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NOUVELLE

il

CUISINITRE BOURGEQIST,

- —_—

ABREGE GENERAL
POUR TOUTES SORTES DE POTAGES.

Prexez laviandela plus saine et 1a plus fraiche tuée,
pour qu'elle donne plus de ‘goiit a voire bouillon; la
plus succulante est I1a tranche, la culotte , les charbon-
nades, le milieu du trumeau , le bas de l'aloyau et le
gite a4 la noix : les piéces les plus propres a servir sur
la table sontla culotie el la poitrine du boeuf, Ne mettez
du veau dans vos bouillons que pour queique cause de
maladie. Quand votre viande est bien écumée , salez
votre bouillon , metiez dans la marmite toutes sortes
de légumes bien épluchés, raiissés et lavés, comme
céleri , ognons , carottes, panais , poireaux, choux;

faites bouillir doncement votre bouillon jusgu'a ce que
la viande soit cuite , passez-le ensuite dans.un tami ou
dans une serviette , laissez reposer voire bouillon pour
VOUS en Servir a ce que vous jugerez a propos.

L

Potage auw Riz.

Prenez, pour quatre personnes, un quarteron de riz
bien épluché ; lavez-le quatre a cing fois 4 I'eau tiede
en le frottant bien , puis a ’eau froide ; vous le mouille-
rez a grand bouillon , pour que votre riz ne se mette
pas en bouillie; vous le ferez bouillir pendant deux heu-
res a petit feu. Tachez que votre bouillon ne soit pas trop
salé , & cause de la réduction. Pour qu'il wcquiére une
belle couleur, vous y mettrez une demi- cuillerée de
jus de veau. Le riz de la Caroline est le meilieur pour
la cuisine. :

' Auw FVermicelle.

Vous aurez de bon bouillon, vous le ferez bouillir};
lorsqu’il bouillira, vous y metirez votre vermicelle de
maniere qu'il ne soitpas en paguei: quand il auraboui’ti

1.
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i POTAGES.

une demi-heure, vous le retirerez, afin qu’il ne soit
pas trop crevé et que votre potage soit bien ners Il faut
méme quantité de vermicelle que de riz.

A la Semoule.

Mettez du bouillon dans une casserole ; quand il
bouillira, vous verserez votre semoule dans votre
bouillon tout bouillant; tournez-le avec une grande
cuillére pour que votre semoule nes’attache ni ne forme
de grumeaux : au bout d’une demi-heure vous la reti-
rerez , si elle se trouve cuite. Dégraissez votre potage.
En cas qu'il soit trop pile, colorez-le avec du jus de
veau pour qu’il ait une belle couleur. Tichez qu'il soit
de bon goitt et de bon sel.

Aux Chous.

Faites blanchir une demi-heure, dans I'ean bouil-
lante , une moitié de chou ; puis vous le rafraichirez ,
vous I'égoutterez , et vous le ficelerez : mettez-le alors
dans une marmite avec un morceaux de petit lard coupé
en tranches tenant 2 la couenne, que vous ficelerez éga-
lement. Baignezle tout de bouillon. Leschoux et le lard
cuits, vous les retirerez du bouillon. Vous jetterez dans
le bouillon des eroutes que vous laisserez tremper quel-
ques instans. Vous placerez les choux et le lard autour
du potage ou siznplement dessus. Salez peu le bouillon
a cause du lard.

Purée de Lentilles.

Vous prendrez un demi-litre de lentilles ou plus ;
selon que vous voudrez faire de purée: épluchez-les
lavez-les , et faites-les cuire dans du bouillon : ensuite
vous les passerez au tamis et vous assaisonnerez votre
purée.

Purée de Pois ou Ferte.

Cette purée se fait de méme que la précédente, a la
seule différence que, quand les poisgont cuits, on {)mé-
lange du persil et des queues de ciﬁle qu’on fait blan-
chir et qu'on pile et passe avec la purée pour la verdir.

Potage aux Crotites.
Vous mettez des eroiites de pain surun plat d’argent;

vous les mouillez avec du bouilion non dégraissé ; vous

B il



POTAGES, 5

faites mitonner vos crofites jusqu'a ce qu'il se forme au
fond du plat un petit gratin, vous égouttez la graisse
qui reste, et vous mettez votre purée de lentilles ou de
pois , celle enfin que vous aurez.

Auzx Concombres.

Aprés les avoir coupés proprement, metiez-les cuire
dans du bouillon que vous colorerez avec du jus de
veau : quand vous les jugerez cuits , vous les dterez du
bouillon, que vous laisserez encore mijoter quelques
instans, en y ajoutant un peu de mouveau bouillon.
Assurez-vous si votre potage est de bon sel et garnis-
sez-le de vos concombres.

A la Purée de Marrons.

Ayez, selon la grandeur de voire potage , cinquante
cu cent marrons ; étez-leur la premiére écorce, puis
mettez-les dans I'eau ; laissez-les sur le feu jusqu’a ce
que l'eau frémisse ; retirez-en pour voir si la peau se
leéve ( comme si c'étaient des amandes ); aprés les avoir
épluchés de maniére qu’il ne reste pas du tout de se-
conde peau, vous en garderez vingl-quaire entiers ,
et vous pilerez le reste : vous melttrez tremper dans du
bouillon un morceau de mie de pain tendre, pesant un
quarteron, que vous pilerez avec vos marrons. Quand
le tout sera bien écrasé, vous le délaierez avec du bouil-
lon chaud, puis vous le passerez d I'élamine ; vous met-
trez votre purée sur le feu, en observant de la tenir
assez claire peur que votre polage ne soit pas trop
€pais; vous la verserez sur des crotitons passés dans
le beurre, au moment de servir, et vous y mettrez vos
vingt-quatre marrons. Tichez que votre potage soit de
bon sel. On peut aussi faire ce potage en maigre, en
prenant du bouillon maigre au lien de bouillon gras
( Yoyez Bouillon maigre ).

Auxr Herbes.

Prenez oseille, laitue, cerfeuil , pourpier, un peu de
céleri coupé en filets ; épluchez et lavez bien ces her-
bes; ajoutez-y une carotte et un panais coupés en petits
filets : mettez cuire le tout avec du bouillon et un peu
de jus de veau ; servez ensuite vos herbes au naturel,
dans le potage, sans faire de garniture.

P




6 POTAGES.

On peut, sion veut, masquefdes potages de diverses
'sortes de viande , telles que chapon, poularde, gros
pigeons , canard , jarret deveau. La maniére de faire
cuire ces volailles est laméme pour toutes; on leurre-
trousse les pattes dans le corps, on les fait blanchir un
instant, et oa ne leslaisse dans la marmite que le temps
‘nécessairepour la cnisson , parce qu'une volaille trop
‘cuite n'est pas cstimée. On s’assure quelle est & son
point de cuisson en la tatant; si elle fiéebit sous les
doigts , elle estbouned servir. On sert les volailles au
milieu des potages ou daas un plat pour hors- d'eeuvre,,
avec un peu de bouillon et du gros sel par-dessus.
Quand on fait usage de jus pour ies poiages , on doit
préférer celui de veawa celui de beeuf, parce que le
premier est rafvaichissant et plus léger, Fait avec soin,
sans trop d’ognons’, i trés-petit feu, il n’est point
contraire i la santé. |
Bouillon maigre. )
‘Vous mettrez dan> une marmite on uae easserole ,
dix carottes coupées en lames , auant de navets ,
d’ognons , deux pieds de céleri , deux lailues entiéres),
une petite poignée de cerfeuil, ure moiti¢ de chou
coupé en filets , unpanais aussi coupé, le tout avec une
demi-livre de beurre; vous verserez une chopine d’eau
sur vos légumes gque vous ferez bouillir jusqu’i ce qu’ils
soient réduiisa glacer, c'est-a-dire, jusqu'a ce qu'il
n’y ait plus d’ean dans voire marmite, eu que vos lé-
~gumes frissonnentun peu avec le bearre ; vous rem-
plirez alors votre marmite d'eau , dans laquelie vous
mettrez un litron de pois, deux clous de girofle , du
sel, du poivre, assez pour que votre bouillon soit d'un
bon assaisonwement. Quand votre marmite aura bouilli
trois ou quatre heures , vous passerez votre bouillon
au tamis. Avec ce bouilion , vous pouvez laireen mai-
gre presque tous les polages.
Potage Printannier, bl
Prenez un litron de pois nouveaux, du cerfenil , du -
pourpier, de la laitue, de Voseille , trois. on quatre -
ognons, une pincée de persil, un morceau de beurre :
faites bouillir le tout et passez-le en purée claire : met-
tezmitonner le potage avec trois quarts du bouillon ;




POTAGES. o

délayez dans I'autre quart six jaunes d’ceufs ; faites-les
lier sur le feu , versez votre liaison dans votre polage
"3 l'instant de servir. Sachez s'il est de bon goat.

Soupe a I Ognon.

~ Vos ognons épluchés, vous coupez la téte etla queue.
Vous faites fondre dans une casserole un morceau de
beurre , vous y mettez vos ognons coupeés en lames ;
‘vous les faites frire ou roussir jusqu'a ce qu’ils soient
blonds ; vous mettez de I'eau suffisamment pour votre
potage avec du sel etdu poiveefin, et le laissez bouillir
un quart d’heure. Versez votre bouillon sur le pain et
servez.

Potage auxr Choux maigres.

Yous émincerez la moitié d'un chou ( évitez d’y met-
tre les cotons) ; vous le passerez avec un bon morceau
- de beurre ( selon la quantité de chou); quand il sera
bien passé, qu'il commencera a blondir, vous le mouil-
lerez avec de I'eau; vous y meltrez du sel, du gros
_poivre ; et laisserez bouillir votre potage trois quarts
d’heure ou une heure , jusqu’a ce que votre chou soit
cuit. Au moment de servir, versez votre potage sur
votre pain. =

Aux Poireauz.

Il faut couper les poireaux & un pouce de long, puis
en filets. Quand vos poireaux seront frits de lacon 2
ce qu'ils soient un peun blonds , vous mouillerez votre
potageavec del'eau, vous y ajouterez un peu de canelle,
du sel, du gros poivre ; vous laisserez bouillir le tout
une demi-heure : au moment de servir, vous verserez
votre bouillon sur votre pain. 3

Aux Pommes de terre.

Pelez les pommes de terre, mettez-les cuire dans de
I'eaun jusqu’a ce qu'elles soient en purée, et passez-les
dans une passoire, fricassez la purée avec du beurre,
~du persil et de la ciboule hachés , du sel et du poivre;
mouillez avec de I'eau dans laquelle ont cuit les pom-
mes de terre, ce qui fera le bouillon de votre soupe

que vous tremperez avec du pain. -
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Auz Croittons ou a la Viennet.

Vous couperez des lames de mie de pain de I'épais-
seur de trois ou quatre lignes , puis vous en formerez
des carrés, des ovales ou des ronds un peu plus grands
qu'un petit €cu ( telle forme que vous donniez a votre

‘mie de pain, ayez soin que votre crofiton ait tou-
Jjours la méme épaisseur et laméme grandeur ) Il en
faut vingt ou trente, selon la grandeur de votre po-
tage. Vos croitons de mie taillés, mettez-les dans
votre casserole avec un quarteron de beurre, et ex-
posez la casserole sur un feu ardent : vous avez soin de
toujours sauter vos crotitons jusqu’a ce qu'ilssoientbien
blonds ; alors vous les retirez de volre casserole, et
les mettez égoutier sur un linge blanc, puis vous les
placez dans votre soupiére : dix minules avant de ser-
vir, vous versez sur vos croutons une purée claire et
bouillante , soit purée de navets, de carottes , de len-
tilles ou de pois, celle que vous jugerez & propos : ayez
altention de mettre dans votre purée de légumes un
petit morceau de sucre pour en détruire I'dcreté. Ce

potage peut se faire au gras comme au maigre.

A la Citrouille ou Potiron.

~ Mettez dans une marmite , avec de 'eau, un quar-
tier plus ou moiuns gros ( selon que doit éire votre po-

tage ) d'un potiron ou citrounille dont vous aurez 6té
la peau et tout ce gui tient aprés les pépins, el que vous
aurez coupé par petits morceanx : faites-le cuire jusqu’a
ce qu’il soit réduit en marmelade et qu'il ne reste plus
d’eau ; ajoutez-y alors gros comme un ceuf de beurre
et un peu de sel; faites-lui faire encore quelques
bouillons : faites ensuite bouillir une pinte de lait ;
mettez-y du sucre, ce que vous jugerez i propos;
versez ce laitsur votre potiron. Arrangez des tranches
de pain dans votre soupiere; mouillez-les avec de
votre bouillon de potiron ; laissez tremper votre pain

_quelques instans, eL ajoulez le restant de votre bouillon
bien chaud. |

D’ Asperges a la Purée verte , en gras et en maigre.

Prenez des asperges de moyenne grosseur , ce qu'il
vous en faut pour garnir le potage ; coupez-les de la
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longueur de trois doigts; faites-les blanchir un mo-
mental’eau bouillante, et retirez-les ; trempez-les dans
de 'ean fraiche, faites-les égoutter , ficelez-les en pe-
tits paquets; coupez un peule boutde la pointe, et met-
tez-les cuire avec un litron de pois dans un bouillon
maigre ( Voyez Bouillon maigre ) : lorsque les pois
seront cuits , vous les passerez en puree : vous irem-
perezvolre potage avec du bouillon maigre, vous ferez
une garniture sur les bords du plat avec les asperges,
et en servant vous y metirez votre purée. Le potage en
gras se fait de la méme fagon en prenant du bouillon
gras au lieu de maigre.

Panade.

Vous prenez de la mie de pain tendre , le mollet est
le meilleur ; vous la mettez dans un petit pot ou autre
vasede terre avec de I’eau, du sel, un peu de gros poivre,
gros comme la moitié d'un ceuf de beurre ( plus ou
moins seion que votre panade doit éire forte ) ; vous
faites mijoter le tout ensemble pendantune heure : au
moment de servir votre panade, vous mettez une liaison
de deux ou trois jaunes d'ceufs ( selon la qualité de la
panade ). Ayez soin que votre panade ne bouille pas
quand votre liaison sera dedans.

Potage au lait d’ Amandes.

Mettez une demi-livre d’amandes douces dans de
I'eau , que vous ferez presque bouillir : vous les retire-
rez, leur enléverez la peau, et les jetterez 4 mesuge
- dans de I'eau fraiche : aprés que vous les aurez égout-
tées, vous les pilerez dans un mortier , en les arrosant
de temps en temps d'uie cuillerée d’ean, de crainte
qu’elles ne tournenten huile. Faites bouillir environ un
quart-d’'heure une demi-pinte d’eau avecun peu de su-
cre, de sel, de canelie , de coriandre, un zeste de ci-
tron. Servez-vous de cetle composition pour passer vos
amandes dans une serviette , en les bourrant plusieurs
fois avec une cuillére de bois. Vous mettrez sur un plat
des tranches de pain séchées , et vous verserez dessus
le lait d’amandes le plus chaud possible sans bouillir.

1..







 SAUCES. 11
Jus. utl

Mettez dans une casserole trois livres de tranches,
les cuisses et le rable de denx lapins, un jarret de vea,
six carottes, autant d’ognons, deux clous de girofle,
deux feuilles de taurier, un bouquet de persil et de ci-
boule; versez plein deux cuillerées a pot de bouillon
dans votre casserole, que vous placerez sur un bon feu;

‘votre bouillon réduit, vous étoufferez votre fourneau et

'y remettrez volre casserole, afin que votre viande jette

son jus et qu'il sattache doucement. Il est essentiel que

Ja glace qui est au fond de votre casserole soit noire.
Lorsqu’elle sera a ce point, vous retirerez volre casse-

role du feu, et resterez environ un quart-d’heure sans

la mouiller : remplissez-la avec du bouillon ou de I'ean. |
Faites ensuiie mijoter voire jus pendant trois heures. |
Ayez soin qu'il soit bien écumé et assaisonné. Si vos
viandes cuites sont mouillées & Ueau, vous passerez
‘votre jus 2 travers un tamis de crin.

On peat faire le jus plus simplement en mettant dans
le fond d’ane casserole un peun de lard , quelques tran-
ches d'ognons et des morceaux de rouelle de veaux 1
‘minces par dessus : on les fait suer i trés-petit feu,

uis attacher sans étre bhraléds; on mouille avec du

ouillon ; on fait bouillir une demi-heure, et 'on passe

le jus autamis pours'ea servird cequel’'onjuged propos.
outes sortes de jus se font de cette facon.

Consommeé?

Mettez dans une mariniie guatre livees de tranches
de boeaf, quatre vieilles ponles, un ¢assis, denx jarrets
de vean, remplissez-la de bouaillon, et faites-la écumer;
rafraichissez votre bouillon trois ou quatre fois pour
bien faire monter I'écume ; vous ferez ensuite bouillir
doucement voire consommé; vous mettrez dans'votre
marmite des carottes, navets, ogaons, deux ouw?trois
clous de girofle. Lorsque les viandes sont cuites, vous
{3?‘“33 votre coasommé, afia gu'il soit bien clair : vous

assaisonnez de bon gout.
ol 097e qei Coulis.

Oa met dans le fond d'une casserole de petits mor -
ceaux de lard et de la rouelle dz veau (pour le faire bon,
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il faut une livre de rouelle pour demi-setier ; on se ré-
glera la-dessus ), deux ou trois ognons, autant de ca-
roltes; on place la cassercle bien couverte sur un feu
‘doux, pour que laviande ait le temps de jeter son jus;
on la fait ensuite ailer & plus graod feu, jusqu’a ce que
l1a viande soil prés de s’attacher ; pour lors on la fait de
nouveau aller a petit feu, afin qu'elle s’attache douce-
ment a la casserole, et on fait un beau gratin : on re—~
tire ensuite la viande et les légumes sur une assiette,
et on met dans la casserole un morceau de beurre et de
la farive , suivant la guantité que l'on veut tirer de cou-
lis (plein une cuillerée & bouche par demi-setier ); on
tourne sur le feu jusqu’d ce que le roux soit beau ; en-
suite on mouille avec du bouillon chaud ; on remet de-
dans la viande, pour la laire cuire encore deux heures
a trés-petit feu; on dégraisse souvent le coulis. Quand
il sera fini, on le passera & I'étamine ou au tamis, pour
s’en servir au besoin. Pour que le coulis soit bien fait,,
il doit étre d’'une belle couleur carelle , ni trop clair ni
trop épais. | |

n tire du coulis de toute espéce deviande ; mais quel
‘que soit celui que 'on veuille faire, il faut tovjours du
veau avec.

Coulis aux éerevisses.

~ Vous choisirez une trentaine d'écrevisses moyennes,
et aprés les avoir lavées dans plusieurs eaux, vous les
ferez cuire a I'ean, Yous les épluchez ensuite, en met-
tant i part les écailles, que vous pilez dans nn mortier,
avec douze amandes douces et des écrevisses. Prenez
enstiite une livre et demie de rouelie de veau et un
morceau de jambon; coupez-les par tranches ainsi qu'un
ognon, et ajoutez quelques tranches de carottes et de
panais. Quaud tout est attaché comme un jus de veau,
ajoutez du lard fondu , un peu de farine, et faites faire
quelques tours, en remuant toujours ; mouillez le tout
d’'un bon bouillon ; ajoutez sel, poivre, clous de giro-
fle, basilic, persil, ciboules, champignons, truffes,
croutes de pain, et faites mitonner : ensuite Otez le
veau, délayez ce qui est dans le mortier avec le jus,
et passez le toul a I'élamine. . el i




SAUCES. - 13
Rouzx.

Faites fondre un bon morceau de beurre dans une cas-
serole ; mettez-y de la farine, de maniere que voire fa-
rine, liée avec le beurre , soit plus épaisse que si ¢’était
une bouillie bien matte ; placez votre beurre et votre
farine sur un fourneau un peu ardent; tournez avec
une ctillére de bois jusqu’a ce que le roux soit un peu
blond ; mettez de la cendre sur votre feu, et replacez-y
volre roux que vous ferez ainsi aller a petit feu, jus-
qu'a ce qu’il soit d’un beau blond. Prenez de la farine
de froment de préférence i celle de seigle,

Beurre d' Anechois.

On lave bien cinq ou six anchois, on en léve les chairs,
on les pile bien, on les passe ensuite, sans y mettre
de mouillement, & travers un tamis de crin, puis on

rend les chairs et on les amalgame avec autant de
eurre : alors on s'en sert pour ce que l'on veut faire
au beurre d’anchois.

Gelée pour les malades.

On met dans une marmite une poule que I’on a flam-
bée, vidée et épluchée, un jarret de veau d’environ
une livre et demie et deux pintes d’eau; on fait bien
écumer et bouillir pendant trois heures ; on dégraisse
son bouillon; omwle passe dans un tamis serré ; on le met
dans une casserole, sur un fourneau, avec une tranche
de citron vert dont on a 0té la peau (si on n’a pas de
citron, on y supplée par quelques gouites de vinaigre),
un quarteron de sucre, deux ou trois grains de sek,
deux pincées de coriandre, un peu de canelle en mor-
ceaux ; on fait bouillir un quart-d’heure ; puis on ajoute
trois ceufs cassés, blanc, jaune et coquille ; on laisse
encore bouillir doucement en remuant souvent jusqu'a
ce que sa gelée soit claire et réduite a environ trois
demi-setiers ; on la passe dans une servieute blanche
que I'on a mouillée et bien tordue pour qu’elle ne sente
point un goiut de lessive et qu'il ne reste point d'eau;
on met sa gelée dans les vaisseaux ou elle doit rester,
e% on la fait prendre dans un endroit frais ou sur de la
glace.

= s
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£14  SATUCES. -
Espagnole.

On met,dans une casserole deux noix de veau , qua-
tre perdrix, la moitié d’une noix de jambon, cinggros-
ses carotles, cing ognons, deux ou trois ¢lous de gi-

-rofle , on mouille les viandes avec une bouteille d'ex-
-cellent hon vin blanc et une cuillerée a pot de gelée ;
~on place la casserole sur un grand feu : le mouillecment
réduit, on le met sur un feu doux ; lorsque la glace est
plus que blonde, on retire la casserole du feu, et on
la Jaisse dix minutes dehors, pourque la glace puisse
bien se détacher : on a fait suer des sous-noix dont
on prend le mouillement pour mouiller lespagnuEEv
quand elle est bien écumée, on a un roux qu'on délaie
avec le mouillement , et nn le verse sur la viande ; on
Yy ajoute trois feuilles de laurier, du thym, des cham-
glgnﬂns, un bouquet de persil et cn,hmlas, plusieurs
chalottes ; on fait bouillir doncement la sauce pen-
dant deux ou trois heures, jusqua ce que les viandes
sment cuites. Il faut avoir soin de bien écumer ce
qu'on met sur Je feu, que la sauce ne soit ni trop brune,
ni trop pile, ni me t:lzure ni trop liée, el q elle 50t

de bon gon.
Sauce a I' Allemande.

Mettez dans une casserole un peu de coulis avec. au-
tant de bouillon, une pincée de persilblanchi, ‘haché,
deux foies de \"ﬂldlll& cuits , un anchois-et des. Gﬁpras .
le tout hicheé trés-fin, gros comme la moitié d’un ceuf
dehonbevrre, sel, poivre: faites lier la sauce sur le feu,
fet. servez-vous-en pour ce (ue vous jugerez a propos.

Sauce a I Anglaise.

Hachez deux jaunes d'cenfs durs, mettez-en la moitié
dans une casserole , avec un anchois et des capres hi-
chées, un verre de bon bouillon, peu de sel, gros
poivre, gros comme lamoitié d'un @afde betrre manié
d’une pmcée de farine ; faites lier la sauce sur le feu,
dressez-la sur ce que vous voudrez, et letez a’ui' R

viande le restant du jaune d'cef haqhé i

Beurre Noir. ... it ol 4015

Mettez dans une casserole un demi-verre de vinai-
gre, du sel, du poivre, et faites-lui jeter quelques bouil-
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lons : mettez en méme temps dans une auire casserole,

une demi-livre de beurre ; faites-le chauffer jusqua ce
qu’il soit presque noir;. alnrs vous le laisserez reposer,
et vous le verserez sur votre vinaigre, tenez-le chaud :
Yous vous en servirez pour les choses indiguees.

Sauce blanche aux Capres et Anchois?

Mettez. dans une casserole gros comme un ceuf de
beurre, que vous mélez avec une pincée de farine ; dé-
layez avec un verre de bouillon, un anchois haché, ci-

res.fines entieres, sel, gros, puwre de\x ou trois ci-
aules entiéres; faites lier sur le feu : Olez les ciboules
el servez.

Sawee au Blane,

Prenez une demi-livre de lard ripé, une demi-livre
“de graisse, un quarteron de beurre, un citron coupé
en tranches, dontvous éterez le blanr du laurier, un
clou de ﬁlruﬂe, deux caroties cuupee..% en dés, deux
,080oNns , une demi-cuillerée d'eau; vous ferez b-::vuil[ir
e tout jusqu’a ce qu’il soit réduit, ayant soin de tour-
Dersaus cessevolre blanc, de crainte qu'il ne s’attache;
quand il n'y aura plus de mouillement et que votre
graisse sera fondue, vous y jetterez du sel blanc ; vous
le {erez bouillir, vons 'écumerez, ap *és quoi YOUS Vous
en seryirez pour les mets que vous voulez faire au blanc.

Sauce aw Jus d Orange.

Mettez dans une casserole un demi-verre de bon
bouillon, avec autantde jus, quelques zestes de pelure
d'orange d[gl"E gros comnie la moitié d'un ceuf de bon
beurre manié avec une petite pincée de farine, sel,
frus punre faites lier sur le feu, el pressez-y ensuite

ejus dune orange aigre,

Sauce ala Maitre-d Hotel.

Mettez un quarteron de beurre daus une casserole ,
du,persﬂ et des échalottes hachés trés-menus, du sel
du poivre etun jus de citron : vous péirirez le tout en-
semble. Au moment de servir, vous versez votre sauce
dessus, dessous, dans les vi‘an dés ou ‘pmsso’ns, a volonté.

", " "
it *’i' i i‘-. 1 1. .-'J" L i
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Sauce Piquandte.

Vous mettrez dans une casserole un poisson de vi-
naigre, un peu de petit piment, du poivre, une feuilie
de laurier, un peu de thym, faites réduire 4 moitié;
alors vous ajouterez plein trois cuillerées de bouillon ;
faites réduire volre sauce a une juste mesure, et met-
tez-y le sel nécessaire.

Sauce au Petit-Maitre.

Mettez dans une casserole un verre de vin blanc,
moiiié d’un citron coupé en tranches, un peu de cha-
pelure de pain trés-fine, deux cuillerées 4 bouche
d’huile dlolive , un bouquet de persil, ciboules, deux
gousses d'ail, un peu d'estragon, deux clous de girofle,
un peu de bouillon, sel , gros poivre ; faites bouillir le
tour a wrés-petit fen pendant un quart-d’heure, dé-
graissez ensuite et passez au lamis.

Sauce a la Poivrade:

Mettez dans une casserole gros comme la moitié
d'un ceuf de beurre, deux ou trois ognons en tranches,
carolles el panais coupés en zestes, une gousse d’ail,
deux clous de girofle, une feuille de laurier, thym , ba-
silic ; passez le tout au feu, jusqu'a ce qu’'il commence
4 se colorer : mettez-y une bonne pincée de farine ;
mouillez avec un verre de vin rouge, un verre d'eau ,
une cuillerée de vinaigre; faites bouillir une demi-
heure ; dégraissez ; passez au tamis ; mettez-y du sel,
gros poivre, et servez-vous-en pour tout ce qui a be-
soin d’éire relevé.

Sauce a la Provengale.

Vous mettrez dans une casserole deux cuillerées
d’huile fine, quelques échalottes et champignons ha-
ches, deux gousses d'ail entiéres, passez le tout sur le
feu ; ajoutez une pincée de farine et mouillez avec du
bouillon et un verre de vin blanc; assaisonnez de sel,
gros poivre, un pea de persil, ciboule; faites bouillir
ceue sauce a petit feu pendant une demi-heure; dé-
graissez-la, et ne laissez d’huile que ce qu'il faut pour
qu'elle soit perlée et légeére; otez le bouquet et les gous-
ses d'ail, et servez sur ce que vous jugerez i propos.

r.
.‘1.‘“
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Sauce a la Ravigotte.

& Mettez dans une casserole un verre de bouillon , une
demi-cuillerée i café de vinaigre, sel, poivre, un petig
morceau de beurre manié de farine, et deux pincées
de fournilure de salade, telle que civette, estragon,

imprenelle, cerfeuil, cresson; faites bouillir cette
})nurnimre un moment dans I'eau, pressez-la bien et
hachez-la trés-fine ; mettez-la dans la sauce , et faites
la lier sur le feu pour la servir sur ce que vous voudrez.
Si vous mettez la fourniture sans la faire blanchir, il
en faut la moitié moins.

Sauce a la Rémoulade.

Hachez trés-fin une échalotte, du persil, de la ci-
boule, une pointe d’ail, un anchois et des capres, sa-
lez , poivrez, et délayez le tout avec un peu de mou-
tarde, de I'huile et du vinaigre; pour rendre 13 saice
meilleure , on peut y ajouter un jaure d'ceuf cru que
I'on remue avec la remoulade.

Sauce Robert.

Mettez dans une casserole un peu de beurre, avec
une cuillerée 4 bouche de forine ; faites roussir votre
farine 4 petit feu ; quand elle est de belle couleur, met-
tez-y trois gros ognons hachés trés-fin, et da beurre
suffisamment pour faire cuire ’ognon; mouillez en-
suile avec du bouillon, dégraissez la sauce et la lais-
sez bouillir une demi-heure. Lorsque vous étes. prét a
servir, mettez-y sel, gros poivre, filet de vinaigre, de
la moutarde. Cetie sauce s’emploie avec le porc frais
et le dindon.

Sauce a la Sultane.

Mettez dans une casserole une chopine de bouillon
avec un verre de vin blanc, deux tranches de citron
sans peau, deux clous de gircfle, une gousse d’ail, une
demi- feuille de laurier, persil, ciboule , un ognon et
uneracine: faites bouillir une heure et demi a petit feu,
et réduire au point d'unesauce ;passez-la su tamis, en
suile vous y mettrezun peu de sel, gros poivre, un jauue
d’ceuf dur haché , une pincée de persil blanchi haché.

Sauce Tomate.
Vous mettez quinze tomates dans une casserole ;
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avec un peu de bouillon, du sel, du gros poivre ; vous
_les faites cuire et réduire; quand vos tomates sont
€paisses , vous les passez comme une purée dans une
étamine : an moment de servir, vous y meitez gros

comme un ceuf de beurre, que vous ferez fondre dans
_votre sauce ; avaol de la servir, voyez si elle est as-
. saisonné et de bon goiit. Vous vous en seryirez poar
les choses indiquées. ” :

“DE LA DISSECTION DES VIANDES.

L’art de découper les viandes est beaucoup plus
essentiel 4 connaiire qu'on ne le pense , car il ajoute
~singuliérement A Vagrément de la bonne chére, au
coup-d'ceil et méme a 1a bonteé réelle d'un festin.
* De la Dissection du Beeuf. |
11 fant touiours couper le bouilli en travers , afin que
-1a viande se trouve courte , et, avant cetle opération ,
dépouiller le morceau de ses 0s , de ses nerls, et de sa
graisse superflue. On coupera les Jlranche;s un pen min-
ces , qu'on couronnera chacune d'une petite portion de
graisse. 9 !

Comme les os sont la partie la plus délicate de la
poitrine, 'on s’attachera a les bien diviser , et I'on en
‘servira un par portion. :

On suivra ;pour le beeuf 3 la mode les mémes prin-
cipes, & P'exception de le couper de maniére que les
‘lardons'le soient en travers. 11 A

Quant a 'uloyau , on commence par diviser le filet,
Jequel se coupe en travers et par rouelles plus ou moins
£paisses. ; _

La tranche se coupe en travers ainsi que la langue.

Le trumeau , gui est une chair courte et pleine de
«cartillages , doit étre bien cuit, et se serta la cuillére.

De la Dissection du Veau. 3

La maniére de découper un carré de veau consiste

a lever d’abord le filet, que 'on coupe en morceaux de

diverses grosseurs, ainsi que le rognon ; ensuite on
divise les cotes. ' ‘ Lyl

* Latéte de veau, qu'on préfére généralement bouillie,

se mange avec une sauce piquante i part, ou méme

_simplement au vinaigre. L.es morceaux les plus distin-
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és sont d’abord les yeux , ensuite les hajoues , puis
tempes , puis les oreilles, enfinla langue queFon
metsur le gril , panée et sous une sauce appropriée.
Qun sert avec chacun des morceaux ci-dessus désignés
une portion de lacervelle qu'on puise dans le crane ,
dont ia partie supérieure a di étre enlevée avant d'éure
servie sur la table ; on sert les yeux avec la cuillére ,
on coupeé proprement les bajoues, les tempes et les
-oreitles;on ne porte jamais le coutean dans la cervelle.

De la Disseetion du mouton.

Il y a deux maniéres de découper un gigot de mou-
ton. La premiére , c’est, tenant Je manche de 12 main
gauche, de couper perpendiculérement les tranches,
«depuis la jointare jusqu’sux os du filet, ensuite la sou-
Tis , puis, retournant le gigot , de détacher les parties
de derriére.

. La deuxiéme consiste, en tenant toujoursle man-
chede la main gauche , 4 couper horizontalement , a
peu pres comme on rabote une planche, en observant
fque les morceaux doivent éire extrémement minces.

De la dissection de I Agneau et du Chevreau.

Ces denx animaux , quoique d'espece différente, se
disséquent a peu prés de méme, et un quartier de che-
vreau se conpe selon les mémes principes qu'un quar-
tier d’agnean. Aprés avoir coupé le quartier , ou plutdt
la béte presque entiére, en deux parties égales en leur
Iongueur , on divise chague guartier , soit en cotelet-
tes, soiten doubles cotelettes, onsépareles deux cuis-
Ses, et l'on coupe les gigols par tranches, -

A l'égard du chevrenil , on n’en sert qu'un quartier ,
et jamais les deux epsemble.

De la Dissection du Cochon.

La hure commence a se servir, en coupant du cité
des orcilles jusqu’aux bajoues; le chignon se sertaprés,
par pelites tranches minces.

Le carré, lefilet, I'échinée , se coupent par petites
tranches minces et en travers.

-~ Le jambon se coupe par petites tranches en travers,
toujours du gras et d igre.
- Le sanglier se co se sert comme le cochon.
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- De la Dissection du Cochon de Lait.

On le sert presque toujours réti; aussitdt qu'il paraft
sur table, on commence par couper la téte, les deux
oreilles ; on sépare la téte en deux, ensuite on coupe
I"épaule gauche, la cuisse gauche , I'épaule droite et la
cuisse droite; on léve aprés la peau, pour la servir
toute croquante; les jambes , les cotes, les morceaux
prés du cou sont des endroits trés-délicats; 1'épine du
dos se coupe en deux ; le coté des cOtes qui y reste atla
ché se sert par pelits morceaux.

" Le marcassin se coupe et se sert comme le cochon
e lait.

De la Dissection de la Folaille et du Gibier.

Les principales parties de 1a volaille sont le cou, les
deux ailes, les deux cuisses , I'estomac , le croupion,
la carcasse.

Les poulets, chapons, poulardes, se disséquent en
prenant l'aile de la main gauche, ou avec une four-
chette; on prend de la main droite le couteau pour
couper la jointure de l'aile, et on achéve de la main
gauche , en tirant laile ; ensuite on léve, du méme
cO1é, la cuisse , en donnant un coup de coutean dans
les nerfs de la jointure , et on la tire de l]améme fagqn,
avec la main gauche. La méme opération se pratique
pour l'autre c6té. On coupe ensuite I'estomac, la car-
casse et le croupion; on divise chaque cuisse en deux,
‘chaque aile en trois ; on laisse les blancs entiers, ét
on tiche de faire six morceaux bien séparés de la car-
casse et da croupion.

L’oie , servie sur le dos, se coupe en filets , formés
de'la chair , des ailes et de l'estomac , jusque vers le
croupion. On léve ainsi huit filets, composant autant
de lanieres. : :

Le canard rétise découpe, comme l'oie, en aiguillet-
tes , que |'on multiplie le plus possible, au dépens des
ailes et méme des cuisses.

La bécasse et la bécassine se découpent comme les
volailles ordinaires, c'est-a-dire qu’on enléve les ailes,,
les cuisses , et qu'on sépare ensuite le croupion de la
carcasse,

Quant a la perdrix et aux ﬁreau: , lis se éﬂupent

.
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comme la plupart des volailles. Le faisant rti se coupe
absolument comme la poularde. Le pigeon réti, quand
il est gros, peu se couper en quatre , autrement on ne
le coupe qu'en deux portions, dont I'ure composée des
deux ailes est le chérubin, et l'autre, dont les deux
cuisses font partie, est la culotte. Il arrive quelquefois
quon les coupe longitudinalement, de facon que cha-
cune des deux moitiés renferme la cuisse et l'aile.

Le liévre et le levraut, le lapin et le lapereau se cou-
pent, a peu de chose prés , de méme.

Le lidvre ne se sert que de trois quarts, piqué ou
bardé : la partie la plus délicate est le rable, que 'on
coupe depuis I'épaule jusqu’a la naissance de la cuisse,
ensuite 'os du rable. (n coupe en forme d’entonnoir la
partie supérieure et charnue des cuisses; on léve en-
suite avec dextérité la queue, avec un peu de chair
adhérente. |

DU BOEUF.

Nous ne nous étendrons pas en dissertation sur le
heeuf; nous nous contenterons de dire que les meilleurs
sont ceux dont les chairs sont foncées et bien couver-
tes de graisse, et que les parties les plus en usage en
cuisine sont la culotte, la piéce ronde, le gite 4 la
noix , I'aloyau, les charbonnées, les flanchets, les en-
trecétes, la poitrine, les tendons de poitrine, les pa-
lerons, la cervelle, la langue, le palais, les rognons,
la graisse et la queue.

Langue de beuf aux cornichons.

Aprés avoir fait dégorger sa langue, on la fait blan=
chir pendant une demi-heure ; on la met ensuite rafraf-
chir; lorsqu’elle sera refroidie, on la préparera : i cet
effet on prendra des lardons qu’on assaisonnera avec du
sel, du gros poivre, des quatre épices, du persil et des
ciboules hachéstrés-menu: on pique la langue avec des
lardons assaisonnés, et on la fait cuire dans une cas-
serole dans laquelle on jette guelques bardes de lard ,
quelques tranches de veau et de boeuf, des carottes ,
des ognons, du laurier, du thym et plusieurs clous de
girofle : on mouille la cuisson avec du bouillon; on
laisse cuire Ja langue a petit feu pendant quatre & cing
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heures : au moment de la servir, on dtera la pean.de
dessus : on aura du coulis roux dans lequel on mettra
des cornichons: biens hachés que l'on versera dessus
ou que l'on servira dans un bowl a part.

Langue de beeuf en paupiettes .

On prend une langue de beeuf, dont on en dte e
cornet , et qu’on fait blanchir un demi guart d’heure a
I'eau bouillante ; on la met cuire daps le pot au feu jus-
qu’a ce que la peau puisse s’enlever : elle ne gitera
point votre bouillon : on Otera la peau et on la mettra
refroidir ; on la coupera en tranches minces, dans
toute sa largeur et longueur; couvrez chaque morcean
avec la farce du godiveau ou autre farce de viande, de
I'épaisseur d’'un pelit écu ; on passe un couleau trempe
dans I'ccuf sur la farce ; on les roulera ensuite et on les.
embrochera dans un attelet; aprés avoir mis & chacune
une petite bande de lard, on les fait cuire 4 la bro-
che ; quand elles seront presque cuites, on jettera de
la mie de pain sur les bardes; on fera prendre une
couleur dorée a feu clair, on les servira avec une sauce
piquante dessous.

Langue de baeuf a la persillade.

On fait blanchir sa langue un quart-d’heure & I'eau
bouillante, ensuite on la larde avec du gros lard, on
la met cuire dans une marmite ; quand elle est cuite ,
on Ote la peau, et on fend la langue un peu plus de
moitié dans sa longueur, pour 'ouvrir en deux sans la
séparer : on la met.avec dubouillon, dusel , du gros
poivre , un filet de vinaigre et du persil haché.

~ Langue de beeuf en papillotie.

Vous faites cuire votre langue dans une marmite;
vous en Otez la peau, et vous la laissez refroidir ; vous
la coupez en tranches en forme de coeur. Vous prépa-
rez une sauce pareille a celle que I’oniemploie pour la
cotelette de veau en papillotte; vous.en' metiez une
certaine quantité dessus et dessous chaque tranche de
langue qu'on empapillotie avec du papier fort et bien
huilé , on les fait griller sur un feu doux et on les sert.
chaudes, dressées en miroton sur le plat. .

i
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Palais de beeuf.
1i faut d’abord le biennettoyer et le faire cuired I'eau;

vous en enlevez ensuite la peau et les parties noires 3

vous passez de 'ognon sur le feu avec un morceau de
beurre ; quand 'ognon est & moitié cvit, vous y mettez
le palais, et vous mouillez votre ragoit avec dubouil-
lon ; vous y ajoutez un bouquet de persil, du sel, du
poivre : la sauce assez réduite, vous la dégraissez, et
au moment de servir vous mettez un peu de moutarde.

Palais de beuf mariné.

Vous prenez deux palais de beeuf : lorsgu'ils sont
‘cuils a l'ean et épluchés, vous les coupez de la lon-
gueur et de la largeur du doigt; vous les faites mariner
avec du sel ; du poivre , une gousse d’ail, du vinaigre ,
un peu de bouillon, un petit morceau de beurre manié
de farine, une feuille de laurier, trois clous de girofle :
avant de mettre vos palais dans cette marinade, vous
la ferez tiédir ; vous y laisserez vos palais pendant deux

ou trois heures ; vous les retirez ensuite pour les faire.

égoutter; vous les essuierez , vous les farinerez, vous
les ferez frire, et vous les servirez avec du persil frit.

Gras double a la hourgeoise et a la sauce robert,

Vous faites cuire votre gras double i I'eau, vous le
nettoyez,vous le coupez dela grandeur dequatre doigts,
et vous le faites mariner avec da sel, du poivre, dn
persil et de la ciboule et une pointe d’ail hachés
un peu de graisse de pot ou du beurre frais fondu;
vous faites tenirtout 'assaisonnement au gras double ;
vous le panez de mie de pain et vous le mettez griller :
Vous servirez avec une sauce piquante.

Rognon de beeuf a la bourgeoise.

On coupe son rogon en filets minces, on le passe sur
le feu avec an morceau de beurre, sel, poivre , cibou-
le, une pointe d’ail , le tout haché trés-menu’; quand
il est cuit, on y met un filet de vinaigre ou de verjus,
etun peu de coulis, et ayant soin de ne plus le laisser
bouillir, de crainte qu'il ne se racornisse.

On peut encore servir le rognon cuit i la braise ;
avec une sauce piquante & I'échalotte. |

-
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Queue de beeuf a la Sainte-Menehould.

‘On la fait cuire dans du bon bouillon , mais entiére;
on la trempe par deux fois dans du beurre fondu, et
on la pane aussi par deux fois; on la fait griller d'une
belle couleur, et pour sauce, on se sert du fond , qu'on
fait réduire et qu'on clarifie.

1 Cote de beeuf & la royale.

Vous prenez un morceau d’entre-cdte, la valeur de
trois cétes ; vous la désossez, a I'exception d’'une seule
cOte; par ce moyen vous aurez une forte cotelette;
vous la piquerez de gros lardons bien assaisonnés ; et
la ferez braiser avec un jarret et un pied de veau,

. -ogoons, carottes, une gousse d’ail et trés-peun d’aro-
mates. Au bout de cinq 2 six heures, c’est-i-dire lors-
| qu’elle sera bien cuite , vous I'égoutterez sur un plat
! pour la faire refroidir entiérement ; vous la parerez lé-
t gérement, et la ferez réchauffer ensuite dans son fond
clarifié et réduit, vous l1a changerez de temps en temps
de cOté, afin qu’elle prenne du goiit et une égale cou-
leur; vous la dresserez sur le plat avec des ognons
lslacés autour, et des carottes en bitonnet.

A Entre-cote au jus.

A\ Le procédé pour ce mets est trés-simple; on prend
'- la cote de beeuf qui se trouve sous le paleron, en la

| préparant de maniére qu’il ne reste que I'os de la cote
| que l'on décharne ; on la bat ensuite Euur I'amortir; on .
-. trempe sa céte dans de 'huile ou du beurre ; aprés I'a-
| veir assaisonnée de sel et de poivre, on la fait griller
, de maniére qu'elle ne brile pas; mais qu’elle cuise a*

! petit feu : selon I'épaisseur de votre cdte, il faut une

' demi-heure ou trois quarts d’heure; quand elle est cuite
e 3 'son degré, on met des cornichons hachés dans du
coulis roux clarifié, et on le verse sur I'entre-cote. Si’

gn le juge & propos, on mettra & Ia place une cuillerée

e jus. :

Beewf en miroton. B

Coupez votre beeuf, cuit dans la marmite ou de la
veille, en tranches fort minces ; mettez dans le plat sur,

lequel vous devez le servir, deux cuillerées d coulis
{
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avec-de 'ognon ou du persil , de laciboule, des cipres,
des anchois , une petite pointe d’ail on d’échalotte, le
tout haché trés-fin , anxquels vous ajouterez du sel et
“du gros poivre; arrangez dessus vos morceaux de tran-
ches de beeaf, et assaisonnez-les par-dessus comme
~ vous avez fait par-dessous; couvrez votre plat et faites-
-~ le bouillir a petit feu, sur un fourneau, pendant une
~_demi-heure , plus ou moins, et servez a courte sauce.

Hachis de beeuf.

Faites rétir un morceau de beeuf & la broche : I'en-
tre-cote est préférable, vous le laissez refroidir et le
hachez bien fin. Vous faites clarifier et réduire quel-
ques cuillerées de coulis roux , et au moment de servir
vous y jetez le boeufl haché ; vous le remettez sur le
fourneau, prenant garde qu'il ne bouille ; vous y mettez
deux onces de beurre frais, et le dressez chaudement
sur un plat avec des ceufs pochés ou mollets autour.

Noizx de beuf.

Tachez que votre noix soit bien couverte ; comme la
viande en est séche, piquez-la de gros lardons de lard
bien assaisonnés. Ficelez-la ensuite, et servez-la avec
des ognons et autres garnitures que vous jugerez le
plus convenable a 'améliorer.

Poitrine de beeuf au naturel.

. On désosse sa poitrine jusgu'an tendron; on la fi-
celle et on larend bien potelée; ensuite on la fait cuire
et on la sert avec du persil ou des légumes, au choix.

Bifteck de filet de beeuf.

. Aprés avoir coupé le filet sur son plein, on le battra,
on Otera les tours et on ne laissera pas de peau. On fait
en sorte que le bifteck soit un peu gras. L.e morceau
paré, on l'assaisonne de sel, de gros poivre; on le
trempe dans du beurre tiéde ; on le fait griller au mo-
ment de le servir ; on met dessous ou une sauce pi-
(quante, ou une sauce au beurre d'anchois, ou un jus
clair, suivant le goat. On peut ajouter A ces sauces, si
bon semble, ou des cornichons, ou des pommes de terre
crues sautées dans du beurre jusqu’a ce qu'elles aient
yne belle couleur; on les poudre de sel et on en en-
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toure le bifteck. Il faut surtout que le bifteck cuised
grand feu, c’est-a-dire qu'il soit saignant, afin que le
jus se concentre. > B

Filet de haeufpiqué , a la broche.

- Vous le dégraissez et le parez proprement; vous le
piquez de lard par-dessus, aux deux exirémités, et
laissez le milieu sans étre piqué, car il y a des person~
nes qui n’aiment point le lard. Vous le faites mariner

endant plusieurs jours avec de I'huile, ognons, persil, |
jus de citron , canelle et aromates ; vous le troussez en |
forme d’un S vuen rond, et le faites cuire a la broche
d’une belle couleur : vous mettez dessus une sauce
hachée.

Filet d'aloyaw braise. g

" On léve le filet de I'aloyau et on dte toute la graisse ;
on couche ensuite le filet sur la table, on prend de gros
lardons, dans lesquels on mettra du thym et du laurier
hachés bien menu, des guatre épices, du sel et du poi=
vre; on pique le filet et on le ficelle dans la forme que
I'on jugera plus convenable; on mettra au fond dé la
casserole des bardes de lard, destranches de veau et
de beeuf, cing ou six ognons, deux ou trois clous de
girofle, du thym, du laurier, de la ciboule et un bou-
quet de persil; on place ensuite le filet dans la casse-
role ou est marqueée la braise, on le couvre de lard,
et on arrange guelgues morceaux de viande a l'entour.
On y verse deux ou trois cuillerées a pot de bon bouil-
lon et peu de sel; on fait bouillir la braise sur un four-
neau, el on la met epsuite cuire a peiit feu pendant six
heures. On prend ensuite le fond du filet, on le fait
clarifier et réduire, et on en forme une demi-glace
claire , que I'on met dessous le filet de beeuf, aprés lui.
avoir dononé une belle couleur. Si on le juge a propos,
on peut y metire autour des ognons glacés, lesquels on
aura fait cuire avec une partie de ce fond, et gros
commme une noisette de sucre. Si on veut que le filet de
beenf ait une meilleure apparence, on le fait refroidir |
et on le pare avec gout, on le fait réchauffer dans une
partie du mouillement ou il a cuit. On peut, de lamé- || |
me maniére, le faire i la gelée, en ayant soin de mettre /] |
danis la braise un,pied de veau, et en clarifiant le fond, || |

18
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que I'on mietautour du filet de beeuf, paré et glacé pro-
prement.

De la tranche de bouf.

On se sert de 1a tranche pour tirer du jus et faire
d’excellens potages, ainsi que du beeuf i Ia royale. On
s’en sert aussi 2 garnir des braises.

Usage de la graggse et de la moélle de beeuf.

La graisse sert 2 es farces, a nourrir des brai-
ses et & cuire des cardons d’Espagre : la moélle, &
faire des farces, des petits paiés, des tourtes et crémes
a la moélle , a nourrir des cardons et autres légumes.

DU VEAU.

Le veau est d’'une grande utilité en cuisine : il fournit
de quoi diversifier une table. Voici les pariies dont on
fait le plus d’usage : la téie, la cervelle, la langue, la
fressure, qui comprend le mou, le coeur et le foie; la
fraise , les pieds, les ris, la longe avec le quasi, la
rouelle avec les jarrets , I'épaule, le collet, la pcitrine,
le tendon, la queue, les filets, le rognon, la moélle
dite amourette.

Téte de veau au naturel.

Aprés avoir coupé les michoires inférieures, on la
fait dégorger pendant une nuit entiére dans I’eau; alors
on la fait blanchir et cuire dans une eaublanche : quand
Ia téte est cuite, on la fait égoutter; on découvre la
cervelle, et on la sert avec une sauce piquante. On peut
aussi la servir avec d’autres sauces, comme celle 3 la
poivrade , a la ravigotte, a l'italienne. !

Téte de veau farcie.

Votre téte de veau bien blanche et bien échaundée »
vous en enlevez la peau, en prenant garde de la couper;
vous la désossez ensuite pour en prendre la cervelle, la
langue, les yeux et les bajoues : vous faites une farce
avec la cervelle, de la rouelle de veau, de la graisse
de beeuf, le tout haché trés-menu, que vous assaison-
nez de sel, gros poivre , persil et ciboule hachés, une
demi feuille de laurier, thym et basilic réduit en pou-
dre ; vous y mettez deux cuillerées 3 bouche d’eau-de-

2
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vie, et vous la liez avec trois jaunes d’ceufs et trois
blancs fouettés. Vous épluchez la langue, les yeux dont
vous étez le noir, les bajoues , aprés les avoir fait blan-

chir 4 I’'eau bouillante; vous les coupez en filets ou gros

dés, et vous les mélez a votre farce : vous mettez la

peau de la téte de veau sans étre blanchie dans une

casserole, les oreilles en-dessous, vous la remplissez

avec volre farce, puis vous | sez en la plissant

eomme une bourse ; vous la é’ tout autour en lui

donnant sa forme naturelle; vous la mettez cuire en-

suite dans un vaisseau juste de sa grandeur, avec un

demi-setier de vin blanc, deux fois autant de bouillon,
un bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail , trois

clous de girofle, deux carottes , ognons, sel, poivre;

vous la Jaissez cuire a petit feu pendant trois heures ;

Torsqu’elle est cuile, vous la mettez égoutter ; vous l'es-

suyez-bien, avec un linge, aprés I'avoir déficelée : vous

passez une partie de sa cuisson au travers d'un tamis;

vous y ajoutez un peu de'coulis, si vous en avez, et
vous y mettez un filet de vinaigre ; vous la faites réduire

au point d'une sauce que vous servez sur la téte.

