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AVANT - PROPOS

- la Gourmandise, devenue générale, et Pextréms
cherté des vivres, rendent aux ménageres a petites
bourzes leur mission difficile.

Un ordinaire varié et soigneusement préparé
peut seul leur faciliter les moyens de satisfaire
gconomiquement aux exigences nouvelles.

Des mets simples, vulgaires méme, accommodés
suivant les prescriptions de I’art, recoivent toujours
bon accueil des convives, et, quand ils sont nou-
veaux pour eux, c'est un sujet de fete.

Un livre manquait pour diriger dans cette
voie.

Les circonstances 1’ont produit.
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AVANT-PROPOS,

Des recherches sur la Cuisine facile, publides
quotidiennement durant dix-huit mois, dans le plus
populaire de nos Jjournaux, m'ont valu de toutes
par(s des communications incessantes.

De la quintessence de ces communications et
de tous mes articles dans le Perir-JounNaL, soigneu-
sement corrigés et développés au- besoin, j'ai
compose la Petite Cuisine.

Elle est donc Pexpression vraie des aspirations
gastronomiques du plus grand nombre et le Vatel
populaire & consulter pour la composition deg
gros et minces repas de la famille.

La Fetite Cuisine est aussi le meillear gunide
pour foute personne désireuse de voir apporter
ou d’apporter elle-méme dans la préparation des
aliments soins éclairés et économie.

- En somme, ce livre est une bonne action dont
certainement il me sera tenu compte dans ce monde

ou dans l'autre.
y 1 Le Baron BRISSH,

e T e
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PETITE CUISINE

BARON BRISSE

{er JANVIER.
Pot-au=feu, — Dindon ritd.

‘Le pot-au-feu est la base dela cpisinefranq:lis_e: On
ne peut qu’esquisser a grands traits sa composition.

Chacun le traiwe chez nous a sa guise, le fait bon
et ala conviction de sa supériorité.

Gardons-nous bien cependant de croire que le
Pot-au-feu soit & son apogée. 1l y a urgence, au
conlraire, & provoqner dans sa composition une ré-
forme radicale en améliorant le bouillon et « . obte~
nant une économie réelle, -

Je le déclare ici hautement ;

LES 0s DOIVENT ETRE EXCLUS DU POT-AU-FEU.

Non seulement les os ne contribuent en rien &
la bouté du bouillon, mais ils en absorbent les parties
les plus succulentes.

. W’y a pas un demi-sidele, la science attribuajt

‘encore A la gélatine de grandes propriétés nutritives
et les oscomposés de phosphate de chaux (matiérs ter-
reuse) et de gélatine, étaient déclares indispensables
dans le Pot-au-feu et daus les braises.

La science a progressé. Il est avérs aujourd’bui
que la gélatine est une substance sans qualités nutri-
tives et sans gofit aueun,

. Les os ne sont done d'aucune utilité dans Ualimenta-
fion,



& " LA PETITE CUISINE.

Lorsqu’on met un os daus le Pot-au-fen, une par-
tie de la gélatine, contenue dans les poresde cet os,
finit par se dissoudre et les vides qu’elle y laisse se
garnissent des sucs de viande tenus en suspension
dans le bouillon. Aussi, aprés une ébullition de cing
a six heures, l'os devient-il excellent & sucer, car
il aabsorbé les meilleurs éléments du potage.

Le jarret de beeaf, ensi grande faveur pres Jdes gar-
gotiers pour la confection du bouillon, doit égale-
ment en étre exclu, le bouillon épais qu'on en ob-
tient est tout simplementde la colle. Le bon bouillon
est clair et limpide comme de l'eau de roche.

Tout cela est vérité, que chacnn en fasse profit en
laissant aux bouchers leurs réjouissances illégitimes.

Por AU-FEU. — Le pot de terre resserré & son ori-
ficect a flancs larges, est le vase le plus convenable
pour la préparation du Pot-au-feu.

La calotte de beeaf fraichement tué, estle morceau
par excellence & employer. '

Placer la viande daus le pot avec autant de litres
d'eau fraiche qu’elle pése de 500 grammes, la saler
et mettre au feu.

Eulever avec soin I'écume qui se produit et quand
Iéhullition commence, jeter dans le pot un verre
d’eau fraiche pour faire monter a la surface tout ce
qui reste d'écume, U'enlever et ajouter alors les 1é-
gumes, mais en petite quantité, car ils n’ont d’antre
role a jouer que d'aromatiser le bouillon. — Une
demi-feuille de laurier, une petite gousse d’ail non
épluchée et un morceau de sucre font au mieux,
selon moi, daus le Pot-an-feu. Je crois aussi qu'il ne
faut point colorer le bouillon et n'employer ni cara-
mel ni oignon brillé, — Aprés six heures d'ébulli-
tion constante, réguliére et a petit feu, le Pot-aun=tfen,
qu’il ve (aut remplir, si besoin il y a, qu'avec de l'eaun
Youillante, est pret a servir.

Pour conserver du bouillon plusieurs jours il faut
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peu le saler, le tirer 4 clair et le faire bouillir un in-
stant chaque jour,

— Le Beeuf bowrlly doit tounjours etre sorvi accom-
pagné de légumes ou d’une sauce. Voici la plus sim-
ple de toutes.

SAUCE MENAGERE. — Faire un roux ; mouiller de
bouillon ; assaisonner d'un peu de poivre; laisser
réduire et servir. :

‘ 2 JANVIER.
Moules d la Bateliore,—Cuisses de dindon a la diable.

_Les Moules font parfois éprouver d’assez graves ac-
cidents. J'ai toujours va en pareil cas employer avee
succeés 1'éther a forte dose.

Un séjour de deux ou trois heures dans de I'ean,
renouvelée a plusieurs reprises, éloigne tout danger
mais fait perdre aux moules de leur qualité,

\ MouLEs A 1A BATELIERE. — Ratisser les moules une
a une, afin qu’il ne reste ala coquille aucun corps
étranger; les mettre ensuite toutes a la fois dans une
quantité d’eau suffisante pour les bien laver ; les re-
muer a l'aide d’up baton et sans discontinuer, afin
que pendant le lavage ellesne s’ouvrent pas. Apreés les
avolr passées a plusieurs eaux, les égoutter ; les met-
tre sur le feu dans une casserole ; les santer de temps
en temps, et & mesure qu'elles s’ouvrent, s’assurer
qail n’y a pas de crabes, supprimer une coquille a
chuuulnu, et méme les deux a une certaine quantité ;
recueillir 'eau qu’elles rendent; laisser reposer cette
eau, puis la tirer au clair,

Mettre alors dans une casserole un petit morcean
de beurre, du persil et de I'oignon hachés, un pen
de poivre ou une tranche de piment rouge, l'eau des
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moules et enfin les moules; les faire sauter a feu clair
et les servir., :

CUIsSES DE DINDON A LA DIABLE. — Les ciseler; les
barbouiller de moutarde, les saupoudrer de poivre:
les griller & feu vif et les servir chaudes surune sauce
piquante, voir au 3 février.

3 JANVIER.

Colin frit., — Veau rétz.
Extaa. — Tipsy-Cake.

Le Colin est un poisson de mer de la famille des Ca-
hillands qui, assez généralement, n’est pas apprécié a
sa valeur, ¢’est ungrand tort, car il est excellent, sur-
tout préparé comme je l'indique.

Corin Frit. — Couper le Colin par tranches de
deus a {rois cenlimétres, répandre dessus huile,
filet de vinaigre, sel et poivre, laisser mariner une
heure, puis, aprés avoir légérement fariné les
iranches, les mettre’a cuire a feu trés-doux dans
une poéle, avee deux ou trois cuillerées d’huile ; les
retourner et quand 2lles ont pris couleur des deux
cotés, les servir en les masquant de Uhuile de la
cuisson dans laquelle on aura exprimé le jus d’un
citron ou simplement arrosé d'un filet de vinaigre,
puis vivement battu le tout comme un blanc d’ceuf.

—Jedois a deux jeunes friandes anglaises, la com-
munication suivante:

Tipsy-CAKE (cuisine anglaise). — Composition. :
125 grammes de biscuits ala cuiller, {25 grammes de
macarons, confiture de groseilles ou de fraises, trois
quarts de litre de créme fouettée a la vanille, un
verre de vin blanc sec et un pelit verre d’eau-de-vie.



LA PETITE CUISINE. Ly |

Disposer dans un plat & entremets une couche de
biscuits a la cuiller rompus en trois, une couche de
macarons concassés , une couche de confitures,
arroser le tout de vin blanc et d’ean-de-vie, et recou-
vrir de créme fouettée. Recommencer toutes les
couches et terminer par le la créme fouettée. Laisser
reposer uné demi-heure et servir,

4 JANVIER.

Veau en blanquette.— Giteawde pommes de terre.

LY

Le Veau en blanquette procede toujours d'un mor-
ceau de veau cuit en broche. Pour 'avoir bon a peu
de frais, un peu de bouillon ou de jus de viande est
nécessaire ; il faut autrement forcer en beurre et cn
jaunes d’ceufs,

VEAU EN BLANQUETTE. — Enlever par morceaux les
chairs d’un restant de roti de veau, les aplatir avec la
lame d’un coutean et en retirer les parties risso-
lées. Passer dansune casserole un peu de farine avec
du beurre, mouillerlégérement de hon bouillon, lais-
serbouillir un instaut, puis y jeter les filets; les ré-
chaufler sans ébullition et lier la sauce avee de jaunes
d'ceufs délayés avec un filet de vinaigre et un peu
de beurre frais fondu,

On peul, si 'on veut, joindre & cette blanquette,
qu’il faut temir épaisse, un peu de persil et de ci-
boules hachés menus.

GATEAU DE POMMES DE TERRE. — Cuire des pommes
terre sous la cendre ou ala vapeurd’eau, les éplucher
et les réduire en pate pendant qu'elles sont encore
chaudes ; les délayer avec six jaunes d’ceufs par 500
grammes ae- pommes de terre et 125 grammes de
sucre pour le meéme poids. Pétrir le tout ensemble,
ajouter le zeste d'un citron ; incorporer ensuite le
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blane des ceufs baitus en neige, verser le tout dans
une tourtiere bien beurrée, fagonner, puis faire pren-
dre couleur et former la crotte sous un four de cam-
pagne ou dans un four.

5 JANVIER.

Pot-au=feu. — Chovz-fleurs étuvés.

Les choux-fleurs exigent beaucoup de soin de la
part de ceux qui les épluchent ; il est indispensable
d’en séparer les rameaux, entre les intervalles des-
quels se logent souvent vers et chenilles.

Les choux-fleurs se préparent habituellement d la
'sauce hlanche cu au gratin. Frits, si la pate est légére
et qu'on les amene a une belle couleur, ils sont aussi
pleins d'intérét; mais voici comment les mangeait
leroi Louis X1V, qui en faisait, dit-on, une énorme
consommalion.

CHOUX-FLEURS ETUVES. — Eplucher des choux-fleurs,
les blanchir, puis les mettre a cuire dans du bouillon,
avec un peu de muscade rapée. Quand ils sont cuits,
les égoutter, les passer dans du beurre fondu etles
servir de suite,

6 JANVIER.

Puchero a la prussienne, — Saucisses en matelote,

Aujonrd’hui on féte les rois. Comme au saint jour
jour de. Noél, tout est en émoi dans les cuisines. A
Fheure du diner, les petites bonnes aussi bien que les
grands Chefs auront leur coup de feu. Ne les déran-
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geons pas, et occupons-nous de  €eux qui cuisinent
pour leur compte, et sont tenus a unerigoureuse éco=
nomie; avec un Puchero a la prussienne et des sau-
cisszses en matelofe ils mangeront convenablement et a
peu de frais.

PUCHERO A TA PRUSSIENNE. — « Mettre un chou de
Milan, six ecarvottes, huit pommes de terre, {rois
navets, un demi-kilo de viande de pore, le tout ase
saisonné de sel et de poivre, dans un pot; luter le
couvercle avec dela pate; le placer sur un feu doux
pendant deux heures et demie, et servir en enle-
vant du feu. »

. SauvcissEs EN MATELOTE. — Emincer de 'oignon et
le passer au beurre daus une casserole ; quand 1l est
presque cuit, yincorporer un peu de farine ; la laisser
cuire un instant, puis mouiller de vin et d'un peu de
bounillon ou d’eau; assaisonner de poivre et d'une
feuille de laurier; placer des saucisses plates dans
cette sauce et attendre la cuisson. Pendant ce temps
laver un anchois ; en détacher les filets ; les écraser;
lesméler 4 un cornichon haché menu et faire gril-
ler quelques crottes de pain.

Pour servir, garnir le tour d’un plat des croutes
de pain grillées, ajouter aux saucisses I'anchois mélé
au cornichon et 4 un filet de vinaigre, puis verser le
tout dans le plat.

7 JANVIER.

Carbonnade de mouton. — Lentilles en salade.

La Carbonnade de mouton a I'avantage de se prépa-
rer en peu de temps et de constituer un mets solide.
On y emploie généralementla tranche que ’on enlave
du bas d’un gigot quand on le trouve trop fort.
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CARBONNADE DE MOUTON. — Enlever la partie d’os
qui se trouve au milieu de la tranche de mouton;
battre la viande avec un couperet pour l'attendrir «
la piquer dans sa longueur de quelques lardons assai-
sonneés de sel et de poivre ; la saupoudrer légerement
de farine des deux cotés et la mettre a revenir i fen
vif, dans une casserole avee du beurre ou du lard
fondu. Quand elle a pris couleur des deux cotés,
mouiller de bouillon jusqu’a la hauteur de la tranehe;
laisser cuire a petit feu en laretournant une ou deux
fois, et servir avec le jus. )

Larecette de la saucepoivrade, cet excellent accom-
pagnement des viandes noires roties, n’est pas ici hors
de propos.

QAUCE POIVRADE. — Mettre au feu, dans une casse-
role, un verre i boire de vinaigre avee un peu de
beurre et assaisonner d'une branche de persil, de ci-
boule, de thym, d’une demi-feuille de laurier, de sel
et de poivre fin; laisser bouillir et réduire, et retirer
du feu quand le vinaigreest diminué des trois quarts.
Faire alors un roux bien coloré ; le mouiller de bouii-
lon; y ajouter le vinaigre réduit; laisser bouillir et
arriver a bonne consistance de sauce, passer et
servir.

8 JANVIER.

Soles sur le plat. — Jambon réti.

La cherté des viandes de boucherie a gugmenté les
meérites si appréciés du jambon bien choisi et soi-
gneusement cuit; elle en a fait un mets économique
pour les familles nombreuses.

Le bon choix du jambon est d’un grand intérét.
Certains d’entre eux d’une apparence superbe ont
Pindélicatesse de perdre a la cuisson une partie no-
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table de leur poids; d’autres ne sont que graisse. Des
uns aussi bien que des autres, la ménagére doit se

- garer comme de la peste.

SoLEs SUR LE PLAT. — Ratisser les soles ; les vider
par une pefite incision pratiquée au-dessus de 'ouie;
en retirer les boyaux et les ceufs, et aprés s’étre as-
suré qu’elles ne contiennent plus rien, les laver et les
égoutter. Fendre ensuite les soles par le dos ; soule-
ver les chairs des deux cotés avee la lame d'un cou-
teau ; remplir Ie dos ainsi ouvert avec des fines her-
bes hachées, passées dans le beurre et refroidies, puis
rapprocher les chairs.
~ Beurrer un plat aliant au feu; y poser les soles sur
le dos; en enduire le ventre de beurre fondu ; les
saupoudrer de sel fin, de poivre et de mie de pain ;
mouiller dun peu de vin blanc et de bouillon et met-~
{re a cuire feu dessus, feu dessous, a feu doux en des-
sus et & fea un peu plus ardent au dessous ; servir
deés que les soles ont pris belle couleur.

A défaut de bouillon, mettre de I'eau et forcer en
beurre. Un peut terminer par un jus de citron.
Pour le Jambon riti, voir au 33 avril,

9 JANVIER.

Pot-au-feu. — Salmis de grives.

Dans wnon travail de simplification de recettes pour
rendre possible a tous lapréparation de mets dont le
pet@tnumbm seulement a la jouissance, j’ai plus ou
moins de réussite, c¢’est-a-dire qu’avec de petits
moyens j’approche plus ou moins de la vérité, Le sal-
mis d'anjourd’hui est je crois, un succes, on fera bien
d’en essayer.

SALMIS DE GRIVES. — Les grives ne se vident point;
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- 1] suffit seulement d’en enlever le gésier. — Aprés
les avoir flambées et troussées, couper en dés un peu
de lard, le passer a feu doux avec un peu de beurre
dang la casserole ou doit se faire le salmis, et des
qu'il commence a blondir, mettre les grives dans la
casserole, avec une échalote hachée, une gousse
d’ail piquée d'un clou de girofle, une demi-feuille de
laurier, quelques grains de geniévre écrasés et
deux cuillerées a bouche d’huile d’olive. — Laisser
ainsi revenir les grives en ayant soin de lesretourner,
puis les mouiller d'un verre de vin rouge, les assai-
sonner de sel et de poivre, y ajouter quelques mor-
~ ceaux de pied de céleri préalablement cuits & I'eau,
et, sl on en a, des olives débarrassées de leur noyau
et blanchies.

Quand le vin est réduit de moitié, saupoudrer les
grives de chapelure de pain, les arroser avec un peu
de bouillon et laisser mijoter quelques instants.

Pour servir, dresser les grives sur un plat en les
entourant de croutons frits et masquer le tout avee
la sauce passée a travers la passoire ordinaire.

On peut traiter de méme rales, maunviettes et au-
tres petits oiseaux, mais alors il faut supprimer les
grains de genievre.

10 JANVIER.

Abatis de dindor aux légumes. — Gdleau de riz.

L'abatis par excellence est eelui du dindon. Ce
mets est populaire en France et généralement il y
est bien préparé.

«J’aimebeaucoup’abatis de dindon aux légumes, »
me disait un vieux capitaine, « et cependant il me
laisse toujours des regrets, le plat n’est jamais assez
copieux ! » :
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Auncun raffinemeut ne doit étre apporté dans la
confection de l'abatis de dindon aux léguires, Un bon
golit naturel et un grand air de simplicité sont les qua-
lités qui doivent le distinguer.

ABATIS DE DINDON AUX LEGUMES. — Flamber, éplu-
cher et parer proprement les ailerons, le gésier, les
pattes, le cou etla téte du dindon en supprimant les
veux et le bec. Placer dans une casserole posée sur
un feu vif, beurre et farine, faire roussir un peu foncé
et mettre 'abatis a revenir dans ce roux, en remuant
toujours avec la cuiller de bois; apres sept a huit mi-
nutes, mouiller en versant doucement avee du bouil-,
jon bien chaud et assaisonner d'un bouquet garni,
d’un bel oignon piqué, d'un ou deux clous de girofle,
de sel et de poivre.

Aprés un quart d'heure: d'ébullition, ajouter une
demi-douzaine de navets, autant de pommes de terre
violettes, quelques grosses rouelles de carottes et, si
on peut, un pied de célerl. Apres une heure et demie
de cuisson a feu doux, dégraisser ; dresser les légu-
mes autour de I'abatis, placer en dessus les deux ai-
lerons et masquer avec la sauce, en la passant au ta-
mis de crin.

GATEAU DE RIZ, — A 250 grammes de riz préalable-
ment blanchi, mis & crever dans un peu de lait qui
aura bouilli avec un zeste de citron, puis refoidi,
ajouter un peu de sel fin, 125 grammes de sucre en
poudre, huit ceufs, moios les blanes de quatre, que
lon fouette en neige. Mélanger au riz le sucre et les
ceufs, puisy incorporer les blanes fouettés, et verser le
tout dans une casserole beurréeet saupoudrée de mie
de pain. Au four, la cuisson demande une demi-
heure; sous le four de campagne up pea pius de
temps est nécessaire.
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11 JANVIER.

Gigot de mouton bowilli. — Beignets de céleri.

Ils sont forts délicats les beignets de céleri, et ce-
pendant on n’en fait guére. L’avis que j'en donne
aux menageres les vulgarisera sans doute,

GrooT DE MOUTON BOUILLI. — Mettre a cuire le gi-
got dans une marmite avec de I'eau, et la garniture
en légumes d’un Pot-au-feu ordinaire,

Apres quatre a cing heures de cuisson A feu mo-
déré, retirerle gigot ; dégraisser le bouillon : le pas-
ser an tamis et le verser ensuite sur descrottons
desséchés au four ef de I'oseille passée au beurre, ce
quai-fait un excellent potage.

Servir le gigot masqué d'une sauee blanche avee
adjonction de capres.

BEIGNETS DE CELERI. — Couper les montants des
céleris a 15 centimeétres de ia racine ; parer les pieds
sans les détacher ; les laver avec soin ; les mettre a
blanchir pendant douze ou quinze minutes dans de
I’eau en ébullition, et les jeter ensuite dans de l'ean
fraiche; les égoutter ; les disposer en paquets et les
ficeler, puis les cuire dans du bouillon. Aprés cuis-
son, les égoutter de nouveau et les laisser refroidir.
Pour les frire, les arroser d'eau-de-vie, les sanpoudrer
de sucre, les tremper dans de la pate a frire et les
frire. — Dés qu'ils sont de belle couleur, les retirer;
les dresser en rocher sur un plat et semer dessus du
suere en poudre,

On peut glacer ees beignets en les couvrant avec
an four de campagne bien chaud ou a laide d’une
pelle rougie au feu.,

C'est le cas ou jamais d’indiguer une recette simple
de la pate a frire.
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PATE A FRIRE. — Délayer {25 grammes de farine a
consistance de bouillie pen épaisse. Assaisonner d’un
peu de sel, ajouter un petit verre d’eau de vie et re=
muer Je tout; battre un blanc d'ceuf en neige, I'n-
corporer dans la pate, la laisser reposerune heure et
'employer.

12 JANVIER.
Chou farece. — Veau riti,

. Le Chou farci. cet excellent mets de ménage, au-
quel on revient si volontiers, satisfait assez rarement.

Le plus souventil manque de ciisson ; d’autresfois,
la farce est mal comprise ou mal distribuée. 11 faut
des soins, beaucoup de soins ponr préparer le chou
farci; mais aussi combien il est reconnaissant !

Une bonne ménagére doit al'avance fixer le jour
ou elle servira un chou farei.

La veille on Davant-veille, elle mettra le Pot-au-
feu un peu plus fort et plus gras que d'habitude, ce
qui lui donnera du dégraissé et du bouillon pour la
euisson du chou, °°

Crou Farct. — Enlever les feuilles vertes d'un bean
chou pommé et le placer daps une casserole ; Parro-
ser d’ean bouillante ; mettre la casserole sur le feu,
laisser bouillir pendant un quart d’heure, puis reti-
rer le chou et 'égoutter, Ecarter alors les fenilles du
c‘h{-u sans les briser ; fendre le cceur en quatre sans
Pouvrirtout a fait; garnir le ceeur et les interstices
des feuilles d’une farce composée de viandesbouillies
ou roties hachées menu, de chair a saucisse, de mar-
rons rotis, épluchés, puis soigneusement eécrasés,
de Jaunes d’ceufs cuits durs, de fines herhes hachées,
sel, poivre et épices; couvrir I'ouverture avec une
barde de lard et ficeler le tout.
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Replacer le chou la téte en haut, dans une cas-
serole foncée d'une barde de lard ; ajouter carottes,
oignons dont un piqué de deux clous de girofle, un
bouquet garni, sel, poivre ¢t un peu de muscade;
mouiller avec du bouillon et dudégraissé de Pot-au-
feu ou du fond de cuisson ; mettre la casserole sur
un fen doux et laisser cuire tranquillement en main-
tenant du feu sur le couvercle de la casserole, Quand
le chou est bien cuit, si la sauce est trop claire, faire
un roux léger, le mouiller avee la sauce, laisser
bouillir un instant; dresserle chou débarrassé des
ficelles sur un plat; l'entourer des légumes qui ont
cuit avec lui; masquer le tout avecla moitié de la
sauce et en servir le reste dans une sauciere en méme
temps que le chou.

13 JANVIER.

Morue a la Béchamel. — Céte de baeuf ritie.

La Morue dite @ la DPéchamel, d’aprés la Cuisiniére
de la Campagne; a la Béchamelle,d’aprés A. Beauvil-
liers, et @ la Péchameil, d’aprées M™® de Créquy qui
altribue au vicomte de Béchameil de Nointel, premier
maitre d’hotel du Régent, 'invention dela sauce dont
est baplicée la morue ainsi préparée, est upe des
meilleures maniéres de servir cet honnéte Cabillaud,
qui, aprés avoir été fendu en deux et salé, perd son
nom pour prendre celui de Morue, et devient AMer-
luche quand il est séché

MORUE A LA BECHAMEIL, — Cuisson. — Mettre a des-
saler la morue pendant vingt-quatre heures dans de
Peau de riviere, si faire se peut, renouvelée trois
ou quatre fois; Ja retirer; la ratisser soigneusement
et la mettre a cuire toujours dans de l'eau de riviére
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froide ; écumer au moment oit 'ean va bouillir et
des qu’elle bout, retirer la casserole du feu; la cou-
vrir; et aprés un quar d'lieure, retiver la morue I'é-
goulter et Iemployer, '

Préparation. Mettre dansune casserole, du beurre,
de la farine, sel, poivre, muscade rapée, persil et ci-
boule hachés menus et de la creme en proportion de
Jafarine. Placer sur le feu et faire jeter un bouillon.
Si la sauce est plus épaisse qu une bouillie ordinaire,
y ajouter un pemn de crome, puis la verser sur la mo-
rue tenue chaude et dressée surun plat.

On peut également diviser la morue en lames, 1'é-
taler sur un plat beurré, la couvrir de la sauce, sau-
poudrer le tout de mie de pain mélée a du fromage
de Gruyeére rapé ; arroser avecun peul de beurre fondu,
placer le plat sur des cendres chaudes ; le couvrir d'un
four de campagne ou d un couvercle chargé de {eu,
et servir des que la surface se colore.

C’est 1a une veéritable gourmandise.

14 JANVIER.

Beeuf bouilli garni de choux, — Champignons @
la bordelaise.

Dans un ménage bien dirigé, le Beeuf bowilli est
toujours servi soit accompague d'une sauce, soit flan-
qué d’une garniture; jal indiqué le 1< janvier
la sauce la plus simple, la sawce ménagére; aujour-
d’hui je propose la garniture la plus modeste, ceile
de choux.

CHOUX POUR GARNITURES Les blanchir; les bien
égoutter et les metire a cuire dans une casserole avec
du bouillon et le dégraissé du Pot-au-feu. Quand ils

iﬂm ;neu cuils les égoutter et en entourer la prece de
ceuf.
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CHAMPTGNONSA LA BORDELAISE. — Choisir des cham-
pigiums gros et nouvellement cueillis; les laver, les
e¢gouiter et les ciseler en uescous : les faire mariner
une heure et demie dans de I'huile fine, avec sel et
poivre; puis les placer sur le gril et lesretourner Aprés
caisson les dresser sur un plat et les saucer avec I'huile
chaude additionnée de persil et de eiboule hachés fin
et d’un filet de vinaigre,

— e

15 JANVIER.
Veau sauté a la Marengo. — Caneton réti.

Poulets, Lapins et tendrons deVeau sautésa la Ma-
rengo sont mets d'invention nouvelle, aussi chaque
cuisinier a-t-il une recette pour leur préparation ;
I'un d'enx m’a adressé la suivante bien supérieure,
dit-il, a toutes les autres.

VEAU SAUTE A LA MareNGo.—Couper a petites tran-
ches 700 grammes de rouelle de veau et les saupou-
{rer desel fin ; mettre dans une casserole a santer un
mnorceau de beurre, placer la casserole sur un feu vif
et dés que le beurre est bien chaud, y jeter les tran-

- ches de veau. Quand elles aurount pris belle couleur,

ajouter encore 125 grammes de champignons soi-
gneusement épluchés; les sauter et apres trais ou
Juatre minutes, incorporer une cuillerée a bouche
e farine et mouiller avec du bouillon ou de l'eau;
aisser mijoter deux heures a feu doux, puis au mo-
.nent de servir, -y semer du persil haché menu; dres=
ser et entourer, si on le veut, de crotutons trits. »

CANETON ROTI. — Le caneton étant vidé, flambé, re-
troussé avee les pattes en dedauvs et bardé, le mettre
en broche devant un feu clair, I'arroser avec un peu
de bouillon et le servir arrosé de son jus,
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16 JANVIER.

Débris de Canard a ia choucroute., — Pommes de terre
a la Margot,

Des restes de Canards barboteurs ou sauvages ro-
tis, on fait d’'usage un salmis, mais souvent ces restes
ne sont pas en suffisante quantité en raison des con-
vives. Voici comment les augmenter :

DEBRIS DE CANARDS A LA CHOUCROUTE. — Metire &
scuire de la choucroute dans du bouillon et des dé-
graissés de viande ou de Pot-au-feu, avec unmorceau
de lard et un cervelas. Quand la choucroute est cuite a
moitié, enlever lard et cervelas, qui eux le sont alors
suffisamment et les tenir chaudement; les remplacer
par les morceaux de canards préalablement parés, et
laisser la cuisson de la choucronte se terminer.

Pour servir, placer la choucroute dans un plat;
metire en bordure le lard et le cervelas coupés par
tranches et garnir le milien des morceaux de canards,
en placant au faite les cuisses ou mieux encore les
ailes, s’il y en a, et verser sur le tout, & travers la
passoire, un peu de bouillon dans lequel on aura fait
mijoter les parures concéssées des morceaux de ca-
nards,

PoMMES DE TERRE A LA MARGOT. — Laver les pom-
nes deterre et les cuire, soit sous la cendre, soit dans
un pot de terre bien couvert, avec trés-peu d'eau.
Quand elles sont cuites, les peler; les écraser et les
mélanger a une quantité égale de hachis de viande
de desserte, en assaisunnantle tout de beurre, sel, poi-
vre, persii, ciboules et échalotes hachés. Lier avec
quelques ceufs et de cette pate former des bou-
lettes de grosseur moyenne; passer ces boulettes &
Peeuf, ies rouler dans la farine; les faire frire a fri-
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ture modérée et les ser~ir dressées en rocher, gai=
nies de persil frit,

17 JANVIER.

Aigle-fin bowilly au beurre fondu.— Pain de foie deveau,

L’Aigle-fin a, comme “le Colin, quelques rap-
ports avec le Cabillaud, mais il est bien moins
gros, a les yeux plus grands et plus a fleur de tete,
ses écailles sont fines et sa peau d’'un bleu ardoisé;
on le prépare comme le Cabillaud.

AIGLE-FIN BOUILLI AU BEURRE FONDU. — Apres’'avoir
nettoyé et paré, le mettre au feu dans une casserole
avec de I'eau froide salée. Quand I'eau entre en ébul-
lition, retirer la casserole de dessus le feu, la couvrir
et un quart d'heure aprés, servir le poisson sur une
serviette entouré de pommes de terre cuites a l'ean,
etaccompagnéd’'une sauciere contenant du beurre fon-
du assaisonné de sel et de poivre.

PAIN DE FOIE DE VEAU. — Prendre tout ou partie
d'un foie de veau et un morceaun delard égal aux deux
tiers du volume du foie @ employer; hacher el piler
ensemble foie et lard et mettre le tout dans un plat
creux ; assaisonner de sel, poivre, épices et persil ha-
ché menu; ajouter de I'oignon conpé en petits dés et
roussi dans du beurre, une tranche de jambona un
peu de lard coupés en dés et trois ou (uatre jaunes
d’ceufs; mélunger le tout & 'aide d'une cuillére en
bois ; battre ies blanes et, quand ils sont bien montés,
les y incorporer, :

Le pain ainsi préparé, garnir de lard mince lefond
dune casserole ; le poser dessus; le recouvri” ~zale-
ment delard etle mettre acuire, soit au four,soit avee
feu dessus feu dessous. La cuisson effectuce, renver-
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ser le pain sur un plat et le masquer avec unc sauce
poivrade.
Pour la sauce poivrade, voir au T janvier.

e ———————— = e — ——

18 JANVIER.

Gigot de Mouton réti. — Pets denonnes.

Ce n'est point des nonnes que, dans son Cuisinier
froncais (Rouen, 1700), maitre Francois Pierre, dit
La Varenne. fait procéder les beignets soufflés, mais

‘bien des filles a ceinture dorée. Leur nom est étalé
en tote de la recette qu'il donne de cette vieille frian-
dise francaise, toujours fort goutée, quoique con=
stammen! restéela meme, sans augmentation ni dimi-
nution d’agréments.

PeTs DE Nosnks — Mettre au feu dans une casse-
role un quart de litre d’eau ou de lait, avec un grain
de sel, 30 grammes de beurre. méme quantité de su-
cre en powlre et du zeste de citron rape. — Dés que
le liquide entre en ébullition, retirer la casserole du
fou et en remuant vivement avec une cuiller de bois,
incorporer de 150 a 160 grammes de {farine, de ma-
niére a former une pate épaisse; remettie cette pate
sur le feu en la remuant toujours et aprés quatre
ou cinq minutes 'en retirer definilivemeut.

Casser alors un ceufdans la casserole et remuer jus-
qn’a son parfait amalgame a la pate; casser un se-
cond ceul en procédan: de la meme maniere; puis un
troisicine ¢t 20fin un quatricme ceuf (qu’il faut em-
ployer en tout ou pariie suivaut le besoin de la pate.
On s’en assure, en en prenant une cuillerée a bonche
et en 1a laissant retomber : la pate ne doit ni s’étaler
en tombant m rester attachée a la cuiller.

Aprés ces préparations, saupoudrer légerement la
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table de farine ; étaler la pate dessus; la saupoudrer
de la meme maniere ; Ja diviser en parlies égales; en
former de petites bouleties et les metire dans la fri-
ture. chauflée de telle sorte que, en y jetant un peu
de mie de pain fine, elle frémisse apeine. -

Quand les beignets sont dans le poéle, les agiter
avecla passoire et pousser progressivement le feu
Jusqu’a ce qu’ils aient pris belle couleur; les égoutter
alors, les dresser en rocher, les saupoudrer de sucre
rapé et les servir,

Il en est qui, pour mettre ala fois tous les beignets
‘davs la poele, les disposent sur des baudes de papier
de quatre i cinq centimeétres de large, graissés avecun
peu de friture.

Quand la friture est suffitamment chaude, ils met-
tent la poéle sur le coin du fourneau, trempeut de-
daus les bandes chargées de beigneis et les retirent
a mesure que les beignets s'en détachent,

Ilen est enfin qui ajoutent ala pate un peu d’eau
de fleurd’oranger; et ¢ est bon.

19 JANVIER,

Cite de baeuf ritie, garnie de Croguettes de pommes de
terre. = EXTRA, — Créme a la Chantilly.,

De tous les entremets de douceur froids, 1a Créme
a la Chantilly est la plus simple & préparer, maisala
condition, difficile & Paris, d’avoirde la eréme double
vraiment digne de e nom ; aussi, est-ce principale-
ment pour la province que j’en donne la recette,

CrEME A LA CHANTILLY. — Méler deux blanes d’ceufs
a un litre de créeme double et amener a consistance,
e’est-a-dire en neige, en fouettant le tout avec un pe-
tit balai d’osier. Ajouter alors, mais sans cesser de
fouetter, 250 grammes de sucre en poudre, parfumé
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soit avec de lavanille pulvérisée, soit avee de 15 fleur
d’oranger pralinée, également pulvérisée, soit avec de
I'essence de café, ete.

Dresser ensuite en rocher, entourer si ’on veut de
biscuits a la cuiller etservir.

Les blaues d’eeufs peuvent se remplacer par un peu
de gomme adragante pulvérisée.

CROQUETTES DE POMMES DE TERRE. — Faire cuire des
pommes de terre, soit sous la_cendre, soit au four,
ou a I'ean salée; en enlever la peau , les passer au
tamis, y incorporer du beurre, les assaisouner de sel
et de poivre et mélanger le tont : fariner ensuite une
table, y distcibuer appareil en parties égales ; ronler
chacune de cesparties et les passer dans des ceufs bat-
tus ; les paner; les frire a grande friture et les ser-
vir vivement.

20 JANVIER.

Coquilles de cervelles, — Litvre réti.

Sous le nom de Coquilles, on désigne en cuisine
des émincés de viandes blauches, de poisson ou de
légumes, melés & uue sauce a fond blane, dont on
remplit des coquilles, dites pélerines, et quon met a
gratiner.

Les coquilles, peu en usage dans les petits ména-

"8es, y sont cepenldant d’une granle ressource. I1
n’est pas de moyen meillenr pour accommoder d’une
maniére présentable de petits restes de la nature eie
dessus indiquée, «

On fait des coquilles avee des moules, des erevettes
grises, de la morue et de tous les restes de poisson,
On en fait ézalement avec du veau, des biancs de vo-
laille, des champignons et des cervelles,

CoQuiLLes pE cERvELLES, — Enlever la peau des cer-
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velles ; les mettre a dégorger dans de 1’eau fraiche 3
Jes faire bouillir trois ov quatre minutes dans de 'eau
salée et vinaigréeen ayant soin de les écumer, les re-
tirer et les jeter de nouveau dans de l'eau fraiche,
fuand elles sont un peu raffermies, lessortir de 1'eau;
les laisser égoutter sur un linge, puis les couper en
dés.

Bewrrer I'intérieur de coquilles dites pelerines avec
du beurre melé a un anchois écrasé ; ajouter aux
morceaux de cervelles une échalote et du persil ha-
chés menu ; les assaisonner de sel et de poivre ; les
arroser de beurre fondu et d’un lilet de vinaigre ; les
faire sauter un instant pour que l'assaisonuement
pénétre chaque morceau de cervelles ; en remplir les
coquilles; répandre dessusun peude chapelure de pain
et faire prendre couleur soit sous uu four de cam-
pagne, soit simplement sous un couvercle avec du
feu dessus.

—Les sauces au beurre, servies chez les bons restau-
rateurs avec les poissons bouillis, sont bien enviées
dans les ménages ; en voici deux recettes, l'une trés=
simple, 'autre des plus compliquées :

PETITE SAUCE HOLLANDAI:E.—Mettre dansun bol 125
gramies de beurre fin, trois jauncs d'cenfs frais, du
sel blane et une petite cuillerée de vinaigre ; faire
en agitant chaufler au bain-marie jusqua cousis-
tance ¢paisse et pour servir, ajouter un jus de citron.

GRANDE SAUCE HOLLANUAISE. — Mettre au feu dans
une petite casserole deux cuillerées de vinaigre, sel et
poivre; laisser réduire aux treis quarts et retirerj
ajouter deux cuillerées d’eaun froide et deux jaunes:
d ceufs, remeitre au feu en tournant la sauce avee:
une cuiller de bois; quand elle commence a prendre,,
la retives encore et y incorporer, en tournanti
toujours, quinze a vingt grammes de beurre fin;;
tourner, et, dés quil est jondu, remettre un in--
stant la casserole au feu; laisser la sauce se liem
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ot la retirer de mouveau, pour y incorporer de la
méme maniére un second morceau de beurre et con-
tinuer ce travail jusqu’a I’épuisement de 125 gram-
mes de beurre.

Aprés le mélange complet du troisieme morceau
de beurre, il faut, de crainte que la sauce ne tourue,
ajouter une cuiller a bouche d’ean froide et en faire
autant aprés I'emploi du dernier morceau ; s assurer
alors du bon gott de la sauce et la servir,

21 JANVIER.

Beuf bouilli sauce Robert. — Pieds de mouton frits.

La sauce Robert est une des sauces les plus an-
ciennes de la cuisine actuelle, elle était sous ce nom
déja trés en usage dans le XVI°siecle.

Savce RoBerT. — Emincer de l'vignon: le faire
roussir dans du beurre, puis y additionuer de la ta-
rine ; laisser cette farine cuire un instant ; la mouil=
ler de bouillon et d’un filet de vinaigre; faire bouil-
lir et réduire; au moment de servir, dégraisser
la sauce et y incorporer un peu de moutarde,

Pieps pe MouTON FRITS.— Echauder; fendre ; oter le
aros os et flamber des pieds de moutons; les blanchir;
les égoutter et les metire d cuire dans un dlone (voir a
lasuite) au moins pendant cing heures, les re/irer en-
suite ; les égoutter; enlever la laine (u1 est entre les
fourchettes ; les couper en filets de moyenne gros-
seur; les mariner avec sel et poivre et filet de vi-
naigre ; les tremper dansla pate a frire; les frire de
belle eouleur et les servir aveec une garniture de
persil frit.

Brawe, -:—Mettre a fondre dans une casserole un
peude graisse de heeuf hachée menu; dés qu'elle est
2
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fondue, y incorporer une ou deux cuillerés de fa-
rine ; mouiller d’ean en quantité suffisante ; ajouter
un bouquet garni, un oignon piqué de deux clous de
girofle, une gousse d'ail, un peu de vinaigre, sel et
poivre ; apres un bouillon ou deux, mettre dans le
blane I'objet a y cuire.

22 JANVIER,.

Sovpe au choux au fromage. — Oie de la St-Martin.

La Garbure ousoupe aux choux au fromage se fait de
choux cuits avee carottes, oignons, bouquet garni et
force beurre, puis du pain a potage mouillé du bouil-
lon de la cuisson des choux et mitonné, enfin du fro-
mage de Gruyére et du parmesan rapés.

SOUPE AUX CHOUX AU FROMAGE. — Beurrer et sau-
poudrer de fromage une soupiere allant au feua, y
placer un lit de choux saupoudré de fromage, puis
un lit de pain mitonné, également saupoudré de
fromage, encore un lit de choux et unlit de pain, et
ainsi de suite, jusqu’a ce que la soupiére soit pleine,
en ayant soin toutefois que les choux forment la der-
niére couche; mettre un instant la scupicre au four
ou sous un four de campagne et servir.

L'oie de la Soint- Martin est une tradition dans bien
des familles ; elle s’y présente en grande pompe, et
auncun des détails de I'antique cérémonial n’y est ou-
blié.

O1E DE 1A SAINT-MARTIN. — Choisir une oie dont la
graisse soit blai.che ; s’a-surer qu’elle est tendre en
rompant la partie supérieare dn bec, qui doit se
casser facilement ; 1'éplucher, la vider, la flamber ;
enlever la peau des pattes ; couper les ongles ; essuyer
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les pattes avee unlinge et trancher le cou et les aile-
rons a la jointure,

Dégraisser les intestins, cuuper cette graisse en pe-
{its des, 12 mettre au feu dans une casserole et, lors=
qu'elle est en partie fondue, y jeter des oignons
é¢minceés et les y laisser fondre a petit feu. Quand ils
sont fondus, y ajouter le foie de | oie haché, une dou-
zaine de petites saucisses dites chipolata, une gnaran-
taine de marrons rétis soizneusement épluches ; as-
saisonner le tout convenablement de sel, poivre et
épices; en farcir I'oie, la recoudre, la brider, la mettre
en broche et la rétir & feu égal et soutenu,

Quand la cuisson est opéree, saupoudrer loie de
sel fin, la débrocher et la servir sur de larges roties
de pain bien imbibées de graisse de la léche-frite et
légérement assaisonnées de gros poivre et de jus de
eitron ; dégraisser le jus et le servir en méme temps
dans une sauciere.

23 JANVIER.

Choucroute garnie. — Civet de chevreuil,

L’Allemagne convre par moment nos marchés de
“thevreuils, on peut alors avoir a bon compte des
morceaux de poitrine et de collet dont on fait d'ex-
cellents civets. J'en dois done la recette. '

CHOUCROUTE GARNIE. — Laver la choucroute a
plusieurs eaux; la presser pour bien l'égoutter: la
mettre & culre dans une casserole avee du saindoux
et du beurre, un oignon, un morceau de maigre de
lard fumé, un cervelas et des saucisses; mouiller avee
du vin blanc et de 1'ean ou dn bouillon si on en a;
ajouter quelques grains de gros poivre et faire cuire
4 pel feu. La cuisson termiuée, égoutter la. chou-
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croute, la dresser sur un plat; poser dessus le mor-
ceau de lard, les saucisses et le cervelas coupés en
tranches et servir.

C1vET DE cHEVREUIL. — Couper en morceaux poi-
trine et collet de chevreuil ; couper aussi en dés un
morceau de lard de poitrine, passer ce lard au beurre
et le retirer dés qu’il a pris couleur; puis, dans le
meéme beurre faire un roux et y mettre a revenir les
morceaux de chevreunil. —Quand ils sont bien roides,
les mouiller avec deux tiers de vin rouge et un tiers
de bouillon; remettre le lard, ajouter un bouquet
garui, ail, sel et poivre ; agiter de temps a autre pour
que rien ne s'attache a la casserole; ajouter encore
de petits oignons passés au beurre, et, si on en peut
avoir, des champignons blanchis; laisser réduire; dé-
graisser au besoin garnir le plat de crotitons frits,
et servir.

24 JANVIER.

Cites de beeuf a la milanaise. — Epinards au suere.

Les cotes de beeuf & la Milanaise constituent un
des meilleurs plats de ménage.— Il est facile a faire,
agréable @ manger et nourrit sérieusement sans pour
cela étre ruineux,

COTE DE BOEUF A LA MILANAISE. — Mettre & cuire
a petit feu du macaroni dans de ’eau en ébullition,
assaisonnée de sel, d'un oignon et d'un morceau de

beurre. . _
Piquer la Cote de beeuf de lardons assaisonnés

de sel. poivre et persil haché menu; la mettre a
cuire uans une casserole bien couverte, avee un
bouquet garni, carottes, oignons, débris de lard, et
mouillée d'un grand verre de vin blane.
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Aprés cuisson, passer la sauce a travers la passoire,
la dégraisser, la faire réduire gil est nécessaire ;
la gouler; I’assaisonner et y méler le macaroni cuit,
apres lavoir fait égoutter ; au besoin ajouter un
peu de beurre et du fromage rapé; sauter le tout;

Jaisser mijoter un instant, puis Verser le macaroni

dans un plat, poser dessus la cote de beeuf, et servir.

[pINAKDS AU SUCRE. — Aprés qu'ils sont cuits,
égouttés et hachés, les mettre sur le feu dans und
casserole avec un respectable morceau de bon heurrc
et du sucre en poudre. Quand ils ont pris gout, y -
corporer une pincée de farine, puis mouiller avee
du lait ou de la eréme.

Pour les servir, les entourer de crotiions frits ou de
biscuits 4 la cuiller,

25 JANVIER.

Bisqu: ¢ la normande. — Noixz de veeu a la bour=
geoise. '

La Busque auzx écrevisses a des mérites incontesta-
bles et cependantdes amateursqui Ini preferent le
potage aux Pouparts ou Bisque normande ; je ne suis
point de cet avis, mais pour que qui voudra, puisse
en essayer, je donne la vraie recette de ce polage
spécial aux cotes Jde la Normandie .

BisolE A LA NORMANDE. — Mettre & cuire dans de
Yeau de sel, avee oignons, carottes et persil, une
vingtaine de pelits erabes dits poupards et non pas
de ceux dits poings-clos. Apres vingt minutes, les re-
tirer du feu et les laisser refroidir dans leur cuisson.

Li'ff: éroutter ensuite, les piler en entier dans "1n
mortier en y joignant de la mie de pain tendre ou
deux cuillerées de riz précédemment mis a crever;

"

L]
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former du tout une pite; la détendre avee la quan-
tité de bouillon gras ou maigre nicessaire au service;
passer a travers un tamis; faire réchauffer au bain-
marie, et servir.

NoIX DE VEAU A 1A BOURGEOISE. — Piquer la noix
de veau etla metirea cuire a petit feu dans une
casserole foncée de lard, de parures de veau et d’une
tranche de jambon, avec addition d’un verre de
bouillon, d’oignons, de carottes, honquet garni, sel
et poivre; la cuissou effectude, faire un roux, le
mouiller de bouillon et d’'un peu de vin blane, y
ajouter une partie de la cuisson de la noix passée an
tamis, mettre des légumes dans cette sauce et les
servir a part du veaun qui se présenle masqué du res-
tant du jus de cuisson passé et réduit.

= S e N —————————

26 JANVIER.
Gigot de mouton roti. — Pain frit.

La recette du pain frit m’a été adressée avee la
lettre snivante :

MonsSIEUR LE BaRrow,

Je tiens d'une vieille avare, aimant peu & délier les mrc}ans
de sa bourse et beaucoup les bonnes choses, la rec-?,lte d une
friandise, qu’elle se donnait volontiers, car elle ne lui nécessi-
tait qu'une faible dépense. '

On vous saura certainement gré, Monsieur le Bamr'l, de la
reproduction de cette petite recelte, car elle est celle d'un mets
délicieux, et fort simple & préparer.

Recevez, elc.
Mon correspondant est dans le vrai.

Paty FRIT. — Couper des tartines de pain rassis, les
mettre a tremper dans du lait pendant un quart
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d'heure ; les égoutter, délayer un jaune d’ceuf dans
un peu de lait ; enduire les tartines des deux cotés, les
mettre & frire dans du spindoux ou du beurre, et
quand elles ont pris belle couleur des deux cotés, les

retirer, les saupoudrer de sucre en poudre et les
servir,

—

27 JANVIER.

Fraise de veau, sauce pavvre homme. — Lapin 7ili .

OUnappelle Fraise,la membrarequi, dans’Agneaun,
le Veau, etc., soutient et enveloppe les beyaux.

C’est un mets assez recherché, surtout pour le dé-
jeuner.

La Fraise de veau doit étre choisie blanche et
grasse.

Elle se prépare de diverses facons ; mais & toutes,
il faut préluder de la maniére suivante :

FRAISE DE VEAU oU D’AGNEAU. — Préparation. —
Tout d’abord Fapproprier soigneusement; la laisser
un cerlain temps dégorger dans de 'eaun fraiche: la
blanchir en lui laissant jeter quelques bouillons et la
replonger immédiatement dans de I'eau froide pour
la rafraichir.

Cuisson. — La mettre au feu, dans un pot ou une.
casserole largement mouillée d’eau dans laguelle on
aura délayé une poignée de farine ; assaisonner de
sel, poivre, ]JUllquL"[ garni, oignons et carottes, et
I'y laisser cuire mais sans excés.

FRAISE DE VEAU A U'NUILE. — La cuire comme 1l est

dit ci-dessus, et la servir avee un huilier et des fines
herbes hachécs.

FRAISE DE VEAU SAUCE PAUVRE HOMME. — Quand
elle est cuite, la servir aussi chaude (que possible
avec la sauce ci-apres : Hacher cinq ou six écha-
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lotes, y ajouter un peu de persil haché ; mettre
échalotes et persil dans une casserole avee un verre
de bouillon et un demi-verre de vinaigre ; assaison-
ner de sel et poivre; faire bouillir jusqu’a cuissor
des échalotes ; passer et servir.

- - B —

28 JANVIER.

Beefteacks monastiques. — Crépes.

La recette suivante, recueillie en Russie, n’aura
pas d'intéreét pour ceux qui ont a leur disposition de
bonne viande de boucherie. Mais, qui en est réduit &
manger du cheval ou de la chair de certains beeufs
malheureusement trop communs aux ventes a la
criée de Paris, y trouvera le moyen d’en attendrir
la dureté.

BEEFTEACK MONASTIQUE. — Battre des tranches de
beeuf et les réduire & une épaisseur de trois centis
metres, les inciser en losanges en dessus et en des-
sous, & une épaisseur d’'un centimétre, de telle sorte
qu’il ne reste au milieu qu'une épaisseur d’'un centi-
melre sans étre entaillée.

Manier un morceau de beurre avee des fines her-
bes, assaisonner de sel et de poivre, en enduire les
tranches de beeut des deux cotés; les mettre an feu
sur un gril & barreaux cannelés, au bas duquel estun
réservoir et les arroser pendant la cuisson avec le jus
qui en découle. Aprés cuisson, les dresser dans un
plat ot sera un peu de beurre, manié de fines herbes
et d’'un anchois pour qui les aime, un filetde vinai-
gre etservir,

Crtrrs. — I1 faut pour un demi-litre de fﬂ_rine
quatre jaunes d’ceufs, un petit verre d’eau-de-vie et
une pincée de sel. Délayer le tout jusqua consis-
tance de créeme (a deéfaut de lait on peut employer de
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la birre coupée avec moiti” eaun). Laisser reposer la
préparation pendant deux heures et I'employer
ainsi que suit.

Prendre une cuilleréz de cette pate, ’étendre dans
une poéle o on aura chauffé gros comme une noi-
sette de beurre ; quand elle est cuite d'un coté, la
retourner en la sautant pour qu’elle cuise de I'autre,
apres quol, la retirer pour la saupoudrer de sucre
ou de sel. Il les faut tenir chaudes.

29 JANVIER.
Terrine d’anguille. — Citelettes de veau braisées.

Comme il en est qui trouverontla terrine d’anguille,
dont la recette suit, bien trop grande cuisine pour
eux, je place aprés, la communication d’un cor=-
respondant qui doane un moyen pour obtenir
presque le meme résultat, a tres-peu de frais.

TERRINE D'ANGUILLES A L’ANCIENNE. — Nettoyer et
couper en troncons deux anguilies d'une certaine
grosseur et deux belles perches; y joindre des lai-
tances de carpes, si on en a; assaisonner de sel, de
poivre et d'épices ; beurrer une terrine; y disposer les
troncons de poisson ; les moniller de deux verres de
vin blane sec; y ajouter un bon morceau de beurre et
un bean bouquet garni ; couvrir la terrine avee son
couvercle, et la lutter avee de la pate ; faire cuire a
four tiede. Aprés cuisson, enlever le bouquet et ser-
vir dans la terrine ou le poisson a cuit,

Simplificaticn de la recette ei-dessus :
_ P01ssoN ROTI. — Prendre des poissons gros ou pe-
tits convenablement préparés; les placer dans un
pot de terre qu'ils remplissent, avee benrre ou huile,
sel, poivre, epices et aromates ;: couvrir le pot d'un
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couvercle garni de paie, et envoyer au four pour y
etre mis en meme temps que le pain et retiré de
meme.

Le poisson est alors non-seulement cuit, mais on
n’y retrouve plus d’arétes; elles ont fondu a la
cuisson.

Les brochets ainsi préparés constituent un vrai

régal.

BRAISE. — Pour braiser, mettre au fond d’une
casserole de la contenance environ de- la piéce a
braiser, des bardes de lard et, sion en a, des débris
de viande ou de volaille, puis, par dessus, I'objeta
braiser assaisonné et recouvert de bardes de lard.
Ajouter un bouquet composé de quelques morceaux
de caroltes coupées en long, persil en branches et
demi-feuille de laurier liés enserable, un oignon pigqué

et par dessus encore des debris s'il en reste. Laisser

un instant suer sur le feu, puis mouiller avec neuf
dixiemes de bouillon et un dixiéme d’eau-de-vie.
Couvrir la casserole avec un rond de papier et un
couvert chargé de cendres rouges, et laisser cuire &
petit feu. Quand la piéce est cuite, ce dont on s'assure
en la piquant avec uneaiguille, la retirer du feu, pas-
ser le jus atravers une passoire fine et le faire réduire
s’1l est trop clair.

30 JANVIER.
Beeuf d U'écarlate, sauce raifort. — Carpe farcie,

Aux approches d’'une fete, la mére de famille se
préoccupe toujours de ce qu'elle donnera a son
monde ce jour-la. Elle veut sortir de l'ordinaire sans
cependant dépenser trop d'argent. Voici la recette
d'un fort bon mels dang 2es conditions, mais qu'il
faut prépareral’avance,
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BORUF A L’ECARLATE. — Aprés avoir laissé mortifier
pendant quarante-huit heures un beau morceau de
culotte de beeuf, enlever les os s'il yen a, le larder de
gros lardons assaisonnés de sel, poivre, persil haché'
menu et epices ; meler par égales parties du sel blane
trés-fin et du salpétre purifié, puis en bien frotter
la picce de beeut et la placer dans un vaisscau,
quautant que possible elle remplisse entiérement,
Vassaisonner de thym, laurier, all, eiboules, oignons
en tranches, et sel mélé avee du salpétre.

Couvrir le vase aussi hermétiquemexnt (que possible,
etapres quatre ou einq jours, retourner la viande. Re.
clore le vase et attendre encore quatre ou el jours,
puis retirer la piéce de boeuf vt la faire égoutter,

Pour la cuire, mettre an feu, dans un recipient
convenable, de 'eaun avee carottes, oignons, bouquet
garul, sel et poivre ; quand l'eau est en ébullition, y
placer la piéce de beeuf, enveloppée et ficelée dans
un linge blane; aprés quatre heures d’ébullition cone
stante, la dresser sur un plat et laservir, accompagnée
d’une sauce raifort ou autre,

Froide, la piéce de beeuf a I'écarlate se présente
comme le Jambon.,

SAUCE RATIFORT. Méler 25 grammes de raifort rapé a
un quart de litre de créme bouullie, saler légérement
et employer.

CARPE FARGIE. — Faire une faree avee des chairs de
carpe et d’anguille assaisonnées (e beurre, fines her-
. bes, uh:unpiguunﬁ_. ete., et, ston en a, des laitances
de CAIpES ; ¢n farcir la carpe ot la cuirz dans un roux
mounlé de vin blane et de bouillon gras ou maigre.

e o —_ ————

31 JANVIER.
Gigot d la Marceline. — Deignets de pommes.

Le Gigot roti, quand il est parfait comme qualite,
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mortification et cuisson, est un bienfait du ciel, mais
on le rencontre tel si rarement !....

Une sauce stimulante fait, en 'accompagnant, pas-
ser sur bien des infériorités. C’est pourquoi je con-
seille la préparation du Gigot a la Marceline, quand
»n 1'est pas trés-stir de celui quel’on doit employer.

GicoT A LA MARCELINE. — Enlever la peau du
gigot et le metire penlant quelques heures dans un
marinade faite de vin blane, assaisonué de sel, poivre
laurier et fines herbes; le retourner toutes les heures,
puis’embrocher et le rétir en 'arrosant de sa mari-
nade.

Quand il est cuit, faire un roux léger, le moniiler
avec de I’eau dans laquelle on aura fait blanchir quel-
ques champignons, et tout le jus de la lechefrite;
ajouler a cette sauce un anchois bien écrasé et des
champignons blanchis. Assaisonner suivant besoin,
laisser cuire un instant la sauce ; débrocher le gigot,
le masquer de la sauce et le servir chandement.

Les sybarites, apres avoir enlevé la peaun du gigot,
le passeront des deux cotés sur des charbons ardents
pour en raffermir les chairs, etle piqueront de menus
lardons assaisonnés de sel, poivre et persil haché,
avant de le'mettre dans la marinade.

BrieneTs DE poMMEs. — Il faut de la reinette pelée,
vidée a I'aide d’un vide-pomme, et coupee par le tra=
vers en tranches d’un peu moins d'un centimétre
d’épaisseur, puis mises dans un platavecde 1'eaun-de-
vie et dusuere en poudre, evfréquemment retournées.
Aprés une heure, les retirer, les égoutter sur un linge
et les sécher avee soin, pour que la pate y tienne.
Les {rire de belle couleur et les servir saupoudrés de

gucre.
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ier FEVRIER.
Pain de chovx. — Epaule de mouton ritie.

Iy a une grande analogie entre le pain de chouz
et le chou farci ; mais comme l'un et 'autre consti-
tuent un excellent mets, il est bon d’essayer des

deux.

