuser au soleil pendant dix
‘jours; au bout de ce temps, décantez le vinaigre,
| exprimez-en le marc, filtrez-le, et mettez-le dans
‘des bouteilles que vous aurez le soin de bien bou-
cher.

En' suivant le méme procédé avec des fleurs de
|vigne sanvage, on prépare un vinaigre tres-agréable
jau gout.

Finaiore printanier pour la salade.
VG P [

Prenez trois onces d’estragon, autant de sarielte

de civette , d’échalote et d’ail ; une poignée de som-
mités de menthe et de baume ; faites sécher le tout.
Ensuite mettez-le dans une cruche, avec huit pintes
de vinaigre blanc, faites-le infuser an soleil pendant
qumzc jours ; au bout de ce tt:mps décantez-le ,
exprimez-en le marc, filtrez-le, et gardez-lﬁ dans
des bouteilles parfaitement bouchées.

Finaigre de lavande, de romarin et

de sauge.

Prenez une demi livre de fleurs de lavande promp-
. f '
tement séchécs, mettez-les dans une eruche avec

24
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quatre pinies de vinaigre blanc, laissez l’infusiﬁmi
se faire au soleil pendant huit jours. Ensuite dé--
canlez - le vii-la'igl‘-c 3 c-{prim'ez =eén’ fﬂ["[ﬂl’i:{ﬂ[‘jl le:
marc. Filtrez-le a travers un paptm aris , et ‘met-
tez-le dans des bouteilles, que vous. t:eudr‘cz bmlm
hmmhées ' |
sid ob m ie~e oy ourp 29lfistood +ob
Les vinaigres de romarin et de sauge se prépa"rei"t'f.l
de ménve.. On réussit aussi a faire par lés. mémess
procédds tous-les vinaigres dont on fait usage poum
la toilette.

o g En'fzfgrké*s des !'?.’MIEI‘;? - wvoleurs

an frﬁesfﬁfmz trel.

L

Prenez qualre pinzlcr*f_s de vinaigre blanc, mct{ez—}:s
de la‘grande et de la pelite absinthe 5 du romarin 2
de la sauge, de la ﬂ'IE:l.'II.IlE: et dela rue, de chacunﬁ:
de ces phﬂlcs un e DJ]CE el, demie ; ; a}nutﬁz-'} deu‘fm
onces de f]eurs df; lavande séches ; ; deux gros d’ :ul,ﬁ
et autant d'acorus, de cannelle, de girofle et des
muscade. Coupez les plantes, et concassez les dro-
gues seche¥. Faites-les infuser au soleil pendant umn:
mois , dans un vase bien bouché. Ensuite décantez~—-
la liqueur ,exprimez-en le mare, filtrez-la, et ajou—
tez-y une demi-once de camphre dissout dans um
Peu d"csl:nrit-(']'ﬂ—}'il],_ Yotre Tiﬁaigrc se trouyant ainss
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achevé , mettez-le en bouteilles , et bouchez-les her-

métiquemﬁnt.

MANIERE DE CONFIRE LES
LEGUMES AU VINAIGRE.

Cornichons f::anﬁ.fs au wt}emgf'e,

Prenez des cornichons bien verts, coupez leur Ia
pointe et la queue, brossez-les pour leur enlever le
duvet, lavez-les et essuyez-les. Ensuite mettez-les
dans un pol de gres bien propre ; versez par-dessus
du vinaigre blanc tres-fort, en quantité suffisante,
pour que les cornichons en soient couverts ; faites-
les infuser dans ce vinaigre pendant trois jours. Ce
temps expiré , retirez volre vinaigre du pot de gres,
et faites-le bouillir jusqu’a ce qu’il reduise un peu;
jetez-y vos cornichons ; faites leur prendre un pelit
bouillon , puis versezle tout dans le pot de grés,
Six jours apres, remettezvotre vinaigre sur le feu,
en y laissant vos cornichons ; ajoutez-y de I'ail, de
I'estragon et du sel ; mettez-le tout ensemble dans
le pot de gres, et ayez soin de ne le couvrir que
quand le vinaigre sera refroidi.
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Auwtre maniére de canﬁr{a les cornichons.

Choisissez un panier (1) de pelils cornichons bien
verls et bien droils, brossez-les, et melttez-en un lit
dans une terrine ; saupoudrez - les de sel fin. Failes
encore un pareil lit, que vous saupoudrez de méme.
Continuez ainsijusqu’a ce (ue vousn'ayez plus de
cornichons. Laissez-les dans le sel pendant vingt-
qualre heures : ce sel attirera toute 'humidité qui
se trouve dans les cornichons. Le lendemain vous
les ferez égoulter el les placerez dans un pot de gres
d'unegrandeur convenable , avec une petile poignée
de passepierre , une poignce d'estragon , un peu de
baume, une dixaine d’échalotes, six gousses d’ail,
deax ou trois poivres longs , une vingtaine de clous
de girofle , un citron coupé en qualre morceaux ,
ct deux pelites poignées de sel. Faites bouillir huit
pintes de vinaigre blanc tres-fort, et jetez-le sur les
cornichons ; laissez-les de cetle maniere pendant
vingl - quatre heures, au bout desquelles vous
soulirerez le vinaigre j vous le ferez bouillir de nou-
veau, et le verserez sur les cornichons. Yous re-
commencerez encore la méme opération le jour
suiyant, Aprés ces trois jours de travail , vous

(1} Ces paniers conliennent environ un boisscau.
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laisserez le tout dans le pot de gres ci-dessus in-
diqué, et vous le couvrirez avec un double par:
chemin mouillé.

Haricotls verts cﬂnﬁfs au 'wfum'gre.