Langue de veau.
Elle s’accommode comme la langue de beeuf.
Cervelles de veau frites a eru.

Aprés avoir fait dégorger quatre cervelles, on les
coupe en quatre, sans les faire blanchir; on les assai-
sonne de sel, poivre et muscade; on les trempe dans
du beurre fondu et on les pane avec de la mie de pain,
on les trémpe de nouveau dans de I'ceuf entier, battu
et assaisonné, et on les pane encore avec de la mie de
pain : on les fait frire ensuite dans un plat  sauter, sur
un feu modéré, de maniére i ce que les cervelles aient
Ie temps de cuire; lorsqu’elles sont cuites d’'une belle
couleur, on les égoutte sur un torchon blane, et on les
gresse sur le plat avec une poignée de persil frit par-

essus. .

Cervelles de veau au beurre noir.

On prend trois ou guatre cervelles dont on, léve Ia
peau.et les fibres; aprés les avoir bien épluchées, on
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les fait dégorger pendant plusieurs heures. On a une
casserole d’eau bouillante, dans laquelle on jette une
petite poignée de sel et un demi-verre de vinaigre ; on
met les cervelles blanchir & I'eau bouillante pendant
cing minutes; on les retire et on les laisse refroidip
dans cette eau, afin qu’elles soient bien fermes. On les
fait cuire dans une bonne marinade pendant trois quarts
d’heure, et, au moment de servir, on met du beurre
noir et du persil frit autour.

Cervelles a la sauce piquante.”

On fait cuire les cervelles comme celles au beurre
noir; on les égoutte et on les met sur le plat, on les ar-
rose ensuiie d'une sauce piquante.

Oreilles de veaw.

On les prépare de plusieurs fagons, et elles se ser-
vent avec différentes sauces, quand elles sont cuiles
dans un blanc.

Oreilles de veau aux pelits pois.

~ On les flambe sur un fourneau, et on les fait cuire

dans un blanc : on manie un litron de pois verts et bien
tendres avec un petit morceau de beurre, et on le passe
un instant sur le fourneau; on le mouille ensuite avee
de I'espagnole et quelques cuillerées de consommé,
un bon bouquet de persil et trés-peu de sucre ; on le
fait cuire ainsi pendant une heure, en ayant bien soin
de le dégraisser. Au moment de servir, on égoutte les
oreilles de veau, on les met sur le plat, légérement
ciselées, de maniére qu’elles fassent le panache, et an
milien on met le ragout de peiits pois a courte sauce,
Si on le juge & propos, on peut metire dans les pois des
morceaux de petit lard , mais peu de sel.

Ovreilles de veau en marinade.

On les fait cuire davs un blanc, et, au moment de
servir, on les égoutte et on les partage en deux, on les
trempe dans une pite; on les fait frire d'une belle cou-
leur, on les dresse avec du persil frit au milieu.

‘Oreilles de veau a la tartare.
Aprés avoir fait blanchir a I'eau bouillante quatrse
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oreilles de veau, vous les feandrez par le gros bout;
'sans les séparer, et pour les faire tenir cuvertes, vous
passerez & chacune une brochette en travers; vous les
ferez cuire comme les précédentes, et, lorsqu’elles se-
ront bien égoutiées, vous les tremperez dans du beurre
€t les panerez. Vousles ferez griller en les arrosant lé-
‘gérement avec le reste dn beurre ot vous les aurez
trempées ; quand elles seront de belle couleur, vous les
servirez avec une sauce claire faite avec un peu de
bouillon, du verjus, des échalottes hachées, du sel et
gros poivre.

Fressure de veau.

Vous coupez la fressure par morceaux ; vous la fai-
tes dégorger dans I'eau froide et blanchir un moment &
I'’eau houillante ; vous la mettez ensuite dans une cas-
serole, avec un morceaun de bon beurre, un bouquet
‘garni, sel et poivre; passez-la sur le fea ; meltez une
pincée de farine, et mouillez avec du bouillon. Le ra-
gout cuit, vous y ajoutez une liafson de trois jaunes
d’ceufs délayés avec un peu de lait, vous faites lier sur
le feu, et au moment de servir vous y versez un peu
de verjus. |

Foie de veau a la broche.

Avant de le mettre a la broche, on le pique de petit
lard, et on le sert.avec une sauce au petit-maitre des-
'S0us. : : y

Fote deveau braisé.

On le pique de gros lardons, et on le fait cuire i la
braise , comme la langue de beeuf; on le sert aussi avec
1a méme sauce.

Foie de veau a la bourgeoise.

On prend un foie de veau que l'on coupe par tran-
ches et que I'on met dans la casserole, avec de I'écha-
lotte , du persil, de la ciboule hachés, et un morceau
de B%n beurre; on les passe sur le feu , et on y metune
pincée de farine; on mouille avec un verre de, vin blane,
sel et gros poivre. On délaie trois jaunes d'ceufs avec
deux cuillerées de verjus; et lorsque le foie va com-
mencer 2 bouillir, on le retire du feu et on le ’lie avec
les trois jaunes d’'ceufs. . :
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Foie de veau a la poéle.

« Yous Otez les nerfs de votre foie; vous le coupez en
! ‘tranches de 'épaisseur d'un doigt ; vous mettez fondre

'du beurre dans une poéle ; vous faites cuire dedans vos
morceaux de foie que vous assaisonncz de sel et de
poivre. Quand ils sont cuits d’un cité, vous les retour-
nez pour qu'ils cuisent de 'autre ; ensuite vous les re-
tirez de la poéle. Vous hachez du persil, de la ciboule,
“de I'échalotie , une gousse d’ail; vous mettez ces fines
herbes dans le beurre : vous remuez la poéle de temps
a autre, jusqu’a ce qu’elles soient cuites; vous y jetez
une pinceée de farine, et vous mouillez voire sauce avec
un demi-setier de vin; vous la laissez bouillir nn ins-
lant, et , au moment de servir, vous y versez un filet de
vinaigre.

gt > Fraise de veauw au naturel.

On Ia fait blanchir et cuire dans un blanc de farine,
comme il est dit pour la téte de veau, eton la sert de
méme. On peut aussi la servir avec toutes sortes de
sauces. On la dégraisse, on la coupe par bouquets,
puis on la fait bouillir a petit feu dans la sauce que l'on
veut y metire.

Fraise de veau frite.

- Quand elle est cuite, on la dégraisse, on la coupe par
petits morceaux, on la trempe dans une pate a frire et
on la sert avec du persil frit. '

Pieds de veau au naturel.

Les pieds de veau se font cuire de méme que lafraise :

our les servir au naturel, on les fait égoutter, et on
les met sur la table bien chauds, avec du sel, du gros
poivre, du vinaigre et des fines herbes.

Pieds de veau a la Sainte-Menehould.

On fend par le milieu les pieds de veau bien échau-
dés ; on les ficelle, et on les met cuire dans une honne
Dbraise. Lorsqu'ils sont cuits, et qu'il n’y a plus que peu
de sauce, on les fait refroidir 4 moitié; on les retire
pour les paner de mie de pain, qu'on arrose avec la
graisse de la braise ; on les fait griller de belle couleur, -
et on les sert pour hors-d’ceuvre.
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Pieds de veau frits.

On les fait cuire aprés les avoir désossés ; ensuite on
les fait mariner dans du poivre, du sel et un peu de
vinaigre. Au moment de les servir, on les égoutte, et
on les fait frire d'une belle couleur dans une pate. Ser-
vez chaud. -

Ris de veau.

Les ris de veau sont un manger trés-délicat ; de plus
ils entrent dans une infinité de ragoiits. On les fait dé-
gorger dans de l'eau tiéde, on les fait blanchir un
demi -quart-d’heure dans I'eau bouillante , puis on les
met dans tels ragoits qu'on juge a propos.

: Ris de veau aux fines herbes.

Vous hacherez trés- menu un peu de fenouil , persil,
une petite gousse d'ail, deux échalottes ; vous maniez
ces herbes avec gros comme la moitié d’un ceof de bon
beurre, sel fin, gros poivre. Vos ris blanchis, vous les
piquez en plusieurs endroits par-dessus, pour y faire
entrer votre préparation , vous mettez les ris dans une
casserole avec des bardes de lard par-dessus, un demi~
verre de vin blanc, autant de bouillon : vous les met-
tez cuire a petit feu pour qu’ils ne fassent que mijoter,
Quand ils sont cuils , vous dégraissez la sauce, qui doit
étre courte : si vous pouvez ajouter une cuillerée de
coulis a la sauce, elle n’en sera que meilleure.

Ris de veau frits.

Faites une marinade avec gros comme la moitié d’'un
ceuf de beurre manié de farine, un demi-verre de vi-
naigre, un grand verre d’eau, clous de girofle, gousse
d’ail , échalottes, ciboules, persil , laurier, thym, ba-
silic, sel et poivre; faites tiédir la marinade, en re-
muant le beurre jusqu’a ce qu’il soit fondu; mettez-y
ensuite vos ris de veau ; et 6tez-les du feu pour les lais-
ser mariner une heure et demie ou deux heures ; fai-
tes-les égoutter, essuyez-les avec un linge, farinez-les
et faites-les frire de belle couleur. Servez-les avec du
persil frit autour.




ool o s aidie e AR e bl 4SRRI s AT A S |

VEAU. 38
Ris de veau piqués.

On les pique; on les fait cuire au four dans une bonne
réduction, pendant trois quarts-d heure, on les glace
d’'une belle couleur, et on les met sur de l'oseille ou
de la chicorée i la créme.

Du rognon de veau.

Le rognon de veau ne se sert pas de la méme ma-
niére que celui de mouton, parce qu'on le laisse au
morceau dont il.dépend , et que l'on fait rotir le tout
ensemble.

Longe de veau.

La longe de veau se sert pour grosse piéce du milieu.
On la fait cuire & la broche, enveloppée de papier, et
on la sert avec une poivrade dessous. Pour qu’'elle soit
meilleure , on pique le dessus de petit lard.

Quasi de veau.

Il ne s’emploie, dans les grandes cuisines, que pour
les consommés , le blond de veau et 'empotage.

A T'égard des cuisines bourgeoises, on peut mettre
du beurre dans une casserole, le faire cuire avec des
carottes , des ognons, une feuill® de laurier, deux ver-
res de bouillon, le faire mijoter pendant une heure et
demie ou deux heures, et oo le sert avec des légumes.
On le met quelquefois i la broche.

Quasi glacé.

“ Pour le glacer, on le pique de petit lard et on le fait
cuire comme le fricandeau.

Quasi a la daube.
On l'assaisonne et on le fait cuire comme le dindon
en daube. a
Poitrine de veau en fricassée de poulets.

Pour I'accommoder de cette fagon, il faut la faire dé-
gorger et blanchir auparavant.




[

.1 VEAU.

Poitrine de veau farcie. .

Apres avoir coupé le bout des os des cétes qui se
trouvent dans la poitrine , on fait une incision entre la
peau et les cOles ; alors on met, enire cetie peau et les
cotes, telle farce de viande que l'on jugera i propos;
ou coud la peau, afin que la farce ne puisse’'s’écouler;
on la sert avec telle sauce 'ou ragout de légumes que
I'on veut, comme a la farce, aux laitues, aux petits

. pois, aux cornichons , aux racines, etc.

Poitrine auz chouz-et aw lard.

Vous faites blanchir un chou et un morceau de petit
lard coupé en tranches tenant la couenne ; vous ficelez
“I'un et 'autre 4 part; vous y joignez votre poitrine de
veau coupée par morceaux et blanchie, et vous faites
cuire le tout ensemble avec du bouillon : n’y mettez
point de sel a cause du lard. Quand tout est cuit, vous
retirez le chou et la viande que vous dressez dans un
plat; vous dégraissezle bouillon ; vous y mettez un peu
.de coulis, et vous faites réduire la sauce, si elle est trop
longue; si en la goiitant vous la trouvez trop salée,
Otez-en l'acreté avec un peu de sucre; versez la viande.

Poitring de veau & Uallemande.

Aprés P'avoir fait blanchir, vous la meftez cuire en-
tiere avec un peu de bouillon, un demi-verre de vin
blanc, un bouquet garni, sel, poivre; quaad elle est
cuite, vous ladressez sur un plat, eu renversant la peau
sur les coOies, poar laisser les tendons a decouvert;
vous versez par-dessus une sance allemande ; vous-fai-
tes ensuite bouillir encore un instant, et vous y met-
tez un peu de gros poivre.

Poitrine a la braise.

Il faut la fajre cuire dans une bonae braise, bien
assaisounée , et vous la servez avec tellesauce ou tel
ragolit que vous jugez a propos. |

Poitrine au coulis de lentilles ou de pois,

La poitrine coupée par morceaux de lalongueur d'un
doigt, vous la faites blanchir, puis cuire avec du bouil-
lon, une demi-livre de lard coupe en tranches, un
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bouquet garni , peu de sel : pendant qu’elle cuit, vous

réparez votre purée de lentilies ou de pois secs, que
‘vous verdissez avecune pdignée d’épinards caits a l'ean
et pilés; vous passerez la purée avec la cuisson des
tendons pour lui donner du corps, et vous y mettez
les tendons et le lard : sila puree est trop, claire, vous
ferez réduire. :

Tendons de veau aux tomates.

Vous préparez les tendons entiers formant demi-
cercle, c’est-a-dire les tendons de deux poitrines que
_Vous ne couperez pas; vous les ferez cuire comme les
“mets dits a la poéle : au moment de servir, vous les
-€gouttez, les glacez et les dressez sur le plat, de ma-
~niere a figurer le bord d'une tourte : vous versez dans

le milien une sauce tomate.

Tendons de veauw en haricot vierge.

On léve les tendons d’une poitrine de veau, et on les
fait dégorger et blanchir. On les fait cuire entre deux
bardes de lard, dans un bon fond, et lorsqu’ils sont
cuits ( ce que I'on connait quand les tendons sont flexi-
bles ), on les égoutte sur un plafond, et on met par-
dessus uncouvercle de casserole , avec un poids, pour
leur faire prendre une belle forme ; on les pare et on
les met dans un plat & sauter aveg son fond clarifié et
réduit : on fait blanchir ensuite une cinquantaine de
petits navets gros comme des olives; on les fait cuire
dans du consommé et un peu de sucre; on les lit avec
une béchamelle bien blanche ; on dresse les tendons
€N miroton, et on met les navels au milieu.

Carré de veau.

Ce morceaun s’emploie en bien des fagons : on le coupe
par téles, on Gie les os du bas, mais on laisse la cote :
on sert cuitsur le gril, comme les cételettes de mouton.

Carré de veau a la hourgeoise.

On pare un carré de veau et on pique le filet avec
des lardons de lard assaisonnés d’un bon goit et de fi-
nes herbes; on le met dans une braisiére avec une ca-
rotte, un ognon en tranches, et un houquet garni ; on
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le mouille avec une cuillerée a pot de bon consommé ;
on le couvre de bardes de lard, et on le fait cuire ainsi
pendant deux heures et demie; on le change de brai-
siére , et on passe son fond par-dessus, lequel on fait
réduire A courte sauce, afin que le carré de veau glace
d’une belle couleur : on le sert sur de la chicorée ow
de l'oseille, enfin avec ce que I'on juge & propos

Cotelettes de veau a la lyonnaise.

Coupez par cételettes un carré de veau; appropriez-
les, lardez-les d’anchois, de lard, de cornichons ; as-
saisonnez de sel, gros poivre ; faites-les mariner avee
de 'huile , peu de sel, persil, ciboule, échalottes ; fai-
les-les cuire 2 petit feu dans leur marinade entre deux
bardes de lard, et servez-les avec une sauce faite avec
persil, ciboules et échaiottes hachés, sel, gros poi-
vre, un bon morceau de beurre manié de farine, une
cuillerée d’huile fine, deux cuillerées de bouillon :
aprés que cette sauce sera liée sur le feu, vous y met=-
trez un jus de citron. .

Cotelettes de veau en papillottes.

On coupe les cdtelettes un peu minces, on les met
dans des carrés de papier blanc avec sel, poivre , per-
sil, champignons, échalottes, le tout haché trés-fin,
et du beurre; on«entortille le papier autour de la cote~
lette dont on laisse sortir le bout : on huile le papier
en-dehors ; on les fait cuire i petit feu sur le gril , apres
avoir mis une feuille de papier huilée dessous les cote-
lettes : on les sert avec le papier qui les enveloppe.

Cotelettes grillées panées.

On pare les cotelettes et on les assaisonne avec un
peu de sel et de gros poivre, aprés on fait tiédir un
morceau de beurre, on trempe dedans chaque cotelette :
sortant du beurre, on les meitra dans une casserole ol
sera la mie de pain; on les tournera ﬂedans;‘ on les
en sortira pour y metire encore de la mie de pain. Une
d emi- heure avant de servir, on les mettra sur un gril
a_un feu doux, afin que la mie de pain ne prenne pas
tTop de couleur; quand elles sont cuites, on les dresse
et on met un jus clair dessous.
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Céitelettes de veau au petit lard.

Coupez par tranches un quarteron de petit lard;
faites-le un peu rissoler dans gros comme un cenf de
beurre ; mettez alors des cotelettes de veau, que vous
ferezcuire a petit feu, de maniére qu’elles rissolent dans
le beurre; ayezsoin de les retourner de temps en temps
;usqu’ﬁ ce qu’elles soient cuites; Otez-les ainsi que le
ard de la casserole pour les mettre sur un plat: ne
laissez dans la casserole que moitié de la graisse, et
mettez-y deux échalottes et une pincée de persil ha-
chés, peu de sel, gros poivre; mouillez avec un demi-
verre de vin blanc, et autant de bouillon et d’eau;
faites réduire A moitié ; remettez dans vorre réduciion
les cotelettes et le lard, en ajoutant une liaison de
trois jaunes d’ceufs delayés avec deux cuillerées de
bouillon ; faites lier sur le feu sans bouillir, et versez
dessus un filet de vinaigre.

Cotelettes de veau a la pbék.

Il faut couper le collet par cotes, dter les os et ne
laisser que la c6te. Vous mettez alors vos colelettesdans.
une casserole avec du lard fondu, persil, ciboule, un
peu de truffes, le tout haché trés-fin, sel , poivre, une
tranche de citron, sans la peav; vous les couvrirez
avec une barde de lard, et vous les ferez cuire a petit
feu sur de la cendre : quand elles seront cuites , vous
les Otlerez de la casserole, vous les essuierez de leur
graisse ; vous les dresserez sur le plat : vous dterez la
tranche de cilron de la sauce; vous y mettrez un pew
de coulis; vous la remetirez un instant sur le feu, et
vous la verserez sur les cotelettes.

Cotelettes de veau a la cuisiniére.

Les cdtelettes appropriées, on met dans lg fond d'une
casserole un quarieron de petit lard coupé en tran-
ches, un peu de beurre et les cOteleties par-dessus ;
on les fait cuire i petit feu dans leur jus en les retour-
naut souvent; lorsqu’elles sont cuites, on les dresse
sur un plat, les morceaux de lard par-dessus. On met
dans leur cuisson une liaison de trois jaunes d’ceufs,
du bouillon, du persil blanchi haché, une échalotie
hachée, on détache tout ce qui peut tenir a la casse~
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role; ou fait lier sur le feu , et on met un filet de vinai-
gre, un pea de gros poivre et un peu de sel, si le lard
napointassez salé; on verse la sauce surles cotelettes.

. Epaule de veau. |

-~

On fait rétir ordinairement I'épaule de veau; on _

'embroche sous le manche, en faisant passer Ia broche
.daps la palette. Il faut denx heures pour la cuire 4 son
,point. . '

Epaule de veau a la bourgeoise.

‘On met I'épaule de veau dans une terrine avec un
demi-setier d’eau, deux cuillerées de vinaigre, sel,

ros poivre, persil, ciboules, deux gousses d’ail, une
feuille de laurier, deux ou trois ognons coupés en tran-
‘ches, deux clous de girofle et un morceau de bon beurre:
on couvre la terrine avec un couvercle, et on bouche
les bords avec de la farine délayée avec un peu d'ean;
on la met cuire au four pendant trois heures; ensuite
on dégraisse la sance pour la passer au tamis, et on la
verse sur I'épaule. ’

WNoix de veau ep papillottes.

On léve une noix de veau et on en dte toutes les par-
ties nerveuses, c'est-a-dire ce qui la couvre ; on la pi-
gue de lardons bien assaisonnés; on la fait mortifier
pendant plusieurs jours dans des fines herbes hachées
et trois quarterons de beurre fondu et clarifié & moitié,
le tout assaisonné d'un bon'gotit; on l'enveloppe en-
suite dans sept a huit feuilles de papier blanc huilées,
et on le fait cuire pendant trois bonnes heures dans un
four un peu doux, ou sur un gril couvert d'un four de
campagne. Au moment de servir, on l'ouvre avec des
ciseaux , et on met dedans une italienne rousse.

Noiz de veau auw truffes.

On unit trois noix de veau en Otant légérement la
viande gui les dépare ; on les larde partout de lardons
et de trnffes maniés ensemble avec du sel fin, du persil,
de la cibouie et des truffes hachés; on les fait cuire
avec de bon bouillon ; ensuite on dégraisse la sauce ;
on y met deux cuillerées de coulis ; on fait réduire de
maniére gu’elle ne soit ni trop courte, ni trop longue,

et on la verse sur les noix de veau,
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Blanquette de veau i la bourgeoise.

- On fait cuire 4 la broche un carré de veau ou une pe-
tite longe ; lorsqu’elle est cuile a forfait et relroidie ,
on en léve adroitement le filet , lequel on met en petits
morceaux comme une piece de deux sous; on le meg
ensuite dans une casserole, entre deux bardes delard,
et on le fit chauffer pendant une demi-heure dans une
étuve au bain-marie. On fait clarifier et réduire deux:
cuillerées a pot de cowlis blancou velouté, avec un peu
de consommé, on le lie avec trois jannes d’ceufs, et on
ajoute i cela un bon quarteron de beurre frais , le jus
d’un citron , et une pincée de persil blanchi ; on jette
la blanquette de veau dans cetle sauce et on la sert
chaudement avec des croutons autour. On peut, si on

le juge a propos , la metire dans un vol-au-vent.

Fricandeau.

Onléve avec dextérité la noix du cuissot de veau : on
fait en sorte que ce soit un veau femelle, afin que cette
noix soit couverte de graisse appeléetétine.Onla pique
dans le sens de la viande avec de gros lardons delard

‘bien assaisonnés ; on 'enveloppe de lard, et on la met
dansune braisiére avec toutes sortes de légumes et un
bon bouquet. On la mouille avec du bon consommé et
on lafait bouillir pendant quatre heures. On la dépouile
de son lard et on la met ensuite dans une autre brai-

- siére, en dégraissant son fond et en le passant par des-
‘sus avee ua tamis de svie : on fait eustiie réaunire ce
fond sur un fourneau un peu vif , et lorsque cette ré-
duction estun peu liée, on retourne de toutes les facons
1a noix, pour lui donner une couleur egale. On ia sert
ensuite sur de l'oseille, cu de la chicorée a la créme ,
enfin , avec ce qu'on juge & propos. Une noix de veau
etant sur table , doit étre coupée avec une cuillére et
non avecun couteau, et a contre sens du fil delaviande.

Moelle de veau dite Amourette.

La moélle se sert marinée et frite pour entre- mets.
(Voxyez Cervelles de veaw frites.) "

¥
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Queue de veau en hochepot.

Elles’accommode comme la queuede beeuf, i laseule
différence qu'on met les légumes en méme temps que
la viande , parce que le veaun’est pas dur a cuire.

Queue de veau ala Sainte- Menehould.

Voyez Queue de beuf,la maniére de l'arranger
étant la méme,

Queune de veau aux choux , ala bourgeoise.

On prend deux ou trois queues de veau, que l'on
coupe en deux ; on les fait blanchir un instant avec une
demi-livre de petit lard coupé en tranches; aprés on
fera aussi blanchir la moitié d'un gres choux coupé en
morceaux ; quand il aura blanchi un quart-d’heure, on
le retire 4 I'eau fraiche et on le presse bien; on 6te les
trognons, et on Je ficelle. On met les queues dans une
marmile avec le petit lard ficelé et les choux , un bou-
.quet de persil, ciboule, de la muscade ; on les mouille
avec du bouillon , un peu de sel , gros poivre. On fait
bouillir a petit feu jusqu’a ce que les queuessoientcuites.
On retire le tout de la marmite pour I'égoutter et es-
suyer de sa graisse. On dresse les queues, entremélées
de choux, le petit lard par-dessus, on saucera avec un
peu d’espagnole réduite et d’un bon goilt.

Queues de veau a la braise.

Les queues de veau, cuites 2 la braise, comme la
langue de beeuf, se mettent aussi avec différens ragouts
“de 1égumes.

Cuissot de veau.

Le cuissot de veau qui comprend la rouelle et Ie jar-
ret, est, pour ainsi dire, le fondement de la cuisine ,
puisque l'on en tire le jus de veau, les restaurans , les
coulis et toutes sortes de sauces, et qu'il sert a donner
du corps A diverses braises, et a faire des farces, des
patés gros et petits ; et beaucoup d’entrées de différen-
tes fagons.

Raue?fﬂ de veau ¢ la couenne.

Coupez par merceaux en tranches de la rouelle d_a
veau que vous piquerez de lard, assaisonnéz de sel, pois
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vre, persil, ciboule, échalotte, point d’ail, le tout haché.
Prenez de la couenne de lard nouveau ; coupez- la aussi
par morceaux ; mettez dans une terrine un lit de tran-
ches deveau et un litde couennes. Continuez jusqu'an
bout ; mouillez ensuite avec un verre d’eau et autant
d’eau-de-vie ; faites cuire quatre oucing heuressur des
cendres chaudes, et servez comme da boeuf & 1a mode.

Rouelle de veau a la eréme.

Votre rouelle coupée enmorceaux dela grosseur d'un
ceuf , vous lardez chaque morceau en travers avec du
gros lard assaisonné de sel, fines épices, persil, cibout
et champignons hachés. Vous la metirez dans une cas-
serole avec un peu de beurre; vous la passerez sur le
feu; vous metirezalors une bonne pincée de farine mouil-
lée avec du bouillon et un verre de vin blanc: votre
rouelle cuite et la sauce bien réduite , vous ajouterez
une liaison de trois jaunes d'ceufs délayés avec de la
créme que vous ferez lier sur le feu.

Rouelle de veau entre deux plats.

Yous prendrez le plus épais morceau de rouelle que
vous pourrez; vous le larderez de gros lard , avec per-
sil, ciboule, champignons, pointe d’ail,le tout haché,sel
et poivre. Vous metirez votre veau dans une casserole
bien couverte : vous le ferez cuire A trés-petitfeu, dans
son jus avec un ognon, deux racines ; vous dégraisse-
rez le peu de sance qu’il aura renda, et vousla servirez
sur le veau. |

Feaw en paupielles.

 On coupe des tranches de vean de la largeur de deux
doigts et de la longueur au moinsggde trois doigis ; on
les aplatitavec lecouperetde I'épaisseur d’un petit écu;
on couvre chaque tranche avec de la farce de godiveaa
ou autre farce de viande, et on la roule ; on entoure les
paupieties de bardes de lard , on les ficelle, et on les
met cuire a la broche enveloppées de papier. Quand
elles sont cuites, ou pane le dessus des bardes, on leur
fait prendre une couleur dorée avec un feu clair, et on
les sert avec une sauce d'un jus clair.
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; - DU MOUTON.

Les meilleurs moutons et les plus estimés sont ceux
du Pré-Salé et ceux des Ardennes : gquoique fort petits,
ils sont d’'une chair tendre et d'un golit excellent. Les
moutons bien nourris et dont la chair est noire , sont
les meilleurs. Les aromates conviennentassez au mou-
ton bouilli.

~ Les parties du mouton le plus en usage en cuisine
sont : le gigot, le carré, I'épaule, le collet ou bout sai-

neux, les rots de biff, 1a poitrine, le filet, 1a langue ,
es rognons, les pieds, lesrogaons extérieurs, 1a queue.

-

Cervelles de mowton.

Les cervelles de mouton se prépar&nt_, ‘g’arrangent
et se font cuire comme les cervelles de veau.

Carré de mouton,

On le sert sur le gril, coupé en cdielettes : on trempe
ses cOtolettes bien parées dans du beurre fondu , sel ,
poivre ; on les pane de mie de pain et on les fait cuire
sur le gril. Pendant qu’elles cuisent , on les arroseavec
un peu de beurre, pour gu’ellesne soient pas siseches.
Quand elles seront cuites , on les servira avec un jus
clair.

Carré de mouton & la poivrade.”

'On pare deux carrés de mouton et on les pique de
lard , on les fait mariner un ou deux jours dans un de-
mi-verre d’huile, le jus d’'un citron, sel, poivre, aroma-
tes, deux ognons en tranches et du persil en branches.
Une heure avant deservir, on les fait cuire 4 fa broche,
et on les glace d’ufie belle couleur : on sert avec une
;roivr;age dessous. ;

Carré de mouton al anglaise aux lentilles,

'Votre carré de mouton coupé en cotelettes , vous le
faites cuire avec du bouillon , peu de sel , un bouquet
garni : vous le mettez en suite dans une terrine quiaille
sur le feu , avec moitié du coulis que vous aura produit
un litron de lentilles, et que vous ne tiendrez pas trop

clair ; vous couvrirez avec de la mie de pain grillée
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d’un cété ; vous metirez ensuite bouillir votre terrine
endant une heure dans le four. Quand vous serez prét
servir , vous verserez dans la terrine le restant du

coulis.

E .

 Carré de moulon aw persil.

On ecupe proprement un carré de mouton en levant
les peaux qui se trouvent sur les filets ; on pique tout
le carré avec du persil en branches et bien vert, puis
on le fait cuire a la broche; lorsque le persil est bien
sec, on arrose leréti avec du sain-doux chaud ; on con-
tinue de l'arroser jusqu’a ce qu'il soit cuit ; on met un
peu de jus dans une casserole avec quelques échaloties
‘hachées, sel, gros poivre, et on sert cette sauce chaude
sous le carré.

Carré de mouton en erépine.

Coupez en tranches environ dix ou quinze ognons ,
selon qu’ils sont gros ; passez-les sug le feu avec un
morceau de beunrre, en les remuant souvent jusqu’a ce
rqu'ils soient cuits & forfait : coupez un carré de mou-
‘ton en cotelettes , el faites les cuire a petit feu avec du
‘bouillon , un peu de sel et du gros poivre; lorsqu’elles
‘sont ecuites , fuites réduire la sauce jusqu’'a ce gu'elle
‘s’attache toute apres les cdielettes ; retirez-les alors de
“la casserole , et faites déiacher ce qui y reste avec un
“demi-verre de bouillons passez ceitepelite sauce dans
-un tamis pour la mettre avec les ognons et trois jaunes
‘d’ceuls ; faites-les lier sur le feu sans bouillir, de crainte
que la liaison ne tourne ; prenez alors de la crépine ,
‘que vous aurez dans de l'eau ; pressez-la bien pour la
‘couper en autant de morceaux que vous avez de cote-
lettes ; élendez sur chaque crépine une des citeletles
avec de 'ognon autour de la coleletie; enveloppez le
tout avec la crépine, et soudez-en tous les bords avec
de I'ccuf battu pour les paner de mie de pain ; arrangez
_Vos cOteleites sur un plat qui aille sur.le feu; arrosez
“tout le dessus avec de la graisse ou de I’huile d’olive ;
mettez voire plat au four ou dessous un couvercle de
_tourtiére; jusqu’a ce que vos cotelettes aient pris une
couleur dorée; en lesretirant mettez les égoutter sur un
linge, et au moment de servir, mettez sous les cotelet-
tes une sauce faite avec un demi-verre de vin blanc, au-

LY

-
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tant de bouillon, un peu de jus, du sel, du poivre, et que
vous ferez réduire a moitié. A

Carré de mouton a la Conti,

Vous approprierez un carré de mouton en levant les
eaux qui se trouvent sur un filet : vous couperez en
ardons un quarteron de petit lard bien entrelardé et
deux anchois lavés, que vous aurez maniés avec un
peu de gros poivre, deux échalottes, persil , ciboule,
trois feuilles d’estragon hachés, trois feuilles de basilic
en poudre, vous larderez tout le filet avec le lard et les
anchois ; vous mettrez votre carré avectoute la fourni=
ture dans une casserole ; vous mouillereZ avec un verre
de vin blanc et autant de bouillon; vous ferez cuire &
petit feu ; vous dégraisserez ensuite la sauce dans la~-
quelle vous ajouterez gros comme une noix de beurre
manié avec une pincée de farine ; vous ferez lier la sauce
et vous la servirez sur le carré.

Cotelettes de mouton a la poéle.

Vous mettez vos cOtelettes dans une casserole avec un
morceau de bon beurre; vous les passez sur un feu mo-
déré en les retournant de temps en temps, jusqu'a ce
qu’elles soient cuites; vous les retirez de la casserole
pour les égoutter de leur graisse : vous laissez environ
une demi-cuillerée de graisse dans la casserole; vous
y versez un verre de bouillon et vous y mettez en méme
temps du sel, du gros poivre et de I'échalotte hachée ;
aprés que vous aurez fait détacher en bouillant ce qui
tient A la casserole, vous y remetirez les cotelettes avec
trois jaunes d’ceufs; vous ferez lier sans bouillir, et en
servant vous mettrez dans la sauce un peu de muscade
el un filet de vinaigre.

Cotelettes de mouton a la Soubiss.

De deux carrés de mouten , on en forme dix citelet-
tes, 4 chacune desquelles on laisse seulement un os ; on
ne les pare pas et on les pique de lard bien assaisonné ;
on les fait cuire dans une bonne braise, et, au bout de
quelques heures , lorsque 'on voit qu'elles sont cuites, |
on les retire et on les met sur un plafond avec un cou-
vercle et un poids par-dessus, pour leur faire prendre
une belle forme ; lorsqu’elles sont bien froides, on les
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pare promptement et on les met dans un plat i sauter,

~avec son fond que I'on fait clarifier et réduire. Au mo-

ment de servir, on les dresse en miroton, avec un cor-
don de petits ognons glacés autour, et une purée
d’ognoms blancs au milieu. Pour faire cette purée, on
émince une dizaine d’ognons blancs et on les faitblan-
chir ; on les fait cuire A petit feu, dans du beurre et une
Eetile lame de jambon; on les mouille avec du coulis

lanc, et on les fait réduire avec une chopine de bonne
créme ; quand elle est assez réduite, on la passe a 1'é~
tamine.

Coteleltes de mouton saulées.

-On dte de ses cdtelettes la peau etles os, exceptél’os
de la céte, en leur donnant une forme ronde du c6té
du filet; on fait en sorte de les approprier tellement
qu'on puisse prendre la coteletie avec les doigls sans
toucher a la viande ; on les met dans le sautoir et on les
assaisonne ; I'on verse dessus da beurre tiéde. Au mo-
ment du service, I'on place le sautoir sur un feu modé-
ré , ayant soin de tourner les cotelettes ; pour les cuire
a propos, cing ou six minutes suffisent; lorsqu’elles sont
fermes , on les retire du feu et on les sert chaudement
avec une demi-glace.

Cotelettes de mouton grillées panées.

On prépare les cdtelettes comme celles ci-dessus;
apres les avoir assaisonnées 'ﬁael , de gros poivre ; on
les trempe dans du beurre tiéde ; quand elles en seront
imbibées, on lessaupoudrera de mie de pain , ayantsoin
qu'elles en prennent suffisamment ; on les dépose en-
suite sur un couvercle de casserole, en y remettant de
lamie de pain dessus et dessous ; un quart-d’heure avant
de les servir, on les met sur le gril, 3 un feu un peu
chaud ; il faut avoir soin surtout que les cételettes ne
Cuisent pas trop et qué la mie de pain ne brifle. On les
dresse avec un jus clair dessous.

Cotelettes de mouton au gratin.

Vos cdtelettes passées sur le feu avec un peu de lard
fondu ou du beurre, persil, ciboule et échalottes hachés,
et cuitesa petit feuavec un mouillement de bouiilon as-
saisonne de sel, gros poivre, vous dégraissez la sauce
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et ymettez un peu de coulis : pour lier cette sauce,vous

couvrez, de I'épaisseur d’un petit écu, tout le fond d’'un
plat, d’un petit gratin fait avec une poignée de mie de
pain passée a la passoire, mélée avec gros comme la
moitié d’'un ccuf de beurre, trois jaunes d ceufs san peu
de persil et de ciboule hachés trés-fin et peu de sel ;
vous mettez ce plat sur de la cendre chaude pour que ce
gratin s’attache aprés; quand il y estbien attaché , vous
en égouttez le beurre qu'il y a de trop, et vous servez
dessus vos cotelettes. On peut servir de cette fagon plu-
sieurs sortes de ragotits.

Cotelettes de mouton a la ravigote.

Lorsque vous aurez fait cuire vos cotelettes comme
les précédentes, en mettant une pincée de farine avant
de mouiller avec du bouillon, et un bouquet garni au
lieu de fines herbes hachées, vous dégraisserez la sauce;
vous délaierez trois jaunes d'ceufs et des herbes a ra-
vigote pilées trés-fin avec de celte sauce ; vous mettrez
cette liaison dans la casserole ; vous ferez lier la sauce
sans bouillir; vous dresserez votre viande et verserez la
sauce dessus. :

Citelettes de mouton a lu purée de navets.

On fait marinet les cotelettes avec dusel, du poivre,
un peu de graisse de pot ou d’huile, on les fait griller
en les arrosant avec le gant de lamarinade , etonles,
sert sur de la purée de navels ou toute autre.

Epaule de mouton en ballon. .

On désosse et on 'arrondit; on la fait tenir a force de
ficelles, puis on la met cuire, comme la langue de beeuf,
dans une bonune braise bien assaisonné ; quand elle est
cuite et bien essuyée de sa graisse , onla sert avec telle
sauce ou purée que I'on veut.

Epaule de mouton a leaw. .
Ce plat s’accommode comme le gigot & l'eau.
Epaule de mouton a la broche.

Cuite de cette facon, on la sert avec une sauce a la |

ciboulette ou a I'échalotte, un ragoiit de chicorée ou
de laitue. | |
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" Epaule de moulon ala roussie: _
_Elles’accommode comme le carré de mouton au persil.

Epaule de mouton & la Sainte-Menehould.

Prenez une épaule de mouton que vous désosserez et
ferez cuire dans une bonne braise, avec un peu de
bouillon , un bouguetde persil, des ciboules , une gousse
d’ail , deux ou trois clous de girofle, une feuille de lau-
rier, du thym , des ognons, des racines, du sel et du
poivre ; quand elle esi cuite, vous I'dtez de la casserole,
vous I'égouttez et la dressez sur le plat que vous devez
servir , vous mettez dessus un peu de coulis bien assai-
sonné et bien réduit, et vous lapanez avec de lamie de
pain bien fine : vous.délayez trois jaunes d'ceufs avecun
peu de beurre fondu et en arrosez I'épanle que vous pa-
nez encore ; vous'la metiez dans un four de moyenne
chaleur et 'arrosez de temps en temps avec du beurre -
fondu; lorsqu’elle a une belle couleur, servez-la ayec
un fond clarifié et réduit.

Epaule de mouton aw four.

 Lardez, si vous voulez, une épaule de mouton avee
du petit lard ; mettez dans le fond d'une terrine propor-
tionnée a la grandeur del’épaule, deux ou trois ognong
en tranches, un panais et une carotte coupés en zestes,
une gousse d’ail , denx clous de girefle , une demi-feuille
de laurier, quelques feuilles de basilic, un bon demi- -
setier d'eati, on mieuxde bouillon, sel , poivre (si I'é-
paule est lardée, il faut moins de sel); mettez 'épaule
dessus et faites-la cuire aun four : passez-en ensuite 12

sauce au 1amis, etpressez-en fort ies Iégumes pour qu’ils
~ fassent une petite purée claire etlient la sauce ; dégrais-

sez celle sauce et servez-la dessus I'épaule.

Sauciséon d'une épaule de mouton.

Désossez A forfait une épaule de mouton ; étendez-la
- le'plus que vous pourrez;mettez dessus une farce de go-

diveau de 'épaisseur d'un pefit écu; arrangez sur cette
F‘I farce des cornichons et du jambon coupés en filets , re-
~ metiez un peu de farce dessus, seulement pour les faire

tenir ; roulez 'épaule, enveloppez-la bien serrée dans
un linge, et faites-la cuire avec un peu de houillon , un
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bouquet garni, ognons, carottes, panais, sel, poivre:
la cuisson faite, passez la sauce au tamis aprés I'aveir.
dégraissée ; faites-la réduire si elle est trop longue , et
mettez-y une cuillerée de coulis pour la lier : versez-la

ensuite sur I'épaule.
Collet de mouton.

On le fait cuire a labraise, et on le sert, soit avec
un ragout de navets , ou de concombres, ou de céleri
ou de passepiérre , soit avec une sauce hachée, ou a -
I'anglaise, ou a la ravigote.

On I'accommode encore de cette fagon : on le fend,
puis on le met dans le pot; quand il est cuit, on le met
sur le gril avec de la graisse de pot, persil et ciboule
hachés, sel, poivre, et pané de mie de pain; on sert
dessous une sauce au verjus.

Filet de mouton en brezolles.

‘On pare un filet de mouton entier de toutes ses filan~
dres, et on le coupe mince ; on le met ensuite dans une
casserole, lit parlit, avec persil , ciboule, champignons,
une pointe d’ail, le tout haché, sel, gros poivre ; on le
fait cuire a la braise & trés-petit feu ; on le dégraisse,-
on détache les filets, et on ajoute un peu de coulis dans

Ia sauce. 4
Filets de mouton en chevrewil.

On pare proprement douze filets mignons de mouton,

et on les pique de lard ;on les fait mariner trois ou qua-
“ tre jours dans le vinaigre, des aromates, du persil en
“branches et de 'ognon en tranches ; un instant avant de
servir, on les fait cuire dans une demi-glace et on les
glace d'une belle couleur: on sert chaudement avec une

sauce poivrade.

Filets de mouton grillés aux pommes de terre.

Vous panez douze filets mignons de mouton ; vous les
assaisonnez de sel et mignonnette, et les trempez dans
du beurre. Au moment de servir, vous les faites griller
et les glacez d’une belle couleur; vous les dressez en-
suite sur le plat avec des pommes de terre dans le mi-
lieu, frites au beurre et bien assaisonnées.
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Rit-de- Bif.
On le met entier a la broche, piqué de petit lard,

servi dans son jus , pour piece de milieu.

Rot-de- Bif a la Sainte- Menehould.

- On le fait cuire 4 la braise comme la langue de Liceuf;
ensuile on le pane ; on lui fait prendre couleur au four,
et on sert dessous une bonne sauce. - ke

Cuit 2 1a braise, on le sert encofe déguisé avec diffé-

rens ragoits de légumes ou différentes sauces.

Rit-de-Bif en fricandeau.

~ On'lé pique bien ; on le fait,cuire comme un frican-
deau, et on le glace de méme.

Gigot de mouton a lUeaun.

Désossez le quasi de votre gigot jusqu’a I'os de la
cuisse, piquez l'intérieur de volre gigot avec de gros
lardons assaisonnés de sel, poivre , ail et des quatre épi-
ces. Vous le ficellerez; vous mettrez quelques bardes
delard par dessous, des carolles , des egnons, clous de
girofle ,trois fenilles delaurier et un peu de thym; mouil-
lez votre gigot avec de I'ean ; metlez-y du sel ; ayez soin
qu’il baigne dans l'eau; faites bouillir pendant.cing
heures. Déficelez-le avant que de le servir, et mettez-
le sur le plat avec un peu du monillement dans lequel il
a cuit et que vous passerez a I'élamiune.
~ On peut servir, si l'on veat, d 'entour, des pommes
de terre tournées et cuites avec le gigot, ou bien une
sauce tomate. : i

e

Gigot a la Périgord.

~ Coupez des truffes et du lard en petits lardons; re-
muez-les ensemble avecsel, fines épices, persil , ciboule,
pointe d’ail, le tout haché. Lardez partout votre gigot .
de truffes et de lard ; enveloppez-le pendant deux jours.
dans du papier de fagon qu’il ne prenne point I'air. Fai-
tes-le cuire alors dans une cassercle, dans son jus , en-
veloppé de tranches de veau et de lard. Dégraissez la
sauce ou il a cuit, et ajoutez-y une cuillerée de coulis.

3

k. S
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Gigot a la persillade:

Vous parez et ficelez un gigot mortifié , et vous le fai=
tes cuire avec du bouillon , trés-peu de sel, un bou=
quet garni. Quand le gigot sera cuit, vous le retirerez;
vous dégraisserez le bouillon, et le ferez réduire jus—
qu’ace qu'il prenue toute la substance delaviande. Vous
aurezsoin dele remuer, de crainte qu'il s’attache. Lors=
qu’il ne restera plus d€ sauce dans la casserole , vous
dresserez le gigot sur un plat. Vous mettrez dans la cas=
serole un coulis clair, pour détacher ce qui y £
vous mettrez, dans cette sauce,du persil blanchi é
trés-fin, vous l'assaisonnez etla versez sur le .

Gigot a la poéle.

On coupe un gigot de mouton dans toute sa longueur
par traches épaisses de deux doigts; on en fait ainsi
quatre morceaux qu'on larde avec du lard assaisonné
de persil, ciboule, champignons, ail, le tout haché
sel, poivre. On fonce une casserole de quelques bardes
de lard et tranches d’ognons. On met dessus les mor=
ceaux de gigot; on couvre bien la casserole, et on faig
cuire a trés-petit feu dans son jus. A la moitié de la
cuisson, on ajoute un verre de vin blanc. On dégraisse
la sauce, on y met un peu de coulis, si on en a, et on

la sert courle.

_ Gigot a langlaise. ~

“ Oncoupe un pen le manche et la peau sur 'os dujoint;
gmlr pouvoir plier le manche sans défigurer le gigot.

n le larde en travers avec du gros lard ; on ficelle, et
onle met dans une marmitte avec du bouillon, un bou-
quet garni de toutes sortes d’aromates, sel et poivre.
Lorsqu'il est cuit,on 'essuie de sa graisseavecunlinge,
et on le sert avec la sauce suivante. On met dans une
casserole un verre de bouillon, presque antant de cou-
lis, des cépres, un anchois, un peu de persil, ciboule,
échalotte, un jaune d’ccuf dur, le tout haché trés-fin, et
on fait bouillir deux ou trois bouillons.

Gigot aux choux-fleurs glacé de parmesans

Le gigot et les choux-fleurs cuits comme les précé-
dens, maisavec moins de sel, et"préparé de méme sur
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un plat, on arrose le dessus avec un peu de la sauce
indiguée ; on couvre la sauce du parmesan ripé; on
arrose de nouveau avec le restant de la sauce, et on re=
couvre de parmesan ;ensuite onmet le platsur un four-
nean doux ; on le couvre avec un convercle de tourtiére,
que I'on garnit de feu, et on I'y laisse jusqu’a ce qu’il
soit d'une coulenr dorée etde sance courte. il faunt, avant

~ de servir, essuyer leshords du plat et égoutter la graisse

de dessus la sauce.

Gigot aux cornichons.

On met cuire un gigot dans une marmite avecun peu
de bouillon oun de 'eau, un bouquet bien garni, deux
ognons, deux caroties, un panais,sel , poivre; on passe
la sance an tamis; on la dégraisse; on la fait réduire en
glace; on en glace partoul le gigot, et on sert dessous
un ragotit aux cornichons ,qui se fait en mettant dans
une sauce liée des cornichons coupés en deux ou trois
morceaux , selon leur grosseur, ratissés un peu et blan-
chis un instant 4 1’eau bouillante pour leur oOter la force
du vinaigre.

Gigot & la régence.

On coupe un gigot en .travers, en trois ou quatre
morceaux; on larde chaque morceau de gros lard as-
saisonné de sel, fines épices, fines herbes hachées, On
les [ait cuire de méme fagon que le beeufl a la royale,
et on le sert chaud pour entrées, ou froid pour en-
iremets. '

Gigot de mouton a la genoise.

Ayez un bon gigot que vous ferez mortifier & point ;
levez-en lapeau sans la détacher du manche; lardez toute
lIa chair avec du céleri 4 moitié cuit dans une braise ou
du bouillon , des cornichons coupés en gros lardons,
quelques branches d’estragon blanchi, du lard : le tout
assaisonné légérement, et quelques filets d’anchois.
Remettez la peau par dessus, de fagon qu’il n’y paraisse
point , arrétez-la avec de la ficelle, de crainte qu’elle

~ ne se retire en cuisant. Mettez votre gigot a la broche

comme & 'ordinaire, et, lorsqu’il sera cuit, vous le ser-

- virezavec une partie deson fond, que vous ferezréduire.

3.
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Gigot a la bourgeoise.

Vous avez un gigot que vous préparez comme celui
dit a 'eau;vous le mettez dans une braisiére avec douze
carottes, douze ognons, deux feuilles de laurier, deux
clous de girofle, douze pommes de terre, un bouquet
de persil et ciboule, plein une cuillére & pot de bouillon
ou d'eau; alors vous y ajouterez du sel, une livre de
petit lard que vous coupez en SiX morceaux; vous en
Otlez le dessus et le dessous; vous le ferez mijoter pen-
daut trois heures et demie, en le retournant de temps
en temps; ayez soin que le feu aille toujours. Aumo-
ment de servir, vous déficelez votre gigot; vousle dres-
sez sur le plat avéc vos légumes & I'entour; si votre
mouillement est trop long, vous le ferez réduire, et vous
le mettrez sur votre gigot. Tichez qu’il ait une belle cou-
leur , ou bien il faut le glacer.

Gigot de mouton de sept heures.

Vous avez un gigot de mouton que vous désossez
jusqu’a la moitié da manche ; vous I'assaisonnez de lar-
dons, de sel, de gros poivre, de thym et de-laurier pi-
1és , et vous piquez le dedans de votre gigot : ne faites
pas sorlir vos lardons par dessous; quand il est bien
piqué , vous lui faites reprendre sa forme premiére; vous
le ficelez de maniére qu’on ne s’apercoive pas qu'on I'ait
désossé ; vous mettez ensuite des bardes de lard dans le
fond de votre braisiére, quelques tranches de jambon,
les os concassés , quelques tranches de mouton , quatre
caroltes , six ognons, trois feuilles de laurier, un peu
de thym , trois clous de girofle, un houquet de persil
et ciboules , plein une cuillére i pot de bouillon ; vous
mettez tout cela dessus volre gigot que vous couvrez

de lard , et un papier beurré pour le recouvrir; vous

meltez cuire voire gigot pendant sept heures, s'il est
fort , et vous le ferez aller a petit feu ; vous en mettrez
aussi sur le couvercle de la braisiére : au moment de
servir, vous I'égoutlerez, vous le déficellerez ; vous le
glacerez , et vous le servirez avec le mouillement réduit
dans lequelle il aura cuit. - |
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_ Gigot a la Mailly: !
Il se faiten désossantle gigot, & la réserve du man~

che, et eny faisant des (rous partout le dedans pour y
mettre un salpicon: quand on en a remplilous les trous,

_on ficelle le gigot, et on le met dans une casserole-avec

un verre de bouillon, autant de vin blane, un ognon,
une carolte, un panais;on les fait cuire a petit feu bien
étouflé , puis on dégraisse la sauce; on la passe au ta-~
mis; onlafait réduire sielle estirop longue, on y gjoute
un peu de coulis pour lier, et on la sert sur le gigot.

Le salpicon se fait ainsi : on coupe en dés du lard,
un peu de jambon , des champignons , des cornichons;
on assaisonne de sel, fines épices melées , persil, ci-
boules hachés, thym, laurier et basilic en poudre, et
on manie le tout ensemble.

Hachis de moutor a la bourgeotse.