Paiy pE cHoux, — Blanchir des choux; les mettre
a égoutter; les presser pour en extraire toute I’ean
et les hacher. Beurrer ensuite une casserole ; la san-
poudrer de chapelure; placer an fond une couche de
choux de deux cenlimétres d’épaisseur et par dessus
une couche d'épaissear moindre de chair a saucisses,
préalablement passée au beurre, et a moitié cuite.
Sur la chair a saucisses remettre des choux puis
encore de la chair & sauciszes et ainsi de suite jusqu’a
ce que tout soit employé, et de facon a ce que des
choux forment la derniére couche ; la couvrir d’une
bande de lard et mettre a cuire a four doux ou sous
un four de campagne. Pour servir, renverser le pain
dans un plat et le masquer d'une sauce rousse bien
corsée,

2 FEVRIER.
Ote d la flamande. — Salade de laitue auz ceufs.

(est lovjours un chagrin pour moi de VOoir, aprés
cuisson, retirer de la brocheune oie fine grasse. Llle
Sest dorée, il est vrai, mais combien elle était plus
beile et surtout plus appétissante avant sa mise au
eu ! Cuite en daube, I'oie donne moins de déceplions,
Elle ne fon pas autant et quand on la sert, elle est
encore de haute mine,

3
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OIE A LA FLAMANDE. — Aprés avoir bien épluché
une jeune oie grasse, en piquer 'estomac avec deg
lardons assaisonnés de sel, poivre et persil haché,
Eplucher des marrons rotis; les passer au beurre
avec un peu de sucre et en remplir le corps de 'oie ;
la ficeler et la metire & cuire dans une casserole ou
une braisiére avec des bardes de lard dessus et dessous,
un jarret de veau coupé en morceaux, carottes,
oignons, bouquet garni, sel, poivre et épices; mouiller
avec moitie vin blane et moitié bouillon et laisser
cuire a petit feu. Aprés cuisson, passer le mounille-
ment au tamis; le faire réduaire sulfisamment ; retirer
Poie; la déficeler; la dresser sur un plat et la masquer
de sa cuisson réduite,

3 FEVRIER.

Rouget grillé. — Poitrine de mouton a la sauee
piquante,

Le rouget de 1’Océan a certainement du mérite,
mais combien lui est supérieur celui de la Méditer-
ranée, Des infirmes accommodent lerouget au court-
bouillon, gardons-nous de les imiter, le rouget ne
doit se manger que grillé, soit sur le gril soit en
caisse. :

Les gourmands ne vident pas le rouget de la Médi-
terranée et en traitent I'intérieur comme celui de l@
bécasse.

RoUGETs ¢RILLES. — Ecailler et nettoyer les »ougets;
remettre les foies dans intérieur si on-les a vidés ;
les sécher soigneusement avec une serviette et les
mettre 2 mariner dans un peu d’huile d’olive avee
sel et poivre. Aprés une demi-heure les passer dans
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.de la mie de pain trés-fine; les poser sur le gril, et
s’ils sont trés-frais les griller sans crainte qu’ils ne
g’attachent. Si on a des doutes sur leur fraicheur,
battre un blanc d’ceuf, y passer les rougets les paner
et les griller ensuite. Pour les servir, les dresser dans
un plat’ sur du beurre manié de fines herbes avee
sel et poivre, et relevé par un peu de jus de citron.

. POITRINE DEMOUTON A LA SAUCE PIQUANTE. — Cuire la
poitrine de mouton dans le pot-au-feu et 'y laisser
jusqu’a que les os s’en détachent facilement ou bien
la cuire dans une casserole avec ses parures, bou-
quet garni, oignons, carottes, sel, poivre et eau en
quantité suffisante, et également jusqu’au moment ou
les os s’en détlachent.

Dans les deux cas, aprés avoir retiré et fait égoutter
la poitrine, la désosser et la laisser refroidir pressée
enire deux couvercles de casserole a I'aide d'un gros
poids,

Quand elle est froide, la diviser en morceaux de
meme forme et de méme grosseur; les passer dans du
beurre tiede ; les assaisonner un peu fort; les paner;
les griller et les servir sur une sauce piguante.

SAUCE FIQUANTE. — Faire un roux; le mouiller avee
dubouillon; ajouterune cuillerée d’échalotes hachées,
?mis cuilleres de vinaigre, poivre, thym, laurier;
aire houillir ; laisser réduire, puis assaisonner de sel
8l besoinil y a, et employer.

4 FEVRIER.
Cite de beeuf. — Pommes de terre a la Macaire.

J'ai raconté dans mes 366 Menus, comment des
pommes de terre cuites & I'ean, irrégulidrement cou-
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pées, sautées au beurre daus une poéle et servies sau-
poudrées de persil finement haché, avaient, par suite
d’an mal entendu, é1é appelées parle prince de Join-
ﬁ“tﬂ" Pommes de terre a la Macaire. Ce nom leur est
resté.

COTE DE BOEUF A L'ANCIENNE, — Parer une cote de
beeut d'une certaine épaisseur; la piquer de gros
l.-_urduus assaisonnés de sel, poivre et persil haché;
lier la cote avee une ficelle pour que I'os ne s'en dé-
tache pas; la passer au beurre dans une casserole et
quand elle est & moitié cuite, couvrir la casserole et
metire du feu sur le couvercle. La cuisson effectuée,
dresser la cote de boeut sur un plat, dégraisser le fond
de cuisson, le saler si besoin 1l y a; en masquer la
cote et la servir.

5 FEVRIER.
Merluche aux oignons. — Rl de veau.

On trouve dans de vieux dispensaires de cuisine:
des recetles dont on a grand tort de ne plus faire:
usage. Celles qui suivent sont de ce nombre,

MERLUCHE AUX 0IGNONS. — J'ai dit, le 13 janvier, la
différence existant entre la morue et la merluche,

La merluche étant suffisamment dessalée, la cou=:
per en morceaux ayant la forme de cotelettes; les sé--
cher entre deux linges; les fariner; les frire de belle
couleur ; les dresser en couronne sur un plat et verser:
dessus une sauce ftohert (voir au 24 janvier) dans la--
quelle on aura forcé en oignons.

— La chair de veau rotie est assez fade, une sauce:
stimulante I'accompagne au mieux, en voici deux,,
on n’aura que l'embarras du choix.
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SAUCE A LA HUSSARDE. — Mettre dans une casserole
une tranche de jambon, deux cuillerées a pot de
houillon, un verre de vin blanc, la moitié d’un ;iled
de célerl coupé en morceaux, quelques feuilles ’es-
tragon, un peu d’ail, du thym, du laurier, du persil,
des ciboules, la moitié d'un citron coupé en tranches,
dusel et du poivre. Placer cette casserole sur un feu
doux; laisser réduire la sauce de moitié ; la passer a
travers un tamis et 'employer.

Cette sauce, qui peut étre servie avec toutes sortes
de viandes, a sa simplification dans la sauce a tous
rdtis.

SAUCE A Toug rOTIS, — Mettre au feu dans une cas-
serole un verre de vin rouge, un peu de bouillon, un
anchois écrasé et une échalote hachée; laisser mijoter;
passer ; méler avec le contenu de la léchefrite ; assai-
sonner suivant besoin; ajouter un jus de citron et ser-
Vir.

C’est simple et bon.

6 FEVRIER.
« (Gigot de mouton roti. — Haricots d la bretonne.

Le jour du gigot aux haricots, c’est également aux
haricots que dans les ménages se fait la soupe. La
soupe aux haricots! tout le monde croit savoir la pré-
parer, c’est si simple; cependant trés-peu la font
nen. Qu'on en juge!

PoTAGE AUX uaAricors secs. — Pour faire uan bon
potage, les haricots secs doivent étre chargés 'ean
a moitié cuisson et ¢’est alors seulement qu-il faut les
assaisonner de sel, Quand ils sont cuits, enlever la
part destinée a étre accommodée et ne laisser queceux
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devant servir au potage ; remplir Ie vide du pot avee:
de 'eau bouillante ; ajouter du sel si besoinil y a, un,
oi1gnon piqueé, une gousse d’ail, et dés que Ieau bout,
une poignée d'oseille hachée, enfin un bon moreeau
de beurre. Aprés quelques bouillons pour cuire 1'oe
seille, verser le potage sur des tranches de pain.

HARICOTS A LA BRETONNE. — Hacher un oignon, le:
passer a la poéle avec du beurre; quand ’oignon
commence a roussir, ajouter un peu de farine; faire.
prendre couleur ; mouiller avec de 1’eau de cuisson;
laisser cuire et réduire ; assaisonner de poivre et de
sel ; ajouter les haricols cuits et aprés qu’ils ont:
mjjoté vingt minutes, les servir,

Qu'on y songe, si la différence entre les mets ra--
tionnellement préparés et ceux mal accommodés est:
tres-grande, fort minime est le surcroit de peine ai
avoir pour faire bon.

7 FEVRIER.
Pot-au-feu. — Pouding.

A propos du pot-au-feu, je répéterai ce que j’ai dit!
le f¢r janvier,

LES 05 DOIVENT ETRE EXCLUS DU POT-AU-FEU. — Non-
seulement ils ne contribuent en rien a la bonté du |
bouillon, mais ils en absorbent les parties les plus:
succulentes et Paffaiblissent.

Aujourd’hui nous traiterons du Pouding anglais,
dont voici nne des plus simples préparations.

PouviNg, — Prendre 500 grammes de raisins secs |
dont on aura enlevé les pepins, six ceufs, un verre a .
bordeaux de rhum ou d’eau-de-vie, 125 grammes
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de moelle de beeuf coupée en petits dés, 500 gram-
mes de farine de blé ou de mais, 75 grammes de sucre,
33 centilitres de lait, le zeste d'un citron et un peu
de muscade ripée ; amalgamer le tout et lul donner
de la consistance par l'adjonction de mie de pain
trempée dans du lait, metire la composition dans
une serviette, en rapprocher les «quatre coius; les
entourer d'une ficelle en comprimant le powding;
le plonger ainsi dans un chaudron rempli d’eau en
ébullition et I’y maintenir pendant quatre heures
environ en le retournant de temps en temps. Apres
cuisson, le sortir de 1'eau; le laisser égoutter ; le dé-
gager de la serviette et le dresser sur un plat.

Pour le servir, le couper par tranches; les ar-
roser de rhum ou d’eau-de-vie, et y mettre le feu.

8 FEVRIER.

Veau a la ménagere, — Choux-fleurs a Uhuile. —

Gaufres.

On désigne sous le nom de Veau a la Ménagere, un
morcean de veau cuit a la casserole avec des légu-
mes. Rien n’est facile comme cette préparation, et
cependant force cuisiniéres ne s’en tirent pas a leur
honneur, le vean n’est pas fondant, la sauce manque
de corps, ete., ete.

VEAU A 1A MENAGERE. — Faire fondre dans une
casserole sur le feu un bon morceau de Leurre;
ajouter deux cuillerées de farine, et tout en la re-
muant, lui laisser prendre couleur; placer ensuvite
le morcean de veau dans ce roux et le retourner jus-
qua ce qu'il soit bien revenu ; le mouiller alors avec
de I'eau chande et remuer tant que l’eau n’est pas
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en ébullition ; assaisonner alors d'un bouquet garni,
de sel et de poivre ; laisser cuire doucement, et apreés
une heure ajouter des légumes de garniture , tels
qu'oignons, carottes, morilles, etc., etc. Ces légumes
eétant cuits, en entourer le morceau de veau et le ser-
vir masqué de la sauce.

On peut, si on tient & avoir un mets blane, lier la
gauce avec quelques jaunes d’ceufs et un léger filet
ce Vlﬂﬂlg[‘ﬂ.

GAUFRES. — Avec deux ceufs frais, 250 grammes
de farine, 125 grammes de sucre rpé, deux ronds
de beurre fondu dans un peu de lait et quelques
goultes de fleurs d’oranger, composer une pate bien
delayée ne contenant pas de grumeaux et qui tile en
la versant. Faire ensuite chauffer un gaufrier, le
graisser de beurre a l'intérieur; y veiser une cuillerée
de pate ; le fermer; le remettre au feu, et cuire la
gaufre des deux cotés. Apres s'étre assuré qu’elle est
de belle couleur, la sortir du moule et la tenir séche
jusqu’au moment du service.

9 FEVRIER.

Merlans grillés. — Haricot de mouton,

Le merlan grillé, peu en usage dans les petites cui-
sines, a des charmes, mais il est difficile 4 mamer
sans (u’il se brise; on y arrive cependant en s’aidant
d’'un couvercle de casserole.

MERLANS GRILLES. — Les merlans étant écaillés et
approprié=. les ciseler, les fariner et les mettre a
euire au-dessus d'un feu doux, sur un gril préalable-
ment chauffé et frotté d’un peu de beurre; les re-
tourner souvent, et pour cela faire poser sux les mer-




LA PETITE CUISINE. 4

lans un couvercle de casserole, retourner le gril,
détacher doucement les merlans qui pourraient y
tenir, puis les laisser glisser sur le couvercle pour les
remettre au feu; répéter plusieurs fois la méme opé-
ration; enfin les enlever définitivemant, toujours,
a l'aide du couvercle; les dresser sur un plat ; les
masquer d'une sauce au beurre avec capres et persil
haché et servir.

Haricor bE MOUTON, — Couper la viande en mor-
ceaux et la mettre a revenir dans une casserole, non
avec du beurre comme on le fait généralement, mais
avec une ou deux cuillerées & bouche d’eau. Llle est
ainsi un peu plus longtemps a prendre belle couleur,
mais elle est meilleure, Faire un roux avee du beurre
et de la farine; le bien laisser cuire; le mouiller avee
de 'eau; 'assaisonner de sel, poivre et bouquet garni;
ajouter la viande, et vingt minutes aprés despommes
de terre simplement pelées ; laisser cuire a petit feu,
et sitot la cuisson des légumes eflectuée, dégraisser
et servir chaudement.

Dans les plus petits ménages, en Angleterre, on
fait chauffer les assiettes avant de s’en servir et on
s’en trouve parfaitement, surtout quand on a & man-
ger un haricot de mouton,

&

10 FEVRIER.

Morue a la mode de Bourgogne. — Entre-cte de
beeuf grillée.

Il est & propos'de rappeler quelques grands prin-

cipes relativement 4 la morue, :

~1° La morue doit étre mise a dessaler dans de I’ean
pendant vingt-quatre heures, et cette ean renouvelée

au moins trois fois.

3.
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2011 faut la cuire dans de 'eaun de riviére ou de
pluie, et jamais dans de I'eau de fontaine ou de
puits. La morue dureit toujours en cuisant dans les
eaux crues.

3°La morue se place sur le feu dans de 1’ean froide
quon écume lorsqu’elle est préte a bouillir, on ree
tire la casserole du feu deés que ’eau bout, on la cous
vre et on n’en sort la morue qu'un quart d’heure
apres.

Morue A 1A MoDE DE Bourcoene. — Couper de
gros oignons en rouelles; les cuire au beurre dans
une casserole et quand 1ls sont blonds les retirer et les
arroser dun beurre roux tiré au clair (ilse fait comme
le heurre noir).

La morue ayant été cuite comme il est dit ci-des=
sus, I'égoutter; la dresser sur un plat et la masquer
avec le ragout d'oignons, poivré, salé et relevé par
un filet de vinaigre

ENTRE-COTE DE BGEUF GRILLEE. — Couper l'entre-
edbte 4 qualre centimetres d'épaisseur ; en retirer
graisse et nerf; la parer sur les bords et la saupou-
drer des deux cotés de sel et poivre; I'enduire d'un
peu d’huile pour que l'extérieur ne durcisse pas; la
griller a feu ordinaire et la servir sur un morcean de
beurre manié avec des fines herbes, sel, poivre et filet
de vinaigre.

11 FEVRIER.
Patage auz herbes. — Foie de pore a laménagere,

Le potage aux herbes, en grande faveur dans le
midi de la France, est peu ulilisé a Paris; cependant
il est bon, trésrafraichissant, qualité précieuse
DOUF ies personnes astreintes & un travail sédeniaire,
enfin « est promptement fait.

f
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POTAGE AUX HERBES. — Apres avoir épluché, lavé
égoutte et essuyé une certaine quantité d’herbes,
telles que laitues, oseille, poirée, pourpier, cer-
feuil, ete., et les avoir passées au couteau, les mettre
sur un feu doux, dans une casserole, avec un fort
morceau de beurre; lestourner al’aide d’une cuiller
en bois et quand elles sont fondues y meler un peu
de farine; mouiller avec de ’eau et laisser bouillir
un inslant. Pour servir, lier le potage avec des
jaunes d’'ceufs et le verser sur des tranches de pain
bien fines, en réservant les herbes pour en couvrir la
superficie.

FoIE DE PORC A LA MENAGERE. — Fendre le foie
en deux, sans détacher les parties; le placer ouvert
sur une assielte; y faire a l'intérieur quelques petites
entailles, l'arroser d’un peu d’huile ou de beurre
fondu et Passaisonner de sel et de poivre. Un quart
d’heure apres, étendre également a l'intérieur une
farce faite de lard, de persil, et d’une échalote, ha-
chés ensemble ; refermer le foie ; 'envelopper dans
de la crépine de veau ou de cochon ; le placer sur un
plat, entre deux bardes de lard, le cuire avec feu
dessus et feu dessous, le servir arrosé du jus de sa
cuisson, dégraissé et acidulé avec un filet de vi-
naigre. -

Ce n'est pas 1a de la grande cuisine, mais ¢'est bon,
peu cher et vite fait,

%

12 FEVRIER.

Vives grillées a la maitre-d'hdtel. — Noix de
veau ala bourgeoise,

La vive est un poisson de mer osseux, tenant de
la perche et apeu pres de lagrosseur du hareng. Elle
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est armée sur le dos et & ses premiéres nageoires
d’arétes aigués, dont la piqare est venimeuse et qu'il
faut lui enlever tout d’abord, quand on veut’accom-
moder. S'il arrive que l'on s’y pique, il sera sage de
laisser saigner la plaie, puis de la laver et la frotter
avec de 'alcali. Les marins font autrement, ils pilent
ensemble un oignon etle foie d’une vive ; ils y ajou-
tent du sel et de lesprit-de-vin ; puis, du tout, com-
posent un onguent qu’ils étendent sur la pigire apreés
qu’elle a saigné. :

VIVES A LA MAITRE-D'HOTEL. — Couper d’abord les
épines des vives; les vider; les laver ; les inciser
légérement des deax cotés; les mariner pendant une
heure dans de I’huile avec sel, poivre et persil haché ;
les cuire sur le gril et les servir sur une sauce d la
maitre-d hotel.

SAUGE A LA MAITRE-D'HOTEL. — Hacher menu per-
sil et échalotes si on les aime, et les pétrir avee du
beurre, en assaisonnant de sel, poivre et filet de
vinaigre, ou qui mieux est de jus de citron.

Ce mélange s’emploie froid, avec viandes ou pois-
sons cuits, dont la chaleur est suffisante pour le
iondre.

Pour la Noiz de veau a la bourgeoise, voir au 25 jan-

vier.

\

13 FEVRIER.

Carlonnade de mouton au riz.—Cruchades bordelaises
ou fondue au [romage.

Je dois la recette des cruchades hordelaises & un
correspondant, dont le signe particulier est, dit-il,
« de mieux aimer faire la cuisine que de la manger. »
Cela prouve un bon cceur mais pas du tout un solide
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estomac, — « Rien ne vaut, ajoute-t-il, une cruchade
froide pour le matin gotiter le vin. » C’est bon a
noter.

CARBONNADE DE MOUTON AU RIZ. — Préparer une
carbonnade de mouton comme il a été dit le 7 janvier,
et la servir arrosée de son jus, sur du riz cuit de la
maniere suivante:

Cuisson du riz. — Le laver, puis le verser dans de
Peau bouillante; I'y laisser jeter un bouillon ou
deux ; le retirer; Uégoutter sur un tamis ou un
torchon; le remette ensuite dans la casserole avec
du bouillon et le laisser cuire a petit fen pour qu’il
ne se brise pas; lassaisonner de poivre et de sel, ai
besoin il y a, et 'employer.

CRUCHADES BORDELAISES. — Metire dans une casse-
role un litre d’eau, denx ou trois morceaus de sucre
etun peu de sel gris. Quand I'eau perle, y détremper
peua peu une livre de farine de mais fraiche, car sielle
est éventeée, la pate ne tient pas. Laisser se produire
un oudeux bouillons; ajouter un peu de rhum et veil-
ler a ce que la pate soit épaisse ; en faire des pe-
tits tas sur un linge saupoudré de meéme farine :
les laisser refroidir compléiement ; les frire ensuite
de belle couleur et les servir trés-chauds saupoudreés
.de sucre.

FoNxvue Avu FROMAGE. — Peser en coques les ceufs
que l'on veat employer ; prendre le tiers de leur
poids de fromage de Gruyére rapé, et le sixiéme de ce
meme poids de beurre. Casser les eeufs dans upe cas-
serole ; y méler le fromage et le beurre, assaisonner
assez vigourcusement de poivre et faiblement de sel;

oser la casserole sur le feu ; tourner avee upe cuil-
er de bois jusqu’a ce que le tout soit ¢paissi et mollet ;
verser sur un plat chaud, et servir presiement,
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14 FEVRIER.

Choucroute au lard fumé. — Petits pdtés aux
rognons.

Je tiens la recette ci-aprés de la choucroute au lard
fumé,d’un pharmacien homeopathe, gourmand émé-
rite ne se contente point d’aliments a petite dose.

CHOUCROUTE AU LARD FUME. — Soit deux kilos.de
choucroute, la laver a plusieurs eaux ; la bien expri
mer ; la placer dans un plat de terre ou dans une
casserole, avee une demi-livre de graisse de pore ou
d’oie, un quart de beurre, un oignon, un respectable
morceau de lard maigre ou de jambon fumés, ayant
trempé nne heure dans de I’eau chaude pour lui en-
lever le gout de fumée; placer oignon et lard ou
jambon au centre de la choucroute ; mouiller avee
une bouteille de vin blane achever de couvrir la
choucroute avee du bouillon ; laisser cuire douce-
ment pendant quatre heures et avoir soin pendant
la cuisson de remplacer le bouillon qui s’évapore
avec de I'eau chaude,

Certains amateurs ajoutent a l’assaisonnement
vingt 4 trente baies de geniévre #f autant de grains
de poivre entier.

Pour servir, ézoutler la chouernste ; la mettre sur
gn plat en la surmontant du lara e-1pé e» morceaux
et de tranches d’un saucisson cuit a par

PETITS PATES AUX RoGNONS. — Couper ep tranches
minces et de la grandeur d’une piéce de deux francs,
du rognon de veau dont on aura retiré la graisse et
la peau. Faire fondre du beurre, 'assaisonner de sel,
poivre et noix muscade ; y passer les tranches de
rognons, et quand ellesen sont bien imprégnées, les
distribuer dans des moules a tartelettes, foncés de la



LA PETYTE CUISINE. 51

pAte a giteau A six tours. Recouvrir les moules avee
des ronds faits de méme pate et troués sorle mi=-
lieu, dont intérieurement les bords auront été mouil-
1és, afin qu’ils se soudent facilement aux corpsdes pe-
tits patés. Mettre & cuire a four doux ou sousun four
de campagne et apres la cuisson, qulestassezprompte,
remplir chaque petit paté avec du jus de viande bien
réduit, puis servir.

Cette préparation demande peu de temps ; on doit
la faire presque au dernier moment.

15 FEVRIER.

Canard aux olives ou aux navets. — Salade de
[égumes.

Pour préparer un carard auz olives il faut des oli-
ves; quin’en aura pasl’entourera de navets,

CANARD AUX NAVETS. — Le canard étant vidé, le
retrousser en poule avec les pattes en dedans, le passer
au heurre ; lui faire prendre belle couleur; le reti-
rer ensuite de la casserole et le remplacer par des
navets coupés d’égale grosseur. Quand les navets
commenceront i roussir, les saupoudrer, tout en les
sautant, avec une cuillerée de sucre en poudre, et
quand ils seront d'un beau blond, les retirer comme
on aura fait du canard,

Dans le méme beurre et dans la méme casserole,
mettre de la farine, la laisser roussir, puis la mouiller
avec de I'ean ou, mieux, avee du bouillon ; assaison-
ner de sel, de poivre et d’'un bouquet garni, et au
premier bouillon, y remettre le canard, Quand il est
a moitié enit, ajouter les navets et laisser la cuisson
du touts’achever doucement ; retireralorsle bouquet;
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débrider le canard ; ledresser sur un plat; I’entourer

des mavets; dégraisser la cuisson ; en masquer le
tout et servir,

CANARD AUX OLIVES. — Oter les noyaux au moyen
d’une incision eirculaire ou d’un vide-noyau, a de
arosses et belles olives ; les faire blanchir & 'eau
boutllante afin d’en enlever 1'dcreté et préparer le ca-
nard comme aux navets, mais ne mettre les olives
daus la casserole que cing ou six minutes avant de
SEervir, ‘

SALADE DE LEGUMES. — Faire cuire séparément une
ézgale quantité de différents légumes tels que navets,
haricots, pommes de terre, carottes, petits pois, ete.,
suivant la saison ; les égoutter avec soin, puis les
placer dans un saladier en bauquets sépares, avec un
morceau de chou-fleur au milien ; assaisonner avee
huile, vinaigre, fines herbes, <cl el poivre et sevvir.

Cette salade se retourne a table,

16 FEVRIER.
Pot-au-feu. — Petits patés de poissons.

Les petits patés aux rognons de veau, indiqués avant
hier, sont d'une simplicité charmanie. Les petits patés
de poissons demandent un peu plus de travail, mais ils
sont bien délicats!

PETITS PATES DE POISSONS. — Prendre une carpe
Jaitée, unc tanche et une anguille ; les metle a cuire
dans du vin blanc assaisonné de sel, poivre, oignon,
persil, laurier et d'un morcean de beurre; apres cuis-
son, retirer le poisson; détacher les chairs des aré-
tes ; les piler et en former une farce; détendre légére-
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ment cette farce avee de la cuisson bien réduite ;
passer au tamis et en garnir des moules a tartelettes
foncés de pate a feuilletage a six tours.

Couvrir chacun de ces pefits pdatés d’'un rond de
pate, ayant un trou dans le milieu; I'y souder en
pressant les bords aprés les avoir légerement mouil-
lés ; les mettre & cuire a four doux ou sous un
four de campagne et au moment de servir les rem-
plir avee du beurre fondu assaisonné de noix muscade
rapée.

Si lon vent du luxe, on cuira & moitié, dans la
cuisson du poisson, autant d’huitres qu’il y aura de
petits patés et on en placera une dans chacun d’eux
en dessus de la farce de poisson.

17 FEVRIER.
Rosbif roti, — Salade au lard.

Des Ardennes, un correspondant me recommande
une salade au lard qu’il déclare salutaire au corps et
a la bourse, voyons-la.

SALADE AU LARD. —Eplucher, laver et égoutter une
certaine quantité de pissenlits; les mettre sur un
feu doux, dans un plat ereux, avec des pommes de
terre longues, cuiles a I'ean et coupées en rondelles;
assaisonner le tout de poivre et de fines herbes;1’arro-
ser avec un mélange de lard salé fondualapoéle, ayant
légerement pris couleur, et de vinaigre également
passé a la poeéle, Remuer le tout et servir chaude-
ment,

La mise au feu du pissenlit & pour but de le chauf-
jer et non de le cuire.

De Port-Lounis, on m’envoie, comme tribut a la
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Petite cuisine, une salade aux truffes | | On n’est pas
parfait |

Prendre un quart de fromage de Gruyere ou de
Parmesan et une truffe rapée, six ceufs dars hachés,
une pineée de poivre de Cayenne, deux cuillerées de
moutarde de Dijon, six cuillerées de vinaigre, huit
cuillerées d’huile d’olive, un peu de jambon pilé, sel
et poivre; — meler et assaisonner avec une salade de
chicorée frisée, enrichie de quelquesfines tranches de
truffes et servir, ‘ .

Pour le Rosbif réty, voir au {2 novmbre,

— e

18 FEVRIER.
Céte de beeuf a la milanaise.

Pour la Céte de beeuf d la milanaise, voir le 24 jan-
vier.

J’airecu de Custines la let tre suivante :

Monsieur,

La modeste tartine de beurre trouvera-t-elle une petite place
dans vos menus, A cOté de ses aristocratiques sceurs [rites et
autres dont vous donnez la recette ? Si oui, je dirai que dans le
Nord tout le monde fait et mange des tartines, mais que peu de
personnes s¢ doulent qu’on puisse les perfectionner. 1l ne s'agit
pas seuiement pour les rendre bonnes, d'y mettre beaucoup de
beurre, le savoir-faire consiste & les avoir meilleures avec une
méme quanlité de pain et de beurre, sans prodiguer celui-ci. 1l
faut, pour oblenir loules les qualités de bon gout et de belle
confection, du pain cuit de la veille; celul du jour est trop ten-
dre, celui de l'avant-veille a déja perdu de sa saveur. Il doit
étre bien faconné, la mie aussi égale que possible, plutét un peu
serrée que Llrop trouée. Le beurre doil étre d'une consistance
telle qu'on puisse 1'étendre facilement; trop dur, 1l émiette le

pain; trop mou, ily pénélre trop avant. Le couteau doit étre bien
coupant.

Ayant donc sous la main Iz pain et le beurre dans I'état
voulu, coupez tout le long du pain une tranche fine, si faire se
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peut, comme de la dentelle, qui devra recou.rir la seconde
tranche. Avant de couper celle-ci, élendez le beurre sur le
pain, et aussi légeérement que possible, afin qu'il pénétre peu
ou point dans la mie et ne traverse pas d’oulre en outre cette
seconde tranche, que vous couperez également d'une grande
finesse. Avant de I'dter du pain, replacez dessus la premidére
tranche coupee en dentelle, en la rajustant réguli¢rement, de
sorte que la coupure disparaisse,; coupez ensuite par le milieu.
Vous obtenez ainsi deux tartines fines, réguliéres et qui laisse-
ront & la mastication, tout a la fois, le bon goltl du beurre et du
pain.

Aux personnes qui déjeunent au café au lait, je conseillerai de
saupoudrer de sucre (blanc ou cassonnade) l'intéricur de la
tartine. Elle devient ainsi une petite friandise qui fait facilement
commettre le péché de gourmandise.

Je suis, monsieur, votre bien humble serviteur,

e
petit rentier a Custines,

Est-il assez gourmand ?

19 FEVRIER.

Tendrons de veau a l'italienne. — Gdteau de riz.

TENDRONS DE VEAU A LITALIENNE,—Couper de la poi-
trine de veau en morceaux carrés; les placer dans une
casserole, soit avee quelques cuillerées d’huiled’olive,
soit du beurre ou de la graisse, des oignons coupés
en tranches minces, feuille de laurier et thym, hachés
menu, sel et poivre; couvrirla casserole et les meltre
a cuire pendant deux heures, a feu modéré dessus et
dessous, en ayant soin de les retourner de temps en
temps. Quelques minutes avant de servir, ajouter un
peu de bouillon et une forte cuillerée a bouche de
persil haché, remettre au feu, détacher le fond avee
une cuillére de bois, laisser cuire un instant et servir.

Pour le gateau de riz, voir au 10 janvier,
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20 FEVRIER.

Beuf a la mode. — Moules [rites.

Les moules frites indiquées pour aujourd’hul sont
une chaterie d’'une certaine élégance et qu'a peu de
frais on peut se donner. Elles font toujours honneur
a la cuisiniére qui les réussit bien.

BaEUF A LA MODE. — Battre pour I'attendrir un mor-
ceau de culotte de beeuf; le larder de gros lardons as-
saisonnés ; le mettre dans un pot avec couennesde
lard, pied de veau, oignons, carottes, bouquet garni,
sel et poivre; mouiller d'un demi-verre d'eau; cou-
vrir le pot ; le placer surun feu doux et 'y laisser
cing heures au moins. Apres cuisson, dresser laviande
sur un plat, mettre autour carottes et oignons, passer
le jus, le dégraisser et le verser sur la viande.

On peut, un quart d’heure avant de servir, ajouter
au jus, un verre de vin rouge, mais alors il faut
avoir mouillé avec trés-peu d’eau.

MouLes FRITES. — Mettre a fondre un morceau de
beurre dans une casserole ; y méler une cuillerée de
farine, ajouter un peu de jambon cruethaché, quel-
ques rondelles d’'oignons, deux ou trois champignous
éminceés, un petit bouquet garni et un clou de girofle;
mouiller avee du bouillon et mettre au feu ; laisser
réduire de moitié; passer a la passoire; réchantler;
lier avec deux jaunes d’ceufs; retirer du feu et main-
tenir chaude cette sauce qui doit étre épaisse.

Faire ouvrir des moules, les retirer de leur coquille,
les passer une a une dans lasauce chaude et les met-
tre a refroidir isolées les unes des autres ; les paner
ensuite soigneusement, toujours une a une, les {rire
snsernblg e beile couleur, les dresser en rocher sur
un plav et les servir, _

Un bouquet de persil frit surmonte au mieux ce
plat de moules frites, que je recommande.

——

- e
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21 FEVRIER.

Haricot de nouton. — Omelette aux anchois.

Il est parfois facile, agréable méme, dobéir aux
commandements de 'Eglise, concernant le maigre ;
ainsi, on sera toujours heureux d’observer ses pres-
eriptions en mangeant une omelette confectionnée
de la maniére suivante:

OMELETTE AUX ANcHois. — 11 faut douze ceufs et
douze anchois lavés et mis & dessaler pendant vingt
minutes dans de 1'eau froide. Couper les anchois en
filets ; garnir de ces filets de petites tranches de pain
passées a la poéle dans de 1'huile bouillante ou du
beurre. Avee la moitié des ceufs faire une omelette
mince; 1'étendre sur un plat; ranger dessus les roties
aux anchois et les recouvrir avec une omelette sem-
blable & la premiére, faite avecle restant des ceufs ;
arroser le tout d’une sauce piquante, ou d’une sauce
tomate, et servir immeédiatement,

Celte omelette n’est pas tres-dispendieuse; elle
porte profit; elle se mange volontiers, on fera donc
bien d’en essayer.

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 février.

22 FEVRIER.

Cabillaud ou aigle-fin au beurre fondu, — Riz 4 la
Valenciennes.

_L'Espagne, a I'exemple de la Prusse et de la Bel-
glque, m'a envoyé son ftribut & la Petite cuisine.
D’une part, ¢’est un Riz a la Valenciennes, de ’autre
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une Timbale @ la Diable. Ces deux mets sont de
trés-haut gott, peu dispendieux et faciles & confec-
tionner. On peut dans leur préparation substituer du
beurre a 'huile qui y est employée.

« Monsieur, » me dit mon correspondant a4 propos
du Riz a la Valenciennes, « quelle que puisse étre votre
opinion personnelle sur la cuisine espagnole, je vous
assure que vous ne perdrez ni votre temps ni votre
argent a mettre cette recette a exécution. »

Riz A LA VALENCIENNES.— Faire chaufler 200 gram-
mes de bonne huile d’olive dans une casserole jusqu’a
apparition d’une légére fumée, y jeteralors 250 gram-
mes de beau riz et quelques morceaux soit de veau
soit de volaille, ou bien des moules, en ayant soin
que les fragments soient de mince dimension. Ajouter
oignons hachés, tomates et piments doux si on en a,
une pincée desafran en poudre un peu de persil ha-
ché, pour quil'aime une pointe d’ail, et enfin du
sel et du poivre ; laisser dix minutes, puis verser dans
la casserole environ un demi-litre d’eau, et la cou-
vrir.

Le riz ne tarde pas i se gonfler, et aprés une demi-
heure ou trois quarts d’heure au plus, 'eau a dis-
paru. Jeter alors le tout dans une passoire, retran-
cher Thuile qui n’aurait pas été absorbée : verser
dans un plat le riz, qui est d'un beau jaune, placer
ce plat un instant sous un four de campagne pour en
dorer la surface, et le servir accompagué de citrons,
‘dont chaque convive fait usage a son aré.

Pour le Cabillaud ou laigle-fin au beurre fondu,
voir au 47 janvier.
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23 FEVRIER.
Veau réti. — Pommes de terre a la Margot.

Chez bon nombre de ceux qui observent les lois
de I'Eglise, quelques jours de caréme mettent les mé-
nageres a beut de science pour apporter de la variété
dans le service en maigre: Les potages d’abstinence,
surtont, qui, pour ¢tre bons, cottent si eher, en font
damner quelques-unes ; — aidons-les a se sauver, si
faire se peut,

Le bouillon de poisson est en caréme d'une grande
ressource ; on peut l'oblenir a peu de frais, de la ma-
niere suivante :

BouiLLon pE poissoN. — Faire tremper des poils cas-
sés, préalablement bien nettoyés, puis les metire a
cuire dans de 1'eau de riviére ou de fontaine tiede.

Apreés cuisson, les passer a la passoire et en former
une purée claire. Prendre ensuite des débris de pois-
son de riviéere ou de mer ; les mettre dans une casse-
role avec un oignon piqué d'un ou deux clous de
girofle, rondelles de carottes et bouquet garni, sel et
p[‘.}iwu; mouiller avec moitié eau et moitié purée,
aJouter un morceau de mie de pain et un morceau
de beurre j laisser bien cuire le tout, puis passer a la
passoire.

On peut, & 'aide de ce bonillon bien simple & faire,
préparerbon nombre de potages maigres. Ainsi, en y
mélangeant des coquilles d’écrevisses pilées oun écra-
sées; les ylaisser bouillir; ie passer ensuite a travers
un linge, puis assaisonner un peu vigoureusement,
on obtien* sans grande (épense une bisque d’écrevisses,
agréable A ['o21l et au gont, a laquelle il suflit d’ajou-
ter quelques petits ecrotifons.

Dans le midi de la Franee, ce bouillon de poisson,
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qui dans tous les potages peut remplacer le bouillon
de viande, est préparé avec de l'huile au lieu de
beurre. '

Pour les Pommes de terre a la Margot, voir au
16 janvier, et pour le Veau rot7, au 9 mai.

- _— ]

24 FEVRIER.

Epaule de mouton a la chasseur. — Choux-fleurs en
salade.

On peut d'une belle épaule de mouton, attendue
denx ou trois jours, faire un excellent mets apportant
de la variété dans l'ordinaire, en le préparant a la
chasseur; cela ne demande qu'un peu de soin.

EPAULE DE MOUTON A LA CHASSEUR. — Mettre dans
une casserole un oignon et une carolte coupés en
tranches minces, une feuille de laurier, de l'ail, du
persil, sel et poivre, une poigvée de grains de
geniévre et mouiller avec deux tiers d’eau et un tiers
de vinaigre ; faire bouillir; laisser tiédir, et verser
sur une épaule de mouton suffisamment mortifiée.
Laisser macérer 1'épaule dans cette marinade pen-
dant vingt-quatre heures, puis la faire rotir a feu vif
en arroszant de beurre fondu. Quand elle est cuite,
la débrocher et ladécouper en tranches; dresser ces
tranches sur un plat et les servir masquées d’une
sauce potvrade. :

On peut faire la sauce avec la marinade dont on
mouillera un petit roux et qu’on assaisonnera sul-
vant besoins, : : \

Un gigot ainsi préparé a des mecrites bien pius
grands que l'épaule de mouton. \

— J'ai déja parlé de choux-fleurs et du soin avec le-
quel on doit les éplucher mais J'al omis de recom-
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mander, apreés les avoir épluchés, c¢’est-a-dire avoir
enlevé la peau dure qui couvre les tiges, de les jeter
dans de I'eau froide, fortement acidulée de vinaigre,
ce quia pour but de faire sortir les vers oua les che-
nilles qui peuvent se trouver dans les choux-fleurs.

Les chouz-fleurs doivent toujours étre blanchis
avant de lescuire ; ils sont par la attendris et rendus
de facile digestion.

25 FEVRIER,
Timbale a la diable. — Purée de marrons a la vanille.

Qui aura pour diner une Timlbale d la diable, la
fétera sulfisamment pour se contenler apres d'une
chaterie, je propose une purée de marrons d la va-
nille.

TIMBALE A LA D1ABLE.—Faire crever du riz et le pla-
cer dans une casserole avec un bon morceau de beurre,
sel, poivre rouge, parmesan rapé et safran. Le mé-
lange opéré, tenir au chaud pour que le beurre ne
prenne pas de mauvais gotit.

Beurrer une casserole; mettre au fond une couche
de riz, en la pressant de facon a lui laisser une épais-
seur de trois centimeétres au plus; placer dessus une
tranche de jambon coupée fort mince, puis une autre
couche de riz, et par-dessus des tranches également
trés-minces de fromage de Gruyére ; remettre du riz,
puis du jambon, encore du riz et du fromage et ainsi
de suite, jusqu'a ce que la casserole soit remplie.
Finir par une couche de riz; presserle tout et pla-
cer pendant une heure sous un four de campagne.

Pour servir, renverser avec soin la timbale sur un
plaﬁk 7t la masquer avec la sauce suivante -

Faire un roux, mouiller de bouillon, ajuut{a{ quel-

&
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ques champignons coupés en morceaux, et une
partie de 'éau ayantservi a les blanchir, sel, poivre,
muscade, bouquet garni; laisser réduire, dégraisser
et employer.

PUREE DE MARRONS A LA VANILLE. — Prendre une
livre et demie de marrons; en enlever suceessivement
les deux pelures, ce qui est facile, en exposant la
seconde & une certaine chaleur supprimer ceux
qui scraient tichés; les cuire avee peu d'eau; les
€goutter; les passer a la passoire pour les réeduire en
purce ; étendre cette purée d’un demi-litre de
lait ayant bouilli avec un morceaun de vanille ; in-
corporer un quart de sucre en poudre, quatre jaunes
d'ceufs et un ceuf entier ; mélanger le tout en le tra-
vaillaut avec une cuiller de bois ; verser dans un plat
allant au feu, et faire prendre soit an four, soit sous
un four de campagne. Laisser refroidir, et servir.

26 FEVRIER.
Blanquette de veau au riz. — Rities au jambon.

Bien que fort simple, la Blanquette de veau au riz,
constitue un mets d'une certaine apparence qui pour
les jours ott 'on veut sortir de 'ordinaire figure au
micux sur la table, mais a la condition d'en avoir
parfaitement soigné la préparation.

BLANQUETTE DE VEAU AU Rz, — Mettre du riz a
cuire dans une casserole avee de ’eau. ou mieux avee
des dégraissis du. pot-au-feu. Deux litres et demi de
mouillement sont nécessaires pour une livre de riz.
Assajsonner de sel et de poivre. Dés que I'ébullition
se pl:uduit, retirer la casserole sur le coin du four-
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neau et laisser la cuisson du riz s’effectuer; il se trou-
vera ainsi épaiset entier. Garnir avee ce riz a I"épais-
seur de 4 a 5 centimetres le fond et les parois d’une
casserole un peu haunte et préalablement beurrée ;
verser dans le milieu une Blanqguette de veuu bien
liée; recouvrir de riz, de maniére a remplir la
casserole ; et la placer sur de la cendre chaude, ¢n la
couvrant d’un couvercle chargé de cendres rouges,
Aprés une demi-heure, démouler et servir,

BLANQUETTE DE VEAU.— Couper en morceaux carrés
une poitrine de vean, placer ces morceaux dans une
casserole, les saupoudrer de farine ; verser dessus de
'eau froide, en agitant la casserole jusqu'a ce qu'ils
baignent ; ajouter bouquet garni, force oignons blancs
et champignons si on en a; assaisonner de sel. de
poivre et d'un peu de noix muscade; mettre aa feu
et laisser bouillir. Quand la cuisson est effecluée, in-
corporer un bon morceau de beurre; lier la sauce
avec jaunes d’ceufs acidulés de vinaigre et servir.

ROTIES AU JaMBON. — Couper des tranches minces
de jambon et pareil nombre de tartines de pain de
deux centimétres d'épaisseur. Passer les tranches de
Jambon au beurre sur un feu trés-doux, les y laisser
un certain temps, puis les retirer, les tenir chaude-
ment, et les remplacer dans la casserole par les tar-
tines de pain. Quand les tartines auront pris couleur
des deux cotés, les dresser sur un plat et étendre sup
chacune d’elles une des tranches de jambon, puis
masquer le tout d’une sance faite dans la meme cas-
serole en ajontant un peu d’eau pour détacher ce qui
8’y trouve, et un peu de bouillon ; dégraisser et acie
duler avec un filet de vinaigre.

R —
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27 FEVRIER.

Foie de veau d la smaitre-d'hotel. — Macaroni au
' gratin,

Le Macaroni au gratin est encore un de ces excellents
plats de ménage qui, bien réussi, est toujours
accueilliavec bonheur par les convives. Malheureuse-
ment, cette réussite est assez rare; mais qui, avee
soin, suivra les prescriptions ci-aprés 'obtiendra fa-
cilement.

MACARONI AU GRATIN, — Délayer un peu de farine
dans du lait et mieux dans de la créme; ajouter
beurre, persil et échalotes hachés menu, sel, poivre
muscade rapée; mettre au feu; tourner avec une
cuiller de bois jusqu’a ce que la sauce, aprés avoir
bouilli, ait pris consistance ; passer au tamis ou a la
passoire fine et tenir chaudement.

Mettre a cuire dans de 1’eau bouillante salée, du
gros macaroni coupé en morceaux de sept a huit
centimétres; 'égoutter ; le meler a la sauce ci-dessus;
y incorporer du fromage de Parmesan et du fromage
de Gruyere rapés et un bon morceau de beurre
{ivisé en petites parties ; meler le tout et le verser
dans un plat a gratin beurré ; unir le dessus; le sau-
poudrer de fromage; l’arroser de beurre fondu et
placer le macaroni sous un four de campagne; le
servir quand il est de belle couleur.

Reste a faire connaitre les proportions.

Pour une livre de macaroni:

Un quart de parmesan;

Un quart de gruyére;

Un quart de beurre. L

Si on n’a pas de parmesan, portera trois quarts de
livre la quantité de gruyére.
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A propos du macaroni, voici un petit secret pour sa
bonification. .

Pendant que ’ean dans laquelle le macaroni cuit 3
I’aise, est en ébullition, et au moment ot on le juge
cuit, jeter dans la casserole un grand verre d’eau
froide et la retirer immédiatement du feu. Cette eau
fraiche a pour effet de resserrer la pate du macaroni,
et de lui redonner de la consistance.

, FOIE DE VEAU A LA MAITRE-D'HOTEL. — Couper le foie
de veau en tranches de deux centimeétres, les passer
dans du beurre fondu, puis les paner avec de la mie
de pain, assaisonner de sel et de poivre ; mettre un
morceau de beurre dans une casserole sur le feu;
quand le beurre est fondu, y placer les tranches de
foie de veau, les cuire a petit feu des deux cotés,
puis les servir sur une sauce maitre-d hitel.

Cuit ainsi, le foie de veau ne se desséche pas;il est
~ {oujours tendre et juleux.

28 FEVRIER.
Abatis de dindon auz légumes.—Gougére au fromage.

» Dans le siécle dernier la (rougére était en grande
faveur. Peu a peu on en a perdu I'usage. Elle ne
figure plus dans les dispensaires de cuisine. Quel-
ques vieilles grand’meéres y songent cependant en-
core les jours de fétes carillonnees, pour régaler
leurs petits- enfants.

Jn me saura gré d’en donner la recette.

GOUGERE AU FROMAGE. — Mettre dansune casserole
les trois quarts d'un verrea boire d’eau, 100 grammes
de beurre frais et un peun de sel. Quand I'eau bout,
y meéler 200 grammes de farine en tournant avee une

k.
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cuiller de bois jusqu’a ce que la pate soit bien enite,
Oter alors la casserole de sur le feu, et ajouter a
la pate, en la battant avee soin, les jaunes de quatre
ceufs, puis leurs blanes bien battus en neige ; enfin
100 grammes de fromage de Gruyére coupé en petits
morceaux. Le mélange étant bien fait, étendrela pate
sur une plaque en tole en la disposant en couronne;
placer dessus des tranches minces de fromage de
Gruyere; dorer avec un jaune d’cenf ; mettre au four
en méme temps que le pain et I'y laisser vingt-cing
minutes seulement. ;

La Gougére est une des meilleures patisseries de
ménage (ue je connaisse.

Pour 'abatis de dindon, voir au 40 janvier.
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ier MARS.

Palais de beuf é la lyonnaise. — Brochet a Phuile.

Le palais de beeuf a quelque analogie avec le gras-
double; il se préte aux mémes préparations, mais il
lui est de beaucoup supéricur; il le faut soigneuse-
ment nettoyer.

PALAIS DE BOEUF A LA LYONNAISE. — Aprés avolr fait
dégorger un palais de beeuf, le jeter dans de I'eau
bouillante; 'y laisser bowllir queljues minutes, puis
le retirer; le mettre dans de 'ean froide; I'égoutter,
le gratter pour en enlever la pean et le parer. Pourle
cuire, le couper en deux ou en quatre; le metire dans
une casserole avee du bouillon ou un peu de deégrais-
sage de pot-au-feu-et de 'eau, bouquet garui, un
oignon piqué de clous de girofle, poivre et sel; poser
la easserole sur un feu doux et laisser mijoter trois
heures. Pendant ce temps, préparer une purée d’oi-
gnons et, quand le palais de beyf est cuit, étendre
cette purée sur un plat; dresser dessus les morceaux
de palais de beeuf et servir.

Jiudique souvent l'emploi du bouguet garni; en
volel la composition :

BovQuer Garnte — Cing parties de persil eru et

vert, une de ciboule verte, une de laurier et une de
thym a 1'état see,

BROCOET A L’BUILE,— Vider le brochet; 1'ébarber et
lui ficeler la téte; le mettre & euire sur un feu doux
dans un court-bouillon, pevdant quarante minutes tn-
viron :le court-bovillon ne doit que frémir, Retirer le
brochet du feu; le laisser refrowdie dans sa cuisson,
et pour le servir,le dresser sur un plat, une servielte
en deosous, et entouré de persil en branches,
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,ﬂ est bm:_l de laisser mortifier le brochet 8l est
Q’une certaine grosseur et de le cuire la veille du
jour ou on doit le manger,

Court-bouillon. A quatre litres d’eau, ajouter quatre
décilitres de vinaigre, assaisonner d’oignon 200 gr.
carottes méme quantité, persil en branches, thym. sei
et gros poivre; faire mijoter pendant une heure s
passer et employer. ;

Le court-bouillon se conserve en le faisant bouillir
tous les quatre ou cinq jours et en y ajoutant clhaque
fois un peu d’eau et de vinaigre.

2 MARS.

Macreuse en salmis. — Pommes de terre ¢ la Marqot.

La macreuse, le plus gros des oiseaux canonique-
ment considéré comme poisson, n’est pas toujours
un excellent manger, surtout si c’est une femelle,
quel’onreconnait  son plumage gris. Celles 4 plumes-
noires sont bien meilleures. J'enai mangé, préparées
en salmis, par l'illustre cuisinier Durand, de Nimes,
qui, par ma fol, étaient fort bonnes.

Voici sa recette :

MACREUSE EN sALMIS. — Mettre & cuire en broche
les macreuses, les retirer avant cuisson entiére et les
découper en morceaux. Pendant qu’elles cuisent,
passer a I'huile ou au beurre des fines herbes, une
demi-fenille de laurier, un oignon émineé et un clou
de girofle ; mouiller avee du bouillon et un verre de
vin blanc; ajouter des pieds de céleris cuits et des
olives dont le noyau aura été enlevé, puis sanpou-
drer de chapelure de pain. Aprés un bouillon «u
deux, ajouter les morceaux des macreuses. laisser ke
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tout mijoter au bord du fourneau, dresser sur un plat
et servir, '

[l est des chasseurs qui font cuire les macreuses i
tres- petit feu, avec beurre, vin blane, ﬁ:_ms herbes,
laurier, clous de girofle, sel et gros poivre, et les
servent avee une sauce au beurre acidulée de vi-
naigre i l'estragon. Chacun son goiit. .

Pour les pommes de terre a la Margot, voir au
46 Jjanvier,

3 MARS.
Fricandeau de carpe. — CEufs é la (ripe.

Un fricandeau de carpe ! voilA un mets de caréme
difficile & accepter pour une mortification ! 1] appar-
tient essentiellement a la grande cuisine. Cependant,
avec un peu de bonne volonté et beaucoup de soins,
On peut trés-bien I'accommoder en petite cuisine, le
tout est d’avoir une carpe de taille suffisante. Je la
souhaite a tous mes lecteurs,

FRICANDEAU DE cARPE. — Aprés avoir enlevé la

Peau d'une belle carpe, détacher les chairs de chaque
coté de la colonue vertébrale; en former de gros filets
et les piquer de lardons d’anguilles bien assaisonnés,
Beurrer soigneusement le fond d'une casserole ; y
Placer les filets de carpe en les assaisonnant de tran=-
ches d’oignons, rondelettes de carottes, sel et poivre,
et les mouillant de vin blanc et de bouillon de pois-
son obtenu a l'aide des débris de carpe, Couvrir d’un
Papier beurré et mettre a cuire, feu dessus, feu des-
Sous. Apres cuissen, arracher toutes les aretes qui
¢ trouvent dans les filets; faire réduire au besoin le
Jus de cuisson ; passer au tamis ; dresser los filets de
tarpe sur une purée d’oseille ou d’oignon blanc. et
les masquer du fond réduf.



70 LA PETITE CUISINE.

OEUFS A 1A TRIPE. — Passer au Beurre sans les
faire roussir des oignous coupés en tranches. Quand
ils sont fondus, ajouter de la tarine ; méler; mouiller
avec un peu de créme ou de lait; assaisonner de sel
et de poivre, le tout en quantité suffisante pour le
nombre d'eeufs; faire réduire, puis incorporer dans
cette sauce des ceufs durs coupés en tranches; laisser
chauffer sur un feu doux sans bouillir, puis servir.

4 MARS.

Carrelet d l'oseille nowvelle. — Purée de pommss de
terre.

D’'un modeste Carrelet, un morceau de beurr=,
une poignée d'oseille nouvelle du sel et du poivre,
on obtient un mets dont excellence surpasse la sim-
plicité, bien qu’elle soit extréme. Je I’ai expérimenté
hier, et j’en suis encore tout ému.

CARRELET A L'OSEILLE NOUVELLE. — Le carrelet
étant nettoyé, le diviser en morceaux et les mettre
au feu dans de 1'eau froide salée. Quand I'eau com-~
mence a bouillir, retirer la casserole du feu, la cou-
vrir, et aprés un grand quart d’heure, sortir de 1’eau
les' morceavx de poisson; les laisser égoutter; les
dresser sur uy plat et les servir entourés de branches
de persil acconvagpés de la sauce suivante :

Eplucher une certaine quantité d’oseille nouvelle,
en enlever soignewsement les cotes; la placer dans
une passoire et la plonger ainsi & deux ou trois re-
prises dans de I'eau bouillante; laisger éguu‘tter;
méler a du beurre fondu au bain-marie et assaison~
aer de <el et de poivre.

On ne sanrait se figurer combien est fraiche cette
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sauce qui se peut également manger avee un aristo-
cratique turbot ou une humble anguille de mer cuits

A I'ean de sel.

PUREE DE POMMES DE TERRE GRATINEE. — Peler,
laver, émincer des pommes de terre; les mettre dans
une casserole avee un peu d’eau, du beurre, sel et
muscade ; faire cuire avec feu dessus et dessous pen-
dant environ une demi-heure et lorsqu’elles sont bien
cuites, les travailler avee une cuiller de bois. Si la
purée qui en résulte est trop claire, la faire réduire,
puis ajouter un morceau de beurre; verser dans un
plat allant au feu et mettre a gratiner soit au four,
80it sous un four de campagne.

5 MARS.
Pot-au-feu. — Choux-=fleurs farcis.

Dans la composition de mes petits menus, je re-
cherche autant que possible des mets simples et bons
dont I'usage ne soit pas général. Cela permet aux
ménagéres de varier leur service, et ¢’est toujours un
succes. Le chou-fleur farci mérite toute leur attention.

CHOUX-FLEURS FARCIS. — Etant épluchés, les passer
un instant dans de 'eau de sel bouillante, les égoutter,
puis les mettre la téte en bas dans une casserole
foncée de bardes de lard ; remplir tous les vides que
laissent les choux avec une farce composée de viande
de veau, de graisse de beeuf, persil, ciboules, cham-
pignons, le tout finement haché; assaisonner de
sel et de poivre, mélanger a {rois ceufs frais ;
mouiller avee du bouillon, faire cuire a petit feu, et
quand la sauce est enticrement consommée, poser le
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fond d’un plat surla casserole, la retourner vivement
et servir, )

Le chou-fleur farci est assez vite préparé et con-
stilue un bon plat de ménage.

6 MARS.

Chou farci au maigre, — UEufs sur le plat  la
remoulade.

Voici un diner maigre et peu reconfortant : il en
faut pour tous les gofits.

Hier, j’ai indiqué la recette des chouz-fleurs farcis
€n gras, auionrd’hui j’emprunte a la cuisine russe le
Chou-fleur farei au maigre,

CHOU FARGI AU MATGRE. — Passer au beurre de
Poignon haché, sans lui laisser prendre la couleur ;
ajouter sel, poivre, quelques cuillerées de semoule,
et des ehampignons émineés si on en a, a défaut,
mouiller avec un peu d’ean; meélanger, puis retirer
cette farce du feu. Enlever entiéres les plus belles
feuilles du chou ; couper le reste en (quatre ou en
huit, suivant sa grosseur, retrancher les parties dures
de chaque morceau et passer le tout dans de 'eaun
bouillante, Egoutter, puis, entre les feuilles de chaque
morceau, placer un peu de farce et I'enve'opper en
le ficclant dans une des feuilles réservées. Mettre
tous les morceaux dans une casserole avec légumes
divers, bouquet garni, beurre et eau en quantité suf-
fisante. Egoutter aprés cuisson et servir avee du
beurre fondu, ’

Ce n’zst pas sans peine qu’on gagne le ciel !

COEUFS SUR LE PLAT A LA REMOULADE. — Etendre
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du beurre dans un plat, assaisonner de sel; y casser
les ceufs sans en rompre le jaune; les arroser (’un
peu de créme si on en a; semer au-dessus quelques
petits morceaux de beurre ; saupoudrer de sel fin, de
gros poivre et de muscade rapée ; poser le plat sur
de la cendre chaude et faire prendre les ceufs en pas-
sant dessus une pelle rougie au feu, de sorte que les

Jaunes se maintiennent mollets, et les servir masqués
d’une sauce rémoulade.

Sauce rémoulade. — De I’huile d’olive, du vinaigre,
de la moutarde, des échalotes pilées, du persil haché
menu, sel et poivre, constituent cette sauce.

7 MARS.
Cite de bauf. — Poulets en gibelotte.

Dans les petits ménages, on a parfois des poulets
qui, pour la tendreté, n’obtiendraient pas de mé-
daille; en les accommodant en gitelotte, ils s ameélio-
rent considérablement et font un plat qui porte profit,

POULETS EN GIBELOTTE. — Passer au beurre des
petits oignons; les retirer quand ils sont blonds et Jes
remplacer parles poulets coupés en morceaux comme
<pour une fricassée; retirer a leur tour ces morceaux

orsqu’ils ont pris belle couleur; ajouter au beurre
une ou deux cuillerées de farine; la laisser roussir de
couleur foncée; mouiller avee moitié bonillon et
moiti¢ vin blanc ; ajouter deux carottes et un panais
fendus en quatre; assaisonner d'un bouquet garni,
d'une pointe d’ail, de sel et de poivre et y ajouter les
morceaux de poulets,

Faire bouillir 4 petit feu, et quand les poulets sont
& moitié cuits, y ajouter les oignons passés au beurrs

3]
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et des champignons blanchis, dont I'ean de cuisson
remplacera le bouillon sil’on n’en a pas. Laisser la
cuisson finir de s’effectuer et au moment de servir,
cécraser les foies de poulets et un anchois ; y joindre
une demi-cuillerée a bouche de capres ou de corni-
chons hachés ; incorporer le toul dans la sauce, dont
on masque les morceaux de poulets, dressés en ro-
cher sur un plat.