Prenez douze livres de haricots verts, ptlité et
tendres , 6tez-en la queue et le filet qui est aulour;
faites bouillir de I'eau, et mettez-y une poignée de
sel. Ce sel donnera a vos haricots la qualité de res-
ter toujours verts. Quand votre eau bouillira , vous
y jelerez vos haricots, et leur ferez prendre cinqg a
six bouillons, jusqu’a ce qu’ils fléchissent sous le
doigt; dtez-les alors de dessus le feu ; retirez-les dans
de Peau fraiche, et mettez-les égoutier. Ensuite
arrangez-les dans des pots de gres ; versez par-des-
sus dix pintes de bon vinaigre blanc , assaisonnez-
les de sel, de poivre et de quelques clous de girofle.
Vousbouchercz les potsavec duparchemin mouillé,
pli¢ double.

Betteraves confites au vinaigre.

Prenez des belleraves cuites au four, coupez-les
par tranches minces, versez par-dessus assez de bon
vinaigre , pour les recouvrir, et ajoutez-y unpeude
sel. Il faut ne confire qu’une petite quantité de bet-
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teraves a lafois, parce qu’au bout d’une vinglaine
de jours le vinaigre peat cesser d’élre acide, et
dans ce cas I'on est obligé de le rencuveler.

En général, si 'on veut conserver en bon état les
fruits - confits au vinaigre, il faut le renouveler
quand il perd son acidité.

DE LA MOUTARDE. ;

La moutarde est une composition faite avec la
graine d’'une plante qui porte le méme nom , et
avec du vinaigre.

Pour la préparer, on met dans un vase de la
églﬁeu{:c de moutarde ; on humecte cette semence
avec une certaine quantité de yinaigre , et on la
laisse macérer pendant vingt-quatre heures; au
bout f.lti ce temps, on broie cetle graine entre
deux meules de pierre-meuliere , pour la réduire
en pite. En la broyant, on y ajoute un peu ~de vi-
naigre , pour lui donner la consistance qu’elle doit
avoir. Yoila ce qu’on appelle la grosse moutarde.

Pour faire de la moutarde fine , il ne sagit
que de la repasser entre les deux meules pour la
broyer une seconde fois.
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On fait aussi de la moutarde & la cannelle 5
girofle, & la muscade, a l'ail , a la rocambole , a
I'estragon, aux capres, aux anchois, elc.; en
mélant un peu de 'une ou de lautre de ces sub-
stances a la graine de moularde , et en les broyant
ensemble sous la pierre - meuliere de la maniere

dont nous l'avons enseigné ei-dessus.

La moutarde ainsi préparde avec soin acquiert
une saveur deélicieuse, et excite agréablement l'ap-

pétit.
EIN.
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DES MATIERES.

DES CONFITURES AU FOUR,

Macarons doux page

1

Observations sur les macarons , A

Muacarons amers 5

Macarons auw chocolat, 6

Macarons aux epices , idem

Tarte aux macarons d épices, 7

| Macarons remplis 3
Tarte aux macarons remplis , 9

\Confitures jaunes aux amandes , 10
Confitures a la seringue , 11

NOTICE GENERALE SUR LES CONFITURES, 13

Monceaux, ou montagnes d’amandes ,
25

14
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Coupeaux d’amandes., g+ 15
Coupeaux atux citrons, =~ 16
Coupeauyx aux citrons d’'une autre
maniere , : . . 18
Sucrea la neige , ' | ¢ g
Petits biscuits ou biscotins , 21
Biscuits en capsule ., . 24
Biscuits royaux ala fleur d’orange , 25
Biscuits a la vanille 26
Biscuits au beurre, : id.
Giteanx d’anis , ud.
Pains comniuns .z%'._c.frﬁ: A ety 27
Pains fins a cafc aux épices , 28
Biscuits croquans o & la princesse |
- Amélie | 2Q
Tablettes de patience , 30

Baisers , espece de confitures tres-fines
pour dessert

Créme battue a la neige

T arte royalede Berlin ,

Glace ou vernis blanc aw sucre

Petits cmqueh}zs mous ,

Gaufresou plaisirs fins ala cannelle
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Gaufres fines ,

Perlingo , espece de confitures
d Allemagne ,
Confitures brunes

¥ ernis jaune au citron,
DE LA PATE DE MASSEPAIN,

Pite de massepain ,

De lusage de la pdite de massepain

Confitures a la cannelle
Confitures au citron

Confitures au chocolat
Monceaux d’amandes communes
Guirlandes aux amandes ,

Noix en massepain ,

Saucissons en massepain,
Cervelas en massepain ,
Jambons en massepain,

Framboises artificielles en massepain ,

Massepain naturel au fond blanc,
Massepain naturel a la rose ,

291
58

45

48
49
id.
1.
50
id.
52
53
54
56
53
6o
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DES PAINS D EPICES, 6o

Pains d’epices de Hollande et de

Flandre demi-fins-, ' id.
Pains d'épices de la premicre qualité , 63
Les mémes d’une autre maniere , 65
Deuxiéeme qualite 66
Pains d’eépices de Roterdam en tablettes, id.
Pains d’épices communs , 67
Noisettes en pains d’épices , id.
Observations sur les pains d’epices 68

DES OUVRAGES AU CHAUDRON ET A LA POELE, 6Gg

De la clarification et de la cuisson du

sucre , id.
Clarification du sucre, /i
Cuisson du sucre , 71
Sucre au lisse , id.
Sucre au perle 72
Sucre au soufflé 73

id.