Ungigot réii se mange rarement entier leméme jour.
Le lendemain on fait ordinairement un hachis de ce qui
reste. On léve les chairs,on en Ote les nerfs et les peaux;
aprés avoir haché la viande, on la met dans une casse-
role: on fait réduire quelques cwllerées de coulis, et
an moment de servir, on lie son hachis avec cette ré-
duction ; on y met un demi- quarteron de beurre, on le
fait chauffer, prenant garde qu'il ne bouille, et on le
sert avec des ceafs mollets autovr.

Haricot dé mouton & la bourgeoise.
On coupe une épaule de mouton par morceaux plus

~oumoins longs; on fait un roux avec un peu de beurre

et plein une cuillere d bouche defarine; on le fait rous-
Sir sur le feu, en le tournant toujours avec une cuillére,
jusqu'a ce quil soit d’une belle couleur; ensuite on y
met la viande et on la passe cing cusix tours sur le feu,
en la tournant de temps en temps; aprés, on y met.du
bouillon ; 2 défaut de bouillon on metune chopine d’ean
un peu chaude, qu’on versera peu a peu, afin que le
roux puisse bien se délayer, en remuant toujours avec
la cuillére jusqu’a ce qu’on ait mis le tout. On assai-
sonne la viande avec du sel ,"du poivre, des échalotes ,
un bouquet de persil, des ciboules , une feuille de lau-
rier, du thym, deux ou trois clous de girofle, deux pe-
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tits ognons, une gousse d'ail; on les fait cuire a petit
feu; & moitié de la cuisson , on penche la casserole pour
que la graisse vienne dessus; on I'Gte et on n'en laisse
que le moins que I'on peut; on prend des ravets bien
ratissés et bien lavés, que 'on coupe par morceaux; on
les met avec la viande et on les fait cuire ensemble, les
navets et la viande étant cuits, on dte le bouquet, on
penche encore la casserole pour enlever la graisse qui
reste : sila sauce était trop abondante, on la ferait ré-
duire sur un bon feu, jusqu'a ce qu'elle ne fut ni trop
claire ni trop épaisse ; on dresseles morceaux de viande
dans le fond du plat,les navets par-dessus, eton arrose
e tout avec la sauce.

Langue de mouton.

On la sert communément grillée. Aprés I'avoir fait
cuire i I’eau, on Ote la peau, on la fend & moitié, onla
faittremper avec la graisse de pol, ou mieux, de l'huile
fine, persil, ciboule, champigunons, ail, le tout haché,
'sel, poivre;on la paneet on la fait griller: on met une
sauce au verjus, :

Langues de mouton en papiloties.

On prend des langues de mouton, que I'on fera cuire
dans une bonne braise; lorsqu’elles seront cuites, on
les ouvrira en deux et on les laissera refroidir ; on ma-
niera beaucoup de fines herbes avec une demi-livre de
beurre ; on les assaisonnera d’un bn'gout, et ony join-
dra, sil'on veut, un peu d'espagnole réduite; on les en-
veloppera chacune dans du papier huilé, et on les fera
griller bien doucement un instant avant de servir.

Langues de mouton braisées.

On prend douze langues de mounton pour [aire une en-
trée. Apreés les avoir bien fait dégorger, on les met blan=
chir pendant une demi-heure, ensuite on les rafraichl_t;
on égoutte , on essuie et on coupe le cornet; on les pi-
que avec des petits lardons bien assaisonnés;on les fait
cuire dans une bonne braise pendant cing ou six heu-
res, eton les égoutte pour en Oter la peau; on les fait
mijoter ensuite dans une demie-glace, et on les sert
chaudement ayec une poivrade.
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Langues de mouton a la broche.

 Vous mettez cuire dans I'eau quatre langues avec du
‘sel, un ognon piqué de deux clous de girofle, une ca-
rotte,un panais; lorsqu’elles seront presque cuiles,vous
- en Oterez la peau et les larderez en traversavec du gros
lard, ou mieux, a la place du gros lard, vous piquerez
tout le dessus de petit lard ; vous les embrocherez dans
un hatelet, et les attacherez a la broche , enveloppees
avec du papier graissé; quand elles seront cuites de
belle couleur, vous les servirez avec la sauce suivante :
On met dans une casserole trois cuillerées de jus,
deux de verjus, un petit morcean de beurre manié de
farine, sel , gros poivre , et on fait lier sur le feu.

Langues de mouton a la flamande.

* On passe sur le feu, avec du beurre, deux ou trois
pgnons coupés par tranches jusqu’a ce qu'ils commen-
cent & se colorer, on y jette alors une pincée de farine;
on mouille avec un verre de vin blanc et un demi-verre
‘de jus, et on y met des champignons , deux échalotes,
persil et ciboule, le tout haché trés-fin ,_s.e:l , Zros poi-
¥re, une pointe de vinaigre ; on {ali pouliir ie tout en-
Semble un demi-quart- d'heure , puis on met dans cette
sauce Lrois ou quatre langues cuites dans 'eau, €éplu-
chées et fendues en deux, sans étre séparées, et on les
y laisse bouillir jusqu'a ce qu'elles aient pris gout, et
gu'il ue reste plus qu= peu de sauce.

Langues routon en surtout.

Mettez dans une cuasserole gros comme un ceuf de
bon beurre mari 4. ec une pincée de farine , un verre
‘de vin rouge , deux cuillerées du bouillon, persil, ci-
boule, champignons , échalotes, demi-gousse d’ail, le
tout haché; basilic en poudre, sel, gros poivre; faites

- lier cette sauce sur le feu et un peu bouillir, jusqu’a ce
qu’elle soit épaisse; coupezen filets minces vos langues
de mouton cuites i 'eau ; versez un peu de votre sauce
dans le fond d'un plat, et sur la sauce un filet de lan-

ue; continuez a mettre des filets de languegl'un sur
%autre , et toujours de la sauce ; bardez tout le tour de
. Yotreviande avec des filets de pain, coupés proprement;
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anez tout le dessus avec de la mie de pain, et arrosez-
e avecdu bon beurre chaud ; placez le platsur un petit
feu pour faire mijoter; couvrez-le d'un couvercle de
tourtiere avec du feu dessus pour-faire prendre coulenr
a 1a mie de pain; quand elle sera d’une belle couleur
dorée, vous pencherez un peu le plat pour faire couler

le beurre, s’il y en a de trop ; vous en essuyerez les
bords et vous servirez. |

Langues de mouton & la podle.

On met dans une casserole trois langnes de mouton
cuites a l'eau, épluchées et fendues, avec du bouillon,
deux cuillerées de coulis, un verre de vin blanc, persil,
pointe d’ail, champignons hachés trés-fin, un petit mor-
ceau de beurre, sel, gros poivre ; on fait bouillir une
demi-heure , jusqu'a ce que la sauce ne soit ni trop lide,
ni trop claire, |

Langues de mouton aw gratin.

Les langues cuites comme celles i 1a Braise, vous
mettez daps le fond d'un plat V'épaisseur d’'un écu de
farce faite avecde la mie de pain,un morceaun de beurre
ou du lard ripé, deux jaunes d'oeufs crus, persil et ci-
boules hachés, un peu de coulis 6u une cuillerée de
bouillon, sel, gros poivre ; vous mélez le tout ensemble
et le placez sur un peu de cendres chaudes, jusqu’a ce
que votre farce se scit attachée au plat ; ensuite vous en
égoutlez le beurre, essuvez les bords du plat, et servez
dessus les langues avee lenr sauce.

Langues de moi. .« ala cuisiniere,

Aprés le§ avoir fait griller, comme il est dit 3 'arti-
cle Laﬂgue de mouton, on met duns une casserole gros
comme un petit ceuf de bon beuvrre, deux jaunes d'ceunfs
crus, deux cuillerées de verjus, un peu de bouillon,
sel, peivre, muscade; on tourne cetie sauce sur le feu
jusqu'a ce qu'elle soit liée comme une sauce blanche,
et on la sert dessous les langues., i

@ Pieds de mouton a la poulelte.

V(Dllé flambez une quinzaine de pieds de mouton, et
en 6tez avec le couteau une pelite touffe de poil qui se
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tient au milieu de la fente du bout du pied ; vous les
faites cuire dans un blanc, et lorsqu’ils sont cuits, ce
- qui est au bout de quatre bonnes heures, vous les égout-
tez sur un torchon blanc, et en 6tez les os de la jambe ;
vous faites réduire quelques cuillerées de coulis blanc ,
avec la moitié d'un bon maniveau de champignons que
yous aurez auparavant passés au beurre; vous les liez
avec trois jaunes d'ceufs; vous ajoutez a cela un peu
lus d’un quarteron de beurre frais": prenez garde de
aire bouillir; une pincée de persil blanchi, du jus de
citron, eLvous jetezvospieds de mouton dans cette sauce.

Pieds de mouton a la Sainte-Menehould.

Quand ils sont cuits a 'eau et épluchés, vous en dtez
les gros os, et les laissez entiers ; vous les mettez dans
une casserole avec un bon morceau de beurre , persil ,
ciboules et ail hachés, sel, poivre; vous les faites cuire
jusqu’a ce qu'il n’y ait presque plus de sauce; sur la
fin, vous les remuez de crainte qu'ils ne s’attachent ;
quand ils sont refroidis vous les trempez dans le res-
tant de la sauce, vous les pauez, vous les faites griller,
eIt vous les servez a sec avec une sauce piquante et
claire.

Pieds de mouton a la ravigote.

Apres les avoir fait cuire a '’eau et désossés de leurs

ros os, on les met dans une casserole avec du bon

euarre, un bouquet garni, da bouillen, coulis, sel,
poivre ; on les fait bouillir jusqu’a ce que la sauce soit
presque réduite, et, au moment de servir, on y ajoute ,
ses herbes A ravigote blanchies, égouttées et hachées
trés-fin : que la sauce ne soit ni trop claire, ni trop
épaisse. :

Pieds de mouton fareis.

Ayez des pieds de mouton cuits 4 I'eau ; faites-les mi-
joter pendant une demi-heure avec un peu de bouillon ,
'sel, poivre, bouquet garni; ensuite désossez-les le
plus que vous pourrez , et & la place des os faites-y en-
trer dela farce ci-apreés; lorsqu’ils seront farcis, si vous
voulez les faire frire, trempez-les dans de l'ceuf battu,
panez-les , faites-les [rire de belle couleur, et servez-les
-sortant de la poéle. Si vous voulez les servir sans €tre

See

[+
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frits, vous les tremperez dans da beurre chaud ; vous
les panerez ; vous leur ferez prendre couleur sur le plat
avec le four de campagne, vous en égoullerez la graisse,
et vous servirez ainsi, ou avec une sauce d’un jus clair.

Farce. — Vous hachez un petit morceaun de viande
cuite avec autant de graisse de beeuf, ua pen de mie
de pain desséchée avec du lait; vous I'assaisonnez de
sel , poivre, persil et ciboules hach#s, et vous liez avec
trois jaunes d'ccufs.

Pieds de mouton a l'anglaise.

On prend des pieds de mouton ; on les met bouillir
une demi-heure, pour prendre gout avec du bouillon ,
une cuillerée de verjus, sel, poivre , quelques tranches
d’'ognons, une gousse d’ail , une racine coupée en zes-
tes; puis on les égoutte, on en 6te les os; on met A la
place, pour les imiter, des morceaux de mie de pain
coupés de la grosseur et de la longueur des os, que 'on
fait frire en les passant sur le feu avec du beurre, jus- )
qu’d ce qu’ils soient d'une helle couleur; on dresse sur
le plat et on verse une sauce piquante par-dessus.

Pieds de mouton a la sauce.

De quelque maniére qu'on veuille accommoder les
pieds de mouton , il faut toujours qiils soient d’abord
cuits 4 'eau , épluchés et désossés; si on veut les ser-
vir 4 la sauce, on les met prendre gout en les faisant
bouillir 4 petit feu une demi-heure avec du beurre , du
bouiiloa , un bouguet bien garni, sel et poivre; on les
dresse sur le plat qu’on doit servir, el on yverse par-
dessus telle sauce qu'on juge & propos, comme a la
flamande, a I'espagnole ou autres, at |

Pieds-de moutor, en surtout.

Aprés leur avoir raitprendre gofit, comme ci-dessus,
on garnit le fond d'ua plat d'ave farce de telle viande
que I'on a; on arrange dessus les pieds de mouton ; on
recouvre avec de la farce; on unit le dessus avec un
couteau trempé dans.de 'ceul battu; on pane avec de la
mie de pain; on met le plat sur un feu doux; on re-
couvre le plat avec un four de campague ;quand le mets
et d’'une belle coutear dorée, on ea égoutte la graisse
I'on verse autour nne sauce piquante claire.




MOUTON, | 99
Pieds de mouton au gratin,
_ Quand ils auront pris goiit en les faisant bouillir &

- petit feu, jusqu'a moitié réduction dans un verre de

win blanc, trois cuilierées de bouitlon, autant de coulis
un bouquet garni, sel, gros poivre, on éte le bouquet
et on les sert sur un gratin comme celui des langues de
mouton.

Pieds de mouton a la sauce Robert.

. On coupe de I'ognon en filets ; on le fait cuire 3 moi-
1i€ dans une casserole avec un morceau de beurre. On
et ensuite les pieds de monton, bien épluchés , cou-
pes en trois; on mouille avec-du bouillon, un peu de
coulis ; on assaisonne de sel et de poivre. Le ragout
€uil, on y metde la moutarde, un filet de vinaigre , et
On sert a courte sauce, 5

Poclererso Aa ar narfnag

Elle s'accommode comme le collet ( Voyez Collet de
snoulon ).
Queues de mouton braisees.

‘& Elles se font comme la langue de heeuf.
Queues de mouton aw riz.

Ayez de belles quenes de monton ; faites-les cuire &
petit feu avec du bouillon , un bouquet bien garui ; sel ,
poivre ; mettez-les enzuite égoutter et refroidir. Passez
au tamis la cuisson des queues sans la dégraisser ; met-
tez-la dans une petite marmite avec six onces de riz
bien épluché et lavé. Si le monillement n’est point suf-
fisant, ajoutez de nouveau bouillon ; faites cuire le riz
petit feu, et de maniére qu'il reste fort épais sans étre
trop cuit. Quand il sera a moitié froid , vous couvrirez
le fond d’an plat avec un peu de ce riz; arrangez toutes
les queues avec le restant en leur conservant leur forme;
dorez un peu le dessus avec de I'cenf battu; mettez le

‘plat sur un peu de cendres chaudes, sous un four de
campagne. Laissez-les-y jusqu’a ce qu'ellessoient d’'une
‘belle couleur dorée et le riz en crotite ; alors vous pen-
chez un peu le plat pour en égoutter la graisse. Es-
- suyez-les bords, et servez.
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Queues de mouton panées a langlaise.

On prépare et on fait cuire les queues comme celles
dites a la braise ; lorsqu’elles sont cuites, on les égoutte
et on les assaisonue de sel, gros poivre. On fait tiédir
un morceau de beurre, on met les gueues dedans ; en-
snite dans de la mie de pain. On casse quatre cenfs dans
le beurre; on bat le tout ensemble. En trempant les
queues dans Jes ceufs, on fait en sorte qu’elles en pren-
nent partout; on | s roule dans la mie de pain,, de ma-
niére qu'elles soient complétement panées, et on les
arrose avec quelques gouttes de beurre, On les mettra
sur le gril, & un trés-petit fen, une demi-heure avant
de servir, en les convrant d’un four de campagne bien
chaud, pourleur donner une belle couleur. Au moment
de servir, on les dresse sur le plat, avec un jus clair
dessous.

Quewes de mouton aux purées. '

Vous préparez e faites cuire vos queues comme celles
dites a la braise. Au moment de servir, vous les égout-
tez et les dressez sur le plat; vous les masquez d'une
purée de lentilles, de pois verts, de haricots, ou d'une
sauce tomate.

Quewes de mouton a la prussienne,

On prend plusieurs queues de mouton, la moitié d'un
chou, une demi-livre de petit lard ; on fait blanchir le
tout un quart-d’heure i I'ean bouillante ; on les retire ;
on les rafraichit; on presse le chou, on le coupe en
quatre , on ficelle chaque quartier. On coupe aussile
lard en plusieurs morceaux sans les séparer d’avec.la
couenne; on les ficelle. On met les queues dans une cas=
serole, les choux, le lard et six gros ognons par des-
sus , un bouquet de persil et ciboules , deux clous de
girofle, moitie d’'une gousse d’ail, une trés-petite bran-
che de fencuil , un peudesel, gros poivre ; on mouille
avec du bouillon, et on fait cuire i trés-petit feu. On
coupe des mies de pain en rond , de la grandeur d'un
petit écu : on les passe sur le feu avec du 3 jus-
qu’a ce qu’elles soient de belle couleur dorée. On les
met égoutter ; on jette une pincée de farine dans le
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restant du beurre des croiitons ; on la fait roussir; on
mouille avec du bouillon de la cuisson des choux et un
filet de vinaigre. On faitbouillir une demi-heure, pour
que la farine aitle temps de cuire, et que cela forme

un petit coulis; on le dégraisse et on le passe au tamis.

Quand les queues sont cuites et qu’il n’y reste plus de
sauce, on les met égoutter ainsi que les choux et le
lard ; on essuie le tout avec un linge. On dresse les
queues entremélées de choux, les ognons aatour, le
lard et les criutons par-dessus les choux, et on verse le
coulis par-dessus.

Queues de mouton aux choux a la bourgeoise.

Vous mettez blanchir & P'eau bouillante la moitié
d’un gros chou; vous le rafaichissez, le pressez et en
dtez le trognon et le hachez ; vous coupez en petits dés
un quarteron ou une demi-livre de petit lard ; vous le
passez avec vos choux dans un petit roux, et les mouil-
lez avec un peu de bouillon sans sel. Yous laissez cuire

-une heure a petit feu, jusqu'a ce que le chou et le lard
soientbien cuits : le ragout bien lié , vous mettez égout-
ter les queues que vous aurez fait cuire dans un petite
braise au nombre de cing ou six. Vous les essuyez avec
un linge ; vous les dressez dansle plat & peu de dis-
tance les unes des autres; vous couvrez chaque queue
avec du ragout, et vous servez chaudement.

Rognons de mouton.

- Ts se font cuire sur le gril. Il faut les ouvrir par le
- milieu et leur passer en travers une petite brochette.

On les assaisonne de sel et poivre, et, quand ils sont
cuits , on met dessous une sauce a 'échalotte.

Rognons de mouton au vin de Champagne.
Ils s'accommodent comme ceux de cochon ( Voyez

Rognons de cochon ). '

& DE L’AGNEAT. _
Les agneaux de deux mois et demi , bien nourris ,

“sont les meilleurs. Le printemps est la saison ou l'on

‘en emploie le plus.
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Issue d'agneau & la bourgeoise.

‘On comprend sous le nom d'issue, la téte , le foie,
lecoeur, le mou et les pieds. = °

Yous Otez les michoires et le museau ; vous les fai-
tes dégorger dans de 'eau avec le reste de 'issue cou-
pée par morceaux ; faites-les blanchir ua moment , et
cuisez-les dans un blanc : un instant avant de servir,
wous égoulttez le tout et le mettez ( & I'exception de la
géte) dans une allemande réduite, liée avec deux jaunes
d'ceufs , un morceau de beurre et le jus de la moitié
d’un citron. Vous mettez ce ragout sur un plat-, et la
téte bien blanche par dessus.

Téte d’agneauw au blane.

Aprés avoir approprié votre téte, vous la faites dé-
gorger et blanchir, vous la rafraichissez , et , aprés I'a-

yoir flambée, vous la mettez cuire dans un blanc. Aprés

deux heures de cuisson, vous I'égouttez et la mettez sur
votre plat, avec une sauce piquante dessous.

Fol-au-vent de pieds d’agneau.

Vous les faites comme les pieds de mouton , et au mo-
ment de servir, vous les mettez dans un vol-au-vent.

Filets d'agneau en blanquette.

Faites cuire cinq filets d’agneau & la broche, et lais-
Bez-les refroidir ; vous les counez en blanguette , et
ies mettez entre deux bardes de lard dans une casse-
role, laquelle vous mettez dans une étuve avant de ser-
vir , afin que 'agnean chauffe doucement et ne se ra-
cornisse point. Au moment de servir, vous Otez le lard
€t le mettez dans une allemande liée avec deux jaunes
d'ceufs, un petit morceau de beurre et du jus'de citron.
Vous anrez soin de meottre parizi quelques champi-
gnons qui auront déja été passés dans le beurre.

Du quartier d'agneauw.

Le quartier d'agneau de devant est plus délicat que
celui de derriére ; il se sert ordinairement réti. On en
fait aussi des entrées A I'anglaise, en mettant les ¢6-
telettes sur le gril , comme celle de mouton.” Le reste
~du quartier se fait cuige a la broche ; quand il est froid,
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on enfait une blanquette, et on met les cHtelettes au-
tour.

Le quartier d’agneau de derriére se met ordinaire-
‘ment a la broche. 1l se met aussi farci en dedans , cuit
i la braise, et servi avec un ragolit d’épinards. Cuait 2
Ja braise et refroidi, on tire des filets qu'on met en
‘blanguette ou a la béchamelle.

Rit-de-bif d’'agneau.

On coupe son agneau jusqu’a la seconde cotelette da
flanc , ce qui fait la moitié de I'agneau. Aprés l'avoir
assujetii avec des brochettes, on le met a la broche ,
on le fait cuire d’une belle couleur. On pread deux
guartiers du devant de I'agneau, on en léve les épaules;

on cofipe la poitrine de maniére que les cltelettes ne
~ soient pas endommagées. Oa fait cuire les poitrines
 dans une bonne braise : quand elles seront cuites , on
- les mettra entre deux couvercles , et on les laissera re-
froidir. Oales coupera en petits morceaux, que 'on pa-
nera bien proprement , et que I'on trempera dans une
sauce d'un bon goit : on les panera avec de la mie de
- pain. On coupe les citelettes, on les pare, on les as-
saisonne de sel et de poivre, et on les met dans un plag
& sauter avec du beurre foudu. On prend les épaules
euites a la broche et refroidies , on en fait une bonne
blanquette. Au moment de servir, on fait griller ou
frire les tendons. On saute les edtelleties, que l'on
glace, et on dresse le tont entremélé et en miroton :
on met la blanquette au milieu.

DU COCHON.

Il faut éviter d'employer du cochon ladre, c’est un
manger mal-sain ; lachair est parsemée de glandes blan-

 ches on roses; la digestion s’en fait mal: c’est pour

 ela quon emploie pea de cochon daas la cuisine , et
guw’a table on lui fait peu de féle quand on en sert.

Boudin.
~ Prenez deVognon, que vous hachez, et faites-le cuire
avec un peu d’eau et de la panne ; quand il est bien

cuit et qu’il ne reste que de la graisse , vous prenez de
~ la panne que vous coupez en dés; mettez-la dans la
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casserole oll est votre ognon , avec du sang et le quart
de créme; assaisonnez de sel fin, d'épices mélées; ma~
niez bien le tout ensemble , et entonnez-le dans des
boyaux que vous aurez coupé auparavant de la longueur
dont vous voulez faire les boudins; ne les emplissez
point trop, de crainte quils ne crévent en cuisant ; fi-
celez les deux bouts de chaque boyau ; vous les faites
cuire ensuite dans l'ean bouillante : il faut un quart-
d’heure pour les cuire ; pour voir s'ils sont cuits , vous
en tirerez un avec 'écumoire et le piquerez avec une

épingle, si lesang nesort plus, que ce soit de la graisse,

C’est une preuve gn’ils sont cuits ; metlez-les ensuite
refroidir pour les faire griller quand vous voudrez les
servir. La méme fagon se pratique pour les boudins de
sanglier. ®

Boudins blanes a la bourgeoise.

Mettez sur le feu une chopine de lait que vous faites
bouillir , et mettez-y aprés une bonane poignée de mie

de pain; passez a lapassoire ; faites bouillir le tout en-

semble en le tournant souvent, principalement sur la
fin , jusqu’a ce que la mie de pain ait bu tout le lait et
qu'elle soit bien épaisse, metlez-la refroidir; coupez
une demi-douzaine d'ognons en peiits dés, et les faites
cuire a petit fen , sans qu’ils soient colorés , avec un
morceau de beurre; ensuile vous avez une demi-livre
de panne hachée que vous mélez avec les ognons; apres
qu'ils sont 6tés du feun, mettez-y aussi la mie de pain

avec six juunes d'ceufs, un peu plusd’'un demi-setier de

créme ; délayez le tout ensemble , assaisonnez de sel
fin, fives épices ; prenez des boyaux de cochon bien la-
vés, coupez-les de la longueur dont vous voulez faire
vos boudins, ne les emplissez qu’au trois quarts, liez le
bout ; quand ils seront tous finis, faites bouillir de I'eauy
guand elle bouilliera fort , mettez-y doucement les bou-
dins et les faites bouillir jusqu'a ee qu’ils soient cuits ,
il ne faut pour cela qu'un quart d’heure , et vous le re-
connaitrez si, en les piquant avec une épingle, il n’en
sort que de la graisse : relirez-les doucement avec une
écumoire ;mettez lesdans |'eaun fraiche ;laites-les égcut-
ter, puisgriller dans une caisse de papier : ensuite vous

les Otez de la caisse pour les servir chaudement.

L
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Andouilles.

Aprés avoir lavé et nettoyé les boyaux les plus char-
nus du cochon , et qu'ils sont bien propres, on les fait
‘dégorger pendantdouze heures, ensuite onles égoutte,
'} onles essuie bien, et onles met dans une terrine ; puis
' on les assaisonne de sel, de poivre, d’'aromates pilés et
des quatre épices ; on les laisse dans cet assaisonue-
- ment pendant deux heures ; cela fait, on les met dans
les boyaux, qu'on lie par lebout, et on les place au fond
~ du saloir. i
- Lorsqu’on veut les manger, on les fait®uire dans du
bouillon, avec des racines , un bouquet de persil et ci-
boule, du thym et dulaurier; on les laisse refroidir dans
leur cuisson, ensuite on les met sur le gril,

Sauecisses.

Il faut choisir dans la chair du cochon celle qui est:la
moins nerveuse. Yous hacherez une livre de lard avec
une livre de chair; vous y ajouterez du persil et de la
ciboule hachés, un peu d’épices, du sel, du poivre ; vous
mélerez bien le toutensemble; ensuite vous mettrez vo-
- tre chair dans les boyaux. Ceux qui veulent donner &
leurs saucisses plus de gofit, y verseront un verre de
vin ordinaire oude Champagne, ou du Rhin,oun du Ma-
dere, ou de Malvoisie, ou de Frontignan , ou de Con-
stance, -

Hure de cochon.

Votre téte désossée en entier, vous prenez des débris
de chair de porc frais que vous mettrezavec elle ; vous
 Tassaisonnerez de se!, de poivreen grains, d’aromates
Pilés, des quatre épices, persil, petits ognons et cibou-
les hachés ; vous la melttrez dans un vase avec cet as-
saisonnement , vous I'y laisserez pendant neuf ou dix
Jours ; quand vous jugez qu’elle a bien pris son assai-
sonnement, vous la retirez du vase et I'égouttez ; vous
rassemblez tous vos morceausx, vous les arrangerez de
facon que votre téte se trouve remplie et reprenne sa
premiére forme; vous aurez soin de coudre ensuite avee
de la ficelle 'ouverture par ot elle a é1é désossde, et
vous laficellerez de telle maniére qu'elle ne se déforme
Pas en cuisant ; enveloppez-la dans un linge blanc , fi-
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celé par les deux bouts ; ensuite vous la mettrez dans
une braisiére avec les os de votre téte , des couennes ,
neuf ou dix carottes, autant d’ognons , et sept ou huit
feuilles de laurier , autant de branches de thym, du ba-
silic, un gros bouquet de persil et ciboule ; sept clous
‘de girofle , une, forte poignée de sel et quelques déhris-?

de cochon ou d’autre viande ; mouillez votre hure avec
‘de 'eau jusqu’'a ce qu'elle baigne, et vous la ferez mijo-
ter neuf a dix heures & petitfeu; quand elle sera cuite,
vous I'dterez de dessus le feu et la laisserez deux heures
dans son assaisonnement ; puis vous la retirerez avec
-un autre lidge blanc, et vous la presserez de vos deux

-mains pour en faire sortir le liquide qui y serait resté,
mais de maniére A lui conserver toujours sa forme; lais-
sez-1a refroidir dans sou linge ; quand elle sera bien
refroidie, vous I'approprierez et vous la mettrez dans

tine serviette ployée sur un plat , aprés en avoir Otéles
ficelles. |

Fromage de cochon.

On prend une téte de cochon bien nettoyée ; on la
“@ésosse a forfait, on léve toute la chair etle lard sans
-couper lacouenne ; on coupe la chair en filets trés-min-
‘ces, on en fait autant du lard ; on met le maigre & part
surun plat, bien étendu et le gras dans un autre; on
coupe les oreilles aussi en filets ; on assaisonne le tout
des deux ciotés, avec du sel fin, du gros poivre, thym ,
laurier, basilic, six clous de girofle , deux pincées de
coriandre, la moitié d’'une muscade ; le tout haché trés-
fin; deux gousses d’ail et quatre échalotes aussi ha-
chées ; une demi-poignée de persil en feuilles entiéres ;
on metla peau de la hure dans une casseroleronde ;on
arrange tous les filets de viande en mettantun lit de vi-
maigre et quelques tranches de jambon, des feuilles de
persil arrangées proprement; on continue de cette fa-

¢on jusqu’a la fin ; on coud la couenne et on la plisse en
bourse; on 'enveloppe d’un-torchon blane, que 1 on ser--
rerafort avec de la ficelle ; on met ce fromage dans une
marmite justea sa grandeur, pour la faire cuire pendant.
cing ou six heures dans du bouillon, une pinte de vin
blanc, del'ognon, racine, thym , laurie [ijasilic,uuﬂ

gousse d'ail, sel, poivre ; lorsqu'il est cuit, on I'égoutte

=
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et on le met dans un vaisseau juste a sa grandeur et bien
rond; on le couvre avec un couvercle et un poids trés-
lourd dessus, pour lui faire prendre la forme que I'on
wyeut jusqu’a ce qu'il soit froid : on le servira pour gros
entremets. i :

Du jambon.

La cuisse et I'épaule se metient en jambons : il faut
les saler et fumer. Pour cet effet, vous faites une sau-
‘mure avecdu sel et du salpéire, et toutes sortes d’herbes
odoriférantes, comme thym, laurier, basilic, baume,
.marjolaine, sariette, geniévre , que vous mouillez avec
moitié eau et moitié lie de vin; laissez infuser toutes
ces herbes dans la saumure pendant vingi-quatre heu-
res; eusuite vous la passez au clair et metiez tremper
les jambons dedans pendant quinze jours ; alors vous
lesretirerez de la saumure pour les faire égoutter ; aprés
les avoir bien essuyés, vous les mettez fumer i la che-
minée. Quand ils seront secs, pour les conserver, vous
les frotterez aveg de la lie de vin et du vinaigre, et met-
trez par-dessus de la cendre. Lorsque vous les voulez
" faire cuire, vous en Olez le mauvais sans rien Oter a la
couenne, les faites dessaler dans de I'ean deux ou trois
jours, suivant qu’ils sont nouveaux et que vous les jugez
_assez dessalés, les désossez, les enveloppezd’un torchon
“blanc , et les mettez dans une marmite pas plus large
que le jambon; vous y mettrez deux pintes d'eau et au-
tant de vin blanc, racines, ognons, un gros bouquet
- garni de toutes sortes de fines herbes, et faites cuire vo-
_tre jambon pendant cing ou six heures a trés-petit feu.
Quandil est cuit, vous le laissez refroidir dans sa cuis-
son, vous le retirez ensuite et enlevez doucement la
couenne sans Oter la graisse , vous mettez par dessus
la graisse du persil haché avec un peu de poivre, et
§ apres, de la chapelure de pain ; vous passez par-dessus
| la pelle rouge , pour que la chapelure s'imbibe un peu

~dans la graisse et prenne une belle couleur : ou bien, si
- vous voulez qu’il ait meilleure fagon , lorsqu’il est re-
froidi , vous otez la couenne et le parez bien uniment ;
vous le glacez ensuite d'une belle couleur, Servez froid
_Sur une serviette, pour gros entremets,

b
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Du petit-salé de eochon.

Toutes sortes d’endroits de cochon sont bons pour
faire du petit-salé ; le filet est estimé le meilleur. Vous
coupez les morceaux de la grosseur que vous voulez,
et prenez du sel pilé : sur quinze livres mettez une livre
de sel : frottez votre viande partout ; mettez-la 4 me-
sure dans un vaisseau ; quand il est plem bouchez-le
bien de crainte qu’il ne prenue le vent. Vuus pouvez
vous en servir au bout de cinq ou six jours. Sivous vou-
lez le garder long-temps, vous y metirez un peu |
plus de sel. Observez que plus le salé est nouveau, |
meilleur il est. Yous vous en servez ensuile soit pour
mangeravec de la purée de pois, on un ragoiitde choux,

ragout de légumes , de lentilles , purée de navets. De':::
telle facon que vous le serviez , ne mettez point de sel
dans le ragout que vous destinez & manger avec ; et si
votre salé avait pris trop de sel, faites-le trempez danﬁ
de I'ean froide avant de le faire cuire. .

Cotelettes de cochon.

Vous coupez vos cileleites de cochon comme des
cotelettes de veau, ayant soin de laisser dessus un peu
de gras; vous les aplaurez pour leur donuer une belle
forme, et vous les servirez, aprés une parfaite cuisson
sur le gril, avec une sauce Robert ou une sauce aux
cornichons.

Cotelettes de pore frais en ragoiit & la bourgeoise.

Coupez un carré de pore frais en cételettes ; mettez-
les cuire avec un peu de bouillon , un hnuquet garni ;-
-peu de sel , poivre ; un ris de veaun blanchi, coupé en
dés; meltez-les dans une casserole, avec des champi-
gnﬁns quelques foies de volaille, un peu de beurre;
passez—lea sur le feu; ajoutez-y une bonne pincée de
farine ; mouillez moitie bouillon , un verre de vin blanc
et du jus pour colorer le rdgﬂut sel, gros poivre, un
bouquetde persil , Glbﬂuiﬂ,HI}EdeI-gDIISEEdHII deux
clous de girofle ; l.ussez cuire etréduire a courte sauce;
versez sur les cotelettes.

Echine de cochon.

On aura soin, en coupant le morceau-en carre , da*
laisser I ép.nsaeur d’un doigt de graisse. Le carré dmt
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&tre bien couvert. On ciséle le gras qui'le couvre; et
on le met & la broche : deux heures suffisent pour le
cuire. On le sert, pour rbt ou pour entrée, avec une
sauce piquante, ou telle autre sauce qui est le plus
u goit, | -
Filets mignons. "

Youslevezles filets mignons dans toute lenrlongueur,
et vous les piquez de lard fin; vous leur donnez une
forme ronde , et vous les piquez par-dessus. Mettez des
bardes de lard dans une casserole, quelques tranches
de veau, quelques carottes, ognons, deux clous de gi-
rofle, un bouquet de persil et ciboules, deux feuilles
de laurier, et vos filets dessus I'assaisonnement ; cou-
vrez-les ensuite d’un double rond de papier beurré;
vous ajoutez plein une petite cuillére a pot de bouillon,
wyous les posez surle feu une heure avant de servir; vous
mettez du feu sur le couvercle pour les glacer : au mo-
ment de les manger, égouttez-les.

Oreilles de cochon.

On fait cuire les oreilles de cochon dans un assaison=
nement pareil i celui de la hure; quand elles sont froi-
des, on les coupe en pelits filets que I'on dépose dans
une casserole : on coupe ensuite en demi-cercle douze
gros ognons dont on a 6té la téte et 1a queue; on les
passe dans le beurre; quand ils sont bien blonds, sion
‘n’a pas de sauce, on emploic une cuillerée i bouche de
Afarine que I'on remue avec ses ognons, on y ajoute un
'demi-verre de vinaigre , un verre de bouillon, du sel ,
‘du gros poivre; on laisse jeter quelques bouillons  ses
ognons; onles met sur ces émincés d’'oreilles de cochon,
on saute le tout ensemble, et on le tient chaud sans le
faire bouillir, jusqu’au moment ou ondresse scn ragoiit.

Pieds de cochon a la Sainte-Menehould.

. Aprés avoir entortillé vos pieds de cochon avec du
ruban de fil [arge, afin qu'ils ne puissent pas se défaire
en cuisant, vous les mettez dans une casserole avec du
thym , du laurier, des carottes , des ognons, desclous
e girofle, du persil, des ciboules, un peude saumure,
une demi-bouteille de vin blanc , plus ou moins: comme
ils doivent rester long-temps au feu, vous emploierez
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beaucoup de nibuillement ; vous les Taites mijoter pen=
dantvingt-quatre heures sans discontinuer; aprés, vous
les laissez refroidir dans leur cuisson ; vous les dévelop-

ez avec soin , et vous les laissez jusqu'au lendemain,

rét A les servir, trempez-les dans du beurre tiéde ,,as-
saisonnez-les de gros poivre, et roulez-les dans de la
mie de pain, metiez-les ensuite sur le gril, & un feu
trés-doux, et servez-les sans sauce, |

Rognons de cochon au vin de Champagne.

Prenez des rognons de cochon que vous émincerez;
vous mettrez dans une casserole, sur un feu ardent , un
morceau de beurre avee vos rognons émincés , du sel ,»
du poivre,, de la muscade rapée, du persil, des petits
ognons et del’échalote , le tout haché bien menu; vous
sauterez voire émincée sans reliche, afin qu’elle ne s’at-
tache pas : lorsque vos rognons seront roidis, vous
ajouterez un peu de farine que vous remuerez avec votre
émincée, ensuite vous y verserez du vin de Champagne;
vous retournerez alors votre ragoiit, sans le laisser
bouillir. |

Saindouxr.

Aprés avoir épluché la panne, c’est-a-dire Oté les
peaux qui s’y trouvent, on la coupe par petils morceaux,
puis on la met dans ua chaudron avec un demi-setier
d’eau, un ognon piqué de clous de girofle ; on la fait fon-
dre a trés-petit feu, jusqu'a ce que les grignons, qui
ne se fondent point, commencent a se colorer : alors le
saindouxX est fait; on le retire du feu, on le laisse re-
froidir A moitié, et on le passe ensuite dans un vaisseau
de terre pour le mettre au froid.

Cochon de lait roti.

Plongez votre cochon de lait dans un chaudron d’ean
chaudeouvous pourrez endurerle doigt; frottez-le avec
la main; si la soie s’en va, vous le retirerez de I'ean ;
vous le retrempez un instant ; et toujours vous en levez
les soies ; quand il n’en reste plus , vous le faites dégor-
ger pendant vingt-quatre heures; vous le pendez en-
suite et faites sécher, * ; Aot

Ainsi préparé , farcissez-lni le ventre d’un gros mor-
ceaude beure manié de fines herbeshachées trés-menu;
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embrochez-le ensuite; arrosez-le sans cesse d’huile viers
ge , pour lui faire prendre une belle couleur, et servez.

Cochon de lait farei.
: Aprés 'avoir échandé a 'ean ﬁouillante , et avoir faif

les préparations nécessaires, comme ci-dessus, far=

cissez-le avec son foi haché avec lard blanchi, truffes ;
champignons, rocamboles, chpres fines, anchois de
Nice,fines herbes assaisonnées de poivre de laJamaique
et de sel marin, le tout passé a la casserole : son ventre
ainsi rempli, on le ficelle, onle met a la broche, et on
a soin de I'arroser d’huile vierge, pour lui faire pren=
dreune belle couleur; on I'accompagne presque toujours
d’'une sauce & 'orange, avec sel et poivre blanc.

DE LA VOLAILLE.

La volaille demande 4 étre plumée,aussitdt qu'elle
est tuée : ensuite on la flambe surun fourneau bien al-
lumé , c'est-A-dire qu'on la passe légérement sur la
flamme pour bruler les poils qui restent : & défaut de
fourneau allumé, on peut se servir d'une feuille de pa=
pier qu'on brile dessous les poils ;cela fait, on la vitgje -|
pour cet effet on coupe la peau de la volaille sur le der
riére du cou : on détache légérement la poche d’avec la
peau pour I'ter sans déchirer la volaille, puis on passe
son doigt dans le trou du briquet; on le tourne en le
courbant, pour détacher ce qui est dans le corps: cela
donne la facilité de faire sortir les boyaux, foie et gé-
sier : on agrandit ensuite le trou proche du croupion
et on vide doucement la volaille pour ne pas la déchi-=
rer : on aura soin d'6ter I'amer du foie et le dedans du
gésier. Toute volaille et gibier se flambent et se vident
de la méme facon ; cependant, si c’est pour rotir et ser=
virsur le plat de rot, il ne faut point les flamber : on les
vide, comme il vient d'étre dit; on les failL revenir sur
dela braise; on les essuie bien avec un torchon; on les
épluche, puis on les barde ou les pique comme on lg
juge a propos.

b

L
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CANARD, SARCELLE ET CANETON.

On distingue deux sortes de canards, celui de basse-
cour et lesauvage ;le capard domestique s’emploie vo-
lontiers pour entrée, et le souvage pour réti. Rouen
est I'endroit ol I'on fait les meilleurs éléves : il n’y a
rien au-dessus des canetons de ce pays.

Canard farei. -

Lorsqu'il est flambé, on le vide par la poche , et on
ledésosse enliérement sans lui percer la peau. A cet effet
on commence a la poche, et on le renverse 4 mesure
qu’'on Ote les os : on le remplit ensuite & moilié avec
une farce de volaille ou de godiveau (voyez tourte aw
godiveaw), puis on le ficelle pour que rien ne sorte, et
on le fait cuire 4 la braise comme la langue de beenf
(voyez langue de beeuf) : quand il est cuit, on l'essuie
de sa graisse, etonle sert avec une bonne sauce ou un
ragout de marrons. Pour le servir de cette derniére
fagon, on fait cuire des marrons avec un demi-setier de
vin blanc, un peu de coulis, une pincée de sel, et on
entoure le canard.

Canard aux navets.
Quand le canard est vidé, ﬂnmbé', troussé les pattes
en-dedans , on fait un roux; dés qu'il estblond , on met

sont fermes partout, on verse plein deux cuilléres d pot
de bouillon on d’eau, si on n’a pas de bouillon; dans

-ce dernier cas, on ajoute du sel, dupoivre , une feuille
‘de laurier ; on tourne son canard avec son mouillement

jusqu'a ce qu’il bouille; on y met alors un houquet de
persil et ciboule , et on le fait aller a grand feu ; le ca-
nord aux trois-quarts cuits, on y mettra des navets,
tous de la méme grosseur, que 'on aura tournés , fait
sauter dans du beurre jusqu'a ce qu'ils soient bien
blonds, et laissé égoutter; puis on fera aller le tout &

petit feu : on dégraissera le canard, on y mettra un’

petit morceau de sucre ; au moment de servir on ver-

sera le ragoat de navets sur le canard, On s'assyre §'i.
st de bon sel. o

fige fmmmertrs " w
L] —
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Canard a la Bruxelles.

Aprés avoir désossé votre canard , mettez-lui dans le
s un salpicon comme suit : 4

. Coupez en gros dés un gros ris de veau, quelques
crétes de coq, le tout, cuit, des trufles et des cham-
pignons ; liez ce salpicon avec de I'espagnole réduite,
et mettez-le dans votre canird, lequel vous couvrez ,
afin qu’il n’ensorte pas; vous le faites cuire pendantdeux
heures dans une mirepoix, et, lorsqu’il est cuit, vous
Yégouttez et le débridez ; vous mellez pour sauce une
espagnole clarifiée et de bon gout.

: Canard en daube.
1l se fait de méme que I'Oie @ la daube.

Canard en ehausson.

On le désosse et le farcit comme le canard ffarci;
ensuite on le fail cuire avec un verre de vin blanc et
autant de bouillon ,un bouquet garni, sel, gros poivre;
lorsqu’il est cuit, on passe [a cuisson au tamis, on la
dégraisse, on ¥ met un peu de coulis pour lier la sauce
que l'on fait réduire & ce point, et on la verse sur le
canard.

Canard a {'italienne.

Le canard cuit dans un demi-setier devin blane, au-
tant de bouillon, sel et poivre, on passesur le feu, dans
une easserole, deux cuillerées abeuche d’huile d’olive,,
gersil , ciboule, champignons, une gousse d’ail , le tout

aché ; on y ajoute une pincée de farine; on mouille
avec la cuisson du canard, qui doit étre dégraissée et
passée au tamis ; on fait réduire au point d'une sauce,
on dégraisse encore et on sert suy le canard.

Canard aux olives.

On flambe, on trousse les pattes en-dedans des cuis-
ses ; on les bride avec de 1a ficelle ; on I'assujetlit avec
_ Taiguille a brider; on lui frotte 'estomac avecun jus de

citron; on met des bandes de lard dans sa casserole,
son canard dessus; on le couvre de bardes, et on met
une poéle pour le cuire. Une heure et demie avant de
servir, on le met sur le feu, on le fait mijoter jusqu’au

1
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moment de servir; on I'égoutte, on le bride, et on le
dresse ensuite sur le plat : on tourne des olives, c’est-
'3-dire on enléve la chair de dessus son noyau en tire-
houchon; on la conserve entiére pour qu'elle reprenne
sa premiére forme ; on leur fait jeter un bouillon dans
I'eau ; on clarifie cing ou six cuillerées d'espagnole;
ony [;net les olives blanghies, et on les verse sur le
canard.

Canard a la purée de lentilles)

Vous préparez votre canard comme celui dit & la
poéle; vous mettez des bardes delard dansle fond d’'une
casserole, votre canard dessus, quelques tranches de
rouelle de veau, deux caroltes, trois ognons, deux clous
de girofle, une feuille de laurier, un peu de thym, un
bouquet de persil et ciboules; vous convrez votre ca-
nard de bardes ; vous y versez plein une cuillére a pot
de bouillon : si votre canard est tendre, trois quarts
d’heure suffisent pour le cuire. Au moment de servir,
vous l'égouttez, le débridez et le dressez sur votre plat:
vous le masquez d’'une purée de lentilles.

Caneton de Rouen aux petils pois:

On fait cuire un caneton comme celui dit aux olives :
on a un litre de pois fins, que 'on médnie avec un petit
morceau de beurre ; on les passe vivement sur un four-
neau, et on les mouille avec quelque cuillerées de bouil-
lon et d’espagnole ; on ajoute de petits morceaux de
petitlard , dégorgés et blanchis, gros comme une noi-
sette de sucre et un bouquet garni ; on écume et on dé-
graisse les pois, et lorsqu’ils sont cuits et & courte
sauce , on les verse sur le caneton.

DES POULES D'EAU.

Il'y en a de plusieurs espéces et de différentes gros-
seurs : les unes ont les pieds verditres , d’autres, cou-
leur de rose ou rouges : elles se préparent toutes de la
méme facon que les canards. !

DU DINDON.

Le dindon est un oiseau d’origine indienne. Il a été |
apporté par les missionnaires en Europe ; ouils’est na-

F
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turalisé et multiplié i l'infini. Il faut préférer pour la
table celui qui est jeune, tendre et gras, dont la peaw
est blanche et les pattes noires. On préfére pour la dé-
licatesse la femelle au méle, |

Dindon en ballon.

On le désosse a forfait sans percer la peau; on léve
toute la chair qu'on coupe par filets, et on le finit comme
le fromage de cochon. Sion veut le servir pour entrée,;
on le retire pendant qu’il est chaud , et on le met sur la

table avec une sauce, ‘
Dindon a la bourgeoise.

On flambe et on épluche un dindon, on Paplatit ur
peu sur I'estomac; on en trousse les pattes; on le faig
revivre dans une casserole avec du beurre on du lard
fondu , persil, ciboule, champignons, une pointe d’ail,
le tout haché trés-fin; on le met dans une autre casse~
role avecl’assaisonnement, sel, gros poivre ; on €ouvre
Vestomac de bardes de lard ; on mouille avec un verre
de vin blanc, autant de bouillon ; on fait cuire & petit
feu; ensuite onle dégraisse, et on met un peu de coulis
dans la-sauce pour la lier.

Les poulets et poulardes peuvent s’aceommoder de
méme.

Dindon a la daube.

L'usage est de manger les vieux dindons A1a daunbes
A cet effet, aprés 'avoir plumé et vidé, on lui coupe les
pattes, on lui trousse les cuisses en dedans qu’on assu-
leuit avec de la ficelle ; on le flambe, on I'épluche ; om .
"assaisonne de gros lard, de sel , de poivre, et de fines
herbes ; on met des bardes de lard dans une braisiére
le dindon par-dessus, deux jarrets de veau, les pattes
dindon, quelques carottes , quelques ognons, deux
feunilles de laurier , un bouquet de persil et de ciboules;
on couvre le dindon de bardes et d'un morceau de pa=
‘pier beurré ; on le mouille de bouillon, on le fait mijo~
ter pendant quatre heures : quand il est cuit, retirez duw
feu; dégraissez la sance et la passez au tamis ; dressez
votre dinde dans le plat, et servez la garniture autour.
L'usage le plus agréable d'une dinde-en daube est de Ia
servir froide avec gelée, |
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Dinde en pain. 3
Vo*taé dindon flambé et désossé a forfait, vous mettez
dans le corps un petit ragott ¢cru composé de l_qu grag,s
de chawmpigunons, de petit lard, le tout coupé en d
etmanié avec sel , fines épices, persil et ciboule hachés;
cousez le dindon et donnez-luila forme d’un pain; apreés
dui avoir mis une barde de lard sur 'estomac , envelop-
pez-le d'un morceaun d'étamine ; mettez-le cuire dans
une marmite de grandeur suffisante, mais pas plus;
mouillez-1e avec de bonbonillon , un verre de vin blanc,
bouquet de fines herbes : quand il sera cuit, vous l'dte-
rez de la marmite et le tiendrez chaudement, vous pas-
'serez sa cuisson dans une casserole, aprés 'avoir dé-
‘graissée ; vous la ferezréduire en petite sauce et y ajou-
terez deux cuillerées de coulis; vous développerez le
dindon de I'étamine , le déficellerez , Oterez les bardes
de lard , 'essuierez de sa graisse en le pressant unpeu
- avec Un linge blanc, et servirez la sauce par-dessus.

Jeune dinde a la broche.

Votre dinde saignée, faites-1a mortifier & son point, -
selon la température de l'air : il ne s’agit - apreés
cela, que de vider, flamber, trousser et em her la
béte convenablement bardée et enveloppée d'un papier
blanc : gardez-vous de Ja piguer; ce procédé ne con-
vient gu'aux dindonneaux. Un peu avant son entiére
cuisson , vous la déshabjillez de son enveloppe, pour lui
faire prendre une belle couleur, et vous la servez sur

un plat long. |

v iy

Dinde aux truffes.

Ayez une dinde bien grasse, etfaites en sorte qu’el
soit fraiche ; épluchez , flambez et videz; ayant soi
ne point crever l'amer. Lavez dans plusieurs eaux vos
truffes, brossez et épluchez-les ; hachez une partie des
moins belles, du lard bien gros, mettez le tout dans
une casserole ; mettez-y aussi celles qui sont entiéres,
sel, poivre, épiceset laurier; laissez sur un feux doux

endant une heure; retirez vos truffes ; sautez-les et
aissez presque refroidir ; mettez-les dans le corps dela
dinde ; recousez les ouvertures; laissez-la se parfamer
SIX ou huit jours, selon le temps plus ou moins froid ou
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chaud ; bordez-la ; mettez-1a a 1a broche enveloppée de
papier beurré. Deux heures suffisent pour la cuisson ,
quand elle est achevée, dtez le papier, faites prendre.
couleur cinq i six minutes et servez. o -

Une dinde préparée eomme ci-dessus est un manger
succulent en daube ou braise.

Abatis de dindon en fricassée de poulet.
Vous I'accommederez comme la fricassée de poulet.

Ailerons de dindon a Uespagnole.

Aprés avoir échaudé et désossé les ailerons jusqu’a
la derniére jointure, on les pare proprement, et on les
saute dans un beurre de citron, on les fait cuire entre.
deux bardes de lard, avec une cuillerée de bon bouil-
lon; lorsqu’ils sont cuits, on passe ]a euisson au tamis.
et on la clarifie avec un blanc d'ceuf : on la fait réduire
et on l'incorpore dans une bonne espaguole.

Ailerons aux petits ognons]

On met les ailerons dans une casserole , avec un peu
de bouillon, un bouquet garni, du sel, gros poivre;
lorsqu’ils sont cuits,on dégraisselacuissoneton ia passe
au temis, on la met dans le ragout d’oguons poumlui
donner du corps:servez a courle sauce sur les ognons.