Un bon poulet ainsi préparé fait un excellent
mets.

Pour la Cdte de beeuf, voir au & févier.

& MARS.
Lapin a la poulette. — Choux de Bruxelles au beurre,

Hier je donnais le poulet en gibelotfe; j'indique au-
jourd’hui le lapin a la poulette. 11 y a compensation.

A cette époque de l'année, le lapin est d’une res-
source immense dans les cuisines grandes et petites.
A laide du fumef des lapins de garenne, les artistes
font de fines entrées, de délicieux chaufroiz de gibier,
et la ménageére se sert du lapin domestique pour
rompre parfois la monotonie de la viande de hou-
cherie, & laquelle la cherté des légumes et de la vo-
laille condamne momentanément la famille.

La préparation d la pouletfe convient surtout aux
lapereaux, que 'on distingue des vieux lapins a une
saillie semblable & une lentille qu’ils ont en dehors
des pattes de devant, au-dessus de la jointure.

LAPEREAUX A LA POULETTE. — Couper les lape-
yeaux en morceaux, en supprimer le foie et les pou-
mons et laver le reste a 'eau tiede pour en oter tout
le sang, puis les égoutter. Faire un roux blond;y
passer un instant les m%ceaux de lapin et mouiller
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avee bouillon et vin blanc en ajoutant un bouquet
garni, un peu de lard coupé en tranches minces, des
champignons et des petits oignons blanchis, sel et
poivre. Faire cuire a feu vif pour que la sauce se
réduise ; pour servir, lier avec desjaunes d'ceufs et
un filet de vinaigre.

CHoux DE BRUXELLES AU BEURRE, — Aprés en avoir
oté les premiéres feuilles, blanchir les choux de
Bruxelles; les mettre & cuire a 'eau de sel; les
égoutter avec grand soin ; puis les sauter dans une
casserole avec force beurre, sel, gros poivre et persil
aaché, mais un instant seulement pour que le beurre
ne tourne pas en huile.

9 MARS.

Gigot de mouton riti. — Haricots bretonne. e
EXTRA Pouding a la lyonnaise.

On m’éerit de Lyon :

« Permettez-moi de vous soumettre une variante
» a la recette du pouding anglais donnée le 7 février
» gui me semble ne pas devoir entrer trés-bien dans
> les gotits francais a cause de la graisse qui y est
» mélangée, ete. »

#uit une recette a laquelle je donne pour titre:
Pouding a la lyonnaise.

PouUDING A LA LYONNAISE. — Metire dans une ter-
rine quatre ceufs entiers, battus ensemble : six cuil-
lerées & bouche de lait froid, six cuillerées a bouche
de sucre en poudre, quatre cuillerées a houche d’eau-
de-vie, deux cuillerées a bouche de rhum, vingt ce-
rises a 'eau-de-vie dont le noyau aura été enlevé,
'un morceau de mie de pain rassie de la grosseur d’un
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ceuf et l'intémeur d’une petite brioche également
rassie, tous deux émiettés le plus finement possible,
Travailler le tout pendant ¢inq minutes avec une
cuiller de bois; garnir les parois d’un moule d'un
caramel blond auquel, aprés refroidissement, on aara
ajouté une couche de beurre frais; verser l'appareil
dans ce moule; mettre a cuire sous un four de cam-
pagne pendant trois quarts d’heure, puis renverser
le pouding dans un plat; l'arroser d’un verre de
rhum, le faire bruler sur le feu et servir bouillant,
Pour les haricots bretonne, voir au 6 février.

10 MARS.

Pot-au-feu. — Pigeons [rits ou pigeons aux oignons,

On trouve sur les marchés toute espéce de pigeons:
les pigeons communs, qui sont ceux vivant dans un
colombier, d’on1 ils sortent a leur volonté pour aller
chercher leur nourriture, les uns au loin, les autres:
dans le voisinage ; les ramiers ou bisefs, pigeons sau--
vages et assez rares; enfin, les pigeons élevés en cage:
et dits pigeons de voliére.

Quand les ramiers sont jeunes et cuits en broche:
leur manger est généralement préférable & celui dess
autres ; cependant je dis généralement, car parmii
les pigeons de voliére, il en est qui & une grosseurr
touchante joignent une saveur adorable. Heureux:
ceux sous la dent desquels ils tombent | :

* Pour les pigeons frits, on n’emploie que des pi--
geons communs, et n’ayant au plus que huit ou dixt
jours d’existence.

PicEoNs rRiTs. — Enlever du nid des pigeonneauxs
de huit a dix jours, les flamber 1¢gérement; les vider;:
les parer en leur laissant leurs ailes, la téte et less
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pattes; les cuire dans du beurre avee vin blane, bou-
quet garni, clous de girofle, sel, gros poivre, muscade
et pointe d’ail pour qui I'aime ; les retirer quand ils
sont cuits, les égoutter, les passer dans une pate a
frirve, les frire de belle couleur et les servir surmontés
de persil frit.

11 MARS.

Hachis de viande. — Pommes de terre a la sauce
blanche sans beurre.

Les ménageres qui ont hier exécuté mon menu,
doivent avoir aujourd’hui un restant de boeuf bouilli
a employer. Je leur conseille d’en faire un hachis,
d’apres la recette suivante :

Hacuis pE vianpE. — Hacher les viandes menu ;
mettre au feu dans une casserole quelques champi-
gnons éminceés, persil et ciboules passés au couteau,
en les mouillant soit avee du bouillon, soit avec un
fond de cuisson et de l'eau. Laisser réduire, et au
moment de servir ajouter le hachis; ’assaisonner de
haut gotit; le laisser chauffer sans bouillir et le dres-
ser en dome sur un plat,

Si la viande n’est pas en quantité suffisante, on
peut rendre ce mets plus copieux en l’entourant
d’ceufs pochés,

Voici une sauce accompagnant au mieux asperges
et artichauts cuits au naturel, et dont me sauront gré
mes lecteurs du midide la France, qui me reprochent
d’étre dans ma cuisine beaucoup trop du nord.

SAUCE BLANCHE SANS BEURRE. -—— Mettre dans une
petite casserole trois ou quatre jaunes d’ceufs crus,
six caillerées d’huiled’rlive, sel, poivre et une pincée
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de muscade ripée, faire chauffer de I'ean dang une
casserole plus grande que la premiére et aussitot que
cette eau est assez chaude pour qu’on ne puissse
y tenir la main, mettre au bain-marie la casse-
role qui contient les ceufs et tourner vivement avee
une cuiller en bois pour mélanger les ceufs a Phuile.
Dés que la liaison est faite, retirer la casserole et
Servir.

Cette sauce uc peut étre qu’un peu plus que tiede,
car a un degré de chaleur plus élevé, lejaune d’ceuf se
coagule et ’huile se sépare.

——

12 MARS.
Raie a la noisette. — Casserole au riz.

Un excellent potage facile a faire, et que je vou-
drais voir se vulgariser, ¢'est le pofage Faubonne.

PotAeE FAumonnE.— Couper en lames de la laitue,
de l'oseille et du eéleri, les passer au beurre avec de
petits oignons préalablement blanchis. Mouiller avee
de I’eau ou du bouillon, laisser mijoter et apreés cuis-
son additionner un peu de purée de peis verts, ou
g8cs,

Au moment de servir, lier avee un morceau de
beurre.

On peut, si 'on veut, verser sur des crotitons frits.

Sans bouillon, ce potage est un maigre fort agréa- -
ble. Ilen est de méme de la raie a la noisette.

RAIE A LA NOISETTE. — Placer le morceau de raie
sur le feu dans une casserole etbaignant dansde ’'ean
froide, avec sel et tranches d’oignons. Le retirer dés
que l'eau entre en ébullition ; le débarrasser de la

eau qui le couvre; le parer; le dresser sur un plat et
Fe servir masqué d'une sauce faite de farine méilde
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a du beurre, mouillée d’eau, avec adjonetion de
foie de raie cuit et écrasé, d’'une cuillerée de vinaigre
i Pestragon et d’une forte pincée de noix muscade
pulvérisée.

CASSEROLE AU RIZ. — Cuire en casserole close, avec
feu dessus et feu dessous, un morceau de viande de
beeuf, de vean ou de mouton, placé entre deux
bardes de lard et des débris de viande, entouré d’oi-
gnons, carottes, panais, champignons et bouquet
garni, assaisonné de sel et de poivre et mouillé d'un
peu de bouillon et de vin blanc. La cuisson effec-
tuée, retirer lejus, le dégraisser, et cuire du riz avec.
Lorsque le riz est & moitié cuit, dresser le morceau
de viande sur un plat, le couvrir du riz, disposé et
uni, a l'aide d’'un couteau de cuisine, de maniére a
former un dome; graisser ledome avec le dégrais-
sage du jus; puisplacer le plat sous un four de cam-
pagne bien chaud et chargé de feu afin que la erotte
soit eroquante. Ceci obtenu, enlever la graisse qui
se peut trouver dans le plat et servir.

13 MARS.

Emincé de pore frais a la minute. — Pommes de terrei
la Macaire. — EXTRA. Soufflé de rz.

— Votre cuisine, dans le Petit Journal, est trop mo-
deste... me disent les uns.

~. Elle est beaucoup trop chére, me disent les
autres.

Je fais la sourde oreille, et tiche de mon mieux a
finalement contenter tout le monde.

Aujourd’hui, qui veut du bon, peu dispendieux et
tot fait... sera satisfait.
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EMINCE DE YORG FRAIS A LA MINUTE. — Escaloper,
c’est-a -dire couper de la grandeur et i peu prés du
double de I'épaisseur d’une piéce de cinq francs, un
morceau de pore frais. — Le filet est le morceau pré-
férable pour qui peut choisir. Passer au beurre les
escalopes dans une poéle, — pendant gu’elles re-
viennent, les saupoudrer de mie de pain assaison-
née de fines herbes, de sel et de poivre et les reti-
rer ensuite avec leur jus; — remettre un peu de
beurre dans la poéle; y passer des échalotes hachées;
ajouter une cuillerée de farine; mouiller avec un
peu d’eau; incorporer les escalopes et leur jus;
laisser mijoter; gotuter la sauce pour au besoin
I'assaisonner de sel et de poivre. Au moment de
servir incorporer une cuillerée de moutarde.

SOUFFLE DE riz.—Faire une bouillie épaisse avec de
la farine de riz et du lait ; yincorporer du sucre et
desmacarons pilés; la parfumer avee dela vanille ou
du café ; amalgamer quatre ou cingjaunes d’ceufs,
puis les blancs de ces ceufs fouettés en neige; mettre
le tout dans une tourtiére ; placer la tourtiére sous
un four de campagne, et quand le soufflé est cuit, le
saupoudrer de sucre et servir. -

Cet excellent entremets sueré n’est point difficile a

réussir,

14 MARS.

Soles sur le plat. — Ailerons de volailte a la maitre-
d'hotel.

En préparant & la chipolate des ailerons et autres
abatis de tolaille, on obtient incontestablement un
des meilleurs mets de notre cuisine bourgeoise ; mais
cela n’empéche pas les ailerons de dindes ou de gros
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poulets, servis a la sauce mairre-d'hétel, de constituer
wn manger fort agréable au palais et a’ceil, Dans un
petit ménage, il suffit de quatre ailerop~ pour faire
une entrée fort présentable, quioccasionne peu d’em-
barras et mérite & tous égards de faire partie de la

Petite Cuisine.

AILERONS DE VOLAILLE A LA MAITRE-D'HOTEL.—Plonger
les ailerons dans de 'eau en ébullition, et les y laisser
deux ou trois minutes, afin de pouvoir facilement en
enlever les plumes ; les plumer ; les éplucher minu-
tieusement et les mettre a dégorger dans de l'eaun
tiede. Les cuire ensuite dans une casserole avee un
peu de lard, carolies, oignons, bouquet garni, sel et
poivre, mouillés d'un peud’eau ou mieux de bouillon,
Les retirer aprés cuisson; les égoutter; les passer
dans de la mie de pain avec sel et poivre; les griller
sur un gril, et les servir sur un morceau de beurre
frais, manié de fines herbes assaisonnées de sel, poi-
vre et petit filet de vinaigre.

Pour les Soles sur le plat, voir le 8 janvier.

15 MARS.
Pot-au-feu. — Lottes au lard,

. Une gourmande, mais gourmande! qui, a en
Juger par la lettre qu’elle m’adresse, est capable de
Justifier le proverbe concernant les femmes et les
lottes, me prie de lui indiquer une préparation
Succulente desdites lottes dont elle raffole; c’est a
Pancienne cuisine francaise que jel'emprunte.

La lotte, on le sait, est un friand poisson d’eau
douce, assez semblable a la lamproie; le corps est
rond et la queue se termine en lame d’épée,

La lotte doit étre limonée, c¢’est-a-dire échaudée,

.
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puis grattée pour en enleverle limon qui la couvre,
on fait comme pour les tanches.

LOTTES AU LARD GLACEES. — Limoner les lottes; leur
laisser les foies dans le corps; les parer; les essuyer;
puis, les piquer d’un c6té avec de petits lardons assai-
sonneés; couper en dés un morceau de rouelle de
veau, les faire suer avecun peun de beurre dans une
casserole ; les mouiller avec du bouillon: laisser
cuire, et passer ensuite ce jus au tamis.

Faire suer & son tour dans la casserole une fine tran-
che de jambon; la mouiller avee le jus ; ajouter un
bouquet garni et y mettre & cuire les lottes. Quand
elles sont cuites, les finir comme un fricandeau, ou
bien faire réduire le jus de cuisson; le dégraisser;
dresser les lottes sur un plat et les masquer de la
réduction et d’un jus de citron.

Jatfirme & ma correspondante que si, chez elle,
cette recette est suivie de point en point, elle man-
gera des lottes avec agrément.

16 MARS.

Dindon farct a la ménagére. — Salade.

Quand on est nombreux & table, un gros dindon
n’est pas une nourriture plus dispendieuse que la
viande” de boucherie, souvent méme elle est moing
chére. Sile dindon est farci et servi sur un ragotit,
1l porte un profit énorme. Je crois utile de donner
ici la recette de cette plantureuse préparation.

DINDON A LA MENAGERE. == Composer une farce avee
de la rouclle de veau et du lard hachés, des marrons
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grillés si on en a; et soigneusement, épluchés des
~ehampignons et des oignons finement émincés, du
mitonnage (panade épaisse), des jaunes d’ceufs erus,
des fines herbes, sel, poivre et épices.

Cette farce étant bien mélangée, en garnir 1’inté-
rieur et 'estomac du dindon; le brider convenahle-
ment pour que rien ne s’'en échappe et le cuire en
broche enveloppé dun papier beurré. Quand le din-
don est roti, enlever le papier ; le débrocher et le
dresser sur un grand plat contenant le ragotit eci-
apres :

Passer au beurre du petit lard bien dessalé coupé
en gros dés; les retirer quand ils ont pris couleur;
méler au beurre de la farine et faire un roux blond ;
le mouiller avee un bouillon; y incorporer le petit
lard, quelques petites saucisses, des champignons,
des marrons grillés et des quenelles, quand on en
aura, bouquet garni, sel et poivre; laisser cuire et
réduire et s’assurer enfin que le ragott est de bon
gott.

On peut employer dans ce ragotit du riz de veau
lavé, blanchi et coupé en moreeaux.

Tout cela, je le répéte, faitun plat monstre qui,
un jour de féte, produit sur la table un effet majes-
tueux,

17 MARS.
Lamproie @ la sauce douce. — Lentilles en salade,

En mars, les lamproies ont la bonue pensée de
remonter les fleuves pour s’en venir sur nos marchés.
Que Dieu la leur conserve!

LAMPROIE A LA SAUCE DOUCE. — Aprés avoir saigné

q’ *
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au cou la lamproie et conservé son sang, I'ébouil
ianter; la ratisser ; puis la couper par troncons, .

Faire un roux; y passer les tron¢ons de lamproie ;
mouiller avee du vin rouge; assaisonnet dJde cannelle,
de fines herbes en bouquet, d’une petite branche de
sauge et d'un peu d’écorce de citron; eolorer avee
une ou deux cuillerées de caramel et laisser la cuis-
son seffectuer; au moment de servir, lier la sauce
avec le sang et verser le tout dans un plat, au fond
duquel sera une large crotite de pain bis ou mieux
de pain de seigle,

La lamproie se mange également a la tartare.

LENTILLES EN SALADE. — Les lentilles se cuisent et
se préparent comnme les haricots; il faut les choisir
d'un blond clair et s’assurer qu’elles sont de cuisson
facile ; les laisser refroidir ; semer dessus du persil
haché, et les servir avee un huilier.

18 MARS.

Beeuf a la mode. — Choux rouges a la hollandaise.

De Nancy, on me prie d’indiquer le: meilleur parti
a tirer d'un choux rouge. Merci & ma gracieuse cor-
respondante d’avoir bien voulu m’adresser cette
question ! Elle me remémore un des meilleurs et des
plus simples entremets de ménage, tout a fait de
saison, et que je m’empresse de donner.

(CHOUX ROUGES A LA HOLLANDAISE. — Prendre un
thoux rouge de grosseur ordinaire; le couper en
juatre; cu enlever les mauvaises feuilles et les tro-

nons; I'émincer en julienne; le faire blanchir a
l'eau bouillante et I'égoutter soigneusement, Eplu-




LA PETITE CUISINE. 86

cher deux beaux oignons et les hacher menu, Peler,
couper en quaire el épépiner six belles pommes de
reinettes, mettre enfin choux, oignons et pommes
dans une cassercle avec un bon morceau de beurre,
une cuillerée de sucre en poudre, une pincée de sel,
du poivre et un bouquet garni. Placer la casserole
sur un feu doux, laisser mijoter pendant cing ou six
heures, puis enlever le bouquet; ajouter un bon
verre de vin rouge et un morceau de beurre frais;
laisser fondre le beurre; remuer le tout; dresser sur
un plat et servir.
Pour le Beuf a la mode, voir au 20 févrir.

e s

19 MARS.

Cabillaud @ la hollandaise. — Salade de laitue auzx
eufs,

Le cabillaud, ou cabliau, ou morue fraiche, actuel-
lement de saison, est un bon poisson, ayant de plus
Pavantage d’étre constamment a un prix raisonnable.

En France, le cabillaud n’est pas en usage sur les
grandes tables, on lui préfére un mauvais saumon
ou un maigre turbot; c’est un tort. Les grands sei-
gneurs en Angleterre sont plus intelligents; ils fétent
le saumon en son temps et le cabillaud dans le sien,

Qu'on ne 'oublie pas, I'eau dans laquelle on met
d cuwre le cabillaud doit étre vigoureusement salée,
ar il w'absorbe jamais plus de sel qu'il wen faut a
son accommodement.

CABILLAUD A A HOLLANDAISE. — Aprés avoir vidé,
ratissé et bien lavé le cabillaud, I'égoutter, jeter dans
Pintérieur une poignée de sel gris, saupoudrer le



856 LA PETITE CUISINE.

dessus et le dessous avec du sel blanc et le laisser ainsi
pendant quelques heures dans un endroit frais.

. Avant dele cuire, ficelerla téte; pratiquer quelques
Ineisions sur son dos ; le mettre a dégorger dans de
Peau fraiche; le placer ensuite dans une poisson-
Auere ; verser dessus de I'eau bouillante salée et le
tenir sur le feu jusqu’a ce qu’il écume sans le laisser
bouillir. Juand il a écumé, retirer un peu la pois-
sonniere et la disposer de maniére a ce ([ue son con=-
tenu se maintienne au méme degré de chaleur et cela
durant trois heures, Pendant ce temps, faire cuire
dans une partic du mouillement du cabillaud une
vingtaine de pommes de terre jaunes,

Pour servir, dresser le poisson sur un plat, le dos
en dessus, éplucher les pommes de terre, I’en en-
tourer en les mélangeant avec du persil, etle pré-
senter sur table accompagné d’une sauciére conte-
nant du beurre fondu assaisonné de sel, poivre,
muscade rapée, jus de citron ou filet de vinaigre.

20 MARS.

Dindon réti. — Chouz-fleurs @ la sauce blanche.

A propos des dindons, il est bon de prendre note
que la chair de la femelle est plus tendre et plus déli-
cate que celle du male, et que les jeunes, dits dindon-
naux, sont sujets a avoir une odeur de boyaux des
plus désagréables. Pour chez eux reconnaitre cette
infirmité, il suffit d’introduire I'index au-dessous du
eroupion de 'animal mort et de flairer son doigt,
on sait immédiatement a quoi s’en tenir.

DINDON ROTI. — Aprés avoir saigné le dindon, le
plumer, le mettre au crochet et le laisser mortifier
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un temps convenable. Quand le moment est venu de
le préparer, le trousser a l'aide d’uneaiguille i barder
et d’une ficelle; lui couvrir ’estomac d’une barde de
lard, 'envelopper d’un papier beurré ou huilé et le
mettre en broche. Quand la cuisson est presque
achevée, enlever le papier pour lui laisser prendre
couleur; le débrocher, le débarrasser des ficelles ; le
dresser sur un plat, et le servir avee son jus dans une

sauciere.

SavcE BLANCHE. — Délayer dans une casserole de
la farine avec un peu d’ean froide; placer la casse=
role sur le feu et, tout en remuant le mélange avec
une cuillére de bois, ajouter de I'eau bouillante en la
versant modérément et sans discontinuer: la sauce
$’6paissit de suite. Laisser un instant cuire la farine,
puis saler et poivrer la sauce, et toujours en la re-
muant, y incorporer un morceau de beurre frais.

Si la sauce vient & tourner, 1l suffit pour la re-
mettre d’y jeter un peu d’eau fraiche et de I'y mé-
langer vivement.

Au moment de servir, retirer la casserole du feu,
lier la sauce aveec des jaunes d’ceufs délayés a laide
d’un peu d’eau et de vinaigre, verjus ou jus de ci-
tron, et ne plus la laisser bouillir.

=

21 MARS.
Pot-au-feu. — Hachis de dindon @ ia créme,

Des débris de chairs de dindon rdti ou de volailles
roties, se peut faire une gourmandise que je vais
indiquer.

HACHIS DE DINDON A LA CREME. — Hacher trés-menu
des débris de chairs de dindon roti, apreés en avoir
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soigneusement enlevé les os, et les assaisonner de
poivre, sel et noix muscade. Hacher également menu
échalotes et persil, mettre au feu dans une casserole
un morceaw de beurre et de la farine; mélanger,
puis mouiller avec de la créme ou du lait, ou, ce qui
est mieux, moitié eréme ou lait et moitié bouillon;
ajouter Iéchalote et le persil; assaisonner de sel,
poivre et noix muscade rapée, et laisser bouillir dou-
cement et réduire pendant vingt minutes au moins.

Quand la sauce a acquis bonne consistance, y
incorporer le hachis de dindon et retirer 1a casserola
sur le coin du fourneau sans laisser houillir.

Pour servir, dresser le hachis sur un plat et Pen-
tourer, soit d'un cordon de crottons frits, soit d’eufs
pochés. ‘

_ Je profite de I'occasion pour dire comment se fon
les ceufs pochés, si bons dans le houillon, -

OEuvrs pocufs. — Mettre au feu dans une casserole,
de l'eau acidulée d'un peu de vinaigre et salée.
Quand cette eau bout, retirer un peu la casserole sur
le coin du fourneau, afin que 1'ébullitionne devienne
pas trop violente. Casser alors, I'un aprés lautre,
des ceufs trés-frais au-dessus de la casserole et les
laisser tomber avec précaution dans eau bouillante.
Quand ils sont pris et suffisamment consistants, les
enlever doucement avec une écumoire, en veillant
bien a ne pas les crever, les mettre a égoutter sur
une assiette, puis les employer. .

Les wufs pochés font également fort bien sur une
purée, ou simplement arrosés d'un jus de viande.
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22 MARS.

Matelote a la mariniere. — Champignons frits.

Faut-il oui ou non mettre du beurre dans une ma-
telote? Les uns prétendent que non, et ils ont pour
cux le vieux La Varanne, qui donne ainsi la recette
de 'estuvee :

« Habillez les carpes ; les escaillés et les coupez a
proportion qu’elles sont grosses; mettez-les cuire
dans un pot, chauderon ou poéslon, avee du vin blane
ou clairet, et les assaisonnez bien de sel, ecloud, poi-
vre, oygnon aché, siboules, capres, et quelques
croustes de pain : faites bien cuire le tout ensemble,
et estant bien cuit et la sauce courte, servés, »

Il n’est pas la question de beurre, et je crois vo-
lontiers que le poisson simplement cuit au vin con-
stitue la véritable matelote a la mariniére ; mais j’ai
la certitude qu’avec du beurre on fait aussi d’excel-
lentes matelotes. '

(HAMPIGNONS FRITS. — Les prendre aussi gros que
possible, les éplucher; les mettre a tremper; les
égoutter avec soin, puis les faire frire dans du beurre,
de la graisse ou de l’huile. Quand ils sont de belle
couleur, les retirer; les égoutter et les placer la
queue en l'air sur un plat bien chaud; les saler, poi-
vrer, aciduler avec quelques gouttes de vinaigre,
puis placer vivement dans chaque champignon gros
comme une noisette de beurre bien frais manié avee
persil et pointe d’ail, hachés menu, et servir chaude=

© ment.
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23 MARS.

Harveot de mouton, — Grenowilles a la poulette ou
frites.

Des grenouilles, on ne mange que les euisses. On
les écorche; on sépare de suite les cuisses du reste
du corps et on les jette dans de I'ean chaude. Aprés
les avoir ainsi ébouillantées, on les met dans de eau
froide, dont on ne les retire que pour les accom-
moder.

(GRENOUILLES A LA POULETTE, — Les cuisses de gre-
nouilles ayant été blanchies, puis rafraichies comme
il est dit ci-dessus, les égoutter et les mettre au feu
dans une casserole, avec des champignons, un bou-
quet de persil, ciboule et pointe d’ail hachés, un
clou de girofle et un morceau de beurre.

Passer sur le feu, et quand le beurre est fondu,
ajouter un peu de farine. Mouiller avee du vin blane
et de l'eau, assaisonner de sel et gros poivre, et persil
haché. Laisser cuire douze a quinze minutes, et ré-
duire. Pour servir, lier avec des jaunes d’ceufs et du
beurre.

Les grenouilles sont également fort bonnes | trem-
pées dans une pate un peu persistante faite d¢ farine
délayée avee une cuillerée d’huile d’olive, un peu de
vin blanc et de sel, et ensuite mises a frire.

Four le Haricot de mouton, voir le 24 fév rier.
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24 MARS,
Carpe @ la russe. — Pommes de terre en salade.

En caréme, bien des ménagéres sont dans I’em-
parras pour concilier consciences ef estomacs. J’em-
prunte a mes 336 Menus une des douze cents recettes
qui les accompagnent, la préparation d’une carpe a
la russe, dont certainement d’aucuns feront immeé-
diatement profit.

Ce mets constitue un beau relevé, qui peut étre
servi le Vendredi-Saint,

CARPE A LA RUSSE. — Ecailler la carpe; la vider
et U'essuyer sans la laver; la saupoudrer de sel et
poivre; la passer & la farine et la mettre dans un
plat allant au feu et grassement beurré en la mouil-
lant de deux ou trois verres de vin blane, suivant sa
@rosseur,

La cuire au four ou sous un four de campagne, en
Farrossant de temps en temps.

Quand sa cuisson est compléte, faire dans un plat
un beau lit de choucroute cuite au beurre, Coucher
la carpe dessus, l’entourer d’oignons glacés, de
champignons cuits au beurre et de cornichons eou-
pés en lames, puis laservir en 'accompagnant d’une
sauce raifort.

Si la carpe est de Seine ou du voisinage du Rhin,
qu’elle soit grosse, que la choucroute soil de Stras-
bourg et le beurre bien frais et trés-abondant... de
grand cceur on fera pénitence.
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25 MARS.
Cassoulet a la toulousaine.

Le cassoulet est une composition de haricots et
de viande de pore fraiche et salée qui, a la suite de
préparations qui varient suivant certaines localités,
est mise a gratiner au four.

CASSOULET A LA TOULOUSAINE. — Mettre & cuire i
petit feu, dans un vase suffisamment grand, un litre
de haricots blancs. Aprés trois heures de cuisson, y
ajouter 250 grammes de jambon, 250 grammes de
saucisson de Toulouse ou autre, 1 kilo de filet de
porc frais partagé en dix ou douze morceaux ; assai-
sonner fortement de sel, poivre et épices, et laisser
bouillir pendant trois autres heures; verser ensuite
le tout dans une terrine; y mélanger un hachis assez
fort de persil, lard et ail ; mettre au four et I'y laisser
Jusqu’a ce quune croute épaisse se soit formée en
dessus ; servir alors dans la terrine et trés-chaudes-
ment.

Voicl une variante :

CAssouLET. — Placer dans une terrine évasée deux
litres de haricots, préalablement cuits a 'eau, un
jarret de pore frais, un saucisson d'une livre, un
gigot de mouton piqué d’ail, roti en broche aux trois
quarts, le jus de la léchefrite et un bouquet garni,
sel et poivre, _ _

Saupoudrer de chapelure de pain; faire gratiner
au four, et servir bralant dans la terrine.

Cette préparation peut n’étre pas le classique cas=
soulet ; mais elle me semble trés-respectable.
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26 MARS,

Moules a la bretonne. — Riti de pore frais.

M. le baron de P... a bien voulu me communiquer
une sauce aux moules, qui doit avoir ici sa place. On
va en juger:

MOULES A LA BRETONNE. — Prendre deux kilos de
moules trés-fraiches; les débarrasser des herbes, etc.,
les laver & plusieurs eaux ; les mettre & ouvrir sur un
fen clair, dans un ou deux verres de vin blane, et les
servir accompagnées de la sauce suivante :

Faire fondre et roussir légérement un morceau de
beure, de 100 grammes environ; y incorporer une cuil-
lerée de farine et ne pas trop lui laisser prendre cou-
leur ; mouiller avec du bouillon gras ; laisser épaissir
et réduire. :

Pendant ce temps, méler dans une assiette creuse
deux jaunes d’ceufs et 100 grammes de créme bien
fraiche ; ajouter une cuillerée de vinaigre ; assaison-
ner de sel, poivre, bouquet de persil, petit oignon
et ail, hachés bien menu ; battre le tout ensemble;
mélanger cette composition a la premiére sauce sans
la laisser bouillir, et pour servir verser le tout dans
une sauciére.

ROTI DE PORC FRATS. — Saupoudrer de sel le mor-
ceau de porc et le mettre en broche. Aprés environ
deux heures de cuisson, le retirer et le servir accom-
pagné d'une sauce poivrade ou piquante.

Pour la Sauce poivrade, voir au 7 janvier, et au
3 février pour la Sauce piquante.
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27 MARS.

Fricandeau 6 la ménagere. — Salade de laitve aux
@ufs.

Un des meilleurs plats de la petite cuisine, je dirai
méme de la grande cuisine, est certainement la noix
d’un bon veau accommodée en fricandeau.

Il y a des années, le fricandeau, en France, se
mangeait bon, presque aussi souveut que le pot-au-
teu. Cuisiniers, cuisiniéres et ménageres savaient le
préparer et fen donnaient la peine ; aussi on s’en
léchait souvent les doigts. Les temps sont bien ¢han-
gés! Un fricandeau mangeable est aujourd'hui une
rareté, et eela chez les grands restaurateurs comme
daus les plus humbles officines. Cependant, jamais les
veaux ne furent généralement d’aussi bonne qualité.
C'estle manque de soins et parfois’emploi de son jus
pour enrichir un autre mets, qui font la pauvreté du
fricandeau.

FRICANDEAU A LA MENAGERE. — Prendre soit une
noix de veau, soit des tranches de rouelle, les piquer
d'un coté avee de gros lardons, et de 'autre avee des
lardons plus fins ; les mettre & cuire dans une casse-
role foncée de parures, de débris de viandes et de
lard ; ajouter oignons, carottes et bouquet garni;
mouiller avec du bouillon et laisser cuirs pendant
deux ou trois heures, en ayant soin d’arroser de temps
en temps le veau avec le fond de cuisson. Le frican-
deau étant cuit, le retirer de la casserole et le dépo-
ser sur un plat; passer le mouillement au tamis, et
apres l'avoir dégraissé, le remettre au feu et le laisser
réduire jusqu’a ce qu’il n’y en ait presque plus; re-
mettre alors le fricandeau dans la casserole, le coté
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piqué de lard fin en dessous, et dés qu’il a suffisamn-
ment pris couleur, le retirer de nouveau, le dresser
sur un plat, le coté coloré en dessus, metire un peu
de bon bouillon dans la casserole restée sur le feu;
détacher, a l'side d’une cuiller de bois, ce jui se
trouve au fond; masquer le fricandeau de cette
sauce em la passant a travers un tamis ou une
passoire, et servir.

Un plat d’oseille bien assaisonnéeaccompagne au
mieux le fricandeau.

28 MARS.

Pot-au-feu, — Homard ou- langouste ¢ la sauce au
homard,

On m’a plusieurs fois demandé des renseignements
sur les homards et les langoustes : « Ce ne n'est pas
tout a fait de la petite cuisine, me dit un dernier cor-
respondant, et cependant je voudrais bien savoir
comment cuire et accommoder une petite langouste,
que, vivante, je viens de payer 1 fr. 50.» C’est juste,
et Je m’exécute,

CUISSON DU HOMARD OU DE LA LANGOUSTE.—Mettre au
feu dans un chaudron ou une casserole le homard ou
la langouste baignant dans de 1’eau salée et acidulée
de vinaigre, avec un bouquet de persil eu branche,
quelques grains de gros poivre ou un piment rouge,
deux ou *rois tiges de poireaux et, si 'on veut, un
moreceau de beurre. Au premier bouillon, retirer la
casserole de dessus le feu et laisser le poissor efroi-
dir dans ca cuisson ; le retirer ensuite, I’égoutter, le
fendre en deux dans sa longueur et le servir sur un
lit de persil, accompagné de la sauce indiquée ci=
apres:
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SAULE AU HOMARD. — Enlever l'intérieur et déta-
cher les chairs blanches du homard; prendre la
créeme qui se trouve dans la grande coquille; y ajou-
ter les ceufs, §'il y en a, et méler le tout  une quan-
tité suffisante d’huile d'olive, de bonne moutarde,
de fines herbes hachées, d’échalotes écrasées, du
gros poivre, du se', du vinaigre ou du jus de citron
ef... un petit verie d’anisette de Bordeaux.

Le homard est indigeste, il est sage d’en relever
fortement la sauce.

Quand on achéte homards ou langoustes , il faut
choisir les plus lourds et ne jamais manquer s’ils
sont cuits de les mettre a cuire comme s'ils nel’étaient

pas.

29 MARS.
Rétr de veau, — Morilles a U'italienne.

La morille, espéce de champignon fort apprécié
des gourmands, qui se produit au printemps, s’est
déja montrée sur les marchés.

La morille a sur les autres champignons le doux
avantage de se digérer assez facilement.

Elle se conserve sans perdre aucune de ses qualités,
‘et s1, dans sa dessiceation, elle diminue beaucoup de
volume, elle le reprend dés qu’elle est mise &
tremper.

Dans les grandes cuisines, la morille s’emploie gé-
néralement en garnitures; mais 4 la campagne,
quand on peut en avoir de bien fraiche, le mieux est
de les manger sans retard.

On accommode les morilles d la créme, en gras et
en maigre ; en brochettes, frites, farcies el ausst G
Uttalienne, sauce & laquelle je les préfere,



LA PETITE CUISINE. 97

MoRiLES A L'ITALIENNE. — Eplucher les (ueues
pour en oter la terre; fendre en deux les plus gros-
ses; les laver soigneusement; puis les mettre a
tremper dans de l'eau tiéde en les agitant de temps
a autre pour que le sable qu’elles sont sujettes i
contenir s’en détache complétement. Quand elles
sont d’'une propreté absolue, les retirer de 1’eaun et
les faire égoutter sur une serviette. Placer ensuite
une casserole sur un feu trés-doux, y mettre un mor-
ceau de beurre, un pen d’huile d’olive, persil, cibou-
les et pointe d’ail finement hachés, sel et poivre. Dés
que le beurre est fondu, ajouter les morilles et les
laisser cuire tout doucement. Pendant ce temps,
faire griller une crotite de pain de forme ronde, la
beurrer, et alors qu’elle est hien chaude, verser
dessus les morillesarrosées d’un jus de citron ou d’un
filet de vinaigre, et servir,

lei encore les appréts ne sont pas considérables, et
la succulence est extréme, -

30 MARS.
Jambon roti aux épinards — Fritot de lapereauz.

On peut diner trés-honnétement d'un jambon
roti accompagné d’épinards, mais si on y ajoute un
fritot de lapereau, la féte sera compléte. — Clest le
diner d’un jour de Paques.

JAMBON ROTI. — Aprés quele jambon aura été con-
“venablement dessalé, le placer dans une terrine avec
des rondelles d’o1gnons et de carottes, persil en bran-
che, feuilles de laurier et de thym ; mouniller de vin
blanc see, laisser le jambon mariner ainsi pendant

6
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vingl-quatre heures en couvrant d’un linge la terrine,
puis, 'embrocher et le cuire en l'arrosant avec sa
marinade. Aprés cuisson, le servir accompagné d'une
sauciere contenant le jus de la léchefrite dégraissé et
assaisonné, si besoin il y a, et d'un plat d’épinards
accommodés avee du jus de veau.

FRITOT DE LAPEREAUX. — Dépecer les lapereaux,
les mettre & mariner avec jus de citron ou vinaigre,
rondelles d’oignons, persil en branches, sel et poivre,
Une demi-heure avant de le servir, égoutter les lape-
reaux sur un linge blanc; les biens essuyer; les passer
dans de la farine; les frire; les dresser en buisson, et
les servir arrosés de quelques gouttes de jus de
citren.

31 MARS.

Brochettes de filets de merlans. — Roshif riti aux
pommes de terre.

Avee d’humbles petits merlans on prépare un mets
fort élégant et plus agréable encore & manger.

BROCHETTES DE FILETS DE MERLANS. — Prendre un
certain nombre de merlans de grosseur moyenne, les
ovvrir en deux et en retirer la_ tete, les arétes et la
queuc, thaque merlan produira ainst deux filets;
(ever les peaux de tous les filets sans E{ldemm?gei
les chairs ; les parer, les tremper dans du jaune d’ceu!
battu avee du beurre fondu et assaisonner de sel et
de poivre; rouler chaque filet sur lui-meme et en
embrocher par le travers quaire a cing avee chaque
brochette ; réchauffer le beurre fondu, y passer les
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brochettes toutes garnies, puis les paner avee de la
mie de pain trés-fine et les mettre a cuire sur le gril
a fen trés-doux ou cendres rouges renouvelées plu-
sieurs fois. (Quand les brochettes auront pris couleur
sur les quatre faces, les dresser sur un plat et les
servir, soit sur une maitre-d hotel, soit masquées avec
du beurre fondu, assaisonné de sel et de poivre «t
rehaussé par un jus de citron, soit enfin sar un jus
maigre bien corcé ét également acidulé par un jus
de citron.
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ier AVRIL.

Pot-au~feu. — Derriére de chevreau rdti.

Le chevreau ne doit se manger qu'agé de deux
mois et demi 4 quatre mois. S’il a moins de deux
mois et demi, sa chair n’est pas faite; s'il en a plus
de quatre, elle a pris une saveur bouquetine fort peu
- agréable,

J’alla qu’un jeune chevreau nourri pendant un
mois de feuilles de cytise et de fenilles de sauge,
meélées & du lait bouilli, acquiert un fumet délicieux.

Dans tout état de chose, un chevreau n’est bon
qu'a la condition d'étre gras.

[l se prépare comme l'agneau et l'assaisonnement
doit toujours en étre releve.

DERRIERE DE CHEVREAU ROTI. — Passer 1'un dans
I’autre les manches des deux gigots d’un train de
derriére de chevreau ; le mettre en broche ; le rétir a
feu doux et longuement. (Quelques instants avant sa
sortie de broche, le saupoudrer de mie de pain, mélée
a du persil baché, et méme a un pen d’échalote éga-
lement hachée, poivre et sel. — En le servaut, on
peut I’accompagner d'une légeére sauce poivrade. Voir
au 7 janvier.

—_—

2 AVRIL.

Merlan farci grillé. — Tendrons de veau @ Uitalienne,

I1 m’est venu de Boulogne-sur-Mer une recette
your accommoder un beau merlan. Quoique bonne,
slle est, peu pratiquée, par l'excellente raison qu'il
faut les intérieurs de plusieurs merlans pour en pré-
parer un.
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MERLAN FARCI GRILLE. — Prendre des ceufs, des
laitances et des foies de merlans; les passer a 'ean
bouillante ; les égoutter, puis les hacher et les méloy
a de la mie de pain, de I'oignon et du persil hachés
et les assaisonner de sel et de poivre. Choisir un
beau merlan, le remplir de cette farce; houcher
avec un morceau de pain ouverture par laquelle on
I'aura introduite, pour qu’elle ne s’en échappe pas
pendant la cuisson, et le mettre sur le gril. Le faire
griller des deux cOtés, puis le dresser sur un plat, au
fond duquel on aura étendu du beurre manié avec
des échalotes finement hachées et servir.

Le merlan se trouve parfaitement de cette facon
d’agir a son égard, elle lui donne le montant qui lui
manque et le rend tout a fait présentable.

Pour les Tendrons de veau a litalienne, voir au{ 9 £&
vrier,

3 AVRIL.

Lapin sauté aux fines herbes. — Géteaw au riz,

Le fritot de lapereauz m’a valu des remerciments
et la demande d’'un mode expéditif pour sauter ces
Intéressants petits animaux. ZLe sauté de lapin aux
fines herbes, parfaitement de saison, satisfera, je 1'es-
pere.

LAPIN SAUTE AUX FINES HERBES, — Dépecer le lapin
et le couper par morceaux; placer ces morceaux, a
Pexception 1u foie, dans une casserole, sur un feq
clair, avec beurre, persil, ciboules, champignons,
un peu de laurier et de thym finement hachés en-
semble ; sauter le tout, et des que les chairs sont re-
venues, ajouter un peude farine; sauter encore et
mouiller aveec moitié vin blanc et moijtig bouillon;

6.
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agsaisonner de sel et de poivre ; laisser cuire et la sance
se réduire. Quand le moment de servir approche,
mettre le foie dans la casserole, et, aprés quelques

instants, le retirer, I'écraser, lier la sauce avec, et
servir,

Pour le Gdteau de riz, voir au 10 janvier.

Les personnes qui d’habitude prennent du thé de-
vront avec soin conserver la recette suivante :

GALETTES SALEES.— Mélanger 250 grammesde farine
2 425 grammesd’ean et & 6 grammes de sel; en faire
une pate tres lisse ; la laisser reposer une demi-heure;
l'abaisser ensuite & T'épaisseur de 5 millimétres; la
couper en ronds de 6 centimetres de diametre ; ran-
ger ces ronds sur une plaque; les piquer avec une
fourchette ; en mouiller la surface avee de I'eau; les
saupoudrer de sel fin et les cuire a four gai.

C’est simple et pen dispendieux. C'est aussi le
meilleur petit gateau que jeconnaisse pour accompa-
gner le thé.

Quand on veut faire diner sérieusement et boire
de meme, il n’est pas non plus de stimulant pareil
aux galettes salées. Tenues pendant tout le repas sous
la main des convives, ils les grignotent malgré eux ;
ils mangent moins de pain, mais ils boivent, ils boi-
vent !l!

4 AVRIL.

Collets de mouton aux oignons. — Salsifis @ la sauce
blanche.

Le collet de mouton, vendu comme basse viande,
est cependant une des parties les plus suceulentes de
ce pacifique animal. Je ne puis trop en recommander
I'emploi dans les petits ménages.
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Un collet de mouton, bien ébouillanté, fait au
mieux dans une soupe aux choux. -— Désossé ensuite
et pané, il se met griller comme la poitrine et se sert
de méme, masqué d'une sauce piquante.

COLLETS DE MOUTON AUX PETITS OIGNONS.— Enlever
les bouts saigneux des collets de mouton; les
ébouillanter; les égoutter; les parer et les piquer de
lardons assaisonnés de sel, poivre et persil hachés
menu. Foncer une casserole avec un peu de lard et
des débris de viande si on en a; y placer les collets
de mouton avec oignons, carottes, bonquet garni, sel
et poivre ; mouiller d’eau et mettre a cuire douce-
ment avee feu dessus et feu dessous. Quand ils sont
cuits, faire un roux; le mouiller de jus de la cuisson
bhien dégraissé; mettre les collets de mouton dans
cette sauce avec des petits oignons préalablement
passés au beurre ; laisser mijoter quelque temps,
puis dresser les collets sur un plat; les entourer d’'un
cordon de petits oignons; les masquer avec la sauce
et servir.

Pour rendre ce mets tout a fait présentable, il faut,
avant la cuisson, désosser les collets; en enlever tous
les muscles; étendre quelques gros lardons dans l'in-
térieur; les rouler et les ficeler.

En les dressant dans le plat, aprés euisson, ne pas
oublier d’enlever les ficelles.

SALSIFIS A LA SAUCE BLANCHE. — Les ratisser avec
soin et les jeter 4 mesure dans de l’eau acidulée de
vinaigre. Les cuire ensuite a 1'eaun bouillante salée
et vinaigrée, et les servir avec une sauce blanche.

Pour la Sauce blanche, voir au 7 avril,
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5 AVRIL.

Alose d la purée doseille. — Foie de pore d la
ménagere.

L’alose, pour étre bonne, doit étre grasse et d’une
certaine grosseur. La meilleure maniére de la pré=
parer est, apres I’avoir marinée, de la griller et de la
servir sur une purée d'oseille.

On peut également, quand elle est fort belle, mettre
I'alose a la broche; elle y cuit plus facilement que
sur le gril: on la mange alors a lhuile et au vi-
naigre.

ALOSE A LA PUREE D’0SEILLE. — Vider I'alose par
les ouies; 'écailler et la faire mariner dans un peu
d’huile d’olive, de sel, une feuille de laurier coupée
en quatre, du persil en branche et quelques ciboules
grossierement hachées; la retourner dans cette ma-
rinade, et suivant sa grosseur, une heure ou trois
quarts d’heure avant de la servir, la mettre sur le gril ;
Varroser de sa marinade; la retourner, puis la dres-
ser sur une purée d'oseille. Voir au 26 avril.

Pour le Foie de. porc a la ménagére, voir au 11 fé-

vrier.

§ AVRIL.

Lamproie aux chamyignons. — Cotelettes de veau
; panées et grillées.

Les Lamproies continuent a remonter les fleuves,
continuons également a les manger.
Le 47 mars, je les ai servies a la sauce douce, au=
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jourd’hui, sion le veut bien, ce sera auz champignons.
Variété fait toujours au mieux en cuisine,

LAMPROIE AUX CHAMPIGNONS. — Ebouillanter et ra:
tisser la lamproie; la couper par troncons; placer
ces troncons dans une casserolle avec de la moelle de
beeuf, des parures de champignons et de. fines her-
bes hachés, sel et force gros poivre ; les mouiller de
vin blane jusqu’a ce qu’ils baignent complétement et
les mettre & cuire sur un feu vif. En méme temps
faire blanchir des champignons dans de l'eau aci-
dulée de vinaigre ; les égoutter et en achever la cuis-
son dans une partie du mouillement des troncons de
lamproie. Tout étant cuit, dresser les troncous sur
un plat ; les entourer des champignons; faire réduire
le jus de cuisson a courte sauce; en masquer les
morceaux de lamproie en le passant a travers une
passoire fine, et servir.

COTELETTES DE VEAU PANEES ET GRILLEES. — Parer:
aplatir et saler des deux cotés, de belles cotelettes de
veau; les tremper dans du beurre fondu; les paner
et les mettre sur le gril ; les retourner et les arroser
souvent avee le beurre fondu. Quand elles sont cuites
etde belle couleur, les dresser sur un plat et les saucer
avec une sauce potwrade (voir au 7 janvier), ou une
sauce aw raifort (voir au 30 janvier.)

7 AVRIL.

Pot-au-feu, — Choux-fleurs au gratin.

Je ne puis trop recommander aux ménagéres d’é«
plucher les choux-fleurs avec le plus grand soin et d’en
toujours separer les rameaux ; si elles négligent de le
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faire, elles s'exposent A servir des limaces ou de
grosses chenilles,

CHOUX-FLEURS AU GRATI®, — Eplucher; laver ; blan-
chir et faire cuire les choux-fleurs a Peau bouillante
salée; les égoutter, puis les mélanger a une sauce
blanche tenue épaisse et dans laquelle on aura incor-
poré du fromage de gruyere rapé; beurrer un plat a
gratin; y verser les choux-fleurs ; les saupoudrer de
fromage rapé; les arroser de beurre fondu ; semer

dessus de la chapelure de pain et les mettre & gratiner
sous un four de campagne,

8 AVRIL.

Queues de mouton au ris. — Salade de lgumes;

L'emploi du riz dans les ménages modestes, n’est
pas aussi fréquent qu’il devrait I'étre ; le riz est un
aliment sain, fortifiant, ee prétant & une foule de pré-
parations plus agréables au goQit lesunes que les an-
tres, et un des plus éeonomiques.

(UEBUES DE MOUTOE AU miz. — Mettre & cuire feu
dessus, feu dessous des queues de mouton dans une
easserole foncée de bardes de lard et de rognures de
viande, avec oignons, carottes, bouquet garni, sel,
poivre, et un peu d'eau, ou mieux de bouilion ; les
retirer apres cuisson et passer leur jus. Blanchir du
riz ; le cuire a petit feu dans la cuisson des queues,
additionnée d’eau au besoin: ne pas dégraisser. —
Quand le riz est cuit, le laisser refroidir, puis en en-
velopper les queues de mouton et les disposer dans
un plat & gratin; les placer ainsi sous un four de

campagne ct leur laisger premdre eouleur. Kn retours
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nant de temps a autre les queues de mouton, il e
forme a la surface une croute excellente. Pour les
servir, on les accompagne d’une sauce faite d’'un roux
léger, mouillé avec du jus de cuisson et un peu de
purée de tomates si on en a,

Pour la Salade de légumes, voir au 45 février,

9 AVRIL.

Ldte de beeuf @ Uancienne. — Jambon a la Viennoise.,

Qui aime le jambon devra essayer de la recette
suivante :

JAMBON A LA VIENNOISE.—Couper des tranches dejam-
bon aussi minces que possible ; couper également par
tranches minces de la mie de pain et passer ees der-
nieres au beurre a feu doux dans une poéle a frire.

Prendre ensuile un plat creux allant au feu, garnir
le fond d’une couche de lard rapé ; couvrir cette cou-
che de tranches de mie de pain passées au beurre ;
sur ces tranches de pain faire un lit de fines herbes,
telles que persil, ciboules et champignons, le tout ha-
c¢hé menu ; sur ces fines herbes placer des tranches
de jambon et les recouvrir d'une couche de fines
herbes semblable & celle de dessous; continuer par
un lit de lard rapé, un lit de tranches de mie de pain,
un lit de fines herbes, et finir par un lit de tranches
de jambon ; saupoudrer le dessus du plat avec de la
fine mie de pain; mettre & cuire sous un four de

campagne pendant une heure et demie, et servir
chaudement.

Pour la Cite de baeuf a Pancienne, voir au & février.

B e — _ e
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10 AVRIL.

Epaule de veau aux sept racines. — Merlans frits.

La saison, en cerfains pays, est un peu avancée pour
la préparation d’une épaule de veau auz sept racines;
mais elle est si bonne et son aspect si majestueux, que
de peur de I'oublier j’en donne la recette, trés-pré -
cleuse pour les ménages.

EPAULE DE VEAU AUX SEPT RACINES. — Désosser une
épaule de veau, la piquerintérieurement avec de gros
lardons passés dans du sel, du poivre et du persil ha-
ché menu; l'assaisonner de sel, poivre, épices ,*
feuille de laurier et d'un peu de thym; la rouler en
long et la ficeler. Mettre au fond d'une casserole quel-
ques bardes de lard, les parureset 1'os de I’épaule, et
enfin I'épaule elle-méme, la couvrir d’un peu de lard;
ajouter oignons, carottes, navets, panais, deux ou
trois pieds de céleri, des salsifis, des topinambours si
on en a, et un beau bouquet garni. Faire cuire a feu
doux avec feu dessus et feu dessous pendant trois
bonnes heures. La cuisson étant effectuée apres ce
temps, retirer I'épaule; la déficeler; la dresser sur un
plat ovale; I'entourer de toutes les racines; dégraisser
Pe jus de cuisson et en masquer 1'épaule et les légu-
mes.

11 AVRIL.

Pot-au-feu, — Grenouilles ala créme.

Un article sur les grenouilles m'a fait a@regser
la recette ci-aprés. Je ne l'ai point essayée mais l'ac<
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cent profondément convaincu de mon correspondant
ne me laisse aucun doute sur son excellence.

(GRENOUILLES A LA CREME. — Ecorcher les grenouil-
les et ne leur laisser que les cuisses; les passer au
beurre sur un fen doux et jeter 'eau qu’elles ren-
dent.

Remettre les grenouilles surle feuavee un morceaun
de beurre; les saler et poivrer ; les mouiller d'un verre
de vin blanc et les laisser cuire a petit feu,

Apres un quart d’heure de cuisson, prendre pour
cent grenouilles cing jaunes d’ceufs, un quart de li-
tre de créme bien fraiche, deux cuillerées de fort vi-
naigre, ail, persil et quelques oignons verts hachés ;
battre le tout ensemble ; le verser sur les grenouilles
brilantes dressées sur un plat et servir,

12 AVRIL,
Soles sur le plat. — Ritide pore frais.

Un vieux dispensaire de cuisine qu’assez souvent
je consulte, indique le moyen de cuire un jambon
sans feu ni eau. Le manque du matériel nécessaire a
cette curieuse préparation m’a empéché d’enessayer,

mais je sais des personnes qui ’ont parfaitement réus
sie.

JAMBON CUIT SANS EAU ET SANS FEU. — Parer un jams
bon suffisamment dessalé et en enlever la peau: faire
sur une serviette un lit de thym, laurier el persil ;
placer le jambon dessus du ¢oté du gras; I’assaison-
ner de meme en dessus, en ajoutant du gros poivre
et des clous de girofle, ’envelopper et le coudre dans
la serviette, puis l'arroser avec un peu d’eau-de-vie.

i |
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Le jambon ainsi enveloppé, le mettre dans une toile
cirée; ’en bien entourer; lui faire une troisiéme en-
veloppe avee des cordes de foin bien serrées les unes
contre les autres; 'enterrer ensuite dans du fumier
de cheval et I’y laisser quarante heures, — Il faut
quil y ait au moins soixante~dix ceatimétres de fu-
mier en dessous et autant en dessus,

Apres le temps dit, retirer le jambon, le déballer,
le paner avee de la chapelure et le servir.

Pourles Soles sur le plat, voir au 8 janvier, et pour
le Réti depore frais, au 2k mars.

13 AVRIL.

Epaule de mouton a la chasseur. — Choux-fleurs en
salade,

Des gourmands bien inspirés, m’ont demandé la
recette d’un met appartenant a la cuisine israélite et
jouissant d’une certaine renommée, le Matzoth-Kou=

uel.
1 Je dis des gourmands bien inspirés, car j’avais dans
mes notes, la recette de ce pouding, émanant du plus
illustre cordon bleu d’Israél. — Je la copie textuel-
lement.

MATZOTH-KOUGUEL. — Faire tremper dans de l'eaun
~pendant cing ou six heures six matzoth (pains azy-
mes, entiers; puis les égoutter. A ce pan irempe,
mélanger une livre de graisse de beeuf hachee menu,
une livre de surre ou de miel, donze ceuls entiers, un
zeste de citron, un peu de cannelle en poudre et tra-
vailler le tout avec une cuillére en bois. Graisser en-

enjte une casserole ; y verser lacomposition ; la mettre
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3 cuire 3 feu doux pendant sept ou huit heures, et
aprés cuisson démouler sur un plat et servir ce pou-

ding, masqué de la sauce suivante :
Délayer dans une casserole huit jaunes d’ceufs avee

une cuillerée de fécule; ajouter 125 grammes de su-
cre, autant de graisse de beenf hachée, un peu de sel
et une demi-bouteille de vin de Malaga, Tourner cette
sauce sur un feu modéré, et des qu'elle est épaisse la
passer a I’étamine et I'employer.

La moitié de cette sauce se répand sur le matzoth-
kouguel et 'autre moitié est servie dans une sauciere,

Pour L’épaule de mouton a la chasseur et Les Chouz-
fleurs en salade,voir au 24 février,

e e — .

14 AVRIL.

Selle d’agneau ritie d la sauce anglaise. — Pommes de
terre frites.

‘Avril est le mois de l'année ot 1'agneaun de lait
est par excellence ; la meilleure maniére d’en appré-
cier les qualités est d’en manger la selle rétie a la
sauce anglaise.

C'est, dit-on, a Lebret, maitre-queux du roi de
France Francois I*f, au chateau de Chambord, qu’il
faut attribuer la sauce classique dite anglaise, qui
si bien accompagne la selle d’agneau rétte. Comme

,il n’entre dans la composition de cette sauce rien qui
puisse I'exciure des cuisines modestes, je lui donne
place iei.

SELLE D'AGNEAU ROTIE A LA SAUCE ANGLAISE. —
La selle ou les doubles filets de 'agnean, étant pa-
rée, envelopper d'une feuille de papier beurrée, la
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mettre en broche et Ja rétir a feu gai. — Quelques
instants avant de la débrocher, enlever le papier, la

laisser prendre couleur et la servir accompagnée de
la sauce suivante :

SAUCE ANGLAISE. — A un quart de litre de bouil
lon, méler une demi-cuillerée a café de petite sauge
verte bien hachée ; laisser bouillir cinq minutes ;
ajouter deux échalotes hachées et écrasées, trois cuil-
lerées de fort vinaigre, 75 grammes de sucre en
poudre, un peu de poivre noir et du sel; laisser
jeter un bouillon ou deux et servir dans une sauciere.

15 AVRIL,

Blanquette de veau au riz.-Morilles @ la provengale.

Un Maitre, m’écrit de Nogent-sur-Marne.

« Vous avez donné une recette irréprochable pour
Ja préparation des morilles. Permettez-moi de vous
en indiquer une autre également recommandable et
qui plaira a vos lecteurs du Midi :

MORILLES A LA PROVENGALE. — Eplucher, diviser
et laver avec soin les morilles ; les cuire comme des
champignons et les égoutter, mettre dans une poéle
quatre bonnes cuillerées d'huile d’olivre, deux gousses
d’ail hachées et une vingtaine de petits ronds Lfie
crotites de pain ; faire blondir ce pain des deux cOtes,
puis y ajouter les morilles ; agiter le tout pour éviter
I’ébullition, et dés que les morilles ont pris couleur,
les assaisonner généreusement de sel, poivre, quelque
peu de cayenne et jus de citron, puis servir rapide-
ment. »
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Voici une autre communication qui peut empécher
bien des larmes de couler.