Sucre a la plume
Sucre au casse , td.
Sucre au caramel | 74
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Observations surla cuisson du sucre , 74
rﬁ

Bonbons au citron 70
Bonbons auw chocolat, 76
Sucre d’orge e
Pastilles , 78
Pastilles assorties ou fines. Pastilles
blanches a la fleur d’orange , 70
Pastilles rouges a la rose , 8o
Pastilles bleues a laviolette , 81
Pastilles jaunes aucédre ou'a la
bergamotle , id.
Pastilles communes , 82

DES DRAGEES OU CONFITURES

COUVERTES AU CHAUDKON , i,
' .
Des ustensiles pour ce travail id, -
Amandes blanches fines 85
Amandes blanches communes , 87
Graines de coriande sucrces , ouw petils
pots de sucre | 88
Grains de coriande sucrés en frisure,  id.
Grains sucres de diverses couleurs 9L
<

Graines bleues , 93"
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- Graines violettes ,

Graines jaunes y
Graineswvertes

Amandes communes en couleur
Cannelle fine sucree

Cannelle commune sucree ,

id.
id.

idd.

Des semences ; ustensiles qu’il faut pour

les sucrer ,

Semences sucrces

Nompareille ,

Amandes grillées , autrement dites
pralines ,

Pralines a la cannelle

Fleurs d’orange grillces ,

Dragées superfines,

Dragces superfines dites naturelles ,

D.rwgees en pzzsuoflage
Dragees communes ,

DES CONSERVES ,
Conserve au caramel ,

Conservede fleur d’orange
ﬁon serve de cerises

101
id.
102

10D
106

107

108

id.

109
i,
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Conserve de groseilles , _ 110
Conserve de ﬁa mboises , . .
Conserves de citrons , de ecdrat , de
bergamotte et de bigarades, 111
Conserve de jus de citron , id.
Conserve des quatre fruils , 118
Conserve d’abricats ou de péches. id.
Conserve auwchocolat Yot 133
Conserve d’ amandes doucessimples , td.
Conserve d' amandes douces grillées,  id.
Conserve d’épine-vinette , o BLG
Des conserves auz ligueuwrs . oy DS
Conserve auw marasquin, -+ .- 119
Conserves dures au moule ;' | id,
DES GATEAUX, - - id,
Gateaux de fleurd orange 116
Giteaux de fleur {f’mngq e jiu'._we de
champignons. | id.
Giteaux en sucre soufflé , 117
Marseilles ou gingembre , 118

Marseilles d’épices pour Uestomac 119
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DES FRUITS A L'EAU-DE-VIE, 119
Péches a Uean-de-vie LD 9h WANY 180
Abricots a Ueau-dewie, 122
Péches ou abricots a l’eau-de-vie d’ une

- autre maniére - ' id.
Poires de rousseleta Ueau-de-vie, 129
Mirabelles ou reines-claudes a Peau-

de-vie, "0 WRABKH D 9viniged)
‘Autre maniére de confire la' mirabelle

et la retne-claude 126

Cerises a Ueau-de-vie , framboises
' cassis et raisins secs ;- T2 g
Oranges fines a Uéau-de-vie | Gl LOWRE9E
WNoix a Ueau-de-vie , id.

Maniére de mettre  Ueau-de-vie les
 Jruits confits au liquide, . . 129

DES MARMELADES OU TRUITS

CONFITS AU SUCRE, . .. .19Q

Marmelade de cerises ou de mirabelles , id,
Marmelade de framboises ou de
| grosetlles, 101
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Marmelade d abricots ou de péches ,

Marmelade de coings , _

Marmelade d'écorces de citrons ou
doranges ,

Marmelade de fleur d’orange ,

Marmelade de verjus,

Marmelade d’épines-vinettes ,

Noix vertes confites au sucre ,

INSTRUCTION PRELIMINAIRE SUR LA
MANIERE DE CONFILE LES FRUITS

AU LIQUIDE ET AU SEC,

Manicre de faire les fruits confits secs
et communs ,

A bricots verts au liquide,

Abricots en quartiers confits au liguide

- etau sec, maniere d en faire des

... compoles ,

Abricots confits en entiers au sec ,

Cerises confites avec leurs noyaux ou
sans noyaux auliguide ,

297

id.

id.
10/
vel.
100
ud,

138
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Cerises en bouquets au sec

Framboises au liguide

Groseilles de Bar confites en gm,rﬁpes

au liguide

Epme—vuze{te en grappes au Ezquuf&

Prunes de reine-clavde au liguide et
Al SEC ,

Mirabelles confites au liguide ,

Péches au liguide

Figues confites au liguide ,

Arz#ehque confite au Izqmd& etau sec

Marrons glaces,

FVerjus au liguide et au sec,

Coings confits au liquide ,

L'leurs d’orange confites au liquide
el au sec ,

Oranges de Portugal , citrons et
cédrats confits au liquide ,

Roquilles d’oranges ,

Citrons wverts des Indes confits au

' liguide etau sec

Zestesde citrons,d’oranges, et citronnats

confits au sec

145

i,

146
id.

150

id.
152

156 |
157

id.

158
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Des fruits fins seches , ouw au caramel ,

Ecorces de citrons ou d’oranges au
caramet ,
Marrons au caramel ,

DES COMPOTES,

Compote d’abricots verts etd amandes
vertes ,

Compote de groseilles vertes,

Compote de cerises ,

Compote de framboises ,

Compote de groseilles rouges et
blanches ,

Compote d’abricots mirs

Compote d abricots ou de péches a la
portugaise,

Compote de prunes,

Compote de péches

Compote de poires de bon-chretien
blanches et ronges,

Compote de poires d’éte,

Compote de poires a la bonne

femme,

299
159
160
161

id.

102
id.
163
id.