DE L’OIE.

L'oie domestique n’a pointles qualités ducanard, elle
a la chair moins fine et de moins bon gout : on n'en fait
guére usage dans les tables bien servies. L'oie sauvage
a la chair plus noire, et est plus haute en goit ; on ne
lasert ordinairement que rétie.

Oie en daube ¢ la bourgeoise.

~ Prenez upe vieille oie, videz-la et troussez-lui les
ttes dans le corps ; ensuite vous la faites refaire sur -

: feu et 'épluchez ; lardez-la partout avec des lardons
| de lard bien assaisonnés et maniés avec du persil, ci-
boules, deux échalotes, une demi-gousse d'ail, le tout
haché, une feuille de laurier, tym et basilic, hachés
comme en poudre, sel, poivre, un peu de muscade
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ripée ; aprés avoir lardé I'oie, vous la ficelez et vous la
mettez dans une casserole proportionnéed sa grandeur,
avec deux verres d'eau, autant de vin blanc et un demth
verre d'eau-de-vie, encore um peu de sel et pﬂhre
lutez bien 1a marmite, et fzites cuire &

pendant trois ou quatre heures ; la euisson u‘h-
sauce trés-courte , pour gu’elle pmm se meltre en ge-
fée, dressezla daube dans son plat ; quantau fond , vous
le dégmssez et le clarifiez lorsqu’ il est pris en gelée 5
¥ous le mettez autour de votre oie.

Qie a la moutarde.

Prenez une oie jeune et tendre que vous éplucherez,
viderez et flamberez, tirez-en le foie, qu'aprés
dégagé de I'amer, vous hacherez et mélerez avec deux
échalotes, persil, ciboules, le tout haché , une feuille
de iauner tym, basilu: haché comme en poudre; un
bon morceau de beurre et de lard rapé, sel; gros poi-
wre; farcissez-en l'oie eLiroussez-la de maniére que cette
farce ne puisse sortir de son corps.

Faites cuire ensuite votre oie a la broche, en I
sant de temps en temps ave un peu de bﬂﬂl‘l‘!; etame-
sure que vous arrosez, tenez un plat dessous pour ne
poift perdre ce qui en tombe ; lorsque l'oie est presque
cuite , vous mélez une cmlierée de moutarde et de cou-
is réduit dans le beurre (qui vous a servi a arroser , re-
mettez-le sur l'me, el panez 2 mesure, jusqu’a ce que
gout le dessus de l'oie soil entiérement couvert de mie
de pain, achevez de la faire cuire et qu'elle soit d'une

‘belle couleur : servez avec une rémoulade que vous met-
drez dans une sauciere.

Oie farcie a la broche,

7 Prenez ou des marrons ou des chitaignes, selon votre
gout, Otez-en la premiére peau; enfin réparez-les
. comme il est dit au Potage a la purée ¢ m

mettez & part ceux que vous destinez pour le rag

hachez les autres dans une casserole avec la chair dc o

quatre ou cing saucisses et le foie d’'une oie ; maniez le
taut avec deux cuillerées de saindoux on un bon n ;
debeurre, des échalotes, ane pointe'd'ail,

, ciboule (ou fines herbes également hachées )
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sez le tout ensemble sur le feu pendant un quart-d’heure
laissez refroidir si vous avez une oie jeune et tendre *
aprés que vous aurez vidé, flambé et épluché votre oie, .
vous lui mettrez cette farce dans le corps; cousez-la

pour que rien ne sorte ; faites-la cuire a lagbroche, et

servez-la avec un ragout de marrons comme celui que

vous trouverez i l'article Ragoiit.

DES PIGEONS:

On en distingue de trois sortes : les gros pigeons
cauchois ; les pigeons de voliére et les bisets. Les pi-
- geons se margenl pendant presque toute I'année ; et

s'accommodent a la bourgeoise, a la braise, a 'étouf-
fade, 4 la poéle, au beurre, au gratin, aux capres,
aux navets, aux roux, a la erapaudine, ouna la broche,
bardés et enveloppés de feuilles de vigne; enfin de tant
de maniéres différentes qu'on ne saurait les énumé=
rer ici.

Pigeons a la broche.

= Les pigeons vidés et flambés, on les épluche et on
les bride; on leur metsous la barde une feunille de vigne,
si c'est en automne : trois quarts d’heure suffisent pour
les cuire,

Pigeons a la bourgeoise.

Aprés avoir échaudé et vidé des pigeons, on leur
trousse les paties en dedans, on les fait dégorger et
blanchir un momeant, et on les redre a I'eau fraiche ; on
‘les met dans une casserole entre Jeux bardes de lard ,
avec de bon bouillon et un bouquet garni; lorsqu'ils
sont cuits, on dégraisse leur cuisson, et on l'incorpore
‘dans de l'espagnole qu'on fait clarifier et réduire a
son point.

Pigeons au basilic.

Prenez de pelits pigeons que vous faites dégorger
aprés les avoir vidés, et troussez les paties en dedans;
faites-les cuire dans une braise ou le basilic domine;
quand ils sont cuits, retirez-les de la braise pour les -
metire relroidir; trempez-les ensuite dans da bon cou-
lis réduit, et panez-les avec de la mie de pain ; vous les
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trempez de nouveau dans I'ceuf battu et sonné ; et
les pguez encore de mie de pain: faites lemnet ser-
vez garni de persil frit. gk -

 Compote de pigeons a la financiére.
Vous la faites de méme que celle i la royale , & l'ex-

ception que vous mettez dessus un ragoiit aux truffes ow
aux foies gras, au lieua d'un ragoit blane.

Pigeons a la erapaudine.

Prenezdebonspigeonsdontvous trousserez les pattes
en dedans ; vous leur levez la moiiié¢ de leurs filets, les-
(fuels vous rabattez sur leur poche, et les aplatissez sans
beaucoup casser les os ; vous les trempez dans du beurre
fondu et les panez avec de la mie de pain; faites-les
cuire a petit feu et d’ane belle couleur dorée ; quand ils

sont cuils, vous les servez avec une sauce piquante ou
un jus clair. ’

]

Pigeons en matelole,

Les pigeons échaudés etles pattes retroussées en de-
dans, on les passe dans une casserole avec un peu de:
beurre , une douzaine de petits ognons blanes qu'on &
laissé cuire un demi-quart d heure dans I'ean pour les
éplucher; on sjoute un quarteron de petit lard bien en--
trelardé, coupé en tranches, un bouguet garni, puis
on met une pincée de farine , et on mouiile avec moitié
bouillon et moitié vin blanc. Quand les pigeons seront
cuils et péduits & peu de sauce, on y mettra une liaison
de trois jaunes d'ccufs avec un peu de lait : au moment
de servir on versera un filet de verjus.

Pigeon aux pois.

_Prenez trois ou quatre pigeons ; faites-les dégorger
et blanchir ; troussez les pattes en dedans ; mettez-les
dans une casserole avec un litron de petits pois maniés
dans un demi-quarteron de beurre, un bouquet de per-
sil et ciboule; passez-les sur [e feu et mettez-y une
pincée de farine; mouillez avec de hon bouillon et pew
desucre ; faites cuire a petit feu et dégraissez ; lorsqu’ils
sont cuils, que la sauce est courte, vous y metiez une '
liaison de deux jaunes d'ceufs ; faites lier sur le feu sans -

bouillir. Servez a courte sauce. - : - ¢ ol

LR |
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Pigeons aux asperges en petils pois.

Coupez de petites asperges en petits pois; lorsque
vous en aurez la valeur d’un litron et demi, mettez-les
dans l'eau fraiche pour les laver plusieurs fois ; vous les
ferez blanchir un demi-quart d’heure i I'eau bouillante;
retirez-les a I'eau fraiche et égouttez-lés ; vous les pas-
sez sur un fourneau i grand feu, avec un demi quarte-
ron de beurre et un peu de sucre ; vous les liez ensuite
avecprécaution avec deux cuillerées de béchamelle ré-
duite ; vous faites cuire trois ou quatre pigeons comme
ceux dits a la bourgeoise, et les masquez avec les poin-
tles d’asperges.

Pigeons aw court houillon.

Ayez trois ou quatre gros pigeons flambés, vidés et
troussés; lardez-les degros lard , et mettez-les dans une
marmite juste i leur grandeur, avec un bouquet de per-
sil et ciboule , une gousse d’ail, deux échalotes, deux
clous de girofle ,une feuille de laurier , tym, basilic, un
panais, une carotte, deux ognons, gros comme moitié
d'un cenf debeurre, sel, poivre ; mouillez avec un verre
de vin blavc et antant de bouillon; faites cuire a petit
feu; lorsque les pigeons fléchissent sous le doigt, vous
passez la sauce au tamis et la faites réduire ; si elle est
trop courte , allongez-la avec une demi-cuillerée de
verjus , ou un filet de vinaigre, et versez-la sur les
pigeons.

Pigeons a la Saiﬁte—ﬂfanehauid.

Yidez el troussez trois gros pigeons , en y laissant les
foies ; faites-les refaire; epluchez-les; mettez dans une
casserole gros comme un ceuf de beurre manié avec
deux pincées de farine , du persil en branches, ciboule
entiére , deuxognons en tranches, des zestes de carotte
et panais, une gousse d’ail entiére, trois clous de gi-
rofle, sel, poivre , une feuille de laurier, thym , basilic;
mouillez avec trois poissons de lait; faitez bouillir, et
ajoutez ensuite les pigeons pour les laire cuire 4 trés-
petit feu pendant une heure ; lorsqu'’ils sont cuits, re-
tirez-les pour les égoutter. Enlevez la graisse de la
Sainte-Menehould pour la mettre sur une assiette ;
trempez-y les pigeons et panez-les & mesure; faites gril-

I..
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fer de belle couleur en les arrosant avee le restant de
ia graisse ous les avez trempés; servez  sec : vous
metirez u uce rémoulade dans une sauci n

s Pigeons a la';‘}?aék."‘ 4 i

On prend pour cela de petits pigeons ; on leur laisse
fes pattes : on les fait légérement refaire sur le feu; on
les passe dans une casserole avec un peun de bon beurre,
persil , ciboule , champignons, une pointe d’ail, le tout
haché , sel, gros poivre : puis on les met avec tout leur
assaisonnement «dans une autre casserole, foncée de
granches de veau que I'on a fait blanchir un instant &
Yeau bouillante ; on y met un demi-verre de vin blanc;
on couvre de bardes de lard et d’'une feuille de papier
blanc ; on pose un couvercle sur la casserole; et on fait
cuire a4 petit fen pour gue les pigeons ne fassent que
anijoter ; ensuite on dégraisse la cuisson, on y verse un
Ppeu de coulis pour la lier , et on la sert sur les pigeons.

Pigeons a la dauphine.

Ce sont des pigeons échaudés que l'on fait cuire en~
tre des bardes de lard, avec un peu de bouillon , une
tranche de citron , un bouquet : on les sert ensuite avec
des ris de veau glacés comme les fricandeaux. ifsie

Pigeons en crépine, _

Ayez huit pigeons innocens, appropriez-les et faites-
1es cuire pendant unquart d’heure dans de la mirepoix:
vous faites une farce 3 Quenelle avec des filets de
votre volaille (voyez Farce a Quenelle), qui ne soit
pas trés-délicate , ¢’est-A-dire avec moins de tétine ou
de beurre dedans ; vous incorporez dedans une ducelle
extrémementréduite, et lorsque vos pigeons sont froids,

“wous les couvrez de cette farce, que vous enveloppez
de deux ou trois tours de crépine de cochon, gt '
soudez avec du blanc d'ceuf; vous les phi;eqe.g%
mie de pain bien fine, et les repanez encore a '
mie de pain, aprés les avoir trempés dans de I'ceuf’en-
tier, battu et assaisonné : yous arros !ll'gz cette der-
wiére panure avec quelques g’buﬂgsjg beurre, e
ferez prendre une helle couleur dans un four
moyenne chaleur, b oo e g

=
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: Pigeons en beignets.
. On emploie encore pour ce mets des pigeons desser-
vis de table. Oa les coupe par moitié, et on leur fait
z'l;lendre gout dans un assaisonnement ; on les met re-
idir ; ensuite on les trempe dans une pite faite de fa-

rige, vin blanc, une cuillerée d’huile et du sel; on les
fait frire, et on eatoure le plat de persil frit.

DUZCHAPON. -

Le chapon de sept ou huit mois est le meilleur; il se
sert ordinairement rdti. Si par hasard il était un peu
dur,on le ferait cuire comme la dinde en daube (voyez
dinde en daube). Quand on le sert en rot, a I'époque
du cresson, on en met autour et on I'assaisonne de sel
et de vinaigre. |

')

Chapon poéle.

Aprés avoir plumé , flambé légérement, épluché et
vidé votre chapon, vous lui coupez les pattes sur cuis-
ses et vous les bridez ; vous metiez des bardes de lard
dans une casserole, votre chapon par-dessus ; vous les
couvrez de tranches bien minces de citron, et vous les

couvrez de bardes de lard et une poéle par-dessus. Une
heure suffit pour le cuire.

DU COQ ET DE LA POULE.

On s’en sert ordinairement pour en faire du bon
bouillon et de la gelée de viande. Ils sont aussi excel-
lens pour faire du bon consommé et douner du corps et
du moelleux a toutes sortes de sauces et ragouts.

DE LA POULARDE.

La poularde se sert so%vent pour plat/de rét. Dang
le temps du cresson , on en met tout autour assaisonné
de sel et de vinaigre.

foies gras des poulardes, chapons, dindons et

grns poulets, sont employés dans beauloup de ragoits.
0 les met aussi en caisse, ce qui sopére avec du pa-
sw:; graissé d'huile, et nn_igs fait cuire dans un four,
dans leur jus , avec persil, ciboule , champignons, le
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tout haché, bardes de lard dessus et dessous, un peu
de beurre et un jus de citron. .

- Les poulardes a la broche peuvent aussi se mettre en
entrée; en les servantavec les mémes sauces et ragoiits
que les poulets (voyez poulets). Il en est de méme des
chapons.

Sipun ne les jugeait pas assez tendres pour la broche;
ou méme que I'on-veuille les diversifier, on les met e
fricandeau (voyez Fricandeaw), ou i la tartare ou au
gros sel. - ;

Poularde ou chapon au gros sel.

Quand elle est flambée, vidée et troussée, aprés
Yavoir fait blanchir un instant, on met une barde de
lard sur I'estomac pour le tenir blanc ; on laficelle eton
la fait cuire dans la marmite ; lorsqu’elle fléchit sous le
doigt en titant la cuisse, on la sert avec un peu de
bouillon et du gros sel par-dessus.

Povlarde a la bourgeoise.

Vous metiez dans le fond d'une casserole un peuw
de bon beurre, deux ognons coupés en tranches, et vo-
tre poularde flambée, vidée, troussée dessus, Yesto-
mac en dessous ; on la convre de deux ognons en tran-
ches , deux racines coupées en filets, ou bouquet garni
de toutes sortes de fines herbes, un peu de sel ; vous
la faites cuire ainsi sous la cendre chaude; a la moitié
de la cuisson, vous ajoutez un demi-verre de vin blanc;
quand elle est cuite, vous dégraissez la sauce , la passez
au tamis, y meitez un peu de coulis et la servez sur la
poularde.

Poularde entre deux plats.

Votre poularde flambée , vidée et troussée , faites-la
refaire dans une cusserole, sur le feu, avec un mor-
ceau de beurre, sel, poivre, persil, ciboule, cham~
pignons, une pointe d'ail , le tout haché. Mettez dans
le fond d'une casserole des tranches de veau, la pou-
larde par-dessus avec son assaisonnement ; couvrez-la
de bardes delard, et faites la cuire sur la cendre chaude.
Quand elle sera cuite, vous dégraisserez la sauce, la
passerez au tamis, y metirez une cuillerée de couliset

% L3




POULARDE. 85

un filet de verjus ; vous vous assurerez si la sauce est de
bon gout, et la verserez sur la poularde,

Poularde a la persillade.

Prenez une poularde crue, ou cuite & la broche et
qui a déja été servie sur table, qu’elle soit ou non en-
tamée ; coupez-la par membres , et faites la cuire dans
une casserole avec du bouillon, du coulis, sel, un peu
de gros poivre; lorsqu’elle est cuite et la sauce assez
réduite, meitezy une bonne pincée de persil haché trés-
fin que vous aurez fait cuire un momentdans I'eau : avant
de le hacher, il faut le bien presser. Au moment de ser-
vir, mettez un filet de verjus.

Poularde en chipolata.

L’accommodement estle méme que pour les ailerons
de dindon (Voyez ailerons de dindon en chipolata) ;
on prend des ailerons ou-des cuisses , ou méme une
poularde entiére.

Poularde aux ognons.

Choisissez une poularde bien téadre ; faites-la cuire
A la broche ou a la braise ; comme la poularde entre
deux plats ; mettez la sauce de cuisson dans le ragout
d'egnons pour lui donner du corps:

Le ragout d'ognons se fait ainsi : vous coupez la téte
et la queue de petits ognons blancs; vous les laissez un
quart d’heure dans del'eaubouillante, et guandils sont
rafraichis, vous en Otez la premiére peau, vous les fai-
tes cuire ensuite avec du bouillon ; lorsqu’ils sont cuits
et égouttés, vous les mettez prendre gout dans un bon
coulis bien assaisonné, en leur faisant faire quelques
bouillons sur un fourneau. _

On peut, si on veut , farcir la poularde i la broche ,
avec son Toie, du persil, de la cibouie et des champi-
gnons , le tout haché, assaisonné de sel et de poivre;
et mélé avec du lard ripé; on la coud pour que la farce
ne sorte point, et on la met cuire enveloppée de lard

et de papier.
Poularde & la éuisiniére.

Yoire poularde farcie comme la précédente , en se
servant toutefois de beurre aulieude lard ripé etd’une.

.

e -
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pointe d"ail au lieu d'échalotes , vous lamettez i labro-
che ; lorsqu’elle estcuite, arrosez le dessus avec un pet
de beurre ou vous avez délayé un jaune d’ceuf ; panez
avec de la mie de pain ; faites-lui prendre au feu une
belle couleur dorée, et servez-la avec la sauce suivan-
te : on met dans une cassgrole un demi-verre de bouil-
lon , un peu de vinaigre , gros comme la moitié d'un
eeuf de beurre manié avec une bonne éginﬁée de farine,
sel , gros poivre , de la muscade ripée, et on fait lier
sur le fea.

Poularde & la béchamelle.

On prend une poularde cuite ala broche , onla laisse
refroidir, et on la coupe par membres; on en 1éve les
chairs, lesquelles on émince proprement, et on les lie
avec une béchamelle réduite et d'un bon goiit ; onla
met sur le plat avec des ceufs mollets autour : ou peut
encore la mettre dans une casserole au riz.

Poularde a la reine.

Votre poularde ct dans une poéle, vous la laissez
refroidir; vous en léverez les chairs de I'estomac ; avec
ces chairs vous ferez une farce cuite ; vous en rempli-
rez votre poularde et vous lui donnerez sa forme m
miere : enveloppez lé tourde votre volaille avec des '
des de lard que vous assujettirez avec de petites che-
villes de bois : vous la mettrez sur une tourtiére au four,
ou bien vous placerez votre tourtiére sur un fen doux,
pendant une heure. Au moment de servir , vous Olerez
les bardes qui entourentvotre poularde etvous la dres~
serez sur un plat : vous mettrez pour sauce un velouté
clarifié et d'un bon gofit. :

Poularde au riz et a U'espagnole.

Vous prenez une poularde bien blanche , "que vous
flambez et désossez , 4 I'exception du croupion , et la
farcissez de riz ainsi préparé. x alen
 Vous mettez dans une casserole une demi- livre de riz
€pluché et bien lavé, avec trois fois son volume de bon’
bouillon, ou mieux de consommé ; vous faites mijoter
votre rizpendant trois quaris d’heure; vous mélerez qua-
tre cuillerées d’espagnole bien réduite avec votre Iiz
auquel vous ajouterez un petit morceau de beurre,

o
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Yotre poularde farcie , vous la ficellerez et la ferez

lire entre deux bardes de lard , avec deux cuillerées
f_ potde bon consommeé ; lorsqu’elle sera cuite , vous
vous servirez du fond pour faire du riz pareil i celui que
vous avez mis dedans, mais moins crevé et par consé-
quent moins mouillé. Vous mettrez votre poularde sur
un plat , apres l'avoir débridée , et au tour, de ce riz
ainsi préparé,

Poularde accompagnée.

La poularde vidée , on Ote I'os du briquet de 'esto-
' Ibac, et on la remplit avec un ragout mélé comme ce-
- lui & l'article ragoiiss ; on la fait cuire a la broche, en-
veloppée de lard et de papier; on sert avec une sauce
L'espagnole ou a la sultane.

Poularde aux t.r:;ﬁau

On épluche deux livres de truffes duPérigord (ce sont
les meilleures), et aprés les avoir bien lavées et égout-
tées, on les met dans une casserole avec une bonne li-
vre de lard ripé oudu sain-doux(mais c’est moins bon),
du sel, poivre, muscade rapée, échalotes , persil et les
parures de vos truffes , le tout haché, un bouquet d’a-
romates ; on les fait chauffer un instant sur le fen, et on
les met toutes bouillantes dans la poularde, que 'on
aura auparavant flambée et vidée ; on la laisse ainsi
dutant de temps qu’elle peut se conserver, afin que la
poularde prenne bien le goiit des truffes, et on la fait
cuire 4 1a broche, enveloppée de deux ou trois feuilles
de papier huilé ; on aura soin de mettre surla poularde
quelques lames de citron pour la tenir blanche. Cepen-
dant beaucoup de personnes la préférent a la peau de
gora ; on met pour sauce une espaguole, dans laquelle on
metune demi-bouteille de vin de Champagne réduite,et
quelques truffes hachées. ,

Nota. Sil'on veut que la poularde sente beaucoup
latruffe , on n’a qu'd les mettre dans le corps au mo-
ment ot elle vient d’étre tuée: cette maniére est pré-
férable & toutes. v ringe DOGH




88 POULET, :

. * Cuisses de poulardes.
Elles se préparent commme celles de poulets, soit en

friteau , soit en bigarrure ; on peut aussi en faire des

croguettes. :

| Croquettes de volailles.

On a six ou huit cuisses de poulardes ou de poulets;
réties ou bouillies , n'importe ; étant froides , on enléve
les peaux et on-coupe la chair en petits dés. On fait ré-
duire de la béchamelle , et lorsqu’elle est bien serrée ,
on la lieavec trois jaunes d’'ceafs et unjusde citron ;
on méle la chair avec cette réduction, et on I’éta;mi
carrément sur un couvercle d’un demi-pouce d'épais-
seur; on la coupe en petits batons bien égaux que 'on

ane avec de la mie de pain; on les trempe dans de I'ceuf
Eauu et assaisonné , et on les pane de nouveau.Aumo-
ment de servir, on fail frire dans une friture chaude, et
on dresse sur le platavecdu persil frit au milien. —~

On peut faire des croquettes soit en forme dé poire
en queue ou en boule. ' 0

DU POULET. : '

On en compte de quatre espéces: 1° les poulets gras;
2° les poulets aux cenfs; 3° les poulets a la reine; 4°les
poulets commuus. Le poulet a la reine est le plus esti-
mé , le pouletaux ceufs est apres; le po‘&(_grasqnieﬂ
le plus fort, est trés-estimé, quand il est bien blanc en
chair et en graisse. .

Fricassée de poulets.

Prenez deux poulets gras que vous flambez , éplu-
chez et videz; coupez-les par membres, et faites-les dé-
gorger dans de I'eau tiéde ; vous les faites blanchir 1é-
geérement et les égouttez ensuite sur un torchon ; vous
les passez au beurre , sur un fourneau un peu vif , ety
mettez quelques champignons et une poignée de farine
que vous delayezavec deux cuillerées a pot de consoms=
mé ou de bon bouillon ; ajoutez y un bouquet bien as-
saisonné ; ayez bien soin de 'écumer souvent, et ne le
dégraissez qu’a la fin ; lorsque les poulets sont cuts ,
vous les €gouttez sur un torchon blanc, et les mettez en-
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suitd“ine petite casserole ; vous faites réduire la
sauce si elle ne I'est pas assez, et la liez avec trois jau~-
nes d'ceufs , un bon morceaun de beurre et du jus de ci~
tron ; vous la passez i 'étamine , sur les poulets, que
vous tenez chaudement au bain- marie , jusqu’a ce que
vous serviez. b

Fricassée de poulets a la bourdois.

Cette fricassée se fait de méme fagon que la précé-
dente, a cette différence que, quand élle est dressée sur-
son plat, on la pane de mie de pain sur laquelle on met
de petitsmorceaux de beurre gros comme de petits pois,
et a laquelle on fait prendre une belle couleur dessous
un four de campagne. Cette facon est bonne pour mas-
quer une [ricassée desservie de table.

Poulets a la tartare.

Flaibez , épluchez et videz deux poulets gras ; vous
les partagez en deux et leur Gtez les os qui pourraient
nuire & lear mine ; vous les assaisonnez de sel, de poi-
vre, lestrempez dans du beurre fondu et les panez avec
de la mie de pain ; guand ils sont grillés etd’une belle
couleur, vous les ' mettez dans une rémouniade que vous
faites ainsi : Mettez deuxjaunes d'ceufs dans une casse-
ro'e avec une cuillerée de moutarde ; vous délayez cela,
pour commencer avec quelques gouttes d'huile fine, et
lorsque vous v?ez que cela commence a épaissir, vous
en faites boire & peu prés un bon verre et demi en to-
talité ; vous l'assaisonnez de sel , gros poivre, persil et
échalotes hachés, et d'un filet de vinaigre. Beaucoup de
personnes se servent de sauce tournée; ce n'est plus
pour lors une rémoulade. :

Poulels en caisses.

Flambez, videz et troussez deux poulets ; laissez les
ailes et aplatissez un peu les poulets : faites-les mari~
neravec persil, ciboule, échalotes , ail, le tout haché et
assaisonné d’huile fine, sel et gros poivre ; préparezune
caisse de papier; mettez-y les poulets avec tout leur
assaisonnement et couvrez-les de bardes de lard et de’
papier ; faites-les cuire a petit feu sur le gril ou sous
un four de campagne ; la cuisson faite, vous dtez les fi-
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nes herbes et les bardes, et vous servez a caisse,
en mettant quelques goutles de verjus sur les poulets. .
Oan peut aussi les dter de la caisse , et les servir avec.
telle sauce que I'on voudra. |

Poulets a la poéle.

# Fendez en deux parle milieu de I'estomac deux pou-
lets moyens ; passez-les dans une casserole avec un
morceau de beurre , une pointe d'ail , deux échalotes,
deschampignons, persil, ciboule, le tout haché; mettez~
E une pincée de farine ; mouillez avec un verre de vin

lanc, autant de bouillon ; assaisonnez de sel, gros poi-
vre ; faites cuire et réduire A courte sauce : dégraissez
avant de servir.

Poulets a la matelote.

Faites blanchir un demi-quart d’heure i l'eau bouil-
lante une douzaine de pelits ognons blancs dont vous
retrancherez la téie et la queue; lorsqu’ils seront re-
froidis vous en Oterez la premiére peau : VOus couperez,
en forme de biton, de la longueur de deux doigts, deux
moyennes carottes et un panais : vous mettrez dans

une casserole un morceau de beurre avec deux pincées

de farine ; vous ferez un roux couleur de cannelle ; vous
mouillerez avec un verre de vin blane, autant de bouil-
lon ; vous y mettrez les carottes, les petits ognons, un
bouquetbien garni , sel, gros poivre ; vous ferez bouillir
a petit feu une demi heure ; ensuite vous couperez en
quatre un gros poulet ou deux petits , que yous aurez
flambés, épluchés, vidés et fait revenir sur le feu; vous
Y’ajouterez i votre ragoit avec le fvie, le cou , les ailes
et les pattes , si vous le jugez a propos ; vous laisserez
bouillir le tout & petit fen pendant une heure ; la cuis-
son faite et la sauce réduite , vous la dégraisserez, y

mettrez un anchois haché , une pincée de cipres, et
servirez chaudement. - 1

Poulets aux grains de verjus.

Vos poulets farcis comme les précédens , mais sans
estragon ni cerfeuil , est mis 2 la broche ; vous passez
dans une casserole avec un peu de beurre, deux
ognons, une gousse d’ail, persil, ciboule , une carotte,
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un panais , deux clous de girofle ; lorsque le tout est
coloré , vous mettez une bonne pincée de farine, et
mouillez avec un verre de bouillon ; vous laissez ré-
duire 4 moitié; vous passez au tamis , vous prenez une
bonne poignée de verjus en grains, Dien verts , dont
vous Otez les pépins ; et les faites blanchir un instant
al'ean bouillante ; vous les retirez pour les égoutter,
et les mettez dans la sauce avec deux jaunes d’ceufs ;
vous faites lier sur le feu sans bouillir, en tournant
toujours ; aussitdt que la sauce s’épaissit , vous la ser-
vez sur les poulets,

Poulets a la gibelotte.

On coupeles poulets par membres et on les met dans
une casserole avec des champignons , un bouquet de
persilet ciboule, une gousse d’ail , un feuille de laurier,
thym, basilic, deux clous de girofle, un peu de beurre;
on le passe surle feu; on y met deux pincées de fa-
rine; on le mouille avec un verre de vin Elauc et de jus
ce qu'il en faut pour colorer le ragoiit, sel , gros poi-
yre; on 'écume , on le dégraisse , et on le fait cuire de
maniére que la sauce ne soit pas trop longue.

Poulets aux petits pois.

On coupe les poulets par membres et on les met dans
une casserole avec un litron de pelits pois , un morceau
de beurre, unbouquet de persil et ciboule; on les passe
sur le feu, et on les mouille avec quelques cuillerées
de coulis , un peu de consommé et da blond de veau;
ony ajoute gros comme une noix de sucre, et on les fait
cuire ainsi & petit feu pendant une heure et demie, en-
fin, jusqu'a ce que vos poulets soit cuifs. Au moment
de servir, on les dégraisse et on les sert & courte sauce.

Poulet & la broche.

Videz votre potilet , flambez-le , bridez-le et piquez-
le de lard fin, ou couvrez-le de bardes de lard; vous
attachez les paltes sur la broche : tichez que votre

poulet soit cuit & point. |

Wbl .

e
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Poulet a la Sainte Menehould. M

Aprés avoir flambé, vidé et troussé les pattes dans
le corps a deux poulets, vous les parlagerez en deux
et les meltrez dans une casserole avec un morceau de
beurre , un verre de vin blanc, sel, gros poivre, un
bouquet de persil et ciboule, une guu_ase d’ail, du thym,
du laurier, dubasilic, deux clous de girofle, faites cuire
vos poulets & petit feu , et lorsgu’ils seront cuits, vous
Oterez le bouquet et lierez la sauce avec deux cuillerées
de coulis ; vous la ferez réduire et I'attacherez sur vos
poulets que vous panerez de mie de pain ; trempez-les
encore dans des ceufs battus et assaisonnés ; panez-les
de nouveau; faites-les griller d'une belle couleur , et
servez-les chaudement avec une bonne sauce cIai;:e.‘ ;

Cuisses de poulets en bigarrure.
Vous levez les cuisses de quatre poulets bien blancs,

sans faire de croupions;vousles désossez entiérement,

et,alaplacede l'os de la cuisse, vous y mettez la patte; =
vous les assaisonnez en dedans, et les bridez en leur,

donnant une belle forme ronde ; vous les faites raidir.
une minute dans du beurre fondu , et les mettez sur un
plafond; vous lescouvrez avec un couvercle de casserole,
sur lequel vous mettez un poids par-dessus; lorsqu’elles
sont froides, vous en piquez quatre de lard du méme

cd1é, cest-a-dire ies quatre cuisses gauches ou les |

quatre droites, et quatre autres de clous de truffes bien ©
noires ; vousles faites cuire au four, entre deux bardes
de lard et du bon consommé, ou de la mirepoix ; vous

lacez d’une belle couleur celles qui sont piqué"es-dd
ard, et les dressez en miroton avec de la chicorée au
milieu’, ou ce que vous jugez 4 propos. :

Poulets en entrées de broche.

Si vous voulez servir des poulets gras ou i la reine
our entrées , faites-les cuire ainsi i la broche: vous les
ambez, videz et leur mettez dans le corps un peu de

Jard rapé, le foie du poulet et du persil hachés, trés-
peudesel; ensuite vousles cousez pourretenir la farce;
vous les faites refaire sur le feu dans une casserole avec
un morceau de beurre ou de la graisse de la marmite ,
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et vous les mettez cuire A la broche, enveloppés de
lard et de papier : ayez soin que le feu ne soit pas trop
ardent , de crainte qu'ils ne se colorent, parce que les

ulets en entrée de broche doivent se servir blancs.
Quand vos poulets sont cuits , vous les dressez sur un
plat, et mettez telle sauce ouragout que vous jugez bon.

FAISANS ET FAISANDEAUX.

Apreés avoir plumé, vidé et flambé le faisan, on le
pique de lard bien fin, et on le fait cuire a la broche,
ayant soin qu'il prenne une belle couleur.

On les sert aussi en entrée de broche, avec une pe-
tite farce de leurs foies, qu'on fait en les hachant avec
du lard ripé, persil, ciboules, sel, gros poivre et deux
jaunes d’'ceufs : enveloppez-les de bardes de lard et de
papier : on les sert avec la sauce qu'on jugera a propos.

Faisan a Uétouffade.

Yotre faisan plumé, vidé et flamhé , vous faites ren-
trer les cunisses en dedans ; vous le bridez et piquez de
moyens lacdons assaisonnés desel, gros poivre , et des
quatre épices; vous en lardez 'estomac et les cuisses ;
vous le couvrez d'une barde de lard et le ficelez : vous
foucez une braisiére de toutes sortes de légumes et d'un
bouquet garni; vous y mettez quelques tranches de veau
et volre faisan par-dessus; vous le couvrez encore de

uelques tranches de veau, de maniére qu'il soit bien
touffé , et le mouillez avec une demi-bouteille de vin
de Madére gec; quand il est cuit, ce que vous con-
naissez en appuyant votre doigt dessus, vous le retirez
et le mettez sur le plat, aprés 'avoir approprié : faites
réduire et clarifier son fond, et mettez-le dessus pour
sauce. :

DES CANARDS SAUVAGES.

La femelle est estimée l1a meilleure. Les canards sau-
vages se servent ordinairement pour rot, sans étre pi-
ués ni bardés ; aprés les avoir flambés et vidés, on en
z'ait aussi des entrées, cuits A la broche et refroidis ; on
en tire des filetsqu'on met & différentes sauces, comme
au jus de citron, aux anchois, clpres es% salmis,
(Voyez canard domestique.) :




DES ROUGES , SARCELLES ET ALBRANS.
La sarcelle se fait cuire 2 la broche, flambée et vi-
dée, sans étre piquée ni bardée, et se sert pour rét. Si
onvent les mettre en entrée, on les enveloppe de papier;
et on les sert avec un ragoit d'olives, aux truffes , mon-

tans de cardons, aux navets, sauce a la rocambole.
Les rouges se servent ordinairement pour platde rét

| distingué , et les albrans comme les sarcelles.

DES ALOUETTES OU MAUVIETTES.

Le temps ot les mauviettes sont les meilleures, est
vers la fin d’'automne et dans 'hiver. Elles sont alors

plus délicates et plus grasses. L 0

Alouettes ala Irmuﬁo..‘

Vous piquez ou bardez vos alouettes, moitié I'un;
moitié I'autre. Vous ne les videz point. Mises 4 la bro-
che, vous placez dessous des roties de pain pour rece-
voir ce qui en tombe. Servez alors vos alouettes sur les
rdties pour un plat de rét. -’ ¥

Alouettes en tourts. . v \

On les vide ; on met tout ce que l'on retire de I'inté=
rieur, hormis le gésier que I'on jette, avec du lard ripé
dans le fond de la tourte, les alouettes par-dessus,
auxquelles on a Oté pattes et téte, aprés les avoir pas-
sées sur le feu dans une casserole, avec un peu d‘.‘a%on
beurre, persil, ciboule, champignons, le tout haché;
etqu’on les a laisséesrefroidir. On finirala tourte comme
il est expliqué a I'article des fourtes. :

Alouettes en salmis & la bourgeoise.

Quand elles sont cuites & Ia broche (vous vous servez
de celles qu’on a desservies de la table), vous leur 8tez
les 1étes et ce qu’elles ont dans le corps; vous jetez les
gésiers, et pilez tout le reste avec les réties dans un
mortier; vous délayez ensuite ce que vous avez pilé avec
un peu de bouillon ; vous le passez & I'étamine, et as=
saisonnezee petit coulis de sel , gros poivre, un peude
rocambolé écrasée, un filet de verjus : vous faites chaufs
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fer dedansles alouettes sans qu’elles bouillent, et servez
garni de crottons frits.

Alouettes auz fines herbes:

 Plumez, troussez et flambez les alouettes ; mettez un
bon morceau de beurre dans une casserole, avec douze
ou quinze alouettes, du sel, du gros poivre, un peu
d’aromates pilées; vous les posez sur un feu ardent;
lorsque vous les avezsautées dans votre beurre pendant
sept ou huit minutes, vous y mettez plein une cuillére
A Emlche de persil haché bien fin, autant d’échalotes
hachées de méme , des champignons aussi hachées; vous
les sautez avec des fines herbes encore sept ou huit mi-
nutes ; vous y versez plein deyx cuillerées i dégraisser
- d'espagnole, une cuillerée de consommé , et les remuez
- dans leur sauce sur le feu; au premier bouillon, reti-
- rez-les et servez.

DES RAMIERS ET RAMEREAUX.

|

' Les ramiers et ramereaux sont uneespéce de pigeons
| sauvages qui se servent pour d'excellens plats de réts:
vous les piquez et les faites cuire de belle couleur. On
en fait aussi des entrées de plusieurs faquns; en les ac-

commodant comme les pigeons. (Consultez l'article des
Pigeons). . ﬁ

DE LA PERDRIX*ET DU PERDREAU.

Les perdreaux gris se connaissent d’avec la perdrix
quand ils ont 1a premiére plume de I'aile pointue, le bee
noir et les pattes noires ; vous étes siir alors qu'ils son¢
jeunes : pour la bonté, il faut distinguer la fraicheur et
le famet.

Les perdreaux rouges se distinguent aux pattes qui
sont entiérement rouges, et au plumage quiaplusieurs
couleurs différentes. La perdrix rouge est plus estimée
que la grise,

Perdreaux a la broche}

Les perdreaux se servent communément a 1a broche. 1
On lles plume., videet pique, et on les fait cuire de hellg
couleur, il -

o II‘?I‘. .'.-
4 : o H
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Perdreaux en entrée.

Si on veut les servir pour entrée, on fait une petite
farce de leur foie avec du lard rapé, un peu de sel, per-
sil et ciboules hachés ; on metcette farce dans le corps,
gue 1'on coud ensuile ; on trousse les pattes sur I'esto-
-mac ; on les fait refaire dans une casserole avec un peu
‘de beurre ; on les fait cuire A la broche, enveloppés
delardetde papier, eton les sertavec telle sauce quon

juge a propos , comme 4 la carpe , & I'espagnole , aux
zestes d'oranges, a la sultane, au ragoit aux truffes, de
montans de cardons , aux olives, au salpicon. J
" On met encoreles perdreaux surle gril en papillotes.

‘“ Perdriz aux choux. |
Vous avez deux ou trois perdrix que vous plumez et

videz; vous les flambez légérement; piquez-les de

moyens lardons assaisonnés de sel , gros poivre ; vous
leur troussez les pattes et les bridez. |

Mettez dans une casserole, avecvos perdrix, des bar-
des de lard, une livre de petit lard bien blanchi et bien
nettoyé, un cervelas, quelques tranches de veaun ; cou=
vrez vos perdrix de bardes de lard ; ajoutez quelques
carottes et ognons, deux clous de girofle,, deux feuilles

de laurier ; faites blanchir vos choux, ficelez-les, pres—
sez-les et metlez-les par %?05 perdrix ; vous les

couvrirez de bardes de | s mouillerez avec plein
deux cuilléres i pot de bou : et recouvrirez le tout

d'un rond de papierbeurré ; faites mijoter apan,dnt-dﬂlx

heures ; au moment de servir, vous les égouttez , dé-
bridez et dressez sur votre plat ; vous égoutiez aussi
vos choux, les pressez pour les sécher et les dressez &
Ientour de vos perdrix; coupez votre lard en mor-
ceaux , et placez-les de distance en distance , sur vos
choux , avec votre cervelas: vous metlez dessus une
sauce espagnole. ' : o

DES BECASSES , BECASSINES ET BECASSEAUX.

Ce gibier se sert cuit 4 1a broche pour rét, piqué et

bardé de feuilles de vigne. On ne le vide point. On met
dessous des roties de pain pendant sa cuisson, pour en
recevoir ce qui tombe, et on sert des roties. |
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Bieasses en entrée.

On les plume, on les flambe, on les fend par-derridre

our les vider ; on hache tout ce que l'on retire de ’in-
ﬂlﬂ' , hormis le gésier que 'on jette , et on le méle
avec du lard rapé ou un morcean de beuarre, persil et
ciboule hachés, un peu de sel; on met cette farce dans
le corps et ou cond I'ouverture ; on trousse fes pattes,
et on fait cuire les bécasses a la broche , enveloppées
de lard et de papier; lorsqu'elles sont cuites, on les sert
avec sauce oun ragout , comme aux perdreaux.

Les bécassines et les hécasseaux s’accommodent de
méme. On en fait aussi destourtes, mais au lien de met-
tre la farce dans le corps du gibier, on la met au fond de
la tourte, le gibier par dessus, et on finit comme il est
dit A larticle fourtes.

Salmnis de béeasses. ca

Vousavez gqnatre bécassesrdties a la brochie dont vous
levez les membres ; quand elles sont froides, vous les
parezetles meliezdans une casserole; vous tirez un con-
sommé des débris, avec une demi-bouteille de vin blane,
échalotes émincées , thym , laurier, basilic #quelques
parures de champignons, un bouguet de persil, eibou-
les ; lorsque vous voyez que le famet peut en étre
extrait, vous passez ce fond au tamis, le clarifiez i 'oeuf,
et le faites rédaire a la glace , pour Vincorporer dans
de l'espagnole clarifiée el que vous faites réduire de
maniére qu'elle se sontienne un peu sur vos bécasses :
| une demi-heure avant de servir, vous passez cette sauce
A étamine sar le gibier, et y ajoutez gros comme un
ceuf de beurre frais et quelgues gonties de jus de ci-
tron: on mel aussi ordinairement des champignons pas-
8€s au beurre : vous dressez votre salmis sur le plat ,
avec des crotitons de pain frits au beurre par-dessus ou
‘entre chaque membre , et avec les champignons par-

)

‘dessus. |
| DE LA CAILLE ET DES CAILLETEAUX.

C’est sur la fin de 'automne gu'on peut avoir les cail-

Ies les plus grasses et les meilleures.

Ces oiseaux se servent cuits & la broche pour rét :
b

Pl
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alors on les plume, onles vide, on les fait refaire sur de
la braise , on les enveloppe de feuilles de vigne et on
les barde de lard. -
Pour entrée, on les fait cuire dans une braise avec
des tranches de veau , un bouquet garni, des bardes de
lard, un peu de bon beurre , trés-peu de sel , un demi-
verre de vin blanc, une cuillerée de bouillon, ﬂlﬁaﬁ-
sant aller A trés petit feu: quand ils sont cuits , on les
retire ; on met dans leur cuisson un peu de mu'lis; on
dégraisse 1a sauce que I'on passe an tamis ; on s’assure
si elle est de bon goilt, et on la sert sur la caille ou
cailleteaux. Accommodés de cette maniére, on peut les
garnir d’écrevisses ou de riz de veau que l'on fait cuire |

avec les cailles. . s

Cailles aux chous. s i
Vous les af'rangerez comme la perdrix aux choux
(Voyez perdriz auz chouz.) :
Cailles au salpicon.

Les cailles cuites & la broche ou  Ja braise ; on les
sert avec un salpicon. L _

DES ORTOLANS.

Les ortolans sont des petits oiseaux trés-délicats e
excellens. Ils se servent pour rits. On les lardeen le
embrochantavec des brochettes d’argent, on les met
un fen ardent : neuf ou dix minutes suffisent pour
cuire. On met des rdties dessous comme aux mauvie
tes. »

DE LA GRIVE.

C’est ordinairement dans I'automne qu’on fait usag
des grives, parce que c’est dans ce temps qu’elles son
plus grasses et plus délicates; elles se servent pou
rits ; en conséquence, apres les avoir plumées ou flam-
bées, on leur éte le gésier, on les barde, on leur pas
ensuite un hatelet d'outre en outre par le flanc; on le
attache ensuite ala grosse broche, avec des roties de
s;?ust , comme on en use a I'égard des alouettes ou mau
viettes, o 0 il

-
=
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On en fait aussi des entrées différentes comme des bé-
casses : ce sont absolument les mémes procédés a sui-
vre.

DES PLUVIERS.

Les pluviers sont des oiseaux excellens quand ils sont

as ; ils se servent ordinairement pour rot ; alors on,
ﬁ:s'plume et on les pique sans les vider ; on les fait cuire
& la broche ; quand ils sont cuits, et d'une belle couleur
dorée , on les sert avec les roties dessous. On les sert
aussi en entrées de broche ; et on peut les employer
comme les bécasses. |

Si on veut les servir A 1a braise, on les fait cuire com-
me des cailles, et on les sert de la méme fagon.

DU LIEVRE ET DU LEVRAUT.

Lelevrautsesertpounrrét. On le dépouille de sa peau,
on le vide, on le fait refaire surla braise et on le pique;

quand il est cuit, on le sertavec une sauce au vinaigre,

sel et poivre , que 'on présente a4 part dans une sau-
ci¢re. Si on veut le mettre en entrée , lorsqu’il est cuit
et refroidi, on en tire des filets que l'on incorpore avec
une poivrade liée, une sauce a I'échalote, ou autre sauce

Jpiquante.
Civet de licvre a la poivrade.

Vous coupez votre liévre par membres (gardez le
sang, s'il y en a) ; mettez-le dans une casserole, avec
un morceau de heurre , un bouquet bien garni ; passez-
le sur le feu ; mettez-y une poignée de farine ; mouillez
avec deux bouteilles de vin ronge, et assaisonnez:le de
sel et poivre; vous y mettez des petits morceaux de
E«it lard et des petits ognons passés au beurre; ayez

ien soin. d’écumer et dégraisser. Quand il est cuitd
courte sauce, vous Otez le bouquet et le liez avec son
sang, comme si vous mettiez une liaison.

Pité de li¢ere froid.

Vous désossez entiérement un lidvre, et le piquez de
lardons bien-assaisonnés ; vous faites une petite gelée
de ses os joints & deux bons jarrets de veau et une

5:_
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comme une liaison de jaunes d'ccufls ; ensuite vous ¥
jetterez une demi-poignée de capres fines enuéres,
et vous dresserez sur le plat.

DU LAPIN ET DU LAPEREAU.

Pour connaitre un lapin d’avec un lapereau, il faut
le tater sur le dehors des patles de devant, au-dessus
du joint; si vous (rouvez une grosseur comme une pe-
tite Ienlllle c'est une marque gu'il est jenne. Pour le
fumet, il faul le flairer au ventre, et l'usage vous ap-
prendra a connaltre les bons.

Les lapereaux se servent ordinairement pour rét;
mais on les emploie aussi en dillérenles enirées.

]
£

oy S

Lapins aw coulis de leniilles.

Coupez-le par membres et faites-le cuire avee du
bon bonillon, du petit lard, un-bouquet garni, sel et
peu de poivre. Vous faites aussi cuire un litron de len-
tilles a la reine, avec du bouillon sans sel et quelques
ognons roussis au beurre ; quand elles sont cuites, vous
les passez a I'étamine avec leur bouillon ¢ retirez en-
suite le lapin et le petit lard de sa cuisson ; dégraissez-
la et incorporez-la dans la purée ; vous la faites bouillir
sur un fourneau et mijoter dans la cendre chaude ; par
ce moyen, elle prendra une Lelle coulenr : un instant
avant de servir, vous la dégraizsez et Ia faites réduire ;
ajoutez-y un morcean de sucre, si elle est trop acre;
dressez vos Japereaux (ue vous aurez eu soin de tenir
chandement dans une cassprnle, ¢t masquez-les avec
la purée et le petit lard a 'entour. Cetle entrée se sert
ordinairement dans une casserole d’ argem on une ter-
ﬁne de fayence ou de porcelaine.

Laptm_ en matelolte.

On coupe un lapin par membres ; on les passe avec
on verre de vin ronge, deux de humllun et on ajoute
un bouquet bien garui, sel et poivre; on fait cuire &
petit feu ; une dewmi-heure aprés ony met une douzaine
de petits ognons blanchis, et si on veul ajouter une an-

ille cnupée par trongons, on aura soin de ne la met-

e quaux trois quarts de Ia cuisson du lapin. Avantde
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servir, on dte le bouquet, on dégraisse la sauce, ony
jette une bonne pincée de cipres entiéres, un anchois
haché, et on sert avec des crolitons passés au beurre ,
la sauce par-dessus. '

Lapins aux pelits pois,

On les coupe par morceaux et on les fait cuire com-
me les poulets aux pelms pois. ( Voyez poulets aux pe-
tits' pois. )

Lapins en gibelotte.

Votre lapin dépouillé et vidé, vous le coupez en mor-
ceaux; vous mettez dans une casserole un quarteron
de beurre, et plein deux cuillerées  bouche de farine;
vous faites un roux , dans lequel vous ferez revenir les
morceaux de votre lapin ; mouillez avec une bouteille
et demie de vin blanc; mettez-y des champignons , du
petit lard, que vous ferez revenir daps un autre vase,
un bouquet garni ; faites aller votre ragoiit a grand feu,
jusqu’a une certaine réduction; vous ajouterez um peu
de sel et gros poivre ; ayez soin de dégraisser votre ra-
goilL, et que votre sauce ne soit ni trop ni trop.peu liée;
aprés avoir gouté s’il est d'un bon sel, retirez votre
bouquet et servez. -

Lapereau a la mirute.

Votre lapin déponillé et vidé, coupez-le en morceaux,
ayant soin d’Oter le mou; vous essuierez proprement
ces morceaux, afin qu'il n’y reste point de sang. Met-
tez un bon morceau de beurre dans une poéle. Quand
il sera un peu chaud, vous y mettrez voire lapereau
avec un peu d'aromates, du sel, du gros poivre, de la
muscade rapée. Placez-le sur un.feu ardent; lorsque
vos morceaux seront bien roidis, mettez-y du persil et
des échalotes hachés tres-fin. Vous le laisserez encore
trois ou quatre minutes sur le feu ; servez-le sortant de
la poéle,

Lapereau sauté au vin de Champagne.

| Ptéparez et faites cuire voire lapereau comme le pré-
céﬂgm ; meitez-y le méme assaisonnement, et versez-y
une petite cuillerée de farine , que vous mélez avee Vo=
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tre lapereau sans le passer sur le feu ; ajoutez un verre
de vin de Champagne , placez ensuite volre casserole
sur le feu; remuez-la pour que votre ragoiit se lie sans
bouillir. Quand votre sauce sera liée, servez votre ra-

Lapereaux en caisse.

Coupez-les par membres, et faites-les cuire en ra-
out, vous le finirez comme les pigeons en surtout.
Yoyez Pigeons.)

Lapereaux aux fines herbes.

On les coupe par membres , et on les met dans une
casserole , avec persil, ciboules, chadmpignons, ail , le
tout haché, un morceau de beurre, thym, laurier et
basilic en poudre. On passe le tout ensemble sur le feu;
on y jette une pincée de farine; on mouille avec un
verre de vin blanc, un peu de jus et de bouillon. On
assaisonne de sel et poivre : on fait cuire et réduire au

int d'une sauce. Quand on est préta servir, on prend

es foies qui ont cuit dans la fricassée, on les écrase,
et on les mel dans la sauce.

Lapereaux en gratin.

On les fait cuire comme les précédens, i cette diffé-
rence que les fines herbes doivent étre en bouquet et
non hachées; on les servira sur le gratin fait comme
celui des cailles ( Voyez cailles.).

Lapereaux en galantine.