MANIERE D’EPLUCHER LES OIGNONS. — Placer les oi-
gnons a éplucher sur le fea, dans une casserole avee
de leau froide. Les retirer au premier bouillon ; les
rafraichir de maniére a pouvoir les tenir a la main
gt les éplucher. En procédant ainsi, on va beaucoup
plus vite , on retire aux oignons ce gout acre par-
ticulier surtout a ceux récoltés aux environs de
Paris; enfin on évite d’avoir les yeux rouges en les
coupant et les hachant.

Pour la Blanquette de veau au riz, voir au 26

février.

16 AVRIL.

Cassoulet a la toulousaine.

La question du cassoulet (voir au 25 mars) s’éclaircit
chaque jour davantage. — En voici une autre recette
quim’est envoyée de Toulouse.

CASSOULET A LA TOULOUSAINE. — Les seuls hari-
cots a employer pour la confection du cassoulet, dit
mon correspondant, sont, en hiver, les haricots de
Soissons de bonne qualité, et en été les haricots
blanes.

Le hachis doit étre fait avec du vieux lard. On
trouve en Languedoc seulement ce lard rance, au-
quel le cassoulet doit ce bon golt et ce parfum qui
~ le font apprécier des gourmands de Toulouse, Cas-
tenaudary, Carcassonne, ete. Il sert, dans le pays,
a [laissaisonnement des légumes secs et surtout
pour la soupe aux choux, mets ordinaire des habi-
tants peu aisés des villes et des travailleurs de la
gampagne.
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., Enfin mon correspondantsupprime la chapelure,

il préfére une dorure naturelle de la premiére cou-
che de haricots. — « C’est bien plus léger, dit-il, eton
11?_e,ut €n manger a son appétit sans crainte d'indiges-
10n. »

Que Dieu V’entende !
Pour les Pieds de mouton frits, voir au 21 janvier.

Voici des formules pour les ceufs a la coque & Vaide
desquelles on obtient généralement des résultats sa-
tisfaisants:

OFurs A 1A cogue. — Placer les ceufs dans de Yean
en ébullition sur le fen, retirer immédiatement dn
feu le vase qui la contient; le couvrir, et quatre mi-
nutes aprés les ceufs sont suffisamment cuits.

AUTRE RECETTE. — Mettre les ceufs frais dans de
'ean bouillante et les laisser sur le feu ;-aprés trois
minutes, ils seront en lait, et aprés quatre minutes
1ls seront mollets, ¢’est-a-dire bons a manger aprés
en avolr enlevé la coquille et la peau, soit surune farce
so0it sur une purée.

17 AVRIL.

Foie de veau d la bourgeoise. — Pigeons rotis.

Un bon potage maigre n’est pas a dédaigner.

POTAGE AU RIZ A LA PUREE DE HARICOTS. — Mettre
au feu dans une casserole un litre de haricots rouges
et cinq litres d’eau; assaisonner avec 0ignons, ca-
rottes, branche de céleri, bouquet de persil, mor-
ceau de beurre, un peu de sel, et les y laisser jusqu’a
cuisson 7arfaite ; les égoutter ensuite; les passer a
travers une passoire; détendre la purée qui en
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résulte avee de Veau de cuisson, en ayant soin de
ne pas la rendre trop-claire ; la laisser pendant une
heure environ sur un feu trés-doux, et, au moment
de servir, y incorporer deux hectos de riz preala-
blement lavé, blanchi et cuit dans de 1'eau, avec sel
»t un morceau de beurre; faire bouillivr le mé-
lange; le remuer soigneusement ; I'écumer et le
zervir,

FOIE DE VEAU A LA BOURGEQISE. — Choisir autant
que possible un foie de veau gros, gras et de couleur
blonde ; le piquer de gros lardons assaisonnés de sel,
poivre et persil haché menu ; mettre au fond d’une
casserole une barde de lard; poser le foie dessus;
Pentourer de carottes et d’oignons;l'assaisonner d'un
bouquet garni, noix muscade rapée, sel et gros
poivre ; le couvrir avec une seconde barde de lard;
mouiller aveec du bouillon et deux verres de vin
rouge et laisser cuire a petit feu.

Quand le foie est cuit, verser la cuisson dans une
petite casserole ; la dégraisser; faire un roux et le
mouiller avec. Laisser réduire cette sauce et au mo-
ment de servir y ajouter des cornichons hachés.
Dresser le foie de veau sur un plat; l'entourer de
carottes et d’oignons, et masquer le tout avec la
sauce.

Ce mets, fait avec un bon foie de veau et préparé
avec soin, est excellent.

18 AVRIL.

Troncons d’alose grillés d la maitre-d’hotel. — Beuf
a Uétouffée.

11 est fait grand cas des aloses au bord des fleuves
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ot elles se péchent; mais a Paris, on n’a pas pour ce
poisson le méme engouement; la cause eén est sans
doute aux nombreuses arétes qui en rendent le
manger difficile ; de plus, dans les petits ménages, la
cuisson d’un gres poisson comme doif l'dtre une
bonne alose, est toujours un embarras. Un obvie a
tous ces ineonvénients en coupant ’alose par tron-

cons, qui, apres avoir été suffisamment marines, sont
cuils sur le gril. -

ALOSE GRILLEE. — Vider et laver I’alose : la cou-
per par troncons de deux centimétres d’épaisseur ;
mettre ces troncons & mariner dans de I'huile, avec
sel, poivre et feuille de laurier hachée menu, pendant
une demi-heure, en les retournant de temps en temps;
les griller ensuite sur un eril et a feu clair, et les
servir sur une maitre d’hotel (beurre manié de fines
herbes, avec sel, poivre et filet de vinaigre).

BOEUF A L'ETOUFFEE. — Piquer une tranche de cu-
lotte de boeuf bien battue, et des morceaux de meme
provenance, de gros lardons assaisonnés de sel, poi-
vre et persil haché menu, Disposer tranches ou mor-
ceaux dans un pot, avec sel, poivre, bouquet garni
et pointe d'ail, puis placer ce pot sur un feu trés-
doux et faire suer la viande. Quand elle a rendu son
jus, la couvrir de quelques couennes de lard ; aug
menter le feu et le maintenir égal pendant le temps
nécessaire a la cuisson. — Au moment ou elle se
termine, ajouter un verre de bon vin rouge ; laisser
réduire, et servir avee le jus de cuisson passé au
tamis.

Si le beuf a Uétouffée est desting a étre mangé
froid, cemplacer le vin par un petit verre d’eau-de-
vie et ajouler au lard un morceau de pied de vean ;
des morceaux sont dans ce cas préférables a de la
tranche,
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19 AVRIL.

Cételettes de mouton panées. — Haricots a la
bretonne.

Les cotelettes de mouton panées soulévent natu-
rellement U'importante quesiion des grillades.

J’ai étudié, dans les écrits des praticiens, cet art de
griller, qui n’est point une inspiration, comme l’a
dit un physiologiste célébre, mais bien le résultat de
fongues observations ; j’avoue ne pas avoir été édifié
de Ventente de ces messieurs. Il suffit a I'un de dix
minutes pour griller un objet qui, d’aprés un autre,
exige un quart d’heure, ete., ete.

“Duand Jules Gouflé écrivit son Livre de Cuisine, il
{it une série d’expériences a la suite desquelles il crut
peuvoir déclarer, qu’étant donné un feu bien fait,
t.’vei-a- dire composé de braise complétement allumée
et etendue sur une ceuche de cendres débordant les
cotés du gril de cinqeentimétres, le lit de braise ayant
quatre centimetres d’épaisseur pour le feu vif et deux
centimétres pour le fex doux ;

Une entre-cote de 3 hectog. exige dix minutes de
cuisson a feu vif;

Un bifteck paré de 200 grammes, sept minutes a
feu vif';

Une cotelette de mouton parée, de 125 grammes,
six minutes de cuissou a feu vif;

Un rognon de mouton & la brochette, quatre mi-
nutes a teu vif; |

Une cotelette de veau parée, de 200 grammes,
neuf minutes de cuisson a feu vif,

La cotelette de mouton parde et panée exige dix
miitutes de cuisson a feu doux; -

C’est grand tort, ajoute-t-il, de ménager le com-
bustible quand on grille : on s’expose & ne cuire

7
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les viandes qu'imparfaitement, c’est-d-dire & les perdre,
our avoir voulu économiser quelques poignées de
raise, et en cela il a raison.

_A .oon avis, on ne peut tirer de toutes ces expé-
riences que des indications fort utiles, il est vrai,
mais non desrégles. On n’acquiert qu’avee 1'étude, la
science d’enlever une grillade du feu au moment exact
ou la cuisson est obtenue.

COTELETTES DE MOUTON PANEES. — Aplatir légé-
rement les cotelettes de mouton ; les parer ; les assai-
sonner de sel et de poivre ; les passer dans du beurre
tiede ; immeédiatement apres dans de la mie de pain ;
les mettre sur un feu vif, quatre minutes environ du
premier coté, et trois minutes de l'autre. Les servir
brilantes, soit au naturel, soit sur du Verjus, soit
enfin sur une Sauce potvrade. Voir au 7 janvier.

Pour les Haricets d la bretonne, voir 6 février.

20 AVRIL.

Pot-au=feu. — Pigeons a la Saint-Hubert,

Les Russes, de toutes les conditions, ont la Pente-
cote en telle vénération, qu'en raison de la colombe,
ils se refusent & manger la chair du pigeon; aussi
est-il convenable, quand on a un Russe a diner, de
ne pas lui oflrir de pigeons.

Ce scrupule que je respecte ne peut m’empécher
cependant, d’indiquer la maniére d’accommoder les
pigeons a la Saint-Hubert, qui n’est point & dédai-
gner.

PicEONS A LA Saint-HuserT.— Flamber les pigeons;
les trousser les pattes en dedans et les fendre par le
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dos depuis le eou jusqu’au croupion; les vider; les
aplatir et les assaisonner de poivre et de sel ; les pas-
ger ensuite dans du beurre tiéde et les paner avec de
la mie de pain fine. Une demi-heure avant de les
servir, les poser sur le gril, d’abord du cdté de Ies«
tomae, et les cuire a feu doux en les retournant.
Apres cuaisson, les dresser sur un plat, et les masquer
d’une sauce ainsi faite :

Mettre dans une casserole un morceau de beurre,
un verre d’eau ou de bouillon, sel, poivre fin, une
cuillerée a bouche d’échalotes hachées menu, deux
cuillerées de vinaigre et une cuillerée de chapelure
de pain ; faire jeter deux ou trois bouillons et em-
ployer.

21 AVRIL.

Queue de beeuf en hochepot., — Salade de lavtues
auxr cufs.

Dans bien des petits ménages et dans des grands
aussi, on a entendu parler du hochepot de queues
de beeuf; mais on n’en a jamais mangé. La recette
que j’en donne, est d'une exécution tacile et permettra
a tous de s’en passer la fantaisie.

QUEUE DE BGEUF EN HOCHEPOT. — Diviser, a 1’aide
d’une scie, le gros bout d’une queue de beeuf, en
morceaux de cing centimétres d’épaisseur; les mettre
a blanchir pendant vingt minutes, puis les retirer;
verser dessus de l'eau troide et les laisser dégorger
pendant une heure.

Ces morceaux étant retirés de nouveau et égouttés,
les placer sur le feu dans une casserole avee environ
trois litres de bouillon; laisser chauffer; enlever
I'écume quand elle se produit et au premier pouillon
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ajouter oignons, carottes tournées en bouchon, un
fort bouquet garni, deux ou trois clous de girofle, sel,
poivre, et laisser cuire a petit feu pendant trois ou
(quatre heures.

Quand sa cuisson est effectuée (la chair fléchit
alors sous les doigts), verser doucement le tout dans
une passoire; disposer par couches viandes et lé-
gumes dans une terrine ;dégraisser le fond de cuisson;
le faire réduire de moitié ; y ajouter du jus si on en
a et en saucer la terrine dans laquelle on sert cet
excellent mets de famille.

22 AVRIL.

T'ourne-dos sauce porwrade. — Navets glacés au jus.

— Qu’entend-on par Tourne-dos? m’écrit-on de la
Gironde. :

Je m’explique cette question,aucun des anciens dis-
pensaires de cuisine ne fait mention des Tourne-dos.

Les restaurateurs modernes décorent de ce nom
des rognures de filets de beeuf et d’autres morceaux
moins tendres qu’ils ramassent et conservent dans
une marinade pour en faire un plat quand ils en ont
suffisamment, Ces morceaux sont plus ou moins ma-
rinés, mais comme d’habitude chaque convive n’en
mange qu'un, nul ne s’apergoit de cette inégalite.

On peut cependant présenter d’honnétes tourne-dos,
en procédant ainsi.

TOURNE-DOS SAUCE POIVRADE. — Couper du filet de
beeuf en lames d’un -centimétre et demi d’épaisseur
et les mettre & mariner vingt-quatre heures. Les re-
tirer de 19 marinade, les sécher entre deux linges,
les sauter au beurre; puis les dresser en couronne
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sur un plat en séparant les morceaux les uns des aue
tres avec des crotitons frits uniformément coupés.
Verser daps le milien une sauce poivrede (voir aw
7 janvier) et servir.

NAVETS GLACES AU Jos. — Couper des navets en
morceaux d'égale grosseur et lenr donner apen prés
Ja méme forme ; les blanchir et les égoutter. Beurrer
le fond d’une casserole plate; y disposer les mor-
ceaux de navets les uns a coté des autres ; les mouillera
hauteur, de bon bouiilon ; les saupoudrer de sucre en
poudre, d'un peu de sel et y ajouter un petit mor-
cean de cannelle. Mettre la casserole au feu, et dés que:
I'ébullition se produit la retirer sur le bord du four=-
neau; la couvrir d'un rond de papier beurré et d'un
couvercle garni de feu et laisser cuire doucement.
Aprés cuisson, découvrir la casserole et laisser les na-
vets tomber & glace. Pour servir, dresser les navets
sur un plat; verser un peu de bouillon dans la casse-
role pour en détacher la glace; retirer la cannelle et
saucer les navets avec leur glace,

23 AVRIL.

Jambon roti. — Epinards au gras.

Aimez-vous les épinards? J’aime a le croire et
j’en suis bien aise, car alors ma communication vous
sera agréable, — Donc, vous aimez les épinards, les
tout nouveaux surtout, et vous avez raison. Mais s’en
procurer a cette époque de l'année n’étant pas chose
facile, & regret vous vous en passez. — Ehbien, non,
il nele faut pas. ,

La mache, dont tout 'hiver on a fait de si bonnes
salades en la mélangeant a du céleri ou a de la bette-
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rave cuite, est préte & monter et beaucoup trop dure
pour étre mangée crue; faites-la cuire et accommo-
dez-la comme des épinards,

Des feuilles de raiponce, mais seulement des
feuilles, on fait également d'excellents épinards.

Quant aux herbes vertes que, sous le nom d’épi-
nards, la majeure partie des fruitiers vendent au pu-
blic, en voici la composition : Peu d’épinards, beau-
coup d'épluchures et de balayures de la boutique, et
du carbonate de soude pour faire verdir. :

EpINARDS AU GRAS. — Blanchir les épinards 4 'eau
bouillante, jusqu’a ce qu’en les prenant entre les
doigts, ils s’écrasent facilement; les retirer alors et
les jeter dans de l'eau froide; les égoutter ; les presser
fortement pour en extraire toute I'ean; les hacher
aros et les mettre au feu dans une casserole, avee un
bon morceau de beurre, sel, gros poivre et musecade,
etles remueravec une cuilleredebois; yincorporer en-
suite du bon jus de veau ou de jambon, et au moment
de servir, un morceau de beurre fin, qu'il faut lais-
ser fondre sans bouillir. — Servir avec une garniture
de crottons frits,

24 AVRIL.

Céte de beeuf @ la milanaise. —Salade. — Gelée de
violettes,

J’ai toujours des correspondants qui, le plus gra-
ciensement du monde, me prient de leur indiquer
des friandises peu coliteuses et faciles a préparer. Je
ne puis les satisfaire ayssi souvent que je le voudrais,
mais aujourd’hui j’ai 4 leur donner une gelée de vio-
lettes qui, je I'espére, fera leur bonheur.
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GELEE DE VIOLETTES., — Mettre dans une ecasserole
leux blanes d’ceufs, les coques des ceufs, cing cuille-
rees a bouche d’eaun fraiche, et fouetter vigoureuse-
ment le tout pendant cinq minutes, 3 l'aide d'un
petit balai d’osier. Ajoutez alors 125 grammes de
gélatine, 375 grammes de sucre et un litre d'eau, et
placer la casserole sur le feu en remuant toujours le
mélange avec le fouet. Au premier bouillon, expri-
mer dans la easserole le jus d’un citron, et la retirer
sur angle du. fournean, la couvrir d’un convercle
charge de charbons ardents, laisser bouillir douce-
ment pendant un pelit quart d’heure, et passer a la
serviei’e et au tamis.

La clarification de la gélatine et du sucre étant
atnsi obtenue, remettre le mélange'sur le feu, y addi-
tionner une bonne poignée de violettes, sauf les
qucues, et une pincée de grains de cochenille; aux
premuers bouillons retirer du feu la easserole, la cou~
vrir parfaitement et lorsque 'appareil sera tiede, le
passer au tamis, y mélanger un demi-verre a boire
de Kkirsch, verser le tout dans un moule et laisser
prendre; démouler ensuite et servir.

. Pourla Céte de beeuf i la milanaise, voir au 2k jan-
vier.

25 AVRIL.

Choucroute au lard fumé. — Oreiiies de veau farcies.

Avee deux oreilles de vean, un peu d’intelligence,
de la bonne volonté, les ingrédients et les ustensiles
nécessaires, on obtient facilement une excelleute
entrée, en procédant ainsi que suit ;

ORBILLES DE VEAU FARCIES. — Mettre & dégorger
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les oreilles de veau; les échauder et les éplucher soi-
gueusement ; foncer une casserole de bardes de lard;
poser les oreilles dessus ; les couvrir d’autres hardes
de lard ; mouiller avec du bouillon et du vin blanc;
ajouter une ou deux carottes, un bouqueuv Zarni,
quelques tranches de citron débarrassées de I’écorce
et des pépins; assaisonner de sel et de poivre et
faire cuire doucement, avec feu dessus et dessous.

La cuisson terminée, retirer les oreilles de la cas-
serole; les laisser égoutter, puis les rempiir avec une
farce composée d'un mélange de mie de pain, de lait
et de fromage de gruyere rapé, mis au fen pour ré-
duire et acquérir de la consistance, enfin lié avee
du beurre et des jaunes d'ceufs.

Les oreilles étant farcies, les enduire de beurre
tiede ; les paner aveec un mélange de pain et de fro-
mage rapeé; les placer sous un four de campagne, et,
quand elles sont de belle couleur, les servir sur une
sauce ttalienne.

SAUCE ITALIENNE, — Hacher menu, persil, échalotes
et champignons; les passer au beurre dans une
casserole ; méler un peu de farine; mouiller avec du
vin blanc et assaisonner de sel et poivre. Laisser
bouillir et réduire, puisajouter du bon bouillon.

Faire réduire a feu vif; écumer; dégraisser; et
quand la sauce a acquis une consistance suffisante,
la retirer et servir.

Pour1a. Choucroute au lard fumé, voir au { & février.

26 AVRIL.
Carréde pore frais roti. — Farce d’oseille aux ceufs.

L’oseille, toute nouvelle en ce moment, est d'un
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arand secours dans les petits ménages. On en fait
("xcellentes soupes, offrant I’avantage précieux pour
nn grand nombre, de se préparer en un rien de
teraps, En farce, couronnée d’ceufs mollets, elle con-
slitu un mets agréable en méme temps que salutaire
«t dont les enfants raffolent quand il est étendu sur
es tartines de pain. ,
Soupes et farces d’oseille, sont d’exécution faciles.
¢anmoins des soins sont indispensables pour les
avoir a leur apogée,

ARCE D'OSEILIE AUX oRUPS MOLLETS. — Eplucher
l'oseille sans omettre d’en enlever les queues; la la-
ver soigneusement. I'égoutter; la placer sur le feu
dans un vase quelconque avee environ un litre d'eau
légerement salée, par trois livres d’oseille, et la re-
muer avec une cuiller de bois pour qu’elle ne s'al-
tache pas. Aprés vingt minutes la retirer ; 'étendre
sur une table et s’assurer qu’elle ne contient pas de
corps étrangers. Placer ensuite une casserole sur le
feu; y mettre un morceau de beurre et de la farine;
les mélanger pendant deux ou trois minates; ajou-
ter Poseille; la remuer aves une cuiller de bois et la
mouiller pen a peu, soit avec du lait, soit avee du
bouillon.

Aprés un quart d’heure, casser dams un bol autant
d'ceufs qu’il y a de livres d’oseille; délayer ces ceufs
avec da lait; les verser dans loscille et la laisser
cuire encore pendant quelques minutes, en la tra=
vaillant vigoureusement.

Pour servir, verser la farcedansun plat et poser des-
sus des ceufs mollets coupés en deux on en quatre
sur leur longueur,

Rourle Riti de pore frais, voir au 26 mars.
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27 AVRIL.

Veau sauté a la Marengd. — Asperges sauce au
beurre.

5- Lasperge est le premier légume de I'année, il est
aussi le légume par excellence, son golit est exquis et
sps vertus hygiéniques inappréciables. Elle a, il est
.vrai, des eflets diurétiques tristement odorants, mais
comme il suffit de quelques gouttes d’essence de téré-
benthine pour la transformer en extrait de violettes de
Parme, on ne peut lui en faire un crime.
La différence entre desasperges bien ou mal cuites
est immense. Je conseille aux ménagéres de prendre
bonne note des prescriptions qui vont sulvre.

ASPERGES A LA SAUCE BLANCHE. — Choisir des asper-
gos A la queue bien blanche et la téte violette; leur cou-
per la pointe de la tete, mais seulement & un ou deux
millimétres de longueur; les racler une a une avec un
couteau et leur denner a toutes la méme longueur;
Jes assembler en petites bottes et les mettre a cuire
dans de l'eau bouillante et salée, ou il ne faut les lais-
ser que quelques minutes. Les asperges bien cuites
doivent etre tendres, mais assez cassantes pour que la
téte se rompe nettement. — Quand elles sont cuites,
les sortir de Veau bouillante; les plonger vivement
dans de I’eau froide et les retirer de méme, ce qui
les raffermit ; les laisser égoutter un instant ; les dres-
ser dans un plat sur une serviette, en rangeant les té-
tes du méme coté, et les servir accompagnées d'une
sauce au beurre. Voir au 31 aout.

Pour le Veau sauté @ la Marengo, voir aa 16 jan-
vier.

——m—
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28 AVRIL. -

Barbue sauce hollandaise. — Ritt de veau.

Le 20 janvier, j’ai donné deux recettes de la sauce
hollandaise, la classique et sa simplification. En voici
une plus simple encore. — Je la dois a obligeance
d'un Maitre.

SAUCE HOLLANDAISE SIMPLIFIEE. — Mettre cent gram-
mes de beurre fin dans une casserole, ave¢ une cuil=
lerée de farine; les méler avec une cuiller de bois de
maniere a en faire une pate; y ineorporer les uns
apres les autres, cing jaunes d'ceufs et le jus d'un eci-
tron. Du soin avec lequel sera fait cet amalgame, dé-
pend le succes de I'opération. Assaisonner de sel, de
poivre et de noix muscade rapée ; ajouater un verre
d’eau ; méler, puis poser la casserole sur le feu. Quand
la sauce commence a prendre, retirer la casserole sur
I'angle du fourneau ; travailler la sauce jusqu’a ce
qu’elle soit bien lisse et la tenir au bain-marie. Au
moment de servir, incorporer cent autres grammes
de beurre en travaillant de nouveau la sauce. On
obtient ainsi une sauce hollandaise des plus savou-
reuses,

"BarB' E saUCE HOLLANDAISE.—Vider et laver la bar-
bue; puis la mettre au feu dans de 'eau froide salée;
dés que I'ean entre en ébullition, retirer la casserole
du feu; la couvrir, et laisser le poisson achever sa
cuisson sans bouillir davantage. Pour la servir, 1'é-
goutter ; la dresser sur un plat; Pentourer de pommes
de terre cuites a l'ean et pelées et 'accompagner
d'une sauce hollanduise.
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29 AVRIL.

Vives @ la maitre~d'hétel. — Canard révi. — Soufé
de riz.

Grande a été la vogue du soufflé de riz dont la re-
cette m’est demandée, ma jeunesse lui doit de douces
joies, et son souvenir est resté dans mon cceur,

SOUFFLE DE R1Z. — Aprés avoir fait crever a l’eau
250 grammes de riz, l’égoutter; le remettre au feu
dans une casserole en le mouillant d’un litre de lait,
et y ajoutant une pincée de sel, deux ou trois feuilles
de laurier-amande et le zeste d'un citron. Laisser
cuire d feu doux dessus et dessous pendant trois quarts
d’heure ; y incorporer ensuite en le remuant avec une
cuiller de bois, 250 grammes de beurre frais; mainte-
nir encore une demi-heure sur le feu, et, commeapres,
le riz doit étre suffisamment cuit, le passer au tamis
et le conserver chaud sur de la cendre chaude.

Casser Luit ceufs en séparant les blanes des jaunes;
battre les blancs en meige; enlever le riz de dessus
le feu ; y méler en le remuant légérement, d’abord les
huit jaunes d’ceufs qui doivent ‘Tui donner la consis-
tance de créme, puis les blancs. Verser cet appa-
reil dansune casserole en métal; le mettre pendant une
heure el ‘emie dans un four doux ou sous un four
de campague, et servir.

Pour les Vives a la mmfre-dizﬁfe;, voir, au 12
février, etau 2 juin pour le Canara riti.
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30 AVRIL.

Maguereau QUET POIreaus. — Cétes de beeuf roties.

De préférence, le maquereau se doit griller, I1 est
ainsi meilleur @ manger et de digestion pius “facile
qu'accommodé de tout autre facon. Mais en le grillant
toujours, on finirait pars’en lasser et le maquereau est
d’un trop grand secours dans ’alimentation des petits
ménages pour en faire le sacrifice, il faut donc parfois
le cuire autrement.

Le cuisinier du célebre bailli de Suffren, I'illustre
Durand, de succulente mémoire, avait imagineé d'u-
nir le poireau au maquereau, et pendant sa longue
carriére, cette union ne luia procuré que satisfaction
et agrément. Voici comment 1l s’y prenait :

MAQUEREAUX AUX POIREAUX. — Couper des poireaux
en filets, leur faire prendre couleur, soit dans de
Phuile, soi' dans du beurre ; les mouiller avee du
bouillon de poisson, faire cuire les magquereaux dans
ce court-bouillon, et les servir tout simplement arro-
s¢s d’une partie de la cuisson.

Pour les Cdtes de baeuf rities, voir au 2& septembre.
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fer MAL

- Congre ou Anguille de mer sauce hollandaise,-— Epaule
de mouton en ballon,

Le Congre (anguille de mer) est du petit nombre
des denrées alimentaires qui se vendent encorc a
des prix doux. Cependant, bien des ménagéres ne
Putilisent pas ; on lui reproche avec justice un goiit
de marée trop prononcé.

Je vais indiquer un moyen bien simple, pour en-
lever au congre ce golt désagréable.

CONGRE A LA SAUCE HOLLANDAISE. — Laver et dé-
barrasser soigneusement de toute partie d’intestins,
un morceau d’anguille de mer; le ficeler et le blan-
chir a ’eau bouillante pendant un quart d’heure; on
le débarrasse par 1a de son mauvais gotit; I'égoutter
ensuite et le mettre au feu dans de 'eau froide, de
maniére & ce qu’il y baigne, et I'assaisonner de tran-
ches d'oignons, d’'un bouquet garni, d’une gousse
d’ail, de sel et de poivre.

Quand l'eau commence a bouillir, retirer la casse-
role du feu; la couvrir un instant, puis en sortir le
morceau de congre ; le dresser sur une serviette dans
un plat et le servir en I'accompagnant d'une sauce
hollandatse. Voir au 20 jauvier.

EPAULE DE MOUTON EN BALLON. — Désosser I'épaule ;
la piquer ou la garnir de gros lardons bien assaison
nés de scl, poivre et persil haché ; passer ensuiteavee
une aiguille a brider, une ficelle tout autonr, en pro-
cédant comme pour faire un bouton d'dtofle ; ser-
rer la ficelle et donner a 1'épaule une fowne ronde ;
cela fait, foncer une casserole d'une bande de lard,

ajouter les os concassés de 'épaule et des débris de
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viande si on en a; poser I'épaule dessus ; la mouiller
d’eau ou de bouillon ; Vassaisonner de carottes,
oignons, bonquet garni, sel et poivre; la mettre a cuire
avec feu dessus et dessous, et apres cuisson, la servir
sar son jus dégraissé et réduit a feu vif, ou sur une
purée de pommes Je terre.

—— T

2 MAL

Pot-au-feu. — Eperlans ou Goujons frits.

Croirait on qu’aux hallesde Paris, I’éperlan est par-
fois & meillenr marché que le goujon? cela se produit
surtout vers la fin de I'été, époque ou I'éperlan est
dans sa plus belle fleur. C’est un des résultats de
I'ignorance de ce bel art de bien vivre, dans laquelle
vit I'immense majorité des habitants de la grande
ville. Riches et pauvres s’y nourrissent selon leurs
habitudes, sans se préoceuper s'il y a mieux. Exem-
ple : & Paris, a certaines époques de l’année, les
soles sont généralement mauvaises, cependant dans
les restaurants, grands et pelits, on les demande
alors avec le méme acharnement qu'en leurs beaux
jours. C’est déplorable, mais combien les gourmands
intelligents seraient malheureux s'il en éfait autre-
ment !

Govions FRiTS. — Ecailler, vider et essuyer les gou-
jons sans les laver, car poisson d’eau douce retiré
de I’eau ne doit jamais plus y rentrer; les jeter dans
ae la friture bouillante et les y laisser sept ou huit
minutes ; les retirer ; les égoutter et les servir garnis
‘de persil frit.

Il est élégant de frire les goujons embrochés par
la téte avec des attelets.
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GOUJONS A L'ETUVEE. — Apres avoir préparé les gous
jons comme il est dit ci-dessus, étendre du beurre au
fond d'un plat allant au feu; le couvrir d’un hachis
de champignons, ciboules, échalotes et persil ; assai-
sonner Jde sel et de gros poivre ; coucher dessus les
goujons cote a cote ; répéter en dessus le méme assai-
sonnement qu'en dessous ; les mouiller d'un verre de
vin blanc; poser le plat sur le feu ; le couvrir ; laisser
bouillir jusqu’a ce qu’il ne reste que fort peu de sauce
et servir.

Les éperlans se traitent comme les goujons, &
I'exception, toutefois, que ’on peut les laver sibesoin
il y a,et quavant de les frire, il est bon de les
tremper dans du lait et de les fariner ensuite.

Nota. — Ne jamais employer d’éperlans dont le
ventre est creve,

3 MAIL

Fricandeau & la ménagére. — Puréede pommes de terre
a langlaise.

Mach potetesse, ou purée de pommuies de terre 3
Panglaise, un de mes meilleurs souvenirs de la cui-
sine anglaise, ne s'obtient que bien rarement de nos
cuisiniéres ou ménagéres, Cela, dit-on, tient a la qua-
lité de nos pommes de terre. C'est a tort; s'il est en
France des pommes de terre de médiocre qualité, il
en est aussi de trés-farineuses. En employant ces
derniéres et en suivant les prescriptions suivantes,
on arrivera stirement a faire aussi bien que nos voi=
slNS.

11 faut d’abord faire cuire & l'eau, a la vapeur, ou
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sous la cendre, de bonnes pommes de terre; les §plu-
cher; lesécraser en lespassant atravers une passoire et
les ynettre dans une casserole avee un morceau de
beurre et du sel fin; les mouiller d'un peu de bon lait
et les dessécher ensuite sur le feu en les battant avec
une cuiller de bois. A mesure qu’elles se desséchent,
les mouiller de nouveau et les conduire de cette
facon pendant une heure au moins. Enfin, tout
en les remuant, leur laisser prendre la consistance
nécessaire pour se maintenir ; les dresser en pyra-
mide ; leur faire prendre belle couleur sous un four
de campagne et les servir.

Pour le Fricandeau a la ménageére, voir au 27 mars.

4 MAL

Brochet a la tartare. — Poulet a Uitalienne.

« Encore quelquesjours, » m’éerit une gourmande
peu fortunée, « et les riches pourront se régaler de
melons. Voulez-vous, monsieur, indiquer a ceux
entre les mains de qui en tomberont les écorces, le
moyen de se régaler aussi et peut-étre méme plus
sirement ? Voici le procédé :

FRITURE D’ECORCES DE MELON. — Couper les écorces
de melon en languettes; les passer dans de la pate
a frire et les frire de jolie couleur. C’est agréable
et fort sain. »

S1, comme je le crois, cette friture est délicate, les

chiffonniers peuvent se procurer de 'agrément a peu
de frais.

BROCHET A LA TARFARE. — Ecailler le brochet et
8
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le couper par troncons, mettre a mariner ces tron-
¢ons avec de I'huile, du sel, du gros poivre, persil,
ciboules, échalotes et champignons hachés trés-fin ;
au moment de les cuire, les bien saucer dans la mari-
nade; les paner; les griller en les arrosant avec le
rest. de la marinade, et quand ils ont pris belle
couleur, les servir accompagnés d'une remoulade.
Voir au 7 mars.

PouLer A U’ITALIENNE. — Fendre un jeune poulet
par le dos; Paplatir ; le passer au beurre ; le mouiller
avec moitié beuillon et moitié vin blanc ; ajouter
bouquet garni, demi-gousse d’ail, clous de girofle, sel
et gros poivre; cuire 4 petit feu ;retirer le poulet
quand 1 est cuit; passer sa cuisson; la faire réduire;
la lier avec un morceau de beurre manié de farine;
verser la sauce sur le poulet dressé dans un plat a
gratin; le saupoudrer de fromage de Parmesan; mettre
le plat sur un feu doux; le couvrir du four de cam-

agne et I'y laisser jusqu’a ce qu'il ait pris belle cou-
feur et que la sauce soit réduite,

5 MAI

Moules en fricandeau. — Terrine de queue de beeuf.

Voici une recette pour accommoder les moules,
bien gourmande, quoique trés-simple,

MouLEs EN FRICANDEAU. — Nettoyer les moules ;
les faire ouvrir sur le feu; les enlever de leur co-
uille ; les déposer sur un linge, puis piquer chacune
‘elles & T'aide d’une lardoire fine, soit de trois
petits lardons, assaisonnés de sel, poivre et persid
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haché menu, soit de filets d’anguilles, si on veyt les
manger au maigre. Aprés cette opération, sauter les
moules au beurre; les assaisonner convenablement
et les servir sur une farce d'oseille. Cela n’est pas
dispendieux et ¢’est bien délicat,

La terrine de queue de beeuf 1'est pas non plus fort
coliteuse..,

TERRINE DE QUEUE DE BOEUF. Diviser, a l"‘aide
d’une scie, le gros bout d'une queue de beeuf, en
morceaux de cing centimétres d’épaisseur; placer ces
morceaux dans un pot de terrc avee un pied de veau
désossé et coupé en morceaus, six beaux oignons, un
fort bouquet garni, sel, poivre et épices; mouiller
avec du bouillon et un verre de vin blanc ; couvrir le
pot en garmissant de pate le couvercle; le mettre
@u four et I'y laisser cinq heures. — Servir trés-
chaud.

6 MAL

Cassole d'Alais. — Pigeons rétis.

Un correspondant qui me promet de m'indiquer
prochainement un moyen, « non sans charmes, »
dit-il, A'accommoder un beefteak, me donne, pour me
faire patienter, la recctte d’une sorte de Cassoulet,
préparé dans le Gard sous le nom de cassole, et digne,
¢e me semble, d’avoir ici sa place.

« CASSOLE D’Arats. — Mettre a cuire séparément et
aux trois quarts, 500 grammes de gruau et 230
grammes de pois chiches; leur cuisson obtenue au
degré dit, en jeter les eaux et égoutter gruau et pois
rhiches ; étendre ensuite au fond d’un plat ereux al-
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lant au feu, 4 00 grammes de graisse de beeuf hachée
merfu ; couvrir cette graisse du gruau et des pois
chiches amalgamés ensemble ; enfoncer dans le tout
un cervelas de bonne qualité et un morceau de lard
sale, un peu vieux ; mouiller avec de I'eau ; assaison-
ner légérement de sel et de poivre, car 'eau de cuis-
son des légumes devra déji avoir été salée ; faire
metire au four aprés que le pain en est retiré et I'y
laisser de quatre & cinq heures, suivant la chaleur
du four,

Un ne couvre pas le plat, afin qu’il se forme sur le
dessus une croiite dorée. »

Le pois chiche ou pois pointu, a tort trés-peu em-
ployé a Paris, est parfait mangé a I'huile; il euit
assez difficilement, aussi est-il sage de le mettre,
des la veille, a tremper dans de I’eau ticde légérement
salée ot on aura délayé un peu de farine. Cetlte eau
ne doit point étre employée pour la euisson des

pois chiches. Enfin il ne faut point les cuire a grande
eau,

7 MAL

Poatage de tortue.— Gigot de mouton réti. — Haricots
a la bretonne.

Ce n’est point d’Amérique que, dansles grandes
pccasions, nos restaurateurs font venir les tortues,
mais de la Corse, ot on en trouve de trés-grosses,

Pour tuer ces grosses tortues, on les renverse sur le
dos; la géne leur fait bientétallonger le cou, que I'on
enleve d'un coup de couteau a abaltre, puis on la sus-
pend par le coté opposé et on la laisse saigner long-
temps. (Juand il ne vient plus de sang, on la vemet
sur le dos; on passe un couteau entre 1’écaill. du
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venir¢ et celle du dos, sans le trop enfoncer pour
ne pas crever le fiel et on retire les intestins a la ré-
serve dn foie. Le limon transparent qui s'y trouve
n’est bon a rien : tout le reste s’emploie.

Avee les petites tortues, on procéde absolument

de méme.

PorAGe DE TORTUE. — Couper de la chair de tortue,
par morceaux de la grosseur d’'une noisette; les
faire dégorger, puis les mettre a cuire dans du bon
consommeé, avec oignons, carottes, bouquet garni,
poivre et épices ; laisser trois ou quatre heures sur un
teu doux; ajouter deux ou irois verres a Bordeaux de
vin de Madere, ou tout autre vin du méme genre, et
verser sur des quenelles pochées dans le con-
sommeé.

Les quenelles ne sont point indispensables.

Pour le Gigot rdti aux haricots, voir au 6 février.

8 MAIL

Issue d’'agneau. — Casserole au ris.

L'zssue d’un agneau comprend la téte, le foie, le
cceur, le mou, le ris et les pieds. Quand on les a
en nombre suffisant, chacune de ces parties recoit un
apprét spécial ; mais a 1'exception des grands centres
de population, nulle part on ne tue a la fois des
~ agneaux par quantité. A la campagne c¢’est toujours
un d un qu'on les consomme. Aussi, de temps immé-
morial, a-t-on cherché a tirer parti de I'issue d’un
seul agneau. On y est parvenu en en cuisant toutes
les parties ensemble et en les accommodant 4 la méme
sauce,

L'issue d’agneau constitue un des mets en faveur;

8.
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de Yancienne patite cuisine francaise, cette faveur
était d’autant ylus méritée, que dans certaines mala-
dies, particulierement les gastro-entérites, il est onne
peut plus salutaire aux convalescents.

Nos péres faisaient de 1'issue d’agneau, des potages
passés aujourd’hui de mode, dans lesquels la viande
était mélangée a des mitonnages.

[ssuEs D’AGNEAU. — Mettre a dégorger ensemble la
téte, le foie, le cceur, le mou,le ris et les pieds d'un ou
de deux agneaux : les blanchir ensnite a 'eau bouil-
lante, les égoutter et les mettre & cuire dans un blanc;
apres cuisson, les dresser sur un plat, la téte au mi-
lieu et le reste autour, les servir avec une sauciére
contenant des jaunes d’ceufs crus, assaisonnés de sel
et de poivre et battus soit avec un peu de vinaigre,
soit du verjus, soit le jus d'un citron, ou une sau-
ciére remplie d'une sauce piquante.

Pour la Casserole au riz, voir au -42 mars, et
pour le Blanc, au 21 janvier,

L

© MAIL

Omelette du pécheur. — ROti de veau.

L’omeleite du pécheur, dont un verrotier savant a
bien voulu m’envoyer la recelte, est un dérivé de la
Matelotte des bois, indiquée au 16 novembre.

OMELETTE DU PECHEUR., — Prendre environ
500 grammes de pelits poissons, tels que gardons,
petites perches, petites brémes etc; les écailler ; les
vider; les essuyer et les hacher grossierement avec
100 grammes de petit salé entrelardé, un cignon,
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une é4chalote et une gousse d’ail. Mettre ce hachis
dans une casserole ; y joindre un bouquet garni; Js-
saisonner de sel et de poivre et mouiller avec une bou-
teille de vin rouge. Passer la casserole sur un feu vif;
faire partir et laisser bouillir pendant une demi-heure.
Durant ce temps, manier du beurre avec un peu fa-
rine et en faire huit a dix boulettes de la grosseur d'une
noisette et les espacer au fond d’un plat chaud. Prépa-
parer une omelette ordinaire de 12 ceufs ; la concher
sur les boulettes de beurre j verser dessus a travers
un tamis le coulis de poisson ; soulever uu peul'ome-
lette pour la faire prendre en dessous et servir.

RéT1 DE VEAU. — Le simple roti de vean se met
en broche, enveloppé d’une feuille de papier beurré,
enlevée quelques instants avant de le débrocher, pour
lui laisser prendre couleur, et se sert sur son jus. On
peut faire mieux.

Piquer de fins lardons le morceaux de veau a rotir,
et le faire mariner pendant trois ou quatre heures
dans une terrine, avee persil, ciboules, champignons,
feuille de laurier, thym et échalotes, le tout haché
trés-fin et assaisonné de sel, gros poivre, muscade
rapee et d'un peu d’huile. Quand le veau a suffisame
ment pris goat, le metire en broche, couvert de
I'assaisonnement de la marinade; maintenu a 'aide
de feuilles de papier beurré. La cuisson effectuée,
oter le papier; enlever toutes les fines herbes; les
placer dans une casserole avec le jus de laléchefrite,
un filet de vinaigre ou du verjus, un peu de beurre
manié avec une pincée de farine, sel et gros poivre.
Lier cette sauce sur le feu, et servir dessus le morceau
de veau, qui avant d’étre débroché aura été frotté avee
du beurre fondu et du jaune d’'ceuf mélés ensemble,
saupoudré de mie de pain et pris belle couleur.
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10 MAI.

Iranches de boeuf grillées garnies de pomanes de terre
sautées. — Raie frite.

En mai, les vieilles pommes de terre ont toutes
acquises un gout decave plus ou moins prononcé —
pour leur enlever ce parfum désagréable, il suffif,
apres les avoir épluchées, de les passer cing minu-
tes & I'eau bouillante et de les cuire immédiatement
apres, sans les rafraichir niles laisser refroidir.

TRANCHES DE BOEUF GRILLEES. AUX POMMES DE TERRE
SAUTEES. —('est, de la pointe de culotte de beeuf, qu'il
faut employer & cet usage : la couper par tranches
de deux centimetres et demi d’épaisseur; placer ces
tranches, aprés les avoir saupoudrées de sel et de
poivre des deux cotés, sur un gril légérement graissé,
ce (qui les empéche de s’attacher; les retourner fré-
quemment, afin que le feu en séche la surface et que
tout le jus se conserve i 'intérieur, Aprés cuisson,
mettre les tranches de beeuf dans un plat chaud ; po-
ser sur chacune d’elle gros comme une noix de beurre
manié de fines herbes hachées avec sel et poivre; les
entourer de pommes de terre cuites a I'eau; éplu-
chées ; coupées en morceaux, puis sautées au beurre,
et servir.

RATE FRITE. — Couper la raie en filets, sans enlever
les arétes; composer une marinade, d’'un morceau de
beurre manié avec de la farine, de vinaigre, de tran-
thes d oignons, de branchesde persil, de fines herbes,
d'une pointe d’ail, de clous de girofle, du sel et du poi-
vre; faire tiédir cette marinade, pour que le beurre
fonde ; en méler tous les ingrédients; y metire les
filets de raie; les y laisser pendanttroisou quatre b4ures
er \es tournant de temps a autre, puis les frive a fer
vif et les servir surmontés de persil frit.

L |

. - _—
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11 MAIL

Filets de mouton sauce a la créeme. — Pormes au »i3.

Je dois la recette suivante & un gracieux corres-
pondaunt.

FiLEr DE MOUTON SAUCE A LA CREME, — Parer et
ficeler un double filet de mouton, ou une tranche de
pointe de gigot, ou méme le gigot entier, et le mettre
sur un feu vif, dans une casserole découverte avec un
peu d’eau, un verre a boire pour un gigot.

Quand Peau est complétement évaporée et que la
viande a pris belle couleur, la mouiller d’un verre de
vin rouge, avec méme quantité de bouillon ; I'assai-
sonner d’un fort bouquet garni, gousse d’ail, sel, poi-
vre et épices ; couvrir la casserole; la placer sur un
feu doux et laisser la cuisson s’effectuer.

(Quelques instants avant de servir, passer le jus de
cuisson et le replacer sur le feu; y incorporer un
grand verre de creme double ; faire jeter a cetle sauce
un bouillon ou deux; 'assaisonner au besoin; ’é-
paissir avee des jaunes d'ceufs si elle est trop claire;
dresser la viande sur un plat; verser la sauce dessus
et servir. -

PommES AU Riz. — Peler et vider de belles pommes
de reinettes et les mettre a cuire avee de 'eau et du
sucre ; faire cuire également du riz de choix, dans du
lait, avec une pincée de sel, du sucre et du zeste de
citron. Le riz étant crevé et compacte, le verser
sur un plat aprés avoir enlevé le zeste de citron
dresser les pommes dessus et mettre le tout soit an
four soit sous un four de campagne pour lui faire
prendre couleur.
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12 MAI.

Poulets de grains rétis ou Poulets ¢ la vigneronne., —
Asperges a Uhuile.

Le poulet dit de grains, qui flenrit en ce moment,
n'est point une nourriture a bon compte, mais
comme dans les petits ménages on peut avoir & en
donner a des malades, il est bon de connaitre sa
préparation.

Lespoulets de grains,comme les jeunes dindonneaux,
ont 'indélicatesse d’avoir un gott de boyau sou-
vent trés-prononcé et fort désagréable; il disparait
par la préparation suivante :

POULETS DE GRAINS ROTIS, — Aprés avoir plumé,
épluché, flambé et vidé avee soin les poulets, les
farcir d'une forte poignée de persil grossiérement
haché et mani¢ avec cent grammesde beurre, assai-
sonné de sel et de poivre. Les mettre en broche, lesy
laisser environ vingt-cing minutes; les retirer ‘et les
servir arroseés du jus et de la graisse qui en ont dé-
coulé,

— La recette du poulet a la vigneronne, avec lequel
je suis depuis longtemps en excellentes relations,
m'est venue des bord de Amance (Haute-Marne).
Ce mets & un grand agrément, il est tot fait.

POULET A LA VIGNERONNE. — Le poulet saigné,
plumé, flambeé et épluché, le découper comme pour
une fricassée, et en mettre les morceaux dans un pe-
tit chaudron, sur un fen clair, en compagnie d’un
bon morceau de beurre, d’une quinzaine de petits
oignons, bouquet garni, gousse d’ail, sel, poivre et
épices Mouiller d'un verre d’eau et d’une bouteille
entiére de vin blane, et laisser cuire pendant environ
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trois quarts d’heure. Au moment de servir, lier a
courte sauce, avec de la créme et des jaunes d’ceufs,

[l faut, dans cette préparation, éviter I'emploi de
vins blancs trop capiteux; les vins faibles sont les
meilleurs.

13 MAIL

Sole sur le gril. — Cote de beeuf d la languedocienne,

Hier, a déjeuner, il m’a été servi, comme prélude,
une sole, dont 'accommodement, nouveaun pour moi,
meérite & bon droit de figurer dans ma Petite cuisine.

SOLE SUR LE GRIL. — Enlever en entier la peau de
sole ; l'assaissonner de sel, de poivre, de quelques
gouttes de jus de citron ou de vinaigre: Ienduire
de beurre fondu ;la passer dans de la mie de pain ;
la placer sur le gril, au-dessus d’un feu doux, et la
griller des deux cotés,

Pendant cette derniére opération, écraser un an-
chois; le manier avee un morceau de beurre ; y mé-
~ler »r petit erre de vin blanc sec et du jus de ci-
tron; passer au feu ce mélange, en le remuant pour
faire fondre le beurre; dresser la sole sur un plat,
verser la sauce dessus et servir.

On dinera au mieux en joignant a cette sole, une
Cite de beuf & la languedocienne, et la meénagere
D’aura pas eu grande peine.

COTE DE BOEUF A LA LANGUEDOCIENNE. — Piquer une
tbte de beeuf de gros lardons assaisonnés de sel, poi-
vre et persil haché menu; la passer dans de la farine
2t la mettre au feu dans une casserole avec beurre
ou lard fondu. Quand elle a pris belle couleur des
deux cotés, la mouiller avec un peu d’eau bouillante
ou mieux de bouillon; y ajouter un 0ignon, une ca=
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rotte, un peu de sel et de poivre et laisser cuire.
Apres cuisson, dresser la cote de beeuf sur un plat;
dégraisser le jus; le verser dessus et la servir avee
quelques capres ou des cornichons.

14 MAI

Choucroute en paté. — Quartier &’ agneau roti.

Il y a deux ans, je recevais a pareil jour, un paté
composé de filets de pore fraiset d’émincés de pigeons,
incorporés a de la choucroute.

Vul'excellence dudit paté, j’en demandai la recette
a4 son gracieux auteur, qui s’empressa de me l'en-
voyer.

CHOCUCROUTE EN PATE. — Mettre a cuire une livre de
choucroute dans du bouillon, avee un morceaun de
lard fumé, et, aprés trois heures d’ébullition cons-
tante, la retirer et I'égoutter. Garnir de pate bien beur-
rée un moule A paté ; disposer au fond du moule une
couche de choucroute et poser dessus une assise de
filets de pore frais, énergiquement assaisonneés.

Sur ces filets, remettre un autre lit de choucroute et
le couvrir d’émincés de pigeons, melés a un hachis de
viandes moins fines ; recouvrir de choucroute; termi-
ner le paté et le mettre au four. Aprés cuisson, verser

ar la cheminée du pAté un jus de viande aromatisg
‘olive et de truffes si on en a, et le laisser refroidir.

Au four, la choucroute se lie tellement a 'ensem-

ble du paté, qu’on ne la retrouve plus & I'état naturel.

(QUARTIER D’AGNEAU ROTI. — Piquer un quarter d‘a-
gneau du c6té de la peau, avec de fins lardons as-
saisonnés de sel, poivre et persil haché; semer de la
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mie de pain sur lauire coté, apres avoir beurré;
I'envelopper dans une feuille de papier également.
beurrée et le mettre ainsi en broche, Quelques in-
stants avant de leretirer, enlever le papier ; saupou-
drer de nouveau de mie de pain le ¢oté ouil n'y a
pas de lard, en ajoutant sel, poivre et persil haché ;
laisser prendre belle couleur et servir avec citron ,
verjus ou vinaigre, dans le jus.

15 MAL
Matelote d’anguille, — ROti de pore frass.

A Paris, si ce n’est chez les traiteurs établis sur les
bords de la Seine, on mange peu de poisson d’eau
douce. Dans les restaurants de premier ordre, il n’en
entre presque jamais, et c’esta grand’peine que ’on y
obtient une carpe, une anguille ou une friture de gou-
jons; il faut lescommander deux jours & I’avance. Le

oisson d’eau douce n’est pourtant pas a dédaigner,
Fanguﬂle particuliérement,

La chair de I'anguille est tendre, elle est nourris-

sante, et, par suite, quelquefois de digsstion pénible;
on pare facilem2nt a cet inconvénient en I'arrosant
de quelques verres d’un vin généreux, Cependant les
gens a mauvais estomac doivent s’en interdire ]’u-
sage. ;
La meilleure maniére -de préparer anguille, ¢’est
de la faire rotir, surtout si elle est de respectable
grosseur: on la mange alors avec une squce remoulade
ou tartare.

£'n matelote, elle est encore trés-présentable,

Une anguille doit étre choisie tendre et grasse, et de
Provenance de riviére claire et limpide,
g
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MATELOTE D’ANGOILLE. — Couper Panguille en mop-
ceaux ; faire un roux; passer les morceaux dans ce
roux; mouiller avec du bouillon de poisson ; ajouter
champignons, fines herbes, sel, poivre, et ’njsser
bouillir le tout. Quand le poisson est & moitid cuid,
ajouter encore un verre de bon vin, et aprés quelques
bouillons, retirer et servir.

_ Il est & remarquer qu’il n’est ici nullement ques-
tion de beurre; la partie huileuse de l'anguille est
considérée comme suffisante.

Pour le Rdti de pore frais, voir au 26 mars.

16 MAI

Coquilles aux ricardes. — Rosbif riti. — P&uﬁdz'ng de
cabinet.

La Ricarde ou Pélerine, est un coquillage bivalve,
dont on fait a Paris une certaine consommation. C’est
en coquille que généralement se mangent les ri-
cardes,

Les coquilles auz ricardes, quoique d’une prépara-
tion fort simple, n’en constituent pas moins un mets
trés-friand, qui comme hors-d’ceuvre chaud, peut fi-
gurer sur les plus grandes tables.

COQUILLES AUX RICARDES. — Ouvrir des peélerines
ou ricardes ; en détacher l'intérieur et débarrasser le
noyau de tout ce qui ’entoure. — On n’en mange que
le noyau. — Blanchir ces noyaux et les hacher menu;
y meler des jaunes d’'ceufs durs, de la mie de pain
rassis, du beurre frais, des fines herbes, sel et poivre;
meler le tout et en garnir les parties concaves des co-
quilles; les saupoudrer de mie de pain;semer dessus
quelques petits morceaux de beurre et les meitre @
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cuire feu dessus feu dessous. Quand le dessus a pris
couleur, les servir. '

Passons au Pouding, dit de cabinet, parce qu’il a
été fort golité d'un ambassadeur russe.

PoupiNG DE CABINET. — Amalgamer dans une ter-
rine dix jaunes d’'ceufs, 150 grammes de sucre en
poudre, 6 décilitres de lait et 5 décilitres de kirsch,
puis passer a 1'étamine.

Eplucher et enlever les pepins a cent grammes de
raisin de Malaga ; éplucher ; laver et sécher entre deux
linges, 50 grammes de raisin de Corinthe ; eouper en
dés trois abricots confits et diviser en deux, soixante
grammes de cerises confites,

Beurrer un moule cylindrique ; placer au fond une
eouche de fruits d'environ un centimétre d’épaisseur;
couvrir ces fruits d'une couche de biscuits a la cuil.
ler; la couvrir de fruits; puis remettre encore des
biscuits, et ainsi de suite jusqu’aux deux tiers du
moule, en finissant par des fruits. Verser alors, et len-
tement, la composition dans le moule; la faire pren-
dre au bain-marie, sans bouillir; démouler et servir
accompagné d’une sauce semblable a celle indiquée
le 13 avril pour le Maizoth kougel, en substituant,
danssa composition, du beurre a la graisse de beeuf,

_

17 MAL

Haricot de mouton, — ILagi tues hachées,

Lalaitue, ainsi nommeée, parce que de toutesles plan-
ies potagéres elie contient le plus de substances ana-
Jlogues a celles du lait, se mange principalement en
salade, surtout au printemps,
La laitue comprend plusieurs variétés; elle est,
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parait-il, un remeéde souverain contre ’insomnie, et
il suffirait d’en manger une forte salade le soir, pour
etre stir d'un bon sommeil.

Mais, voici le revers de la médaille. La laitue est
trop froide, et il en est qui prétendent, qu’elle rend
stériles les hommes et les femmes.

Aussi, la nommait-on, anciennement, la nourriture
des morts, et plusieurs peuples 'avaient-ils en exécra-
tion.

Pauvre laitue, si douce et si agréable avec de
bonne huile et une abondante fourniture, ’accuser
de choses pareilles !

Elle est bonne aussi en ragott, la laitue, et c’est
hachée, que je demande la permission de la présenter
aujourd’hui :

LAiTUuESs HACHEES. — Faire blanchir des laitues apreés
les avoir épluchées, déharrassées des feuilles dures et
soigneusement lavées. En les sortant de 1’eaun chaude,
les jeter dans 1'eau froide ; les laisser refroidir; les re-
tirer, et en exprimer ’eau en les serrant dans une
serviette. Les hacher ensuite grossiérement ; les met-
tre au feu dans une casserole, avec un bon morceau
de beurre, sel et poivre; remuer, et quand elles sont
légérement frites, y incorporer un peu de farine.
Bien meéler le tout, puis le mouiller avec du bouillon
et du jus de viande si on en a. Laisser bouillir un
guart d’heure ; dressersur un plat; mettre autour, des
crotitons de pain {rits et servir,

Pour le Haricot de mouron, voir au 9 février.
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18 MAL

Langues de veau en brezole, — Asperges sauce au
beurre.

Les beurres de la deuxiéme quinzaine de mai et
des premiers jours de juin sont a bon droit les plus
estimés. Les herbes que broutent alors les vaches,
sont dans toute leur saveur, et, par suite, le beurre
obtenu de leur lait, dans toute son excellence.

Le prix du trés-bon beurre est toujours élevé, et
une bonne ménageére doit apprendre a le bien cou-
naitre.

Le meilleur beurre est naturellement jaune; le
blane n’est pas, a beaucoup prés, d’un goit aussi
agréable. On donne a des beurres, une couleur jaune
factice, a 'aide de sucs de plantes ou de racines, mais
ce jaune de contrebande, est toujours plus foncé que
celui qui est naturel an beurre,

La fraude est du reste facile a reconnaitre; il
suffit de flairer le beurre ; 'il est falsitié on lui trou-
vera toujours nn petit gotit de rance. Je I’ai déja.dit
et je le répéterai toutes les fois que j’en trouverai
Poceasion, I’emploi en cuisine dn beurre commun,
n'est pas une économie.

LANGUES DE VEAU EN BREZOLE. — Les mettre a cuire
dansde eausalée; dés qu’elles sont aux deux tiers de
leur cuisson, les retirer; en 6ter la peau; les couper
en filets fort minces, et les disposer dans une casserole
avec persil, ciboules et champignons hachés menu,
sel, poivre, huile fine ou beurre. Placer la casserole
sur un feu tres-doux; dés que le beurre ou Ihuile
commence & bouillir, mouiller avec un verre de
vir blane, et laisser mijoter. Quand la cuisson est
complete, dresser les filets de langues, sur un plat;
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Ecidu}er la sauce avec verjus, vinaigre ou citron ;
assaissonner de sel, si besoiw il y a, et la verser sur
les filets & travers une passoire fine.

Pour la Sauce au beurre, voir au 31 aoft.

19 MAL

Matelote ¢ la vierge. — Epaule de mouton a la
chasseur.