164
id.
165
td.
166
id.
167

id.
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Compote de poires ou de péches
grillees,

Compote de pommes de reinette
avec la peaw

Compote de pommes en gelée,

Compote de pommes a la portugaise,

Compote de pommes farcies ,

Compote de werjus,

Compote de coings blancs et rouges,

Compote de fleurs d’orange,

Compote de marrons,

Compote de fraises,

Compote d’épine-vinette,

GELEES,

Gelee de groseilles,

Gelee de groseilles sans feu,
Gelee de frambouses,

Gelee de corne de cerf,
Gelée de pommes de Rouen
Geléede coings,

168

ud.
169
ud.
170
id.
171
id.
id.
172

id.
id.
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DES CREMIS, 177
Créme naturelle, id
Créme fouettée id.
Créme de Blous , | id.
Créme en neige, 178
Créme légere id.
Ciréme a Uitalienne , - 179
Créme veloutee, id.
Créme de framboises ou de fraises , 180
Créme vierge, ud.
Créme d’ amandes , 181
.Créme de pistaches , i,
Créme au chocolat, 182
Créme a [’anglaise id.
Créme a l'eau , 183
Lait damandes , de pistaches ou
d’avelines id.
DES SIROPS, 184
Sirop de groseilles Lﬁmnbufsé A id.

Autre maniere.de faire le méme sirop, 183
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Stirop de miires ,

Sirop de verjus,

Sirop de coings,

Sirop de pommes

Sirop de cerises,

Sirop violat; d'eeillet, de fleur d'orange
ou de coquelicot,

Sirop de vinaigre framboisé,

Sirop de guimauve ,

Sirop de capillaire,

Strop d’écorces de citrons , de
cannelle , de grenade , de
cerfeuil et de cresson ,

Stirop de citron,

Sirop de punch,

OBSERVATION SUR LA MAKIERE

DE FAIRE LE PUNCH,

Punch aux ceufs,
Sirop d’orgeat,
Autre maniere de faire le sirop
2
d'orgeat,
Observations sur les sirops ,

186
id.,
187
td.
188

189
191

102
id.

194
vd.
1G5

196

id.
1d.

198
199
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DU CHOCOLAT,, - 202

Maniere de le faire, id,
Maniére de préparer la boisson de

chocolat , | 205

DU CAFE, 206

Torrefaction du café et manicre

de le préparer, id.

DES DIVERSES PREPARATIONS DU CAFE, 208

Fbullition a Ueau froide, id.
Fbullition a Ucauw boutllante, 200
Café a la chausse, id.
Du café¢ au lait et a la créme , 210
Cafe¢ au jaune d’euf’, id.
Sirop de cafe i,

DU THE, 211

Maniere de préparer la boisson de the
les bavaroises et la citronnelle, 212
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DE L’'ORGEAT,
Manicre de préparer lorgeat,
DE LA LIMONADE,
Maniere de la preparer, ainsi que
lorangeade,
Limonade au vin ,

Fau de cerises

Eau de groseilles,

DES GLACES ET DES USTENSILES

NECESSAIRES POUR LES FAIRE,

Glaces au marasquin ,

Glaces a la vanille, .

Glaces au cafe,

Glaces au the ,

Glaces aux macarons amers , -
Glaces aw chocolat

Glaces de citrons a la créme ,
Glaces de citrons au vin,

213
id.

214

id.
2195
id.
id.

216

2{8I

210
220

id,
id.
231
id.
id.




TABLE.

Glaces aux framborses,
Glaces aux pistaches,
Glaces a l'orange,

Glaces a la fraise,
Glaces a la fleur d’orange,

Glaces au verjus,

RATAFIAS OU LIQUEURS

PAR INFUSION,

Maniere de faire le veritable
cuirasseau de Hollande ,

Ratafia de girofle de Dantzick
superfin ,

Eau des sept graines ,

Autre ratafia des sept graines,

Ratafia de cerises,

Ratafia des quatre fruits ,

Ratafia de cassis ,

Ratafia de framboises ,

Ratafia de gmse.iﬂesj

Ratafia d’angeélique ,

Ratafia d’eillets ,

al

229
229
224
id.
220
id.

]
)
()3

td.

229
229
230
id.
291
id.
id

233
1dd,
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Ratafia de noix

Brou de noix ,

Ratafia de fleur d’orange,
Ratafia de noyaux ,
Ratafia de geniéyre,

BN Py

DES LIQUEURS ,

Des diverses preparations pour
donner de la couleur aux

‘ ligueurs ,

Maniére de preparer le musc
et ’ambre pour parfumer
certaines liqueurs ,

Anisette de Bordeaux ,

Eau de la Céte ,

Eau-de-vie &' A ndaye ,

Fau de cédrat

Law de girofle

Fau dor,

Fau d’argent,

Eawdenoyaux de Phalsbourg ,

Fespétro

Marasquin




TABLE, Joy

Scubac id.
Rossolis 244
Parfait-amour id.
Kirsch-Wasser 249

DES CREMES ET DES HUILES , 240

Créme de fleur d’orange au vin de

Champagne |, 247
Créme d’absinthe id.
Créme de vanille , 248
Créme de Moka td.
Créme des Barbades , 246

- Créme de cacao, ud.
Créme de kirsch - wasser 250
Créme de menthe , id.
Créme de cing fruits , id.
Huile de roses | 251
Huile de Fenus , 252
Huile de Jupiter i,
Huile de myrte , 253 -

Elixir de garrus stomachique

et digestif, 294
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DE L'EAU COMMUNE ,
DE LA DISTILLATION,

EAUX ODORIFERANTES,

De leau de rose
Eau de rose simple ,

FEau essentielle de fleur d’orange ,

Eau de fleur d’orange , simple
et double

DES LUTS ,.