Il fapt les désosser a forfait, comme le dindon en
galantine : guand les lapereaux sont cuits, si on veut les
seryir pour entrée, on les retire pour les bien essuyer
de leur graisse , el on les sert avec une sauce a l'espa-
goole. Ordinairement on le fait pour entremets froids :
alors on le laisse refroidir dans leur cuisson, comme
pour le dindon en galantine. ( Voyez dindon.)

Lapereaux roulés aux pistaches.

Désossez a forfait un ou deux lapereaux; faites une
farce de leurs foies avec quelqu’autre viande cuite ; de
la mie de pain passée dans du lait, persil, ciboule,
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champignons, sel, poivre : liez-1a avec quatre jaunes
d’ccufs. Etendez cette farce sur les lapereaux ; roulez-
les ensuile, et les ficelez : faites-les cuire avec un verre
de vin blanc, de bouillon, un bouquet garni : la cuis-~
son faile,, dégraissez la siuce, et la passez au tamis;
melttez-y un peu de coulis pour la lier : faites-la rédm
et en servant sur les lapereaux, mettez-y environ deux

douzaines de pistaches échaundées. _
Pain de lapin a la Saim-ﬁ’rﬁﬂ: A gl

On mettra de la farce & quenelle plein un moule évidée
ue 1'on beurrera : on la fera mijoter au bain-marie.
uand la farce gui est dans le moule sera cuite, au

moment deservitg,'d:un la renversera sur le plat. On aura
soin qu'il n’y ait point d'eau. On mettra daps le vide du
pain des cervelles de lapin, des filets mignons et ro-
gnons de lapins saulés : on aura une sauce espagnole
travaillée avec du fumet de gibier evun demi-verre de
vin de Champagne. Quand Ja sance sera bien réduite 4
on la versera sur les garnitures qui sont dans le pain,
et on en glacera l'exterieur : on peut aussi meure de-
dans une autre garniture , comme des petiles noisetles
de veau, des crétes, etc.

Croquettes de Lapereaus.

On dispose la viande comme le3 croquettes de vo=
laille; et aa lieu de les lier avee de la béchamelle , on
se servira A !a place d'une espagnole réduite, dans

lagquelle on aura incorporé un fumet des carcasses du
glbler- h

DE LA VIANDE NOIRE, prre VENAISON.

A Texception du chevrenil , les autres viandes noires
sont fort peu d’usage en cuisine.

Le chevreuil ne s'emploie guére que mariné et la
broche, et on ne le sert ordinairement qu'avee des sau-
ces trés-relevées. On le sert anssi en boeuf a la mode,
en paté froid, en paté en pot. ¥ S

Leecerf , la biche, le daim , le faon s’accommodent de

>
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Quanrtier de chevreuil,

¥ Aprés avoir paré votre filet et le cuissot de votre che-
vreuil, vous le piquez de lard fin et le mettez dans une
terrine, dans trois ou quatre bouteilles de vinaigre ,
du sel, du poivre, trois ou quatre feuilles de laurier,
six clous de girofle, six ou sept branches de thym,
cing ogrons coupés en tranches, une petite poignée de
persil et des ciboules entiéres ; vous le laissez mariner
pendant quarante-huit heures; lorsque vous voulez
vous en servir, vous le sortez de la marinade, et le met-
tez 4 la broche, ou cing quarts d’heure sufiisent pour
le faire cuire. Au moment de servir, vous 'appropriez ,
servez avec une sauce poivrade.

Filets de chevreuil.

Aprés avoir levé les denx filets de votre chevreuil
vous les piquez et les faites mariner comme le quartier;
lorsque vous voudrez vous en servir, vous les retirerez
de votre marinade, ayant soin de les approprier ; vous
les faites cuire comme les filets de mouton en chevreuil,
ety mettez la méme sance. Si on ne veut pas les brai-
ser, on les met simplement & la broche , mais tonjours.
piqués.’

DU SANGLIER.

Le sanglier ou cochon sauvage subit, & peu de chose
prés, les mémes préparations que ie cochon domesti-
ue, et comme dans ce dernier, rien n'est i rejeter, il
S ensuit necessairement que, dans le premier, tout est
employ¢ avec autant d'utilité que d’agrément; la seule
différence qui existe entre les deux, c’est qu'on marine
le sanglier et qu'on sale le cochon.

Hure de sanglier.

Aprés avoir eu soin de bien griiler les soies de votre
hure, de la bien laver, nettoyer et ratisser, vous em- -
Eloierez, pour arranger, cuire et assaisonner votre

ure, les mémes procédés que pour celle de cochon.'
(Voyez hure de cochon.)
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Filets de sanglier piqués, glacés.

Vous avez deux filets de sanglier, lesquels vous parez

proprement; vous les piquez comme un filet de beenf,

et les mettez mariner de méme, pendant deux ou plu-
sieurs jours; vous les couchez sur le fer, c’est-a-dire &
labroche, et au moment de les retirer, vous les glacez
d'une belle couleur, et mettez pour sauce une poivi

rade :
vous pouvez encore les faire cuire au four, da :ﬁe*n |

mirepoix ou une bonne rédaction. ,
Cuisses de sanglier:

Briilez les soies qui sont aprés votre cuisse; vous la

nettoyez le mieux possible; vous la désossez jusqu'a la
jointure du manche; vous la piquez de gros lardons
assaisonnés d’aromates pilés .. de quatre épices ; de sel
et gros poivre; quand elle sera bien piquée , vous gar-
nirez une terrine ou ua bagquet avec beaucoup de sel,
mrﬂ en grain, du geni¢vre, du thym , du laurier, da

lic, des ognons coupés entranches, du en
branches, de la ciboule entiére et du salpéire; vous
laisserez mariner votre cuisse unme douzaine de jours ;
lorsque vous voudrez la faire cuire, vous Oterez de l'in~
térieur de votre cuisse les aromates qui y seront; vous

Yenvelopperez dans un-linge blance; vous'la mettrez

dans une braisicre avec six bouteilles de vin blane
autant d'eau , six carottes, six oguons , quatre clous de
girofle, un fort bouquet de persil et eibotles ; vous &

ferez mijoter pendant six heures; vous la sonderez pour

vous assurer si elle est cuite, et vous la retirerez ; vous

la luisserez dans sa couenne : glacez-la et qu'elle ait
une belle forme. o R

Cotelettes de sanglier sautées.

Coupez et préparez vos cotelettes de sanglier comme
celles de mouton ; mettez-les dans voire sautoir, assai-
sonnées de sel, gros poivre ; faites tiédir du beurre que
vous verserez dessus; posez-les sur un feu modéré,
ayant soin de les tourner des deux ¢Otés ; lorsqu'elle
sont fermes , vous les dressez sur votre plat. Servez-le
- 3vec une sauce Robert ou une poivrade. ,
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DES POISSONS EN GENERAL.

Les poissons que la mer fourait pour la cuisine sont:
le turbot, la barbue, le saumon, I'esturgeon, l'alose,
le cabillaud on morue fraiche, la raie, la merluche, la
morue sal¢e, la limande, le carrelet, la sole, la plie,
le mulet ou surmulet, 'éperlan , le maquereau , le thon
et la thomtine, la vive, la macreuse, la sardine, le rou=
get, le hareng frais, le merlan, I'anchois, le i)ar y le
vaudreuil , 1a lubine.

En coquillages : I'écrevisse de mer, les homars, les
moules et les huitres,

Les poissons d’'eau douce sont : le brochet, I'an-
guille, la carpe, la truite saumonée et la commune, la-
perche, la tanche, lalotte, la tortue, la lamproie, I'é-
crevisse , le meunier, le barbillon, le goujon, la bréme.

DES POISSONS DE MER.

Turbot aw equﬂ—bﬂuiﬂan.

Apres avoir 6té les ouies, on fait une ouverture au
ventre du cOté noir, et on en Ote le boyan du méme coté;
on lui enléve , parle moyen d'une incision qu’on lui fait
au dos, un nceud de son arréte : par ce moyen, il est
moins sujet a sa briser. On lui bride la gueule avec une
aiguille et on le frotie avec du citron, afin qu’il soit bien
blanc; on le fait cuire daus une egu légére et tirée &
clair : une heunre suffit. Oa pread bien garde qu'il ne
bouille ; on 'égoutte un quart d’heure : avant de servir
et aprés I'avoir débridé, on le met sur une planche
couverte d'une serviette ; on garnit les parties défec-
tueuses avec du persil en branches. Comme beaucoup
de personnes le préférent a 'huile, on met une sauce
blanche dans une sauciére : dans cette sauce il doit y,
avoir un beurre d’anchois.

Turbot aux cdpres.

Aprés avoir fait cuire votre turbot, comme il a été
ci-dessus indiqué , vous le mettez sur votre plat et le
masquez avec une sauce au beurre , dans laquelle vous
mettez quelques capres. bt o |
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Y ajoutant une sauce au beurre, avec des cipres qu'on
seme dessus. )

Saumon a la rémoulade.

La dalle de saumon cuite dans un court-bouillon, on
Iégontte , on I'écaille et on la dresse sur un plat, avec
une rémoulade dessous; on garnitle dessus de la dalle
avec des anchois dessalés : on la sert aussi au beurre
de Montpellier.

DE L’ESTURGEON.

Quoique ce poisson soit de mer, on le trouve quei=
quefois dans les fleuves. Sa chair a beaucoup de consis-
tance. Pour le faire cuire, on le vide, on le lave, on le
met dans une poissonniére, on le masque d’une poéle
aromatisce qu'on mouille avec du vin, et que I'on met
sur le poisson.

Il se sert cuit 3 1a broche, aprés qu’on I’a fait mari-=
ner deux ou trois heures dans une marinade ordinaire,
ou lardé de gros lardons el avec toutes sortes de sau-
ces, comme a l'italienne, a I'espaguole, ou ragoit de
truffes, morilles, mousserons, de ris de veau, de crétes
et de petits ceufs.

On peut aussi le faire cuire au court-bouillon, comme
le saumon, et le servir avec les mémes sauces , ou i la
braise dans une petite marmite avec tranches de veau
et de bardes de lard, un demi-setier de vin blanc, un
bouquet garni, ognons, racines, sel, poivre, de i)un
bouillon : cuit a la braise, on le sert avec mémes sauces
et ragouts qu’'a la broche.

Esturgeon a la matelote.

Coupez des mies de pain en rond, de la largeur d’'un
petit écu; passez-les sur le feu avec da beurre jusqu’a
ce qu’elles soient d’une couleur dorée; mettez-les égout-
tér; prenez un morceau d’esturgeon , que vous coupez:
en petites tranches un peu minces; mettez-les dans un
plat, arrangées sans éire les unes sur les autres, avec
un morceau de beurre, sel, gros poivre; faites-les cuire
a petit feu, et 2 mesure qu’elles sont cuites d’un c6té,
vous les retournez de l'autre : il nef aut qu un quart-
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d’heure pour la cuisson ; dtez-les du plat ; metlez-y un
peu de farine , que vous remuerez avec le bear) i
de I'échalote, persil, ciboule, le tout haché , et mouil~
lez avec deux verres de vin rouge ; faites bouillir le tout
ensemble un quart-d’heure ; remettez I'esturgeon dans
la, sauce pour le faire chauffer sans bouillir ; jetez-y un
peu de cipres hachées, et garnissez les bords du plat
avec vos croltons de pain [rit; vous aurez soin de les
arrroser un peu par-dessus avec de la sauce. =~

' DE L’ALOSE.

L’alose se sert entiére ou par moitié : si on I'emploie
pour rét, on la vide, on ne I'écaille point. On la fait
cuire dans un court-bouillon, comme le saumon ; quand
elle est cuite, on la sert sur une serviette garnie de
persil vert. | FPT deid Tt P

Si on en fait usage pour entrée, on I'écaille et on la
sert avec différentes sauces, comme aux clpres, &

¥

Uhuile , & l'italienne, =~ .
Hlosh gréllde. .7 vy 1 % "

Votre alose vidée et lavée, dtez-en les écailles, es-
suyez-la et laissez-la égoutter entre deux linges ; met-
tez-la sur un plat, avec du sel, du poivre et un verre
d’huile , retournez-la dans son assaisonnement une.
heure avaut de servir ; placez-1a ensuite sur le gril 3 un
feu donx:a l'instant duservice, dressez-la sur un plat,
et masquez-la d'une sauce au beurre semée de cipres
par-dessus; ou d'une purée d’oseille. :

DU CABILLAUD OU MORUE FRAICHE: -

Le cabillaud on morue (raiche se fait cuire dans une
eau de sel comme le turbot. 4, b g

Videz votre cabillaud et lavez-le ; faites une ean bien
salée, parce que ce poisson ne prend pas plus de sel
qu'il ne faut; quand elle sera claire, vous ficellerez la .
tétf de votre cabillaud, le mettrez dans la Pﬂii.ﬁﬂﬂﬂiﬁl"}.n
et 'eau de sel par-dessus : faites-le cnire & irés-petit
feuS? san: bouillir. - RPPRTTION W R T

Si vous le servez pour relevé,vous y ajoutez un rﬂ‘w ac
a la-srénmuu une sauce 1;-.oll.alwmﬂ:uii!n;i.r Hiﬂ & w o< s

[
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Si c’est pour rdt, vous le servirez A sec sur un plat,

sur lequel il y aura une serviette et des feuilles de

il 4 'entour. )
Oun le sert dans le méme goiit que le turbot.

DE LA MORUE SALKE.

La bonne morue a la chair blanche, la peau noire et
de grands feuillets. Il faut la laver aprés 'avoir écail-
1ée, on la fait cuire un moment dans un chaudron avec
de I'eau de riviére, et sans bouillir; on la retire, on
I'égountte, et on lasert avec telle sauece qu'on juge a

| Morue a la maitre-d'hitel. _

Aprés avoir fait les préparations nécessaires a votre
morue, et l'avoir fait cuire de la manieére que nous
avons indiquée, vous I'égouttez , la déficelez el la met-
tez sur son plat, garnie autour de pommes de terre
entiéres, cuites dans de I'eaun et du sel: masquez-la avec
une maftre-d’hotel , dans laquelle vous presserez quel-
ques gonttes de citrons.

“  Morue aw bewurre nozr.

Votre morue cuite & 1'eau et égouttée, vous la mettez
dans le plat que vous devez servir avec un demi-verre
de vinaigre, autant de bouillon, du gros poivre : vous
1a faites bouillir un demi-quart d’heure, et mettez des-
sus du beure bien chaud , avec du persil frit..

Morue a la sauee aux edpres et anchois.

La morue cuite & 'eau et égouitée, on la dresse
chaudement sur un plat avec une sauce aux capres et
aux anchois par-dessus,

Tourte de morue.

' La morue cuite, égouttée et refroidie, on Ia met par
fenillets dans la pite avec du beurre , gros poivre, un ,
bouquet garni : la tourte cuite, on dte le bouquet , et
on verse dans la tourte une sauce 2 Ja créme.
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g LR e

On en distmgue de deux espéces : 1a cﬁmnwla
bouclée; cettederniére estestimée lameilleure : elles se
servent l'une et l'autre de méme fagon.

Raie a la bourgeoise.

Faites cuire votre raie dans un chaudron, d!m de
I'eau , du vinaigre , avec quelques tranches d'ogaon et
un peu de sel; aprés 'avoir bien lavée avec de 1'ean
fraiche ,et I'amer du foie 61¢, ne lui faites faire que deux
bouillons pour qu’elle ne cuise pas trop; retirez-la en-
suite sur un plat pour I'éplucher; remettez-la sur un
fourneau avec un peu de son court-houillon; prét i la
servir, égoutlez-la et servez dessus telle sauce que vous
jugerez & propos, comme sauce au benﬂe avmfﬂu
uﬁpres et anchois A Phuile, etc. :

v
]

" Raie au 5#urre noir, \

Faites cuire votre raie comme la prf‘ﬁédem;e, net-
toyez-la et parez-la de méme ; vons ferez frire du persll
en feuilles, que vous metirez 3 |'entour de volre raie;
vous la masquerez de beurre noir,

Raie a la sauce blanche.

Faites cuire votre raie dans un court bouillon; quan
elle est cuite, vous 6tez le limon ou la peau de dess
des deux cOtés ; vous la parez et la metrez sur le glat'
vous la Illd"i{]llez d'une sauce blanche avec des ¢
par dessus et des cornichons coopés en dés,

Raie a la Sainte-Menehould,

Arrachez-en la peau et 1a coupez par morceaux lar-
ges de deux doigts ; faites-la cuire une demi-heure i
trés-pelit feu ; mettez dans une casserole un morcean
de beurre avec une cuillerée de farine que vous délayez
‘ensemble ; mouillez peu a peu avec une chopine de lait;
assaisonnez de sel , poivre, un bonquet de Qﬂﬁillgt ci-
boule, une gousse d’ail , deuax échalotes , trois clous ¢
gu-uﬂe thym, laurier, basilic , 0gnons en tranches
cines en zestes; faites bouiller un bon quaﬂ' g

r

g
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meltez-y ensuite votre raie pour la faire cuire; la cuis~
son faite, trempez la raie dauos le plus gras de la sauce
our la paner et griller en 'arrosant avec un peu de-
urre ; servez a sec une réemounlade dans une sauciére.
Vous trouverez la rémoulade dans l'article des Sauces.

Raie marinée frile.

Arrachez-en la peau et coupez-la par morceaux ;
comme, la précédeute, pour la faire mariner deux ow
trois heures avec un peu d'eau , du vinaigre , sel , poi=
vre , persil, ciboule , une gousse d'ai!, oguons en tran-
ches , zestes de racines, c'ous de girofle ; ensuite vous
I'égoutlez et essuyez poar fariner et faire frine. Servez
avec persil frit.

Raie a la sauce de son foié.

Faites-1a cuire comme il est dit pour la raied la bour=
geoise. Pour la sauce, vous la ferez de cette fagon ¢
mettez dans une casserole persil, ciboule, champignons,
une pointe d'ail, le tont haché trés-fin ; un peu de
beurre ; passez-les quelques tours sur le feu, et mettez-y
une bonne pincée de farine, encore du beurre, des ci-
pres et un anchois hachés, le foie de la raie cuit eg
écrasé, sel, gros poivre ; mouillez avec del'eau ou du
bouillon ; faites lier sur le feu ; servez sur la raie.

DE LA MERLUCHE. ,

~La plus blanche et la meilleure. Avant que de la
metire tremper, on la bat bien partout avec un marteau
pour l'attendrir : on la fait tremper plusieurs jours, en
changeant I'eau; on la fait cuire un moment avec de_
I'eau de riviére ; on la retire et on la met gn morceaux
par feuillets.

Merluche @ la gasconne.

Mettez lamerluche dans une casserole avec de 'huile
fine et autant de Lon beurre, du gros poivre, un pew
d’ail et de sel, si elle est trop douce, posez la casse-
role sur un fourneau, en la remuant sans cesse jusqu’a
ce que le beurre soit lié avec I'huile. Ce' mets demande
i éire mangé sur-le-champ , parce que la sauce tourne
a mesure qu'elle se refroidit. -

)l.l

¥

———
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DE LA LIMANDE, LA SOLE, LE CARRELET,
LA PLIE. 1

Ces quatre sortes de poissons se préparent et s'ac-
commodent toutes de la méme fagon. On les écaille, on
les vide, on les lave et on les essuie dans un linge blanc,
aprés quoi on les fend sur le dos, auprés de l'arréte ;
on les farine ensuite pour les faire cuire dans une fri-
ture bien chaude et un feu clair. Quand ils sont cuits de
belle couleur, on les retire et on les sert sur une ser-
viette pour un plat de rét. On les sertaussi pour entrée,
en les faisant cuire dans du vin blanc et des fines her-
bes, ou dans un court-bouillon.

Limandes sur le plat , a la bourgeoise.

Vos limandes ncttoyées et vidées , faites fondre sur
votre plat un morcean de beurre, mettez un peu de
muscade ripée ; arrangez vos limandes sur votre plat ;
ajoutez I'assaisonnement ; arrosez-les avec un verre de
vin blanc ; vous les masquez ensuite avec de la chape-
lure de pain ; vous les posez sur le fourneau, un four
de campagne par-dessus.

Limandes entre deux plats.

Vos limandes , écaillées, vidées et bien lavées, vous
meitez dans le plat que vous devez servir de bon beurre
ue vous faites fondre , puis du persil , de la ciboule,
des champignons, le tout haché y sei et poivre ; ar-
rangez votre poisson dessus, et sur le poisson mettez
méme assaisonnement que dessous; couvrez bien votre

plat ; faites cuire sur un fourneaun i petit feu, et servez
A courte sauceé avec un filet de verjus.

Limandes grillées,

Vous écaillez , videz, lavez et essuyez vos limandes;
ensuite vous les huilez et y ajoutez du sel , du poivre 3
vous prenez des chalumeaux de paille que vous posez
sur le gril, et vos limandes par-dessus; grillez-les &
petit feu , puis dressez-les sur votre plat et les masquez

d’une sauce italienne maigre, ou au beurre garnie de.
capres dessus. : AL v




ROUGET. 115

Les soles, carrelets et plies se préparent et s’accom~
modent comme les limandes.

DES EPERLANS.

On ies lave et les nettoie sans les vider; on les farine;
on les fait frire & grand feu ; on les sert pour un plat de
rot. Pour entrée, on les met entre deux plats comme
des limandes.

DU MAQUEREAU ET DU SURMULET.

Le maquereau se vide, se lave, se fend le long du dos:

Il faut écailler le surmulet , le vider, le bien laver
et le couper un peu sur les deux cdté.

Ces denx poissons, bien essuyés , s’accommodent de
méme : on les fait cuire sur le gril et on les sert avec
une sauce blanche aux capres et anchois.

Maquereaw a la maitre-d’hitel.

Aprés avoir vidé et bien lavé le maquereau, on le fait
cuire sur le gril dans un papier gras fendm par le dos et
farci d'un bon morceaa de beurre frais manié de fines
herbes assaisonnées ; en servant on verse un peu de jus
de citron.

DU THON.:

h Le thon est un gros poisson que I'on envoie tout ma-
riné de Provence. On le mange ordinairement en sala-
de. Dans les endroits ou I'on peut en avoir du frais, on
'accommodera comme le saumon.

Thon a la provencale.

Arrangez votre thon sur le plat que vous devez ser-
| vir sur table, avec du bon beurre, du persil etdes fines
herbes hachées , panez-le de mie de pain, et faites-lui
prendre couleur au four ou sous un four de campagne.

DU ROUGET.

Le vrai rouget ne s'écaille point; on le vide, on le
lave, on en garde les foies. On le fait cuire sur le gril
comme la vive, et on le sert avec les mémes sauces.
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Il faut avoir soin de mettre les foies dans la sauce que
vous servirez dessus. Aty .

DE LA SARDINE ET HARENG FRAIS.

Ces deux poissons s’accommodent de méme. Aprés
les avoir écaillés, lavés et essuyés avec un linge, on les
fait cuire sur le gril; quand ils sont cuits, on les sert
avec la sauce suivante : G § aht

On met dans uee casserole un morceau de beurre,
un peu de farine, un filet de vinaigre ou citron, une
cuillerée de moutarde, sel, puivre, un pen d'eau. On
fait lier la sauce sur le feu, et on en masque ses sardi- ]

nes ou harengs frais. | gt
' Harengs saurs & la Sainte Menehould.

= Ayez une douzaine de harengs saurs , conpez-leurle =
bout de la téte et de la queue; metiez-les tremper qua-
tre heures dans- I'eau, ensunite deux heares dans un
demi-sétier de lait ; faites-les égoutter eL essuyer; trem-
}g,ez-les dans g:} beurre chﬂug mélé avec une demsi-
euille de lauMier, thym, basilic, le tout haché comme

en poudre, deux jaunes d'cculs, du gros poivre; pa-.
nez-les & mesure que vous les trempez danos le beurre,
et faites-les griller légérement ; versez dans le fond du
plat, que vous servirez sur table, deux cuillerées de |
verjus, et dressez vos harengs dessus. :

DES ANCHOIS. Ty

| Les anchois sont de pelits poissons de mer quel'om
expcédie dans des petits barils et gni sont confits an sel.
Ils servent ordinairement , aprés qu'on les a bien lavés

et qu'on a 01é l'aréile, a faire des salades et & mettre |
dans des sauces,

]
b ]

™

Anchois frits. o

~ Aprés avoir fait dessaler vos anchois , vous les trem-
Pez dans une pite faite avec dela farine , une cuillerée
d’huile, et délayée avec du vin blanc ; faites en sorte
que la pite ne soit pas trop liquide : quand ils sont frits |

et qu'ils ont pris une belle couleur, servez-les pour
entremets. S “
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Roties d’anchois.

Prenez des tranches de pain coupées proprement de -

la longueur et de la largeur du doigt, que vous ferez
frire dans de I'huile : arrangez-les dans un plat d’en-
tremets; mettez par-dessus une sauce faite d’huile fine,
de vinaigre , gros poivre, persil, ciboule, échalote, le
tout haché, et couvrez & moitié vos roties avec des fi-
lets d’anchois. -

DU MERLAN.

La maniére la plus usitée de servir ce poisson, ¢'est
frit, d’'une belle couleur dorée, et saupoudré de sel
blanc. Avant de les mettre frire, on les écaille, vide,
lave et essuye, ayant soin de leur laisser les foies dans
le corps; on les coupe légérement en cinq ou six en-
droits de chaque coLé, eion les trempe dans de la fa-
rine. Au sortir de la [riture on les sert sur une serviette
pour plat de rét, ou pour entrée en versant dessus une
sauce blanche avec des cipres et anchois. Si on veut les
servir avec plus de propreté, on Ote la téte et I'aréte
dn milien , on arrange les filets du merlan sur le plat
qu'on doit servir, le blanc en dessus, et on masque
avec la sauce. On peut encore les servir & la bourgeoise
comme les limandes. .

DU VAUDREUIL.

Ce poisson se péche sur les cbtes de la Provence. Il
a la ehair trés-blanche et sert a faire de bonne farce en
maigre. On le fait cuire avec du vin blanc, un verre
d’huile, sel, poivre, ognons , racines, ail, persil, ci-
boule , tranches de citron. On peut le servir ainsi sur
une servictle,

- DE LA THONTINE.

La thontine est un poisson qui n’est qu'en pattes.

d on I'a lavée, elle rend l'eaun noire comme de

Yencre. Les pattes servent i faire des farces, etle corps
ge fait cuire et se sert comme le vaudrenil.




118 ECREVISSES DE MER]

DE LA LUBINE.

Ce poisson, qui se trouve sur les cdtes de la Bretii-
gne, est pius gros que la morue. On le fait cuirve de la
méme facon que la morue, et on le sert de méme.

DU .BAR.

Aprés 'avoir vidé , lavé, vous le faites-cuire dans du
vin blanc avec du beurre , de I'eau, sel, poivre, ognon,
racines, persil, ciboules. Quand il est cuit et bien
égoutté , vous le servez, pour un plat de rét, sur une
serviette, garni de persil vert.- i

Si vous voulez le servir en entrée, faite-le mariner
une demi-heure avec un peu d’huile, sel, poivre , met-
tez-le sur le gril et arrosez-le de temps en temps avec
I'huile qui reste dans le plat. Quand il est cuit; servez-
le avec la sauce que vous jugerez i propos. a

DES ECREVISSES DE ‘MER, HOMARDS

ET CRABES.

On les sert tous trois de méme facon. On les fait cuire
4 grand fen pendant une demi-heure avec de I'eau et
du sel ; A la place de 'eau, vous pouvez substituer du
vin; étant refroidis dans leur cuisson, frottez - les
d’huile pour leur donner une belle couleur; cassez-
leur les pattes auparavant ; ouvrez I'écrevisse ou le ho-
mard par le milien : servez-les froids sur une servielte,
les grosses pattes autour. "

Moules & la poulette. |

Aprés les avoir bien lavées, ratissez les coquilles;
égouttez-les et mettez-les 4 sec dans une casserole sur
un bon feu de fourneau; la chaleur les fera ouvrir;
vous les éplucherez aprés une 4 une; ayez soin d’éter
les crabes, si vous en trouvez. Aprés avoir 6té vos
moules de leurs coquilles, mettez-les dans une .
role, avec un morceaun de bon beurre, persil et cibou=
les hachées ; passez-les sur le feu ; weiiez-y une petite
pincée de.arine ; mouillez avec un peu de vin blanc;
mettez une liaison de trois jaunes d'oeufs ; faites lier
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yotre sauce, et mettez-y aprés un filet de verjus ou de
citron. -

DES HUITRES.

Les huftres se mangent crues avec du poivre; il ne
s'agit alors que de les ouvrir et de les avaler. On en
sert aussi dans leur coquille, cuites sur le gril , avec du
fen dessous et une pelle rouge par-dessus : quandelles
commencent A s’ouvrir, elles sont cuites.

DE L’ANGUILLE DE MER.

" Vous ferez cuire votre anguille dans I'eau, avec du
el, de la racine de persil ou du persil et trois ou quatre
euilles de laurier; vous la masquerez d’une sauce i la
sréme ou d’une sauce brune, dans laquelle vous met=
ez gros comme moitié d'un ceuf de beurre d’anchois ;
hu d’'une sauce aux tomates.

DU POISSON D’EAU DOUCE.
Court-bouillon pour les poissons d’eau douce.

Coupez en tranches quaire grosses carottes et huit
)gnons ; mettez ces légnmes dans une grande casse=
‘ole, avec une demi-livre de beurre, une poignée de
sersil en branches; sept ou huit feuilles de laurier ;
hym , basilic, des queues de champignons, sel, gros
oivre, et clous de girofle; vous faites suer, ﬁ petit feu,
yendant une bonne heure, et mouillez ensuite avec
ept ou huit bouteilles de vin blanc. Lorsque tous ces
égumes sont cuits , vous passez ce court-bouillon au
amis , et vous vous en servez i propos.

DU BROCHET.

Ce poisson se sert trés-souvent pour rét; on ne I'é<
aille point , on en dte les ouies, Apres l'avoir vidé, on
e fait cuire dans le court-bouillon dont nous avons in-
liqué la recette ci-dessus, et qui est la méme pour

pus les poissous d'eau douce. :
| Il se sert aussi pour entrées de différentes facons ;
lors on le coupe par trongons, aprés l'avoir écaillé,
" |tyom le fait cuire de méme au court-bouillon ; quand il

ii
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et on la dresse sur un plat, avec des crofitons de pains
frits entre chagque morceau : on la met, si on le juge a

, dans un vol-au-vent ou une croiite de paté

chaud. On faiv réduire la sauce apres l'avoir dégrais-
sée, et, élant liée avec trois jaunes d'ceufs, on la passe
~ 4 I'étamine, et on y vanne un bon morceaun de beurre
frais.

DE LA CARPE.

La carpe est un des poissons d’ean douce dont on
fait le plus d’usage en cuisine. Quand elle est grosse,
elle sesert au bleu pour un platde rét. Mélée avec d’au-
tres poissons, on I'emploie en matelote : lorsqu’elle est
seule , sans autres poissons, elle s'appelle étuvée. Elle
se sert encore frite, ou sur le gril avec ragoiits de lé-
gumes, sauce aux cipres, etc., ou en fricassée de
poulets, ou enfin & faire des garnitures d'entrées en
gras et en maigre.

| Carpe au bleu.

- Aprés avoir vidé la carpe et ficelé la téte, on la met
dans une poissonniére; on fait bouillir un litre de vi-
naigre rouge, qu'on verse dans son ébullition sur la
carpe, en faisant en sorte qu'elle baigne entiérement
dans le court-bouillon, oli on fait mijoter la carpe une
heure, plus ou moins, selon sa grosseur; on la laisse
ensuite refroidir; on place la carpe sur une serviette
proprement arrangée sur un plat, et on la couronue de
persil.
Matelote.

- On prend une belle carpe, un brochet et une an-
guille : ce sont les poissons qui ordinairement compo-
- sentune matelote; on les approprie et on les coupe en
petits morceaux; on les met dans une casserole , avec
des carotes et ognons en tranches, un bouquet garni
et un maniveau de champigonons bien blancs et bien
lavés , sel, gros poivre et muscade; on les mouille
_avec trois bouteilles de vin de Bordeaux; on les fait
bouillir & grand feu, jusqu’a ce que le poisson soit cuit :
un quart-d’heure est plas que suffisant; on fait roussir
quelques petits ognons dans du beurre et on les fait
cuire, en particulier, avec le méme mouillement , afin

T e
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qu’ils ne s’écrasent point. Ondrmehmelnlewlﬂ
plat, en mettant entre chaque morcean une crodite de
pain passée au beurre , les champignons et les ognons

ar-dessus; on passe le fond au tamis de soie, et al'

ncorpore 'dans quatre cuillerées & pot d’espagnol |
qu'on fait réduire de maniére qu’elle puisse lmimqnll
les morceaux de poisson; on la retire du feu, et on y
vanne trois quarterons de beurre frals

DE LA TRUITE CGMMUNE

ET DE LA SAUMONEE.

La truite commune a la_chair blanche,, etla. lam_no-
née, rouge : la bonté de la derniere est hien mpé,t; eure
ala premlere Les appréts se font de méme, l@ fait
cuire dans un court-bouillon. Si on euj. les
pour entrée, on sert une sauce desso OUr
les autres poissons. On peut aussi les faire sur I
gril, en suivant les mémes procédés que pour les autres
poissons, et on les sert avec un raﬁu&t maigre. Elles
ﬁ'.hcmmmﬂdent quelquefois en grn comme lmm

d18 o ¥ YL B

“PERCHE; " /a6ticl @5 , Ak
‘Do la perehg,. " U I

Otez les ouies et videz-la; faites-la c cuire dm,n |
court-bouillon avec du vin blanc ; cuite , vous lui |
vez ses ecailles; vous la dressez sur mlra plat, et
versez dessus une sauce aux cﬁprcs faite avec la man- :
nade dans laquelle elle aura cuit. Vous pouvez, si vous
le jugez i propos, la faire griller ; pour cela, vous la
faites mariner dans de I'huile. du sel, dﬂpu!vre et
les légumes usités : lorsqu’elle est gnlléa mn?lert
Iécaille et y mettez Ia méme sauce. ~ «

DE. LA TANCHES cacittan s

Pour P'écailler, il faut la limoner, ce qui aﬂfnt enla |

meltant dans Feau bouilldnte : couvrez-la | - 4
ment pour qu'elle ne vous fasse pas briler en :
sant ; vous la retirez apreés I'avoir Iaiﬂéﬂ-ﬁm |
écaillez-la en commencant par le m de ]ur.t j
nez garde d’enlever la peau et de I’ L |
vous avez fini, vous la videz, la Iavez en Otez les na— 4
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geoires, la faites cuire sur le gril comme les autres

poissons, et la servez avec les mémes sauces. Elle se

sert aussi a la pouletie , aprés I'avoir ¢coupée par mor-
ceaux. ;
DE LA LAMPROIE.

La lamproie ressemble & I'anguille : il y en a de ri-
viere et de mer. 11 faut la limoner. Vous la coupez par
trongons, et la préparez comme l'anguille a la poulette,’

On la fait encore cuire sur le gril comme les autres
poissons, et on la sert avec une sauce aux cipres o
une sauce i la rémoulade

DU BARBILLON , MEUNIER, GOUJON,

ET DE LA BREME.

Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe. Il se
met aussi sur le gril , quand il est gros. On emploie le
méme procédé pour le meunier. Le goujon se sert Irit.;
La bréme se sert cuite sur le gril avec une sauce blan~
che : on la sert aussi frite pour un plat de rét. Quoi-
(que ces poissons ne soient pas tmés-estimés, il s'em
trouve quelquefois de trés-bons.

Etuvée de goujons.

Aprés avoir écaillé , vidé , et essuyé , sans les lavery
vos goujons , prenez le plat que vous devez servir, et
mettez dans le fond du beurre avec persil , ciboules
champignons, une ou deux échalotes, thym , laurier |
basilic, le tout haché trés-fi v,sel, gros poivre; arran~
- gez dessus des goujons et assaisonnez dessus comme
dessous ; mouillez avec un verre de vin rouge ; couvres
le plat , et faites bouillir sur un bou feu jusqu’a ce qu'ik
ne reste qu'un peu de sauce: il ne faut qu'un quarg
d’heure pour la cuisson.

DES ECREVISSES."

Celles de Seine et du Rhin sont estimées les meil<
leures. Pour connaitre les premiéres, regardez le des-
sous des pattes, qui doit étre rouge. Elles se mangent
communément cuites dans un court-bouillon. Quand
elles sont cuites, dressez-les sur une servietle, avec du

ersil. Vous faites aussid’excellens coulis des coquilles
écrevisse. Les queues servent i garnir des enirées,
ou a border un plat i potage, d’écrevisses.

—
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Grenouilles en fricassée de poulets.

DES GRENOUILLES. ‘ '
Des grenouilles , il n’y a que les cuisses de bonnes ;
en sorte qu'il faut couper absolument les pattes ctle g
" Apréds avoir passé vos grenouilles dans I'ean buﬁ_i_l- |
lante , vous les retirez a I'eau fraiche et les mettez dans
une casserole avec des champignons , un bouquet de
Eemil , ciboule , une gousse d'ail, deux clous de girofle,
n morceau de beurre ; passez-les sur le feu deux ou
trois tours, et mettez une pincée de farine ; mouillez
avec un verre de vin blanc, un peun de bouillon , sel,
courte sauce; meltez-y une liaison de trois jaunes
d’ceufs , un bon morceau de beurre et du persil haché.
‘i
|

Grenouilles frites.

~ Mettez mariner vos grenouilles crues pendant une
heure avec moitié vinaigre et moitié eau , persil, tran-
ches d'ognons,, détix gousses d’ail, deux _ﬁcﬂﬁbtm;
deux clous de girofle, une feuille de laurier , thym,
basilic, ensuite vous les laissez égoutter , et les farinez
pour les faire frire : servez garni de persil frit. .~

. Quelquefois , au lieu de les fariner, on les trempe
dans une pite faite avec de la farine délayée avec une
cuillerée d’huile, un verre de vin blane et du sel : que
la pite ne soit pas trop claire: il faut qu'elle file un
peu gras en la versant avec la cuillére:

ESCARGOTS.
Escargots de vigne en [ricassée de poulets.

Dans le printemps et 'automne , on trouve des es-
cargots dans les vignes qui sont bons & manger , pour
ceux qui les aiment. Pour les faire sortir de leur coquille
et les bien nettoyer, vous mettez une bonne poignée de
cendres dans un chyudron, avec de I'eau de riviére ;

-quand elle commence 4 bouillir, jetez-y les escargots,
pour les y laisser un quart d'heure; lorsqu’ils se tirent
‘aisément de leur coquille, vous les retirez dans de I'ean
tiéde pour lesnettoyer; ensuite vous les remettezencore
dans une eau claire ; pour les faire bouillir uninstant;

corps. '
gros poivre ; faitescuire un quart d’heure et rédnire a ‘
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retirez-les pour les égoutter. Mettez dans une casserole
un morceau de beurre , avec un bouquet de persil , ci-

boule , une gousse d'ail, deux clous de girofle , thym, -

laurier, basilic, des champignons, et les escargots
bien égoutés ; passez le tout sur le feu ; mettez-y une
pincée de farine ; mouillez avec du bouillon, un verre
de vin blane , sel, gros poivre ; laissez cuire jusqu’i ce
que les escargots soient moelleux et qu'il reste peu de
sauce; en servant, mettez-y une liaison de trois jau-
nes d’ceufs, un bon morceaude beurre et quelques gont-
tes de jus de citron. ’

DES PETITS POIS.

Les petits pois se mangent pendant trois mois, juin,
juillet, aout. Les plus fins sont estimés les meilleurs.
Les plus tardils sont les pois carrés, quoique plus gros,
ils n’en sont pas moins tendres. 1

Les pois verts se servent avec toutes sortes de vian=
des, et font d'excellens ragouts : ils se servent aussi en
gras et en maigre pour entremets. '-

Les pois secs servent a faire de la purée.

Petits pois a la bourgeoise.

Prenez deux litrons de pelits pois, que vous laverez
et manierez dans une casserole avec un morceaa de
beurre, un houquet de persil et ciboule; ajoutez-y un
petit morceau de sucre; vous les passez & grand feu,
et les mouillez avec une eau de sel claire et légére.
Quand cette eau est entierement réduite, et que ves
- pois sont cuits, Otez le bouquet, retirez-les du feu, et
liez-les avec un quarteron de beurre frais , lequel vous
aurez mani¢ auparavant avec une trés-pelite pincee
de farine. |

' Petits pois a Uanglaise. _
 Trois quartsd’heure avant de servir, vous faites cuire
dans un poélon d’office non étamé, deux litres de peltits
pois ; lorsqu’ils sont cuits, vous les égoutlez sur un tor-
chon blanc, et les liez 4 tour de bras avec un morceau
de beurre frais. _ M Audh

Petits bois aw petit beurre. il e0e
* On prend deux litrons de pois dans lesquels on met
un quarteron de beurre, et que'on arrose d’eau ;on les

—im - e

e L ——




126 LENTILLES,

pétrit ensemble avec les mains, puison les laisse égout-
ter dans une passoire ; ensuite onles met dans une cas-
serole quel'on place sur unfen ardent; on saute les pois;
quand ils auront bien senti la chaleur, on les muulllera
al'eau houillante, on y ajoutera du sel, du gros poivre,
comme lar mmué d’'une noix de sucre, un hauquat -.
persil et ubnule on fera réduire son mouillement
jusqu a ce gu'iln’y en ait presque plus ; au moment de
seryir , lorsque ies pois bouillent, on metira dedans
trois pems paius de beurre , ou gros comme deux ceufs
de beurre; on les sautera sans les tenir sur le feu, jus-
qu’i ce qu "ils soient bien liés, eton les dressera en buis-
son. On s’assure s'ils sont de bon sel. '

DES HARICOTS VERTS.

Vos haricots épluchés et lavés , mettez de I'eau et du
sel daps un chaudron; vous la faﬂ&s bouillir et vous y
jetez vos haricots ; Inraqu ils fléchissent sous les doigts,
vous les retirez, les égouttez dans une passoire et les
wmettez dans I'eau froide ; ; prenez easuite un bon mor-
ceau de Leurre, que vous mettrez dans une casserole ;
ajoutez-y vos haricots, avec du sel, gros poivre, per— 2
sil haché et blanchi, quelques gouttes de jus de citrop:
liez-les 4 tour de bras et servez-les chaudement.

DES HARICOTS BLANCS mauwwx

On les fait cuire dans del’'eau, dusel e de beur-
re ; quand ils sont cuits, vous les égnmte: vyous mettez
dans une casserole un bon morceau de huuﬂla et vos
haricots ; vous yajoutez persil haché, sel, poivre evci- |
trom, et vous les sautez. .

DES LENTILLES. . La
On distingue deux sortes de lentilles : les lentilles
ordinaires, qu'il faunt choisir larges et d'un beau blond ;

et les lentilles 4 1a reine, qui, plus petites, nem sou-
vent employées qu'a faire des coulis.

Coulis de lentilles.

Aprés avoir lavé et épluché vos lentilles & la reine , |

vous les [aites cuire avec un bouillon gras ou maigre o

w— Y quelques ognons ronssis. dan& le .et
belle couleur; quand elles sont cuites, vous les

il N Bl
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passez i I'étamine , en les mounillant de leur bouillon ;

vous les faites houillir de nouveau sur un fourneaun, et
. failes clarifier ensuile en les enterrant daas de
cendre chaude : par ce procédé, vous aurez une pu=
e de lentilles d'une superbe couleur.

Lentilles a la maitre-d hiotel.

Les lentilles cuites, on les égoulte e! on les met dans
une casserole avec un morceau de beurre , du persil
haché, du sel et dn poivre ; on saute le lout ensemble ;
on sert les lentilles bien chaudes. :

DES FEVES DE MARAIS.

Ceux qui les mangent avec la robe doivent les faire
cuire dansdel’eau pendantun demi-quart d’heure pour
en Oter I'dcreté. Communément elles se mangent dé-
robées; quant i la facon de les accommoder, elle est la
méme. Lorsqu’elles sont cuites dans de l'eau de sel et
un bouquet de sariette , on les égoutte sur un torchon
blanc et on les met dans une casserole, avec quatre ou
cing cuillerées de sauce tournée, réduite, liée avec trois
jaunes d'ceufs et un peun de sucre ; on y ajoute un bon
morceau de beurre [rais, on les lie a tour de bras.

DES CHOUX.

On se sert en cuisine de trois espéces de choux: les
choux blancs , les choux verts , et ceux de Milan. Ils
s'accommodent tous de méme.

Chouz au petit lard.

On coupé le chou par quartiers ; aprés les avoir la-
vés, on les fait bouillir un quart d'heure dans de I'eau ;
on y met du petit lard coupé par morceau tenant a la
couenne ; on les retire aprés dans de I'eau fraiche, on
les presse bien et on les ficelle ; on les met cuire dans
une braise avec le morceau de lard et la viande qu'on
destine a servir avec, en y ajoutant du sel, poivre , un
bouquet de persil et ciboule, clous de giroffe , deux ou
trois racines. Quand la viande et les choux sont cuits,
on les retire pour les essuyer de leur graisse , eton les

resse sur le plat qu’on doit servir, le petit lacd par-
dessus. * '
Chouz a la bourgeoise.

. Aprés avoir bien lavé un chou, on le fait bouillir ua
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quart d'heure dans I'eau ; on le retire enruim dans
I'eaun fraiche, on le laisse refroidir, et on le presse san

en rompre les feuilles ; on les dte les unes aprés les au-
tres, et on met i chacune un peu de farce ; on remet
ensuite les feuilles I'une sur I'autre , comme si le chou
étailentier ; on le ficelle partout et on le fait cuire dans
une braise; on le presse légérement pour en faire sor-
tir la graisse ; on le coupe en deux, et on dresse sur le
plat; on met par-dessus un bon coulis. 0! Fida

Chouz a la eréme.

Les choux lavés, on les émince et on les fait blanchir,

on met une poignée de sel dans de l'eau; lorsque les |

choux fléchirontsous les doigts, on les rafraichiraéton
les pressera comme la chicorée; on jellte un morceau
de beurre dans une casserole, et on y plonge légére~
ment ses choux ; on leur fait boire une chopine de cré-

me double , suivant la quantité que f'on ena, et on les

ert pour entremets. sl ko
\ Des E.k\ﬂuﬂ':-ﬂgurl;' I D AR ]

Le chou-fleur est une espéce de chou dont la graine

nous vient d’[talie. Il sert & faire des entremeiseta

garnir des entrées deviande. Pours’enservir on les éplu-
che, on les lave, on les fait cuire dans I'ean de sel et
du beurre : lorsqu’ils sont cuits , on les dresse surun
plat, eton met dessous une sauce au coulis on une sauce
blanche. : b 4D

4 Chouz-fleurs au parmesan, . .,
+ On les fait cuire comme i 'article des choux-fleurs;
on [ait une sauce au beurre dans laquelle on incorpore
ure poignée de parmesan ripé; on dresse les choux-
fleurs sur le plat et on les arrose 4 mesure avec cette
sauce ; on les masque entierement et on les pane avec
de la mie de pain mélangée avec autant de parmesan.
On fait prendre cette couleur au four. FLUNT Blo)

' DES POMMES 'DE TERRE. ' "1 & &
Lapomme deterreest unlégume d'une graﬁde,gg&
pour les petits ménages, auxquels il offre un met tr
nourrissaat. Il se présente aussi sur les tables des ri-
ches, mais déguisé sous des appréts et des’ ui
le font quelquefois méconnaitre.

|
1

T
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Quoiqueles variétés des pommes de terre puissent ser-
vir indifféeremment a tous les usages, il s’en trouve ce-
pendant dans le nombre certaines que 'on doit recher-
cher par Ia plus grande délicatesse de leur chair: tels
sont la ronde jaunitre de New-Yorck , la blanche lon-
gue, la ronde et la longue rouge.

Pommes de terre a l'anglaise. |

On lave bien des pommes de terre; on les fait cuire
dans de I'eau et du sel, et on épluche : quand elles sont
cuites, on met tiédir un bon morceau de beurre dans
une casserole , on coupe les pommes de terre en tran-
ches, et on les jette dansle beurre; on ajoute dusel, du
'5rna poivre : on saute les tranches de pommes de terre

ans le beurre, qu'il faut avoir soin de ne pas laisser
tourner en huile , et on les sert sur un plat.

Pommes de terre a la maitre-d hitel. .

Vos pommes de terre cuites dans de i'eaun et du sel ,
vous les conpez en tranches; metlez-les dans une cas-
serole avec un morceau de beurre, duse!, du gros poi-
vre ; vous les posez sur le feu, les sautez avec le beurre
et de fines herbes. Au moment de servir , vous mettez
un jus decitron. °

Pommes de terre a la parisienne.

Pelez vos pommes de terre , faites-les cuire dans de
I'eau et du sel ; apreés les avoir laissé ressuyer, mettez-
les en pite dans unecasserole avec gros comme un ceaf
de beurre , plein une cuiliére i café de fleur d'orange ,
un peu de sel et un bon demi-setier d’eau ; faites bouil-
lir le tout ensemble un mom-nt ; faites une pite bien
liée et bien épaisse, en remuant toujours jusqu’'a ce
qu’elle s’attache a la casserole : pour lors , mettez-la
promptement dans une autre casserole ; délayez-y quel-
ques ceufs jusqu’a ce que la pAte devienne molle sans
éire claire ; faites des petits tas de pate de la grosseur
d'une noix ; mettez-les dans de lafritare plus qu'a moi-
1ié chaude, en remuantsaos cesse ; lorsqu'ils sont bien
montés et de belle couleur, servez-les chaudement
saupoudrés de sucre fin.

Pommes de terve & la morue.
Mettez cuire dans de I'eau des pommes de terre pe-.
6..
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1ées : aux trois quarts de la cniutm, v

ous
morceau de morue créte, entre deu q&“
1a morue aﬂra cuite, ’ruus la mettrez

in
les pomjne% de ltm ; vous dresse M:E& &

l:“l s devez servir, les pmﬁsﬁes
&1 elles sont trop grnsses vous les co
vous ajoulerez un morceau de beurre, "per&ﬂ‘ d
et échalotes , le tout haché, un peu de verjus ou de vi-

maigre, du gros poivre ; vous posez le muur h m et
lemuazauuuent servez bien ¢

Pommes de tefre a la Mm b9

. Vo meu un bon morceau de beurre un
: l:iﬁn une cuillére a bouche defqﬁ!;?“
ﬁg gros pmvre vous mélerez le 1out ehsemﬁe
mettrez un verre de créme ; vous placerez la mm ]
lefeu , et vous la tournerez jusqu’a ce qu'elle :
coupez les pommes de terre en tranches et lhetlez-las
dans votre sauce : servez-les bien chaundes..

- Pommes de terre a la @ymw

" Emincez uoe douzaine d’'ognons,, f;; ites- esr 'lﬁﬁr :
dansle beurre ; lorsqu'ils sont d'une be uleur, vous
mettez uné cuillerée i bouchede farin e,; : -
ez avec du bon consommé et du jus, ou bien n’y met-
tez point de farine, et mettez de I'espagnole Emiuﬂhun
consomme i la plar.:e vous faites miii'e cet 0g
tit feu pendant une heure et avez bien soin de le dé-
raisser; lorsqu'il est Ll.lIT, ‘vous fhrites réduire et le
stirez du feu, en y mettant un bon morceau rre;
émmcez y les pommes de terres cuites 2 I'eau et chau-

“des, si cela est possible, car cet appa:‘eﬂ *gtinsi dis-
Pﬂﬁé ne doit point retournerau few.

b Pummﬂ de tem €n bauk#&gf ;,_;;;; | .

- Vos pommes de terre cuites & I'eau de sel et pelées ,
éerasez les bien avec une cuillére de bois: faites ‘un
hachis des débris de viande que vous aurez,: bouillie
~‘Ou rdtie; meitez-y un peu de beurre, sel, poivre, per-
~sil, ciboule, échalote, |e tout haché :ﬁﬁmw&m“

deux ceufs ; prean de vos ponimes de terre en égale
quantilé que vous avez de viande hachée; mélez le tout

. FF%%P‘% formez-en des bouleties, de moy ennegros-
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seur ; trempez ces boulettes dans un peu de blame
d'ceufl que vous aurez réservé de ceux que vous aurez
mis dans le hachis ; roulez-les ensuite dans de la fa-
rine et faites-les frire ; vous servirez avec une garniture
de persil. ,
' Pommes de terre frites. -

Vous les pelez toutes crues et les coupez en tranches;
farinez-les et jetez-les dans une friture extrémement
gl;:nde; quand elles sont frites, saupoudrez-les de sel

ne.
~ Autre maniére Faites une pite avec de la farine de
ommes de terre oun de froment et deux ceufs délayés
cde l'eau, une cuillerée d'huile, une cuillerée d'eau-
de-vie, sel et poivre ; battez bien votre pate pour qu'il
n'y ait pas de grumeaux ; trempez dans cette pite vos
pommes de terre pelées, crues et coupées en tranches
fort minces, et faites-les frire de belle couleur : en ser-
vant saupoudrez-les de sel.