Peu nombreux sont ceux pour lesquels la matelote
signifie autre chose qu’une sauce noiratre s’amélio-
rant quand on la réchauffe. I1 est cependant une
matelote, blanche comme le lys est blanc, sérieuse-
ment digne de P'attention des gourmands et surtout
des gourmandes. Elle a nom matelote @ la vierge—en

voicl la recette :

MATELOTE A LA VIERGE, — Appreter une carpe ef
une anguille ; les couper par troncons et les mettre a
cuire dans une casserole, avee du vin blane, assai-
sonnés de sel, poivre et bouquet garni. Quand le pois-
son est cuit, retirer la casserole de dessus le feu et la
tenir chaundement. Passer & blanc de petits oignons
dans du beurre; les saupoudrer de farine et les
mouiller avec le jus de cuisson du poisson, passé a
travers un tamis.

Dés que Pébullition se produit, y méler des cham=
pignons préalablement blanchis, puis laisser réduire
la sauce d'un tiers; la golter et I'assaisonner au
besoin. Enlever ensuite les morceaux de poisson de
13 sasserole; les dresser soigneusement sur un plat;
les entourer des petits oignons et des champignuns
retirés de la sauce a ’aide d’une écumoire ; lier la
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sauce avec des jaunes d’ceufs, etla verser sur le poissen
en la passant de nouveau a travers un tamis ou une
passoire. :

On denne a ce mets un trés-grand air, par un en-
tourage symétrique de crotitons et d’écrevisses.

Pour I’ £'paule d la chasseur, voir au 24 février.

20 MAL

Noiz de veau & la bourgeoise. — Petits pois d
['ancienne.

Pois verts | Pois verts ! De tous les cris des rues,
il n’en est aucun qui du sous-sol a la mansarde, ré-
jouisse plus unanimement le cceur de ceux qui I'en-
tendent. Pois verts! Pois verts! ¢’est le vrai prin-
temps, c¢’est une de ses plus adorables richesses.

Les premiers des petils pois, ceux dont la ten-
dreté est extréme, sont mangés par les gens intelli~
gents, cuits & l'aise, dans de l'eau salée, et vigonreu-
sement menés sur le feu. On les surveille avee grand
soin, car deax minutes de cuisson de trop, diminuent
d’un tiers leur volume et de meoitié leur qualité.
Dés qu’ils sont cuits, il les faut bien vite égoutter ;
les verser dans un plat ereux, sur un respectable
morceau de beurre;les parsemer de persil haché menu,
de sel et de poivre et les servir, La chaleur des pois
ayant fondu le beurre, il ne reste plus qu’a les retour-
ner et & les manger incontinent.

Les cuisiniéres soigneuses e font écosser les pois
que peu (e temps avant de les cuire, et elles les
conservent dans une serviette mouillée jusqu’au meo-
ment de les metire dans la casserole.
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Quand les pois ne sont plus trés ¢ ndres, la meil-

leure maniére de les accomroder est, a mon avis,
a I'ancienne mode.

PETITS POIS A L'ANCIENNE MODE. — Mettre au feu,
dans une ecasserole, les petits pois écossés, en com-
pagnie d'une laitue et d’une branche de sarriette
ticelées ensemble, d’un bon morceau de beurre, d’un
peu d’eau et de quelques grains de sel. Aprés vingt
minutes de cuisson, enlever la laitue; lier les pois
avec un peu de créme, dans laquelle aura été délayé
un jaune d’'ceuf frais, un peu de sucre en poudre et
une pincée de poivre blane et servir.

_ Pour la Noix de vecu @ la bourgeoise, voir au 25
janvier,

21 MAI

Magquereaux aux groseilles vertes. — Poulet rdti.

Il serasage a quine connaissant pas la préparation
suivante, et ayant la facilité d’en essayer, de ne pas y
mandgquer.

MAQUEREAUX AUX GROSEILLES VERTES. — Eplucher
et épepiner des groseilles vertes, dites groseilles a
maquereaux, les passer su feu dans une petite casse-
role avec beurre, persil haché, sel et poivre, pour en
composer une farce, a laquelle il est au mieux d’a-
jouter un peu de la chair d’anguille de mer, blan chie
et hachée ou de chair de hareng frais hachée, 1 nne
ou l'autre de ces chairs assaisonnée de poivre rouge.
Garnir de cette farce intérieur de maquereaux bien
frais; les mettre sur le feu, dans de l'eau salée, avec
guelques tranches d’oignons et de carottes ; au pre-
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mier bouillon, les retirer du feu; les couvrir et les
servir dix minutes aprés, masqués de la sauce sui-
vante :

SAUCE AUX GROSEILLES VERTES. — Blanchir, dans
de I’eau de sel, deux ou trois poignées de groseilles
vertes, préalablement épluchées et.épépinées en les
ouvrant en deux, et les égoutter.— Meéler, sur le
feu, dubeurre a un peu de farine ; mouiller avee de la
créeme a bonne consistance de sauce ; ajouter les gro-
seilles vertes ; assaisonner de sel, poivre et d’un peu
de muscade noix rapée; laisser jeter un bouillon et
employer.

Cette maniére d’accommoder les maquereaux est
fort ancienne, et ¢’est d’elle, dont le fruit du grosetllier
épineuz tire son nom vulgaire de groseille a maque-
reauz.

Pour le Poulet réti, voir au 12 mai,

22 MAL

Vives a la normande. — Carbonnade de mouton.

J'al déja eu occasion de parler de la Vive. Jy
reviens et y reviendrai encore.

La vive, si prisée pendant longtemps, est de nos
jours négligée bien a tort. Ce poisson est bon et a
bon marché, qu’on veuille bien s’en souvenir.

Accommodée A la normande, la vive est un mets
fort présentable et assez facile a préparer.

VIVES A LA NORMANDE, — Couper les arétes du dos
et des ouies des vives ; les vider et les laver ; sup-
primer les tétes et les queues, et lesbien essuyer ; les

Y.
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piquer ensuite sur les reins, & l’aide d’une petite
lardoire, de quelques filets d’anchois, ou a défaut, de
chair d’unepetite anguille divisée en filets; lesmettre a
cuire dans une casserole avec du beurre, des ronds
de carottes et d’oignons, un bouquet garni et mouil-
lées de vin blanc. Les vives etant cuites, les dresser
sur un plat; les tenir chaudement ; passer la cuis-
son au tamis ; la remettre sur le feu ; y incorporer
un morceau de beurre manié avec¢ un peu de farine ;
laisser cuire un instant et lier la sauce ; en masquer
les vives ; exprimer dessus le jus d’un citron ou un
peu de verjus et servir.

On peut, au citron ouau verjus, substituer un petit
filet de vinaigre, mis dans la casserole avant de ver-
ser la sauce sur les vives.

Pour la Carbonnade de mouton, voir au 7 janvier.

23 MAIL

Lapereau auzx petits pois, — Gateau au riz.

Bien des gens élévent des lapins, sans pour cela
avoir six mille livres de rente, ce qui ne les empéche
pas d’en croquer un de temps a autre. Parfois ils
s’en privent, parce qu’ils les tronvent trop jeunes; voicl
un moyen, par lasaison de petits pols ol nous sommes,
de se faire un régal d’un tout jeune lapin de choux.
Je dis, de choux, le lapereau de garenne a beaucoup
trop de fumet, pour convenablement s’allier aux
petits pois,

LAPEREAU AUX PETITS PoIs. — Couper un lapereau
en morceaux ; laver ces morceaux a l'eau tiéde et les
essuyer avec un linge. Mettre & fondre dans une cas-
gerole, soit du beurre, soit du lard, en y joignant
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une fine tranche de jambon, et y passer les morceaus
de lapereau assaissonnés de sel et de poivre. Aprés
un instant, ajouter un peu de tarine; mouiller avee
du bouillon ou simplement avee de I’eau et y joindre
un bouquet, un oignon etenfin unlitre de petits pois.

Laisser cuire a feu doux ; aprés cuisson, retirer
le bouquet; dresser les morceaux de lapereau sur le mi-
lieu d'vin plat; lier les petits pois dans la casserole avec
deux ou trois jaunes d'ceufs acidulés de vinaigre ou
de jus de citron ; les verser en couronne autour des
morceaux de lapereau et servir,

Pour le Gateau av riz, voir au 10 janvier.

24 MAL
Cote de boeuf a la milanaise. — Potsson fril.

La lettre suivante renferme un enseignement qui
me semble d’un certain intérét : '

Monsieur, m’écrit « nn vieux pécheur économe, »
dans vos bonnes lecons aux pauvres fricoteurs, vous
devriez bien faire valoir les avantages de l'union
d'un gentil poisson, le cobile des savants, vulgaire-
ment appelé bdarbotie, avec un autre petit poisson du
nom de gastérotée épinache.

Les verroteurs dédaigneux rejettent la barbotte
en attendant le goujon qui se moque d’eux et se
laisse remplacer par la pale et fade ablette. Qu’ils
recueillent done plutot la complaisante barbotte,
On la vide, on en supprimela téte et, par ouverture
qu’elle laisse, on lui fourre dans le corps ane épino-
che, que Pon fait entrer par la téte en lui conservant
ses entrailles, otiréside une délicatesse méconnue des
mauvais pécheurs.



156 LA PETITE CUISINE.

Frire & belle couleur 2es poissons doubles; les
dresser en rocher; les saupoudrer de sel et de force
poivre ; les surmonter de persil frit et les manger en
les arrosant d’un petit vin blanc see.

Agréez, etc.

La barhotte, qui vit dans la vase, a beaucoup
d’analogie avee la lotte. Son foie est, en effet, trés-
estimé, mais il faut jeter ses ceufs.

Il est nécessaire aussi de la tremper quelques in-
stants dans de I'eau bouillante, pour lui enlever un
gout de limon contracté dans la vase. La barbotte
cuit trés-rapidement, sion ’accommode en casserole ;
1] faut d’avance faire bouillir la cuisson, ¢ar son séjour
doit y étre fort court.

_Pour la Cote de baeuf a la milanaise, voir au 24 jan-
Vier,

25 MAL

Jambon r8ti auzx épinards. — Qmelette 4 la créme-
patissiere.

Des jeunes filles se plaignent de moi. J’indique
trop rarement des chatteries, cela ne fait pas leur
compte,

« Vous nous bourrez d’ail, m'écrit une d’elles, et
de sucre point. J'abhorre I'un et j’adore I'autre. TA-
chez donc de vous en souvenir... On vous aimera
bien.» Comment résister?

OMELETTE A LA CREME-PATISSIERE. -- Délayer dans
soixante-quinze centilitres de lait, soixante-dix gram-
mes de farine, six jaunes d’ceufs, cent vingt-cing
grammes de sucre et un peu de zeste de citron
rapé. Meltre au feu dans une casserole, et quand
I'ébullitiol) commence a se produire, enlever la cas-
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serole; la placer sur des cendres rouges ; laisser
cuire cingq minutes en tournant toujours, puis retirer
défiinitivement du feu.

Incorporer alors, & 'aide d’une cuiller de bois,
65 gramimes de macarons, méme quantité de flenr d’o-
ranger pralinée, pulvérisés ensemble et six coufs en-
tiers ; verser cette appareil dans une cassserole entie-
rement garnie de papier beurré: mettre a cuire &
four doux ou sous un four de campagne, et apres
cuisson, démouler sur un plat; enlever les papierset
servir,

Pour le Jambon réti aux épinards, voir au 30 mars.

26 MALI

Tendrons de veay 4 Uitalienne. — Artichauts a la
Grimod de ln Reyniére.

Grace a la vapeur, on mange maintenant i Paris
des artichauts durant presque toute 'année. [Ils ne
sont pas, il est vrai, toujours de meme qualité. Ceux
qui, pendant 'hiver viennent de I’Algérie, sont in-
contestablement moins bons que l'artichaut dit « de
Paris », et cependant ce dernier g fort a faire pour
procurer, en été, un agrément semblable a celui
qu'on éprouve a croquer un artichagt frais, alors que
la neige tombe a flocons.

Il'y a plusieurs variétés d’artichauts. Le rouge est
le plus délicat, mais le vert est le plus prisé, car il
devient fort gros et il est tendre. Une autre varigts
dartichaut, le sucre, est préférable a toutes ies au-
tres, mais cet artichaut dégéneére de suite 5 lest done
Zort rare,

Les artichauts se mangent crus, bouillis et frits,
Dans les ‘illes, on vend beaucoup d’artichauts
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bouillis. J’engage fort, ceux qui en achétent, a ne ja-
mais manquer de les faire rebouillir un instant dans
de I'eau salée avant de les servir. Cette opération
présente une foule d’avantages, celui, entre autres,
de les rafraichir considérablement.

Maitre Grimod de la Reyniére avait un faible pour
les artichauts, il les iAtait de tontes facons; il a laissé
la recette d’'un mode de les accommoder qui porte
son nom et qu’il est bon de connaitre.

ARTICHAUTS A LA GRIMOD DE LA REYNIERE. — Passer
au beurre et donner belle couleur & force oignons
coupés en dés, Les assaisonner de poivre et de sel,
et les laisser refroidir dans le beurre, mais hors de
la casserole. Enlever feuilles et foin d’un certain
nombre d’artichauts; les blanchir; les égoutter; les
remplir des oignons passés au beurre; les saupoudrer
de mie de pain mélée & du fromage rapé; leur faire
prendre couleur sous un four de campagne, et les
servir. -

Pour les Tendrons de veau a [litalienne, voir au
19 février.

27 MAIL

Carrelets @ la provengale. — Rosbif réti au cresson,

Carrelets, Limandes et Plies, sans étre de méme
espéce, sont poissons de méme famille, et un certain
embonpoint leur est necessaire a tous, pour éprouver
Vagrément de se voir manger bons.

Malheureusement, sur notre marché on peut dire
des carrelets comme des coucous :

Il en est des gras, mais on n'en voit guere,

et on est forcé, malgré soi, de les féter comme ils
sont.
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Un carrelet de I’épaisseur d’un fromage de Brie
n’a pas grand gout, et il est indispensable de lui
donner le brio qui lui manque. Qui sera assez brave
pour aflronter une provengale y parviendra stirement.

CARRELET A LA PROVENCALE, — Le carrelet étant
lavé et paré, le mettre an feu dans de I'eau froide sa-
lée ; au premier bouillon le retirer du feu; le cou-
vrir j le laisser dix minutes dans sa cuisson ; I'enle-
ver ensuite ; ’égoutter; le dresser dans un plat sur
une servielte et le servir entouré de persil en bran-
ches, en 'accompagnant de la sauce suivante :

SAUCE PROVENGALE. — Lplucher et piler une ou
deux gousses d’ail, dans un petit mortier en bois; y
joindre un peu de sel et le jaune d’un eeuf trais; me-
langer avec le pilon, puis, en tournant légérement,
incorporer de ’huile d’olive versée goutte a goutte;
ajouter gros comme une noisette de mie de pain im-
bibée d’ean et bien égouttée; tourner toujours; re-
mettre de I'huile encore goutte a goutte en y 1nter-
calant également par gouttes du jus de citron, dun
verjus ou du vinaigre. Si la sauce devient trop con-
sistante, la détendre avee un peu d’eau; la gotiter;
Iassaisonner an besoin et 'employer.

Pour le Rosbif réti, voir au 12 novembre.

28 MAL

Croquettes d. bouilli., — Canard réti.

Un des meilleurs moyens pour agréablement servir
& nouveau du beeuf bouilli, ¢’est d’en faire des ero-
quelles,

Les Croquettes de bouilli exigent de Pattention. On
les réussira en suivant exactement ma recette. '
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CROQUETTES DE BOUILLI. —- Parer du beeuf bouilli en
en retirant nerfs, graisse et parties séches, et le hacher
menu. Mettre dans une casserole un bon morceau
de beurre et de la farine; meéler sur le feu, puis
mouiller avee de I’eau ou mieux avec du bouillon:
laisser réduire d'un tiers; lier ensuite avec des jaunes
d’ccufs en réservant les blanes et retirer du feu,

Incorporer dans cette sauce le boeuf haché; 1’as-
saisonner de persil haché menu, de sel et de poivre;
méler le tout, puis I'étaler sur un grand couvercle
pu sur une table, et laisser refroidir. _

Diviser le hachis en parties égales; saupoudrer la
table de mie de pain et y rouler I'une aprés 'autre
chacune des parties, de maniére a en faire des bou-
chons aussi égaux que possible,

Battre les blanes d'ceufs mis en réserve, pour les
briser, mais non pour les faire mousser; y ajoutersel,
poivre, un pen d’huile d’olive, méme quantité d’eau
et meler ; tremper chaque bouchon dans cette com-
position ; les repasser dans de la mie de pain et les
ranger sur un couvercle,

Quelque temps avant de servir, faire chauffer de la
friture, y mettre les croquettes et quand elles sont
blondes et fermes, les relever; les ézoutter; le s dresser
en rocher; les surmonter de persil et les servir.

Pour le Canard réti, voir au 2 juin,

29 MAI

Cotelettes de mouton a la minute.—Asperges a la sauce.

Dans les ménages, quand, au moment du diner
survient un convive, on a souvent recours aux cote-
lettes de veau ou de mouton pour renforcer le menu.
En grillant les cotelettesde veau, salées etpoivrées
des deux cOlés, au dessus d'un feu doux, ci en les
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servant sur du beurre manié avec des fines herbes,
sel, poivre et filet de vinaigre, on obtient rapide-
ment une enfrée présentable.

Les cotelettes de mouton ne se peuvent traiter de
méme ; si on les grille, 1l faut les servir sur des lé-
gumes.

A défaut de légumes, pour aller au plus vite, on

eut les sauter a la minute, ce qui n'exige qu’'un peu
de bouillon,

COTELETTES DE MOUTON A LA MINUTE. — Parer les
cotelettes en en enlevant peau et nerfs; faire fondre
un morceau de heurre dans une casserole basse ou
sautoir, posée snr le feu, et deés gue le beurre est
fondu, y mettre 1 cuire les cotelettes, saupoudrées de
sel et de poivre, en les retournant souvent.

(Quand elles commencent a étre fermes sous le
doigt, égountter le beurre et le remplacer par un peu
de bouillon, préalablement réduit de moitié sur un
grand feu, dans une poele a frire, ou, ce qui serait
preférable et économiserait du temps, par un peu de
glace de viande ou de jus de veau. Bien imprégner
les cotelettes de celte réduction, en les tournant et
retournant dedans.

Quand elles sont glacées, les retirer; les dresser en
couronne sur un plat; remettre de nouveau un peut
de bouillon dans le sautoir ; endétacher ce qui tient
au fond; y ajouter un morceau de bon beurre; le
lier & la sauce en agitant le sauloir ; verser cette sauce
sur les cotelettes et servir vivement,

Pour les Asperges a la sauce, voir an 27 avril,

30 MAL
Pot-au-feu. — Terrine d’anguilles,

Un maitre, auquel je suis déja redevable de plu-
sieurs enseignements, dont j'ai fait profiter mes Jec-
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teurs, m’adresse la recette suivante d'un mets
en maigre, auquel il a bien voulu donner mon nom,

TERRINE D’ANGUILLES A LA BRisse. — Dépouiller une
anguille de bonne grosseur; I'ouvrir; en enlever a-
rete, la téte et un tiers environ de sa longueur du
coté de la queue. Couper en petits dés les filets d’une
sole, ainsi que la queue de I'angnille. Faire sauter
ces chairs de poisson, avee un peu de beurre frais,
des fines herbes, des champignons hachés, sel et poi-
vre. Aprés cuisson y joindre, pour en former une
sorte de pate, un peu de sauce Béchamel maigre;
étendre I'anguille sur une table; la bien ouvrir:
P’aplatir un peu; la couvrir de farce; la rouler sur
elle-méme, I'envelopper dans un linge et la ficeler.

Pendant cette préparation, mettre a bouillir, en les
‘eouvrant d’eau, les débris d’anguille et de sole, avee
beurre, oignon et carotte, coupés en tranches, bou-

uet garni, sel et poivre , passer ensuite ce bouillon
gﬁ poisson ; y joindre un verre de vin blanc sec,
quinze on vingt grammes de colle de poisson, et dans
ce mouillement mettre & cuire 'anguille a trés-petit
feu pendant une heure environ ; retirer alors la cas-
serole du feu et laisser refroidir 'anguille dans sa
cuisson.

Quand elle est presque froide, I’enlever;1'égoutter;
la débarrasser de son enveloppe ; la disposer dans
une terrine de grandeur suffisante; dégraisser la
cuisson et la verser dans la terrine, qu’elle doit rem-
plir, Aprés refroidissement complet on peut servir.

SACCE BECHAMEL MATGRE. — Mettre dans une cas-
serole, avec un morceau de beurre, échalotes, persil
et ciboule hachés menu, et une petite cuillerée de fa-
rine délayée dans de la eréme. Poser la casserole sur
le feu, et sans cesser en tourner le contenu avec une
cuiller de bois. Aprés quelques bouillons, passer la
sauce et 'employer.
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31 MAL

Gigot de mouton rdli a la purée de navets,

Malgré la popularité dont jouissent les haricots
je n’hésite pas a déclarer qu'une purée de na-
vets les remplace a tous les points de vue, aupres
~ d'ungigot de mouton réti. Rienn’est succulent comme
un gigot de mouton cuit en broche et & point, mais
combien ¢’est rare! Tl faut d’abord avoir le gigot d'un
bon mouton, et on n’en trouve guére; puis du savoir
et du soin chez la personne chargéede le rétir,

Etant donné gigot et cuisiniére convenables, on

devra procéder ainsi :

G16oT DE MOUTON ROTI. — DBattre le gigot avec un
rouleau ou le taper sur la table de cuisine ; introduire
le long du manche quelques gousses d’ail; 1’embro-
cher et le laisser devant le feu autant de quarts
d’heure qu’il pése de livres. L’attaquer par un feu
clair; le saler quand il est cuit et le servir vivement,
arrosé du jus de la léchefrite.

PuREE p¥ NAVETS. — Placer sur un feu vif, dans
une casserolle, des navets coupés en dés avec un mor-
ceau de beurre; les remuer fréquemment, et quand
ils commencent a fondre les mouiller avec du bouillon
et ajouter un morceau de sucre. Laisser réduire le
tout a consistance de purée; passer a la passoire ; re-
mettre sur le feu; assaisonner de sel et de poivre et
SeTvir.

Si la purée est trop claire, on peut I'épaissir avee

peu de fécule de pommes de terre.
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{er JUIN.

Raie au beurre noir. — E'mincé de gigot de
mouton,

Un emploi intelligent des restes d’un gigot de mou-
ton de la veille, est sa préparalion en émincé; ¢’est
vite fait, ¢’est appétissant, et qui tienta I’élégance, en
obtient facilement un mets fort présentable, en 1’en-
tourant, quand il est dressé sur un plat, d'un cordon
de crotitons de pain frit. ;

RA11% AU BEURRE NolR. — Laver la raie et la mettre
au feu dans de 'eau froide salée, acidulée d'un peu de
vinaigre et assaisonnée de quelques tranches d’oi-
gnons. Dés que l'eau a jeté deux ou trois bouillons,
la raie est cuite a point. Quant au foie, un séjour de
deux minutes dans 1'eau bouillante suffit a sa cuisson.
La raie étant cuite, la retirer; l'égoutter ; enlever la
peau des deux cotés; la parer; la réchauffer dans sa
cuisson passée au tamis; la dresser sur un plat ct la
masquer de beurre nowr et de persil frit,

BEUuRRE NoIr. — Faire roussir du beurre dans une
poele a frire jusqu'a ce qu’il soit devenu d’une cou-
leur brun foncé; le verser dans une petite casserole
et le laisser refroidir.

Mettre ensuite du vinaigre dans la poéle, une cuil-
lerée a bouche par 50 grammes de beurre. — Quand
il est réduit d’un tiers, le verser dans le beurre re-
froidi.

Pour employer, assaisonner de sel et de poivre, et
faire réchauffer.

EMINCE DE MouTON. — Emincer les restes «d’un
gigotroll; en enlever les peaux et les nerfs; les mettre
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a chauffer dans une sauce poivrade, sans les laisser
bouillir, et les servir entourés de crotutons frits,
Pour la Sauce poivrade, voir au 7 janvier.

2 JUIN.

Limandes entre deux plats, — Canard rdti,

La Limande, qui, comme son compére le Carrelet
et sa commere la Plie, quitte parfois la mer pour re-
monter les fleuves, est assez semblable a la Sole, a
part la téte qu’elle a beaucoup plus pointue ; sa chair
est blanche, mais molle.

On frit généralement les Limandes, sans réfléchir
que, par leur nature, elles absorbent une grande
quantité de friture, ce qui les rend d’une digestion
fort dilficile; il est mieux, soit de les griller, soit de
les préparer au vin blane, comme des soles, soit en-
fin de les cuire entre deux plats.,

LIMANDES ENTRE DEUX PLATS. — Ecailler ; vider ; la-
ver et essuyer avec soin les limandes, puis les fendre
sur le dos pres de larete,

Mettre au fond d'un plat ecreux, un bon morceau
de beurre avec persil, ciboules et champignons ha-
chés ; faire fondTe le beurre; coucher dessus les li-
mandes; les couvrir d'un assaisonnement se.ablable
a celui d'en dessous; les saler et les poivrer; couvrir
le plat et les mettre & cuire & petit feu sur un four-
neau. Quand la cuisson est effectuée, les arroser d’un
filet de vinaigre ou de verjus et les servir dans le plat
ou elles ont cuit.

CANARD ROTI. — Le canard élant plumé ; flambé;
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troussé ; le barder de lard e* le mettre 3 1a broche., Si
¢’estun jeune, I'arroser d'na peu de bouillon trés-ré-
duit, et le servir avec le jus de la léchefrite.

3 JUIN.

Pilau turc. — Epaule de mouton & la casserole.

Une bonne recette de ce Pilau ture, qw’a Parison
essaye parfois, mais rarement avec succeés, n'est point
a dédaigner.

PILAU TURC AU GRAS. — Laver un litre de riz dans
de I'eau tiede, puis le placer sur un feu ardent, dans
un vase hermétiquement fermé, avec trois litres de
bon bouillon. Lorsque 1’ébullition commence a se pro-
duire, délayer un peu de safran avee du bouillon et
le verser dans le vase; mener ensuite a grand feu, en
tenant toujours le vase exactement clos. Le riz eréve,
se durcit et prend la consistance nécessaire.

L'opération, bien conduite, exige au plus eing
quarts d’heure.

Le pilau se sert en pyramide sur un plat.

EPAULE DE MOUTON A LA CASSEROLE. — Désosser
Vépaule; en enlever la peau, les parties trop grasses
et dures; la rouler; la ficeler et lui faire prendre
belle couleur sur un feu vif, dans une casserole, avec
un morceau de beurre. Quand elle est bien revenue,
‘a mouiller avec un peu de bouillon, la saler et la
poivrer. Clore la casserole; la placer sur des cendres
rouges, et laisser la cuisson de 1’épaule s'effectuer
doucement en la retournant de temps a autre. L'é-~
paule étant cuite, la retirer de la casserole; en en-
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lever les ficelles; la dresser sur un plat et la servi
masquée de son jus, dégrgis?é et passé au tamis,

L’épaule de Mouton ainsi préparée, se sert et se
mange en méme temps que le pilau.

e ) =

4 JUIN.

Pot-au-feu. — Pigeons ritis,

Il faut savoir que les pigeonneaux ne se dé=oupent
point dans le sens de leur longueur, mais en travers.
On en fait deux morceaux, le meilleur est celui da
bas, la culotte. On Voffre le premier; quant au coté
des ailes dit le c/iérubin, on en fait la part des con=-
vives les moins importants,

PrcEONs rOTIS. — Les flamber & feu vif; les brider,
et sila saison le permet ne pas omettre de placer
une feuille de vigne entre leur chair et une barde
de lard donton les enveloppera. Les rotir a feu gai
et les servir.

SALADE NANTAISE.— Elle se compose de six ceufs, de
six oignons blancs, de six sardines a 'huile et de fines
herbes hachées.

Faire cuire les oignons sous la cendre; durcir les
ceufs dans de I’eau et débarrasser les sardines de leurs
écailles ef de leurs arétes. Eplucher et couper les
oignons en tranches; les placer au fond d’un sala-
dier; meltre dessus les sardines et les couvrir avee
les ceufs également coupés en tranches. Semer sur le
tout les fines herbes, et servir pour étre assaisonné
& table comme une salade ordinaire,
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o JUIN.

Lapererau sauté auz fines herbes, — Carottes d la
ménagere. — DBeignets de cerises.

Des fruits frais, on fait des beignets, dits bex nets
a la Marie-Louise. Ces beignets exigent une pate a
Arire spéciale, la pdte viennoise, dont P. C. Dessol-
liers, chef des cuisines de Mm® la princesse Mathilde,
formule ainsi la recette :

PATE A FRIRE viENNOISE, — Mettre dans une ter-
rine 250 grammes de farine, quatre jaunes d’ceufs,
soixante-cinq grammes de beurre ramolli a froid, un
peu de sel, quinze grammes de levare de biere,
et détremper le tout avee du lait a la consistance
de pate a brioche un peu ferme (c’est-a-dire élasti-
que). Laisser reposer cette pate pendant deux ou trois
heures; la travailler ensuite un peu, pour rompre le
levain qui s’est formé, et en envelopper les fruits a
frire.

BEIGNETS DE crRrisEs. — Retirer les noyaux des ce-
rises; les enfiler serrées par huit ou dix dans de petites
brochettes en bois, et passer ces brochettes dans de
la pate a frire. Avoir sur le feu deux poéles avec de
la friture bien blanche et bien chaude; plonger dans
'une quatre a cinq brochettes; quand elles commen-
cent a cuire, les terminer dans 'autre poéle et atten-
dre, pour les en sortir, que la pate soit bien séche et
de belle couleur; les égoutter sur un linge; les rouler
dans du sucre en poudre; retirer les brochettes;
dresser les cerises en buisson sur une serviette et
les servir chaudement.

CAROTTES A LA MENAGERE. — Couper les carottes
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en rouelles et les mettre a cuire dans du bouillon
meélé & du vin blanc et assaisonné d’un peu de sel,
gros poivre et bounquet garni; quand elles sont eunites,
lier la sauce avee du beurre manié de farine; laisser
bouillir quelquesinstants et servir.

Pour le Lapereau sauté aux fines herbes, voir au
3 avril.

6 JUIN.

Filet de beeuf sauté aux champignons. — Petits pois
au beurre.

Le filet de beeuf sauté auzr champignons, malgré son
excellence, appartient essentiellement a la Petite cui-
stne. Sa préparation, qui est facile, se fait dans une
poele,

Filet, est le mot consacré, mais il est dans un beeuf
plusieurs parties qui, légérement aplaties et marinées
un jour ou deux dans un peu d’huile ou de beurre
fondu, acquiérent une tendreté suffisante, pour étre
sautees aux champignons.

Bien que le champignon ne soit jamais indifférent
a croquer, son role ici est principalement de donner
son fumet, on peut donc n’en employer que fort peu.

I'ILET SAUTE AUX CHAMPIGNONS. — Couper la viande
par tranches : aplatir ces tranches légérement; les
parer; les passer des deux cotés dans du beurre fondu
ou de I'huile, et les laisser mariner ainsi, jusqu’au
moment de 'a préparation.

Eplucher quelques champignons; les mettre sur le
feu dans de 1'eau acidulée de vinaigre, avec un pe-
tit morceau de beurre ; laisser jeter un bouillon ou

10
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deux; retirer du feu et conserver les champignons
dans leur cuisson.

Un peu debouillon étant nécessaire, si on n’en a pas,
mettre au feu, dansune poéle, les parures des tranches
de viande, avec un peu de beurre; couvrir un in-
stant la poéle pour les faire suer;la découvrir et
laisser la viande rissoler en la remuant ; la mouiller
ensuite avec un peu d’eaun et dés que cette ean bout,
détacher avec la cuiller de bois ce qui peut tenir a la
poéle ; enlever du feu; passer le jus a travers une
passoire fine et le conserver également,

La poéle ayant été bien nettoyée, la remettre sur
le feu avec un morceau de beurre : dés qu’il est
fondu, y ajouter les filets, préalablement saupoudrés
de sel et de poivre; les cuire des deux cotés ; les re-
tirer et les tenir chaudement. Ne pas laisser briiler
le beurre et y ajouter de suite un peu de farine : la
remuer pendant une minute; mouiller avec la cuis-
son des champignons et le jus obtenu des parures
de viande ou du bouillon ; ajouter les champignons ;
assaisonner convenablement de sel et de poivre ; lais-
ser la sauce se lier; dresser les filets sur un plat; les
entourer des champignons ; masquer le tout avec la
sauce passée a travers une passoire, et servir cham-
dement,

7 JUIN.

Pot-au=feu., — Haricols verts & la lyonnaise,

Aprés les asperges ont apparu les petits pois; aue
jourd’hui, voiei les haricots verts.

C'est vraiment manger son bien en herbe que de
feter sérieusement ces haricots, pasplus gros que des
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allumettes, mais on est bien excusable, ils sont d'un
tel délicieux! puis pas le moindre inconvénient.

Comme les petits pois, les haricots verts, dans leur
premiére jeunesse, ne se doivent servir qu'a l'an-
glaise , c¢’est-a-dire cuits & grande eau; égoniiés;
ersés sur unmorceau de bon beurre; et assaisonnés de
sel, poivre et persil haché. _

C’est encore ici le cas de surveiller la cuisson;
autant un petit haricot vert est gentil, si, étant cuit,
il conserve sa raideur, autant triste est sa mine, s'1l
est sans conslistance.

A souper, comme & déjeuner, les petits haricots
verts accommodés a ['huile, passent avec une facilité
charmante.

Quand, avancant en age, ils deviennent raisonna=-
bles et filandreux, on les accommode a la créme, a la
maitre=d’hitel lice, @ la bretonne et aussi @ la [yon-
naise.

HARICOTS VERTS A LA LYONNAISE. — Les haricots
verts étant épluchés ; débarrassés de leur partie filan-
dreuse et blanchis a grande eau légérement salée, sur
un feu vif; les jeter dans de l'eau fraiche, puis les
egoutter a travers une passoire. Couper de oiguon
en anneaux et les passer au beurre ou a I'huile
dans une poéle a frire, des qu’ils ecommencent &
roussir, y joindre les haricots ; les sauter avec les
oignons en les saupoudrant de persil et ciboules ha-
chés, sel et gros poivre; quand ils sont suffisam-
ment frits, les dresser en rocher sur un plat ; mettre
un filet de vinaigre dans la poéle ; le laisser chauffer,

puis le verser sur les haricots et les servir rapide-
ment,
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8 JUIN.

Fricassée de poulets, — Pommes de terre d la Margot,

Il en est des fricassées de poulets, vraiment dignes
de ce nom, comme des amis :

Rien n'est plus commun que le nom,
Rien n’est plus rare que la chose.

Un bon poulet, bien préparé en fricassée, qu’il soit
mangé chaud ou froid, est une félicité dont on doit
remercier le ciel. Je vais tacher de mettre toute mé-
nagere intelligente & méme de la procurer.

FRICASSEE DE POULETS. — Plumer; blanchir; éplu-
cher et vider les poulets; les couper par morceaux
et mettre ces morceaux a dégorger dans de I'eau
tiede. Les passer ensuite a I’eau froide et les égoutter.
Méme préparation pour les foies, aprés en avoir 6té
I"amer ; pour les gésiers, aprés en avoir enlevé I'in-
térieur; pour les pattes, apres les avoir légérement
grillées, en avoir enlevé la peau et coupé les ergots ;
enfin pour les cous, aprés en avoir supprimé la moitié
de la tete. Passer le tout au beurre frais, sans laisser
prendre couleur ; saupoudrer de farine; donner un
tour et mouiller peu a peu avee I'eau, dans laquelle
ont dégorgé les morceaux, et préalablement passée
au tamis. Enfin ajouter un ou deux oignons piqués de
clous de girofle, quelques champignons, si on en a,
bouquet garni, sel et poivre. Laisser cuire la fri-
cassée ; la dégraisser; sila sauce se trouve trop lon-
gue, la verser dans une autre casserole et la faire ré-
duire, puis la reverser sur les morceaux de poulets.
Pesr servir, faire bouillir la fricassée ; la retirer da
feu; la lier avec des jaunes d’eeufs délayés dans du
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lait ou de la créme, et la remettre un instant sur le
feu, sans le faire bouillir, pour achever de la lier,
Aprés s'étre assuré qu’elle est d'un bon gout, la finir
avec un morceau de beurre frais, un jus de citron
ou un filet de vinaigre. Dresser, en commencant par
disposer les pattes au fond du plat, les reins dessus
ainsi que les estomacs, et ranger par dessus,'en les en-
tremélant, les cuisses et les ailes, et saucer le tout.

Pour les Pommes de terre ¢ la Margot, voir au
416 janvier,

9 JUIN,

Soupe aux chouz verts. — Cite de beuf rdlie sauce
béarnaise.

Je avoue sans rougir, j’ai un faible pour la soupe
faite avec ces choux de primeur, auxquels les mar-
chands faconnent une pomme, & l'aide d’un_lien de
paille et qui se vendent en ce moment, mais il me la
faut préparée de la maniére suivante :

SOUPE AUX CHOUX VERTS. — Blanchir les choux,
puis les mettre & cuire dans de 'eau en ¢bullition,
avec un oignon piqué de clous de girofle, sel et poivre.
Quard ils sont & moitié cuits —1ci est le secret —y
méler deux ou trois cuillerées de purée d’oignons, puis
du beurre en abondante quantité et laisser la cuisson
se terminer complétement. Pour servir, enlever l'oi-
gnon piqué ; verser bonillon et choux dans une sou-
iere sur de fines tranches de pain; donuer au pain

e temps de tremper et présenter cette soupe avee
une assiette de gruyére rape.

— Mes sentiments pour la Sauce béarnaise ne sont

10,
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pas les mémes. Je la redoute, cette sauce béarnaise
avec elle on mangerait toujours. La lecture seule de
sa recette, donne faim,

SAUCE BEARNAISE. — Eplucher et peler huit ou dix
belles échalotes et en recueillir l'essence en les
pressant dans un linge. Prendre les jaunes de six
ceufs et un moreeau de glace de viande d'un volume
egal a celui des six jaunes d'eeufs, faire fondre cette
glace. Mettre les six jaunes d'ceufs dans une petite
casserole sur un feu doux; les méler, en les tra-
vaillant avec une euiller de bois, jusqu’a ce qu'ils se
lient; y incorporer alors, mais sans laisser épaissir,
la glace de viande fondue, puisle jus de deux citrons,
I'essence d’échalotes, sel, poivre et enfin quelques
gouttes de bon vinaigre. Le mélange étant bien fini,
retirer du feu et employer.

10 JUIN.

Rognons de mouton en caisse. — Gdteau de carolles.

Les amateurs de rognons de mouton doivent lire
avec une religieuse attention et retenir de leur mieux

les lignes suivantes :

ROGNONS DE MOUTON EN CAISSE. — Méler &
425 grammes de beurre frais, un peu de sel blane,
une pincée de noix muscade en poudre, une cuillerée
4 bouche de fines herhes, composées de persi' pour
moitié, de cerfeuil pour un quart, de cresson alenois,
de vimprenelle et de deux ou trois feuilles d’estra-
gon pour l'autre quart, le jus d’un citron etle jaune
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eru d’un ceuf frais; le tout étant bien trituré, le
mettre au frais.

Cette composition estla vraie Sauce froide a la maitre
d’hotel, que si étrangement on dénature partout.

La sauce faite, fendre en quatre des rognons de
mouton, sans en séparer les morceaux. Les saler et
poivrer trés-légérement, et les mettre sur le gril dans
une caisse en papier fortement beurrée. Dés que des
gouttelettes de sang se montrent a la surface des ro-
gnons, retirer la caisse du feu et placer dans la ca-
vité de chaque rognon gros comme une grosse noi=
sette de la sauce a la maitre d’hdtel, indiquée ci-des=
sus et les servir de suite.

Il faut manger ces rognons dans des assiettes
chaudes, mais pas brulantes, la sauce y tournerait
en huile.

GATEAU DE CAROTTEsS. — Cuire les carottes a I'ean
de sel; les passer au tamis; les dessécher au feu;y
incorporer de la créeme, de la fécule, un peu de flenrs
d’oranger pralinées, du sucre, des jaunes d'ceufs, du
beurre tiede, et enfin les blancs des ceufs: battus en
neige. Le mélange parfaitement fait, le verser dans
un mounle beurré; le mettre a cuire au four ou sous

un our de campagne, puis le renverser sur un plat et
i@ servir saupoudré de sucre,

41 JUIN.

Canapés d’anchots ou de harengs. — Cédtelettes de mou=
ton a la purée de pois.

D’anchois aussi bien que de harengs, se fontde char-
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mants hors-d’ceuvres, pen dispendieux — les recettes
peuvent en étre utilisées.

CANAPE D'ANcHOIS, — Couper large et mince une
tranche de pain et latailler en rond, de maniére a ce
qu'elle puisse couvrir exactementle fond de1’assiette
ou du plat dans lequel on devra servir le canapé d’an-
chots. Etendre au fond de ce plat une couche de par-
mesan rapé ; mettre dessus la tranche de pain frite a
I'huile, sur un feu treés-doux, sur ee pain disposer en
grillage les filets d’une vingtaine d’anchois, ayant des-
salés dans du lait pendant cing ou six heures.

Arroser ces filets d'anchois, avec de 1’huile, et les
couvrir ensuilte de parmesan rapé. Tout cela fait, pla-
cer le plat sous un four de campagne, chargé de feu,
et dés que le fromage a pris belle couleur, servir vive-

ment. -

CANAPES DE HARENGS A LA RUSSE, — Hacher et écra-
ser une pomme aigre; la méler A des laitances de
harengs également écrasées; couvrir cet appareil de
tranches minces de pain, couvertes de beurre; ran-
ger dessus des filetsde harengs, et servir.

COTELETTES DE MOUTON A LA PUREE D’0IGNONS. — Pa=-
rer des cotelettes de mouton ; les saler et poivrer; les
griller au-dessus d’un feu vifet les sérvir en couronne,

sur une purée d’oignous.
Pour la Purée d’oignons, voir au 418 aot.

42 JUIN.
Nouilles au jambon. — Poulet réti.

En France, on appellenouilles, des pates connues en
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Allemagne sous le Nom de nudein, et dont les Alsa-
ciens raffolent tout autaint que de la choucroute. Les
nouilles, qui se prétent aux m{amﬂs préparations que
le macaroni, se fabriquent ainsi :

FABRICATION DES NOUILLES. — Placer sur une table
500 grammes de farine tamisée ; faire un trou dans le
milieu ; y cassersix ceufs; ajouter trente on quarante
grammes de beurre, un peu de sel et pétrir. Quand la
pate est bien lisse, la diviser en six parties égales; les
aplatir toutes avec un rouleau,a ’épaisseur de deux
millimétres au plus; les saupoudrer de farine des
deux cOtés ; les superposer par trois; en former, en les
roulant, deux gros boudins; couper ces boudins en
tranches minces ou larges, suivant quel’on veut avorr
des nouilles en filets ou en rubans; quand le tout
est coupé, prendre les pates en dessous; les enlever,
et agiter les mains en écartant les doigts pour queles
filets ou les rubans se détachent les nns des autres.

Cette opération terminée, d'une main, semer les
nouilles dans une casserole, de la contenanee de cing
litres au moing, ou seront en ébullition trois litres
d’eau salée et poivrée, et remuer de l'autre main,
avec une cuiller de bois, pour que les nouilles ne
s'attachent pas les unes aux autres.

Aprés six a sept minutes de cuisson, enlever les
nouilles; les jeter dans 'eau fraiche, puis les retirer et
les mettre a égoutter sur un tamis ou sur un torchon
en les éparpillant, elles sont des lors bonnes a em-
ployer,

NoviLLES AU JAMBON.—Couper en petits dés, du mai-
gre de jambon ; le passer au beurre & feu trés-doux
dansune casserole de grandeur convenable; le mouiller
avecdu bouillon ; verser les nouilles dans la casserole,
ajouter un morceau de beurre et un peu de fromage
de gruyére ou de parmesan rapé; meler le tout avee

ure cuiller de hois; gotter; assaisonner au besoin et
servir,
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13 JUIN.

Roshif roti garni de pommes de terre cuites & I'eau,

« Vous avez, m’écrit-on, parlé ces temps derniers,
a propos des salades, des qualités et des défauts de
la laitue, sans rien dire de I’huile qui, A de rares excep-
tions prés, est I'assaisonnement indispensable de toute
salade ; votre avis a cet égard, s'it vous plait. »

De grand cceur, et ce ne sera pas long.

N’employer jamais que de I’huile d’olives de pre-
miére qualité ; ¢’est économique, car deux cnillerées
font plus d’effet dans une salade, que quatre cuillerées
d’huile de graines, et ¢’est meilleur... pour qui aime
I'huile d’olives, bien entendu.

Les huiles d’olives, a part les contrées de produc-
tion, ne sontun peuvulgarisées en France, que depuis
l'amélioration des voies de communication, la masse
n'y est pasencore faite. Elle préfére a ’huile d’olives,
vierge de toute approche du feu, Pextrait de la
graine de pavot, rehaussé d’un dixiéme seulement
d’huile d’olives. Aussi, ce narcotique connu sous le
nom d’huile d'eillette, passe-t-il enticrement dans la
consommation, bien que quand on le chauffe, son ori-
gine se dévoile désagréablement et qu’il soit détesta-
ble en Mayonnaise. 11 y a méme insuffisance dans sa
production. U'huile d’arachides (graines provenant
de I'Afrique) quon appelle & son aide, n’a pas les
méeémes inconvénients, elle est bonne & frire et n’a
pas du tout mauvais gotit en Mayonnaise. Elle n’est

as ¢heére, l'huile d’arachides, 80 centimes enyiron
la livre. Elle fige blane, et en hiver certains marchunds
lamélangent au saindoux, comme d’autres mélangent
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anbeurre, de la graisse de veau ; on peuten fairela sa-
lade sans mélange aucuaq.

Reste I'huile de noix, obtenue & froid, elle a pour
d’aucuns certains mérites, mais & chaud !

Aprés ca, chacun son gott. —

Pourle Rosbif, voir au 12 novembre,

14 JUIN.

Gros Crabe a Ueau de sel. — Caneton rétt.

La famille des Crabes compte un assez grand nom-
bre de variétés dont les principales sont : le gros Crabe,
le Crapelu, le Poing-clos, I’Espagnote, le Poupard,
le Cribillon de roche, ete, ete.

Le gros crabe de Bretagne, etle crapelude la Man-
che, sont les seuls que dans leur entier on fasse figu-
rer sur une table. Les autres s'accommodent en ra-
gofitou en purée; des poupards, on faitune bisque dit
normande (voir au 25 janvier) dont les mérites son'
trés~appréciés.

GROS CRABE A L'EAU DE SEL. — Aprés avoir lavé le
crabe, le mettre a cuire dans de I’eau de sel froide,
avec un bouquet de persil et de poireaux; quand il est
“ cuit, 'enlever de dessus le feu et le laisser refroidir
dans sa cuisson. L' ouvrir ¢nsuite, a 1’aide d’une four-
chette ; en détacher les chairs blanches ; enlever avee
une cuiller, la créme de laitance qui est dans sa
coquille; la mélanger avec les chairs épluchées;
agsaisonner ce mélange dc cresson alénois, de gros
poivre, d'un peu d’huile vierge et d’un filet de vi=
naigre ou de verjus; nettoyer la grande coquille ; y
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mettre la farce, et la servir sur un plat, avec les deux
patles concassées du crabe.

Pour le Caneton rdti, voir au 2 juin,

15 JUIN.

Gigot de sept heures. — Oignons fareis.

L'usage des viandes saignanteset méme violettes,
que bien & tort, on croit nous venir des Anglais, a fait
négliger les braises et ces bons gigots de sept heures,
sien faveur cheznos péres. J'engage fort a y revenir,

GIGOT DE SEPT HEURES. —Enlever la peau du gigot; le
désosser; le ficeler etle faire revenir avec du beurre,
dans une casserole sur le feu, jusqu’a ce qu’il ait pris
belle couleur. Le mouiller alors avec un pen d’eau;
ajouter deux ou trois gousses d’ail, quatre ou cing
oignons, deux carottes, sel et poivre; laisser cuire
doucement pendant six ou sept heures a feu trés-dous;
dégraisser la sauce; la lier avec un peu de fécule; y
exprimer le jus d’un citron; en masquer le gigot
dressé sur un plat, et le servir accompagné soit de
chicorée, soit de haricots, soit d'une purée de mar-
rons.

O16NONS FARCIS. — Eplucher de gros oignons; les
blanchir; les rafraichir et les égoutter; les creuser
avec un vide-pommes et remplir cette cavité avec de
la farce & quenelle. Ranger ensuitc les oignons dans
un sautoir beurré ; les saupoudrer d'un peu de sel et
de sucre; les couvrir de bardes delard ; les cuire afeu
vif, et quand ils sont cuits, faire réduire leur jus; les
iresser sur un plat et les masquer de leur jus,
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16 JUIN.

Palais de beeuf d la Sylvie. — Macaront au gratin.

Le Palaisde beeuf d la Sylvie, appartient al’ancienne
~uisine francaise, il n'en est que plus digne d’at=
tention.

PALAIS DE BGEUF A LA SYLVIE. — Blanchir le palais de
beeuf; I'éplucher; le parer; le rafraichir a l'eau;
Pégoutter etle partager en deux. Semer sur chacune
de ses parlies, un émincé de lard et de jambon; les
assaisonner de poivre et de sel; les rouler ensemble
les renfermer dans un linge cousu de maniére a ce
que rien n’en échappe, et les metire a cuire soit dans
le pot-au-feu, soitdans du bouillon a part.

Aprés cing heures d’ébullition, les servir mouillés
d’un peu de jus de leur cuisson et accompagnes soit
d’une sauce piguante, soit d'une sauce aux tomaless
voir au 3 février et au 25 juillet.

Pour le Macaroni au gratin, voir au 27 février.

17 JUIN.

Matelote de carpe. — Longe de veau roti.

C’estun intéressant roti qu'une longe de veau &
laquelle adhére le rognon. Mise en broche enve-
loppée d'un papier beurré, que I’on enléve quelques
instants avant de la retirer du feu pour la laisser se
dorer, et servie trés-chaude, elle est agréable &
manger, surtout la partie du rognon.

A\
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Le lendemain, pour le déjeuner, on peut, des
restes du rognon, enrichir une omelette ou des mufs
brouillés, On peut auss: en faire des roties tout
aussi élégantes que bonnes.

ROTIES DE ROGNON DE VEAU. — Détacher le rognon
du morceau de veau, avec lequel il aura roti;
I'émincer ; y ajouter les jaunes de deux cenfs durs,
de la mie de pain passée a travers une passoire et
séchée, des fines herbes, des champignons blanchis,
sel, poivre, une pincée de quatre épices et un peu de
thym, puis hacher le tout ensemble. Mettre ce hachis
dans une terrine, avee deux ou trois cuillerées du jus
de laleéchefrite, méme quantité de bon vin blane et
trois jaunes d’ceufs crus; meélanger le tout et étendre
ce mélange sur des tartines de mie de pain grillées a
I'avance ; chauffer vivement ces tartines sous un four
de campagne et servir,

MATELOTE DE CARPE. — Couper en trongons une
belle carpe ; mettre dans une casserole un morceau
de beurre et une tranche de jambon; ranger dessus
les troncons de carpe ; les assaisonner avee des fines
herbes bien hachées, une feuille de laurier, des
champignons blanchis et des petits oignons & moitié
cuits dans du beurre; mouiller jusqu’a la hauteur
du poisson avec du bon vin rouge, et poser la
casserole sur um feu trés-vif. Quand le poisson est
au trois (uarts cuit, lier la sauce avec des mor-
ceaux de beurre maniés de farine, et jetés un &
un dans l¢ casserole, tout en la remuant. La sauce
liée, dresser les trongons de carpe sur un plat; les
surmonter des champignons et des oignons; entourer
le plat de crotitons de pain grillés, ou de morceaux
d’omelette ; repandre la sauce dessus et servir chaon-
dement.

{Vest la une recette 3 retenir.
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18 JUIN.

Croustade de riz. — Cerises a la vinaigrette.

La Blanquette de veaw au 11z, indiquée au 26 avril,
constitue une croustade simple, qui déja fait fort bien;
mais on aura mieux en procédant comme il est dit
ci-apres.

CROUSTADE AU Riz. — Nettoyer du riz; le laver;
le blanchir; le mettre & cuire dans une casserole,
mouillée sobrement de bouillon et de dégraissé de
pot-au-feu ; le faire aller doucement en le remuant
souvent et de maniere a ne point le rompre; veiller
a4 ce qu’il soit un peu gras et le saler convenablement.

Quand la cuisson du riz est effectuée, garnirle fond
d’'un plat d’un bouchon de pain ayant la forme que
I'on désire donner a la eroustade; 'entourer d’une
muraille de riz, de I'épaisseur de quatre a cinq centi-
metres ; couvrir le dessus du morceaun de pain d’une
barde de lard trés-mince ; sur ce lard étendre égale-
ment du riz; tracer avec la pointe d'un couteau la
ligne de séparation de ce couvercle d’avec la muraille,
afin de 'enlever facilement aprés cuisson ; placer dans
un four trés-chand ou sous un four de campagne,
violemment chauffé et garni de feu, et faire prendre
a la croustade belle couleur. Au moment de servir,
détacher et oter avec soin le couvercle; enlever le
“pain (ui a servi de moule, le remplacer par un ragotit
quelconque ; remettre le couvercle et servir,

Je déclare n'avoir jamais essayé de ia recette suie
vante, qui m’est venue de je ne sais o,

CERISES A LA VINAIGRETTE. — Enlever aux cerises
gueueset noyaux; mettre les chairs dans un saladier,
avec filets d’anchois, zestes de citron en laniéres,
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petits oignons coupés par tranches, une pointe
d’échalote et méme d’ail, des émincés de lard et de
carottes cuites dans le pot-au-feu, de telle sorte que
les cerises forment les trois quarts du tout. Assai-
sonner de cannelle en poudre, moutarde, sel et poi-
vre, muscade ripée, sucre en poudre, huile etvinaigre.

Disposer avec gott tous les ingrédients daus un
saladier; orner de fleurs et servir,

19 JUIN.

Perches au beurre. — Riti de pore frais.

Comme I'Eperlan, la Perche est en juin dans sa
fleur. Le dévouement de ce bon et excellent poisson
est extréme ; pour mieux paraitre sur nos tables, il
dévore jusqu’a ses enfants! Ne soyons point ingrats
et mangeons-le comme 11 méritede I'étre.

Il faut choisir les perches, grasses et d’une cer-
taine grosseur; celles de riviére, qui se distinguent
des perches vivant dans des eaux stagnantes, par une
couleur beancoup plus claire, sont tres-préférables.

La chair de la perche est un peu ferme, mais elle
est de facile digestion. , !

On mange la perche en matelote; frite; grillée; etc.,
et au beurre. La préférant ainsi, j’en donne la re-
cette.

PERCHES AU BEURRE. — Vider les perches; en
enlever les ouies et ficeler les tétes; les essuyer avec
un linge blanc; les mettre au feu dans une casse-
ro'e avec des tranches d’oignons et de carottes, une
feuille de .aurier, une *poignée de sel, et mouiller
avec de 1’cau, de maniére a ce qu’elles baignent. La
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euisson effectuée, verser a travers une passoire fine
une partie du mouillement dansune autre casserole ;
enlever aux perches écailles, peau et nageoires ; les
mettre dans le mouillement tiré au clair et les
tenir chaudement. Pour les servir, les égoutter; les
dresser sur un plat etles masquer simplement d'une
gauce au beurre , ou d’une sauce hollandaise.

Pour la Sauce hollandaise, voir anu 20 janvier, et
pour le Rdtide pore frais, au 26 mars.

20 JUIN.

Poulets aux pois.— Friture mélée d Uitalienne.

La belle volaille est encore chére, a cette époque de
Pannée ; mais certains petits poulets sont déja abor-
dables.

A les mettre en broche, on ne peut songer ; mais
on en tire bon parti, en les accommodant avec des
petits pois,

Pourers Aux pois. — Couper en gros dés, 250
grammes de lard de poitrine, débarrassé de la
couenne ; les passer quelques instants dans de leaw
tiéde et les égoutter. Faire unroux, avec 125 grammes
. de beurre et la farine nécessaire; y passer le lard, et

quand il est d'un beau blond, y joindre deux petits
poulets dépecés comme pour les fricasser ; mouiller
avec une cuillerée a pot de bouillon et assaisonner
d'un bouquet garni.

Quand Pébullition s’est produite, ajouter un litre
de vpetits pois et pousser a grand feu, sans couvrir
la casserole. Dés que les petits pois sont cuits, dresser
sur un plat les membres des poulets; dégraisser la
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sauce; la faire réduire si elle est trop longue;la
gouter pour s'assurer qu’elle est d’'un bon goit, en
masquer les membres des poulets et servir.

FRITURE MELEE A L'ITALIENNE. — Cuire séparément
cervelles, ris de wveau, pieds d’agneaux, choux-
fleurs, fonds d’artichauts, courges, aubergines,
salsifis, etc., ete., suivant la saison ; laisser refroidir;
diviser en morceaux d’égale grosseur ; passer dans
de la pate a frire; frire de belle couleur et servir
surmonté de persil frit.

21 JUIN.

Noix de beeuf braisée. — Choux-fleurs a ['huile.

Carottes nouvelles et oignons blancs nouveaux, ces
gentils compagnons de la noir de beuf braisée, sont
dans leur splendeur. Le moment est donc bien choisi
pour donner la recette de cetle excellente préparation
qui, comme le pot-au-feu,ale don de plaire d tous.

NOIX DE BEUF BRAISEE.— Piquer une noix de beeuf,
de gros lardons assaisonnés de sel, poivre et persil
haché menu ; la mettre dans une casserole avec un
beaun bouquet garni, une gousse d’ail, cloud de girofle,
un peu de sel, une cuillerée a pot de bouillon, une
demi-bouteille de vin blanc et une garniture de
petites carottes. Lorsque la noix de beeut est a moitié
cuite, ajouter huit ou dix oignonsblancs; couvrir la
casserole et laisser la cuisson se continuer avee feu
dessus et dessous. Quand elle est compléte, prendre
une partie dujus et le réduire a grand feu a I'état de
glace.
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Dresser la noix de beeuf sur un plat, arranger au-

tour carottes et oignons: dorer le tout avee le jus
réduit, ce qui donnera au mets une haute mine;
passer ensuite le restant du jus de cuisson, le verser
dans -la casserole ou a eu liew la réduction; en
détacher sur le feu tout ce qui peut y rester ; verser
cette sauce dans le plat, sans déglacer ni viande ni
légumes, et servir.

Pour les chouz-fleurs @ Uhuile, voir au b janvier.

22 JUIN.

Concombres farcis. — Epaule de mouton dla chasseur.

Le concombre cru, dont, en Angleterre et en
Allemagne, 1'usage est si répandu, se fait également
en France une belle place au soleil. Ce frais stimulant
aen effet des charmes réels.