Du lut gras ,
Autres luts ,

DU VINAIGRE,

Differentes manicres de faire.
le vinaigre , '

Maniere de faire le vinaigre a Orléans ,
Autre maniere de faire le vinaigre ,

Autre maniere

201

262

A
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Maniere de préeparer le vinaigre

a Paris Saw S7r
Vinaigre de cidre , 272

. Vlinaigre de poire comme on le
Sabrique en Hollande , 273
Vinaigre de biere, id.

Finaigre de malt ou de blé germe , 274
Vinaigre fait avecle son du_froment , = 276

Vinaigre de verjus , . id.
Vinaigre d’hydromel 277
Finaigrede lait id.
Des diverses méthodes employees pour

conserver le vinaigre , 278

VINAIGRES AROMATIQUES, 279
Finaigre d’estragon , 280
Finaigre surare , iud.
FVinaigre rosat. Finaigre de vigne

sauvage , 281
Finaigre printanier pour la salade id.

Vinaigre de lavande, de romarin
et de sauge .
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Finaigre des quatre - volewurs
antipestilentiel , e v 283

MANIERE DE €ONFIRE LES LEGUMES

AU VINAIGRE, | 283

Cornichons confits au vinaigre , id,
Autre maniére de confire les

cornichons , 284

Haricots verts confits aw vinaigre , 285

Betteraves confites au vinaigre , id,

DE LA MOUTARDE, 286

Fin de la table des nialiéres,



NOT IR ds qzwr’qmﬂs Livres broches
gut se trouvent chez HEnrt Tarpiev,
Imprimeur-Libraire , passace des Pano-

P > P 5

rama ., n 12.

Nota. Les livres de fonds sonl marqués d'une
étoile.

Abrégé des Métamorphoses d’Ovide , dégagé de
tout ce qui peut alarmer la pudeur de la jeu-
nesse, avecune explication historique ou morale
sur chaque fable ; par Mad. Henri Tardien De-
nesle. 2 vol. in-18, ornes de 15 figures. Paris,
1808, de I'tmprimerie de Didot jeune. 3 .Ir.

Acteurs et Actrices eélebres qui se sont illustrés sur
les trois grands théitres de Paris, ouvrage orné
de trente portraits coloriés ; par J. - G. Saint-

Sauveur. Paris, 1808, 1 vol. in-18. 1
Amours de Psyché et de Cupidon; par J. DeLafon-
taine. 2 vol. in-18, 4 figures. ¥R Jota
Arithmétique ; par Legendre. in-12. a f.-5afe

Atlas des enfans, ou nouvelle Méthode pour ap-
prendre la géographie , ayec un nouveau traité



de la sphere , et 24 cartes enlumindées. 1 vol.
in"'l 2; 3 ri

Atlas moderne portatif, composé de 28 cartes sur
les parties du globe terrestre et de 3 cartes as-
tronomiques coloriées ; nouv. édition in-8. 1o f.

* Atlas dela géographie mathématique physique
et politique de toutesles parties du monde. 1 v.
in-folio composé de 45 cartes, sur papier grand
raisin vélin , coloriées , et gravées d’aprésles des-
sins de M. Poisson, par M. Tardieu ainé, publié
par MM. Mentelle et Malte - Brun. Voy. géo-

graphie , etc. 45 f.

Ami (1') des enfans ; par Berquin ; nouvelle édi-
tion ornée de figures. Paris , 1808 ; 12 vol. in-18,
bien imprimés. . 18 T

Act duo blanchiment des toiles, fils et cotons de
tous genres ; par Pajot des Charmes. 1 vol. in-8,

avec g planches. 4 f.
Aventures de Robinson Crusoé. 4 vol. in-18. fi-
gures. Paris, 1806. 4 L
ﬁw’eﬂtﬁres de Télémaque. 1 vol in-12. figures. 35 f,
Le méme. 4 vol. in-18. 5 1
Avis au peuple ; par Tissot. 2 vol. in-12. 3 f.

Baréme ( nouvean ) du Franc ; indiquant la som-
me a payer en livres tournois, pour sacquilter



L !
o~

]

des objets payables en francs. Suivi du rapport
progressif de 1'ancienne livre tourneis au nou-
veau franc, depuis un sol jusqu'a neuf cents
mille livres. 2 feuilles collées sur carton. 75 e.
Berquin Anglais ( le ). 4 vol. in-18, ornés de 20
jolies figures. 5t
Brunetiana , contenant tous les bons mots et les ca-
lembours de Brunet. 16.* ¢dit. 1 v. in-18. fig. 1 f.
. Catéchisme des Francs-Macons. 3 vol. in-18, fi-
gures. 5 i1
Choix des plantes d’Europe, décrites et dessinées
d’apres nature 3 par Dreves et Hayne. 5 tomes en
un vol. in-4° renfermant 125 planches coloriées ;
Leipsik , 1502. 100 f.
* Confiseur impérial, ( le ) ou I'Art du Confiseur,
conlenant la maniere de faire par excellence et
avec ¢conomic les confitures , conserves, gelées ,
marmelades , compotes, crémes d'enlremets, dra-
gées, pastilles, sirops, punch, pains d’é¢pices deHol.
lande, macarons, biscuits, fruits a 'eau-de-yie,
ratafias, liqueurs fines, crémes et huiles. Les
procédés a suivre pour fabriquer le chocolat ,
faire les caux odoriférantes, préparer les glaces, la
limonade ,'orgeat, le thé, le chocolat et le café.
Suivi d'une instruction sur la distillation et sur
la maniere de faire le vinaigre et de 'aromatiser ;
par M. Utrecht Friedel. Edition revue et augmen-
tée par un gastronome francais, Paris , 1809, 3 f,

27
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‘Contes (les ) de Lafontaine. 2 vol. in-18 , ornés de
81 figures en taille douce. ' A

Contes'des Fées ; par Perrault. 1 v.in-18, fig. 1f. 25 c.