Pommes de terre au beurre noir.

Les pommes de terre cuiles a l'eau et épluchées, on
les coupe par tranches que l'on arrange sur un plat,
entourées de persil frit et masquées avec une sauce auw
beurre noir. |

DES CAROTTES ET DES PANAIS.

On comprend ces deux légumes sous le nom de raci-
nes Oo ne se sert guére des panais que pour donner
du gott au bouillon; quant aux carottes, on les em-
ploie en outre daas la plupart des ragouts, et a faire
quelques petits plats d’eniremets.

: Carottes a la sauce blanche.

On coupe proprement en tranches, et on les fait
blanchir; on les fait cuire dans une chopine d’eau,
trés-peu de sucre et un peu de beurre et de sel; lors-
qu’elles sont cuites, et que le mouillement est court,
on s’en sert pour faire une sauce blanche avec du
beurre et de la farine, et on lie les carottes.

“w. DU PERSIL ET DE LA CIBOULE.

‘On legemploie fréquemment en cuisine ; ils sont mé-
me d'ane si grande utilité, qu'il n’est guére possible,
sans eux, de faire de bons ragouts.




La racine de persil ne sert que pour le pot : il en
faut mettre trés-peun , parce qu'elle est d’an goiit trés=
fort et contraire aux personnes échauffées. = - ¢

DU CERFEUIL, OSEILLE, POIREE, BONNE-DAME.

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire de
bonnes soupes et des ragoits de farce. Pour faire de la
farce, on les hache trés-menues ; on 1&_&.f:iit_guifq sans
eau ; ensuite on les retire et on les met dans une cas—
serole avec un bon morceau de beurre; on met une
petite pincée de farine, et on y fait boire iq,lj__ rém
selon la quantité ; on I'assaisonne d'un bon goiit, et or
la lie avec quelques jaunes d’ceufs. On sert avec des
ceufs mollets autour : il faut faire bouillir les ceufs dans
I'eau pendant cing minutes. ,

DE L’'OGNON: 5 =il

L'ognon entre dans beaucoup de potages, dans Te
jus et dans les coulis. 4 _

Le petit ognon blanc est le plus estimé pour faire des
ragoiits ; pour lors on ne I'épluche point, on n’en
que le bout de la téte et de la queue; on le fait cuire
dans 'eav un quart-d’heure ; on le retire ensuite dans
I'eau fraiche, et aprés lui avoir 6té la premiére peau,
on le fait cuire dans du bouillon ; quand il est cuit, on
met deux cuillerées de coulis pour lier la sauce; on
assaisonne de bon goiit, et on le sert avec ce que I'on
juge & propos. : g Dbt}

orsqu'ils sont cuits dans du bouillon , bien égouttés

et refroidis , ils se mangent en salade , avec sel , poivre,
huile et vinaigre. -

T

DU POIREAU.

On ne se sert du poirean, en cuisine , que pﬁur met-
tre dans le pot; il donne bon goiit au bouillon. :

DU CELERI.

Quand il est bien blanc et bien tendre, il se mange
en salade avec une rémoulade de sel, poivre, huile,
vinaigre et moutarde ; on en met aussi un pied gu deux,
pour donner du goiit anu bouillon; il se sert aussi en
ragoit avec de la viande : i cet effet, on le fait m
une demi-heure dans de I'eau bouillante, on le
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dans de l'eau fraiche, on le passe bien, et on achéve
sa cuisson avec du bouillon et du coulis ; on 'assaisonne
de bon gott ; et on a soin de le dégraisser, aprés quoi -
on le sert sous une viande & son choix.

DES RADIS ET DES RAVES.

Ils ne sont bons en cunisine que pour servir crus en
hors-d’ceuvre fort commun, au commencement du
diner, & ¢dté du potage.

DES NAVETS.

Ils se mettent dans le pot, et servent aussi a faire de
bons potages. On les emploie encore en ragoits pour
mettre sous la viande.

Navets glaces.

Yous tournez une douzaine de navets en la forme que
vous jugez & propos; vous les faites blanchir, et les
mettez dans une casserole avec une pinte de bon bouil-
lon ou de consommé, gros comme un ceuf de sucre,
autant de beurre, et deux ou trois cuillerées de blond
de veau; faites-les bouillir jusqu’a ce qu’ils soient cuits;
guand ils le sont, vous les failes promptement réduire,
et, apres les avoir dégraissés , vous les dressez propre-
ment sur un plac, et versez leur sirop dessus.

DES LAITUES POMMEES ET ROMAINES.

Quand elles sont belles et tendres, elles se mangent
en salade ; elles servent a garnir des potages; on en
fait aussi un ragout. A cet effet , aprés les avoir éplu-
chées et lavées, vous les faites blanchir et cuire dans
du bouillon et quelques bardes de lard ; au moment de
servir, vous les égouttez, les pressez dans un torchon,
et les dressez en miroton sur un plat. Mettez entre
chaque laitue un crouton de pain glacé; saucez-les
avec une espagnole bien corsée.

" DE LA CHICOREE SAUVAGE
I BLANCHE ET VEATE.

La premiére n’est bonne que pour manger en salade;
la seconde ne s’emploie que dans les bouillons rafrai-
chissans , et A faire des décoctions de médecine.
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' De la ghaarfp Et'nuo?u .ordinaire.

Elle se mange souvent ﬂn nmda et
a faire des ragoits. A cet effet, aprés l'avoir éplu
et lavée, vous la. tantashomihrm 'heure dans
de l'eau vous la retirez dans de I'eau fraiche ptmr i

bien esser aprés 'avoir hachée, vous la metiez dans
une sserole avec un petit morceau de beurre, sel,
poivre et museade, vous la mouillez avee du
et lui faites boire une bonne chopine de créme; i
qu’elle est réduite, dressez-la sur le plat avec des ceufs
mou,am ou des qruﬁmns de pain autan Lo clitcens

=3 440 i

DES SALSIF[B @ _angeian 1usd §

Lesalsifis est une racine np:re.?’nua les ratissez pour
en Oter la superficie noire ; quand ils sont blanes, vous
les wettez & mesure dans un vase ou il y aura de l'ean
et du vinaigre blanc; vous les ferez cuire ensuite dans
un blanc composé de farine , d’eau, de jus de citron et
de sel, et vous en servirez pour. ce que vous jugerezd
]mzﬁpus soit dans une sauce ala créme, ou dans une
sauce espagnnle avec¢ un morceau de beurre : si vous
voulez les faire fl‘lrﬁ faites-les mariner quelques heu-
res dans du vinaigre etun peu de sel; vous les trempez
ensuite dauns une pite a frire, et leﬂerm chaudement
garnis de persil frit.

On mange aussi les salsifis en salad’e ave d él‘%t},\l

du vinaigre, du sel, ﬂn oivre, du pe
des aﬂcligms dessalés P ].i l‘ﬁ‘ |
DES AﬂTICH&HTS .-'.. :

On les emplme fréquemment en ctlfmqet I(s servent
4 faire des eniremets, et les culs 4 garnir tuu;ﬁs s,&rtga |
de ragouts. | |
Les artichaats se mangent cummuné‘m
coupé le dessous , et 4 moitié les f’emllen essﬁ
les fait cuire dans V'eau avec un pew de sel ; quand lls
sont cuits, on les mew égoutter; et on dte le fum on les
sert eusuue avec une sauce blanche. |
. Ces mémes artichauts, cuits et refroidis , d’gm
aussi ﬁ([’hmle avec sel, poivre él? 1%{
Les petits artichauts verts se mangent
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on les met sur upe assiette , et ils se placent a c6té du
potage pour hors-d’ceuvre. .
ob & - dArtichuuts @ la barigoule. J
+Prenez quatre artichauts moyens et bien tendres,
‘wous les parez et les faites blanchir légérement , pour
en oter le foin. Mettez une livre d’buile dans une poéle,
et faites frire vos artichauis du edté des feunilles, pour
les faire sécher et les rendre croquantes. Ayez du per-
sil, des champigoons et des échalotes, le tout haché
et assaisonné a’un bon gout; vous les passez un ins-
tant dans un peu de beurre, pour leur faire perdre leur
dcreté, et les mélezensuite avec un quarteron de beurre
frais et autant de lard rapé; vous laites entrer cet ap-
pareil dans l'intérieur de vos artichauts, et les ficelez;
vous les mettez dans une casserole avec des bardes de
lard , et les faites cuire doucement, feu dessus et des-
.sous, avec quelques cuillerées de bonne huile. Servez-
les avec une sauce italienne, dans laquelle vous faites
réduire un verre de vin blane.

DES ASPERGES.

Les plus grosses sont esfimées les meilleures, et
_Ptrmi ces derniéres, on préfére'asperge de Rosny pour
e gout et la grosseur, Elles se mangent de plusieurs
fagous. L'on en fait des ragouts pour garnir des entrées.
Elles servent communément pour eutremets, avec une
sauce blanche ou A I'huile, lorsqu’elles sont cuites a
'eau et refroidies. 5

Asperges en petils pois,

Aprés les avoir coupées de la grosseur des petits pois,
‘et bien lavées, faites-les cuire un moment dans l'eau ;
‘melttez-les ensuite ézoutter, et accommodez-les comme

les petits pois & 1a bourgeoise : n’en retranchez que les
laitues. (Voyez Petits pois a la bourgeoise. ) |

DU POTIRON ET DE LA CITROUILLE.

"~ 'On ne s’en sert en cuisine que pour faire de la soupe
avece du lait. Quand votre potiron ou citrouille est cuit &
I'eaun, vous égouttez dans une passoire et le passez en
purée & I'étamine ; vous la relichez avec du lait, et la
faites partir sur un fourneau. Lorsqu'elle bout , mettez-

el
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y du sucre, une liaison de quelques jaunes d’ceufs, peu
de sel, et un morceau de beurre ; versez-la dans une
soupiére, avec des croutons glacés au sucre et a la
pelle rouge. Beaucoup de personnes la mangent sans
sucre; pour lors on met du poivre et beaucoup plus

de sel.
Potiron en fricassée. ~ =

Faites cuire votre potiron dans 'eau ; vous le mettez
ensuite dans une casserolé avec un morceau de beurre,
persil, sel et poivre; quand il a bouilli un quart-d’heure,
et qu'il ne reste plus de sauce, mettez-y une liaison de
jaunes d’ceufs avec de la créme et du lait. |

DES CONCOMBRES.

- M)
Le concombre est une des quatre semences froides.
On s’en sert pour les ragouts, et on les emploie en gras
et maigre. Leur préparatinu_, avant de les faire cuire,
est de les peler et d’en Oter le dedans. ,

Concombres a la eréme.

Yous couperez les concombres en petits carrés : vous

mettrez de l'eau et du sel dans une casserole; guand

elle bouillira, jetez-y les concombres ; dés qu'ils fléchi-

ront sous le doigt, vous les retirerez de I'eau bouillante
pour les mettre dans de I'eau froide , et vous les laisse-
rez égoutter dans un linge : vous ferez une sauce i la

créme un peu liée, et vous les metirez dedans, puis

vous les servirez sur votre plat..

DES EPINARDS.

Ce 1égume passe pour étre trés-sain ; souventon l'ad-
ministre aux malades et aux convalescens ; il est aussi
trés-utile en cuisine. Aprés les avoir épluchés et lavés,
vous les faites cuire dans 'eau; vous les retirez apres
dans de l'eau froide pour les bien presser; vous les
mettez ensuile dans une casserole, avec un morceau

de beurre , un peu de sel et du sucre, et les passez sur

un fourneau trés-vif, pour les rendre verts ; mettez-y
une pincée de farine , et mouillez-les peu & pen avec de
la créme. Au moment de servir, vous y mettez un bon
morceau de beurre frais : servez-les chaudement , avec
dés croiitons autour, 4

‘Si vous voulez les accommoder au gras, & Ia place

ii—

A
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|
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de créme , vous mettez du coulis ou du jus de veau :
i;; tés de ceit® facon , on peut les servir avec dela
viande cuite a la broche.

Epinards a l'anglaise.

Prenez de jeunes épinards, que vous éplucherez , la<
verez bien eu ferez blanchir; faites ensuite bouillir de
Feau dans un chaudron, dans laquelle vous jetierez
une poignée de sel; mettez vos épinards ; quand ils se
méleront avec 'eau, vous tilerez avec les doigts s'ils.
-~ fléchissent ; alors vous les rafraichirez; puis vous les
hacherez et les mettrez dans une casserole avec du sel
et du guifre; vous remuerez sur le feu; lorsque vos
épinards sont bien chauds, vous y mettez un bon mor-
eeau de beurre ; vous le mélez avec les épinards, sans
les poser sur lé feu, pour empécher que le beurre ne
se tourne en huile : dressez-les sur votre plat, avec
des crotitons frits dans le beurre autour. -

DU HOUBLON.

Il se mange ordinairement en salade cuite. Aprés
I'avoir fait cuire dans l'eau avec um peu de sel, et
égoulter, vous le dressez sur le plat, et y mettez du
sel , du poivre, de I'huile et du vinaigre.

On le mange encore accommodé comme les asper-
ges en peltils pois.

o mig DES MELONS.

Ua bon melon est une chose difficile & rencontrer.’
Pour les choisir bons, vous les portez i votre nez : ils
doivent sentir comme un gout de goudron, avoir la

ueue courte et grosse yen le pressant sous la main , il
aut qu'il soit ferme et non mollasse, qu'il ne soit ni
trop vert, ni trop mir. Ils se servent pour hors-d'ceu-
vre au commencement d’un repas.
'I..~ ? 1DES TOPINAMBOURS. alina a8l
_Les topinambours sont trés-peu estimés. Ceux qui
veulent les employer doivent les faire cuire dans I'eau,
ensuite les peler, et ensuite les mettre dans une sauce
blanche avec de la moutarde. %15 sokaroT)

1




138 ' CHAMPIGNONS,
' DES BETTERAVES.

Les betteraves se font cuire dans del’eau ou au four.
On les mange en salade et en fricassée. Pour les fri-
casser, lorsqu’elles sont cuites a I'ean, émincez-les, et

liez-les avec une bonne sauce a la créme.

DES CORNICHONS.

Les cornichons sont d’un grand usage en cuisine pour
relever les sauces. Cenx de Hollande sont estimés les
meilleurs , la couleur en est plus verte. .

Cornichons confits.

. Ayezde petits cornichons, ils sont préférés ; vous les

brosserez sans les écorcher; metiez-les dans des pots
de grés avec du poivre long, de la passe-pierre, de
T'estragon, quelques clous de girofle, des petits ognons:
vous aurez du vinaigre dans lequel vous ajouterez du
sel; vous le ferez bouillir, et vous le verserez ainsi
dans le pot ou sont les cornichons et votre assaisonne-
ment, le lendemain faites-le encore bouillir jusqu'a
trois fois; alors vos cornichons seront verts et bien
croquans ; vous les couvrirez, quand ils seront froids ,
avecun parchemin ou du papier. BV I8 0]

DES CHAMPIGNONS, MORILLE M B ¢
ET MOUSSERONS. ‘ ;

Les meilleurs sont cenx qui viennent sur couche. On
peut en avoir de frais toute 'année. Quant aux morilles
€t aux mousserons, ils naissent dans les bois, et se
trouvent au pied des arbres, aux mois de mars et d'a-
vril. llsentrent dans uneinfinité de sauces et de ragoilts.

Pour avoir des morilles et des mousserons toute I'an-
née, il faut les faire sécher. Aprés en avoir 6ié le bout
de la queue et les avoir lavés, vous les faites bouillir
un instant dans I'eau; quand ils sont égoutiés, vous
les mettez sécher dans le four, dont la chaleur sera
douce ; élant secs, vous les serrez dans un endroit qui
ne soit pas humide. Pour les employer, faites-les dé-
gorger dans I'eau tiede. e Tl o &

Croiites aux champignons & da provengale; .

Prenez une certaine quantité de champignons, et
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lavez-les sans les peler; mettez quelques cuillerées de
bonne huile dans une poéle, et faites-les cuire ainsi
sur un fourneau trés-vif pendant sept a hait minutes ;
ajoutez-y , pendant qu’ils cuisent, du sel, poivre et
muscade, des échalotes et du persil, le tout haché;
versez-les dans le plat et sur une croite de pain beur-
ree et séchée sur le gril.

DES CAPRES GROSSES ET FINES.

Les grosses servent ordinairement pour les sauces
ou il faut des cipres hachées; les fines s’emploient tou-
jours 2 garnir les salades cuites, et 4 metire entiéres
dans les sauces.

DES CAPUCINES ET DE LA CHIA.

Les capucines sont des fleurs rouges qui se mettent
sur les salades et qui en font 'ornement. La chia se
confit dans du vinaigre, comme le cornichon, et se
mange de la méme facon.

DES TRUFFES.

Les grosses sont les plus estimées. Celles qui vien-
nent du Périgord sont les meilleures. Elle se manm
ordinairement cuites dans du vin et du consommé ,
saisonnées de sel, poivre , un bon bouquet de fines her-
bes, de racines et ognons. Vous ne les mettez cuire dans
ce court-bouillon qu'aprés les avoir fait tremper dans
Peau tiéde, et bien frotiées avec une brosse, afin qu'il
ne reste point de terre autour; quand elles sont cuites,
vous les servez pour entremets sous une serviette. Elles
sont excellentes dans toutes sortes de ragoiits, soit
hachées ou coupées en tranches, aprés les avoir pe-
lées. C'est un des meilleurs assaisonnemens que vous
pouvez servir en cuisine. -

Truffes ¢ la maréchale.

™ Prenez de belles truffes bien lavées et froitées avee
une brosse ; mettez-les, chacune assaisonnée de sel et
gros poivre, et enveloppée de plusieurs morceaux de
papier, dans une petite marmite, sans aucun mouille-
ment, cuire daos la cendre ch:ude, pendant une bonne
heure, et servez-les chaudes dans leur natprel.
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DU THYM, LAURIER, BASILIC, SARIETTE -

ET FENOUIL.

Le thym, laurier, basilic, servent & mettre dans tous
les bouquets ol il est dit de mettre de fines herbes; la
sariette ne sert gueére que pour les féves de marais ; le
fenouil sert pour les ragoiuts : vous le faites cuire un
moment dans l'eau; tl;uand il est égouuté , vous le met-

tez sur la viande qui lui est destinée , sans qu'il trempe
dans la sauce.

DES CHERVIS. iyt

Il y en a qui les ratissent, ce qui les diminue beau-
coup, mais ils en sont plus délicats : d’autres se conten-
tent de les laver et de rompre le dur. On les fait cuire
avec de l'eau et du sel pendant un quart d’heure, et,
aprés qu'ils sont égouttés , on les trempe dans une pite
faite avec de la farine, du vin blanc, une millgusr
d’huile et de sel : on a soin qu'elle ne soit pas trop
claire, et qu'en tenant la cuillére en I'air, elle tombe en
filant; lorsqu’on les a trempés dans cette pate, on les

fait frive et on les sert pour entremets.
LA PATIENCE, BUGLOSE ET BOURRACHE:
Elles ne sont en usage, en cuisine , que pour faire

des bouillons rafraichissans , avec un petit morceaun de
veau, et point de sel.. ' : 5

DU CRESSON ALENOIS, CRESSON DE FONTAINE;
| CERFEUIL, ESTRAGON, BAUME, CORNE DE CERF .
ET PIMPRENELLE. s

Le cresson de fontaine se sert autour d’'une poularde
et d'un chapon cuits a la broche ; vous "assaisonnez de
sel et d’un peu de vinaigre. YA .

Le cresson alénois, le cerfeuil, I’estragon, le baume,
la corne de cerfet la pimprenelle servent pour les gar-
nitures de salades. L'on fait aussi avec de'peﬁtéa"ﬂu:
ces vertes. Vous mettez de tout suivant sa force; pel
de baume et d’estragon, ces herbes étant trés-fortes

vous faites cuire le tout un moment dans 'eau :

TLES 3
1s faite s l'eau ; vous l¢
retirez & I'ean fraiche pour les bien pf&ﬁw,'?M
trés-fines et les maniez avec un morceaun d :

puis les jetez dans la sauce que vous jugez & propos,

Wi N VER
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:il]l: bouillir, laquelle sauce vous aurez passée i I'éta-
e 4 f

. DE L’AIL, ROCAMBOLE ET ECHALOTE.

Vous vous en servez pour les ragoiits et sauces qui
ont besoin d’étre relevés, ainsi qu’il est marqué dans ce
livre, & moins que vous n’en vouliez faire quelque sauce
particuliére. :

DES OEUFS.

Aprés la viande, rien ne fournit une plas grande di-
versité en cuisine que les ceufs; c’est un aliment ex-
cellent et nourrissant. Pour covnaitre si les ceufs sont
frais, on les présente i la lumiére ; s'ils sont clairs et
iransparens, ¢'en est une marque assurée; si, au con-
traire, ils sont piqués, c’est une marque qu'ils sont
vieux : une tache tenant i la coquille annonce qu’ils ne
valent rien. |

Propriétés particulieres des ceufs.

Le jaune d’ceuffrais, délayé dans de I'eau chaude avec
un yeu de sucre, forme ce qu'on appelle le lait de
poule ; il’est bon pour les personnes enrhuinées, qui
doivent le prendre en se couchant. ;

Le blanc, battu avec de I'eau de plantain, est bon
pour l'inflammation des yeux.

Maniére de eonserver les ceufs.

On les met dans une futaille, I'été avec de Ja paille,
Ihiver avec du foin, et on les place dans un endroit ni
trop chaud ni trop‘froid : la cave leur est bonne quand
elle n’est point humide. Il y a des personnes qui, au
lieu de paille et de foin, se servent de sciure de bois de
chéne ou de cendres.

OFufs a la eoque.

Quand votre ean bout, vous mettez vos ceufs bouillir
pendant deux minutes, vous les retirez et les couvrez
une minute pour les Jaisser faire leur lait : servez-les
dans une serviette.

" OEufs brouillés.

Cassez une douzaine d'cenfs et passez-les 3 I'étamine;
assaisonnez-les de sel, poivre et muscade ; ajoutez-y
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une cuillerée de coulis, oude créme , ou de éﬁ‘ﬁéﬁlﬂ%

remuez-les sur un fﬂl!‘[t&ﬂll bien duux avec un fou
jusqu'a ce qu'ils s’épaisissent; quand ils commencent
a épaissir, retirez-les et vannez-y un bon unrmda |

beurre.
OEufs frits.

TFaites trois omelettes fort minces de trois cenfs chﬂ-
cune ; assaisonnez-les de persil, ciboule, sel, gros
powre A mesure que vous les faues vous les étan;dea 1
sur un couvercle A casserole, et les ruulez bien serrés;
coupez chaque omelette en deux pour en faire six mor-
ceaux de trois; ensuite-vous les trempez dans un ceu
battu et les panez de mie de pain ; faites-les frire de by
counleur. Servez garni de persil. -

mf'ﬂ“ M'le d M 4 "t{'\l.'
Vous mettez dans une poéle un morceau de beurre
que vous faites fondre sur le fen ; quand il ne crie plus,
vous y mettez des ceufs que vous avez cassés ~
plat et assaisonnés de sel et poivre, et vous les f igq; ki

O e e T T T s e e B
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cuire; passezune pellerouge par-deasus pour faire
le jaune: en servant, vous versez leheumsur
ainsi qu'un filet de vinaigre,

OFEufs a la eréme.

Mettez dans le plat que vous devez servir un deml-ae-
tier de créme ; faites bouillir et réduire a mmlui; met-
tez-y huit ﬂaul's du sel et gros poivre ; faites-les
passez la pelle ruuge par-dessus: sen'eaﬁ dp.nu—

OFufs aw last.

Délayez six ceufs avec une cuillerée de faﬂm:
comme deux noix de sucre, un peu de sel et trois pﬁJ
sons de lait; mettez le tout dans le plat que vous devez
Servir; faues-les cuire dans un fourneau : un quart
d’heure suffit; passez la pelle rouge, et servez d’im‘q
qu ‘ils sont cuits.

OEufs ala neige.

Faites bouillir trois demi-setiers de créme avec du-
sucre, de la fleur d’'oran e des pralmes-, itron ¢
massepain, le tout haché trés-fin; ayez huit cet
fouettez-en les blancs, et mettez les jaunes i p =V'- ;
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nez les blancs fouettés avec une cuillére ; empochez deux
ou trois cuillerées A la fois dans la créme, ce qui for=
mera des ceufs pochés sans jaune ; metiez-les égoutter,
et dressez-les les uns sur les autres , jusqu’a ce que cela
vous forme huit ceafs pochés , sur le plat gque vous de-
vez servir; posez la créme sur le feu pour la faire ré-
duire au point d'une sauce; quand vous étes prét i
servir , mettez-y les huit jaunes ; faites lier sur le fen
sans bouillir, de crainte que vos jaunes ne tournent;
et versez la sauce sur les blancs d’ceufs.

OFufs & la farce.
Les ceufs A 1a farce ne sont auire chose que des ceufs
durs mis sur un ragout de farce.
OFufs au pain. -
Mettez dans une casserole une demi- poignée de
de pain avec un poisson de créme, sel, poivre , un pen
de muscade; quand le pain a bu toute la créme , cas-
sez dix ceufs et battez-les ensemble pour en faire une
omelette.
OFufs au miroir.

Vous prenez un plat qui aille au feu; vous mettez
dans le fond un peu de beurre étendu partout; cassez
vos ceufs et mettez-les dessus, assaisonnez-les de sel,

oivre et deux cuillerées de lait : faites-les cuire  petit
eu sur un fourneau ; passez la pelle rouge dessus et

servez.
OFEufs pochés au jus.

Vous mettez de I'eau aunx trois-quarts d’'uné casses
role avec du sel et un peu de vinaigre; vousla placerez
- surlebord du fourneau ; en cassant I'ceuf, prenez garde
d’endommager le jaune, versez doucement 'ceuf dans
I'eau ; mettez-en cinq; laissez-les prendre, tenez tou=
jours 'eau bouillante; retirez-les de I'eau avec une
cuillére percée; s'ils ont un peu de consistance , vous
les mettez dans de I'ean froide. On se sert toujours
d’cenfs frais pour pocher. ' : .

Pour un entremets, pochez-en douze ouquinze; vous
les changerez d’eau ; un instant avant de servir, vous
les ferez chauffer ; égouttez-les sur un linge blanc et
dressez-les surun plat; vous mettrez un peun de mignon-
nette de poivre sur chaque ceuf, et du jus dessous.

SEGS —

s
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¢ OEufs en filets. _

- Passez sur le feu, avec un morceau de beurre, de

I'ognon, des champignons coupés en filets, avec une
etite pointe d'ail ; quand I'ognon commence a se co-
orer, mettez-y une bonne pincée de farine ; mouillez

avec du consommé et un verre de vin blane, sel, gros

poivre; faites bouillir une demi-heure et réduire au

an‘iht d'une sauce; ensuite vous y mettez des ceufs durs,

s blancs coupés en filets et les jaunes entiers : faites
bouillir un moment et servez.

OEufs au fromage.
Mettez dans le plat que vous devez servir trois ou

yuatre cuillerées de créme réduite, et t;:%s’ez—y dix

ceufs; prenez garde que le jaune ne créve ; udrez-

les de fromage de parmesan r&-pé‘ewe incée de
et

mignonette; vous les faites cuire au es rendez

mollets. : g
~8% OEufs a la bourgeoise. |

~ Etendez du beurre de I'épaisseur d’'une lame de cou-

teau, dans le fond du plat que vous devez servir ; met-

tez-y pariout des tranches de mie de pain coupées

trés-minces, et aussi de petites tranches de fromage de

Gruyére , ensuite huit ou dix ceufs ; assaisonnez d’un
eu de sel, muscade, gros poivre : faites cuire & petit
eu sur un fourneau. * ‘

OFufs au gratin.

Prenez un plat qui souffre le feu ; mettez dessus un
petit gratin, que vous faites avec la mie de pain, un
morceau de beurre ,un aachois haché, persil, ciboules,
une échalote;le tout haché, trois jaunes d’ceafs ; mélez
le tout ensemble avant de le mettre dans le fond du
plat; faites-le attacher sur un petit feu; ensuite vous
casserez dessus sept ou huit ceufs, que vous assaison-
nerez de sel et poivre ; faites cuire doucement; passez
la plelle rouge dessus : quand ils seront cuits, le jaune
mo i

let, servez,
OEufs en gratin aw parmesan.
“'Mettez dans le fond du plat que vous devez servir
gros comme [a moitié d'un ceuf de mie de pain avec un

§= 1 -
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u de fromage de parmesan ripé, un morceau de
urre , deux jannes d’ceafs erus, un peu de muscade
et de gros poivre; mélez [e tont ensemble et I'étendez;
faites-le atiacher sur un petit feu, et ensuite vous
casserez dix ceufs ; poudrez tont le dessus des ceufs
avec du parmesan ripé; faites cuire, et passezla pelle
rouge : ayez soin que les jaunes ne soient qu'a demi-
mollets.

o | OFLufs ala tripe.

Coupez en petits dés une demi-douzaine d’ognons;
faites-les roussir daas du beurre ; lorsqu’ils sont d'une
belle conlear, épongez-les et mouiliez-les avec du con-
sommé ou du bon bouillon ; faites réduire, et dégrais-
sez:au moment deservir, vous ajontez un bon morceau
de beurre , sans faire bouiilir, ¢t une douzaine d'ceufs
durs coupes en tranches.

OFufs a la huguenotte.

Prenez le plat que vous devez servir et metiez-le sur
un fen moyen avee un peu de jus; cassez-doucement
des ceafs pour que les juunesrestent entiers ; assaison-
nez de sel, gros poivre ; faites cuire le dessus avec une
pelle rouge, et les servez & demi-mollets.

OFufs en timhales.

Faites fondre un pen de beurre pour beurrer en-
dedans six gobelets ou timbales de cuivre ; vous prenez
six ceufls ; blancs et juunes, gue vous delayez avec trois
ou quatre cuillerées de eoulis; assuisonnez de sel,
poivre ; passez-les dans nue élamine et versez-les dans
les gobelets (it me faut pas les rewmpliv); mettez-les
cuire au bain-marie; que 'esv bonille doucement; quand
il sontfermés , il faut pascer Iégérement autour un cou-

~teau pourles déiacher du gobelet et lesrenverser dans
le plat. Servez avee un jus clair. -

OFufs grilles.
. Prenez une grande feuille de papier blanc, que vous

coupez en pelits carrés ¢gaux; metlez chaque pelit

carré en double, pour le plicr en pelites caisses; beur-

rez-les en-dedaps et en-dehors ; prenez un bon morcean

de beurre . que vous mélez avec une demi-poignée de

mie de pain, persil, ciboule, une pointe d’ail, sel,
4 =
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gros poivre, et mettez ensuite le tout dans le fond de
vos caisses; cassez un ccuf dans chaque caisse ; assai-
sonnez-le dessus avec un peu de sel et poivre fin; faites-
les cuire a petit fen sur le gril : passez la pelle rouge
par-dessus ; que les jaunes soient & demi-mollets. Ser-
vez-les avec les caisses. &r 9

OEufs brouillés aux pointes d’a&pﬁ'gu. i

Vous les faites comme les ceufs brouillés ordinaires,
et y ajoutez, avant de les faire bouillir, m pointes
d’asperges cuiles , ou des tomates , ou des truffes : il faut
que tout ce qui est mélangé avec les ceufs soit préparé
comme si on allaitle manger ,n’'importe cependant que
cela soit chaud ou froid. ‘

OFEufs a la portugaise. -

Faites durcir des ceufs; coupez-les également par
moitié , et séparez les jaunes des blancs ; vous mettez
les jaunes dans un mortier avec gros comme un ceuf de
mie de pain trempée dans du lsit et pressée dans un
linge ; pilez le tout ensemble, et, un instant aprés,
joignez-y un quarteron de beurre , deux jaunes d’ceufs =
et un blanc, I'un et l'autre crus, sel, poivre et mus-
cade. Cette farce étant bien pilée, il est inutile de la
passer au tamis a quenelle ; relevez-la sur un plat, et =
mettez-en sur vos ccufs, en leur donnant la forme
comme s’ils étaient entiers ; panez-les de mie de pain
et faites-leur prendre une belle coulenr dans un four |
d’upe chaleur un peu vive. Si vous voulez les faire [rire,
trempez-les dans de I'ceuf entier avant de les paner.

Omelette & la bourgeoise.

Cassez dans une casserole la quantité d'ceufs que vous
voulez employer pour votre omelette; saupoudrez-les
de sel fin, et battez bien vos ccufs; faites fondre du
beurre dans une poéle ; mettez-y vos ceufs et faites-les
cuire; ayez soin que votre omelette soit d'une belle |
couleur, et renversez-la dans le plat que vous devez |
Bervir. , 1

Ceux qui aiment le persil et la ciboule en peuvent
meltre dans 'omelette , mais il faut qu'ils soient bien
hachés. - P g
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Omelette au rognon. *

Vous hachez bien votre rognon, pour gu'il se méle
bien avec vos ceufs; vous battez le tout ensemble , et
vous faites cette omelette dans une poéle comme les au=-
tres. Vous vous réglerez sur 'assaisonnement qu'’il y a
dans le ragofit pour saler I'omeletie, afin qu’elle ne soit
pas de trop haut gout.

_ Engénéral, vous emploierezles mémes procédés pour
les omelettes au lard, aux- pointes d’asperges, aux
triffes, aux champignons, aux morilles et aux mous=
serons. .

Omelette aux harengs saurs.

Ouvrez vos harengs par le dos, et faites-les griller ;
vous les cachez et les metlez dans l'omeleite , comme si
vous mettiez du jambon ; il ne faut point de sel dans les
ceufs : finissez cetle omelette comme les autres.

Omelette soufflée.

Cassezsix ceufs ; mettez les blancs etles jaunes & part;
ajoutez plein quatre cuilléres a bouchede sucre en pou-
dre; vous hacherez bien fin la moitié du zeste d’une
écorce de citron, (que vous m%z
vous les mélerez avec du sucre et du eitrono ; au moment
de servir, vous fouetterez vos blancs d’ceufs comme
Eour les biscuits; vous méierez bien les jaunes avee les

lancs: vous mettrez aprés cela unquartoron de beurre
dans la poéle sur un feu peu ardent; dés que le beurre
est fondu , vous y joignez les ceufs ; vous remuez 'ome-
lette,, pour gue le fond vienne dessus; quand vous voyez
que 'omelette a bu le beurre, vous la versez en chaus-
sop sur un plat beurré, que vous mettrez sur un lit de
cendres ropges ; vous jetierez du sucre en poudre sur
I’omelette : posez dessus le four de campagne trés-
chaud ; lorsqu’elle sera cuite a propos, servez.

DES RAGOUTS.

Ragoit de truffes.

Pelez de moyennes truffes et coupez-les en tranches;
mettez-les dans une petite casserole; vous les passez
avec un pen de beurre et de muscade ripée; vous les
mouillez avec de I'espagnole et du consommé, et, aprés

1.

avec les jaunesj
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Ragoiit de choux.

Faites bouillir dans I'eau, pendant une demi-heure,
la moitié d'an chou moyen; retirez-le & I'eau fraiche ,
spressez-le bien et 0tez-en le trognon; hachez un peu le
chou, et metiez-le dans une casserole avec un morceau
de bon beurre ; passez-le sur le feu; mettez-y une bonne
pincée de farine mouillée avec du bouillon et du jus,
jusqu’a ce qu'il y en ait assez pour donner une couleur
doree i votre ragoit ; laites bouilliv A petit feu jusqu’a
_.ce que le chou soit cuit et réduit & courte sauce ; assai-
sonnez de sel, gros poivre, un peu de muscade ripée;
servez dessous la viande que vous jugerez convenable. -

o Ragoiet de farce.

Mettez dans une casserole, avec un bon morceau de
beurre , oseille, laitue, cerfeuil , persil, ciboule , pour-
pier, le tout bien lavé, haché et bien pressé ; passezces
herbes sur un bon feu jusqu’a ce qu'il n’y ait plus d'eau;
mettez-y une bonne pincée de farine ; mouillez avec da
jus et du eoulis ; assaisonnez de sel et gros poivre; faites
cuire eLservez a courte sance. Si ¢'est en maigre, apres
avoir mis de la farine , faites bouillir jusqu’a ce que les
herbes soient cuites et qu’il ne reste plus de sauce;
mettez-y une liaison de trois jaunes d’eeufs délayés avee
delacreme ou du lait; faites lier sur le feu sans bouillir.

Ragoiit de laitances. -

Vous faites réduire une demi-bouteille de vin de
Champagne avec un houguet garni; quand elle est ré-
duite, Otez le bouquet, et mettez & la place quelques
cuillerées d’espagnole et de consommé ; clariliez cette
sauce, et réluisez-la ensuite A son point : aprés avoir
fait blaachir légerement les laitances de carpe, faites-
les mijoter quelques minutes dans leur ragout.

. Ragoitt mélé. |

Mettez dans une casserole des champignons coupé
en quatre, des foies gras, deux ou trois cults d'arti-
chauts & moitié cuits a 'eau et coupés par morceaux ,
un bouquet de persil etciboules, une demi-gousse d’ail,
un peu de beurre ; passez le tout sur le feu; mettez-y
une pincée de farine : mouillez avec un demi-verre de
vin blanc , un peu de coulis et du bouillon : faites cuire
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une demi-heure ; dégraissez ; assaisonnez de sel , gros
goivre. Si vous avez de petits ceufs, aprés les avoir fait
ouillir un instant, pour en enlever la peau, vous les
ajoutez au ragout, et lui faites faire encore un bouil=
lon : si vous n’en avez point de naiurels, et que vous en
vouliez de factices, vous en ferez suivant la recette in-
diquée. | “ L
Si vous désirez ce ragout au blane, vous n'y mettrez
Euim de coulis, et, avant de servir, vous mettrez une
aison de trois jaunes d'ceufs avec de la eréme. |

~ Ragoit de moules. 1

En maigre, les moules s'accommodent comme nous |
I'avons dit a Particle des poissons. | _ ‘.
En gras, on met dans une casserole quelques cham-
ignons, un bouquet de persil et ciboules, une gousse
"ail, deux clous de girofle,, un petit morceau de beurre,
un ognon en tranches avec une racine : on les passe sur
le feu jusqu'd ce qu'ils soient colorés; on y met une
ncée de farine ; on mouille avec un verre de vin blane,

'eau de moule, du jus : on fait bouillir une bonme

demi-heure ; on dégraisse; on ajoute un peu de coulis :

sion n’en a point, il faut un peu plus de farine et de |

us : on fait rédunire au point d'une sauce; on la passe
I'étamine; on y met les moules sans « y 1
qu’on les a fait ouvrir sur le feu, un peu de gros poivre
la; du sel, si l'eau des moules n’a point assez salé
sauce. : ;

Ragoivt dolives.

YVous prenez Lelle quantilé d’olives que vous jugez
A propos : vous coupez chacune en tournant autour du
noyau, de facon que la chair y tienne; vous les mettez
4 mesure dans l'eau ; aprés les avoir bien égoultées ,
vous les faites blanchir et les incorporez dans de I'espa-
gnole clarifiée et réduite. 3

Ragoiit au salpicon. R e
_Mettez dans une casserole un ris de vean blanchi,

deux culs d’artichauts aussi blanchis, des ¢ i- ||

~gnons, le tout coupé en dés , avec un bonquet de
sil, ciboule, une demi gousse d'ail, un clou de

une demi-feuille de laurier , un peu de basilie, un mor-

>
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ceau de beurre; passez le tout sur le fea et mettez-y

une bonne pincée de farine; mouillez avec du jus , vin

blanc, un peu de bouillon, sel, gros poivre ; faites

cuire et rédaire A courte sauce; degraissez avant que

de servir. .
Ragoiit de marrons.

Yous pelez un quarteron de marrons, et les passez
au beurre sur un fourneau trés-vif; par ce procédé,
vous leur enléverez la seconde peau. Vous les faites
cuire ensuite dans de l'espagnole et du consommé :
faites en sorte que la sauce ne soit pas trop claire , et
que les marrons ne soient pas trop cuits, car ils s’écra-
seraient.

Hachette de toutes sortes de viandes cuites ¢ la
brocle.

Vous prenez de la viande cuite 4 la broche, telle que
vous l'aurez, soit de boucherie ou volaille ou gibier;
vous la couperez par tranches fort minces; vous la
mettrez dans une casserole avec un peu de persil, ci-
boules, échalotes, champignons, le tout haché , un

eu de bouillon, sel, gros poivre; vous faites mijoter
re tout sur le feu pendant un quart d’heure ; vous met-
tez dans le plat que vous devez sérvir un peu de la
sauce de voire viande, avec de la mie de pain ; vous
arrangez volre viande sur la mie de pain ; vous remet-
trez sur la viande encore un peu de mie de pain ; vous
faites attacher sur un fen doux, jusqu'a ce qu'il se fasse
un petit gratin aun fond du plat; vous verserez ensuite
le reste de la sauce par-dessus , avec un filet de verjus,
ou de vinaigre & défaut de verjus.

Hachis de baeuf.

Hachez trés-fin trois ou quatre ognons, et metlez-
les dans une casserole avec un peu de beurre ; passez-
les sur le {eu, jusqu’a ce qu’ils soient presque cuits;
mettez-y une bonne pincée de farine, que vous re-
muerez jusqu’'a ce qu'elle soit d'une couleur dorée ;
mouillez avec da bouillon , un demi-verre de vin, sel,
gros poivre; laissez bouillir jusqu'd ce que l'ognon
soit cuit, et qu’il n’y ait plus de sauce; mettez-y du
boeuf haché; faites-le bouillir, pour qu'il prenne gott
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Roties aw lard. :

Coupez des tranches de pain de la largeur de deux
doigts et d'égale grandeur; mettez dessus suffisam-
ment de petiy lard coupé en petits dés et manié avec
un ceuf cru, persil, ciboule, une échalote, le tout ha-
ché, et gros poivre : laites-les frire a petit feu, et ser-
vez avec une sauce claire dans laquelle vous mettrez
un filet de vinaigre.

Roties aux anchois.

Elles se font avec des mies de pains passées au
beurre ; on arrange dessus une demi-douzaine d'an-
chois bien lavés et coupés en filets minces dans lear
longueur; assaisonnez les roties avec de Uhuile, du
vinaigre et du gros poivre. ‘

Roties de rognons de veauw.

On coupe des mies de pain de méme grandeur que
les précédentes, et on met dessus une farce d'un ro-
gnon de veau cuit a la broche, qu'on hache avec au-
tant de sa graisse, persil, ciboule, une échalote, sel,

ros peivre : on lie de quatre jaunes d'ceufs et les

lancs fouettés; on met cette farce sur les roties ; on
unit le dessus avec un couteaun trempe dans de 'ceuf
battu; on pane avec de la mie de pain; on fait cuire
dans une tourtiere avec du fen dessous et dessus, et
on sert les roties avec une petite sauce claire, un peu
relevée.

Roties aux épinards. |

Le ragout d'épinards fini de bon goit et bien épais,
vous y mettez ensuite deux jaunes d'ceufls crus : vous
arrangez les épinards sur des mies de pain coupées
comme les précédentes; vous unissez avec un couleau
trempé dans de I'ceufl; vous panez le dessus de mie de
pain, et vous les faites frire. Servez sans sauce,

Roties aux haricols verts.
Elles se font comme eelles aux épinards.
Roties de towtes sortes de viande.

Prenez telle viande que vous jugerez i propos, de
celle qui a é1é desservie de la table ; coupez-la en pe-
tits dés pour en faire un ragout bien lié ; quand il est.

7‘#
\
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froid , vous y mettez deux jaumes'd’ceufs crus ; dressez
‘votre viande sur des mies de-pain ; unissez le dessus
avec un couteau trempé dans de I'cenf ; panez de mies =
‘de pain , et faites frire de belle couleur. Servez avec

une sauce-claire. .o ia: B

DES EPICERIES.

Le sel. Tout le monde sait qu'il estindispensable. Le
poivre I'est un pen moins. Le salpétre sert & faire des
glaces ; on le méle avec deux tiers de glace pour faire

es crémes et liqueurs que l'on juge a propos.
_ La muscade ,ql_e\:lou'de girofle , le macis, legingem-
_bre, le poivre fin, la fleur muscade , la cannelle, Ia co-
riandre, servent a assaisonner les ragouts. L’on en fait |
~ aussi des épices mélées, en mettant dé chacune la dose
qui lui est convenable. Sans se donner cette peine , on
en trouve de toutes préparées chez les épiciers. Ces
“épices mélées sont excellentes pour toutes sortes de pa-
tes et entremets de viande froide. ' | §

Le geniévre n'est bon que pour les viandes que l'on
veut metire au sel, comme piéce de beeuf et petit salé,
jambon pour fumer : il en faut trés-peu.

La moutarde se sert & c6té du beeuf, A diner , etd
faire des sauces Robert et rémoulade. L W

Les pistaches s’emploient pour des crémes , des ga-
lentines, et 4 faire quelques ragoiits particuliers.

Les amandes douces et améres servent a faire des
biscuits, des macarons , des abaisses de massepains, et
entrent dans plusieurs sortes de crémes ; elles servent
aﬁsi a faire de 'orgeat, comme il est expliqué au titre
office.

Le vinaigre rouge et blanc, le citron et 'orange ai-
gre, servent a relever le gout des sauces.

La bogne huile d’olive sert pour toutes sortes de sa-
lades , et dans une infinité de ragoits. o e

Maniére de faire le vinaigre.

Finaigre rouge, Ayez un baril neuf de graanr a

. gontenir vingt pintes de liquide F(g.’.il-es; de vieux bois,

~ il faut le faire doler en dedaus). Faitesbouillir une pinte

.. du plus fortvinaigre ; meitez-le tou ‘%Lp" ant dans le
baril que vous boucherez bien avec le bondon), et rou-
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lez le baril en agitant le vinaigre , jusqu’a ce qu'il soit
tont-a-fait froid. Six heures aprés vous dtez ce vinaigre,
,%euez lebaril en place dans un endroit'chaud, ayant
80in de le bondonner. Vous taites un trou sur le haut
| ul%aril, au-dessus du jable, assez grand pour intro-
‘duire le bout d'un grand entonnoir ; vous y versez, par
son moyen deux pintes de hon vinaigre; huit jours
apreés vous y ajoutez une pinte de vin propre a faire du
vinaigre, et de huit jours en huit jours vous en ajoutez
une semblable quantité , jusqu'a ce que le baril soit a
moiti€ plein ; alors vous en pouvez mettre davantage :
ayez attention de vous assurer , avant de remeitre de
nouveauvin, que le vinaigre du baril est toujours aussi
fort que le premier qne-vous avez mis, parce que , s'il
élait plus faible , 'augmentation que vous feriez n’au-
‘rail pas la méme force. Votre baril étaat plein, et le vi-
naigre dans sa bonté, vous en retirez les deux tiers que
vous mettez dans un autre vaisseau ; ensuite vous re-
mettez du vin peu a peu comme ci-dessus ; eL, par ce
moyen , vous avez toujours du vinaigre. Le vin le plus
propre A faire du vinaigre, est celui que l'on retire au-
prés de la lie, celui qui est poussé et aigri , sans avoir
de fleurs. Loraque le vinaigre n’a pas assez de couleur,
on y met du jus de mures sauvages.

Finaigre blane. 1l se fait avec le rouge. Pour opérer
ce changement , vous meitez sur le feu dix pintes de
vinaigre rouge; plus ou moins, suivant la quantité que
vous voulez dua blanc ; vous le faites bouillir jusqu’a ce
gu’il soit rédait a huit; eunsuite vous le faites distiller
a 'alambic. -

Finaigre rosat. On fait sécher deux jours au soleil
uneonce de roses muscades que 'on met daus une pinte
de vinaigre blanc, lequel on expose ainsi au soleil pen-
dant quiﬂze[jours dans une bouteille bien bouchée, pour
y laisser infuser les roses : au bout de ce temps, on
décante le vinaigre , on en exprime le marc, etonle
met dans desbouteilles que I'on a soin be bien boucher.
o Finaigre d'estragon. On fait sécher de 'estragon au
soleil ; on le met dans une cruche que 'on emplit de vi-
naigre ; on le laisse infuser pendant quioze jours ; au
boutdece temps, on' décante la liqueur , on en exprime
le marc, et on les place dans un endroit frais,
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Vinaigre printannier pour la salade. Prenez trois
onces d’estragon, autant desariette , decivette, d'écha-
lote et d’ail, une poignée de sommités de menthe et de
baume ; faites sécher le tout : meitez-le¢ ensuite dans
une crache avec huit pintes de vinaigre blanc ; faites-le
infuser au soleil pendant quinze jours ; au bout dece
temps , décantez-le, exprimez en le marc, filtrez-le, et
gardez-le dans des bouteilles parfaitement bouchées.

[P

DU BEURRE , DU FROMAGE ET DU LAITAGE.
Du beurre. el

Le meilleur est celai qui est jaune naturellement, et
qui ne se fait pas sentir ; le blanc n’est pas a beaucoup
prés, d'un gout si agréable. Les beurres de mai et de
septembre sont estimés pour la bonté , et c'est dans
ces deux saisons qu'on doit en faire sa provision, soit
pour en fondre ou pour en saler.

Beurre fondu.

Surtrentelivres de beurre mis dans un chandron bien
propre, vous mettez quatre clous de girofle, deux feuil-+
les de laurier, deux ognons. Vous faites cuire ce beurre
a petit feu pendant trois heures , sans I'écamer, jus-
qu’a ee qu’il soit parfaitement clair ; vous le retirez en-
suite du feu pour le laisser reposer pendantune heure,
vous 'écumez ensuile et Je versez doucement duns des
pots de grés. Passez le fond dubeurre au travers du ta-
mwis. Quand vos pots sont pleins , vous les portez i la
cave; étant froids, vous les couvrez d'un papieret d'une
ardoise. Ce beurre ne peut se garder long-temps.

Beurre salé.

Aprés avoir lavévotre benrre plusieurs fois pour faire
sortir son lait, vous en prenez deux livres A la fois, que
vous mettez sur une table bien neite ; vous I'étendez
avec un rouleau de I'épaisseur d'un doigt, vous répan-
dez du sel en juste quantité; vous pliez le beurre en
trois ou quatre, et le repétrissez de cette fagon, jusqu’a
ce que le beurre soit bien mélé avec le sel. Continuez
de cette fagon, deux livres par deux livres , jusqu’a la
fin. Vous meitrez A mesure dans des pots de g ;
propres , et le presserez bien avec la main , pour qu’il
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ne reste point de vide. Les pots pleins, vous prenez du
sel que vous faites fondre avec un peu d’ean , que vous
mettez sur la superficie des polts ; portez-les a la cave,
et couvrez-les de méme fagon que ceux du beurre fondu.

DU FROMAGE.

Lanomenclature des fromages esttrés-étendue : nous
ne parlons que de ceux que l'on emploie assez souvent
en cuisine et pour les desserts. .

On ales fromages de chevrettes , qui sont faits avec
du lait de chévre mélé d’un tiers de lait de vache: quand
ils sont affinés , ils sont trés-bons.

Les fromages de Brie, qui abondent partout: il y en
a d'excellens. :

Cenx de Bretagne , de Languedoc, de Hollande, de
Gruyére, de Parmesan et de Roquefort,

Les fromages mous, nouvellement faits : ils se servent
au gros sel.

Les petits fromages a la eréme, qui se mangent avec
du sucre, et qui se servent sur la table , au desser:.
Il o'y a que le Parmesan et le Brie dont on se serve en
cuisine.

DU PARMESAN.

Il sert & faire des entrées en gras el en maizre. A cet
effet, on le rape : la viande ou le poisson que vous des-
tinez pour serviravec, doit éire cuit 4 !a braise ou en ra-
goit; la sauce et la viande doivent étre moins salées
qu’a l'ordinaire, & cause du Parmesan..

Ramequin.