On peut reprocher aux concombres d’étre indi-
gestes, mais, coupés 4 fines tranches et saupoudrés
de sel, ils ne tardent pas a rendre une eau visqueuse
qui entraine avec elle tous leurs mauvais principes,
etsi, aprés les avoir pressés, pour en extraire parfai-
‘tement cette eau, on a le soin de les saler fortement

avant de les assaisonner, ils passent avec une facilité
extreme,

CONCOMBRES EN SALADE. — Eplucher desconcombres
encore verts; en gouter le bout et rejeter ceux qui
sont amers:; émincer les autres en rond dans leur
entier et le plus finement possible ; les mettre dans un
saladier avec sel, poivre, vinaigre, un oignon coupe
en rouelles, et les laisser macérer ainsi pendant deux
4 irois heures. Apres ce temps, enlever l'oignon,
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presser les concombres dans un torchon pour en
exiraire toute 'eau; y ajouter du cerfeuil ; les assai-

sonner 4 son gotit, et les servir en méme temps que
le beeuf, ete.

CONCOMBRES FARCIS. — Peler des concombres murs;
en couper les pomtes du coté de la queue; les vider
en otant tous les pepins, etles metire a tremper dans
de I’eau fraiche, acidulée de vinaigre; lesjeter ensuite
dans de I'eau bouillante ; les y laisser deux ou trois
minutes; les rafraichir a l'eau; les égoutter; les
remplir d’une farce de viande cuite; les poser cote a
cote dansune casserole foncée de bardes de lard ; les
assaisonner de sel, poivre, bouquet garni, et les
moutiller de bouillon et d’un verre de vin blanec.
Couvrir la casserole d’'un rond de papier beurré ; faire
partir; puis retirer la casserole sur de la cendre
chaude et laisser mijoter jusqu’a cuisson compléte.
Retirer alors le jus, le faire réduire ;le dégraisser et
Iassaisonner au besoin. Sortir avec soin les con=
combres de la casserole; les dresser sur un plat; les
masquer avec la sauce réduite et les servir.

Pour 'E'paule de mouton a la chasseur, voir au
2& février,

23 JUIN.
Pot-au-feu, — OL'ufs a la tripe.

{es jours derniers, j’ai gotité du veau, ayant1’appa=
rence et le gott du thon. Comme il m’a paru bon,
j’en ai recherché et trouvé la recette; je ladonne, car
il n’y arien de trés-dispendieux dans cette prépara-
tion, yui peut étre utilisée dans les ménages, sur-
tout a la campagne,
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NOIX DE VEAU EN THON MARINE. — Prendre une noix
de veau bien blanche et de boone qualité. Aprés
Vavoir laissé mortifier le temps nécessaire suivant
la saison, en Oter la peau, la graisse et les nerfs;
puis la couper en quatre ; frotter de sel fin chacun
des morceaux sur toutes ses faces et les mettre
ensuite dans une terrine avec de l'oignon en ron-
delles, du persil en branche, thym, laurier, gousse
d’ail, quelques baies de geniévre, du poivre noir con-
cassé, trois anchois lavés el écrasés, puis couvrir la
terrine avec un linge blane. Aprés qualre jours, re-
tourner les morceaux de veau, et quatire autres jours
aprés, les retirer et les laisser égoutter. Verser alors
dans une casserole a travers une passoire fine, le tiers
du jus resté dans la terrine et les ingrédients d’assake
sonnement; y aj suter une bouteille de bon vin blane
et les morceaux e veau ; poser cette casserole sur un
fen doux et laisser mijoter jusqu’a cuisson parfaite.
Remettre ensuite viande et cuisson dans la terrine
préalablement bien nettoyée, et laisser refroidir le
tout. Le lendemain, retirer les moreeaux de veau et
les égoutter bien soigneusement. Enfin, les placer
dans un pot ou dans unbocal, verser dessus de bonne
huile d’olive, de manicére a les couvrir; et clore le
vase avec du parchemin,

Pourles O ufs a la tripe, voir au 3 mars,

24 JUIN.

Sole au gratin.— Poulet riti a la peau de goret,

Le 8 janvier, j'ai présenté la Sole sur le plat, la
1.
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13 mai je I'ai mise sur le gril, aujourd’hui, il faut
la gratiner, elle n’en sera pas moins bonne. ‘

SOLE AU GRrATIN. — Nettoyer une belle sole; la
fendre par le dos et en retirer I'aréte. Mettre ensuite
un morceau de beurre frais, dans une casserole, avee
foree fines herbes et champignons hachés ensemble ;
assaisonnerde sel, poivre, muscade rapée et d’un filet
de vinaigre; passer un instant le tout sur un feu
doux et introduire dans le corps de la sole la moi-
tié de cette farce.

Enduire un plat a gratin de beurre mélangé a un
anchois écrasé; coucher la sole dans ce plat, et, a
- Taide de lalame d’un couteau, étendre surle dessus, le
restant de la farce; la saupoudrer de mie de pain; la
mouiller d’un demi verre de vin blane et d’autant de
bouillon; verser sur la mie de pain du beurre fondu,
afin qu'elle prenne belle couleur ; mettre a cuire, soit
au four, soit sous un four de campagne, soit enfin
sur un fourneau avee trés-peu de feu en dessous et
un couvercle chargé de charbon en dessus et servir
aprés quinze ou vingt minutes de cuisson.

POULET A LA PEAU DE GORET. — Plumer; flamber;
vider; trousser un poulet et le metire en broche.
Vers lafin de la cuisson, placer & l'extrémité d'une
brochette, un morceau de lard, enveloppé de papier,
mettre le feu au papier et faire tomber sur le poulet,
pendant qu’il tourne, les gouttes de lard fondu qui
se produisent. — Elles déterminent sur la peau du
poulet des boursouflures semblables a celles qui
éclosent sur la peau d’un cochon de lait (goret) pen-
dant gu’il rotit.




LA PETITE CUISINE, 191

25 JUIN,

Céte de baeuf rotie garnie d’une purée de pommes de
terre @ Panglaise. — Créme fouettée aux fraises.

Certaine créme fouettée aux fraises, dont jai pri
large part, m’a laissé de bien doux souvenirs. [lle est
simple a préparer, cette créme fouettée aux fraises, &
Ja condition toutefois, d’avoir a sa disposition de la
bonne eréme double et des fraises. Les fraises repa-
raissent, la bonne créme n’est pas introuvable. Je
vais certainement faire des heureux en en donnant la

recette,

CREMEFOUETTEE AUX FRAISES. — Verser dansune ter-
rine un litre de créme double, et fouetter cette eréme
4 laide d’un balai d’osier. A mesure qu'il se produit
de la mousse, I'enlever avec une écumoireet la poser
sur un tamis, Quand tout est fouetté, passer a tra=
vers une serviette en les pressant bien, une livre de
fraises soigneusement épluchées; joindre au jus
obtenu un volume égal de sucre en poudre, et au
moment de servir méler ee jus sucré a la mousse,
refouetter le tout ensemble et verser sur un plat.

J'ai indiqué au 8 février, la composition des gau-
fres dites d’office, voici celles des gaufres allemandes
et des gaufres de Carlsbad.

GAUFRES ALLEMANDES, — Meéler 250 grammes de
sucre 4 quatre ceufs entiers; incorporer 250 grammes
de farine et délayer le tout avee 75 grammes de
beurre fondu et le quart d’un verre d’eau; saler lé-
gerement; parfumer a sa convenance et employer.

GaurRes pE Canrspap. — Délayer un verre de
farine avee un verre de lait écrémé et un ceuf entier ;
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yméler trois cuillerées a bouche de sucre, un grain de
3el, un peu de beurre fondu et employer. '

Pour {a Purée de pommes de terre a Uanglaise, voir
au 3 mai.

26 JUIN.

Moaquereau aux poireaux. = Cochon de lait réti.

,Le cochon de lait doit étre ehoisi court, gras,
n'ayant pris pour nourriture que le lait de sa mére.

CocHON DE LAIT ROTI. — Pour saigner le cochon de
lait, il faut avoir un couteau fort étroit de lame et
tres-pointu. Prendre le corps du cochon entre les
genoux, lui serrer le grouin de la main gauche et
enfoncer le couteau au bas de la gorgeen le dirigeant
droit, de maniére & atteindre le cceur, pour qu'il se
dcébarrasse de tout son sang. Cela fait, casser les dé-
fenses; tremper la téte dans de ’ean un peuplus que
tiede, maintenue sur le feu ; si le poil des oreilles
commence & s'enlever, retirer 'eau du feu et y plon-
gez en entier ’animal; I'en retirer; le poser sur une
table et lefrotter en le retrempant plusieurs fois dans
I'ean, jusqu’a ce qu'il ne reste plus de poils sur son
corps. Enlever alors les sabots; le vider en évitant de
pratiquer une ouverture trop grande, et ne laisser
dans le corps que les rognons; ciséler le chignon ;
faire quatre ineisions sur la croupe pour retrousser la
queue entre la peau ‘et les chairs; assujettir les
pieds de derriére a 1'aide d'une brochette, comme
ceux d’un lapin au gite; trousser les pieds de devant,
ctles maintenirainsi, avec une autre brochette passée
& (ravers la poilrine ; enlin, introduire une troisieme
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brochette prés des rognons, pour empecher qu'en

cuisant le dos ne se bombe.
Toutes ces opérations terminées, mettre le cochon

de lait a dégorger dans de l'eau fraiche ; I'égoutler
et, aprés quelques instants, 'embrocher. Quand it
anra fait ¢ing ou six tours, le.froiter d’huile d’olive
avecun pinceau de plumes, pour rendre sa peau plug
croquante, et répéter plusieurs fois cette operation.
La cuisson effectuée, le retirer de broche; lui faire
de suite une incision autour du cou, ce qui maintient
la peau croquante, et servir.

Pourle Maquereau aur poireaut, voir au 30 avril,

27 JUIN.

Raie dla noisette. — Giteau de beeuf.

La, ot les enfants sont nombreux, les mets froids,
de division facile, offrent une grande ressource; ils
augmentent de mérite si leur prix de revient est mo-
deste, et quand ils joignent & tout cela une exécu-
tion simple et prompte, ils sont ilmppréciuﬁles. Le
ghteau de boeuf réunit tous ces meérites.,

GATEAU DE BEUF. — Prendre de la tranche de
beeuf bien tendre, un morceau de jambon et de la
tétine de veau, le heeuf entrant pour les trois quarts;
hacher le tout aussi menn (ue possible; couper en
dés un morcean de bon lard et en mélanger au ha-
chis en Passaisonnant de sel, poivre et épices, persil,
ciboules, champignons, pointe d’ail finement hachés;
feuille de iaurier; branche de thym, et un petit
verre d’eau-de-vie. Foncer une terrine a paté de
bardes de lard ; poser eur la ferrine son couvercle
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garnir les joints de pAte faite de farine et de vinai-
grs; envoyer au four et I’y laisser passer la nuit,

Le gdteau de beeuf me doit étre servi qu’aprésson
complet refroidissement.

Pour la Raie a la noisette, voir an 12 mars.

28 JUIN.

Cételettes de porc frais a la poéle, — Pommes de
terre a la Margot.

Quelques carottes, un peu moins de navets, bran-
ches ou demi-pied de eéleri, un oignon, deux poi-|
reaux, deux cceurs de laitues, une poignée d’oseille,
du cerfeuil, et pour qui lesaime le quart d'un choux,'
sont les éléments du potage a la julienne, si généra-;
lement aimé.

POTAGE A LA JULIENNE. — Eplucher oseille; la ha='
cher grossierement; la jeter dans de 1’ean bouillante
salée; 'y laisser deux minutes; la retirer et la mettre
a rafraichir dans de ’eau froide et I'égoutter.

Passer au beurre poireaux et oignons coupés en
filets, sans leur laisser prendre couleur ; additionner:
ensuite carottes, navets et céleri également émineés;
assaisonner de poivre et de sel et d'un petit morceau
de sucre; mouiller avec du bouillon ; faire partir et
au premier bouillon retirer la casserole sur l'angle
du fourneau ; écumer; incorporer du chou préala-
blement hianchi; plus tard, des cceurs de laitues en
lames. Aprés cuisson verser le potage sur des crou-
tons; semer a sa surface du cerfeuil ciselé et servir.

COTELETTES DE PORC FRAIS A LA POELE. — Mettre sur
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lefeu un morceau de beurre dans une poéle; dés qu'il
pst fondu, y tremper les cotelettes légérement aplaties
et parées; les passer immédiatement dans de la
mie de pain, avee sel, poivreet fines herbes hachées ;
les remettre dans la poéle et les cuire a feu doux.
Quand elles sont cuites, les retirer etles tenir chaude-
ment ; mettre un peun de farine dans la poéle restée
sur le feu; dés qu'elle est un peu cuite, la mouiller
avec du vin blane; laisser réduire; assaisonner de sel
et de poivre; verser cette sauce sur les cotelettes; se-
mer sur le tout des cornichons hachés, et servir.

Pour les Pommes de terre & la Maryot, voir au
46 janvier.

g aliyisjaiainin il e —

29 JUIN.

Pot-au-feu. — Pigeons aux petits pois.

Les Pigesns aux petits pois, comme la Fricassée de
poulets, la Langue de beeuf & la sauce piquante, ete.,
est un des mets classiques de la cuisine francaise.
J’ai omis jusqu'ici d’en donner la recette, je vais
tacher que mes lecteurs n’aient rien perdu a lat-
tendre: '

PIGEONS AUX PETITS POIS. —Plumer ; éplucher ; vider
les pigeons et leur remettre le foie dans le corps; en
retourner les pattes en dedans ; ne point couper leurs
ailerons; les blanchir et les essuyer avec soin. Les
mettre an feu dans une casserole avec un morceaun de
beurre; les tourner et retourner et, quandils ont pris
jolie couleur, les retirer de la casserole.

Passer dans le méme beurre du petit lard coupé
en dés, préalablement mis a dessaler pendant une
demi-heure, et, quand il a pris couleur, le retirer
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également; ajouter alors au beurre une forte cuillerée
de farine; faire un roux blond, et dés qu’il esta point,
remettre dans la casserole lard et pigeons; les re-
tourner dans le roux, et mouiller peu a peu avec du
bouillon, en tournant a I'aide d"une cuiller de bois,
jusqu’a I’ébullition et & bonne consistance de sauce.
Assaisonner de persil, ciboules, quart de feuille de
laurier et pointe d’ail hachés menu et d’une pincée de
poivre ; retirer la casserole sur le coin du fourneau et
laisser les pigeons mijoter. .

Apres un quart d’heure, ajouter des pois fins, en
suffisante quantité ; couvrir la casserole et laisser cuire
en remuant souvent les pois. Quand ils sont cuits, si
la sauce est devenue trop longue, la verser dans une
petile casserole; la faire réduire a grand feu et des
quelle est & point, la reverser dans le ragout; le
gouter pour le saler au besoin; le dégraisser et le
servir,

30 JUIN,

Rognon de bauf @ Uoignon. — Fondue au [romage.

51 le rognon d’an bon heent est un manger présen-
table, celui d’'un mauvais beeuf est toujours exécra-
ble; les recettes suivantes ne sont applicables qu’a de
bons rognons.

ROGNON DE BEUF A L’0IGNON. — Emincer de l’oi-
gnon ; le metire au feu dans une poéle avee un mor-
ceau de beurre ; quand il est blond, y incorporer le
rognon de boeuf coupé fort mince; assaisonner de
poivre et de sel, et laisser mijoter. Dés que le ro-
gnon est cuit, ce qui se reconnait au sang qui s'en




LA PETITE CUISINE. 197

échappe, ajouter un filet de vinaigre, méler et
servir, ;

ROGNON DE BOEUF A LA PAYSANNE. — Emincer un
rognon de beceuf; en rejeter les nerfs; mettre cet
éminceé dans un plat creux, en y mélangeant un peu
de lard de poitrine coupé en petits morceaux; assai-
sonner de sel, poivre et épices; couvrir le plat; le
poser sur de la cendre chaude et I'y maintenir deux
heures.

Cette préparation se sert dans le plat ou elle a cuit,
sans autre facon.

PoTAGE PRINTANIER. — Tous les légumes tendres,
tels que choux-fleurs, pointes d’'asperges, petits
oignons blanes, petits haricots verts, petits pois, pe-
lits radis roses, ete., ete., figurent de droit dans la
composition du potage printanier, qul se prépare
gcomme le potage julienne, majsne se verse point sur
des croatons, Des légumes et du trés-bon bouillom
en font seuls les frais.

Pour la Fondueau fromage, voir au 43 févries.
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fer JUILLET,
Brochet a Uhwile. — Cételettes de veau en papillottes

Les Cdtelettes de veau en papillotes, cette friandise
des petits ménages, ne s’y préparent pas toujoursbien.
Les recettes qu’en donnent les divers livres de cuisine
sont généralement trop compliquées. J’ai formulé
la suivante, aussi simplement que possible, et je sou-
haite qu'a son aide, mes lectrices réussissent compléte-
ment les Cdteleltes de veau en papillotes.

COTELETTES DE VEAU EN PAPILLOTES. — Enlever aux
cotelettes 'os de I'échine ; les aplatir; les saupoudrer
de poivre et de sel; les euire au beurre, dans une cas-
serole, bien également des deux cOtés; les retirer de
la casserole et les déposer sur une assiette. Ajouter au
jus de cuisson resté dans la casserole, un peu de fa-
rine ; mouiller sobrement de bouillon ou d’eau ; faire
réduire d'un tiers; retirer dua feu; passer celte sauce,
qui doit eétre épaisse, et y méler des fines herbes ha-
chées.

Prendre alors des feuilles de papier blanc bien collé
et pliées en deux; les découper largi ment sans tou-
cher au dos, de la forme des cotelel'es ; les huiler;
placer dans chacune d’elles, d’abord me fine barde
de lard ; sur ce iard étendre une cuillerée de sauce;
sur cette sauce poser une cotelette; sur la cotelette
remettre une cuillerée de sauce et sur ¢ tte sauce une
aulre barde de lard; fermer le papier-en en ployant
obliquementlesbordsensemble, puisun quart-d’heure
avant de les servir, mettre les papillottes sur le gril,
au-dessus d’un feu doux; les y laisser sept ou huit mi-
nutes de chaque coté et les servir.

Pour le Brochet a I’huile, voir au 1¢ mai.

- = - = -
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2 JUILLET.

Pot-au-feu. — Purée de potiron au sucre,

Décidément 'expression « écrire comme une cuisi-
niére,» employée pour stigmatiser une écriture incor-
recte, est complétement tausse. Ces temps derniers,
j’ai recu une lettre signée « une cuisinieére du fau-
bourg Saint-Germain », écrite comme éerit une du-
chesse. Aujourd’hui, ¢’est encore « une cuisiniere, »
mais sans indication de quartier, qui veut bien m’a-
dresser deux recettes, surbeau papier, d’une éeriture
encore plus belle. Quant au style, on peut Pappré-
eier.Je copie textuellement:

«.... D’abord je voudrais vous parler d’un légume
assez peu connu ou dédaigné, et dont le gott pour-
tant rappelle celui de artichaut : J’ai nommé le to-
pinambour. Non-seulement ce légume est tres-délicat
en salade, mais encore, accommodé au lard, il est
trés-succulent.

«ToriNaAMBOURS AU LARD.—Peler les topinambours ;
les couper en rouelles minces ; couper du lard en dés
et le faire revenir dans du beurre; y meéler ensuite
les topinambours; mouiller avec trés-peu d’eau; as-
saisonner de poivre et de sel; laisser cuire a petit feu;
remuer jusqu'a ce que les topinambours soient par-
faitement écrasés et servir. »

Maintenant, parlons du potiron ou giraumon. Géné-
ralement, or: n’emploie le potiron qu’en potage, quoi-
que accommodé comme plat, 1l donpe un entremets
sucré, trés-délicat. »

s

« PORLE DE POTIRON AU sUGRE.—Kplucher le potiron
et le couper en gros dés; le mettre a cuire avec tres-
peu d’eau, un demi-verre au plus; remuer ct écraser
jusqu’a ce qu'il soit réduit en pate, un peu ferme ot
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laisser évaporer I'ean, tant qu’il en restera dans le
potiron. Faire fondrede beurre .ans unecasserole; y
verser la purée de potiron, salermédiocrement et su-
crer beaucoup; laisser mijoter quelque temps, et pour
servir, verser dans un plat; saupoudrer de sucre en
poudre et passer dessus, une pelle rougie.

Pour cette préparation, on doit préferer les givau-
1ons, aux énormes potirons, car ils contienuent bien
moins d'eau. Le potiron diminuant beaucoup en cui-
sant, il en faut une assez grande quantité pour en
faire un plat présentable. » '

3 JUILLET.

Bouf a la mode. — Feves de marais a la créme.

Dieu me pardonne, j’avais oublié les feves, Il est
cependant grand temps d’en parler. :

Les féves s‘accommodent a la creme, ou en macé-
doine. Yoyons ces deux préparations :

Fives A 1A CREME. — Faire blanchir les féves ; les
jeter ensuite dans de I'eau fraiche ; les égoutler ; les
passer au beurre & demi roux; les assaisonner de sel,
poivre, persil haché menu et bouquet de sarriette,
qui est de rigueur; ajouter un peu de farine et de
beurre maniés emsemble, et mouiller avec du bouilion;
au dernier moment, lier a 'aide de créme bien {frai-
che; laissex chaufler sans ébullition et servir.

FEVES EN MAGEDOINE. — Blanchir les féves; blanchir
également des fonds d’artichauts; bacher champi-
geénons, échalotes et persil ; passer ce hachis anbeurre;
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y méler un peu de farine ; moniller avee moitié bouil-
lon et moitié vin blanc: incorporer les féves et les
fonds d’artichauts coupés en dés; assaisonner e sel
et de poivre : tenir la sauce courte et en enlever le
bouquet avant de servir.

pour le Beuf a la mode, voir au 20 février.

& JUILLET.

Melon. — Carbonrade de mouton au riz. — Macédoine
de légumes.

Pour les gens a petite bourse, les melons sont tou-
jours chers; grande estdonc leur tristesse, si ayant
donné 2 ou 3 francs pour un melon, il se trouve etre
mauvais.

11 est des signes auxquels on reconnait les bons me-
lons. Je vais les indiquer, tout en déclarant que, par-
fois, les plus fins 8’y trompent.

La queue d’'un melon fraichement coupée indique
qu'il a miuri attaché a la plante et non sur la paille.

S'il a du poids, il y a lieu de croire qu’il n'est pas
spongieux.

Si de ’écorce s’exhale une bonne odeur, on peut
" espéreryue sa chair aura de 'arome.

Enfin, si 4 Iantipode de la_queue il fléchit légére-
ment sous la pression du doigt, il est sulfisamment
mir.

Il en est qui mordent & la gqueue du melon pour
s'assurer de la qualité; plus la queue est amere, di-
sent-ils, meillear est le melon.

Cela peut étre, mais en essaye qui voudra

MACEDQINE DE LEGUNES — Tourner des carottes et
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des navels, moins de navets que de carottes; les blan-
chir; les égoutter; les achever de cuire dans de ’ean
salée et les égoutter de uwouveau. Cuire également
al'eaudesel, les différents légumes qu’offrela saison,
et les égontter. Faire un roux biane, dans une casse-
role; le mouiller avec dubouillon ; I’assaisonner d’ux
peu de sel et aussi d’un peu de suere ; laisser cuire pen-
dant quelques minutes; lier avec des jaunes d’ccufs
et de la créme ; méler sans les écraser, tous les légu-
mes & cette sauce et les servir,

Pour la Carbonnade de mouton au riz, voir au 43 fé-
vrier.

5 JUILLET.

Anguilles aux 7z et au oignons glacés. — Pigeons
rots.

Apres la fauchaison des prés, les anguilles ne sont
point rares. Voici une agréable maniére de les accom-
moder.

ANGUILLES AUX OIGNONS GLACES. — Faire cuire du
riz et glacer des petits oignons au beurre. Dépouiller
et vider les anguilles; les ouvrir sur toute leur lon-
gueur; en enlever les arétes et les cuire a petit feu,
dans du vin blanc, assaisonné d’oignons oupés en
rondelles, laurier, persil, ail, peu de sel et poivre.
Apres cuisson, les étendre sur une table; les ouvrir
et les metire @ presse jusqu’a complet refroidisse-
ment.

Pendant ce temps, passer la cuisscn; faire un roux
et le mouille. avec; laisser réduire jusqu’a ce que la
gauce prenne une certaine consistance ; y ajouter alors
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une pincée de poivre d: Cayenne, et un morceau de
beurre frais, méléd un anchois bien écrasé ; couper
ensuite les anguilles, par morceaux uniformes; les
ranger dansune casserole ; les souvrir de la sauce, et
apres les avoir fait réchauffer, verser le riz dans un
plat; dresser dessus en couronne les morceaux d’an-
guille; garnir le milien avec des petits oignons gla-
gés et masquer le tout avecla sauce bien chaude,

Pour les Pigeons rdtis, voir au £ janvier.

6 JUILLET.

Beeuf bowilli garni a la flamande. — Salade.

De ma vie de gourmand, je n’ai vu des convives
rester froids a Papparition sur la table, d’'un morceaun
de Beeuf garni a la flamande.

BOEUF BOUILLI A LA FLAMANDE. — Désosser; ficeler
et mettre a cuire en Pot-au-feu, un morceaun de
culotte de beeuf, un peu gras et un quart plus fort
que le pot ne le comporte. Aprés quatre heures
d'ébullition constante et & feu modéré, retirer du .ot
viande, bouillon et légumes, et mettre au fond une
fine tranche de jambon; la faire suer un instant,
placer dessus la piéce de beeuf; V’assaisonner d’une
cuillerée a pot de bouillon bien dégraissé, d'une bou-
teille de vin blane, de sel, poivre et épices; couvrir
le pot; le poser sur un feu doux et laisser la cuisson
se continuer Aurant une heure au moins,

Pendant vette opération, eouper des choux par
quartiers; les bianchir & l’eau boui.lante, puis les
jeter dans de ’eaufraiche, et les y laisser une den:i-
heure; les égoutter et les presser pour en eatraire ean,

L T O
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Etalerchaque quartierde choux, ainsi préparé, sur une
table ; I'assaisonuer de sel et de poivre et le ficeler;
Disposer tous ces morceaux dans une casserole, en
les mouillant du dégraissage du pot-au-feu, aug-
menté au besoin d'un peu de bouillon; y ajouter
un beau morceau de lard, un saucisson et des sau-
cisses; assaisonner le tout d’un fort bouquet garni
et de poivre; couvrir la casserole d’une feuille de pa-
pier beurré et de son couvercle, et la placer sur un
feu lent, jusqu’a cuisson parfaite des choux.

Faire également cuire a part, dans du bouillon,
des carottes et des navets.

Quelque temps avant de servir, faireun roux ; le
mouiller avec le jus de cuisson du beeuf, celui des
choux et des autres légumes; laisser réduire a bonne
consistance ; gouter et assaisonner au besoin.

Enfin, dresser le bceuf au centre d’un plat; ’en-
tourer des choux, couronnés du lard, du saucisson et
des saucisses ; disposer en cordon les autres légumes;
masquer le tout avec la moitié de la sauce, et servir
ce plat de résistance en l’accompagnant d’'une sau-
ciére, contenant le restant de la sauce.

— S

7 JUILLET.

Haricot de mouton, — Surmulet sauce ravigote.

Le Surmulet ou barbeau de mer, classé aujourd’hui
dans la marée de deuxiéme classe, est un des pois-
sons dont on fit le plus de cas dans “antiquité. Son
prix étai. tellement élevé, que, d’apres Martial, un
certain Colodiore, en échangea un contre un esclave.

Le surmulet est d’une grandeur médiocre et ordi-
nairement du poids d’'un kilog.; il est allongé et cou-
vert de grandes écailles tendres. Trop gras, il est
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indigeste, il faut donc toujoars choisir les plus char=
nus et les moins gras. La chair en est ferme et
exempte de viscosité, qualité rare chez les poissons.
Le Surmulet sst agréable su gout, se digere bien et
se conserve frais assez longtemps.

On fait avee ses ceufs, comme avec ceux de V'Es-
turgeou, une sorte de caviar pour exciter appétit.

SURMULET SAUCE RAVIGOTE. — La préparalion du
surmuleta la sauce ravigote lui est des plus avanta-
geuses, On le cuit a T'eau de sel et on le sert sur la
sauce.

QAUCE RAVIGOTE. — Faire un roux; le mouiller
avee du vin blane et du bouillon ; laisser réduire.
Ajouter pimprenelle, estragon, cerfeuil et civette
blanchis ensemble et hachés menu; un jus de citron,
du sel et du gros poivre, et lier la sauce sur le feu
sans qu’elle bouille.

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 février.

— e —

8 JUILLET.

Veau sauté & la Marengo. — Macaront au gratin.

Le_ Veau sauté ¢ la Marengo, est un des mets les
plus nouveaux de la cuisine francaise. Les chauvins,
a petite bourse, ne pouvant, vu le haut prix de la
wolaille. faire fote de la eélébre fricassée, prépareée sur
e champ de bataille de Marengo, ont substitué au
poulet, 'humble tendron de veau. L’imagination est
ane belle chosel... '

Au 15 jaavier, est déja une recette du Veau sauté a
In Marengo, la suivante est préférable, je le crois.
A%



206 LA PETITE CUISINE.

VEAU SAUTE A LA MARENGO. — Couper proprement
en carrés de cing a six centimetres, de la poitrine
de veau; faire dégorger ces morceaux dans de l'eaun
fraiche; les retirer, et les égouiter sur un linge
blane.

Mettre au feu une casserole a sauter, avec ur
morceail de beurre (le poulet a la Marengo se saute
avec de I'huile); laisser fondre le beurre, puis y-
ajouter les tendrons de vean, quelques tranches
d’oignons trés-fines, un peu de jambon émincé, un
peu de bouillon, du sel et du poivre. Sauter le tout
ensemble ; tendrons et oignons étant cuits et de belle
couleur, y ajouter un peu de vinaigre et servir.

Qui aime la sauce, peut, quand la cuisson des ten-
drons est presque terminée, les saupoudrer d’un peu
de farine; les sauter encore quelques instants, puis
les mouiller avec du bouillon et les servir aprés un
bouillon ou deux. :

Pour le Macaroni au gratin. voir au 27 février.

9 JUILLET.

Pot-au-feu. — Boudin de foie de véau.

Le boudin, le vrai boudin, celui fait de sang de
pore et de morceaux de la panne de cet animal, est
indigeste en diable. On a beau I'accompagner de
moutarde, il en revient toujours un pet. AIISSI?I je
le néglige, et lui préfére qg h?eaumup, lies boudins
confectionnés avec la chair d’autres anlimaux.

Par un procédé bien simple, on fait d’excellents
boudins de foie de veau, j’en 2l essayé et je suls sa-

tisfait.
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Bounin DE FOIE DE vEAL. — Piler du foie de vean
avee un sixieme de son poids de panne de pore;
couper en dés un autre morceau de panne, égal &
celui passé au mortier ; meler le tout ; 'assaisonner
de poivre, sel et épices ; introduire cet appareil dans
des boyaux liés aux deux bouts; les mettre a cuire
mouillés du vin blane, assaisonnés de sel, poivre et
“laurier et les laisser refroidir dans leur cuisson.

Pour les servir, les griller et les présenter chaude-
ment.

POTAGE CROUTE AU poT. — Faire griller des crofites
de pain; les mettre dans une casserole, a coté les
unes des autres; verser dessus du bouillon non
dégraissé; placer la casserole sur un fen doux et
laisser bouillir; le bouillon finira par tarir et les
croutes gratineront. Les retirer ; les placer dans la
soupiere, avee des légumes du pot-au-feu émincés
au couteau; verser dessus la quantité de bouillon
nécessaire et servir,

40 JUILLET.

Grondin a Chuile. — Volaille rétie.

te Grondin, a téte monstrueuse, qu'il ne faut
point confondre avec le Rouget, est un poisson de
mer peu estimé. C'est a tort. Le grondin est presque
sans arétes, sa chair est ferme et fort bonne, mangée
a 'huile. — On fait aussiavec le grondin, d'excellent
bouillon de poisson.

I:DTaGE DE POISSON AUX HERBES. — Quand on cun:
a I'eau desel, des poissons de mer, tels que turbots.
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barbues, bars, grondins, congres, etc., ete., s on
les assaisonne de tranches d’oignons et de carottes,
d'une demi-feuille de Jaurier, d’'un bouquet de persil,
et d'une pointe d’ail, ce qui en rien ne nuita leur
bonté, on obtient un bouillon de poisson, dont on
peut tirer un excellent parti, en en faisant, aprés
I'avoir passé au lamis, un potage de poisson auz
herbes.

Placer sur le feu, dans une casserole, la quantité
nécessaire du bouillon ci-dessus, et dés qu'il entre en
ébullition, y jeter descceurs de laitues, du cerfeuil,
une branche de céleri et de l'oseille, le tout préala-
blement haché grossiérement; quand -ces herbes
sont cuites, lier le potage avec des jaunes d'ceufs, et
le verser sur des tranches de pain, coupées dans une
soupiére, et arrosées d’huile d'olive, puis le servir.
On peut a I'huile substituer du beurre,

GRONDIN A L'HUILE. — Mettrelesgrondins dans une
casserole, contenant de 1'eau salie en ébullition. Aprés
un bouillon ou deux, retirer la casserole du feu ; la
couvrir avec un linge et n’en retirer les grondins
quau bout d’un quart d’heure; en oter avec soin les
écailles; enlever la cuirasse de la téte et la remplacer
par un bouquet de persil en branches. Servir sur une
scrviette daus un plat.

11 JUILLET.

Veau a la ménagére. — Pois d la frangaise.

Les petits pois ne sont plus aussi tendres que dans
fa premiére quinzaine de juin, il est sage maintenant
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de les euire en casserole. Une bonne recette de pois
a la fraucaise, sera bier accueillie des ménageres.

Pois A 1A FRANCAISE. — Mettre dans une terrine u.
litre de petits pois; ies manier avec un morceau de
beurre de la grosseur d'une noix; verser dessus de
Peau fraiche ; les laisser ainsi huit a dix ninules; les
égoutter; les mettre dans une casserole placée sur
un feu doux;y ajouler un bouquet de persil et de
ciboule : les couvrir et laisser la cuisson s’eflectuer
en les sautant de temps en temps.

Ouanid la cuisson est compléete, méler & un mor-
ceau de beurre, une demi-cuillerée de farine et 'in-
¢orporer aux pois, avec un morccau de sucre ; laisser
cuire encore un instant; gonter si les pois sont d’un
bon goiit; les dresser en rocher, et les servir.

Si par hasard les pois sont trop liés, les détendre
avec un sitple filet d'eau.

Pourle Veau @ la ménagére, voir au 8 février.

§2 JUILLET.

Gigot de sept heures. — Oignons en ragoit.

_ Larecette d'un bouillon gras pour malades, dont la
confection n'exige pas plus de quarante minutes, ne
peut manquer d'étre utilisée,

BOUILLON GRAS POUR MALADES. — Prendre la moitié
d'un poulet maigre et une demi-livre de veau sans
grais=e ; «efirer la peau du poulet et le hacher menu
avec le veau ; metire ce hachis dans une casserole ;
je meuiller d’un litre et demid’eau ; sjouter vingt
grammes de poireaux et din grammes d'oignons

2.
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finement émincés; placer la casserole sur le feu;
tourner le contenu, avee une cuiller en bois, jusqu’a
I'ébullition; laisser bouillir vingt minutes sur le
coin du fourneau; passer enfin 4 travers une ser-
vielte et employer.

Ce bouillon, obtenu en une demi-heure, ne peut
étre clair qu'a la condition de ne point bouillir.

OIGNONS EN RAGOUT. -— Faire cuire des oignons sous
de la cendre; les éplucher avee soin ; les meltre dans
une casseroleavee dujus de gigot ; les laisser mijoter
pendant vingt minutes, et lier leur sauce avec une
pincée de farine et un peu de moutarde.

Pour le Gigot de sept heures, voir au 15 juin.

43 JUILLET.

Poitrine d’agneau a la Lorraine. — Petils pois au
beurre.

POITRINE D’AGNEAU A LA LORRAINE. — Parer et ficeler
deux poitrines d'agneau. Mettre au fond d’une cas-
serole une tranche mince de jambon ; poser dessus
les deux poitrines et les couvrir d’un peu de lard;
ajouter carottes, oignons, petit bouquet garni, sel et
poivre ; mouiller avec un peu d'eau ou de bouillon;
couvrir la casserole ; la poser sur un feu doux et lais-
ser la cuisson s'effectuer, ce qui demande d'une
heure et demie a deux heures. Les retirer ensuite; en
enlever les ficelles, et les mettre en presse entre deux
couvercles de casserole, jusqu’a refroidissement com-
plets, les parer de nouveau; les enduire de heurre
tiéde ; les passer dans de la chapelure; les mettre
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sur le gril recouvertes d'un four de campagne, et
quand elles sont suffisamment colorées des deux
¢coOtés, les servir masquées d'une sauce piguante, ¢u
quand la saison le permet, du ragout suivant.

Passer sur le feu, dans une casserole, du beurre et
de la farine; mouiller avec du jus de cuisson des
poitrines, soigneusement dégraissé, et laisser re-
duire. Pendant ce temps, prendre deux ou trois poi-
gnées de groseilles a maquereau vertes; les couper en
deux; en enlever les pepins; les blanchir a 'eau
bouillante salée 5 les égoutter et les incorporer a la
sauce réduite ; laisser jeter quelques bouillons; as-
saisonuer vigourcusement et verser le tout sur les
poitrines d’agneau,

PETITS POIS AU BEURRE. — Mettre les pois dans une
casserole avec un bon morceau de beurre, un peu
d'ean, quelques grains de sel, du sucre, un bouquet
de persil et quelques petits oignons nouveaux. Faire
cuire a feu doux, et la cuisson opérée, retirer oignons
et persil, manier de farine un morceau de beurre ;
lier avee, les petits pois et les servir.,

Pour la Sauce piguante, voir au 3 février.

14 JUILLET.
Pot-au-[eu. — Blanc-manger.

Une spirituelle et érudite correspondante désire
&tre renseignée sur les Blancs-manger. — Non pas
ceux, dit-elle, faits avec de la gélatine; mais ces
blanes-manger si gotités a la cour du Roi-Soleil, et
ordonnés par Fagon, son médecin, dans les affections
inflammatoires.

Je me suis mis en quéte, et je puis fournir la for=
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mule indiquée par le snsdit docteur, & Mmede Main-
tenon, pour la préparation de ce Blanc-manger ré-
confortant.

Voici d’abord la recette du Blanc-manger @ la mé-
nagere, tel que le préparaient nos péres et qui peut
encore étre d'une grande utilité. Viendra ensuite
celle du docteur Fagon.

BLANC-MANGER A LA MENAGEREs — Il a pour base,
soit des restes de blanc de volaille, bouillie ou rotie,
soit de la chair de veau roti.

Piler les chairs avec des amandes douces préala-
blement passées a 'ean bonillante et débarrassées de
leur écorce; délayer la pate avee du lait; passer la
composition dans un torchon et 'exprimer forte-
ment ; faire bouillir le liquide extrait, avee de la fa-
rine de riz et quand le mélange commence a prendre,
y joindre du sucre en poudre, de 'eau de {leur d’o-
ranger ou tout autre parfum ; remuer et verser dans
un moule.

BLANG-MANGER RECONFORTANT. — Piler un quarteron
d’amandesmondées, en y joignant un peu d’ean pour
empecher la séparation de I'huile ; ajouter une pinte
de consommé trés-réduit, fait, en remplacant légu-
mes et accessoires d'usage, par deux clous de girofle,
un morceau de cannelle, un peu de sel, et complé-
tement dégraissé. Quand le consornmé est bien mélé
aux amandes, ajouter deux onces (64 grammes) de
blane de volaille rotie, haché et pilé avec gros comme
un cuf de mie de pain mollet, afin de rendre le
blanc-manger plus épais. Le mélange étant complet,
le passer a I’étamine en le tordant fortement, pour en
extraire le plus possible.

Verser ce qui a passé dans un poilon, en y ajou-
tant le jus d’une orange et un quarteron de sucre;
placer le poclon sur un feu vil; agiter d’abo*d pour
que le blanc-manger s’épaississe; le laisser reposer
un peu, puis le remuer de lemps 4 autre avec une
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cuiller jusqu’a cuisson compléte. Pour s'en assurer
verser un peu de blane-manger sur une assiette; si
prend en gelée en refroidissant, il est cuit.

15 JUILLET.

Jarrelet d Doseille. — Cotelettes de veau pances et
griliées.,

On me demande avee instance la recette de la creme
frite ; je le comprends. La creme [rite était le plat
obligé des petits soupers de la Régence, et la du-
chesse de Berri, fille du due d’Orléans, qui, comme
son pére, en raffolait, la préparait de ses propres
mains.

Voici la recette qu'on en trouve dansun singulier
ouvrage : la Cuisine en musique (1738).

LA CREME FRITE
Dédié aux dames par Jean LEBAS, cuisinier,

Air : Quand le péril est agréable.

Iei, vouy mettrez dans la créme

Des ceufs et le jaune ei le blane,

Et ferez 'assaisonnement
Comme on sail el de méme.

Quand elle est cuile on la farine,
Et quand elle est froide il vous faut
La couper par p&lils morcedux

Qui soient de bonne mine.

Lorsque I’on veut, on la fait frire

Dans upe pileede beignels;

Autrement ces morcesux bien faits
Pourraient bien sc délruire,



214 | LA PETITE CUISINE.
Passons maintenant a .a recette en prose.

CrEME FRITE. — Faire d’abord bouillir un quart de
litre de lait o sera un peu de zeste de citron ; dé-
layer avec deux ceufs entiers, la quantité de farine
quils pourrcnt absorber et amalgamer ensuite a
cette pate, quatre autres ceufs entiers; moulller
avec le lait, débarrassé du zeste de citron et remuer
de maniére a ce qu’il ne se forme point de gru-
meaux,

Placer cette créeme sur le fen en la tournant avee
une cuiller -en bois. Aprés un quart d’heure, ajouter
gros comme une noix de beurre, quelques gouttes
d’eau de fleurs d'oranger, un peu desel, 125 gram-
mes de sucre en poudre, et laisser pendant sept &
huit minutes, en tournant toujours, la cuisson s’effec-
tuer. Lier alors avec quatre jaunes d’cenfs; verser la
créme a I'épaisseur d'un doigt dans un ou plusieurs
plats et la laisser refroidir. La couper ensuite en mor-
ceaux et les paner avec de la mie de pain trés-fine;
frire ces morceaux de belle couleur; les dresser en
rocher sur un plat; les saupoudrer de sucre; glacer
le tout avec la pelle rougie, et servir.

L’exécution de cette recette exige un certain
soin.

Pour le Carrelet a l'oseille, voir au & mars, et pour
les Cdtelettes de veau, au 6 avril,

16 JUILLET.
Matelote de lapin et d'anguille. — Rosbif riti.

Mais oui, nous alions, si vous le voulez bien, fri-
casser conjo ntement, un lapin et une anguille, et,
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eroyez-moi, le résultat n’en sera point désagréable,
surtout si le lapin est un lapereau de bon fumet et
I'anguille de bonne eau et d'une grosseur attrayante.

MATELOTE DE LAPIN ET D’ANGUILLE. — Lapin et an-
guille convenablement mis a nu, et le lapin revenu
un instant sur le gril; les proprement couper en mor-
ceaux et troncons, et les réunir dans une meme cas-
serole avec un beau bouquet garni, du sel et du poi-
vre, Passer au feu des petits oignons, avee du lard
coupé en dés; quand les oignons sont blonds, les
retirer de la casserole, ainsique le lard, et y faire un
roux, mouillé de bon vin et d’un peu de bouillon.
Aprés un bouillon, remettre lard et oignons, puis ver-
ser le tout sur les morceaux de lapin et d’anguille et
laisser cuire a feu doux. Pour servir, dresser les
morceaux; ajouter a la sauce, un anchois haché avee
des cornichons ou des capres; en masquer les mor-
ceaux et servir,

C’'est de 'ancienne cuisine qui, a certains, pourra
ne pas plaire, mais bien stir, elle trouvera des ama-
teurs,

Voiei un potage peu connu :

Porace Aux saLsiFis. — Choisir de gros salsifis bien
sains; les ratisser et les couper de la longueur da
petit doigt; les blanchir pendant quelques minutes
a l'eau bouillante, et puis les cuire a fond dans du
bouillon ou de I'eau, assaisonnés de sel et d’un mor-
‘“eeau de beurre. Pour servir, lier le potage avec
quatre a cing jaunes d’ceufs, et le verser dans la sous-
pitre avec des croutons de pain, frits au beurre,
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17 JUILLET.

Hochepot. — Gateau de ris.

Le hochepot appartient aussi a la vicille euisin
francaise. Malgré sa bonté et le profit qu'’il porte dans
le ménage, il fut abandonné il y a bien des années; on
I'obtenait a trop bon compte.

Aujourd’hui ce motit doit au contraire le faire
rechercher, — Les ménages modestes, feront bon ac-
cueil a sa recette. '

Hocaepor. — Prendre du bas de poitrine de beeuf;
le couper en morceaux carrés de cing a six cenli-
métres ; faire dégorger ces morceaux dans de I'eau
fraiche et les ébouillanter ensuite.

Mettre au fond d’une grande easserole, quelques dé-
bris de viande de beeuf, pardessus, un lit de carottes,
les morceaux de poitrine, une tranche de jam-
bon et un cervelas; recouvrir ces viandes de sal-
sifis, de scorsonéres, de pommes de terre longues, de
deux ou trois pieds de céleri, de quelques oignons,
panais et navets ; mouiller avec du bouillon, si faire
se peut; assaisonner de poivre et de sel; couvrir la cas-
serole et mettre a cuire tendessus, feu dessous. Le tout
étant cuit, faire un roux peu coloré; le mouiller avee
le jus de cuisson, et assaisonner de poivre et de sel,
8i besoin il y a. Pour terminer, ajouter des quatre
épices et du persil baché menu, et aprés quelques

ouillons dresser dans un grand plat, les légumes en
dessous, la viande en dc:sus; masquer le tout avee s
sauce ei servir chaudement.

Pour e Gdteau de riz, voir au 10 janvier,
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18 JUILLET.
Soles sur le plat. — Paté chaud d la ciboulette,

Patés chauds et froids ont une enveloppe de
pate. *

Lapate, préparée de la maniére suivante, peut ser-
vir aux uns et aux autres,

PATE A PATES coAuDs ET FRoms. — De 500 grame
mes de farine, une forte pincée de sel, trois jaunes
d’ceuls, les trois quarts d'un verre d’eau et 125 gram-
mes de saindoux, faire une pate un peu ferme; la
couvrir d'un linge et la laisser reposer huit a dix
minutes; aprés ce temps, la réduire a 'aide d'un
roulean en bois, & I'épaisseur de trois centimétres,
et étendre dessus 250 grammes de heurre fin;
ployer la pate en double; lui redonner I’épaisseur
premiére ; la redoubler; I’abaisser encore et ne ter-
miner qu’apres avoir renouvelé cing fois 'opération.
La pite est alors beune a employer.,

PATE CHAUD A LA CIBOULETTE. — Prendre 425
grammes de rouelle de veau, méme quantité de noix
de beeuf et 500 grammes de graisse de rognon de
beeuf. Hacher le tout trés-menu et assaisonner ca
mélange desel, poivre et quatre épices. Quand 'amal-
game est bien complet, y ajouter deux ceufs en-
tiers, l'un apreés I'au're, tout en continuant a hacher,
puis mouiller le hachis avee quelques gouttes d’eay
et continver a le mouiller petita petit, en le hachant
toujours, jusqu’a ce qu’il soit arrivé a la eovsistance
d'une farce; ajouter alors du persil et de la ciboule
hachés trés-fin, et mélanger a la farce, bonne alors a
étre employée.

Garnir ensuite un mouls, avec de la pate a paié

A3



\

218 LA PETITE CUISINE.

chaud; le remplir de la farce ci-dessus; le fermer
avec une abaisse de méme pat(_ en ayant soin de la
souder, d’en rogner les boxds et de les pincer ; dorer
a 'eeuf et mettre au four. Aprés cuisson, enle: er le
couvercle; dégraisser I'intérienr; ajouter un petit
roux mouillé de bon jus de citron ; remettre le cous
vercle et servir trés-chaud.

Pour les Soles sur le plat, voirau 8 janvier.,

19 JUILLET.

Canard aux navets, — (Fufs a la tripe.

Un correspondant gourmand m’envoie de Niort,
une variante, a la douce créme frite, dont, le 15 fé=-
vrier, j’ai donné la recette en vers et en prose. La
sienne est au chocolat : elle a, dit-il, des charmes.
Voici comment elle se prépare :

CREME FRITE AU CHOCOLAT.. -— Faire dissoudre
100 grammes de chocolat dans un demi-verre d'eau et
le meler aun litre de lait; casser et battre cing ceufs;
y mélanger deux cuillerées a bouche de fécule de
pommes de terre et incorporer au lait quand il est en
ébullition ; laisser cuire quelques instants; ajouter un
petit verre de rhum, une poignée d’amandes écra-
sées et étendre cette bouillie qui doit étre trés-con=
sistante sur une table ou sur un marbre, 1 I'épais=

i

seur d'un centimétre; la laisser refroidir, puis la

couper en losanges égaux ; les passer & 'ceuf batiu;
les paner ensuite et les frire.

Pour ma part, jindiquerai aujourd'hui la simple
Créme aux abricots :
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CriME AUX ABRICOTS. — Mettre a cuire umne dou-
zaine d’abricots avec 125 grammes de sucre; passer
au tamis et laisser refroidir; ajouter un demi-verre
de vin blanc léger, huit jaunes d’cenfs et du sucre en
poudre. Délayer avec soin; passer le mélange a I éta-
mine ; le verser dans un moule ou dans des petits pots,
et ¢uire au bain-marie. Les trés-gourmands rempla-
cent le vin blane par un verre de ratafia.

Pour le Canard oux navets, voir au 14 février, et
pour les (E'ufs d la tripe, au 3 mars.

20 JUILLET.

Pot-au-feu, — Eerevisses au court-bouillon.

Les grosses écrevisses sont hors de prix, mais les
moyennes, qui parfois se trouvent plus pleines et
plus délicates, s'obtiennenta des prix raisonnables.
Je puis donc en traiter icl.
~ La bonté de I'écrevisse dépend surtout de la ma-
niere de la cuire. Selon moi, voicl la meilleure :

ECREVISSES AU COURT-BOUILLON. — Laver les écre-
visses ; les mettre avec de I’eau dans une casserole ; les
sauter plusieurs fois, puis les verser dans une passoire.
Essuyer la casserole; y remettre les écrevisses; les
mouiller de vin blane a moitié de leur volume; les
assaisonner de rondelles de carrottes et d’oignons, de

ersil en branche, d’'une ou deux ciboules, feuilie de
aurier, clous de girofle, sel et gros poivre; metire
la casserole sur un feu vif et la couvrir; de temps en
temps sauter les écrevisses et dés que le mouillement
g'éléve au-dessus, les sauter une derniére fois.

Retirex la casserole de dessus le feu; la couvrir et
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laisser ainsi les écrevisses terminer leur cuisson, Si
on ne les emploie pas de sunite, les verser dans une
terrine avee leur mouillement et les couvrir.

Pour les servir, les faire chauffer dans leur euis-
son; les égoutter et les dresser en rocher sur un
plat garni de persil.

[CCREVISSES A LA CREME. — Aprés avoir soigneuse-
ment lavé les écrevisses, les mettre a cuire dans du
bouillon bien assaisonné. Pendant qu’elles cuisent,
faire fondre dans une casserole un bon morceau de
beurre frais, en y mélant une cuillerée de farine;
mouiller avec un grand verre de lait chauflé, ou
méeux, de créeme chaude; assaisonner de sel et de poi-
vre; faire bouillir, puis lier avec deux ou trois jaunes
d’ceufs délayés dans une cuillerée de lait, et verser
lentement dans la sauce en la tournant toujours.

Cette sauce ainsi preparée, enlever aux écrevisses
les petites pattes, 1'écaille de la queue et le bout de la
i8te ; les mettre dans la sauce tenue chaudement; les
y laisser ressuer un instant; les dresser sur un plat,
les masquer de la sauce et les servir.

21 JUILLET.

Gigot roti. — Haricols verts a la lyonnaise, — Creme
veloutée en petits pots.

J’ai recu la letire suivante :

Monsieur,

Comme vaus paraissez aimer bpaucoup les petits enfants, per~
meltez-mo. de vous indiquer une recetle qui leur fera plaisir 2
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OFUFS AU LAIT GLACE. — Yal'es des ceufs au lail dans um
moule ; renversez-le dans un plat un peu creux, cl versez dessus
un sirop de framboise qui formera unc sauce excellente el ré-
jouissaute a 'eeils

Recevez, ele.
UNE MAMAN GATEAU.

* Merci, madame, et pour les enfants et pour moi!

En retour, permettez-moi de vous donner la re-
pette de la Creme veloutée aux gésiers de poulets!

[ls sont bien malheureux, ceux qui n’aiment pas
la créme veloutée en petits pots; pour moi, jen raf-
fole. Aussi ai-je déja commencé ma récolte de gésiers
de poulets; je dis gésiers, I'expression n'est pas juste,
¢’est la peau blanche des gésiers (u’il faut dire
elle enveloppe les graviers que mangenl ces petits
enragés, Ces peaux, que 'on peut employeraussi bien
fraiches que séches, ont, comme la présure, la vertu
de faire prendre le lait.

11 faut s’en précautionner de bonne heure, car,
desséchées, elles se dissolvent plus facilement.

Pour les préparer, il suffit, aprés les avoir déta-
chées des gésiers, etlavées avee soin, de lessuspendre
en uu lieu sec.

CREME VELOUTEE EN PETITS POTS. — (Quand le lait,
ayant bouilli, a été additionné de sucre, et quiil est
presque refroidi, y jeter les peaux de gésiers broyées,
a raison de cin( a six, par litre de liquide ; remuer et
passer 4 I’étamine, puis remplir les petits pots et les
faire prendre au bain-marie. On obtient ainsi une
gelée dans laquelle il n’entre ni farine, ni colle, ni
ceufs.

Si les gésiers sont frais, il faut les hacher menu
avant .de les mettre dans le lait.

Pour le Gigot de mouton roti, voir au 31 mai, et au
7 juin, pour les Haricots verts d la [yonnaise.
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22 JUILLET.

Gigot de mouton roti réchaufs. — Friture mélée
a. Uitalienne.

Le prix élevé des gigots de mouton force aujour-
d’hui bon nombre de ménagéres a ne les employer
que rarement. La partie mangeable d’un petit gigot
revient a trés-cher la livre, et un gros gigot une fois
entame, ne peut plus. selon elles, étre employé que
froid ou en émincé, ce qui porte peu de profit.

Ges dames se trompent; il est facile de présenter
deux fois un gigot de mouton sur la table, dans les
memes conditions d’excellence et en apparence aussi
intact la seconde fois que la premiére.

GIGOT DE MOUTON ROTI RECHAUFFE, — Le gigot de
mouton roti, ayant été servi une premiére fois et dé-
coupé horizontalement d’un seul eoté, I'envelopper
dans une feuille de papier beurré, le remettre en
broche et au feu ; quand il est bien chaud, le retirer
et le coucher dans un plat, sur une copiense purée
de pommes de terre, la partie entamée en dessous;
arroser gigot et purée avec une partie de son jus, mis
en réserve et réchauffé sans bouillir, et servir.

23 JUILLET.

Maguereauz a la flamande. — Epaule de pore frais
a la mariniere.

L’ £ paule de pore frais ala marinicre constitue un
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excellent plat de résistance dont on fera bien de se
souvenir, pour les parties de campagne et les jours
oi1 on aura beaucoup de monde a déjeuner.

[pAULE DE PORC FRAIS A LA MARINIERE. — Etant
donnée une belle épaule de pore frais, suffisamment
attendrie ou mortifiée, la metire dans le sel etl'y
laisser pendant huit heures ; aprés ce temps la retirer;
I'égoutter et I'essuyer; la piquer ca et 1a de quelgnes
filets d’ail ; 1a couvrir de bardes de lard minces ; l'en=-
velopper d’un papier huilé ou beurré; I'embrocher et
la placer devant un bon feu. (Quand la cuisson est

roche, enlever le papier etle lard, et pendant que
’épaule finit de cuire, la saupoudrer de chapelure
de pain. Lorsqu’elle a acquis belle couleur, la sor-
tir de broche, et attendre qu’elle soit froide pour
la servir.

MAQUEREAUX A LA FLAMANDE. — Vider, laver et
égoutter les maquereaux; manier un morceau de
beurre avee échalotes, persil et ciboules hachés, du
sel et le jus d'un citron ; farcir de ce mélange les ma-
quereaux en lintroduisant par les ouies ; les rouler
séparément dans une feuille de papier beurré ou
huilé, en en ficelant les deux bouts, et les mettre ainsi
a griller sur un feu doux. La cuisson effectuce, en-
lever le papier; dresser les maguereaax sur un plat
ot les arroser du beurre gui se trouve dans les pa=-
plers.

e ———— e —

24 JUILLET.

Carpe au sang. — E paule de mouton en ballon.

Toutes les carpes ne sont malheareusement pas
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du Rhin ou de Seine. On a peau les choisir ni trop
Jeunes ni trop vieilles, conditions essentielles pour les
avoir bonnes, la chair en est bien souvent mollasse et
fade. Ces mauvaises qualités s’atténuent heureuse-
ment de beaucoup, a 'aide de certaines préparations,
dont celle dite au sang, est une des plus énergiques,
tout en ayant I'immense avantage de réussir tres-
facilement.

CARPE AU SANG. — Kcailer, parer et vider une
belle carpe; en réserver le sang; laver lintérieur
avec un peu de vin rouge et meler ce vin au sang;
égoutter et essuyerla carpe ; la coucher dans un plat,
et la saupoudrer de sel tin en dessus et en dessous,
apres 'avoir piquée partoutle corps avecune lardoire,
pour que le sel pénétre dans les chairs. Aprés deux
heures de cette marinade, la cuire & petit feu dans un
court-bouillon, fait de deux tiers de vin et d'un tiers
d'eau, avec tranches d’oignons et une poignée de
toutes sortes de finesherbes.

Quand la cuisson est compléte, verser a travers
une passoire, la moitié du court-bouillon dans une
casserole; y joindre le sang de la carpe et un bon
morceau de beurre manié avec de la farine ; poser la
casserole sur un feu vif et laisser le contenu bouillir
a gros bouillons.

Quand la réduction est suffisante, et que la sauce
a acquis une consistance convenable, ajouter un an-
chois bien lavé et écrasé, du gros poivre, de la mus-
cade rapée, du sel si ¢’est nécessaire, et enfin quel-
ques capres ou des cornichons hachés.

Dresser sur un plat la carpe, maintenue chaude,
dans le restant du court-bouillon; la masquer de la
sauce et la servir.

Ce mets, qui se peut rehausser de croltes de pain
grillées, a un fort bel aspect.

Pour I’ Zpaule de mouton en ballon, voir au 4*f mai.
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25 JUILLET

Nouilles au jambon masquées d’une sauce auzx tomates,
Canard rdti.

Plusieurs demandes d’une bonne recette pour /a
Sauce tomate m’arrivent a la fois. Elle est en effet par-
faitement de saison; pour mieux satisfaire mes lec-
teurs, je vais dire la préparation de cet excellent
apéritif, d’aprés les Maitres de Paris, et comment
aussi elle a lieu dans les bonnes officines du midi de
la France.