Contes de la Réine de Navarre. 3 vol. in-18, ornds

de 75 figures. Paris, an 7. : 16 f.
Dictionnaire abrégé de la Fable; par Chompré,
1 vol. in-12, pelit papier. %, .

Dictionnaire franc.-latin ;'par Lallemant , in-8. 7 f.
Dictionmaire latin-francais; par Boudot , in-8. 3F
Dictionnaire de I'industrie. 6 vol in-8. Jo I
Dictionnaire de géographie universelle du moyen
age-et moderne compardes ; rédigé sur le plan de
Vosgien ; par Boiste. 1 vol. in-8. 10 f. 50c.
Dictionnaire( nouveau ) de poche de lalangue fran-
caise ,avec la prononciation , composé sur le sys-
téme ortographique de Voltairve j par P. Catineau,
troisieme eédition. Paris, 1807. 1 vol.in-12. 6 T,
Dictionnaire universel de la langue francaise avec
- lelatin’; manuel de grammaire , d’ortographe et
de 'ncologie ; extrait comparatif des diction-
naires publiés jusqu'a ce jour ; par Boiste. 3.°
édition. Paris, 1808. 2 vol. in-8, ﬂblfnﬂgs. 1H f.

Le méme,'in-4.° 1 1,
Domino'k figures pour apprendre a lire aux enfans;
par’ Freville. 2f

Don Quichotte de la Manche, tm-:_lui{ de I'espa-
‘gnol ‘de Michel ‘Cervantes; par Florian. 6 vol,
in-18, figures. 6 f.
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* Elémens de la grammaire francaise; par Lhomond,
a l'usage de toules les écoles, in-12. reli¢ en par-
chemin. - Q0 c.
Elémens dela grammaire latine , i Pusage des col-
léges, lycées, écoles secondaires, etc.; par M.
Lhomond, professeur-émérite en la ci- devant
Université de Paris. in-12. rel. en parch. 1 f.zoc.

| Elémens de dessin ; par M. Moreaa jeune. Un ca-
hier in-folio , renfermant 27 planches sur papier
grand raisin vélin. va'f.

| Les trois figures anatomiques; par le méme; d'une
feuille chacune, papier grand raisin vélin, en-
semble. ' 3 f.
Emma,ou I'Enfant du malhenr. 2 vol. in-18. 2 f.
[Encyclopédie de la jeunesse, ou Abrégé des sciences
et des arts ; par Mad. Henri Tardieu Denesle. 5.°
édition augmcntéc- dans la géographie et dans
Phistoire de France, des changemens et événe-
mens les plus remarquables arrivés jusqua ce
jour. Paris , 180qg. 1 vol. in-12, avec figures et
deux cartes géographiques colorices. »f
ncyclopédiana, oul’Abeille de Montmartre, recueil,

instructif, moral, religieux et philosophiques;
dédié anx amis de I'éradition. 1 v.1n-18. o
pitres ﬂlEtangilﬂs. in-18. 9o c.
squisse de la chorographie physique de la Grece et

des pays adjacens ; par Malte - Brun ; brochure
in-8. a f,

™
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Fables d'Esope ( les ) mises en vers francais , avec le
sens moral en quatre vers. 2 vol. in-18, ornés
de 21 figures en lailie douce. Paris. Dufart. 3 [

Fiches orthographiques ( les ), également propres a
mstruire et a amuser les jeunes gens..Dans un
¢tui de carlon. B

* Géographie mathématique, physique et politique
de toules les parlies du monde, rédigée dapres
ce qui a ¢té publié d’exact et de nouveau par les
geéographes , les naturalistes , les voyageurs et les
aunteurs de stalistique des nations les plus éclai-
rées j destinée principalement aux maisons d’¢du-
cation, aux professeurs de géopraphic, aux négo-
cians el anx bibliotheques des hommes d’état
publi¢e par Edme Mentelle , delinstitut natio-
nal , et par Malte-Brun , géographe danois; de-
diée a S. A. S. Monseigneur Cambacéres , archi-
chancelier de I'Empire ; 16 vol. de 550 a 6oo
pages chacun, format in-§ avec tableaux, et un
vol. d’Atlas in-fol. grand raisin vélin, composé

~de 45 carles, gravées par Tardieu ainé, sur les
dessins de Poirson, revues et corrigées par Edme
Mentelle. . 160 f.

Le méme ouvrage sans atlas. 115 £}

Géopraphie moderne et universelle , par Lacroix ;.
nouvelle édition de 1806, revue et corrigée.-
2 gros vol. in-12 ,avec carles. 7 IS

Grammaire francaise de Restaut; in-12. 2f 50e.
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Grammaire italienne : par Scoppa. Paris., 1808.
? ?

1 vol. in-12. 3 L
Grivoisiana, ou Recueil facétieux ; par Martinville.
5.¢ édit. 1 vol. in-18. fig. 38

Histoire abrégée des Insectes ; par Geoffroy, docteur
en médecine. 2 vol. in-4.° avec 32 planches en
taille douce, renfermant un grand nombre de
figures. 24 f.

Le méme ouvrage avec les planches coloriées. 30 f.

Histoire de France a I'usage de la jeunesse , depuis
I’établissement de sa monarchie jusqu’au 1.°f
janvier 180q. 2.¢ édition ; par M. Propiac. 2 vol.
in-12 , ornés de portraits en taille donce des rois
et empereurs de France. 6 f.

Histoired’Angleterre a 'usage de la jeunesse, depuis
Pinvasion de Jules-César dans cette ile, jusqu’en
décembre 1808. Ouvrage élémentaire a 'usage
des jeunes personnes des deux sexes; par M. Pro-
piac. Paris, 180g. 2 vol. in-12, ornés des por-
traits des rois d’Angleterre. 6 I

Hist. de France ; par Velly. 30 vol. in-12. 6o f.