Mettez une chopine de créme dansune casserole avec
un quarteron de beurre, et lorsqu’elle commence & fré-
mir , vous y ajoutez deux cuillerées de farine , et faites
dessécher cette pite jusqu'a ce qu’elie ne colle plus au
doigt ; vous la retirez du feu, et lui laites boire sept ou
huit ceufs, deux par deux ; vous y incorporez une de-
mi-livre de fromage de Gruyére coupé en petits dés et
une pincée de mignonette. Couchez alors vos rame-
quins sur des fenilles , et apres les avoir dorés avec de
I'ceuf , vous les faites cuire dans un four doux. Vous les
retirez lorsqu’ils sont fermes et d’une helle couleur.
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DU LAITAGE.

Rien ne demande plus de soin que le laitage , parce
qu’il est susceptible de grendre un mauvais godt et que
la moindre malpropreté peut le faire tourner. a

C’est avec le lait que se font les crémes qui se ser-

venl pour entremets. :
DES CREMES.
Crémes a Uitalienne.

Faites bouillir dans une casserole trois demi-setiers
de lait; mettez-y alors un peu d’écorce de citron vert,
une pincée de coriandre, un petit morceau de cannelle,
un peu plusd’un demi-quarteron de sucre, deux grains
‘de sel ; continuez de faire bouillir juaquﬁ moitié l%f
duction, et laissez un peu refroidir. Ayez dans une au-
tre casserole une pi de farine délayée avec six jau-
nes d’cenfs ; mettez-y votre créme peu a peu en la re-
‘muant a mesure ; passez-la au tamis , et dressez-la sur
le plat que vous devez servir ; faites-la prendre aubain-
‘marie, et avant de laservir, passez la pellerouge par-
dessus pour la colorer. o . : b

Créme au café blane.

‘Prenez un quarteron de café ; et faites-le romssir '}
dans une poéle. Lorsqu'il est brun, vousle meltezdans
une chopine de créme ou de lait bouillant ; couvrez-le =
afin qu'il infuse. Sivous faites votre créme dans de pe-
tits pots , yous devez metire un jaune d'ceaf pourcha- =
cun, dusucre ou ungrain desel, selon le gout des per-
sonnes. Si vous la faites dans une casserole d’entre-
mets ou dans un plat creux, vous devez suivre cespro-
portions , et vous arranger de maniére qu'il n'y ait ja-
mais d'infusion du reste, afin que le gott du café ou de
toute autre odeur soit plus fort. Vous faites prendre la
creme au bain-marie, avec du feudessus, et surtout vous
prenez garde qu’elle ne bouille. Tous les appareils de
creme doivent en général étre passés a I'étamine.

Creme de chocolat.

Vous raiissez une demi-livre de chocolat g aalu_Qja
quantité que vous voulez en faire, et le faites fondre sur
un fourneau avec un demi-verre d'eau et de sucre ; |
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€1ant fondu vous le mélezavec de la créme,un grain de
sel et des jaunes Jd'ceufs dans la méme proportion que
Ia précédente. Vous la faites prendre de méme au bain-
marie.

Créme au caramel.

Prenez une once de sucre , lequel vous écrasez bien
fin ; mettez-le dans un poélon non étamé sans eau , et
le faites fondre sur un fourneau ; étant fondu, il est au
cassé ; vous devez atiendre le moment on il est d'une

couleur blonde un peu foncée; alors vous y jelez une
_Encée de fleur d’orange pralinée, que vous mouillez, et
faites fondre avecune cuillerée d’eau; vous incorporez
cela avec de 1a créme ou du lait, etle finissez comme
la créme au café blanc.
| Creme a la frangipane. - .
Mettez dans une casserole deux cuillerées de farin
avec du citron vert rapé , de la fleur d'orange grillée et
hachée, une petite pincée de sel ; délayez le tout avec
‘trois ceufs, blanes et jaunes, uné chopine de lait, un
morceau de sucre ; faites cuire votre créme en la tour-
‘mant tovjourssur le feu pendant une demi-heure ; quand
elle sera froide, elle vous servira pour faire des tourtes
‘de frangipane on des tartelettes. Vous n’avez plus qu'a
la mettre sur une pite de (euilletage , que vous glacez
‘avec du sucre quand elle est cuite.

Créme a la vanille, @ la flewr d orange , aw citron,
au thé , etc.

Yous faites bonillir votre eréme et laretirez da feu
pour y metire infaser, pendant une heure, une des
odeurs ci-dessus : vous finissez ces crémes absolument
comme la eréme an café.

Créme a langlaise.

YVous faites prendre, au bain-marie, une des crémes
ci-dessus , n'importe laquelle ; lorsqu’elle est froide ,
vous la passez a 'étamine , avec une cuillére de bois ,
et y incorporez une once de colle de poisson fondue et
clarifice. Yous prenez un moule d’entremets , dans le-

‘quel vous metiez cet appareil ; lorsqu’il est froid, vous

‘Tenterrez dans la glace, et au bout d'uneheure vous'le




160 CREME. ‘ .

renversez sur le plat que vous devez servir. Si la créme
ne se aécolait point, vous tremperiez le moule dans de
'eau chaude pendant deux ou trois secondes.

Créme blanche au naturel. e

Prenez une pinte de lait ou chopine de créme etu
morceau de sucre que vous faites bouillir ensemble et
réduire & un tiers, et mettez refroidir jusqu'a ce que
vous puissiez y souffrir le doigt sans vous briler. Vous
prenez ensuite un pea de présure que vous délayez
avec de I'eau dans une cuillére i bouche; _mélez-la?l g
dans la créme, puis passez le tout dans un tamis. Yous
prenez le plat que vous devez servir, et le mettez sar
de la cendre chaude ; vons versez votre créme dedans,
etla couvrez d'un couvercle sur lequel vous mettez aussi
de la cendre chaude ; laissez-le ainsi jusqu'a ce que la
créme soit prise, puis vous la porterez au frais pour la
servir frotde. . b

~ Créme glacée.

Prenez une casserole ot vous mettrez unepetite poi-
gnée de farine , du citron vert haché trés-fin, une pin-
cée de fleur d'orange pralinée et pilée, un morcean de
sucre ; délayez le toutavec huitjaunes d’cenfs dont vous
mettrez les blancs a part dansune terrine bien propre,

'Y |

et délayez les jaunes avec une chopine de créme , un
demi-setier de lait. Faites cuire cetie créme sur lefeu |

pendant une demi-heure; quand elle est épaisse , vous
laretirez du feu. Vous fouetiez les blancs avec un fouet;
lorsqu’ils sont bien montés , vous les mélez dans la
créme, et mettez cetle créme dans le plat que vous de-
~ vez servir ; vous saupoudrez le dessus du sucre , afin
que la créme en soit bien couverte. Faites-la cuire au
four (qu’il ne soit pas trop chand), ou sous un couver-
cle de tourtiére. Quand elle est bien montée et glacée,
Servez.

Créme fouettée.

Meitez dans une terrine de la créme avec une quan-
tité proportionnelle de sucre en poudre, et un peu de
fleur d'orange. Fouettez le tout avec un paquet de brins
d’osier sans écorce. Quand ce mélange est bien renflé

vous le laissez un moment ; vous I'enlevez ensuite av
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une écumoire, et le dressez en pyramide sur votre plat.
Ayez soin de garnir le tour de petits filets d’écorce de
citron ou d'orange verte confits, et servez

‘DES BEIGNETS.

Les beignets se servent pour entremets. On en fait
de plusieurs sortes, et I'art de les varier est presque
infini ; mais ceux qu'on admet le plus souvent sur les
tables bien servies, sont ceux de pomme. Indépendam-
ment de ceux-ci , nous allons indiguer quelques nou-
velles recettes.

- DPeignets de pommes et de péches:

Prenez des pommes de reinettes que vous coupez en
quatre quartiers ; 0tez la peau e} les pépins ; faites-les
mariner deux ou trois heures avec de 'eau-de-vie , dua
sucre , de I'écorce de citron vert, de l'eau de fleur d’o-
range; quand elles ont bien pris gout, mettez-les égout-
ter. Vous faites une pite composée de farine, d'eaw
tiede, trés-peu de beurre fondu, du sel , denx jaunes
d'ceufs , et les blanes fouettés : qu'elle soit un peu
épaisse , afin qu’clle enveloppe la pomme ou la péche ;
vous trempez successivement chague morceaun dedans,
et faites frire d’'une belle coulenr. Glacez avec du sucre

et la pelle ronge.
Beignets d'oranges.

Prenez cing oranges de Portugal ; 6tez avee un pe-
tit couteau la snperficie de l'écorce en les tournant,
pour couper i mesure 'écorcede |'épaisseur d’'une pe-
tite piéce; coupez les oranges par quartiers pour en
Oter les pépins, et mettez-les cuire avec un peu de su-
cre. Faites nne pite avec du vin blane, de la farine, une
cuillerée de boune huile ; un peu de sel : délayez cette
pite ; qu'elle ne soit nitrop claire ni trop épaisse; mais
qu’elle file en la versant avec la cuillére ; trempez vos
quartiers d'orange dedans pour les faire cuire dans une
friture, jusgu'a ce que la pite soit de belle couleur :
servez-les glacés de sucre fin avec la pelle rouge.

Beignets de pdte. ;

Mettez sur une table un demi-litron de farine, gros
comme un ceuf de beurre, une bonne pincée de sel, en=
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viron un demi-verre d’eau ; pétrissez la pite , ensuite
vous l'abattez fort mince, et la coupez avec un coupe=
gﬁle a petits palés ; mettez sur chaque morceanun peu

e créeme de frangipane, et recouvrez-le avec un au-
tre morceau de pate ; mouillez les bords et collez-les
ensemble en les pincant tout autour ; faites frire d'une
couleur dorée ; glacez-les dessus et dessous avec du
sucre et la pellerouge. i

Beignets a la'ereme.

Mettez dans une casserole un demi-setier de créme,
un demi-setier de lait, un peu de sel, une pincée de
citron vert haché trés-fin ; faites bouillir et réduire &
moitié ; ensuite mettez-y trois grandes cuillerées de fa-
rine que vous délaierez sur le fen avec de la créme, et
tournez-la jusqu’a ce qu'elle soit bien épaisse ; Otez-la
du feu pour la mettre sur la table; abatiez-la avec le
rouleau, jusgu'a ce qu'elle soit mince comme un petit
écu ; coupez-la en lozange ; faites-la frire, et glacez
avec du sucre et la pelle rouge.

Charlotte de pommes. ,

Coupez quinze pommes en quartiers, et otez-en la
peau el les pépins. Yous coupez ensuite chaque quar-
tier en lames et les meltez dans une casserole, avec
un bon quarteron de beurre, une demi-livre de sucre
en poudre et un peu de canelle. Vous faites cuire vos
pommes sur un fourneau trés-vif, en ayant soin qu’el-
les ne se mettent pas en marmelade d’abricots , et en
dtez la cannelle. Vous coupez de la mie de pain en tran-
ches trés-minces. Yous avez un moule de cuivre uni,
lequel vaus garnissez de cette mie de pain trempée dans
le beurre, et vous y versez ensuite vos pommes que
vous couvrez encore de mie de pain. Vous faites cuire
la charlotte dans la cendre chaude ou dans un four.
Lorsque vous étes persuadé gu'elle a une belle couleur,
vous la renversez sur le plat que vous devez servir.

DE LA PATISSERIE. -

Il est trois choses essentielles en patisserie : |
1" C’est de bien s'attacher a faire la pite comme nous
Pindiquons ; S .
2° De savoir, pour la cuisson des viandes, combien
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il leur faudra de temps pour les faire cuire  la braise,
et de ne jamais les laisser qu'une demi-heure de plus
dans le four;

3° De connalire le folr dont on se sert, et de savoir
le gouveruer. _

Pour les piéces qui sont lorgues a cuire, il faut faire
chauffer le four long-temps; on ne risque rien de le
faire chauffer plus qu'il n’est nécessaire , pourvu qu’on
le laisse abattre de sa chaleur, c’est-d-dire qu'on n’en-
fourne qu'uue demi-heure aprés que le four aura été
nettoyé et la porte fermée : par ce moyen, on ne ris-
que pas de bruler sa pitisserie. Pour les piéces qui ne
sont pas longues i cuire, on aura soin de ne pas tenir
le four si chaud, principalement pour la pitisserie de
feuilletage, qui cuirait trop promplement el n’aurait
pas le temps de monter. ;

Pte brisée pour les tourtes.

Sur un quart de farine, on met cinq quarterons de
ben beurre , environ une once de sel. On met sa farine
sur une table bien propre ; on fait un trou dauns le mi-
lieu pour y meitre le sel , le beurre en petits morceaux,
@t de l'eau avec prudence; on manie bien le beurre
avec l'eau, petit a petit avec de la farine; quand la fa-
ri bu toute 'eaun , on péirvit & force de bras; la pite
ne saurait étre trop épaisse, pourvu qu'elle soit bien
liée : on aura soin de faire cette pite au moins deux
heures avant de s’en servir, pour qu’elle ait le temps
de revenir. C'est avec cette pate qu'on fait toutes sortes
de tonries pour entrées , comme de viande de bouche-
rie, gibier, volaille, poissons.

Tourtes de volaille.

Les tourtes que I'on peut faire de différentes fagons »
en volaille, sont d’'une poularde coupée en quatre , de
petits pigeons entiers ou coupés en deux, quand ils
sont gres, d'ailerons de dindon. On prend ce qu'on juge
& propos, qu'on fait blanchir et qu'on passe au beurre
avec de fines herbes assaisonnées de bon gout et un
bouquet garni. On met sur sa tourtiére un morceau de
pite de I'épaisseur d'un écu, qu'on aura battue avec un
rouleau; on place dessus la piite la viande qu'on a pré-

“parée et froide, et dans tous les vides des boulettes de
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godiveau; on couvre la viande avec des bardes de lard ;
‘on met dessus la viande une pareille abaisse qu'on a
mise dessous ; on monille avec de I'ean et un doroir les
deux endroits qui doivent se toucher, et on les pince
tout autour pour qu’ils se collent ensemble; on fait
ensuite un bord en tournant autour avec le pouce ; on
prend un ceuf que 'on bat, blanc et jaune, et, avec le
doroir ou une plume, on en frotte tout le dessus de la
tourte. On les fait cuire au four. Un quart-d’heure apres
qu’une tourte est au four, il faut I'en sortir et faire un
trou au milieu pour laisser évaporer la fumée, quila
ferait fuir; on la remet tout de suite dans le four. Quand
elle est cuite, on Ote le dessus , en la coupant tout au-
tour proche le bord; on dte !a rirraisse qui est danﬁfﬂ
tourte, ainsi que les bardes de lard, et on verse 4 la
place une savce d'un bon gott quﬁ'ﬂpﬁeq{: A cet ejl'gz

toute préte dans une casserole. Si on a un ragotut d

ris de veau et de champignons, fini de bon goiit, on ¥’
mettra au lieu de sauce ; la tourte n'en sera que meil-
leure, ensuite on la recouvre avec son dessus, et on
sert. Voild la-facon qu’on observera pour toutes sortes
de tourtes, soit en gras, soit en maigre ; il n’y aura que «
les viandes qui seront dedans, leur assaisonnement, le
temps de leur cuisson et les sauces différentes, qui en
feront le changement : pour ce qui regarde la pite,
c’est toujours la méme répétition. ' :
Tourtes de gibier. -

Le lapin: il faut le couper par membres, lui casser
un peu les os avec le dos du couperet. Si on veut faire
une tourte de liévre, on en éte tous les os et on n'y met
que la chair : les os vous serviront pour faire un civet.

La bécasse : pour faire une tourte, on en prend deux
qu'on coupe chacune en quatre; on hache le dedans et
on l'incorpore dauns le godivean ou farce qu'on lui des-
tine. :

Les alouettes: il faut leur dter les pattes, le cou, et
les vider ; on fait du' dedans une farce comme de la f_:é-.
casse. | S
Aprés avoir observé pour tous ces gibiers ce que je
viens de dire de chacun en particulier, ce qui reste
faire pour toutes les tourtes se trouve a toutes €gal.
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les met dans la tourtiére avec un bouquet de fines her-
bes, sel, fines épices, bardes de lard et beurre : on
met dessus son abaisse de pite pour la finir comme les
antres. Quand elles sont cuites et dégraissées, on met
dedans une bonne saunce faite avec un bon coulis : en
servant on presse dans la sauce le jus de deux oranges;
sionaa la place de la sauce un bon ragout, soit de ris
de veau et champignons, ou ragout de truffes coupées
par tranches, la tourie n’en sera que meilleure et plus
estimée : on y mettra tonjours en servant le jus d'un
citron, par rapport au gibier, qui veut avoir un peu
de piquant. | |

- Tourtes de toutes sortes de farces.

On prend de telle sorte de viande qu'on jugera i pro-
pos, comme rouelie de veau, gibier ou volaille : qu'il
n’y ait point-de petits os ni de filandres, quon aura
soin d’0ter : il ne faut que d'uce viande i !a fois; une
bonne demi-livre oun trois quarterons suffisent : il faut
la hacher avec des couteaux i hacher, et metlre avec
autant de boune graisse de liceaf, persil, ciboule et
champiguons, le tout haché trés-fin ; on assaisonne de
sel fin, un peu d'épices mélées. Quand le tout est bien
meélé, on y met devx ceuls eutiers et on le pile dans
un mortier, en-y mettant de temps en temps quelques
gouttes d'ean, On fonce sa tourtiere d'une abaisse de
pate, et on la garnit avee des boulettes de cette larce,
lesquelles on roule sur unc table avec un peu de farine;
on couvre de bardes de lard, el ensuile de pite, com-
me les précédentes ; on y met de méme un bon coulis
ou un ragott de créles, de champignons, de ris de
veau, etc.

Tourtes de godiveau.

-~ On passe sur le feu avec du bon beurre de la rouelle
de veaun coupée en dés; apres on la hache avec de la
graisse de beeuf; on y wmet persil, ciboule, chumpi-
guons, de la mie de pain desséchée avec de la créme,
du sel, du gros poivre; on pile la farce et on la lie de
jaunes d'ccufs. On roule la farce en saucisses; on la
met dans la tourte avec ris de veau, champignons,
truffes , si l'on veut, foies gras : on couvre de bardes et

S NS, . L
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de beurre; en servant, les bardes otées, la toprte dé~
graissée , on y‘iﬁbﬁ '111!1;:'3 bonne sayce%fﬁ_ 1'*"“_ » &%f’z
Tourtes de toutes sortes de poissons en gras.
On prépare le pisson et on le coupe suwm
est, on I'arrange sur du lard rapé, et'on snit le p é
pour Ja tourte de langue de boeuf. Lorsque le tout est
cuit, on met la sauce ou le ragotit que'on veut.

Tourtes maigres en poissons. .
Prenez tel poisson que vous jugerez ﬂ-.-pmppsﬁgﬂ
Pavoir écaillé et coupé par trongons, foncez ure tour- |
tiére avec la méme pite, comme il est dit aux autres; |
meltez dessus le poisson avec ur bouquet de fines her-
bes, sel fin, fines épices, et couvrez tout le poisson
avec du beurre; mettez aprés votre abaisse de pite;
finissez la tourte comme il est expliqué pour les pré- |
cédentes : une heure et demie suffit pour la cuiss
d’une tourte de poisson. Quand elles sont cuites et dé-
graissées comme les autres, vous mettez dedans un
ragoiit de laitances. X Aot s
Tourte a la Chantilly. R
Votre créme double fouettée et méiée avec du sucre
fin, du citron rapé, de la fleur d’orange, vous la fai-
tes prendre i la glace, pour la servir sur une abaisse
de pite d’amandes que vous faites de 1a maniére sui= |
vante : Sur une livre d’amandes douces pilées fin, que
I'on met dans une poéle sur-un feu trés-doux , on jette
trois quarterons de sucre en poudre, que I'on remue
avec, jusqu'a ce que la pite ne colle presque plus au
doigt; on I'abat doucement avec le rouleau sur du pa-
pier, en y jetant légérement du sucre mélé de farine.

Pdte pour les timbales.

Pour faire toutes sortes de timbales, on fait une pite
de cette fagon : On met sur une table un litron de fa-
rine ; on fait un tron dans le milieu pour y mettre un
peu d'eaun, trois quarterons de beurre, deux jaunes
d’ceufs et une pincée de sel; on pétrit cette pite: quelle
ne soit pas trop ferme, et on la fraise trois fois.

Farce pour toutes sortes de pités et timbales.
On a une livre de rouelle de veau, on en ﬁhﬁ& fi-
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landres; on la hache avec les couteaux , et ony m‘g
deux livres de gras lard épluché, une demi-livre d
jambon cuit, sel , poivre, épices et aromates pulvéri-
sés ; lorsqu’elle est bien mélée et bien hachée comme
de 1a chair & saucisse , on la met sur un plat, et on s'en
Sert a propos. ’

Maniére de faire une timbale.

Prenez de la pite ci-dessus que vous abattrez avec
un rouleau, de I'épaisseur d’'un petit écu, beurrez tout
I'intérieur d'une petite casserole, et étendez dans le
fond et autour votre pite pour gu'elle prenne bhien la
forme de la casserole, en ayant I'attention de ne pas la
percer ; mettez dessus tel ragotl de viande ou de pois-
sons que vous voudrez, pourvu qu’il soit cuit, refroidi
et 4 courte sauce (vous pouvez méme déguiser de celte
facon toutes sortes de ragoils qui ont.deéja été servis ) :
couvrez la viande de méme pate, de maniére que celle
de dessus se rejoigne a celle de dessous; mouillez-en
les bords et pincez-les tout autour pour les coller en-
semble , comme on fait aux tourtes ; faites cuire au four
ou A la braise : sic'est de la derniére maniére, vous
enterrez la casserole dans des cendres chandes, du feu
sur son couvercle. Quand la pite de votre timbale est
cuite, vous la renversez doucement sens dessus dessous
dans le plat que vous devez servir ; vous faites un trou
dans le milieu, de facon & pouvoir remetire le morceau
de pite que vous dtez, sans quil y paraisse, et vous
versez daus la timbale une sauce telle que vous jugerez
& propos, selon la viande que vous aurez mise dedans.

Pite brisée pour les pdtés froids.

Vous ferez plus ou moins de pite, suivant ce que
vous aurez besoin. Voici sur quoi vous vous réglerez :
Prenez un demi-boisseau de farine,deux livres de beurre,
un demi- quarteron de sel; mettez cette farine sur'la
table ; fxites un trou dans le milien, pour y mettre le
sel fin et le beurre; vous prenez ensuite de I'eaun pres-
que bouillante, que vous mettez sur le beurre, et le
maniez avec les mains dans cetle eau jusqu’a ce qu'il
soit tout-a-fait fondu ; vous mélez ensuite la farine et la
pétrissez a tour de bras jusqu’a ce qw’elle soit bien lice ;
plus la pite est ferme, mieux elle est faite, pourvu
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d le pAté est bien fagonné, on fait un trou au
milieu du dessus, de la largeur du pouce; on fait une
cheminée de pite ol on met une carte roulée , de peur
que le trou ne se referme en cuisant; ou dore ensuite
partout la pite par deux fois, avec un ceuf battu, blanc
et jaune, pour l'enjoliver : un moment avant que de le
mettre au four, on mettra par la cheminée du pité deux
cuillerées d’eau-de-vie, cela !ni donuera un bon gout.

Il faut laisser |le paté au four, au moins quatre heu-
res, ce que l'on juge 1 reste d’'aprés sa grosseur.
Quand il est cuit, on 12 met dans un endroit pour le
faire refroidir, et on bouche sa cheminée avec un mor-
ceau de pate crue, jusqu’a ce qu'on le serve.

De la pate feuiiletée.

Prenez un litron de farine, mettez-le sur la table avec
un peu de sel et d’eau, ce que la farine en peut boire ;
pétrissez un moment la farine avec I'eau; que cette pate
ne soit ni trop molle, ni trop épaisse, laissez-1a reposer
avant que de vous en servir; vous prenez ensuite pres-
que autant de beurre que de pite, puis abattez la pite
avec le rouleau, metiez le beurre dans le milien, et
donnez cing tours en été et six en hiver : on appelle
tour la pite abattue avec le rouleau, jusqu’a ce gu’elle
soit de I'épaisseur d'un demi-doigt, en jetant, de temps
en temps, et légérement un peu de farine. Quand cha-
que tour est fini, vous repliez la piite en trois et re-
commencez chaque tour jusqu’a finisgement. Yous vous
servez de cette pate pour faire toutes sortes de tourtes,
des petits patés et des giteaux feuilletés.

Gateau a la royale.

On met dans une casserole une pincée de citron vert
haché, deux onces de sucre, un peu de sel, gros comme
la moitié d’'un ceuf de beurre, un bon verre d’eau; on
fait bouillir un moment , et on y ajoute quatre ou cinq
cuillerées de farine ; on fait dessécher sur le feu, et re-
muant toujours, jusqu’a ce que la pite soit bien épais-
se, et qu'elle commence 4 s’attacher & 1a casserole : on
I'dte du feu, et on y met un cenf i la fois, en remunant
fort avec la cuillere, jusqu’a ce qu'il soit bien mélé avec
1a pite : on continve d’y mettre des ceufs un & un de
celte facon, jusqu'a ce que la pite soit molle. sans

8
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on en ecoupe de petites abaisses avec un coupe-pite :
on les met sur des monles & petits pités, et surla
pite une petite cuillerée de créme de frangipane ;
comme celle qui est marquée ci-devant, ou bien des

..confitures telles qu'on voudra, pourva que ce ne soit
pas de la gelée : on couvre avec quelques bandes de
pite : on fait cuire une demi-heure au four, et on glace
avec dn sucre et la pelle rouge.

Darioles.

Prenez douze moules a darioles, beurrez-les et fon-
. cez-les avec du feuilletage le plus mince possible. Vous

- faites l'appareil de la maniére suivanté : Mettez dans
une casserole la grosseur d'un ceuf de farine ; que vous
délayez avec cinq jaunes d'ceufs, six mesures de créme,’
pareilles aux moules que vous avez garnis de pite, un
peu de sel, six onces de sucre, fleur d’orange prali-

. née eL macaron ¢crasé, Mettez dans chaque moule gros
comme une noisette de beurre et de l'appareil ainsi
composé : prenez bien garde qu'ils ne soient trop
pleins, cela ferait un trés-mauvais effet : mettez-les a

- peu prés aux trois quarts. Faites cuire vos darioles

dans un four d’une moyenne chaleur, et, au bout d’'une

demi-heure, lorsque vous jugerez qu’elles peuvent étre
cuites, vous les retirerez du moule et les mettrez sur
le plat que vous devez servir : saupondrez-les de sucre.'

Timbales de biscuits.

Prenez six ceufs et autant pesant de sucre fin, et la
pesanteur de trois ceufs de farine , ce qni vons fournira
' pour faire six timbales de la grosseur d'un bon verre
chacune, qui vous ferout un bon plat d’entremets :
" pour les faire, vous observerez la méme facon que pour
le ghiteau de Savoie, A cette diff‘rence qu'il ne faug
qu'une demi-heure pour la cuisson et le four #n peu
plus doux. |

Croquantes.
‘Mettez sur une table un demi-litvon de farine avec
~un quarteron de sucre fin, un blanc d’'ceaf, une demi-
cuillerée d’eau de fleur d’orange, gres comme la moi-
-ié d’'un ceuf de beurre, un demi-verre d’eau , une pe-
tite pincée de sel : pétrissez le toui ensemble pour en

8.
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faire une pite bien liée et ferme ; abattez-la trés-mince k
et coupez-en de petites abaisses que vous mettez sur

des moules & pelits phiés : faites-les cuire un quart

d’heure dans un four trés-doux ; quand elles sont froi-
des , vous mettez légérement dessus de la gelée de gro-
seille ou d'autres confitures Cette méme pite sertpour
faire des croquantes découpées, a cette différence que
vous y mettez pluside blanc d'ceuf et moins d’eau. 2

Feuillantines.
i

On fait une pite a feuilletage comme ‘il est marqué
ci-devant : on abat une abaisse de la grandeur d’'une
tourte et de I"épaisseur d'un petit écu : on la met sur
une tourtiére et de la créme a fragipane dessus : on
la couvre d'une autre abaisse découpée et & jour: om
les colle ensemble en appuyant sur les bords que 'on
dore avec un ceuf battu, et on fait cuire aun four pen-
dant uue heure. On en fait de petites, un peu plus

- grandes que des tartelles , de la méme fagon.
' Gdteau a la Drie.

On pérrit du fromage de Brie bien gras, avec un li-
tron et demi de farine , trois quarterons de beurre,
trés-peu de sel : on met cing ou six ceufs pour délayer
la piite : quand elle est bien pétrie, on la mouille pour
la laisser reposer une heure; ensuite on forme le |
teau a 'ordinaire pour le faire cnire.

Talmouses.

Vous mettez dans une casserole un poisson de cré-
me, un demi-quarteron de beurre, un peu de sel;
guand la créme bout, ajoutez-y deux cuillerées de fa-
rine que vous délayez bien, jusgu'a ce que voire pite
soit ferme j Otez-la de dessus le feu et délayez dams a

tant d'ceufs gue la pite en peut boire sans éire liquide;
vous y mettrez ensuite un fromage 4 la créme bien
égoutlé et fait du jour, que vous délayez avec votre
péte : vous prenez ensuilte des moules & petits pités,
el y mettez une abaisse de feuilletage de la méme pite
que celle a petits patés, de fagon qu’elle déborde en
quatre coins ; vous coucherez dessus votre pite a fro-

mage de la grosseur d’un petit ceuf , et I'envelopperez
avec les quatre coins du feuilletage ; dorez avec I'ceufl

-
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battu ; faites cuire au four et i feu doux ; quand les tal-
mouses sont cuites et de belle couleur, servez chaude-
ment pour entremets.

Meringues.

On prend six blanes d’ceufs , trois onces de sucre en
poeudre et la rapure d’un citron; on fouette les blanes
d'éeufs jusqu'a ce qu’ils soient en neige ; on y ajoute le
sucre et la rapure du citron, et on remue le mélange
jusqu’ace qu‘ifsnit entierement liquide; on met de cette
pite sur des feailles de papier, en forme de meringues,
rondes ou ovales, de la grosseur d’'une noix : on laisse
au milien un vide ,-on les saupoudre et on les fait cuire;
lorsqu’elles ont pris de la couleur, on les retire du four,

our mettre dans le milien un fruit, comme cerise,
rambroise, verjus, etc., eL on couvre la meringue
pleine avec ung autre.

Tourtes a la gelee.

Les tourtes & la gelée se font differemment que cel-
les aux confitures, parce que la chaleur faisant fondre
la gelée, les tourtes auraient fort mauvaise facon. Pour
éviter eet inconvénient, on met de la pite feuilletée
dans le fond d'une tourtiére; on y fait un bord de pfte
comme aux autres, et on la place au four sans aucune
facon; quand !a pite est cuite, on saupoudre les bords
de sucre fin ct om glace avec la pelle rouge. Aussitét
que la tourte e froidie, on en couvre tout le fond
jusqu'an bord avec la gelée qu'on a envie'd’y mettre.
Un sert ces tourtes pour entremets, _

Les gelces dont on peut se servir sont celles de gro-
seilles, de framboises, de pommes, de eoings, de

cerises.
FRANGIPANE.

Mettez dans une casserole un demi-litron de fine
fleur de farine, délayez-la avgc un demi-quarteron
d’cenfs , versez-y une pinte de lait, un demi-quarteron
de beurre et un peu de sel; mettez ce mélange sur le
feu, tournez la frangipane sans cesser, jusqu'a ce

qu'elle ait bouilli un petit quart d’heure : ayez soin
qu’elle ne s’attache pas. Quand vous jugerez qu’elle est
| assez cuile, vous la meurez refroidir. Ecrasez une
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dizaine d’amandes douces; deux amandes améres et |
trois ou quatre maecarons : ajoutez-y an peu de flear
d’orange pulvérisée et sucrez bien avee dusucre en
pourdre; remuez ce mélange avec une cuillére de bois;
ensuite vous fuites votre frangipane plus ou moins
ﬁ})linae selon la quantité d'ceufs qu'il vous convient d'y
outer. ~ 1 Wi :
Quand on veut faire de la frangipane aux pistaches; =
onremplace les amandes douces par des pistaches aux-~
quelles on joint quelques amandes a , et on'
s'abstient d'y mettre de la fleur d’'orange.’ d
Si 'on veut lui donner une belle couleur verte, on
y méle un peu de vert d'épinards. ‘

- DE L'OFFICE.
Choix du sucre. - - |
Il faut choisir, pour le sucre qu'on veut employer,
parmi le plus beau et le plus blane, et avoir soin dele
prendre dur, léger et d’'une douceur agréable; ilen
est moins difficile & clarifier. La cassonnade revient |
aussi cher que le sucre par le déchet gu’elle occasione;
1a crasse qui s’y trouve en plus grande abondance,
exigeant de la mouiller davantage pour la bien clarifier.

De la elarification et de la euisson du suere.

On observe d’abord, comme régle générale, qu'il
faut environ une demi-bouteille d’eamude fontaine ou
de riviére et environ le quart d’'un ¢ d’ceuf bien
battu pour chaque livre de sucre gu'on se propose de
clarifier. Pour mieux nous faire entendre , nous allons
établir une dose fixe de sucre, et suivre le procédé
dans Loutes ses parties.

Clarification dw sucre. |

Commencez par prendre quatre livres de sucre que
VOUS casserez par morceaux; prenez ensuite une poéle
a confitures dans laque!ll@vous mettrez un blanc d’ceuf;

élayez 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 deuxbouteilles d’eau,
en fouettant bien le tout, chaque fois que vous mettez
deTeau. Quand-vous aurez achevé de bien incorporer
la totalité de votre eau avec le blanc d’'ceuf, et que tout
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le mélange sera bien en mousse, vous y jetlerez vos

quatre livres de sucre, et vous metirez votre poéle sur -

Ie!qn, en ayant soin de lever 'écume gui ne manquera

pasde paraitre lorsqu’il vieudra & bouillir. Aprés quel-

ques bouillons , le sucre s’élévera au point de dépasser

les bords de la poéle : pour empécher qu’il ne se ré-

pande au dehors, il faudra 'abatire en y versant un
peu d’eau froide, ce gui vous donnera le temps de I'é-
cumer. Il ne fant jamais prendre I'écuame quand le su-
cre bouillonne ; il faut auendre qu'il monte , I'abattre
 alors avec un verre d'eau, celale tranquiliisera, et c'est
dans ce moment qu'il faut'écumer. Contlinuez toujours
A ajouter trois ou quatre fois de 'eaun et & I'écumer,
jusqu'a ce quiils ne fassent plus qu'une petite écume
légere et blanchitre; retirez alors la poéle du fen;
prenez une servieite que vous mouillerez légerement ;
vous I'étendrez sur une terrine bien propre, et vous
passerez le sucre qui se trouvera parfaitement clarifié.

Cuisson de sucre.

Aprés la clarification du sucre, il faudra lui donner
le degré de cuisson relatif a I'objet que vous vous pro-
posez. Les artistes en ont établi six par lesquels ils ré-
glent toutes lears opérations. Quand ils veulent expri=-
mer ces différens degrés de cuisson, ils disent. cuire le
sucre au liss¢, au perlé , au souffle , a la plume, au
casse , au caramel.

Suere au lissé.

On connait que le sucre est au lissé, lorsqu’aprés en
avoir re¢u une goutte sur le poace, et y avoir joint le
doigt index, on le sépare tout-3- coup ; s’il fait un petit
filet d'un doigt 4 I'autre, qui se rompt sur-le-champ,
vous pouvez éire sir que votre sucre est bien lissé : si
le filet est presque imperceptible, le sucre n’est cuit
qu’au petzt (issé. Il ne faut pas s’aviser, pour faire cette
épreuve , de tremper son doigt dans le sucre bouillant,
il suffira de tremper I’'écumoir dans la poéle, en I'éle-
vant au-dessus vous recevrez la goutte du sucre qui

coulera du bord sur votre pouce , qui suffit pour faire

cet essai.
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Votre sucre fyant jeté quelques bouillons de plus ;
vous réitérez le méme essai : si, en séparant vos d
doigts, le filet qui se forme s’étend un peu sans se rom-
pre, le sucre est censé cuit au petif perlé, et on appelle
grand perlé. le sucre cuit au point de pouvoir s'éten-
dre entiérement sans se rompre , quoique les deux
doigts soient séparés l'un de I'autre autant qu’ils peu-
vent ’étre. On connaft encore ce degré de cuisson a la
figure du bouillon: il forme alors plusieurs perles ron-
des qui paraissent rouler les unes sur les autres.

Suere au soufflé.

Aprés quelques bouillons encore, trempez votre écu-
moire dans le sucre ; ensuite , en la prenant a la main,
et 'ayant un peu déchargée, en frappant sur le bord
de la poéle, soulflez & travers des trous , en allant et
venant d'un cété al'sutre ; 8’il en sort comme une sorte
de bouteille, votre sucre sera au degré que l'on nomme
au souffle. . |
Sucre a la plume.

Si vous laissez cuire volre sucre jusqu'a ce que vous
aperceviez , au lieu des perles dont nous avons parlé
plus haut, des espéces de bouteilles , qui, aprés s'étre
élevées, crevent tout de suite, et laissent échapper beau-
coup de fumée , vous pouvez établir que volre sucre est
bien prés d'éire a la plume. Passez alors volre écumoire
par le milien de lu poéle : reiirez-la , en la secouant
fortement en 'air, vous spercevrez votre sucre sous la
forme de filasse volante ; il sera pour lors & le grande
plume.

Suere au ecasse.

Pour connaitre si votre sucre est aw cassé , il faut
Frendre un verre plein d’eau fraiche : vous y tremperez
e bout de votre doigt que vous plongerez dans le sucre
bouillant ; vous aurez soin de le retirer bien vite , pour
le plonger dansun verre d'eau froide ; si pour lors, en
froissant le sucre entre vos doigts , le sucre adhérent
se casse en faisant un petit bruit, il sera aw A

" 1
o LD ——_




COMPOTES. 177
Suere au caramel.

Le sucre cuit au cassé s’attache toujours comme de
la poix lorsqu'on en met enire les dents : pour étre au
degré qu'on nomme earamel, il faut qu'il se casse net
sous la dent, sahs s’y attacher. Ce degré n’est pas facile
A saisir: car , pour peu que vous manguiez le point re-
quis, volre sucre est sujet a se briler, et n'est plus bon
a rien. Il faudra donc étre attentif et répéter souvent
I'essai sous la dent; dés que le sucre commencera a ne
plus s’attacher, il sera au caramel. L

Observation sur la cuisson duw sucre.

Il est essentiel d’observer gqu’il ne faut jamais laisser
I'écumoire dans la poéle au sucre aprés la elarification
ni aprés que toute I'écume sera prise , el de ne pas re-
muer le sucre , parce qu'il mourrait, c'est-a-dire qu'il
diminuerait sensiblement. i faut encore remarquer
que le sucre que l'on cuit, suriout au cassé el au ca-
ramel, monte et remonte woujours, et que, chaque fois
qu'il redescend, il laisse sa trace sur les bords de la
poéle. Or la chaleur ferait bientoL bsiler le sucre adhé-
hérent aux cotés et aux bords de la poéle , et par-l1a

Aterait toute la masse da sucre, an pointde v’éire plus

on 4 rien , si 'on y apportait remede Pour éviter cet
accident , il fandra donc avoir 4 cé1é de vous une ter-
rine remplie d’eaun froide , avec une fpouge, etlaver
trés-promptement , chaque fois que le sucre sera tom-
bé , les cOtés intérieurs de la poéle.

Votre sucre préparé de 'une des maniéres ci- des sus
indiquées, vous vous en servez pour les choses que vous
voulez faire.

DES COMPOTES.

Compote de pommes en gelée.

Prenez de belles pommes de reinete, coupez-les en
deux, pelez-les. et Otez en les ceeurs, jetez-les 4 me-
sure dans | eau [raiche : coupez-en une couple par pe-
tits morceaux : metiez-les wouies dans du sucre clarifié,
avec un verre d'eau : lorsqu’elles seront cuites, dres-
sez-les dans un compotier : laissez réduire le sirop en
gelée : passez ceite gelée dans une etamipe sur une
assiette d'argent; latssez-la refroidir et prendre : lors-

8..
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en-deux, et mettez-les blanchir dans I'ean bouillante :
d elles seront mollettes, vous les retirerez dans de
I'eau fraiche , dans laquelle vous aurez mis le jus d’'un
citron: faites bouillir du sucre clarifi¢ ; mettez-y les
Euires bien égouttées, et faites-leur jeter plusieurs
ouillons, jusgu'a ce qu’elles soient bien cuites : écu-
mez-les , el dressez-les dans des compotiers.
- Si vous voulez qu’elles soientrouges, mettez-y un peu
dewin de Bourgogne et de la cochenilie préparée.
Les poires de doyonné, de virgouleuse, de saint-
germain et autres se mettent en compote de méme
facon.

Compote de poires d'élé.

Piquez a I'ceil des poires de rousselet, blanquette ,
ete. : faites-les blanchir jusqua ce qu'elles deviennent
un pen mollettes : mettez-les dans de I'eaun fraiche : pe-
lez-les et remelttez-les A mesure dans de l'ean fraiche :
égouttez-les. Failes cuire au lissé du sucre ciarifié,
ajoutez-y un peu de zeste d'orangeou decitron : faites-y
frémir les poires pour leur laisser jeter I'eaun qu'elles
renferment: écumez-les promptement, attendez gu'elles
soient cuites pour les dOter du feu : quand elles seront
refroidies , vous les dresserez dans les compbliers.

Compote de poires ou de péches grillées.

Jetez despoires de bon-chrétien sur un fourneau bien
ardent , faites-em griller la pean : lorsqu’elle sera gril-
lée , jetez-les dans de 'eau (raiche , nettoyez-les bien,
mettez-les dans une potle avec.du sucre clarifié, un
peu d’ean et un pen de cannelle, et laissez-les cuire :
ensuile dressez-le dans un compotier.

éLes péches qui ne sont pas muires se font cuire de
méme.

Compotes de verjus.

Prenez du verjus le plus gros et le plus beau: fendez-
le de cOté , Otez-en les pépins avec le bec d'une plume,
et mettez-le a mesure dans de l'ean [raiche. Faites
bouillir de I'eau dans une poéle, et, aprés avoir égoutié
le verjus, vous le jetierez dans de l'ean bouillante :
quand il sera monte sur 'eau, vons I'dterez de dessus
le feu, vous le couvrirez, etle laisserezrefroidir. Met-
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tez-le égoutter : mélez-le dlli du sucre clarifié : faites-
lui jeter un ou deux bouillons : dtez-le de dessus le feu,
écumez-le, et dressez-le dans des compotiers.

Compote de cerises.

Prenez de Lelles cerises, coupez-leur l1a moitié de la
quene, jetez-les dans de I'eau fraiche , égouttez-les, et
faites cuire du sucre clarifié au perlé : meuiez-y vos ce-
rises, et faites leur jeter cing ou six bouillons &
fem pour leur conserver la couleur. Otez-les du feu , re-
muez les avec la poéle, écumez-les, laissez-les refroi-
dir, et dressez-les dans des compoliers. O

Compote de framboise.

Prenez de belles framboises, bien entiéres, éplu-
chez-les bien, et mettez-les dans de I'eau fraiche : fai-
tes cuire da sucre clarifié i la plame : jetez-y les fram-
boises bien égoultées : Otez la poéle de dessus le feu,
et laissez-les reposer. Peu de temps aprés vous remuez '
doucement les framboises : vous leur faites jeter un
petit bouillon , et les mettez dans les compotiers.

Compoles de groseilles rouges et blanches.

Prenez dé belles groseilles , égrenez-les et mettez-les
dans de l'eau fraiche : égouttez-les sur un tamis, et
finissez-les de la méme maniére que les framboises.

Compote de fraises.

Prenez de belles fraises, bien épluchées et bien la-
vees, mettez-les dans un compotier, etjetez par-dessus
une gelée de groseilles toute bouillante. ‘

Compote d'abricots verts et d' amandes vertes.

Prenez des abricots verts, passez-les & la lessive in-
diquée pour la marmelade : lavez-les bien, percez-les
par le milieu avec uue épingle, et jetez-ies dans de
I'eaun fraiche, Faites bouillir de I'eau: mettez les dedans
pourles faire blanchir. Quand ils fléchirontsousledoigt,
vous lesretirerez dufeu, et les couvrirezd'un linge pour
les faire reverdir: ensuite vous les mettrez dans de I'eant
fraiche, etles égoutterez sur un tamis. Voas ferez bouil-
lir dusucre clarifié, vous y mettrez vos abricots, et lenr
ferez jeter un bouillen couvert. Vous les retirerez du
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feu et les laisserez dans le sucre pendant une heure ow
deux, puis vous les égoullerez et ferez cuire votre su~
cre un peu plus fort : vous y ajouterez le zeste etle jus
d'uneorange. Vous y mettrez vos abricots , et leur ferez.
jeter un bouillon couvert : vous les mettrez duns une
terrine, et, lorsqu'ils seront froids , vous les placerez
dans des compoliers, eL passerez votre sirop a travers
un linge blanc au-dessus du compotier®

Les compotes d’amandes veries se font de la méme
maniére que celle d’abricots verts,

Compote d'abricots m irs.

Enlevez la peau de vos abricots, dtez en les noyaux,
passez-les sur le feu comme ceux que 'on veut confire;
lorsqu’ils sont mollets , retirez-les du feu, et metez-
les dans I'eau [raiche ; faites-les égoulter, el jelez-les
dans du sucre clarifié cuit & la nappe ; faites-les fris-
sonner, écumez-les bien , et dressez-les dans le com-
potier.

(}-'nmpntu de péches. ,

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

Compotes de prunes de reine-claude, mirabelles
el aulres

Faites bouillir de I'eau et jetez-y vos prunes pour les
faire blanchir; quand elles seront bien molletles sous
les doiglts, vous les retirerez avee une écumoire et les
mettrez dans de I'eau fraiche ; vous les égoutiereg, puis
les mettrez dans la poéle avec un peu de sucre clarifié,
et leur ferez jeter deux ou trois bouillons; vous les ver-
serez ensuite dans une terrine, et les laisserez refroi-
dir:vousles garderezdansle sucre pendant une journée,
puis vous leur donnerez un second bouillon, et les dres—
serez dans votre compotier.

Compote de coing@gblances et rouges.

Prenez de beaux coings et coupez-les par quartiers;
pelez-les et Otez-€n le cceur; jeiez-les & mesure dans
de l'eau fraiche; faites-les blanchir, et quand ils se-

opt mollets. vous les retirerez dans de leau (raiche;
goultez-les, et mettez-les dans du sucre clarifie cuit.
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aupetitlissé; faites-les jeter quelques légers bou
égouttez-les et placez-les "rlﬁtlll: dﬁ% potier
cuire le sirop 4 la nappe, en y ajoutan
nelle et de girofle; passez-le et versez |
20 Compote de raisins. .
‘Mettez dans yne poéle un quarieron de sucre am;
un demi-verre d'eau, faites-le bouillir, écumer et ré- '
duire en sirop fort; mettez dans ce sirop une livre de
raisin muscat égreené , et dont vous aurez fait sortir les
pépins; faites-lui faire deux ou trois bouillons , et dres-
sez-le dans le compotier: s’il y a de L‘énnm&teqlﬂim-'lﬂ -
avec da papier blanc. | ' o
Compote de groseilles vertes. o ol ~*f 4
Prenez de belles groseilles vertes, fendez-les dun
cbOté; dtez-en lespetites graines qui se trouvent dedans
avee le bec d'une plume, faites-les blanchir dans de =
T'eau assez chande, mais qui ne bouille pas. Yous les
Sescendre: da feu quand elfes monteront au-dessusde
eau; vous les laisserez reposer et refroidir; vous les
égoutlerez et les mettrez daas du sucre clarifié, cuit aw,
etit liss€; vous leur ferez jeter une vingtaine de petils
ouillons ; vous retirerez la poéle dua feu, et les laisserez
refroidir pour leur donner le temps de prendre le su- °
cre; vous enléverez légérement I'écume, et les remet-
trez sur le fea, ou vous leur ferez encore jeter cing d 3§
sixbouillons ; vous les laisserez refroidir et les metirez
dans le compotier. Vous ferez cuire le sirop a la nappe,
I'écumerez el le jetterez sur les groseilles. -~ -

~~ DES MARMELADES.
Marmelades d abricots ou de péches.

Choisissez les plus beaux , mais pas trop mirs, del'un
de cesfruits : pelez-les, 6tez-en les noyaux, el metiez- -
les dans un vase de faien voire fruit étant prépa_ré
de la sorte, clarifiez du sucre en assez grande quantité

ur que le frait puisse baigner a l'aise dans le sirop ;

aites-le cuire at lissé : ce sirop élant un pBu refroidi,
vous le verserez sar les abricols ou péches gafzﬂfii,.,
rine, eL vousy laisserez votre fcuit tremper pendar

| ESYTE

vingt-quatre heures : aprés quoi vous relirerez encore
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vos abricots ou péches du sirop , que vous remetirez
sur le feu, vous lui ferez faire douze a quinze bouillons,
et vous les renverserez de nouveau sur vos péches ou
abricots. Répétez cette cuisson toutes les vingt-quatre
heures pendant six jours : il faut & chaque cuisson y
ajouter un morceau de sucre, et peu a peu le cuire
plus long-temps et plus épais. A la derniére cuisson il
doit étre au grand perlé: vous y versez alors votre fruit,
etle laisserez cuire daus le sucre pendant quelques mi-
nutes. 1l faut se-garder de remuer le fruit avec I'écu-
moire , parce que ces fruits étant trés-délicats, sont
sujets a se lacher. Aprés trois ou quatre bouillons, étez
la poéle de dessus, et mettez votre fruit dans des bo-
- caux de verre ou de faience.

Marmelade de fraises.

Epluchez, lavez, faites égoutter et passez au tamis
une demi-livre de fraises pour les mettre en marmela-
de; faites cuire une livre de sucre i la grande plume, et
mettez-y votre marmelade pour la délayer avec le su-
cre, en la remuant toujours sur un feu moyen sans
qu’elle bouille ; puisvous la mettrez dans des pots. Vous
vous réglerez sur cette dose pour la quantité que vous
voudrez faire.

Marmelade de framboises.

Epluchez et passez au tamis deux livres de fram-
boises pouf les réduire en marmelade ; placez cette mar-
melade sur le feu pour la faire dessécher jusqu'a ce
qu'elle soit pres de s’attacher a la poéle ; meitez-la en~
suite dans une livre de sucre cuit & la grande plume, et
faites !ui faire quelques bouillons en la remuant tou-
jours : versez-la aprés dans vos pols.

Marmelade de cerises. '

Faites cuire a la grande plume deux livges de sucre;
ensuite mettez-y quatre livres de cerises, aprés leur
avoir O0té les noyanx et les queues; remuez-les avec le
sucre, el faites-les bouillir ensembie, jusqu’a ce que le
sirop se colle dans les doigts; Otez alors la marmelade
du feu pour la meitre dans des pots.
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Marmelade ordinaire d abricots.

Coupez le plus mince gue vous pourrez six livres d’a-
bricots point trop murs, et mettez-les & mesure dans
un chaudron bien propre} avec les amandes coupées
aussi trés-fin : pilez quatre livres et demie de sucre,
et joignez-les aux abricots; placez votre chaudron sup »
un feu clair, et remuez tovjours avec une €écumoire ,
de crainte que la marmelade ne s’attache au fond : lors-
que les abricots sont avancés de cuire , vous descendrez
de temps en temps le chaudron pour écraser les mor-
ceaux d’abricots yui ne se mettent point en marmelade :
faites-la cuire jusqu’a ce qu’elle se colledans vosdoigts,
sans trop de résistance : en prenant de cetle marmelade
dans les doigts, en les appuyant I'un coutre 'autre,
vous la metirez ensuite dans des pots. Cette facon,
quoique simple, est trés-bonne,

Marmelade de poires.

Faites cuire dans I'’eau, jusqu’a ce qu’elles soient ten-
dues sous les doigts, la quantité de poires de rousselet
que vous jugerez a propos : Otez-en la peau et ne pre-
nez que la chair que vous passezdans un tamis : metlez
cette marmelade sur le feu et remuez-la jusqu'a ce
qu’elle soit préte a s'attacher 4 la poéle : ensuite vous
la pesez et la versez dams autant de sucre cuit 4 la
grande plume : vous la délayez avec le sucre sur le few:
quand elle commencera a {rémir, vous la mettrez dans
des pots, et lorsqu’elle sera froide , vous la saupoudre-
rez de sucre fin.

Marmelade de péches.