SAUCE AUX TOMATES, d’aprés A, BEAUVILLIERS, PARIS, —
Les tomates étant essuyées et débarrassées de leur
queue, les ouvrir en deux ; en oter les graines et les
presser dans les mains pour en extraire la partie
aqueuse. Mettre dans une casserole un morceau de
beurre, uue feuille de laurier et un peu de thym;
placer la casserole sur un feu modéré ; remuer les
tomates jusqu’a ce qu’elles soient en purée; y ajou-
ter alors du dégraissé du pot-an-feu; laisser cuire
encore, puis les passer en les exprimant fortement.

Faire un petit roux; le mouiller avec le résidu
obtenu; laisser réduire a la consistance de bouillie
légére; saler convenablement et finir par une petite
pincée de poivre de Cayenne.

¢ SAUCE TOMATE (Cuisine méridionale).— Essuyer les
tomates; en couper les queues; les diviser en deux et
en enlever I'eau et les graines. Etendre au fond d’une
casserole une fine tranche de jambon avee quelques
débris de viande, des franches d’oignons etde carottes,
une petite branche de céleri et un clou de-girofle ;
posP=;dessus les tomates, et mettre a cuire sur un feu
doux, en remuant le tout de temps en temps, avee

i3.
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une cuiller de bois pour que rien ne s’attache. Aprés
cuisson, saupoudrer d'une pincée de farine: mouiller
«d’'un peu de bouillon, et un instant apres, passer au
tanis,

Cette sauce doit avoir une certaine consistance.

Vous n’avez plus, mesdames, que l'embarras du
choix.

Pour les Nouilles au jambon, voir au 42 juin, et
pour le Canard réti, au 2 juin,

26 JUILLET.
Grondins en cornets anx fines herbes. — Poulet poti.

Le Grondin, je l'ai dit, a une vilaine téte; seule-
ment, comme elle n’est bonne a rien, on la coupe et
ce qui reste constitue un bon poisson, dont on peut
tirer un excellent parti. C'étaitl’avisde Maitre Beau-
villiers, déja nommé, qui, dans son Art du Cuisinier,
indique la maniére de préparer les Grondins en cor-
nets aue fines herbes, Je le copie textuellement :

GRONDIN EN CORNETS ET AUX FINES HERBES. — Enle-
ver la téte a sept ou huit grondins; les vider ; les
laver et les laisser égoutter,

Mettre dans une casserole, sur le feu, un bon mor-
ceau de beurre, foree persil, champignons et ciboules
hachés, sel, poivre et une pincée de farine; laisser
fondre le tout en le remuant avec une cuiller de bois ;
placer les grondins dans cet assaisonnement et les
y laisser mijoter. ;

Quand ils sont aux trois quarts cuits, les retirer du
feu et attendre qu'ils soient presque froids. Avoir

i
1
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alors autant de cornets en papier fort, quiil y a de
grondins ; verser dans chaque cornet une cuillerée de
la cuisson ; y introduire un grondin en Tentrant par
la queue; combler les cornets avee de la cuisson ; les
fermer hermétiquernent, 2t les mettre surle gril an-
dessus d’un feu doux, pour terminer de les cuire. Les
cornets ayant pris belle couleur, les dresser sur un
plat et les servir.
C’est assez original.

Pour le Poulet roti, voir au 42 mai.

27 JUILLET.
Pot au feu. — Canard rote.

Ceci est a titre de renseignement, en profitera qui
pourra.

La chasse n’est pas encore ouverte, et cependant,
sans craindre messiears les gendarmes, on peut
manger des halbrans.

Ces jeunes canards, fils de meres sauvages, et
élevés par elles aux bords de grands étangs, out eu
le fouet de 1’aile brilé ou cassé, pour mettre un frein
4 I'humeur vagabonde qui leur est naturelle. Dés

“qu’ils sont dignes d'étre mangés, ces halbrans mi-
sauvages et mi-domestiques sont étouffés, et envoyés
au marché, a notre plus grande joie.

Le Soufflé glacé n’appartient point a la Petite

cuisine, mais la recette m’en est demandé> avec in-
stance par des dames.

_ SOUFFLE GLACE, VANILLE ET CHOCOLAT. — Composi-
tion : & décilitres de sucre clarifié, a 32 degrés,
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5 décilitres Y'eau, 10 jaunes d’ceufs, 50 grammes d -
vanille en gousse, un demi-litre de créme.
_Mélanger dans une lerrine les jaunes d’ceufs, l¢
sirop et l'eau ; passer ensuite au tamis de soie; ajouter
la vanille, et faire prendre sur le feu, jusqu'a ce
que la composition masque la cuiller; retirer la
vanille ; verser dans une terrine non vernie et préala-
blement chauffée, et fouetter au fouet de'buis, jusqu’a
fermeté de pate a biscuit ordinaire.

Incorporer alors a 'aide du fouet, un demi-litre
de creme fouettée trés-ferme, et placer lappareil
dans une casserole d’argent bien saisie par le froid et
autour de laquelle sera fixée, a I'aide d'une ficelle,
une bande de papier en dépassant les bords.

Cela fait, placer la casserole dans une braisiére,
saupoudrée de sel salpetré et couverte de glace.
Apres deux heures, et sans le sortir de la braisiére,
étendre, dessus le soulflé, duchocolat fondu a 'ean et
refroidi et aprés deux autres heures, retirer la bande
de papier et servir.

Pour le Canard réti, voir au 2 juin.

28 JUILLET
Gigot de mouton bouilli. — Carottes aux oignons,.

Si Dieu me préte vie, je veux un jour traiter de l¢
cuisine au point de vue de I'hygiéne et de la guérison
des maladies. Les pharmaciens en seront dépités;
tant pis pour eux! leurs drogues sont trop mau-
vaises... N'est-il pas absurde, par exempl-, de prendre
ces robs dépuratifs, dont le meilleur fait grimacer
guand ou l'avale, alors que la carotte, la douce
¢ rotte, bien autrement riche en propriétés dépura-
tives, constitue un aliment des olus agréables?
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La carotte est aussi trés-nourrissante, car elle ren-
ferme une notable quantité de sucre; st on la des-
séche au four, ce sucre passe a l'état de caramel et
elle devient alors préférable a tout, pour colorer le
bouillon du pet-au-feu.

Les caroites s'accommodent de plusieurs facons: a
laMaitre 4 hotel, ala Flumande,d la Meragére, et aussi
QoL Jgrims.

Je cherchais depuis longtemps la formule de ce
ragott de carottes et d’oignons dont j’avais mangé
dans ma jeunesse. Je la trouve aujourd’hui dans le
Cuisinier Durand, et la donne incontinent.

CAROTTES AUX o016NONS. — Couper en tranches
minces trois parties de carottes et une d’oignons, et
les sauter a la pocie, soit avec un bon morceau de
beurre, soit avec de la graisse, en veillant a ce
qu’elles ne s’attachent pas; assaisonner de sel et de
poivre, et quand le tout a pris couleur, le saupou-
drer d'un peu de fariue;le mouiller de bouillon ou de
bouillon mélangé a du lait; mettre la casserole sur le
feu et laisser la cuisson s'achever. Au moment de
servir, lier avec des jaunes d'ceufs délayés avee du
vinaigre, et assaisonner de persil haché trés-menu.

Pour le Gigot de mouton bouilli, voir au 41 jan-
vier,

29 JUILLET.

Epaule de veau en musette champétre. — Brochet ¢ la
tartare.

L’ Epaule de veau en musette champétre est encore un
des mets de l'ancienne cuisine frangaise, Elle y tenait
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4 DOn dros. un rang tout aussi honorable que li
Poitrine de mouton en haricot, et le Bouf en daube.
Cependant =lle est aujourd’hui délaissée comme Vesf
i marraine, la Musette champétre, tandis que le
Aricot de mowton, dont I'A § est changé en H, et le
Beeuf en daube, continuent i etre fort gontés, lly ¢
4 une injustice a réparer.

EPAULE DE VEAU EN MUSETTE CHAMPATRE. — D@sos-
ser 'épaule de veau; la piquer de menus lardons et
de filefs de Jangue a P’écarlate ; saler et poivrer I'intée
rieur, puis la trousser et la ficeler en lui donnant la
forme d'une musette. ktant ainsi préparée, la placer
dans une casserole avec bandes de lard en dessus et
en dessous, carottes, oignons et bouquet garni;
mouiller avee du bounillon ; fermer la casserole el
metire a cuire feu dessus, feu dessous.L’épaule étant
cuife, passer et dégraisser lé fond de cuisson; le faire
réduire, et le reverser sur 'épaule. La laisser mijoter
encore quelque temps; la dresser et la masquer de
son jus.

- Une litiére de féves de marais ala créme, fait au
micux sous une épaule de veau ainsi préparée.

FEVES DE MARAIS A 1A (REME. — Faire blanchir les
feves; les jeter ensuite dans de leau fraiche; les
egoutter; les passer au beurre demi-roux ; les assai-
sonner de sel, poivre, persil haché fin et d’'un bou-
quet de sarriette, quiest de rigeur; ajouter un pen
de farine et mouiller avee du bouillon. Au moment
de servir, ajouter de la eréme bien fraiche ; laisser
chauffer et servir avant I’ébullition.

Pour le Brochet a ia tartare, voir au & mars,
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30 JUILLET
Poule au riz. — Poissons rotis.

La Poule au riz ale double avantage d’étre un
met distingué et de porter grand profit dans un mé-
nage. Sa préparation doit suivre d’un jour ou deux,
la mise du-pot-au-feu, car elle exige impériensement
du bouillon.

PoULE AU Rmiz. — Aprés avoir plume, flambé,
épluché et vidé la poularde, la trousser, les palesen
dedans ; 1a brider ef la barder de lard. Mettre a blan-
chirun demi-kilo de riz; I'égoutter, puis placer la
poule au milieu d’une casserole, estomac en dessous;
I'entourer de riz; mouiller le tout avec deux cuille-
rées & pot de bouillon ; poser la casserole sur le feu,
et dés que ’ébullition se produit, la retirer sur le
coin du fourneau; la couvrir et laisser mijoter en
ayant le soin de remuer le riz de temps en temps.
Quand la poule est cuite, ce dont on g’assnre en la
piquant avec une lardoire, la retirer; la dresser sur
un plat; dégraisser le riz; y incorporer un morcean
de beurre frais, sel et gros poivre; s'il est irop gpais,
le détendre avee un peu de bouillon; en masquer la
poule et servir,

Pour les Poisso..» rftis, voir au 24 janvier.

31 JUILLET.

Beuf d la mode. — Ecrevisses a la broche.

Mais certainement des éerevisses a la broche!!l d’un
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accommodement ni difficile ni dispendicux, et d’un
bonl...

Gest doux bonheur pour la ménagére délicate
fetant un parent ou un ami, de lui offrir des Zcre-
visses a la broche et... d’en manger sa part.

On chercherait vainement dans les livres de cuisine
moderne, la recette de cette pimpante gourmandise.
Je la révele avec satisfaction; elle fera des heureux.

ECREVISSES A LA BROCHE. — Ici, pour entrer en
danse, les écrevisses doivent jouir de la plénitude de
leurs facultés. On les met d’abord dans une terrine,
avec un pot de lait et une poignée de persil grossié-
rement haché. Tout & leur aise, les écrevisses boivent
le lait et leur corps se sature du gout du persil. On
les fait ensuite passer de vie i trépas en les placant
sur de la cendre, dans une casserole, avec un verre
de vin blane¢, un morceau de beurre, quelques tran-
ches d’oignons, des fines herbes, et poivre.

Dés qu’elles sont mortes, les retirer; les faire égout-
ter et les laisser refroidir.

Leur enlever alors les petites pattes et les barbes;
placer sous la coquille de chacune d’elles un petit
morceau de beurre manié avec persil, ciboules et
échalotes hachées, sel et poivre. Les embrocher avee
des hatelets ou brochettes; fixer les hatelets & une
broche et mettre a rotir les éerevisses devant un pe-
tit feu, en les arrosant avec la marinade dans la-
quelle on les a fait mourir. Aprés cuisson, les débro-
cher; les dresser sur un plat; verser dessus le con-
tenu de la léechefrite et les servir.

Powr le Beeuf a la mode, voir au 20 février,
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fer AOUT,

Pied de veau a la Camargo. — Pigeons ritis,

Quand on croyait la gélatine trés nourrissante,
Jes pieds de veau, o elle abonde, étaient fort recher-
chés comme aliment, mais aujourd’hui, I’absence
compléte de principes nutritifs dans cette substance
étant avérée, ils ont perdu de leur vogue et bien sou-
vent on ne les emploie que parroutine,

Les pieds de veau ne sont cependant pas sans agré-
ments. En lestenant relevés, 1ls figurent fort bien soit
la remoulade, soit frits ou farcis, soit enfin a la Ca-
margo, mode de préparation que je recommande, ne
cerait-ce qu’en mémoire de la charmante M"¢ Camar-
oo, premier sujet de la danse a 1'Opéra, qui, dit-on, a
donné son nom. Pourquoi?

Pieps pE VEAU A LA CAMARGO. — Cuire a leau
quatre pieds de veau; les bien égoutter et les mettre
ensuite dans une casserole avec¢ deux cuillerées de
verjus, un morceau de beurre manié de farine,
sel, gros poivre, échalole hachée ‘¢t un verre de
bouillon®, laisser mijoter une demi-heure sur un pe-
tit feu, et, avant de servir, écraser un anchois et le
delayer dans de la sauce avec une cuillerée de persil
haché. Si la sauce, Hu’il faut toujours tenir vourte,
n’est point assez acide, y remeitre un peu de verjus.

Pour les Pigeons rétis, voir au 4 juin,
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2 AQUT

Pot-au-feu. — Pigeons farcis et rétis.

Un bon ami m’avait engagé aaller hier, chez lui,
manger un pigeon, en l'arrosant d’une bouteille de
Jurancon. J’avais promis d’assister a la préparation
es pigeons.

J’ai tenu religieusement ma promesse et bien m’en
a pris.

A mon arrivé, les pigeons étaient étalés sur la ta-
ble d'une cuisine bien eclairée; il y en avait trois,
tousblancs et dodus, a rendrel’ame heureuserien qu'a
les voir. Derriére les pigeons, et semblaut les garder,
étaient trois bouteilles de vin de Jurancon fraiche-
ment montées de la cave. Nous devions diner & trois.

Pigeons et bouteilles me furent présentés par mon
ami revetu de la veste classique et tenant en main un
charmant petit couteau & manche d’ivoire. Apreés les
compliments d'usage, le vin ayant été enlevé de la
cuisine, 'amphitryon artiste se mit a I’ceuvre en opé-
rant comme suit :

PiGEONS FARCIS ET ROTIS. — Vider et éplucher les
pigeons; détacher dextrement la peau de dessus l'es-
tomac et introduire en dessous, une fine farce, faite
de leurs foies, d’un morceau de jambon, de lard rapé,
de champignons, de fines herbes, le tout haché et
pilé au mortier, assaisonné de sel, poivre et épices,
et lié avec des jaunes d’ceufs. Les peaux soigneusement
recousues, 2nvelopper chaque pigeon de tranche
de veau bien minces, puis de bardes de lard, et en-
fin, d’nne fenillede papier beurré et les embrocher
incontinent a c¢oté 1'un de l'antre. '

La cuisson presque effectuée, enlever le papier, et
dés que le roti a pris une légére teinte dorée, s'emn-
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presser de le retirer et de le servir, accompagné d’un
jus de veau et de jambon, augmenté du contenu de la
lechefrite, bien dégraissé.

3 AOUT.

Collets de mouton rotis.— Artichauts @ la sauce
blanche. é

Je suis toujours a la recherche des mets réconfor-
tants et 2 bon compte, et ¢’estune bonne fortune pour
moi que d’en découvrir un. — En étudiant la Cue-
sine anglaise, j’ai eu la chance de trouver celui-ci.

COLLETS DE MOUTON ROTIS, — Prendre deux bons col-
lets de mouton gras, aussi frais que possible; les pla-
‘cer dans une terrine; verser dessus une bouteille de
vin rouge ; les assaisonner de sel et de poivre, et les
laisser dans cette marinade pendant vingt-quatre
heures. Les mettre ensuite a rotir en les arrosant
avec leur marinade et un peu de beurre. Aprés cuis-
son, les servir avec leur sauce a part.

ARTICHAUTS A LA SAUCE BLANCHE. — Parer les ar-
tichauts; les laver avec soin et les mettre dans un
‘chaudron plein d’eau salée bouillante. Quand il sont
cuits, les retirer; les égoutter, et les servir avec une
Sauce blanche a part.

Pour la Sauce blanche, voir au 20 mars,
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4 AOUT.

Epaule de veau aux sépt racines. — Langouste sauce
au homard.

A la date du 28 mars, j’ai dit la cuisson au naturel,
des homards et des langoustes et la préparation de la
sauce au homard, mais je n’ai pas indiqué comment
ces aimables crustacés doivent étre présentés sur la ta-

*ble. Plusieurs demandes m’ont été adressées a ce
sujet. Je vais y répondre. '

LANGOUSTE SAUCE AU HOMARD. — La maniére la
plus simple, de servirun homard ou une langouste
au naturel, est de fendre I'animal en deux sur sa lon-
gueur, de le dresser sur un plat, en 'entourant de
persil et de 1'accompagner d'une sauce, présentée a
part, dans une sauciere.

On peut aussi détacher la queue du coffre; la vider
par le dessous, sans endommager le dessus; en couper
les chairs en tranches; les parer et les replacer dans
leur coquille retournée. Dresser alors le coffre intact,
sur une serviette, dans un plat ovale; placer a sa suite
la queue retournée, garnie de ses chairs; entourer le
tout de persil etle présenter avec la sauce a part.

Enfin, si on a plusieurs homards ou langoustes a
servir ensemble, choisir le plus beau; en vider
la queue par le dessous sans la détacher du cof-
fre ; retirer également toutes les chairs des autres
homards et, aprés les avoir coupées en tranches, et
parées convenablement, les dresser en dome, sur une
serviette, dans un plat ovale, et couvrir le dome
avec la carapace du premier homard. .

On met en bordure, soit des branches de persil, soit

des ceufs durs découpés, ete.
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Pour " Epaulz de veau aux sep! racines, voir au
40 avril

5 AOUT.

Céte de beeuf i la languedocienne. — Pudding de
pommes de terre.

Les puddings jouent un trés-grand role dans la
cuisine anglaise; on en fait a la viande, a la graisse,
a 1a moelle, ala farine, au pain, au riz, aux légumes
verts et secs, aux fruits verts et murs, au vermicelle,
A la tanaisie, ete. Ils se cuisent ou dans de P'ean
houillante, ou enveloppés d une serviette, ou au four,
el se mangent chauds et froids. La généralité des pud-
dings, n'auraient certainement pas en France, le
méme succés qu’en Angleterre, mais j'atfirme, en
avoir goiité de fort bons, pendant mon séjour dans la
Grande-Bretagne; de plus, une des causes de la
grande vogue des puddings, chez nos voisins, est la
facilité et I’économie avee lesquelles on nourrit, a
leur aide, de nombreuses familles. [l y a done lieu de
rechercher et d’indiquerici les formules de ceux qui,
plus particuliérement, peuvent convenir & nos gouts.

PUDDING AUX POMMES DE TERRE. — Faire cuire &
Peau, deux litres et demi de bonnes pommes de
terre; les peler et les passer d travers une passoire
fine. Les iéler ensuite a 250 grammes de beurre
fonda et méme quantité de sucre en poudre, et quand
le mélange est complet, yajouter six ceufs baltus
comme pour une omelette, un verre d’eau-de-vie, et
950 grammes de raisins de Corinthe. Méler encore;
verser Pappareil dansune serviette, et la ficeler pour
que rien ne s’en échappe.
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Mettre & cuire dans de 'eau bouillante, pendant
une demi-heure; puis enlever le pudding; le dresser
sur un plat et le servir arrosé d'un verre de vin blane.
dans lequel on aura fait fondre du sucre et incorporé
du beurre fondu.

Pour la Céte de beeuf @ la languedocienne, voir au
43 mars,

6 AOUT.

Haricot de mouton, — Tomales farcies au maigre.

A cette époque, les tomates sont mures, il faut
en manger.

La meilleure maniére de préparer les tomates est
certainement de les gratiner, aprésles avoir farcies
au maigre; on les a ainsi dans toute leur exeellence,
et on peut en apprécier parfaitement les mérites,
toujours fort grands.

L’écueil a éviter, dans ce mode d’accommodement
des tomates, ¢’est qu’a la cuisson, elles ne tournent
en eau; on y parvient en procédant de la maniére

suivante :

TOMATES FARCIES EN MAIGRE AU GRATIN. — Les
ustensiles nécessaires a cette préparation sont : un
plat creux et un couvercle en fer, pouvant étre chargé
de charbons ardents,

Prendse de belles tomates bien rouges, mais non
molles; le. plonger une & une dans de 1'eau bouillante
et en enlever la peau, qui alors se souléve facilement;
en couper du coté de la queue une tranche suffisante
pour mettre a découvert toutes les cavités, et ex-
traire a 'aide d’une petite cuiller, les graines et les
parties aqueuses qu'elles contiennent, puis mettre les
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t )mates a égoutler dans un plat, ouverture faite, en
dessous,

Placer sur le feu, dans une petite casserole, les mor-
ceaux et les graines enlevés aux tomates, avee des
échalotes hachées, un peu d’ail, sel et poivre; laisser
bouillir et réduire, puis passer & travers un tamis
ou une passoire fine, en exprimant le plus possible;
remeltre cette purée dans la casserole ; y ajouter un
fort morceau de beurre, manié d’assez de farine, pour
la rendre épaisse, et deux ou trois cuillerées a bouche
de persil haché menu ; meler sur le feu, et an premier
bouillon retirer la casserole. Disposer alors dans un
plat ereux, préalablement heurré, lestomates les unes
conire les autres; en remplir toutes les cavités et en
garnir le dessus avec de la purée; les assaisonner de
sel et de poivre; les arroser avec quelques cuillerées
d’huile d’olive; saupoudrer l'ensemble de fine cha-
pelure de pain, et mettre le plat sur un feu doux, en
le couvrant d’'un couvercle chargé de charbons ar-
dents. Le feu étant bien conduit, douze & quinze
minutes suffisent a la cuisson de cet excellent mets.

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 février,

7 AOUT.

Ris de vean au jus. — Chouzx=fleurs au gratin.

Le Pot-au-feu a de grandes qualités; mais il est
sage de ne point en abuser. Certains potages inai-
gres, et entre autres celui dont la formule est ci-apres,
le remplacent parfois fort avaniageusement

Potage d la parisienne. — Couper des puireanx en
filels et les passer au beurre; quand ils sont dorés,
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les mouiller avee de l'eau; ajouter des pommes de
terre en lames; assaisonner de sel et poivre; laisser
bien cuire, puis verser le tout dans une soupiére, sur
du pain coupé.

Ce n'est que ¢a, mais encore faut-il le bien faire.
Ce potage est excellent.

Ris DE VEAU AU jus. — Faire dégorger les ris de
veau, dans de I'ean froide, pendant trois ou quatre
heures; les blanchir et les maintenir dans l'eau
bouillante jusqu’a ce qu'ils ballonnent, mais sans les
y laisser dureir; les mettre & rafraichir a ’eau froide;
les presser ensuite sur la table aveec un couvercle
chargé d'un poids; les piquer de fins lardons assai-
sonués de sel, poivre et persil haché menn, et les
placer dans une casserole basse, en lesmouillant so-
brement de bouillon trés-coloré. Metire au feu; laisser
ie bouillon se réduire presque complétement; retirer
du feu; mouiller de nouvean aveec du bouillon; re-
metire au feu en couvrant la casserole d'un cou-
vercle chargé de cendres rouges; laisser mijoter;
arroser les ris de veau avec le jus, jusqu’a ce qu'ils
soient bien glacés et qu'ils aient pris une belle cou-
leur blonde; les dresser dans un plat; les arroser
avec le jus bien dégraissé et les servir.

Pour les Chouz-fleurs au gratin, voir au 7 avril.

8 AOUT.

Attereau breton. — Salade de haricots verts.

Je trouve, dans un excellent livre de cuisine, la
recette de 1" Attereau brefon, accompagnée des lignes
suivantes :
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« Quand on se rencontre avec un Attereau, pour la
» premiére fois, on est tellement émerveillé de l'ex-
» cellent gout de cette chair, cuite au four sous du
» pore frais rissolé, qu'on ne sait ce qu'on mange. »

Je ne connais pas U'attereau ; mais la recette est, as=
surément, celle dun bon mets,

ATTEREAU BRETON. — Parer une belle poitrine de
reau et la sanpoudrer de sel et de poivre. Etablir a
quelques centimétresdu fond d'une terrine, dont I'éva-
sement soit en rapport avec la poitrine de veau, une
sorte de claie, A 'aide deseptou huit batons d’osier, et
étaler dessus la poitrine de veau, Sur cette piece,
placer des tranches de porc frais, ayant seulement
deux jours de sel, et mettre a cuire au four, a dé-
couvert, aussi Jongtemps qu'un gros pain de menage,
il faut que le pore {rais soit rissolé a la moitié de son
épaisseur ; retiver alorsla poitrine de veau et la servir-
apres (u’elle a refroidi.

Le Gateau éponge appartient & la cuisine an-
glaise.

SPONGES CAKES (GATEAU EPONGE). — Prendre quatre
ceufs et leur poids de sucre en poudre, trois autres
ceufs et leur poids de farine. Battre les ceufs avec le
sucre pendant un quart d’heure, puis y ajouter la
farine et battre le tout, cinq minutes encore; beurrer
un moule; y verser appareil; et le mettre & cuire
sous un four de campagne, oudans un four,.

9 ACOUT.
Boudin blane de fraise de veau. Chour farci. — Pud-
ding de vermicelle,

D’habitude, quand pour mon déjeuner on me sert
14
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une belle fraise de veau, j’en reserve le quart, aveg
lequel ie fais fabriquer du boudin blane, en procé-
dant d.: lamaniére suivante.

BOUDIN BLANG DE FRATSE DE VEAU. — Hacher menu
et séparément de la fraise de vean culte, un oignon
et un morceau de lard; mettre tremper dela mie de
pain dans du lait et la faire mitonner sur le feu.
Placer dans une casserole, sur un feu doux, le lard
etl'oignon ; quand Poignon est cuit, y méler la fraise
de veau, le pain mitonné, un peu de ‘chair a saucisse
bien hachée, de la panne coupée en dés, deux ou
trois jaunes d’ceufs, sel, poivre, et quatre épices; bien
meler le tout et s’assurer du bon gout, Prendre
alors des morceaux de crépine; y envelopper la con-
tenance de deux cuillerées a bouche de Pappareil ;
en former de petits boudins; les tremper dans dn
saindoux fondu ; les paner; lesgriller & petit feu et
les manger de suite. ‘

PUDDING AU VERMICELLE, — Faire bouillir 125 gram-
mes de vermicelle, dans un demi-litre de lait, aroma-
tisé avec un peu de cannelle ; quand le vermicelle est
cuit, enlever la cannelle et y incorporer quatre jaunes
d’ceufs bienbattus, 125 grammes de sucre en poudre,
meéme quantité de beurre fondu et un verre de bonne
creme, Le mélange bien opéré, verser dansun plat,
et faire prendre couleur, soitau four, soit sous un
four de campage.

Pour le Chouz farei, voir au 12 janvier.

10 AOUT.
Gigot bouilli, — Aubergines sur le plat.

Les aubergines font, de temps immémorial, le
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bonheur des habitantsdu Languedoc et des pays voi-
sins, mais elles n’ont conquis, a Paris, le droit de cité,
que depuis une vingtaine d’annés; aujourd’hui, dans
leur saison, elles sont communes aux halles, et le
prix n'en est pas beaucoup plus élevé qu’aux lieux de
production. Les méridionaux, mangent de préfé-
rence les avbergines sur le plat et en friture; voici la
premiere de ces préparations :

AUBERGINES SUR LE PLAT. — Enlever la queue des
aubergines ; les peler et les fendre par le milieu; ci-
seleren losange, a I'aide d'nn couteau, I'intérieur de
chaque partie: la saupoudrer de sel, et 1’y faire péné-
trer en frottant deux a deux, lesmorceaux 'un contre
Pautre ; dix minutes aprés, presser chaque morceau
pour en extraire l'eau et les frire a la poéle, sur
un feu doux, soit dans de I’huile d’olive, soit dans.
de la graisse d’oie,

Quand elles sont cuites, les placer cote a cote sur
une tourliere et les garnir, soit d’une purée de toma-
tes tres épaisse, soit d’une remoulade, préparée dans
une petite casserole, avec un anchoix, des échalotes
et du persil hachés et écrasés ensemble, et enfin une
pointe d’ail, pour ceux qui l'aiment ; saupoudrer
avec un peu de chapelure de pain; mettre un instant
sur de la cendre chaude, avec feu dessus et servir.

Pour le Gigot bouilli, voir au 11 janvier.

44, AOUT,

Pot-au-feu. — Lapereau en papillotes,

Un diner de famille, composé d'un potage aux
¢croutons grafings, baignants dans du bouillon, en.
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compagnie de légumes de fa marmite, finement émin-
cés, et d’un morceau de beeuf bouilli, servi avec une
sauce aux tomates, se trouve au besoin parfaitement
complété par un Lapereau de garenne en papillotes.
Malheureusement on n'a pas toujours 4 sa ffispusitiuu
un jeune lapin de garenne! Ceux assez heureux pour

avolr mis la main dessus, pourront faire usage de la
recette suivante:

LAPEREAU EN PAPILLOTES. — Dépouiller le laperean
avec soin, afin de ne pas le tacher de sang. Le cou-
per en morceaux; essuyer un a un tous les morceaux;
faire une farce, composée de mie de pain rassi, beurre
ou lard fondu, champignons et fines herbes hachés
menu, sel et poivre. Manier les morceaux de lape-
reau dans une partie de la farce; les envelopper sé-
parément dans des feuilles de papier beurrées et gar-
nies d'un petit lit de farce, sur lequel chaque mor-
ceau devra reposer ; griller & fen doux et servir chau-
dement,

On me donne comme excellent le mode suivant de
conservation des tomates.

CoNseRVE DE TOMATES. — Couper les tomates en
mo1ceaux, dans une terrine ; les saupoudrer de sel
et les laisser mariner pendantdouze a quinze heures ;
les égoutter ensuite soigneusement, puis les presser
dans une passoire a trous moyens, de maniere a pro-
duire une purée ne contenant ni graines ni parcelles
de peau ; mettre cette purée dans une serviette dont
les quatre bouts seront noués ensemble ; suspendre
la serviette; laisser s’échapper la partie liquide et
verser ce qui reste dans des bocaux en verre en con-
servant un vide de I'épaisseur du doigt ; égaliser la
tomate ; remplir espace resté vide avec de la bonne
huile d’olive, et clore avec du parchemin. Cette pu-
rée detomates se conserve trés bien, et remplace en
hiver les tomates fraiches dont elle garde la vive
couleur, I’aréme et autres qualités.
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12 AOUT.

Soles sur le plat. — Jambon aux épinards.

Jai recu la lettre suivante:

« ilonsieur le baron,

» Mon peu d’axpérience dans 'art de faire la galette, m'oblige
% avoir recours a vos bons conseils. Plusieurs fois jen ai fait,
ot toujours lle a é1é dure et siéche. Je n’y comprends rien, ayant
tout ce qu'il faut pour la réussir.

» Yeuillez, etc.
» BLANCIE,

» Jeune fille de quatorze ans, qui aime beaucoup la galette. »

(e secait un crime que de ne pas aider au dévelop-
pement d’aussi heureuses dispositions.

Je m’empresse de satisfaire au désir de Mademoi-
selle Blanche.

GALEITE. — Tamiser une livre de belle farine ;-la
rénuir en tas sur une table; faire un trou dans le
milieu ; y mettre dix grammes de sel, méme quan-
lité e sucre, 320 grammes de beurre, deux décilitres
d’eau et pétrir le tout ensemble. Quand le beurre et
lafarine commencent & se mélanger, ajouter en deux
fois, en aspergeant avec la main et tout en continuant
de pétrir,un décilitre d’eau; travailler vigoureusement
la pateen I’étendant sur une table avec le talon de
la main, et quand elle est bien lisse, en former une
bonle et la laisser reposer une demi-heure,

Apres ce temps, aplatir la pate, avecun rouleau, a
quatre centimétres d’épaisseur ; entailler les bords en
faisant pénétrer le couteau a un centimétre de pro-
foreur et en espacant les entailles, également d'un
centimétre ; retourner la galette ; la poser sur un pla-
fond ; en dorer le dessus et non les bords, avec du

A&,
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jaune d’ceufbattu ; quadrilier le dessus avee la pointe
i'un couteau; placer le plafond sur de la cendre
rouge et le couvrir avec un four de campagne,
préalablement bien chauffé et garni de feu. La cuis-
son doit s’oblenir aprés environ une demi-heure, et
la galette, étre alors élastique sous la pression du doigt.

Pour [es Soles sur le plat, voir au 8 janvier, et au
30 mars pour le jambon auzx épinards.

13 AOUT.
Anguille @ la tartare. — Tourne-dos sauce poivrade.

11 est des anguilles d’eaux vives, il en est aussi d’'é-
tangs et autres eaux peu mouvantes. Les premiéres
sont de beaucoup prétérables aux secondes; on les re-
connait 4 ce gqu'au lieu d’avoir la couleur jau-
natre et terreuse des anguilles d’étang, elles ontledos
brun mélé de bleu, et le ventre d’'un blanc argenté.

ANGUILLE A LA TARTARE. — Couper en dés, caroltes
et oignons ; les mettre an feu dans une casserole
avec un morceau de beurre et un bouquet garni ;
quand le tout a pris couleur, saupoudrer de farine;
mouiller avee du vin blane; laisser bouillir une
demi-=heure, puis passer ce court-boutllon,a travers
une passoire fine. ' .

Dépouiller avee soin une belle anguille ; enlever
e sang au long de I'aréte ; la rouler en couronne ;
la fixer avee des brochettes ; la mettre a cuire dans
le cvurt-bouillon et, aprés cuisson, I'égoutter et la
laisses refroidir. Quand elle est froide, la passer a
deux fois dans des ceufs battus, puis dans de la mie
de pain .t la griller, soit & feu doux, sur le gril,
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snit sous un four de campagne. Pour la servir, la
dresser sur un plat; enlever les brochettes; verser
dans le milieu une sauce tartare et servir,

SAUCE TARTARE. — Hacher fin, deux ou trois écha-
lotes, cerfeuil et estragon, et mettre le tout dans un
bol avec de la moutarde, un filet de vinaigre, sel
poivre etunjaune d’ceuf eru; méler, puis incorporer
de I'huile en la versant peu a peu, et en remuant
toujours; sila sauce devient trop épaisse, la détendre
soitavec de 'eau, soit avee du vinaigre, si besoin il
y a ; goliter pours’assurer qu'elle est d'un bon sel et
Servir.

Pour les Tourne-dos sauce poivrade, voir au
22 avril.

14 AOUT.

Esturgeon en fricandeau. — Canard réti.

L'Esturgeon, est le plus gros des poissons de mer
qui remontent les rivieres. Sa chair a beaucoup d’a-
nalogie avee celle du veau; aussi, lui fait-on subir les
meémes préparations.

Jadis, ’esturgeon était un des poissons les plus es-
timés et se vendait fort cher. Aujourd’hui, il n’a plus
la méme vogue et son prix est abordable.

L’esturgeon se sert fort rarement en entier;
comme le thon, il se divise par tranches. On le
mange 70fi, braisé, cuit au court-bouillon, en [ri-
candeau, en matelote, au four, ete. ete,

ESTURGEON BRAISE,—Piquer un tron¢on d’esturgeon,
de gros lardons assaisonnés de sel, poivre et persil
haché; Je placer dans une casserole, entre deur
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bardes de lard, avec desrouelles de carottes et d’oi-
gnons, bouquet garni, sel, poivre et épices, et V’ar-
roser de vin blanc; le cuire a grand feu et le servir
avec une sauce piquanie mouillée d’une partie du fond
de cuisson réduit

EsturcEON ROTI. — Piquer, comme ci-dessus ,
un trongon d’esturgeon ; le faire mariner dans du
vin blanc, avec sel, poivre, fines herbes et épices ; le
cuire en broche en I'arrosant de sa marinade, et le
servir avee une sauce piguante, allongée du jus de la
lechefrite.

ESTURGEON EN FRICANDEAU. — Piquer de lard fin
des tranches d’esturgeon ; les fariner, et leur faire
prendre couleur dans du lard fondu , mettre ensuite
ces tranches dans une casserole avec du jus de veau
oudu bouillon, quelques champignons, fines herbes
et, si la saison le permet, des fonds d’artichauts et des
pieds de céleri préalablement blanchis. La cuisson
terminée, dresser sur un plat et masquer de la sauce
a laquelle on aura ajouté un filet de vinaigre.

Pour le Canard rét7, voir au 2 janvier, et pour la
Sauce piquante, au 3 février.

15 AOUT.

Moules a la Bateliére. — Jambon au naturel.

Aprés avoir acheté a la foire, ou ailleurs, un bel et
bon jambon, ille faut cuire. Voici comment pro-
céder a cet effet.

JAMBON AU NATUREL. — Etant donné un bon jam-
bon, le parer, ¢’est-a-dire enlever le dessus des chairs
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et tout ce qui est vert jauze; oter l'os du quasi; cou-
per le bout du jarret, et mettre le jambon a dessaler.
Quand il I'est suffisamment, ce dont on s’assure en
enfoncant une lardoire dans la noix et en goutant,
metire le jambon dans une serviette, en nouer les qua-
tre bouts, et le placer dans une marmite proportionnée
A sa grosseur; mouiller avec de 1'eau, ajouter quatre
ou cing carottes, autant d’oignons, quatre clous de
girofle, irois ou quatre feuilles de laurier, deux ou
trois gousses d’ail, un fort bouquet de persil et
une branche de thym; faire partir, et cuire a petit feu
pendant quatre ou cing heures.

Quand on croit la cuisson aecomplie, sonder le
jambon avec la lardoire : si elle genfonce facilement,
le retirer du feu; dénouner le linge pour le resserrer
davantage, laisser le jambon refroidir a moitié; le pa-
rer ensuite et le paner avec de la chapelure de pain.
Le dresser enfin sur un plat, une serviette en dessous.

Pour les Moules d la Bateliére, voir au 2 janvier.

16 AQUT.

Pot-au-feu. — Aubergines frites.

Voici un petit renseignement dont beaucoup de
‘lecteurs me sauront gré.

A chaque instant on entend dire : dans telle sa-
lade la fouwrniture est indispensable; il faut a telle
sauce, joindre des fines herbes; les bons potages mai-
gres se font avee des herbes potagéres; et on n. sait
qu”mparfaitement quelles sont les herbes potagéres,
17 5 herbes d’assaisonnement et les herbes a fournitures.
(Vest ce que je vais indijuer.
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LEs HERBES POTAGERES. — Elles sont au nombre
de six : Voseille, la poirée, la laitue, arroche, 1'épi-
nard et le pourpier.

LES HERBES D’ASSAISONNEMENT. — 11 en est dix : le
persil, le cerfeuil, I'esiragon, la cive, la ciboule, la
sarriette, le fenouil, le thym, le basilic et le tanaisie,
dfn_t aujourd’hui on ne fait qu'un trés-minime em-
ploi.

LES HERBES FOURNITURES A SALADE. — On en
compte douze, a savoir : le cresson de fontaine, le
cresson alénois, le cerfeuil, 'estragon, la pimpre-
nelle, 1a perce-pierre, la corne-de-cerf, le pourpier,
la ciboulette, les cordioles defenouil, le jeune baume
et le petit basilic.

AUBERGINES FRITES. — Peler les aubergines; les
couper dans leur largeur en tranches minces; les sau-
poudrer légérement de sel; les presser quelques in-
tants apres, pour en extraire 1’eau; les passer dans de
la pateet les frire de belle couleur a I'huile ou a la
graisse,

17 AQUT.

Miroton., — Poulet rati.

Je suis parfaitement d’avis que la meilleure ma-
niére d’employer le beeuf bourlli, est de le couper en
tranches {rés-minces et d’en couvrir des tartines de
‘beurre, ou bien encore de le manger en salade avec
force fines herbes. Cependant, pour qui le préfére
chaud, il est de fort bons moyens de l'accommouer.
Excmple :
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BOEUF BOUILLI OU MIROTON A LA PARISIENNE. —
Verser dans un plat allant au feu, un peu de bouillon
non dégraissé; ajouter persil, ciboule, estragon, cer-
feuil et cornichons hachés ensemble; assaisonner de
sel et de poivre, et couvrir de fines tranches de beenf
bouilli; sur ces tranches, semer le méme assaisonne-
ment que dessous; couvrir le plat; faire mijoter sur
Je feu pendant une demi-heure et servir.

BOEUF BOUILLI EN MATELOTE.— Faire roussir 4 feu
doux de petits oignons avec un morceau de beurre ;
ajouter ensuite une cuillerée de farine; la mélanger,
puis mouiller avee un verre de vin rouge, demi-
verre de bouillon, quelques champignons si en en a,
du sel, du poivre et un petit bouquet garni; quand
le ragoltt est cuit, le verser sur des tranches de
beeuf bouilli, disposées dans un plat. Le laisser surun
feu doux pendant une demi-heure et servir.

Je terminerai par le beuf bouilli au pauvre homme,
préparation particulierement affectionnée du roi
Louis XV,

B(EUF BOUILLI AU PAUVRE HOMME. — Semer sur des
tranches de bouilli disposées dans un plat, sel, poi-
vre, persil et ciboule hachés, et une pointe d’ail;
mouiller d’'un peu de bouillon on d’eau; saupoudrer
de chapelure de pain; placer sur de la cendre chaude
pendant un quart d’heure et servir,

18 AOUT.

Pieds de mouton grillés. — Chevaliers en broche.

(’'est aux Chevaliers, grands et petits, & fournir ez
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ce moment aux fins rotis, des personnes qui aiment 4
manger bon, sans trop ruiner leur bourse.

_ « En voyant des oisiilons haut encruchés sur leur
jambes, quasi rcomme étanta cheval, les Francais, »
dit un vieil antenr, «les nommeérent des chevaliers. »
M. de Buffon lui-méme n’a pas trouvé d'autre éty-
mologie au nom de cette famille d’oiseaux, qui vivent
dans les endroits marécageux et aussi sur les bords
des étangs et des riviéres,

La chair des différentes especes de Chevaliers, est
estimée. A cette époque de I’année, en attendant 1'ou-
verture de la chasse en plaine, elle remplace agréable-
ment des rots de boucherie et de basse cour. Par
malheur, les chevaliers, dont le prix varie snivant
grosseur, de 1 fr. a 1 fr. 25 c., ne sont jamais en
abondance sur le marché. Les chasseurs les appro-
chent difficilement.

Les Chevaliers en broche, se préparent comme les
Pluviers rdtis, voir au 25 aont.

POTAGE A LA PUREE DE NAVETS. — Laver et gratter,
émincer 500 grammes de navets, et les mettre a cuire
dans une casserole, a feu doux, avec environ deux
Jitres d’eau, 200 grammes de riz bien lavé, un bon
morceau de beurre, sel et poivre. Aprés cuisson, les
passer & l'étamine ou a travers une passoire fine;
remettre sur le feu la purée qui en résulte; si elle
est trop epaise, la détendre aveec un peu de lait, et
au moment de servir, y incorporer 100 grammes de
beurre fin et un verre de bonne créme.

PIEDS DE MOUTON GRILLES A LA PURKE D'OIGNONS
BLANCS. — Il est prudent d’ébouillanter et d'essuyer
les pieds de mouton, achetés cuits ; dés qu'ils sont re-
froidis, en oter les gros os et la lame qui se trouve
entre les deux fourchettes ; les passer dans du beurre
fondu ; les paner avec de la mie de pain; les gril.er
4 fen loux et les servir sur une purée d’oigwons
blancs,
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PurE p’oiGNoNs BLANCS. — Faire fondre dans du
beurre, et & petit feu, une certaine quantitéd’oignons
blanes épluchés et hachés; ajouter deux ou trois
cuillerées de haricots blancs écrasés, un peu de noix
muscade rapée, sel el poivre, et passer a travers une
passoire fine. Faire réchauffer un instant et em-

ployer.

19 AQUT.

Cassoulet @ la Toulousaine. — Langouste a
['américaine,

Pour compléter ce que j’ai dit des Langoustes et
des Homards, les 28 mars et 4 aotit, j’indiquerai au-
jourd hui, les formules du Homard ¢ ’'américaine et du
Homard d la broche. Pour ces préparations, il est indis-
pensable d’avoir des homards vivants—méme obliga-
tion pour les langoustes.

HOMARD OU LANGOUSTE A LA BROCHE. — Fixera la
broche le homard ou la langouste ; le mettre devant
un feu tres-vit et 'arroser avee du beurre fondu, meélé
a un verre de vin blanc et assaisonné da sel et de
poivre. Le homard est cuit quand sa coquille se dé-
tache par petits fragments. On le sert avee le jus de
la lechefrite, rehaussé du jus d'un citron et d’une
pincee de quatre épices.

Homanp A 1’AMERICAINE. — Couper le homard on
la Jangouste en travers et en morceaux présentables;
casser les pattes sans les déformer ; meltre le tout a
cuire avec vin blanc, ail, laurier, thym, persil en
branches, poivre et sel; couvrir et remuer de temps a

'| autre pour que la cuisson soit égale; apres vingt-cing

‘l
l.ll
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minutes, retirer du feu; essuyer chaque morceau et
le replacer dans une antre casserole.

Faire un roux; le mouiller avec de la cuisson dy
homard; ajouter des échalotes hachées, de la yurée
de tomates et assaisonner de poivre de Cayenne. La
sauce ayant acquis bonne consistance et étant amenée
4 un haut gout, la verser sur les morceaux de ho-
mard ; mettre la casserole sur le feu et laisser mijoter
pendant quelques instants.

Pour servir, dresser les morceaux en rocher; les

surmonter des pattes et masquer le tout avec la
sauce.

Pour le Cassoulet d la toulousaine, voir an 25 fé-
vrier,

20 AOUT,

Gigot roti. — Haricots panackés @ la provengale,

Qu’ils soient verts, panachés ou secs, toutle monde
en Irance, mange des haricots, et d’un cceur !...
Aussi la généralité des ménageéres se croient-elles dis-
pensees d’apporter de la variété dans leur prépara-
tion. Je les engage a méditer sur les recettes suivan-
tes ct d’'en faire profit,

HARICOTS PANACHES A LA PROVENCALE. — Méler a
quelques cuillerées de bonne huile d’olive ou a un fort
morceau de beurre, un ou deux anchois, quelques
échalotes et une pointe d'ail écrasés ensemble ;
mettre ce mélange dans une casserole avec les hari-
cots verts et blanes cuits a I’eau de sel, bien égouités
et chauds; assaisonner avec persil et cornichons ha-
chés, sel et gros poivee ; les sauter pendant quelques
instants; les verser dans le plat ou ils doivent étre
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servis; remettre au feu la casserole; y verser un peu
de vinaigre, et dés qu'il est bouillant en arroser les

haricots et servir.

HARICOTS A LA MOELLE, — Aprés cuisson dans de
Peau de sel, les égoutter ; les sauter avec de la moelle
de beeuf, bien fraiche et fondue; les assaisonner
de sel et d’une forte pincée de mignonnette, et quel-
ques instants avant de servir, y méler le jus d'un ci-
tron, ou si la caison le permet, des grains de verjus
épépinés et blanchis & 'eau de sel.

Pour le Gigot roti, voir au 31 mal.

21 AOUT.

Gogue au sang. — Goujons frits.

La Sauce Robert, je I'ai déja dit, est une des sauces
les plus anciennement en usage dans la cuisine fran-
caise. On en a une preuve, en la trouvant accolée a la
Gogue au sang, ou Goguette , « trés vieulz et tréez bon
ragoust» dont Vorigine se perd dans la nuit des temps,
et qui doit avoir donné naissance aux dit-on éfre en
goguettes, conter goyuette, etc. La Gogue au sang,
J’en suis stir, me vaudra des bons points dela part
des menageres.

GOGUE AU SANG OU GOGUETTE. ~— Hacher menu ug
foie de porc bien frais, la moitié de son poids de
panne, des oignons et des fines herbes et mettre le
tout dans une terrine ; yadditionner de lamie de pain
trempée dans du lait et desjaunes d’ceuf~ ¢crus; assai-
sonner de sel, poivre et épices; puis détendre ce meé-
lange avec du sang de cochon, mais ¢n Jul couser-
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vant une certaine consistance; garnir le fond et les
parois d'une casserole d’une crépine de porc et de
quelques bardes de lard , verser dedans la composi-
tion et faire cuire a feu doux, feu dessus feu dessous.
La Goguette étant cuite, la démouler et la servir avec
une Sauce Robert.

J'emprunte au méme recueil, la recette de la Sauce
Robert, déja donnée le 21 janvier, qui a un peu
de bouillon prés, estla méme aujourd’hui.

SAUCE ROBERT. — Hacher bien mince une bonne
quantité d’oignons; la passer dans une casserole
avec beurre ou autre graisse, et la tenir longtemps
sur le feu en la remuant souvent de peunr qu’'elle ne
brile.

Quand l'oignon est cuit, l’assaisonner de sel et
poivre, et en finissant de moutarde et de vinaigre. Il
n’'est pas nécessaire de la mouiller, car I’oignon rend
assez de jus.

Pour les Goujons frits, voir au 2 mai.

22 AOUT.

Cotelettes deveau & la créme.—Pigeonneaur marinés.

Une dame anglaise m’envoie de Londres la recette
suivante qu’elle préconise fort. Merci & ma gracieuse
correspondante de la communication. J'en essalerai,
et si 'accommodement me parait un peu fade, j'en
seral quitte pour le relever.

COTELETIES DE VEAU A LA CREME. — Aprés avoir
paré, salé et poivré de belles cOfelettes de veau, les
tenir sur un gril pendant cinq minutes de chaque cote,
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au-dessus d’un feu vif ¢t les placer immédiatement
dans un platbeurré, allant au feu. Méler ensuite deux
cuillerées de farine a trois ceufs entiers, et assal-
sonner de sel, poivre et muscade rapée; détendre ce
mélange avec deux verres de lait, en évitant les gru-
meaux, et le verser sur les coteleites. Mettre le plat
soit a four clos, soit sous un four de campagne, et
quand la cuisson est compléte et le dessas dn plat bien
doré, le retirer et le servir comme il a cuit.

PIGEONNEAUX MARINES. — Plumer; vider ; blanchir
des pigeonneaux ; trousser les pattes en dedans; les
couper en deux, en longueur; les aplatir et les mettre
4 mariner dans de I'huile fine avec persil, ciboules,
échalotes hachés, sel et fines épices. — Aprés deux
heures, les égoutter sur un linge blanc; les paner; les
cuire sur le gril; les dresser sur un plat; les masquer
avec une sauce faite d’'un peu de bouillon, d’un mor-
ceau de beurre manié de farine, échalotes hachées,
sel, poivre et muscade, et liée sur le feu; semer quel-
ques cornichons hachés en dessus; ajouter un filet de
vinaigre ou jus de citron et servir.

23 AQUT.
Oison réti. — Artichauts frits.

. Oison, sedit des jeunes de l'oie. A cette époque de
Pannée, ils sont dignes des attentions les plus déli-
cates.

Les mérites incontestés de Poison se développent
d’autant plus, que le lieu de leur éducation est élevé
et aéré, et leur nourriture abondante.

Les Romains le savaient, et ’école d’oisons, établie
par eux au Capitole, n’eut jamais d’autre motif.
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O1s0N A LA BROCHE. — Choisir un oison dont la
graisse soit, blanche. S’assurer sil est vraiment
jeune et tendre, en lui rompant la partie supérieure du
bee; — sielle se casse facilement, on peut le prendre.

En supprimer les ailes; I’éplucher; le flamber; lm
refaire les pattes ; lui couper les ongles; 'essuyer soi-
gneusement avec un linge blanc; le brider en lui lais-
sant les pattes en long ; le mettre en broche; le cuire
vert, ¢’est-a-dire, de maniére & ce qu’en mettant le
couteau dans le filet le jus en sorte, et le servir.

Un jus de citron, du poivre et du sel doivent seuls
accompagner un oison roti.

ARTICHAUTS FRITS. — Parer et couper en morceaux,
trois ou quatre artichauts tendres, et ne leur laisser
que peu de feuilles; les laver avec de I'eau acidu-
lée de vinaigre; les égoutter ; les mettre dans une
terrine en les assaisonnant de sel, poivre, deux ou
trois ceufs entiers, un filet de vinaigre, une poignée
de farine, et une cuillerée a bouche d’huile d'olive;
remuer le tout; faire chauffer la friture; la retirer du
feu quand elle est chaude; y ranger les morceaux
dartichauts, les uns a coté des autres; remettre la
friture sur le few et laisser cuire les artichauts en les
agitants souvent. La cuisson faile et une belle cou-
leur obtenue, les égoutter; retirer la friture du feu;
y plonger une passoire dans laquelle on aura dis-
posé du persil en branche; remuer ce persil avec la
pointe d'une brochette; quand il secheraretirer la
passoire ; la secouer et égoutter le persil sur un
linge blanc. Aprés cela il ne reste plus qu’a dresser
les artichauts, avec une poignée de persil frit en des-
sous, une pincée par dessus et servir.
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24 AOUT.

Bouf d la mode. — Cuisse d’ote rétie a la sauce re-
moulade.

« Mozart a laissée une lacune dans I’oie du Caire,»
m’écrit, de Glatigny, une de meslectrices, jeunefemme
faisant, dit-elle, la cuisine avec des gants, et plus forte
sur le piano que sur la casserole. « C’est a vous qu'il
convient de la combler, en donnant la maniére d’ac-
commoder le restant d’une oie rotie.»

Un désir ainsi formulé, est un ordre.

Dans une oie rotie, on commence toujours par
manger l'estomac et les ailes, il n’est done besoin de
s'occuper que des cuisses et de la carcasse.

CUISSES D'OIE ROTIE A LA SAUCE REMOULADE. — Les
cuisses froides, légérement entaillées avec un couteau;
assaisonnées de sel et de poivre; enduites d’un peu de
graisse de 'oie; panées avec de la mie de pain, puis
grillées, sont servies sur la sauce suivante :

Hacherpersil, ciboules, pointe d’ail et champignons,
si on en a; mettre ce hachis dans une casserole,avec un
morceaun de beurre et un peu de farine ; méler le tout
sur le feu, et mouiller sobrement avec du bouillon et
une caillerée d’huile d’olive. Faire jeter quelques
bouillons ; assaisonner de sel, de poivre et muscade
_rapée, et au moment de servir, d'un peu de moutarde

bien délayée.

Quant a la carcasse et autres débris, le mieux est,
aprés les avoir mis en morceaux, de faire un roux;
d’y passer un instant, un peu de lard de poitrine, coupé
en dés, puis les morceaux d’oie; de mouiller avec du
bouillon ou de ’cau; d’assaisonner de sel, poivre et
bouquet garni; d’y joindre soit des pommes de terre
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relées, soit des navets blanchis, et de servir dés que
es légumes sont cuits.

Dans toutes ces préparations, la graisse de oie aoit
parfaitement étre substituée au beurre,

Pour le Beuf a la mode, voir au 20 février,

25 AOUT.

Matelotte de carpe. — Pluviers rétis.

LesPluviersetde leurs camarades les Vanneaux, avee
lesquelsil ne faut cependant pas touta fait les confon-
dre, ont reparu sur les marchés. J’ai le Vanneau en
grande estime : sa chair est tendre, savoureuse; on
peut en manger beaucoup, sans crainte d’indigestion;
mais, on peut encore manger davantage du Pluvier,
Sa chair, d’une délicatesse extréme, passe avec
une facilité admirable et excite 'appétit. |

Ce retour des Pluviers remplit de joie le cceur de
malades convaleseents et de ces pauvres déshérités
qui n’ont plus d’estomac, — A combien de millions
n’est pas préférable un bon estomac! Et 1l est des
gens qui, avec un estomac a digérer du fer, se disent
et se croient pauvres! Pauvres d’esprit, oui. Re-
venons aux pluviers : qu’ils sont gracieux, surtout les
jeunes de l’année, dont la tendreté est des plusre-
marquables, bardés de lard et rotis a la broche, devant
un feu vif ! Il faut de préférence les manger ainsi,
bien qu’en Entrée de broche, ils aient également un
orand meérite. |

* Pour bienjouir des pluviers en Enérée de broche, on
doit avec les intérieurs, a 'exception des gésiers, faire
une farce, 4 lagnelle on mélange du lard rapé, du
beurre, du persil, de la ciboule, du poivre, du sel;
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- puis, en garnir Pintérieur des pluviers, qui, bardés et

emballés aans du papier beurré, sont ensuite cuits a la
broche, et servis masqués du fond de la léchefrite.

Pour la Matelotte de carpe, voir au 47 juin.

26 AOUT.

Pot-au-feu. — Le couscoussou.

L’Algérie est francaise. Le plat national de I’Algé-
rie est le Couscoussou. J’aurais grand tort d’en omettre
ici la recette.

On parle beaucoup du couscoussou, mais nulle part
je n’ai lu comment on le prépare. Je vais combler
rott. lacune.

Le couscorssot se compose de petits grains de fé-
cule, assez semblables a du plomb de chasse, et dontla
fabrication est une des principales occupations des
femmes des tribus : en Kabylie, elles y excellent.

A I'aide d’un moulina bras, on triture des grains de
blé dur, préalablement mouillés et séchés au soleil.
On en ol tientainsi non pas de la farine, mais une
espece de semoule que I’on fait sécher de nouveau,
gu'on place ensuite dans un grand tamis, et sur la-
quelle on répand quelques gouttes d’eau; on donne
alors au tarnis un mouvement circulaire, et il en ré-

- sulte de petits globules qui, séchés, toujours au soleil,

constituent le couscoussou, dont le grand mérite est
d’étre régulier et bien blanc.

Le couscoussou est cuit dans une marmite de terre,
de forme cilyndrique, dans laquelle s’emboite un
autre vase de terre & fond sphérique, percé de
trous, L’appareil est hermétiquement fermé a l'aide
d’un couvercle.

5.
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On met un peu d’eau dans la marmite, et le cous-
coussou, assaisonné de sel, poivre et autres épices,
dans le vase percéde trous, on couvre, et on place le
tout sur un feu doux. Le eouscoussou cuit ainsi a la
vapeur.

En méme temps on faitcuire a I’étuvée, dans d’au
tres marmites, de la viande d’agneau et des volailles.

Pourle servir, le couscoussou est dressé en pyramide
et entouré des viandes cuites 4 part. Au moment de
le manger, on fait un trou dans le milieu de la pyra-
mide et on y verse bouillante, de la cuisson de l'étu-
Yée, .

Les Arabes se servent de cuillers pour manger le
couscoussou, maisils mangent laviande avee les doigts.

Dans les grandes cérémonies, le couscoussou se sert
coloré, soit en jaune avec du safran, soit en rose avec
de la cochenille.

27 AOUT.

Poisson a la chartreuse. — E'mincé de champignons.

« Un homme & convictions profondes m’envoie de
Cette, en Provence, une note dont la lecture, dit-l,
doit me faire venir 'eau a la bouche, »

Il s’agit d'un mets composé, selon lui, par les Char-
treux, etauquel ils ont donné leur nom. Voyons-le :

PoISsON A LA CHARTREUSE.—Garnir le fond d'un plat,
de tranches de lard, et placer dessus, un poisson entier
(une dorade si cela est possible); couvrir le poisson
également avec destranchesde lard; ajouter sel pol=
vre, deux gousses d’ail entiéres, quaire petits 01gnons

N
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entiers, un bouquet de fines hierbes e une cuillerée a
bouche de saindoux.