Hist. des Empereurs; par Crevier. 12 vol.in-12. 3of.

Histoires fabuleuses destinées a l'instruction des
enfans dans ce qui regarde leur conduile envers
les animaux. 2 vol in - 12. - A

Histoirede I’Art chez les anciens ; par Winkelmann ;
traduit de I'allemand , avec des notes historiques
et critiques de différens auteurs. 3 vol in-4.° avec

beaucoup-de figures. Paris, 1801. 72 f.
2.8
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Histoire naturelle du genre humain ; par J.-J. Virey.
- 2 vol. in-8 , ornés de 14 belles planches. Paris ,
1801. g2 f3
Histoire philosophique de la médecine , depuis son
origine jusqu’au 18.° siecle 5 par Etienne Tour-
telle. 2 vol. in-8. Paris, 1804. g f.
Homonymes francais ; par Philippon de la Magde-
leine. 3.¢ édition. Paris, 1806. 1 vol. in-8, bro-
ché. 543
Ivrogniana ou bons mots et aventures d’ivrognes,
recucil de cabaret. 1 v. in-18. fig. 1 f.
Lettres de Sévigné. 8 vol. in-8 ; portrails et letires
autographes ; édition publiée par Grouvel, papier
fin d’Angouléme. 54 f.
Maitre ( le ) italien , ou Grammaire francaise et ita-
lienne a 'usage des Francais quiveulent appren-
Iitalien; par Veneroni;nouvelle édition revue

par Gattel. Lyon , 1803. 1 vol. in-8. g
Merdiana, ouManuel des chieurs, suite de 'alma-
nach des gourmands. 2.¢ édit. 1 v. in-18. ¥ L

Métamorphoses d'Ovide; traduction de Dubois Fon-
tanelle; adaptée au texte latin du pere Jouvenci.
avec des notes. Paris, 1806. 2 vol. in-12, fig. 6 L.

Nirortox, prédit par Nostra-Damus ; dédié & Men-
seigneur Cambacéres ; par Bellaud. 1 vol. in-12.

S 1 f. 8o c.

New models of writing, with a variety of exam-
ples in the hands most approved for business ;
By Thomas Tomkins, Un cahier compesé d'un

i
A
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discours en langues anglaise , francaise , italienne
et allemande , et 15 planches gravces par Beaublé
jeune. 3 1.

Nouveaux Mod¢les d’écriture anglaise j par Joseph
Champion. 1 cahier in-8 oblong, composé de
12 planches gravées par Beaublé jeune. 1 f. 25 c.

Nouvelle Bibliotheque des romans. g6 vol. in-12.

150 f.

Nouvel Historien (le ) de la jeunesse, ou le Sentier
de la vertu ouvert aux jeuncs personnes des deux
sexes. Paris, 1809. 1 vol. in-12, fig. 2f50c.

Nouvelle (1a ) Helolse, ou Lettres dedeux amans ha-
bitans d’une petite ville au pied des Alpes; par
J.-J. Rousseau. 4 vol. in-8, avec cingq belles gra-

vures et portrait. 30 L.
Le méme. en 4 vol. in-12. 1o f.
OEuvres de Dorat. 20 vol. in-8, figures. 8o f.

OEuvres complétes de Berquin. 6o vol.in 18. - 3o .
OLuvres de Boufflers. 2 vol. in-18 , figures, jolie

¢dition. 6 f.
OEuvres de D’arnaud. 12 vol. in-8, avec beaucoup
de figures. 6o f.
OEuvres de Fontenelle. 11 vol. in-12. 27 f. 50 ¢.
OEuvyres de J.-J. Rousseau ; é¢dition de Deux-Ponts. -
54 vol.in-12, 66 f,
OEuvres de Mably ; ¢dition de Desbrieres, 15 vol.
in-8. Go I

OFuvres de Moliére; édition des associés, 8 vol
in-8, figures, 48 [



10

Le.méme ouvrage en 8 vol. in-r2. 24 f.
OEuvres de Pierre Camper. 3 vol.in-8, et un vol.
de planches. - S0 f.
OEuvres de Virgile, traduites en francais , le texle
- § Ll w
vis-a-vis la traduction , avec des remarques;; par
M. I’abbé Desfontaines ; nouv. édition ernée de
16 figures. Paris, 1802. 4 vol. in-8. 204

Ornemens de la mémoire , par Allet. 1 vol. in-12,

pelit papier. Paris, 1805. 1 f.50 c.
Orlando furioso. 4 vol in-4.° , gr. pap. fig. 120 f
Le méme. 4 vol. in-8, figures. 6o f-

Parfait Cuisinier(le), on le Bréviaire des gourmands,

contenant les recettes les plus nouvelles dans-

Part de la cuisine, et lamaniere de servir les tables;
par Raimbault , et revu et augmenté par Borel.
Paris, 1809. 1 vol in-12, figures. a2.f. 50 c.
Passe-temps dela jeunesse, ou Contes moraux a I'u-
sage de 'enfance et de 'adolescence. 2 vol in-18,
avec figures. 2 f. 50 c.