Vous pelez des péches qui ne sqient pas trop miires ;
vous.en Otez les noyaux , vous les coupez en petits mor-
ceaux et vous faites cette marmelade comme celle or-
dinaire d’abrieots.

Marmelade de coings.

Prenez des coings bien mirs, pelez-les et coupez-les
en morceaux oblongs : versez-les dans de I'eau bouil-
lante. S'ils commeacent 4 s’amollir, retirez-les de la
poéle et versez-les dans de l'eau fraiche : étant blan-
chis et refroidis, vous les laisserez égoutter sur un (a~
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mis. Le reste du procédé est le méme ’wr lesabri-
cots et péches. "

Marmelade de pommes.

Faites bouillir des pommes de reinette entiéres dans
de I'ean, jusqu’a ce gu'elles fléchissent sous le doigt :
retirez-les a I'eau fraiche pour leur dter la peau : pas-
sez-en la chair au travers d’'un tamis , en la pressant.
fort : mettez la marmelade passée dans une poéle pour

 la faire dessécher sur le feu, jusqu'a ce qu’elle soit
€paisse : faites cuire i la grande plume, aulant pesant
de sucre que de marmelade : mélez-les ensemble en
les remuant une spatule ou une cuillére de bois :
remettez sur le feu , senlement pour faire chauffer , en
remuant toujours : lorsque votre marmelade commen-
cera a bouillir, vous I'dterez etda mettrez dans des pots
guand elle sera un peu refroidie :.ne couvrez les pots
que lorsqu’ils seront tout-a-fait froids. ‘

DES GELEES.
Gelée de groseilles.

Otez tout ce qu'il y a de vert dansvos groseilles, qui
doivent étre bien mires etrouges , les blanches n’étant
pas aussi bonnes pour faire de la gelée : éerasez-les et
exprimez-en le suc dans une grande terrine vernissée:
mellez celle terrine avec le suc bien convert dans une
cave ou autre lien froid pendant six jours : apreés cet
espace de temps , enlevez doucement et avec précau-
tion la peau épaisse qui se trouve alors surle suc : ver=
sez le suc parinclinaison dans un autre vase, et jetez

~ ce qui estresté au fond du premier vase, afin que votre

suc se trouve parfaitement clair : pesez-le ensuite, et
prenez pour chaque livre une demi-livre desucre con-
. cassé : mettez-les ensemblie dans une poéle au feu: il
montera d’abord beaucoup d'écume, qu’il faut avoir
grand soin d’enlever souvent. Laissez cuire le tout pen~
dant une heure environ , et faites alors I'épreuve sui-
vante : Mettez quelquesgouttes de suc dans une assiette
biea froide : si ce suc, élant refroidi sur l'assiette, est
devenu épais et en consisiance de gelée, vous retirerez.
la poéle du feu, sinon vous la laisserez encore jusqu’a
ce qu'il soit au point désiré. Il faut mettre la gelée toute:
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chaude dans degiptits pots de faience, ‘et les faites re=

froidir avant de lés couvrir avec du papier.

Gelée de -ﬁamb’di‘iﬁﬂ " i
Prenez deux tiers de framboises el;'*ﬂﬂ_'.fféi@ de
seilles rouges , 8tez-en tout le vert et exprimez-en le |
suc que vous laisserez, comme le précédent, se clari- |
fier', couvert , dans une cave , mais pendant trois jours

seulement. Le reste du procédé est le méme que ci-

Gelée de coings. .

Pﬂaneaviuglrbenux-miugs. essuy _G_blel"w :
%ﬂ’cmmﬂ, et metiez- les'cuire dan ntesd'eaw:
ites-les réduire a deux pintes : versez.ce jus.et les

coings sur un tamis, an-dessous duguel vous.aurezeule
soin de mettre uneterrine : laissez égoutter voscoings :
passez-en le jus A la chausse , et pesez-le. Prenez le
méme poix de sucre clarifié , faites-le cuire an cassé ,
jetez-y le jus de coings, et faites cuire le mélange au
méme degré que la gelée de pommes. Sivous voulez que
la gelée soit rouge , mettez un peu de cochenille pré-
parée : écumez- la et versez-la dans des pots.

Gelée de groseilles a la hourgeoise.

Mettez les groseilles dans la poéle, et faites-les fon-
dresur le feu en leur faisant faire un bouillon on deux:
mettez-les ensuite égoutter sur un tamis. Mesorez vo-
trejus, et mettez autant de pintes desucre clarifié dans
urfe auire poéle bien propre : [aites-le cuire au cassé,
etjetez votre jus de groseilles, puis faites faire & votre
mélange deux bouillons ouverts : écumez bien, et ver-
sez voire geléedans les pots. :

DES CONSERVES. .. ...,
Conserves de groseilles,

Pour faire cette conserve , on prend deux livres de
groseilles rouges égrenées, qu’'on met dans une bas-
sine d’argent sur le feu. On en laisse évaporer I'h
dité, puis on les presse sur un tamis pour en sé,
lapulpe : onla remet sur le feu, et on remue jusq

elle soit assez desséchée pour AL
P DRSS o O e P.“a‘:._labm fond de
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Conserve de framboises.

1l faut prendre une livre de framboises avec quatre
onces de groseilles rouges , que I'on passe au tamis de
crin: on les desséche a petit feu jusqu’a ce qu'elles se
réduisent i moitié, On fait cuire a la plume une livre un
quart de sucre ; on le remue jusqu'a ce qu’il blanchis-
se, on laisse refroidir un peu, et on y mélange le fruit:
on le remue, et on le verse dans les moules ou caisses.

Conserve de cerises.

Prenez une livre de cerises sams noyanx et deux on-
ces de groseilles rouges propremeni égrenées ; vous
les mettrez dans une bassined’argent, sur un feu mo-
déré, et les y laisserez jusqu'a ce qu’elles se réduisent
A un quarteron a peu prés. Yous aurez eu soia de faire
cuire une livre et demie de sucre au grand cassé ; vous
y jetterez vos fruits, et remuerez le tout ensemble jus-
quace qu'il commence a boursouffler: votre conserve
alors est bonne A verser dans des-caisses de papier.

Conserve d abricots et de péches.

Pour faire cette conserve, vous prendrez des abricots
blancs & demi-mirs , vous les pélerez et les couperez
par petites tranches; vous les ferez dessécher sur un
feu doux ; vous metirez quatre onces de fruits par livre
de sucre ; vous ferez cuire ce sucre i la plume un peu
forie ; quaad il sera presque refroidi, vous metirez le
fruit dedans ; vous aurez soin de bien remueravec une
cuillére pour que le tout soit délayé ; vous dresserez
celle couserve €n petites pates.

On peut fuire de méine la couserve des péches.

Conserve aw chocolat.

Faites fondre un quarteron de chocolat ripé dans
une petite partie de sucre clarifié ; faites cuire une livre.
de sucre i la premiére plume, et mettez votre chocolat -
dedans ; vous le remuerez pour le délayer , et dresse-
rez cette conserve toute chaude.,

Coriserve d’oranges.

Prenez une orange et ripez-la de tous cétés , jus-
qu'an jus, enlafrottantcontre un morceaun de sucre, du
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poids d’'une livre , et enlevez la superficie de ce sucre
avec un couteau , 3 mesure que la r::ipure s’y attache :
pressez dans votre rapure la moitié du jus de I'orange,
ensuite faites fondre votre livre de sucre a la grande
plume ; Otez-le de dessusle feu ; laissez-le reposer un
peu, et jetez-y votre orange en la remuant avec la
cuillére jusqu’a ce qu'il se forme une petite glace sur le
sucre ; vous versez alors votre conserve dans vos mou-
les, en ayant bien soin qu’elle ne soit pas trop chaude.
On peut faire , avec les mémes doses et de |a méme
maniére, des conserves au cédrat, au citron, i la Ber-
gamotte. _ .

Conserve de jus de citron.
Prenez trois citrons dont vous exprimerez le jus dans

une bassine d’argent, quevous laisserez réduire a moitié
sur un feu modéré , puis ajoutez-y une livre de sucre -

cuit au cassé : suivez la méthode enseignée précé-
demment. :

Yous pouvez faire de la méme maniére les conserves
indiquées a la fin de I'article précédent.

Gateaux de fleur d'oranges.

Faites cuire deux livres de sucre i la grande plume ;
mettez-y une livre de fleur d'orange , et faites cuire le
sucre au pelit cassé; vous le retirerez et y metlrez une
demi-cuillerée de blanc d’ceuf fouetté avec du sucre
en poudre passé au lamis ; vous remuerez bien avec une
spatule ; ce mouvement {era monter le sucre ; lorsqu’il
sera retombé , vous remuerez encore , il montera une
seconde fois ; ensuite vous verserez la conserve dans
des moules ou caisses de papier que vous aurez eu soin
de graisser avec de l'huile d'olives et de saupoudrer
avec dusucre passé au tamis.

Les gateaux de fleur d’orange grillée se font de mé-

me, a l'exception qu'il faut auparavant praliner et gril-

ler les fleurs.
Raisiné.

Prenezla quantité de raisin gue vous jugerez i pro-
pos, égrenez-le et pressez-le 4 mesure dans le chau-
dron ou vous devrez le faire cuire ; mettez-1e sur

clair, et, & mesure qu'il bout, étez-en les pépins leplus

i B—— i
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que vous pourrez avec une écumoire ; laissez-le réduire
au tiers, et ayez soin de diminuer le feu a mesure qu’il
épaissit; remuez-le souvent avec une spatule de bois,
de crainte qu'il ne briile: puis retirez-le pour le passer
au travers d'un linge blanc, en le pressant bien fort avec
les mains : cela fait, remettez-le sur le feu pour lui faire
faire encore quelques bouillons, en le tournant conti-
nuellement jusqu’a ce qu'il ait pris de la consistance ;
puis vous le retirerez tout-a-fait du feu pour le verser
de suite dans des terrines ; quand il sera & moitié re-
froidi, vous le mettrez dans des pots que vous laisserez
découverts cinq ou six jours, et que vous couvrirez
alors de papier. Visitez de temps en temps votre raisi-
. mné:sile papier se moisit, vous I'dlerez et en remettrez
d’autre, et continuez ce soin jusqu'a ce que toute I'’hu-
midité en soit évaporée; alors, s'il est bien cuit, il ne
se se gite plus. Au cas ou vous vous apercevriez qu’il
ne le tat pas assez , vous le feriez recuire un peu, pour
ensuite le couvrir en dernier lieu.

DES CREMES ET FROMAGES DE DESSERT.
Creme de fraises.

Prenez plein un demi-setier de fraises épluchées, la-
vés et égoullées , que vous pilez dans un mortier : fai-
tes bouillir trois demi-setiers de créme avec un demi-
setier de lait et de sucre ; laissez-les réduire 2 moilié ,
' puis un peu refroidir, et mettez-y vos fraises pour les
' délayer ensemble ; délayez aussi, gros comme un grain
. de café de présure, que vous mettrez dans la créme

lorsqu’elle ne sera plus que tiéde ; passez-la tout de

suite dans un tamis , et mettez-la dans un compotier
| qui puisse aller sur la cendre chaude ; placez ce com-
' potier sous un couvercle , avec de la cendre chaude
dessus ; quand votre créme sera prise, vous la mettrez
dans un endroil frais ou sura glace , jusqu’a ce que
vous serviez.

e N

Créme de framboises.

Elle serfait de la méme maniére que celle de fraises,
4 la différence qu’'en retirant la crémedu feu , quand
elle est assez réduite, vous y mettrez deux jaunes
d’ceufs délayés anparavant avec deux cuillerées de cré-
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- me ; remettez un instantsur le feu enremuantlacréme
seulement pour faire cuire les ceufs sans bouilliryde
crainte qu'elle ne tourne; ensuite -vous finirez comme
ci-dessus. | e

Créme fouettée.

\ . .
Prenez une bonne pinte de créme ; mettez-la dans
une terrine avec un peu de fleur d’orange pralinée, ha-
chée trés-fine , un demi quarteron de sucre fin, et gros
comme une noisette de gomme Adragante pulvérisée ,
fouettez votre créme avec un ballet d’osier ou de bou-
leau, et & mesure qu’elle mousse’, vous 'enlevez avec
une écumoire pour la mettre sur un tamis, un plat des-
sous, pour recevoir ce gui en dégoutte ; vous continuez
a fouetter la créme jusqu’a ce qu’il n’en reste plus dans
_ Ia terrine , et si vous n’en avez pas assez, vous pren ,
celle qui a dégoutté du tamis, que vous fonetterez en-
core ; dressez votre créme dans un compotier. Ily a
des personnes qui la garnissent de citrons confits cou-
pés en filets. Elle se sert plus communément dans son
naturel. Ceux qui aiment le citron peuvent metire un
peu de citron vert haché trés-fin dans la créme, avant
de la fouetter ; pour lors il n’est pas besoin de citrons
- confits. Cette créme se dresse dans le compotieren forme
de déme ou de plusieurs petits rochers. =~

Fromage naturel ¢ la créme,

Fai les.ﬁ?dir;s ur le feuune chopine de bon lait;m ,
Yy, tout en remuant, gros comme un pois de bonne pré-
sure télayée avec du méme lait ; faites prendre votre
caillé sur un peu de cendres chaudes, en le couvrant
et metiant un peude cendres également chaudes sur le
couvercle ; quand il serapris, vous le mettrez dans un
etit panier d’osier fait pour ces petits fromages, et
orsqu’il sera bien égoutté, vous le presserez dans le
ﬁnmpmie: etle servirez-avec de lacréme et du sucre fin
essus. 1

- Fromage fouetté.
- Hachez trés-fin un peu d’écorce decitron vert, ¢
- tez-le dansune terrine, avec trois-demi-setiers

~me bien épaisse, etgros comme un pois de gomme a
gante en poudre; fouettez wm=w¢i§m ;,,—ma-#é :
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que la mousse est épaisse , vous I'enlevez avec I'écu-

moire pour la metire dans un panier d’osier dont vous

garnissez le fond d'un morceaun de mousseline , s'il est

~trop clair; lorsque la créme est toute fouettée , vous
- laissez égoutter le fromage jusqu'a I'instant de servir ;
alors vous le renversez dans un compotier et jetez du

- sucre fin dessus.

Fromage a la glace.

Prenez une chopine de bonne créme, de la double ;
si vous voulez, un demi-setier de lait, un jaune d’ceuf,
trois quarterons de sucre ; faites au tout cinq ou six
bouillons et retirez-le du feu ; mettez-y ensuite quelque
essence, comme fleurd’orange, bergamotte, lime-douce
ou citron , puis versez-le dans un moule de fer-blanc ;
placez votre moule dans un petit sean proportionné !l
sa grandeur , aprés avoir mis dans le fond de la glace

_ bien pilée, une poignée de sel ou salpétre; continuez a

i

L3
H

mettre autour, et jusqu’au haut du moule, de la glace et
du salpétre : quand votre fromage sera glacé et que
vous sef¥Zz prét a servir, vous tremperez le moule du
pmage dans de I'eau que vous tiendrez toute chaude,
s faire détacher, et vous dresserezle fromage dans

@itte : il faut le manger dans le moment.

Biscuits de Savoie.,

Apres avoir pris douze ccufs, douze onces de farine et
vingt onces de sucre en poudre ; vous cassez vos ceufs
et séparez les jaunes des blancs, vous les battez  part,
les premiers avec le sucre, et les autres jusqu’a ce
qu’ils soient en neige ; vous les mélez ensuite, aimsi que
1a farine , aprés 'avoir passée au tamis de soie et fait
sécher a I'étuve ; vous y ajoutez la ripure d’un citron.
Votre mélange étant bin fait, emplissez de votre pite
les moules de fer-blanc ou de cuivre élamé, faits en
en forme de turban, que vous avez auparavait graissés
de beurre frais fondu, en frottant avec un pinceaun les
parois du moule; vous les glacez avec dn sucre et un
peu de farine mélés ensemble, et vous les mettez dans
un four médiocrement chaud. :

Lorsqu'ils sont cuits , vous les retirez du four et les
Otez desmoules. Lorsqu'onveut en dresseri la cuillére,

on les coupe avec un couteanpendantqu’ils sont chauds.
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Massepains. :
Pilez une livre d’amandes douces, aprés les avoir
épluchée& et émondées ; arrosez-les de trois blancs . |
d’ceuls, en les pilant, mélez-les ensuite avec de la mar-
melade d’abricots ou autres confitures qui ne soient
point liquides , et de la fleur d'orange confite et pilée;
3uaud le tout est bien mélé, vous mettez vos amandes |
ans une casserole avec du sucre en poudre, et les fai-
tes dessécher sur le feu ; alors vous les mettez sur une
table, el les maniez avec du sucre fin, en ajoutant,
jusqu’a ce que la pite ne tienne plus dans vos mains;
Toulez-les ensuite pour en former les massepains de
telle figure que vous voulez. Vous fouettez six blancs |
d’cenfsgudemi , et les mélez avec du citron vert haché ; 8|
vous trempez dedans les massepains, puis dans du
sucre fin, et leur en faites prendre autant qu'ils le peu-
vent; vous les dressez sur des feuilles de papier blane
%ne vous placez sur des feuilles de«cuivre, et vous les
ites cuire au four d'une chaleur mod our E%h
Gt

siir du four, mettez un peu de pite sur ‘unag
- carlte prend couleur, c'est une marque que le
trop chaud.

Poires séchéss & la fagon de Rein

La poire de rousselet est celle qu'on prend ordinai-
rement pour faire sécher a la facon de Reims. On en fait
autant de celle de doyonné, parce qu'elle est bonne et
ne peut se garder long-temps que par ce moyen, o

n péle ses poires de haut en bas, on ramasse un peu il
1a queue et on I'écourte ; on les jette 4 mesure dans de |
I'eau fraiche , puis on les fait bouillir jusqu’a ce qu'elles

- fléchissent sous les doigts; om les retire une 4 une avec
Yécumoire, pour les jeter de nouveau dans de l'eau
fraiche : on met du sucre dans de I'eau (une livre
dans deux pintes, pour un demi-cent de poires ), et,
quand il est fonda, on y met ses poires bien égouttées
pour les y laisser deux heures; on les dresse ensuite |
sur des clayons, la queue en haut, et on les fait passer
la nuit daus un four d’une chalenr douce, comme
quand oan a retiré le pain ; le lendemain on retrempe
ses poires dans I'eau de sucre, et on les hgnllﬂ
‘maniére dans le four, en continuant ainsi pends
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quatre jours : le dernier jour vous ne les retirerez que
quand elles seront tout a-fait séches. On les conserve
aprés, dans un endroit sec, aussi long-temps quon veut.

Fruits secs sans élre confis,

Prenez des cerises bien mires qui ne soient point
tourne¢es ; arrangez-les sur des claies sans les entasser
les unes sur les autres : laissez-leur les queues et met-

tez-les sécher dans un four d'une chaleur douce, comme

quand on vient de tirer le pain, vous les y laisserez
tant que le four aura de chaleur, puis vous les retire-
rez pour les retonrner, €t les remelfrez encore au four
avec la méme chaleur, jusqu'd ce que vous jugiez qu’el-
les soient aussi séches ; alors vous les laisserez refroi-
dir, les lierez en petits bouquets et les serrerez dans un
lieu sec.
. Les prunes se séchent de la méme fagon ; il fautles
~cueillir trés-mires; celles qui tombent d’elles-mémes
sont les meilleures, parce qu'elles ont plus de chair et
~ sont d'un meilleur gont.
Les péches se sechent comme les prunes, a cette
~différence que celles qui sont cueillies & Varbre valent
mieux que celles qui sont tombées. Vous les fendez par
le milieu et en dtez le noyau ; quand elles sont & moitié
seéches, vous les mettez sur une table bien propre et
les aplatissez pour qu’elles séchent également ; vous les
remettrez aprés au four jusqu'a ce qu'elles soient en-
tiérement seches.
- Les abricots se font de la méme facon, a la réserve
~que l'on en fait sortir le noyau sans les ouvrir.
. Les poires se séchent pelées ou non pelées. La pre-
miere méthode est la meilleure. Vous mettez les poires,
-avec la peau, dans un chaudron pleiu d’eau ; vous les
~ faites bouillir jusqu’a ce qu’elles commencent i s’amol-
lir; vous aurez soin, en les pelant, de leur Jaisser la
. queue, et vous les ferez ensuite sécher au four de la
méme maniére que les prunes. |

DES RATAFIAS.
Ratafia de cerises.

. Prenez dix livres de cerises que vous écraserez ;
- mettez-les dans une cruche avec deux pintes d’eau- de-

e —————— ey s aom - e i
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™ MENUS POUR CHAQUE SAISON:

Table de douze couverts a diner.
2 Potages. — 1 Piéce beeof pour le milieu. — 2 Hors-d’ceuvre,

PREMIER SERVICE.

1 Potage aux herbes. 1 Potage au riz. 1 Hors-d’ceuvre
deraves. 1 Hors d'ceuvre de beurre de Vambre.

SECOND SERVICE.

Laissez la piéce de beuf au milieu et mettez a la
place des deux potages et des deux hors-d ceuvre
4 Entrées.

1 De noix de veaux aux truffes & 1a bonne femme.
1 De cotelettes de mouton au basilic. 1 De canards en
hochepot. 1 D'une poularde a la bourgeoise.
TROISIEME SERVICE.
2 Plats de réts. — 2 Entremels. == 2 Salades.
1 D'un levraut. 1 De 2 pigeons de voliére. 1 Entre-

mets pour le milieu, d'un pité d’Amiens. 1 D'une créme
glacée. 1 De choux-fleurs.

QUATRIEME SERVICE.
Dessert.
Pour le miliew une jatte de fruits erus.
1 Compote de pommes i la portugaise. 1 Compote de
poires. Assiette de gaufres. 1 Assiette de marrons.

1 Assiette de gelée de groseilles. 1 Assiette de marme-
lade d'abricots.

Table de dix couverts a souper.
{ PREMIER SERVICE.

Potage pour le milieu , si vous le jugez i propos.
1 Piéce de viande de boucherie a la broche pour rele-
ver le potage. ﬁ

ntrées, — 2 Hors-d'ceuvre,
1 Entrée d’une tourte de godiveau. 1 D’une poularde
9.
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TROISIEME SERVICE.
. Rots et entremets a la fois.
4 Plats de rdts aux quatre coins da surtout,

1 D’une pounlarde. 1 De trois perdreaux. 1 De dix-
huit mauviettes. 1 D'un caneton de Rouen.

2 Salades pour les flancs. — 2 Eolremels pour les deux bouts.
1 D'un gateau de viande. 1 D'un pité froid.

4 Petits entremels pour les quatre coins,

1 De beignets i la eréme. 1 De petits haricots verts.
1 De truffes au court-bouillon. 1 D'une tourte de gelée

de groseilles.
QUATRIEME SERVICE.
Dessert servi a treize.
Pour les deux bouts du surtout; P
9 Grandes jattes de fruits crus. .
. ~Pour les deux [lancs.
2 Jattes de gaufres.
Pour les quatre coins du surtout. =1y
& Compotes de fraits différens.
Pour les qualire coins de la table,
4 Assiette de confitures différentes.

— — -

INSTRUCTION SUR LES VINS.

Caves.

Uxe cave parfaitement bonne est celle dont la tem-
pérature ne varie point, dont 'humidité ne produit au-
cune pourriture, ot il n’entre qu'un jour médiocre; elle
doit avoir ses ouyertures au nord, ne ressentir aucune
secousse donnée al'extérieur, etne communiquer avec

“aucun lien ou conduit dont Vinfection puisse atteindre.
Il faut observer de n’y renfermer ni bois, ni herbages
ouracines, ni méme des liqueurs fermentescibles. Le
sol sera ferme , uni, bien battu.
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On remédie au trop de sécheresse , €n retrécissant
ou bouchant méme les soupiraux, surtout en été ; et ,
8'ils ont I'exposition dumidi; on dimi 'humidité
par les moyens contraires , c’est-i-dire en donnant i
I'air un passage plus libre. Si l'insalubrité des caves
provientdu sol,iln’y apointd’autrereméde que de creu-
ser et de remplacer les terres viciées par une couche
épaisse de sable bien sec. On reconstruira les murs
que la surabondance de salpétre tend 4 décomposer.

Fins en tonneauz.

Les tonneaux pleins se rangent sur des chantiers
hauts au moins de six pouces, dans une boune cave, et
beaucoup plus €élevés, dans les caves trop humides. On
a soin de laisser entre eux l’espace convenable pour
les visiter ; 1a mémerai:on défend de les faire porter sur
le mur. Aprés les avoir placés parfaitement d’aplomb,
ne baissant ni du devant ni du derriére; on les assujet-
tira par une cale de chaque c6té. » VY

Collage des vins rouges et blancs

La pratique usuelle estd’employer des blancs d’ceufs.
On en prend de quatre i cinq, selon 1a grosseur, pour
une piece ordinaire, et trois au plas pour une feuillette ;
on les bat bien , on les étend avec environ une demi-
bouteille duvin méme gu'on veut coller, ou égale quan-
tité d’eau. Si le vin est vert, on peut ajouter une poi-
ggée de sel marin. On tire lavaleur de cing ou sixa

uteilles pour former un vide dans la piéce ; on y en-
fonce par la bonde un baton fendu vers le ijmlt , on
remue fortement le vin, on y jette les ceufs, etl’on re-
mue de nouveau pendant quelques minutes ; aprés quoi
on remplit avec le vin tiré auparavant, et I'on remet la
bonde, aprés avoir frappé autour de Pouverture
faire tnmlger la mousse et crever les globules d'air.

Ces procédés sont les mémes que pour le collage du
vin rouge ; mais au lieu de blancs d’ceufs on emploie

ar piéce environ une once de colle de poisson dissoute
ns un litre de vin et-d’eau, auquel on ajoute autant
de vin pur au moment d’en faire usage. Il faut bienbat=
tre le tout ensemble, PR L
~ La dissolution de la colle s’opére

H
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battue et déchirée, et en la pétrissant avec les mains
et y ajoutant d’autre vin , puis de I'eau chaude a me-

sure qu'elle se détrempe.
Visite et soin des lonneaux.

En visitant les tonneaux , on aura soin de regarder
surtout au fond tourné contre le mur, parce que c’est
la partie la plus sujette aux accidens ; on portera aussi
la lumiére sous le tonneau , parce que c’est ordinaire~
ment la que se fait la rupture des cercles, et qu'il s’é-
tablit entre les douves une expansion de liqueur qui
g'infiltre sans bruit dans la terre.

Lorsqu’'on auraobservé quelque avarie , ony portera
remeéde aussitdt, en attendant que l'on puisse soutirer :
les piqiires se bouchent avec du suif, ainsi que les
légers éclats ; on comprime les douves d’'un tonneau
dont quelques cercles sesontbrisés, en les reliant avee
un cercle de fer brisé , a vis. Si les douves inférieures
tendent a se déjoindre , on lourne la piéce, la bonde
en bas.

Les malades , les personnes malsaines , s'abstien-
dront de cette visite; leur approche suffirait pour faire
giterouentrer en fermentationsubitele vin en tonneau.

Maniére de metire le vin en bouteilles , de le boucher
el ranger.

Levinmis en bouteilles dans I’été est plus sujet 4 dé=
guser que si on 'y avait mis par un temps frais. A telle

oque de I'année qu’on le tire, il importe de ne point
choisir un jour humide.

Rincez vos bouteilles i 1'causimple, sielles sont neu-
ves ; si elles ont servi , vous les rincerez au plomb , et
les passerez ensuite une ou deux fois 4 1’eau claire. Fai-
tes-les bien égoutter sur la planche ; on commence &
prendre , pour les emplir , celles qui on été mises les
gl‘emiéres sur la planche ; en les ringant,il faut mettre

part celles qui sont étoilées, ou d’'un verre trés-min-
ce, on les emplira les derniéres, et on les rangera éga-
lement a part, ou par-dessus toutes les autres , pour
commencer par elles a prendre au tas.

La premiére opération, pour tirer le vin, est de don=
der plusieurs coups de foret aux environs de la bonde;
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inverse , puis un troisieme , et ainsi de suite ; séparez
chacun par une latte placée sur le ventre des bouteilles
de la rangée précédente, en sorte que les ventres d'un
rang se trouvent toujours entre les goulots de l'autre.
Si les bouteilles sont de volume inégal , on en forme
différentes classes, savoir : des plusgrosses, des moyen-
nes et des plus petites ; on garde celles-ci pour les der-
niéres , les plus grosses servent i former les premiers
rangs. Les piles ainsi formées doivent éire soutenues
des deux cOtés par des murs ou montans de bois.
A mesurequ’on pread une bouteille pour la ranger,
ilest A proposde larenverser pour humecterle bouchon.
On observera encore deranger les bouteilles bien ho-
rizontalement ; silecol s’éléve , le bouchon cesse d'étre
‘humecté, se séche et peut causer un gout d'éventé. Si
le col baisse et qu'il se forme un dépdt , lalie s’amasse
et le vin ne peut plus étre tiré au clairgen le transvasant, '

TRAITE SUR LES CHAMPIGNONS.
Moyen pour connaitre les bons champignons.

« Les champignons les plus propres 3 servir d’ali-
mens sont, de lear nature , dilficiles 2 digérer. Lors-
gu‘ils sont mangés en grande quantité , ov qu’ils ont

té gardés quelque temps avant d’étre cuits, ils peuvent
causer des accidens ficheux.

« Il y a des champigunons qui sont de vrais poisons,
lors méme qu'ils sont mangés frais. _

« Pour les personnes qui ne connaissent point par-
faitement ces végétaux , et qui ont 'imprudeuce d’en
cueillir dans les bois ou dans les champs , nous allons
indiquer les principaux caractéres propres i distinger
I'espéce des champignons ; ensuite nous décrirons , en
abrégé, plusieurs espéces bonnes d manger ; enfin nous
placerons a cdté decesespéces la description des cham-
pignons qui en approchent par la ressemblance, et qui

Lsont pernicieux.
« Le champignon est composé d'un chapeau ou téte,
~ et d’'une tige, sorte de queue ou pivot qui le supporte.
Lorsqu'il est trop jeune, il a la forme d’un ceuf, tantdt
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nu, tantdt renfermé dans une poche ou_bourse. l{nm
le chapeau se développe sous forme de parasol, il laisse
quelquefois autour de la tige les débris de la bourse,
qui prend le nom de collet. % WA

« Le chapeau est garni en-dessous de feuillets serrés
qui s’étendent du centre 2 la circonférence.

~ « Box caanrienoN. Champignon ordinaire. Cagaﬁ-
cus campestris). On letrouve dans lespaturages et dans
les friches. Il n’a point de bourse ; son pivot ou pied ;
A peu prés rond , plein et charpu, est garni d'un collet
P‘gn apparent. Son chapeau est blanc en dessus ; ses
euillets sont d'une couleur de chair ou de rose plus ou
moins claire. :
~« C’est ce champignon que I'on fait venir sur couche;
t c'est le seul champignon de couche qu'il soit permis
de vendre i la ba'le et dans les marchés de Paris. Ti
ne peut nuire que lorsqu’on en mange en trop grande
‘quantité , ou qu’il est dans un élat trop avancé.

« Mavuvais caanpicyon. On peut confondre avee cette
bonne espéce, une autre qui est trés-peraiciense ; c’est
le champigqnon hulbeuwx (agaricus bulbosus), ainsi
nommé , parce que la base de son pivot est renflée en
forme de bulbe, autour duquel on retrouve des vesti-

s d’'une bourse qui renfermait le chapeau. Il a aussi

e collet comme le bon champignon. Les feuillets sont
blancs et non pas rosés ; le dessus du chapeau est tan-
tot wrés-blanc, tantét verdirre ; quelquefo l@.m
verditre est parsemé en dessus de vestiges'on S

Ia bourse. o EREN

« C’eslce champignon, surtout celui qui est blanc en
dessus , qui a trompé beaucoup de personnes, et qui a
causé des accidens funestes. BTG T B

« [l fant rejeter tout champignon ressemblant d’ail=
leurs au champignon ordinaire, dont la base du pied ou

ivot est renflée en forme de bulbe, qui a une Eourib

ont onretrouve les débris, et dont les feuillets du cha-
peau sont blancs et non pas rosés. o g
~ « Rons camawrierons. Oronge vrai(agaricus aurian=
tacus). Ce champignon a une bourse trés-considéra-
ble. Il est ordinairement plus gros que le champignon
de couche. Son chapeau est rouge en dehors, ou rouge
orangé, ses feuillets sont d'une belle couleur jaune;

R E
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son support ou pied, jaunitre trés-renflé, surtout par
le bas : il est garni d’un collet assez grand et jaunitre.'
Ce champignon, qu’on trouve dans les taillis 4 Fontai-
nebleau et dans le midi de la France est un mets dé licat
el trés-sain, :

« Oronge blanche(agaricus ovoideus). Elleest moins
délicate que la précédente ; elle ala méme forme, une
bourse et un collet pareils ; elle n’en différe qu'en ce
que toutes les parties sont blanches.

« Mauvais caameienons. Oronge fausse (agaricus
pseudo auranticus ). Son chapeau est en dessus d'un
rouge plus vif et non orangé, comme celui de I'oronge
vrai; il est parsemé de petites taches blanches , qui
sont les débris de la bourse. Son support est moins
épais, plus arrrondi, plus élevé ; les restes de la bourse
ont plus d'adhérence avec la bulbe qui est a la hase du
support. La réunion de la couleur rouge du chapeau
et de la couleur blanche des feuillets, est un indice as=
suré pour distinguer la fausse oronge dela vraie.

« La fausse oronge se trouve dans les environs de
Paris, et en divers lieux dela France, nolamment dans
la forét de Fontainebleau ; c’est un des champignons
les plus vénéneux, et qui produit les accidens les plus
terribles. :

« Plusiears autres champignons bulbeux et malfaisans
ont des rapports moins marqués avec 'oronge vraie:
les uns sont recouverts de tubercules nombreux etd'un
enduit gluant ; les autres ont une couleur livide , une
odeur désagreéable, et la seule vue les fait rejeter.

« Bons cuamriGyons. Mousserons. lls croissent au
milien de la mousse, ou dans des friches gazonnées,
Ils sont d’une couleur fauve ; le chapeau, de forme plus
ou moins irréguliére, est couvert d’'une peau qui a le
luisant et la sécheresse d'une peau de gant. Le pivot,
plein et ferme, peut se tordre sans éire cassé. On en
distingue de deux espéces : 'une plas grosse , plus ir=
réguliere, a pivotplus gros et par proportion plus court;
c'est le mousseron ordinaire ( agaricus mousseron ) ;
I'autre est plus menu, son chapeau est plus mince, son
support est plus gréle ; c'est le fauax mousseron ( aga-
ricus psendomousseron ). Ils sont bons & manger tous
les deux, et d’un goit fort agréable.
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« Moussenons suspects. On peut confondre avec ce
mousseron plusieurs petits champignons de méme cou-
leur et de méme forme , qui n’ont point son gott agréa- |
ble. On les distinguera, parce que la surface de leur
chapeau n'est pas séche , qu'ils sont d’'une consistance
plus molle , que leur rapport est creux et cassant. .

« Parmi les champiguous feuilletés, il en estencore
beaucoup que I'on peut manger impunément ; mais com-
me ilsressemblentd d’autres plus ou moins dangereux,
il est prudent de s’en abstenir.

« On doit cependant encore distinguer 1a chanterelle
gagaricﬂs catharellus). C'estun petit champigoon jaune

ans toutes ses parties. Son chapeau , a peu présaplati
dessus, prend en-dessous la forme d'un cone reaversé,
feuillets épais semblables a de petits plis, et est terminé
inférieurement en un pied trés-conrt. Cette espéce est
trés-recherchée. . , .

« Parmi les champignons non feuilletés , nous ne
parlerons point du eépe oubolet ( boletus esculentus),
dont une espéce est trés estimée dans le midi, mais
dont on fait peu de cas & Paris, non plus gue des ves-
ses-de-loup, dont on fait trés- rarement usage, a cause .
du peu de gout qu'elies ont , et parce que leur chair se
change trop promplement en poussiére. - _

« Bons caameiazons. Morille ( phallus impudicus ).
Sur un pivot élargi par le bas; porte le chapeaun toujours
resserré contre lui, nes’ouvrant jamais en parasol, iné-
gal et comme celluleux sur sa surface extérieure. Ce
champignon croit dans les taillis , au pied des arbres ;
il est sain ettrés-recherhé, i 2

« Mauvais cuampiGNON. Le satire ( phallus impudi- %
cus ), qui ressemble a la morille par son chapeau cel-
luleux, a un pied trés-élevé sortant d'une bourse. Le =
chapeau est plus petit et laisse suinter une liqueur ver-
ditre. Ce champignon exhale une mauvaise odeur, et
est trés-dangereux. .

« Box cuameiaroxn. Gyrole ou calvaire (clavaria cor-
‘raloides ). Ce champiguoon différe de tous les précé-
‘dens; c’est une substance charnue, ayant une espéce
de tronc qui se ramifie comme le chou-fleur , et se ter-
mine en pointes mousses ou arrondies. Sa | -

tantét blanchitre, tantdt jaunitre, tirant sur le rouge,
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Son golit est assez délicat. On ne connaitdans ce genre
gucune espéce pernicieuse.

« On ne saurait trop recommander i ceux guine con-
naissent pas parfaitementles champignons, de ne man-

er que ceux qui sont généralement reconnus pour

ons : « Le champignon de couche, le champignon or-
» dinaire, I'oronge vrai, 'oronge blanc, les deux mous-
» serons, la chanterelle , le cépe, la morille , et la gy=
» role. »

Aeccidens causés par les champignons. Les person-
nes qui ont mangé des champignons malfaisans éprou-
vent plus ou moins promptement tous les accidens qui
caraciérisent un poison fcre et stupéliant ; savoir : des
nausées, des envies de vomir, des efforts sans vomis-
sement avec défaillance, anxiétés, sentiment de suffo-
cation, d’opression, souvent ardear avec soif, constric-
tion A la gorge, toujours avec douleur a la région de

wlestomac, quelquefois des vomissemens fréquens et
violens, des déjections alvines ( selles ou garde-robes )
abondantes, noirdtres, sanguinolentes, accompagnées
de coliques; de ténesme, de gonflement et tension dou-
loureuse dn ventre. D’autres fois , au contraire , ily a
rétention de toutes évacuations, rétraction et enfonce-
ment de 'ombilic.

« A ces premiers symptdmes, se joignent bientot des
vertiges; la pesanteur de la téte, la stupeur, le délire,

“ Tassoupissement, la léthargie, des crampes douloureu-
ses, des convulsions aux membres et a la face, le froid
des extrémités etlafaiblesse dupouls. Lamortvient or-
dinairementt r,en deux ou troisjours cetle scéne
de douleur. | :

« La marche , le développement des accidens , pré-
sentent quelque différence, suivant la nature des cham-
pignons , la quantité qu'on en a mangé , et la constitu-
tion de Vindividu. Quelquefois les accidens sedéclarent
peu de temps apres le repas; le plus ordinairement ils
ne surviennent qu’apres dix a douze heures.

« Le premier objet, dans tous ces cas , doit étre de

urer la sortie des chamnignons—%t:,‘neut. Ainsion

it employer un vomitif, tel que le tartrite de potasse
antimonié on émétique ordinaire; mais , pour rendre
ce reméde efficace, il faut le donner A une dose suffi~




206 TRAITE SUR LES CHAMPIGNONS. .

sante , I'associera quelque sel propre a exciter I'action
del’estomac, délayer, diviser 'humeur glaireuse et mu-
queuse, dont la sécrétion est devenue abondante par
I'impression des champignons. On fera donc dissoudre
dans un demi-kilogramme (unelivre ou chopine) d'ea
chaude,deuxatrois décigramm treoucinggrains)
de tartritede potasse antimoniée (émétique) avec douze
& seize grammwes ( deux ou trois gros ) de sulfate de
seude (' sel de Glauber ), et on fera boire & lapersonne
malade cette solution parverrées tiédes, plus ou moins
rapprochées, en augmentant les doses jusqu’a ce qu’elle
ait des évacuations. .

« Dans les premiers instans , le vomissement suffit
quelquefois pour entrainer tous les champignons, et
faire cesser les accidens ; mais si les secours convena-
blesont été différés; si les accidens ne sont survenus que
plusieurs heures aprés le repas , on doit présumer que

la partie des champignons vénéneux a passé dans l'in-
testin, et alors il est nécessaire d’aveir recours aux

purgatifs, auxlavements faits avec la casse, le séné , et
guelque sel neutre , pour déterminer des évacuations
promples et abondantes. On emploiera dans ce.cas ,
avec succés, comme purgatif, une mixture faite avecde
V'huile douce de ricin etle sirop de pécher, que I'on aro~-
matisera avec quelques gouttes d'éther alcoolisé ( Zi-
queur minérale d'Hoffmann) , et que I'on fera prendre

par cuillerées plus ou moins rapprochées.

ritation produite par le poison, av rs & l'usage
des mucilagineux, des adoucissans q
fortifians, aux nervins. Ainsi on prescrira aux malades
I'eau de riz gommeée, une légére infusion de fleurs de
sureau coupce avee le lait, a laquelle on ajoutera de
I'eau de fleurs d’orange, de menthe simple et un sirop:
On emploiera aussi avec avantage les émulsions, les

potions huileuses, aromatisées avec une certaine quan=

~__« Aprés ces évacuations, qui sont d’ e nécessité llr
dispensable, il faut, pour mmédie*ﬂmh al'ir-

lité d’éther sulfurigue. Dans guelques cas on seraobligé.
d’avoir recours aux toniques, aux potions camphrées;

etlorsqu’il y aura une tension douloureuse du ventre ,’
il faudra empioyer les fomentations émollientes, quel=
quefois méme les bains , les saignées ; mais l'usage de

n associe aux

.-._ & . e
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ces moyens ne peut étre déterminé que par le méde-
cin , qui les modifie suivant les circonstances ; car I'ef-
ficacité du traitement consiste essentiellement, non pas
dans les spécifiques ou antidotes , dont on abusesi sou-
vent le Euhlic , mais dans l'application faite & propos
des remedes simples et généralement bien connus. »

Les membres composant le conseil de salubrité ;

Signé ParmenTiER , DEYEUX , THOURET , HUZARD
Leroux, DurpvyTrex , G, L. Caper. i

Maniere de saler le beurre.

« Il faut le laver plusieurs fois pour en faire sortir
le lait ; prenez-en deux livres 3 la fois, étendez-le sur
une table avec un rouleau, comme un morceau de paté,
de V'épaisseur d’un doigt ; répandez du sel dessus en
raisonnable quantité ; pliez le beurre en trois ou gua-
tre , et lerepétrissez de cette fagon , jusqu’a ce que le
beurre soit bien mélé avec le sel ; continuez cetie fa-
¢on, deux livres par deux livres, jusqu’a la fin ; mettez-
le & mesure damns des pots de grés bien propres, et
pressez-le bien, pour qu’il ne reste pointde vide. Quand
les pots seront pleins , vous prendrez du sel , que vous
ferez fondre avec unpeun d’ean, et le mettrez sur la su-
perficie des pots ; portez-les & la cave pour les con-
server, et les couvrez de la méme fagon que ceux de
beurre fondu. »

Maniére de faire fondre le beurre.

« Suptrente livres de beurre, que vous mettez dans
un chaudron bien prepre , ajoutez quatre cious de giro-
fle , deux feuilles de laurier , deux ognons ; faites cuire
¢e beurre & petit feu pendant trois heures , sans I'écu-
mer , jusqu’a ce qu'il soit clair-fin ; retirez-le du feu et
laissez-le reposer une heure ; écumez- le ensuite , et le
versez doucement dans des pots de gres. Passez le fond
du beurre dans un tamis. Quand vos pots sont pleins
portez-les a la cave ; étant froids , couvrez-les de pa=
pier et d'une ardvise. Ce beurre se garde long-temps
sans se giter. »

FIN.
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— de mouton a
sienne , _
— de mouton aux ¢ o N
bourgeoise, o
Rognons de moufon, by
— mouton au vin de ' H
Champagne, “ib. e
Agneau,, ol |

Issue d‘agneall a la bour-

T&?::T’ agneau au blane, b,
Vol - au vent de ]nedsd'-‘

&b,
Fi et d’agnean en ’hhnquel-
Du quarher d'agneau ,

Rét-de- Bif d’ag'neau s
Dua cochon i '

Andouilles:,
cisses,

5
Boudin,, 4 ; =
_hlanusilabourgwi 3




TABLE. 211
Hure de cochon, 65 Compote de pigeons a la fi-
mma e de cochon, 66 nanciere , 80
on , 671 Pigeons a la crapaudine,  #b.
Du p-eul'. saléde cochon, 68 - en malelote, ib.
Céotelettes de cochon,, ib. — auxpois, th.
—de porc frais en ragoita — aux asperges en pelits
la bourgeoise, ib.  pois, 81
Echine de cunhun, ib. — au court-bouillon % ih.
Filets mignons, 69 —alaSainte-Menchould, éb.
Oreilles de cnchnu . ¢b. — ala poéle, 82
Pieds de cochon & la Sainte-  — & la dauphine , &b,
Menehould , ib. —encrépine, b,
Rognons decochon anvinde  —en beignets, 83
Champagne , 70 Du chapon, ib.
Sain-doux, tb. — poéle, ib,
Cochon de lait roti, ib. Du coq et de la poule, th.
~ de lait farci, 71 Dela poularde, th.
De la volaille , ib. ~— chapun an gros sel, 84
Canard farci, 72 — i la bourgeoise, ib.
— aux navels , ib. — enlre deux plats, ib.
— & la Bruxelles, 73 — ala persillade , 83
— en daube, ib. — en chipolata, ib,
— en chausson, ib. — aux ognons, th:
— & l'italienne , tb. — i la cuisiniere, ib.
— aux alives , ib. — ala béchamelle, 86
— a la purée de lentilles, 74 — X lareine. b,
Caneton de Rouen aux pelits ~ —auriza | eagngnnle A th.
pols , - th. — accumpngn 87
oules d’'eau, ib. — aux truffes, ib:
dp ndon , ib. Cuisses de poun'ardes , 88
— en ballon, 15 Croquetles de volailles, &b
— 2 la bourgeoise, ib. Du poulet, ib.
Dinde a la daube, ib. Fricassée de poulets, ib.
— en pain,, 76— de poulets 2 la bourdois, 89
Jeune dinde i la broche, ib. Poulels a la tartare, ib.
Dinde aux (ruffes, itb. — encaisses, th.
Abatis de dindonen fricassée — 2 la poéle, 90
de poulet, 17— a la matelote, th.
Ailerons de dindon Iespa-  — aux grains de verjus, b,
~ gnole, g — 4 la gibelote, 2
— aux pelits ognons, : — aux ehts ois , i
QOie. Pe o -——alagruu ep, : ib.

— en daube a la bourgem-

- se, ib.
=ala moutarde, 18
—_— m,:l'ﬂ a Iﬂbﬁfﬂﬂhe 3 E'?B'

§s
_'i m M v i&r
‘= ala bourgeoise, ib.
= au basilic, ib,

— 2 la Sainte-Menehould , 92
Cuisses de poulets en hlga.r-
rure , \

Poulets en entrées de llrﬂ-
che, ib.

Faisans et faisandeaux, 93
— & I'étouffade,, ib.
Des canards sauvages, iby







TABLE. 213
Thon & la provencale , 115 Des lentilles, 126
Du rouget , ¢b. Coulis de lentilles , ib.

Delasardine et hareng frais, 116

cassée de puulels g zh.

tils pois , 125
— hllm bourgeoize, ib.
— 2 l’anglawe 4 ib.

— au pelit beurre , ib.

Des haricots verls, 126

Des haricots blancs nou-
4 _Veaux, ib.

Lentilles a la maitre-d'ho-

Harengs saurs a la Sainte- tel, 127
Menehould , ib. Des [éves de marais, ib.
Des anchois, ib. Choux au pelit lard , ib,
— frils, ib. —ala bourgeoise, ib.
Roties d’anchois , 117 —ala créme, 128
Du vandreuil , ib. Des choux-fleurs ib.
Du merlan , ib. — au Parmesan, ib.
De la thontine , ib. Des pommes de terre, ih:
De la lubine , 118 — & l'anglaise , 129
Da bar, ¢b. — i la maitre-d’hétel , ib.
Des écrevisses da mer, ho- — a la parisienne , ib.
mards et crabes, ih., —a la morue, ih.
Moules a la poulette, ib, —alacréme, 130
Des huitres , 119 — i la lyonnaise, ib.
De 'anguille de mer, ib. —en boulelles, ib.
Du poisson d'eau douce, . — [rites, 131
Court bouillon pour Iespms- — au beurre noir, ib.
sons d’eau douce, itb. Des carotles et des panais, ib.
Du brochet , ¢b.  Carolles a la sauce blan-
— en fricassée de poulets, 120 che , ih.
De I'anguille, ib. Du persil et de la cihoule, ib.
— a la tartare , ib. Ducerfeuil, oseille, poirée,
—ala pnulelle y ib. bonne dame - 132
De la carpe, 121 De I'upnun ; 1/
— au bleu, ib. Du pmreau 3 ih.
Matelote , ib, Ducéleri, ib.
De la truile commune et de Des radis et des raves, 133
la saumonée, 122 Navels glacés, ib.
De la perche, ib. Des lailues pommées et ro-
De la tanche, ih. maines , th.
De la lamproie , 123 De la chicorée sauvage blan-
Pu barbitlon, meunier, gou- che et verle, ib.
jonet la bréme, ib. Dela chicorée blanche ordi-
Etuvée de goujons , ib.  maire, 134
Des éerevisses , zb. Des salsifis, ib.
Des grenouilles, 124 Des artichauls , ib.
— en fricassée de poulets, :b a la barigoule , 135
— friles, 1)_85 asperges , ib.
Escargols de vigne en fr1- — en pehts pois , ib.

Du potiron et de la cilrouil-

le, ih.
Potiron en fricassée, 136
Des concombres, ib,
— a la creme, ib.
Des épinards , ib.
— l’nn laise , 137
Du houblon , th.







TABLE. 215
_ == au café blanc, ib. Tourles i la gelée, ib.
— au chocolat , ib. Frangipane, : b,
— au caramel , 159 Del'ofhice, 174
— & la frangipane , ib. Choix du sucre, b,
—a la vanille, & la fleur De la clarification et dela
d'orange , an citron, au cuisson du sucre, ihs
thé, ib. Clarification du suere, ib.
— a l'anglaise,, tb. Cuissendu sucre, 1715
— blanche au natarel , 160 Sucre au lissé, ib.
— glacée, 0. — au perlé, 176
— fouettée , ib. — au soufflé, ib.
Des beignels, 161 — i la plume, ib.
— depommes et de péches, {b. — au cassé, ib.
— d’oranges , - ib. — au caramel, 117
— de pite,, ib. Observation sur la cuisson
— alacréme, 162 du sucre, ib.
Charlotte de pommes , tb. Des compotes, ib.
De la pitisserie , ib. — de pommes en gelée, b,
Pile brisée pour les tour- — de pommes a la portu- '
tes, . 163  gaise, 178
Tourtes de volailles , ib. — de pommes avec la peau, 7b.
— de gibier, 164 — de poires a la bonne-
— de toutes sortes de far- femme , ib.
ces , 165 — de poires de bon-chré-
— de godiveau. ib.  tien, 2D,
— de toutes sorles de pois- — de poires d'été, 179
sons en gras, 166 — de poires ou de péches
— maigres en poissons, zb.  grillées, ib.
— a la Chantilly, tb. — de verjus, ib.
Pite pour les timbales, , — de cerises, 480
Farce pour toutes sortesde  — de framboise, ib.
pités et timbales, - — de groseilles rouges et
Maniére de faire une tim- blanches , ib.
bale , 167 — de fraises, ib.
Pite brisée pour les pilés — d'abricots verts et d'a-
froids , ib. mandes vertes. ib.
Maniére de faire des pétés — d’abricots murs, 181
de toules viandes , 168 — de péches ib.
Dela pite feuilletée ; 169 —de prunes de reine-claude, _
Gaiteau a la royale. tb.  mirabellesouautres, b,
— de brioche, 170 — de coings blancs et rou-
—deriz, 6. ges, ib.
Tartelettes , tb. — de raisins, 188
Darioles , 171 —de groseilles vertes, zb.
Timbales de biscuits, ib. Des marmelades, ib.
Croquantes, ib. — dabricots ou de péches. ib.
illantines , 1712 — de fraises , 183
Gileau i la Brie, ib. —de framboises, ib.
~ Talmouses, ib. — de cerises, ib.
Meringues , 113 = ordinaire d'abricots, 184



