* Petites Etrennes spirituelles contenant Uoffice de
tous les dimanches et fétes de 'année , a Yusage
de Rome ct de Paris j charmante édition ornée de

- sepl eslampes représentant les principaux traits
de la vie de N. S. Jésus-Christ , et d’un titre graveé.
Paris, 1809 ; édition de Didot jeune, sur papier
fin. : 2. 1. -ab e
On n’a point publié jusqu’a présent aucun livre
dece genre aussi bien imprimé et orné d'aussi

jolies gravures.
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Le méme sur papier vélin. 4 1.
Petit Buffon (le ) des enfans , ou Extrait d’histoire

naturelle des quadrupedes , reptiles, poissons et

oiseaux , pour I'instruction de la jeunessse , avec

douze planches en taille douce représentant beau-

coup de fig. 1 vol. in-18. Lyon , 1808. 1 £ 50 c.
Philosophie de la nature, ou Traité de morale pour
le genre humain; par Delisle Desales. 10 vol.
in-§ , figures. 6o f.
Physionomiste (le) , ou I'Observateur de 'homme
considéré sous les rapports de ses meeurs et de
son caractere , d’apres les traits du visage, les
formes du corps, la démarche, la voix, le rire,
elc., elc. , avec des rapprochemens sur a ressem-
blance de divers individus avec cerlains animaux;
Par J.-B. Porta, traduction libre du latin. Paris,
1808 , 1 vol. in-8 ,avec 3 planches. L
Plutarque, ou Abrégé des vies des hommes illustres -

de ce célebre éerivain, ouvrage élémentaire a I'u-

sage des jeunes gens des deux sexes. 2.9 ¢dition

avec figures. Paris, 1806. 2 vol.in-12. Uie

Plutarque (le ) des jeunes demoiselles , ou Abrégé
des vies des femmes illustres de tous les pays. Pa-
ris, 1806. 2 vol. in-12. 6 f.

Roulette (1a), ou Histoire d’un joueur, 4.° édition re-
vue et corrigée sur les letires originales. Paris,
1808. 1 vol. in-12, figures. 1 f. 50c.

Rousseliana, ou Recueil des bons mots, vers, calem~
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“bours, lazzis et facﬂucs de Cadet-Roussel , ayec
les additions de Brunet. 2.¢ édit. 1 v. in-18. fig. 1 1.
Spectacle de la nature, smivi de Phistoire du ciel ; par
Pluche. 11 vol. in-12, avee figures. 33 L
Le méme mis a l'usage des. jeunes gens par Jauf-
fret. 8 vol. in-18 , avec beaucoup de figures. Pa-
ris , 1803. 56 1
Synonymes francais ; par Girard. 2 vol. in-12. 5 f.
Synonymes anglais et frangais. Paris , 1803. 2 vol.
in-8 , hrochés, ¢ 5l
Tableau du rapport des mouveaux poids avec les
anciens, suivi du rapport des anciens poids avec
les nouveaux ; 2 feuilles sur carton. 1f. 20¢.
Tableau durapport de 'aune au metre , el du metre
a 'aune, suivi du tarif du prix da metre d’apres
celui de'aune, et de celui del’'aune d’apres celui
du métre ; 2 feuilles collées sur carton. 1f. 20¢.

-* Tableau de la Pologne ancienne et moderne , con-

tenant la description de ce pays, de ses monta-
gnes , plaines , fleuves , marais , climat, animaux,
végélaux et minéraux;la topographie dela Haule
et Basse Pologne , dela Prusse, la €ourlande, la
_ Lithuanie, la Russie-Blanche , Noire et Rouge ,
i 13 Wolhynic et I'Ukraine, avec indication des
. bourgs , ¢difices et monumens; la deseription
_ politique, ou apercu de la constitution polonaise,
~des religions , des lois, de 'administration civile
el judiciaire ; des meeurs , de larmée de la po~

L
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pulation et des revenus ; des'ﬁystémﬂs des puigs )
mesures ¢l monnaies en usage, soit en Pologne,
soit & Dantzick; un précis de I'histoire de la
Pologne, depuis les temps les plus anciens jus-
qu'a nos jours ; des recherches sur l'origine des
Slavons et des Sarmates, et des déiails sur les
restes de la langue sarmatique ; rédigé principa-
lement d’apres des notes comm uniqies par dés
polonais et d’apres les auteurs du pays mémes
“par Malte-Brun , pour servir de complément a
I'Histoire de la Pologne par M. de Rulhieres. 1 v.
in-8, bien imprimé. 6%, i
Thédtre de Florian. 3 vol. in-18, fig. > 3 1
Traité d’Anatomie et de Physiologie végétale, ou-
vrage servant d'introduction a I'étude de la bota-
nique ; par C.-F. Brisscau - hﬂirhclﬁl’aris, 1808
2 vol. in-§, ornés de beaucoup de gravures et
bleaux. s € A
Traité de la régie des terres , el moyens d'en aug-

menter successivement les revenus sans jamais ,'H
anticiper sur ceux existans; par M. Miroir ar- - J
chitecte , ancien capitaine de ginie. Brochure ,: }
in-8. T s G ¢ R ¢
Vie du chevalier de Faublas; par J.-B. Louvet. /i
Paris, 1806 ; 13 vol. in-18 brochés , avec le por-: ?
trait de l'auteur. ’ 10 f. |

Le méme ouvrage en 4 v.1n-12 javec portrait et une
policesur la vie de 'auteur. Paris , 1807. ;

* o
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14 kg . ' ‘ ..‘"I
Vgyage en Chine et en Tartarie & la suite de Mar-
cartney ; par Holmes, publié par Langlcs. Pad;;,l
1805. 2 vol.1m-8, avec 25 belles grayures. 2 ,51.
Voyage cﬂsmagraphlque, ouvrage dédié & la J““h
nesse ; parle professeur Schaffer, instituteur
- pages de S. M. lc Roide Prusse. Paris, 1802.2?.5
in-12. A 7t
Yﬂyage er‘slande fait par ordre de S. M Dagmsﬂ
# traduit du danois@gpar Gauthier de la Pejmme, ;

traducteur des voyages de Pallas. 5 vol. in-8 et
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