Verser sur le tout une bouteille de vin blanc sec.

Faire cuire a I’étouffée, vivement et sans remuer.

Au moruent de servir, ajouter deux ou troiscuille-
rées de bonne huile, et dresser sur des tranches de pair.

— Les Champignons en général ne doivent jamais
toucher V’eau, a dit avec juste raison, Maitre Urbain
Bernard. Si des motifs deprudence rendent leur lavage
indispensable , il faut y procéder le plus rapidement
possible.

Quel que soit le mode d’accommodement, mne
laisser les champignons au feu, quele temps in-
dispensable a leur cuisson ; autrement ils tournent

en eau.

' EMINCE DE CHAMPIGNONS. —Eplucher et émincer une
certaine quantité de champignons; les blanchir rapi-
dement dans de ’eau salée et acidulée; les égout-
ter; les sécher dans une serviette ; les sauter vivement
avec du beurre ; les assaisonner de sel et poivre et les
verser sur uneSauce @ la maitre d’hétel, Voir au 42 fé-
vrier.

28 AOUT.

Canard auz navets. — Petits pois d la casserole.

Je dois 4 une gracieuse correspondante d’Arpajor
les communications suivactes :

Permettez-moi, me dit-elle,;ce vous oflrir quyues
recettes d’une exécution fort simple. Je commence
par celle pour la conserve des tomates. Vous en ave.
donné une derniérement, mais la mienne me sembla
d'une exécution plus facile. »
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(}0 NERVES DE TOMATES. — Choisir des tomates saines
et réguliérement miires; les placer avee soin dans un
bocal et I'en remplir jusqu’a & ou 5 centimétres de
Vorifice. Verser dans le bocal, de ’eau, dans laquelle
on aura fait dissoudre du sel de cuisine, jusqu’a satu
ration, ou au moins, jusqu’a ce qu’'un ceuf surnage
dans la dissolution, et placer sur les tomates, une pe=-
tite planche, surchargée d'une pierre, pour les main-
tenir immergées dans le liquide.

En cet état, les tomates se conservent parfaitement
pendant plusieurs années, en gardant leur forme, leur
couleur et leur saveur. Pour les employer, il suffit de
les passser dans de 1’eau fraiche.

Vient ensuite, la cuisson bien connue des petits
pois nouveaux. L'automne va nous en ramener; il est
bon de la rappeler. :

PETITS POIS A LA CASSEROLE. — Mettre dans un poé-
lon en terre, un bon morceau de beurre frais, un peu
de sucre, un ou deux oignons blancs, un cceur de
laitue, sel, poivre et les petits pois; couvrir le poe-
lon avec une assiette creuse, remplie d’eau, etcuire &
feu trés-doux. On les obtient ainsi excessivement
moelleux,

Enfin c¢'est un Pudding assez lestement troussé. Ma
correspondante est décidément une ménagere hors-
ligne.

PuppiNg. — Composition : Soixante-quatre gram-
mes (deux onces) de sucre, méme poids de beurre,
125 grammes de raisin de Malaga, le zeste d’un ci-
{ron finement haché, un grand verre de lait et un
morceau de mie de pain, mis a tremper dans le lait,
pendant deux heures, et apres, solgneusement divise.
nélanger #misemble tous ces ingrédients, a I'exception
des blanes a’ceufs ; les battre en neige - Jne les incor-
porer que lorsque le mélange est complet; le verser
ensuite dans un moule, enduit de caramel, et mettre
& cuire, durant deux heures, a feu doux; apres cuisson
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aémouler et servir avec une sauce faite de beurre
tiede, mélangé a du sucre en poudre et a du rhum.
Si on veut faire briiler le rhum il faut en mettre une
certaine quantité.

Pour le Canard aux navets, voir au 45 février,

29 AOUT.
Pot-au-feu. — Volaille réte.

Pendant que la ménagére soignera le pot-au-feu,
indiqué pour aujourd hui, elle pourra méditer les rens
seignement ci-apres :

Il est un oiseau, pen connu de la masse, quia cette
époque del’année, vient augmenter les jouissances du
gourmand, c’est I’Outarde-canepetiere. _

L’Outarde-canepetiére est un diminutif dela grande
Outarde, le plus gros des oiseaux de terre, vivant dans
nos climats. Jadis, cette grande Outarde apparaissait
assez souvent sur nos marchés; hélas ! on n'en voit
plus de nos jours, La mise en culture des grands
terrains vagues, a chassé de nos pays ces grosses Ou-
tardes. C'est bien regrettable; on en eomposait de si
excellents pateés |

Comme fiche de eonsolation, il nous reste la Canec
petiére ; sa grosseur est celle d'un faisan : mais peuts

‘elle nous fawre oublier la grande Outarde, qui pese

parfois plus de trente livres ?

L'Outarde-eanepetiére est cependant justement ap=
préciée des gourmands qui la connaissent,

Sa chait, de couleur noire, a un gout exquis. Elle

est un peu séche, en y obvie, en faisant rotir la béte
entierement bardée de lard.

Cet oiseau n’est jamais abondant, mais on le de-
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‘mande peu, etson prix se maintient entre quatre
et einq franes.

30 AOUT.

Perche d la ehinoise. — Réti de pore frais.

La‘Perche, dont les ceufs sont si savoureux, est un
poisson bien digne de l'attention des gourmands.
Les Hollandais, qui en font le plus grand, cas I’accom-
modent a la Watter-Fich, sorte de court-bouillon, dans
lequel les racines de persiljouent un trés-grand réle.
Je ne sais si les Chinois ont pour la perche les mémes
senliments, je connais seulement un mode d’accom-
modement de la perche, dit @ /a chinoise, qui a le
mérite d’étre des plus simples.

PERCHE A LA CHINOISE. — Faire cuire une perche
bien fraiche et d’une certaine grosseur, dans un court-
bouillon ; hacher ensemble, et un peu gros, les jaunes
et les blancs de quatre ceufs durs, soigneusement
épluchés; les passer vivement, sans les roussir, dans
du beurre frais, tres chaud; sortir la perche du
court-bouillon; la dresser sur un plat bien chauffé;
la masquer avee les ceufs passés au beurre; 1'assai-
sonner de sel et de poivre et la servir,

Quant aux ceufs de perche, en voici la prépara-
tion :

CEurs DE PERCHE EN CAIsSE. — Sauter les ceufsde
perche dans du beurre frais; les assaisonner de sel,
- poivre et persil haché ; les mettre a griller dans une
petite caisse en papier, posés sur un gril au-dessus

o —
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&'un feu doux, et les servir arrosés d'un jus de citron.
Pour le R4ti de pore frais, voir au 26 mars.

31 AOUT.

Céte de beeuf a ln languedocienne. — Salsifis frits,

aVous nous avez donné, » me dit-on, « diverses re-
cettes de la Sauce hollandaise, mais jamais celle de la
sauce au beurre. Y aurait-il de I'indiserélion & vous
le demander. » Voici ma réponse :

SAUCE AU BEURRE. — Méler dans une casserole a
125 grammes de beurre, autant de farine qu’elle peut
en absorber, en la travaillant a la cuiller. Mouiller
cette pate avec un verre d’eau froide et la saler. Po-
ser la casserole sur un teu doux. et en agiter le con-
tenu avec la cuiller de bois, pour le délayer. Dés que
la chaleur fait perdre a la pate sa solidité, redoubler
le mouvement de la cuiller, afin de rendre la sauce
lisse, et retirer la casserole, en la tenant assez éloi-
gnée du feu, pour qu’elle ne recoive que peu de cha-
leur, la liaison de cette sauce devant se faire sans
¢bullition. En continuant de la travailler, y incor-
porer successivement, par petits morceaux, 125 autres
grammes de beurre, ce qui la blanchit, la Lisse et la
rend mousseuse.

Quand la sauce a acquis toutes ces qualités, y addi-
tonner le jus d’un citron, et la servir.

SALSIFIS FRITS. — Les salsifis étant cuits, comma
ceux a la sauce blanche, voir an & avril, les couper,
par morceaux de la longueur du doigt; les mettre



268 LA TETITE CUISINE.

dans une terrine avec une cuillerée ou deux d’huile
d’olive et de vinaigre, sel et poivre; les remuer et les
laisser mariner ; au moment de les frire, les égoutter ;
les passer un a undans la pate a frire et les plonger
dans de la friture bier: chaude. Quand ils ont pris
belle couleur, les égoutter de nouveau ; les saupou-
drer de sel, et les servir, dressés en pyramides et sur-
montés d’'un bouquet de persil frit.

Pour les Cdtes de beeuf a {a languedocienne, voir ai
43 mai.
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fer SEPTEMBRE.

Levraut roti au saupiquet. — Palais de beuf d la
lyonnaise.

 La chasse est ouverte! Vive la chasse et le gibier
qu'elle nous procure !... A cette époque, le gibier
n'est pas de conserve, force estaux marchands de te=-
nir aux acheteurs la dragée moins haute. L'occasion
est bonne pour manger un Levraut réti au suupiquet.

LEVRAUT ROTI AU SAUPIQUET. — Le levraut étant suf-
fisamment mortifié, le dépouiller ; le vider; le frotter
de son sang et le passer sur des charbons ardents,
pour raffermir sa surface, et pouvoir facilement le pi-
quer de fins lardons assaisonnés ; le metire en broche;
I'y laisser environ une heure ; le débrocher et le ser-
vir accompagné de la sauce suivante :

SAUPIQUET. — Faire un petit roux avec du beurre ou
du dégraissé de pot-au-feu ; lemouiller avec un verre
de bouillon et un demi=verre de vinaigre ; y incorpo-=
rer le foie cru, du levraut, haché menu, et assaisonner
d’une échalote, persil, quart de feuille de laurier,
un peu de thym et pointe ’ail hachés ensemble,
sel et forte pincée de poivre; laisser cette sauce ré-
duire de moitié; la passer a travers d’une passoire
fine etla servir dans une sauciére,

Les lievres, venant de I’Allemagne, ne sont pas de
trés-haut goiit. Cette sauce les reléve singulierement.

Pour le Palais de beeuf d la lyomnaise, voir au
4 mars, l
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2 SEPTEMERE.
Moules a la bretonne. — Cul de veau a la pélerine.

Pourquoi 4 ce ragolt
Un baptéme pareil?

J’en donne ma langue au chat, et prie les plus
heureux de me le dire.

CUL DE VEAU A LA PELERINE. — Piquer le cul de vean
avec de gros lardons assaisonnés de sel, poivre et
persil haché menu; le faire revenir ensuite dans de
’huile d’olive, dubeurre ou de la graisse, et quand il
est d'un beau jaune d’or, le mouiller avec de I'eau,
'assaisonner desel et d’'un bouquet garni et le lais-
ser cuire a feu doux.

Durant ce temps, faire colorer de gros oignons
dans du beurre ; les mouiller ensuite avec moitié
vin rouge et moitié jus de cuisson de veauj y
ajouter quelques champignons; assaisonner de sel,
de poivre et laisser cuire. Quand tout est suffisam-
ment cuit, dresser le morceau de veau sur un plat;
Pentourer des oignons et des champignons; méler
le jus de cuisson a celui des oignons ; lier avec un
peu de fécule de pomme de terre ; laisser réduire un
instant; masquer le veau de cette sauce et le servir.

3 SEPTEMBRE.

Cote debeeuf braisée a lapurée detomates. — Brochet
sauce remoulade.

Voici un de ces diners qui toujours se mangent
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bien. Tl est sans doute un peu fort pour un petit mds
nage, mais la moitié peut en étre facilement suppri-
mée ; je le maintiens en son entier pour avolr l'ocea-
sion de traiter a la fois et de la Purée de tomates, qu’il
ne faut pas confondre avec la Sauce aux tomates, et de
la Remoulade, qui n’est point la Mayonnatse.

Puriie DE TOMATES. — Couper en deux des tomates,
et en enlever les graines et les parties aqueuses. Met-
ire au fond d’une casserole une barde de lard, des pa-
rures et des débris de viande, ou des abattis et des
morceaux de carcasse de volaille, un oignon et une
carotte coupée en rondelle, un clou de girofle et un
peu de céleri; poser les tomates dessus, et placer la
casserole sur un feu doux. Quand les tomates sont
non-seulement cuites, mais presque désséchées, les
mouiller avee du bouillon, ou du jusde cuisson de la
cote de beeuf ; laisser encore mijoter doucement ]
passer ensuite a travers un tamis ou une passoire
fine; gouter; assaisonner au besoin, et employer.

RemOULADE. — Hacher ensemble uneou deux écha-
totes, un oignon et du persil, et les presser dans un
linge ; hacher également cornichons, capres et an-
chois, méler le tout, dansun mortier, a quatre jaunes
d’ceufs durs, du persil en branche blanchi et une
pointe d’ail ; quand le mélange est bien complet, ad-
ditionner le jaune d'un ceuf cru, et y incorporer en
la versant goutte a goutte, et en remmant toujours,
environ un verre d’huile {d’olive. Cela fait, assaison-
ner la composition de sel, poivre, moutarde, d’une
forte cuillerée de vinaigre et d’un peu de jus de ci-
tron : remuer le tout, et servir avee le brochet, cuit
au court-bouillon.

Pour la Braise, voir an 29 janvier etau 4°F marg
pour le Brochet au court-bourllon.
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4 SEPTEMBRE.

Perdrix aux choux. — Macaront au gralin.

Toutes les ménagéres ne réussissent pasla Perdriz
aux chouz.., Voicl comment s’y prendre pour en étre
complimente,

PERDRIX AUX CHOUX.— Plumer; vider; flamber;
trousser et brider les perdrix. Blanchir des choux
coupés en quartiers, et débarrassés des trognons ; les

mettre a dégorger dans de ’eau fraiche ; les égoutter

etles presser dans les mains pour en extraire 'eau.

Blanchir également un morceau de petit lard
de poitrine maigre.

Faire un roux léger, dans une grande casserole ; y
placer les choux, le morceau de petit lard, un sau-
cisson cru, quelques carottes, un oignon piqué de deux
clous de girofle, un bouquet garni, sel et poivre;
enterrer les perdrix au milieu des choux; les couvrir
de dégraissé de pot-an-feu; mouiller avee du bouil-
lon, et laisser cuire a petit feu, la casserole couverte.
Quand les perdrix sont cuites, les retirer ainsi que le
lard et le saucisson ; égoutter le jus de cuisson,
puis dessécher les choux, c’est-a-dire les tourner
dans la casserole, sur un feu vif, jusqu’a ce qu’ils ne
contiennent plus de liquide.

Débarder alors les perdrix; les dresser dans un
plat, sur un lit de choux, le dos en dessous ; couper
lard et saucisson en morceaux ; tailler les carottes ;
du tout, orner de son mieux les perdnx, etservir.

On accompagne les perdriz aux chour, d'une sauce
faite d’un roux, mouillé de bouillon, augmenté de
jus de leur cuisson et présenté dans une sauciére,

Pour le Macaroni au gratin, voir au 27 février.

|
|
|
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5 SEPTEMBRE.

Veau sauté d la marengo. — Grives roties.

Le temps ot le mérite des grives était ignoré dela
plupart des bons Parisiens, n’est pas encore lom de
nous. Justice leur est mieux rendue aujourd hul.

Il existe plusieurs variétés de grives; les gour-
mands donnent la préférence a la grivelle ou grive
de vignes et & la draine ou grosse grive de geniévre |
il esta remarquer que la nature, prodigue envers ces
deux variétés de grives, leur a encore donné sur les
autres, 'avantage du plumage et du chant.

D’aprés les anciens auteurs, une admirable pro-
priété de la grive, en général, c’est « d’exciter appé-
tit et de fortifier I'estomac, plus on en mange, plus
on veut en manger. »

GRIVES ROTIES. — Plumer; flamber et trousser les
grives ; en enlever le gésier et leur introduire dans
le corps, par cette ouverture, quelques grains de ge-
niévre concassés et mélés  un peu de lard rapé; pla-
cer sur I'estomac, soit une feuille de vigne, soit une
fouille blanche decéleri ; lesbarder de lard par dessus,
ot los mettre a rotir, devant un feu trés-vif, en pla-
cant dessous des tartines de pain grillées, et de petits
morceanx de beurre sur chacune d’elles.

Les grives ne demandent que peu de cuisson; les
rétirer des qu’elles fument ; les dresser dans un plat
sur les crotitons, et les servir.

Pour le Veau sauté ala marengo, voir au 4% jan-
vier ou au 8 juillet.
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6 SEPTEMBRE.

Pot-au-feu. — Macédoine de légumes.

Sous la dénomination de Chartreuse, on prépare:
en Grande cuisine, une Entrée, uniquement composée
de légumes et de racines, qui jouit d'une haute con-.
sidération. En Petite cuisine,la Chartreuse se nomme :
Macédone. Elle se fait beaucoup plus simplement et .
nen est pas moins bonne. La Macédoine de léguimes
se sert, aussi bien seule (u’en garniture.

MACEDOINE DE LEGUMES. — Blanchir ensemble et
en Juantités égales, toutes sortes de légumes de
saison, tels que petits pois, haricots verts et en grains,
choux-fleur, fonds d’artichauts, champignons, con-
combres, pointes d’asperges, petits oignons, etc.,etc.,
et, separément, meme quantité de navets, coupés en
morceaux uniformes ; quand ces légumes sont cuits,
les égoutter sur un linge. Faire alors un roux blanc;
le mouiller avec du bouillon ou du lait; ajouter un
morceau de sucre et assaisonner de sel ; laisser cuire
pendant dix minutes; lier avee des jaunes d’ceufs et
de la créme ; incorporer tous les légumes a cette
sauce, qui doit étre assez épaisse pour bien lesenve=
lopper; tenir chaudement, mais sans laisser souillir,

puis, servir.

PotAGE AU poTIRON. Peler le potiron ; ’éplucher;
le couper en petits morceaux et le mettre au feu
dans une casserole avec un peu d’eau. Quand il est
cuit, le passer a travers une passoire; mouiller la
purée qui en résulte avec du lait; ajouter un peu de
sel, du sucre et du beurre frais; laisser bouillir un
instant; verser le potage sur des crottons frits dans

le beurre et servir.
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7 SEPTEMBRE.

Gigot rite aux haricots bretonne. — Méringues.

Les Meringues, malgré leur grice exquise, leur
légereté et leur sucenlence, appartiennent essentiel-
lement & la Petite cuisine. Quelques blanes d’ceufs et
un peu de sucre en poudre, suffisenta la préparation
de ces douces chatteries, si admirablement rehaus-
sées par un peu de confitures de grosseilles ou par
quelques flocons de creme fouettée. 11 esten ce monde
bien peu de jouissances réelles, se pouvant obtenir a

meilleur compte.

MerineUES. — Fouetter avec un petit balai d’osier
six blanes d’ceufs; quand ils sont bien fermes, y
méler peu a peu, a l'aide du balai, 250 grammes de
sucre écrasé pour la circonstance et passé au tamis.
La pate élant suffisamment travaillée, c’est-a-dire
lisse et se détachant facilement de la cuiller, en en-
Jever des morceaux avec ; les disposer sur des bandes
de papier, en leur donnant la forme de la moitié
d'un cenf, et les saupoudrer de sucre ; mettre les
bandes chargées de meringues sur une cu plusieurs
petites plaques et les faire cuire au four, 2 feu doux.

La cuisson obtenue, elle se reconnait & la belle cou-
leur jaune des meringues, et & un semé de petites
perles & leur surface, les retirer du four; les détacher
du papier; enfoncer légerement avec une cuillew
leur partie blanche liquide dans Pintérieur ; les
ranger sur une plaque, le coté coloré en dessous et les
remettre au four, a feux trés-doux, pour les sécher.

Les meringues, déposées ensuite dans une boite, et
placées en lieu sec, se conservent facilement pendant
un mois. — On ne doit les garnir soit de créeme, soit
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de confilures, qu’au moment de les servir, car autre-
ment elles s'amollissent singuliérement,

Pour le Gigot de mouton auz haricots bretonne, voir
au 6 février.

8 SEPTEMBRE.

Riz au potiron. — Emincé de mouton a la chicorée.

Une alliance, qui jamais ne fit songer au divoree,
est celle du riz et du giraumon, vulgairement dit poti=
ron. Riz et potiron semblent en effet créés l'un pour
P’autre. Au riz il faut du sucre, le potiron en est sa-
turé, et 4 'aide de la farine du rizil obtient un ve-
louté et une consistance dont il est privé.

Riz Av roTiRON. — Ranger de gros dés de potiron,
dans un pot de terre et les serrer un peu; les assai-
sonner de sel, d'un oignon piqué de deux clous de
girofle, d’'une ou deux feuilles de céleri et d'un mor-
ceau de beurre; achever de remplir le pot avec de
Veau ; le placer sur un feu peu ardent pour qu’il bouille
doucement et aprés cuisson passer son conienu au
tamis ou a‘la passoire.

Mettre alors au feu, dans une casserole suffisam-
ment grande, du riz avec un peu d’eau; y joindre
beurre et sel, et quand le riz est & moitie cuit, le
méler au potiron et laisser sa cuisson se terminer en
cette compagnie.

EMINCE DE MOUTON A LA GHICOREE. — Gouper en pe-
tites tranches, les restes froids d’un gigot de mouton
roti, en enlever les peaux et la graisse et les méler,
sans les laisser bouillir & de la chicorée d la creme.

Pour la Chicorée @ la créme, voir au 30 novembre.

e F— = N
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9 SEPTEMBRE.

Cdtelettes de veau a la gasconne, — Moules
frites.

La Gasconne est un ragoit d’oignons qui n'a rien de
commun avec la Purée Soubise. C'est une excellente
préparation, dont les amateurs d’oignons, beaucoup
plus nombreux qu’on pourrait le croire, me sauront
un gré infini. La Gasconne se présente également sans
cotelettes de veau et peu servir delit, & quantité de
viandes ou de gibier.

COTELETTES DE VEAU A LA GASCONNE. — Les cote-
lettes 6tant arrondies par le gros bout et effilées
du 20té de Vos, les mettre dans une casserole plate
sur un feu vif, avec beurre, persil, &chalotes hachés
menu, sel et poivre. Quand elles sont cuites d’'un
coté, les retourner de I'autre, et apres euisson com-
pléte, les dresser sur une Gasconne. Détacher avec un
peu de bouillon le fond de la casserole et le verser
sur les cotelettes & travers une passoire fine.

GASCONNE. — Foncer une casserole d’'une barde de
lard et d’une petite tranche de jambon ; verser dessus

" des oignons éminceés ; couvrir la casserole et mettre a

cuire, a peiitfeu, en veillant a ce que les oignons ne
prennent pas couleur.

~ Quand ils sont presque cuits, enlever le lard et le
jambon ; mouiller avec du bouillon bien réduit ou du
bon jus de roti, et laisser la cuisson s'achever sur
un feu un peu plus ardent, en remuant de temps a
autre avec la cuiller de bois, pour que rien ne s'at-
tache. Les oignons étant presque desséchés, les assai-
sonner ; les mouiller de nouveau avec du bouillon
les laisser mijoter encore quelques instants, puis les

16
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lier avec des jaunes d’ceufs acidulés du jus d’un ci-
tron, et servir.

Powr les Moules frites, voir au 20 février.

' '

10 SEPTEMBRE.

Pot-au-feu.— Paté de lievre.

» Terminerez-vousvotre Petite Cuisine, m’écrit-on
» de Nancy, sans donner une honne recette pour la
» préparation du véritable Pdaté de liévre, siprofitable
» dansles ménages? Permettez & hon nombre de vos
» lecteurs d’espérer le contraire.»

La réclamation est juste. J'ai étudié les divers
maitres de I’art du four, et c’est au pate de lievre

selon J. Goufté que j'ai eru devoir donner la pre-

férence.

Ayant a traiter : de la préparation de la pate;
et de la confection de Uintérieur du paté, je di-
vise en deux articles cet utile enseignement.

PATE DE LIEVRE. — Pdte. — Passer sur une table,
a travers un tamis, une livre et demie (750 grammesj}
de belle farine ; la réunir en un tas et faire un trow
dans le milieu ; mettre dans ce trou 15 grammes de
sel, trois quarts de livre de beurre et un huitiéme
de litre d’eau. Quand la pate est bien faite, c'est-a-
dire qu’elle ne colle ni aux mains, nia la table, niau
rouleaun, saupoudrer la table de farinejy passer
la pate pour en former ume boule bien lisse et la
laisser reposer une demi-heure. :

Apres ce temps, aplatir an rouleau les trois quarts
de la pate a une épaisseur de deux centimetres ; l'en-
lever en lui donnant la forme d'une calotte et en garuir

R —— e P e ape— - 1 .
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a épaisseur égale, le fond et lesparois d’un moule,
en laissant la pite dépasser les bords de deux centi-
metres environ. Aplatir le reste de la pate pour

servir au couvercle du paté, et la laisser reposer sur
la table.

—

i1 SEPTEMBRE.

Haricot de mouton., — Pdté de lievre,

Fin de la préparation du Paté de lievre.

PATE DE LiEvRE. — La pate nécessaire a la confec-
idon du paté étant préparée (voir au 40 septembre),
déponiller t vider un liévre, en réservant son sang ;
désosser tout le train de derriére; le diviser en
morceaux et les piquer de gros lardons, assaisonnés.

Hacher et piler ensemble 300 grammes de rouelle
de veau, débarrassée des os, nerfs et peau, et meme
quanfité de lard sans couenne ni nerfs ; agsaisonner de
20 grammes de sel et d’épices, et en la pilant, mélan-
ger le sang a cette farce. Garnir ensuite le paté dela
maniére suivante :

Une couche de farce, des morceaux deliévre, de la
farce, d’autres morceaux de liévre et de la farce ; sur
le tout, une pincée de sel, deux ou trois feuilles de
| laurier el des bardes de lard. Mouiller le bord du -
|l pdlé, souder et parer le couvercle; avec les parures,

faire un deuxiéme couvercle d'un demi centimétre
d’épaisseur et 'appliquer sur le premier, qui aura
1 préalablement été mouillé; faire au milieu, un trow
- de 3 centimétres, rayer le couvercle et le dorer &
| Peenf battu; mettre le paté an four; le laisser cuire
| pendant deux heures et le couvrir, de papiev s'il
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prend trop de couleur; Ie retirer enfin, quand une
aiguille a barder le traverse sans résistance,

Une demi-heure aprés, introduire par le trou fait
au couvercle, un jus composé comme il est dit ci-
apres, et boucher le trou avec un morceaun de pate.

JUS POUR PATE DE LIEVRE. — Mettre dans une casse-
role un litre et demi de bouillon, des parures de veau,
les os du liévre, du pied de veaun, oignons, bouquet
garni , sel et poivre ; faire cuire a fen doux et longue-
ment, passer 4 la serviette et employer.

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 février.

. S —— e ————————

12 SEPTEMBRE.,

Raie a la noisette. — Mauviettes rities.

LA Mauviette, qui donne en ce moment, est détes-
table quand elle n’est pas assez cuite, si elle I'est trop,
elle est pire encore.

Dans tous les petitsménages, soit fautedebroche, soit
pour en éviter ’embarras, les mauviettes se cuisent a
la casserole, ou, a moins de trés-grands soins, elles
sont rarement réussies.

Voici un moyen de les toujours manger bonnes,
sans cependant, les cuire en broche, je le recom-
mande aux grands et aux petits.

MAUVIETTES SUR LE GRIL. — Les mauviettes étant
plumées ; flambées et troussées ; les envelopper d’une
fine barde de lard; les embrocher par trois, avec de
petites brochettes en bois; les placer sur le gril,
au-dessus d’un feu vif; lesretourner deux ou trois fois
et les relirer avant cuisson entiére. Beurrer alors le
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fond d'un plat; ranger dedans les mauvieties et cou-
vrir le plat d’'un eouvercls avee feu dessus. Les mau-
viettes achdvent ainsi leur cuisson, et le jus qu’elle
rendent se mélange au beurre, sur lequel il sur-
nage agréablement.

Pour les servir, les dresser sur de fines croutes de
pain grillées et beurrees, et arroser le tout avee le jus
resté dans le plat.

COMPOTE DE MARRONS. — Faire rotir une vingtaine
de beaux marrons, les peler et les mettre sur un feu
doux dansun poélon, avec 125 grammes de sucre et
un demi-verre d’eau; les laisser mijoter, et lorsqu’ils
ont suffisamment pris sucre, les retirer; les dresser
dans un compotier ; exprimer dessus le jus d’'un ci-
tron et les saupoudrer de sucre en poudre.

Pour la Raie a la noisette, voir au 12 mars.

i3 SEPTEMBRE.

Filets de grondin, a la purée e tomates, — Langues
de mouton en crépine.

Voici encore une excellente préparation du Gron-
din, qui de plus, en fait un mets d'une certaine dis-
“tinction.

FILETS DE GRONDINS A LA PUREE DE TOMATES. — Enle-
ver la chair de deux ou trois grondins; la diviser en
escalopes d’un centimétre d’épaisseur; les assaison-
ner de sel et de poivre, et les faire sauter dans du
beurre sur un feu vif; les égoutter ensuite; les dres-
ser en couronne sur un plat et verser dans le ¢entre
une Purée de tomates. (Voir au 3 septembre.)

1.
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LANGUE DE MOUTON EN CREPINE. — Cuire des langues
de mouton dans du bouillon assaisonné de carottes,
oignons, bouquet garni, ete. et les laisser refroidir
dans cette cuisson. Eplucher des oignons ; les couper
en rouelles ; les passer au beurre et, quand 1ils com=-
mencent 4 prendre couleur, y méler un peu de fa-
rine. Dés que la farine est rousse, mouiller avec du
bouillon ; assaisonuer de sel, poivre et épices ; mettre
3 cuire et faire réduire a consistance de bouillie, et
laisser également refroidir.

Tout étant froid, fendre en deux les langues de
mouton ; les parer et en couperla pointe; étaler sur
un moreeau de crépine (toilette) de cochon, une cuil-
lerée de purée d’oiguons; poser dessus une moitié de
langue et la recouvrir d'une seconde cuillerée de pu-
rée ; envelopper le tout dans la crépine, de maniere a
ce que rien ne s'en échappe, en lui donnant la forme
d’une grosse saucisse plate, et procéder de méme pour
tous les morceaux de langue.

Un quart d’heure avant de les servir, leur faire
prendre belle couleur, des deux cotés, sur le griletles
dresser en rocher.

14 SEPTEMBRE.

Pot-au~feu. — Salmis de perdreaut.

Au prix actuel du gibier, le Salmis de perdreaux
n’appartient certainement pas a la Petite cuisine, et

cependant je dois en indiquer ici la préparation : on
peut vouloiwr manger sa chasse.

PERDREAUX EN SALMIS. — Séparer membres et poi=
trines, des restes froids de perdreaux rotis ; en enlever

il il e
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les peaux; les parer; les disposer dans une casserole;
les mouiller avec un peu de bouillon, et placer la cas-
serole sur de la cendre chaude, pour qu'ils chauffent
sans bouillir. Faire un roux léger; le mouiller a.ec
moitié bouillon et moitié vin blane sec; |’assaisonner
de deux ou trois échalottes hachées, de quelques bran-
¢ches de persil, de zestes de citron, d’un peu de sel et
de gros poivre; laisser jeter deux ou trois bouillons;
retirer la casserolesur le bord du fourneat ; ajouter
Jes débris concassés et laisser le tout mijoter. Apres
quelques instants, égoutter lesmembres de perdreaux;
les dresser sur un plat; les entourer de crottons de
pain frits, soit daus du beurre, soit dans de la graisse,
soit enfin avee les restes des bardes de lard ; les mas=
quer de la sauce passée au lamis et enrichie d'un jus
de citron, d’une pineée de mignonnette et d'un
morceau de beurre frais de la grosseur d’une noix.
Servir ensuite, trés-chaudement.

15 SEPTEMBRE.

Bouille-d-baisse parisienne,— Cdte de beeuf rotie.

La Bouille-a-baisse est un potage au poisson de
mer. en grand honneur sur les bords de la Méditer-
ranée, o il remplace le pot-au-feu.

Bien de mes lecteurs ne connaissent pas la boualle-
a-baisse.

Il n'est cependant point ebligatoire d’aller a Mar-
seille pour en manger; partout olt on peut avoir du
poisson de mer frais, rien de simple comme la pré-
paration d’une soupe au poisson.

BOUILLE-A-BAISSE PARISIENNE. — Le grondin, le rou-
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get-barbet, la vive, le maquereau, le merlan; la
sole, le carelet, les petites langoustes, ete., fout au
mieux dans une houille-a-baisse. '

Couper le poisson en morceaux; émincer de ’oi-
gnon et le passer au beurre, sans qu’il roussisse; ran-
ger tous les morceaux de poisson dansun petit chan-
dron ou dans une casserole mince et large; les
arroser d’huile d’olive; ajouter ’oignon, une gousse
l'ail, une feuille de laurier, quelques tranches de
eitron, un peu de tomates fraiches ouen conserve,
du sel, une pincée de safran, un verre de vin blane,
et achever le mouillement avee de l'eau froide en
quantité suffisante pour que le poisson baigne en-
tierement, puis, placer le chaudron sur un feu treés-
vit.

Apreés quinze minutes d'ébullition, le poisson est
cuit, et le mouillement suffissamment réduit. Y jeter
‘alors une cuillerée de persil haché, et aprés un
demi-bouillon, verser la partie liquide dans un plat
creux ou seront disposées des tranches de pain d’un
cenlimetre d’épaisseur, et dresser les morceaux de
poisson dans un autre plat, en les surmontant des
ingrédients de la cuisson, a 'exception de la gousse
d’ail, du citron et de la feuille de laurier.

Les deux plats se présentent ensemble, et les con-
vives doivent prendre a la fois du contenu de I'un et
de I'autre,

On n’aime pas la bouille-a-baisse, ou on en devient
fanatique.

Pour la Céte de beeuf rdtie voir au 24 septembre.

- — -
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{6 SEPTEMBRE.

Beuf d la mode. — Croute au champignons.

C’est un excellent mets que la Crotite auw champi-
nons, seulementil est obligatoire de le servir bii-
ant et de le manger dans des assiettes chaudes.

CROUTE AUX CHAMPIGNONS. — Eplucher des champi-
anNONS fraichement cueillis; les jeter 4 mesure dans
“ne casserole ol on aura fait fondre un morceau de
beurre et exprimé le jus d’un citron; les y sauter de
temps en temps pour qu’ils ne noircissent pas; quand
tout est épluché, les saler; couvrir la casserole; la met-
tre sur le feu et faire partir vivement. Apres quelques
minutes d’ébullition, retirer la casserole ; égoutter les
champignons; les saupoudrer de farine; les mouiller
avee du bouillon, de maniére & ce que la sauce soit
consistante ; les assaisonner de poivre et d'une gousse
d’ail; laisser jeter quelques bouillons; lier le ragout
avec des jaunes d’ceufs et un filet de vinaigre, et
le verser sur une ou plusieurs crotites de pain séchées,
A feu doux, beurrées, et tenues aussi chaudes que
possible.

La salade de tomafes, est un hors-d’ceuvre des
plus recommandables.

SA7ADE DE TOMATES. — Choisir des tomates d'un
beau rouge, lourdes et dures; les plonger une a une
dans de Peau bouillante ; en détacher la peau; les cou-
per sur leur hauteur en tranches minces et en enlever
les graines, s elles s’y trouvent a l’exces. Eplucher et
couper. ¢galementen tranches trés-minees, des oignons
blancs ; disposer dans un saladier, en les alternant,
les tranches de tomates etles tranches d’oignons, et
les couvrir de sel gris., Une heure aprés, égoulter la
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salade en pressant assez fortement dessus, et la laisser
ainsi jusqu’au lendemain. Pour la servir, retirer du
saladier toutes les tranches d’oignons; égoutter de
nouveau les tomates et les assaisonner d’huile, de
vinaigre, de poivre et de cerfeuil,

Pour le Beuf a la mode, voir au 20 février.

17 SEPTEMBRE

Poule au gros sel. — Chouz-fleurs f;arca's.

Dans les ménages, la poule au gros sel se cuit d’u-
sage avec le pot-au-feu; mais alors, 4 moins de man-
ger au méme repas le beeuf et la poule, ee qui fait
bien deux bouillis & la fois, il faut réchauffer I'un ou
Iautre. Puis, sila poule mérite attention il est vrai-
ment dommage d’en faire du bouillon. La recette sui-
vante donne un moyen simple pour procéder autre=
ment.

POULE AU GROS SEL. — Aprés avoir vidé, flambé et
troussé la poule, I'entourer d’'une barde de lard et
Ienfermer dans une vessie de cochon bien échaudée,
et nouée de maniére a ce qu’il ne pénetre pas d’eaun
dans I'intérieur; cuire la poule ainsi enveloppée dans
.un chaudron rempli d’eau en ébullition, et quand elle
est cuite, la sortir de 1'eau et de son enveloppe, et
la servir, arrosée de son jus et avec une forte cuillerée
de gros sel gris répandu sur la poitrine.

(HEUFs A LA VESTALE. — Faire bouillir et réduire
de moitié, un litre de créme et un litre de lait aro-
matisés d'écorce de ecitron, et convenablement su-
erés; les laisser refroidir a moitié et y délayer alors
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quelques amandes douces et deux améres bien pilées
ainsi que douze jaunes d’ceufs; passer a4 l'étamine;
verser dans un moule beurré ; mettre a cuire av
bain-marie ; démouler aprés refroidissement, et
servir.

Pour les Chouz-fleurs farcis, voirau 5 mars,

18 SEPTEMBRE.

Lidvre a U'étouffée. — Haricols verts en salade.

Un gros liévre, bien acheté et bien préparé, est
une nourriture excellente et pas par trop dispendieuse.

Voiel une recette qui vaut son pesant d’or, car avee
elle le civet n’est jamais manqué.

LIEVRE A L'ETOUFFEE. — Le lidvre dépouillé et son
sang mis en réserve, le peser et le couper en mor-
ceaux.

Prendre un morceau de lard du cinquiéme du poids
du liévre ; le partager en deux parties ; diviser 1'une
en lardons et autre en dés. .

Piquer les morceaux de lievre, des lardons assaison-
nés, et les disposer dans un pot de terre, foncé de
couennes de lard frais, en les garnissant du lard
coupé en dés; ajouter ensuite un verre de vin rouge,
une carotte, une cuillerée de saindoux, du sel et du
porvre; couvrir le pot d'un papier huilé et de son
couvercle; I'entourer de cendres rouges et laisser cuire
le liévre tout doucement.

La euisson étant proche, remuer un peu les mor-
ceaux el, quand elle est compléte, lier le jus avee
le sang, et servir.

A défaut de lidvre, y substituer des morceaux de
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culotte de beeuf et les traiter de méme, en ajoutant
a la garnilure un pied de veau désossé ; en veillaut
a ce que le jus surnage toujours sur la viande et en
supprimantla liaison.

Apres le liévre, auquel on reviendra hien str, la
ménagére donnera une salade de haricots verts, dout
I’eau de cuisson aura servi a faire la soupe.

HAricots VERTS. — On obtient que les petits haricots
conservent leur teinte verte, en les mettant a cuire a
crande eau dans de I'eau bouillante et salée a raison
de 3 grammes de sel par litre, la casserole non cou-
verte, et en les jetant dés qu’ils sont cuits, dans de
I'ecau fraiche. :

19 SEPTEMBRE.

Pot-ou-feu. — Omelette aux o gnons.

Une réclamation fort juste me vient de fort loin,
« On fait des omelettes de bien des fagons, m’écrit-
on, et vous n’en avez pas encore indiqué une. »
C’est un oubli, réparons-le.

Occupons-nous d’abord de Tomelette au naturel
dont voici les principes fondamentaux.

Si fairese peut, avoir une poéle spécialement affectée

1ux omelettes. ]
A six ceufs, ajouter une cuillerée & bouche d’eau

fraiche. \
Battre les ceufs pendant une a deux minutes au

plus. _ :
Mettre le peurre nécessaire en deux fois, les deux

tiers d’abord ; le reste quand l'omelette est presque
cuite, pour ’empécher de s'attacher.
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Verser les ceufs dans la poéle au moment ou le
beurre cesse de frémir. Pl

Plover 'omelette daus la poéle et 1'y laisser ainsi
un instant si on la veut colorée; la ployer simple-
ment en la versant dans le plat si on la désire blan-
chatre.

Ne jamais faire d’omelettes de plus de douze ceuts.

Avec ces principes, un feu vif et une certaine habi-
leté de main, on réussira toujours les omelettes.

OMELETTE A L’01GNON. — Elle se fait de deux facons,
avec de l'oignon roussi ou de la purée d'oignons;
Poignon roussi convient pour lomelette servie a
déjeuner, la purée est plus convenablesi c’est a diner.

Couper une certaine quantité d’oignons blancs, en
tranches trés-minces ; les passer sur le feu, avec du
beurre frais; les cuire doucement et a casserole
couverte, pour qu'ils ne roussissent pas; les saupou-
drer de farine ; les mouiller avee du lait, et les assai-
sonner de sel, poivre et muscade.

Quand cette purée est bien terminée, l'incorporer
dans des ceufs battus, et faire 'omelette a’ordinaire.

On peut ne pas meélanger la purée aux ceufs, on
fait alors 1'omelette et au moment de la ployer, on
verse la purée dessus. '

Pour le Pot-au-feu, voir au 1°* janvier,

20 SEPTEMBRE.

Mutelote a la Vierge. — Terrine de {iévre €
de téte de pore.

La recette suivante mérite 'application la plus
prompte:
17
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TERRINE DE LIEVRE ET DE TETE DE PORC. — Mettre an
ien une demi-téte de pore, mouillée d’un demi-litre
d’eau et assaisonnée de carottes, oignons, feuilles de
laurier, branches de persil, clous de girofles, sel,
poivre et é€pices. Dés que les os s'en détachex t, les
enlever et découper les chairs en lames.

Dépouiller, vider et désosser un liévre, puis
découper la chair également en lames.

Foncer une casserole avec les os duliévre, légére-
ment concassés, ceux de la téte de pore, les parures et
les débris des viandes , un jarret de veau coupé en
morceaux, et mouiller avec deux verres du jus de
cuisson de la téte du pore.

Sur ces débris, faire une couche de lames de téte
de pore, et ’assaisonner de sel, poivre, épices, oignons
hachés menu avee une gousse d’'ail, un peu de thym
et de laurier; sur cette conche en faire une autre de
chairs de liévre et I'assaisonner comme la premiere,
puis faire encore une couche de téte de pore et une
de lievre et ainsi de suite, en assaisonnant chaque
couche, jusqu’a 'emploi total des viandes; couvrir
avec une barde de lard; mettre sur un feu doux et
laisser mijoter pendant une heure a une heure et
demie.

Egoutter alers le jus; laisser refroidir les viandes
a moitié; les renverser dans une terrine; enlever les
os et les débris, puis & 'aide d’une petite planche ou
d’une assiette retournée, et d'un poids quelconque
presser les viandes et les laisser ainsi jusqu’au len-
demain.

Le tout s’étant bien solidifié, enlever I'assietie;
parer le dessus de la terrine; remettre au feu la
cuisson des viandes, et dés qu’elle est bouillante, la
verser dans la terrine, en la, passant a travers un
tamis ou une passoire fine, Ce jus s'infilire dans les
interstices et remplit tous les vides. Employer apres
refroidissement complet.

Pour la Matelote a la Vierge, voir au 49 mail,
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21 SEPTEMBRE.

Thon au gras. — Canard riti,

il vient du Thon a Paris, son prix est modéré, par-
lons-en : _

Le thon est un gros poisson de mer quiabonde
dans la Méditérranée et dont la chair a la blancheur
et le gout de celle du veau. On la mange fraiche
et marinée.

Pour étre mangée fraiche, la partie de devant du
thon est préférable a celle de derriére.

THON A LA REMOULADE. — Saler et polvrer une
rouelle de thon; I'arroser avec un peu d'huile d’olive
et la laisser ainsi pendant une heure ; lagriller ensuite
a petit feu, sur le gril, et quand l'os s'en détache, ce
qui indique que la cuisson est compléte, la servir sur
une Sauce rémoulade, Voir au 3 septembre.

THoN AU GRAS. — Piquer une rouelle de thon avec
des petits lardons assaisonnés et quelques filets d’an-
chois ; la cuire ensuite dans une casserole, entre des
hardes de lard et de fines tranches de jambon, avec
sel et poivre, et mouillée & un peu de vin blanc. Aprés
cuisson, enlever la peau qui ’entoure et la servir
. avec une Sauce hachée.

SAUCE HACHEE. — Faire un roux léger ; le mouiller
de bouillon ; y incorporer une cuillerée a bouche
d’échalotes hachées et blanclies, méme quantité de
champignous, un peu de persil haché, deux ou
trois cuillerées de vinaigre et une pincée de gros
poivre; laisser bouillir, réduire, et employer.

Pour le Canard riti, voir au 2juin,
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22 SEPTEMBRE.

E'scargots. — Salmis de canard.

Les Escargots occupent aujourd’hui une place assez
importante dans ’alimentation, pour qu’il soit donné
une attention toute particuliére aux recettes concer-
nant leur préparation.

ESCARGOTS A LA MAITRE-D'HOTEL. — Apres qu'ils ont
jetiné, laver les escargots a plusieurs fois et les metire
a bouillir dans de ’eau, avecunepoignée de sel gris
jusqu’a ce qu'ils s"arrachent facilement dela coquille;
procéder A cette opération pour tous et les laisser
dégorger pendant trois heures dans de l'eau fraiche,
renouvelée d’heure en heure; les égoutter et les
mettre asécher sur une serviette. Prendre ensuite les
coquilles, également égouttées et séchees, placer dans
chacune d’elles, un peu de beurre, mani¢ avec des
fines herbes finement hachées, du sel et du poivre ; y
enfonzer ensuite un colimacon et fermer la coquille
avee un second morceau de beurre. Au moment de
servir, les rechauffer sur le gril ou sous un four de

campagne.
~ SALMIS DE CANARD., — Le salmis de canard se pre-
pare généralement avec les restes de canards cuils

en broche.

— Couper cesrestes en morceaux; les parer ; mettre
lans une casserole un verre de vin ronze, auntant de
,ouillon, deux cuillerées d’huile d ive, échalotes
nachées ou entiéres, si l'on veut les retirer; faire
bouillir et laisser réduire; placer les morceaux de
canard dans cette sauce, en les saupoudrant de cha=
pelure de pain, et dés qu'ils sont chauds, les servir

aprés avoir exprimé dessus le jus d'un citron.

—
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23 SEPTEMBRE.

E'paule de pore frais a la mariniére. — Omelette au
rognon de veau.

J'ai dit, le 19 septembre, comment on obtenait de
bonnes omelettes au naturel et a Poignon, blanc ou
roussi, Tachons d’en esquisser rapidement quelques
autres, :

OMELETTE AU SUCRE GLACEE. — Préparer les ceufs
comme pour l'omelette au naturel, avec une pincée
de sel; y joindre quelques macarons pulvérisés et du
citron confit, coupé en petites lames ; faire ’'omelette
en la tenant blonde ; la saupoudrer de sucre en pou-
dre; la glacer avec une pellerougie au feu et laservir.

OMELETTE AU JAMBON. — Hacher menu du jambon
cuit; en mettre une partie dans des cenfs battus, as-
saisonnés de poivre, persil haché et de quelques cuil-
lerées de créme ; rabattre le tout ensemble; en faire
une omelette bien moelleuse ; la renverser sur un
plat et lamasquer avec le reste du jambon, passé dans
une casserole avec du jus de viande ou simplement
un roux mouillé de bouillon ; se garder du sel.

OMELETTE AU ROGNON DE VEAU. — Faire une omelette
au naturel, et, au moment de la ployer, verser sur I'un
des c6tés un rognon de veau sauté, dont on réservera
une partie de la sauce tenue longue, pour en mas-
quer l'omelette aprés 'avoir dressée sur un plat,

UMELETTE AU SANG DE VOLAILLES. — Réserver, pourles
battre en neige, les blancs de deux des cenfs a em-
ployer. Assaisonuer les ceufs, de sel et de poivre; y
joindre un verre de sang de volailles ou d’agneau,
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deux ou trois cuillerées de créme et quelques petits
morceaux de beurre; battre le tout; y incorporer les
blancs réservés, batius en neige, et faire 'omelette,
en le remuant toujours, pour qu'elle cuise unifor-
mément; la renverser ensuite surun plat et la servir.

Pour ’Epaule de porc frais a la mariniére, voir
au 23 juillet.

24 SEPTEMBRE.

Escargots sauce-auz herbes. — Céte de beeuf rétie,

La préparation des Escargots a la maitre d’hotel a
un meérite réel ; mais voici encore mieux: Les escar-
gots a la sauce aux herbes, un vrai régal pour les

amateurs.

EScARGOTS SAUCE AUX HERBES. — Laver les escargots,
les jeter ensuite dans de 'eau‘en ébullition sur le feu;
les éeumer; les assaisonner de sel, d'un fort bouquet
garni, d’un oignon pique et d’une gousse d’ail non
épluchée ; les laisser cuire a petit feu, pendant quatre
heures an moins ; les égoutter et les meler & la sauce
aux herbes ci-apres indiquée, dans laquelle ils doivent
bouillir quelques instants.

Pour les servir, lier la sance avec des jaunes d’ceufs
ot un filet de vinaigreet lesarroser en les sautantavec

quelques cuillerées d'huile d’olive.

SAUCE AUX HERBES. — Cuire d 1'eau bouillante salée,
une poignée d'épinards, une poignée d’oseille, du
cerfenil, nn poireau et un peu de menthe si'on en a;
égoutter, puis hacher finement le tout. Mettre sur
Je feu, dansune grande casserole, du lard ‘coupe en
dés; quand il est fondu, ajouter une tranche mince de
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jambon, avec un oignomn, une échalote et un peu d’ail
hachés ensemble: remuer un instant et incorporer en-
core deux ou trois anchois écrasés, un peu de persil
haché, un bon morceau de beurre et enfin les herbes
cuites. Quand elles ont pris gotit, amalgamer de la mie
de pain bouillie dans de l’eau salée, et, si faire se

eut, une oudeux cuillerées de bonne huile d'olive;
enfin, mouiller'avec de 1’eau ou du bouillon, en te-
nant la sauce un peu claire, et lalaisser mijoter un in-
stant Avant d’y jeter les escargots.

COTE DE BOEUF ROTIE. — Mettre une cote de beeuf
parée, A mariner pendant sept a huit heures dans de
Flmihz avecun oignon coupé en tranches, persil, thym,
laurier, sel et poivre, 'embrocher ensuite; la rotir
en l’arrosant avec sa marinade et la servir avec son
jus.

25 SEPTEMBRE.
Pot-au-feu. — Carlles rities,

Dans les ménages les plus modestes, une piéce de
gibier peut parfois tomber du ciel, mais alors 'embar-
ras de la ménagére, pour sa préparation, est presque
toujours fort grand. Je vais, aussi brievement que
possible, donner quelques indications qui, le cas
échéant, leur seront utiles.

Carcies, — Il faut les manger roties: les plumer
les vider; les envelopper d’une feuille de vigne, puis
d’une bande de lard trés-mince, et les mettre en bro-
che. La caille ne doit pas étre servie saignante.

RaLeEs. — Il y en a de deux ‘especes, le rile de
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genét trés-haut sur pattes et a heau plumage, et le
rale d’eau,

Lerale de genéts se traite comme la caille, et con-
stitue un excellent roti. — Le rale d’eau se prépare
en salmis, mouillé de vin rouge.

SARCELLES. — La sarcelle, qui se mange en maigre
comme en gras, se met a la broche pour étre servie
pour r6t. On la prépare également aux olives par
les {lzélémes procédes que le canard. Comme lui, elle
se vide. -

PLuvigrs. — lls sont parfaits rétis, mais au gratin
combien ils ont de charmes. _

PLUVIER AU GRATIN. — Les plumer, flamber et vi-
der.Avec lesinstestins, du lard rapé, de la mie de pain,
du sel, du poivre, du persil et des échalotes hachées;
faire une farce; en mettre une parti dans le corps
des pluviers, et de l'autre partie, garnir les bords
- d'un plat dans lequel on les place sur le dos;
leur couvrir I'estomac avee des bardes de lard et
les mettre a euire avec feu dessus et dessous. On les
sert masqués d'une petite sauce au jus.

VANNEAU. — Le vanneau se traite comme le plu-
vier; les ceufs en sont excellents et trés-estimés.

26 SEPTEMBRE.

E'scargots au lait d'amandes. — Gigot roti a la Marcé-
“line.

Pour couronner I'ceuvré, en ce qui concerne les
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Escargots, il n’est rien de mieux que d'indiquer leur
préparation au lait d'amandes. Qui les rénssira ainsl,
mangera non-seulement les escargots, mais les

coquilles avec.

ESCARGOTS AU LAIT D'AMANDES, — Laver dans plu-
sieurs eaux, deux cents escargots, en ayant le soin de
déhoucher ceux qui ne le sont pas; les placer ensuite
dans une casserole avee de 1'eau fraiche et du sel, les
mettre au feu et les laisser bouillir jusqu'a ce qu’ils
se retirent facilement de leurs coquilles ; les enlever
alors du feu et les égoutter sur un tamis ou sur un
linge.

Les essuyer et les remettre dans la casserole bien
rappropriée, avec quelques cuillerées de poivre et de
sel, et les saupoudrer de fine mie de pain. Les sauter
ainsi pendant quelques minutes, puis y meéler une
poignée de menthe, du persil et un pea d’ail pilés
ensemble, et enfin un demi-litre de lait d’amandes.

Laisser cuire pendant une demi-heure et, au mo-
ment de servir, lier la sauce avec deux jaunes d'ceufs
battus avec de ’huile, et verser les escargots dans un
plat foncé de tranches de pain ordinaire.

Tuoy MARINE. — Couper le thon par rouelles; as-
saisonner ces rouelles de poivre et de sel; les mettre
a rotir sur le gril, a feu doux ; les diviser ensuite en
morceaux en détachant les os; encaquer ces mor-
ceaux dans de petits barils, des pots de terre ou des
bocaux de verre; remplir ces récipients d’huile
* d’olive nouvelle, et les clore.

Pour le Gigot réti a la Marceline, voir au 3i jan-
vier, ‘

11.
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27 SEPTEMBRE

Emincé de gigot de mouton garni de pommes de terre
bouillies. — Sauté de pigeons aux olives.

Ce saute de pigeons aux olives, dans lequel en
temps de chasse, on peut aux pigeons, substituer des
perdreaux trop petits ou trop abimés par le plomb,
pour dignement figurer en broché, est un mets fort
agréable et nme manquant pas d'élégance. Il fait
trés-bien les joursou, dans les ménages, ’on désire
sortir de 1'ordinaire.

SAUTE DE PIGEONS AUX OLIVES. =~ Faire un roux
léger; le mouiller de bouillon; l'assaisonner de
poivre, et y mettre & mijoter pendant vingt minutes
des olives débarrassées de leur noyau, soit en les
tournant, soit a 1'aide de vide-noyau.

Couper en quatre, deux ou trois pigeons; parer les
cuisses en retirant les pattes et les os de la deuxiéme
jointure; parer également les filets.

Saler ces quartiers de pigeons et les sauter vive-
ment au beurre, pour les colorer et les cuire; en-
lever ensuite toute la graisse qui est dans le sau-
toir ; les mouiller avec un demi-verre de vin blane
sec ; laisser véduire. Pour servir, dresser les quartiers
en pyramide sur un plat ; les entourer d'olives et mas-
quer le tout avec la sauce, augmentéd du jus de
cuisson et passée a travers une passoire fine.

Pour I’ £mincé de gigoé de mouton, voir au {°F juln,
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98 SEPTEMBRE.

Nouilles au jambon, — Bécasses rities.

Un lecteur, bien inspiré, m’envoie deux bécasses,
— les premiéres (ue j’ai regues cette année — et e
prie d’indiquerici leur préparation en salmis. Résistey
a de pareilles facons est au-dessus de mes forcgs;
j'entre donc de suite én matiere :

La Bécasse ne se vide pas. _

Certains gourmands, quand la bécasse est rotie,
préferent la cuisse a laile, mais ils abandonuent la
cuisse pour l'aile si elle est en salmis.

Bicasses ROTIES. — Plumer; flamber et éplucher
des bécasses; leur enlever la peau de la téte; les
trousser ; les brider; les barder de lard; les meltre
en broche devant un feu trés-vif et les y laisser en-
viron 25 minutes.

Pendant la cuisson, placer sous chaque bécasse
une tranche de pain grillée et beurrée, sur laquelle
on couche la bécasse pour la dresser dans le plat et
la sérvir.

BicAssEs EN sALMIS. — Découper des bécasses
roties refroidies ; en parer les morceaux et les dé-
poser dans un sautoir ; hacher menu les débris et les
intérieurs ; faire un roux ; le mouiller de vin blane
et de bonillon ; y placer les débris, avec sel, poivre,
échalotes hachées et petit bouquet garni; laisser
réduire de moitié, puis passer cette sauece et la verser
sur les morceaux de bécasse ; placer alors le sautoir
sur lé feu ; laissér chauffer sans bouillir ; dresser les
morceauXx en rocher; les entourer de crotites de
pain frit, et masquer le tout avec la sauce,

Ce salmis peut se manger froid, mais alors, il faut la
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dresser sans garniture de crofites de pain; le mas-
quer de la sauce; le laisser refroidir, et le servit
ensulle entouré de glace de viande.

Pour les Nouzlles au jambon, voir au 12 juin.

SEPTEMBRE.

Téte de veau aunaturel. — Lapereau au_jambon.

La meilleure préparation de la Téte de veau au na-
turel, c'est-i-dire simplement bouillie, en Das-
saisonnant d’huile et de vinaigre, ou d’une sauce,
faite avec partie jus de la cuisson et partie vinaigre,
échalotes et persil haché, sel et poivre. Les véritables
amateurs donnent la préférence a I'huile et au vi=
naigre qu’ils mélent & du persil et un peu d’oignon
hachés menu.

TETE DE VEAU AU NATUREL. — Faire dégorger la téte
de veau dans de I'eau fraiche ; enlever les deux os de
la machoire inférieure; 1’échauder, puis la mettre &
cuire dans un blanc, ¢’est-a-dire dans de 'ean mé-
langée & un peu de farine, avec sel, vinaigre, persil
et oignon coupé en tranches. Quand elle est cuite,
suvrir le crane et enlever les deux os; la dresser
sur un plat ; placer de chaque c6té un des os enlevés
au crane ; mettre dans 'un du persil haché, dans
l'autre de I'oignon également haché et servir.

LAPEREAU AU JAMBON. — Dépécer en morceaux un
lapereau ; piquer ces morceaux de fins lardons assai-
sonnés; les placer dans une casserole avec des tranches
de jambon; mouiller sobrement de vin blanc et de
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bouillon ; ajouter quelques cuillerées d’huile, un
bouquet garni, sel et poivre et mettre A cuire. Apres
cuisson, dresser dans un plat, les morceaux de lape-
reau et de jambon ; passer la sauce; la dégraisser et
en masquer le tout.

30 SEPTEMBRE.

Cételettes de veau en papillotes. — Brochet a la broche.

-« Quand on a la chance d’avoir un beau brochet,
comment au mieux l'employer? » me demande-t-
on. Je réponds sans hésiter : @ la broche. (est ainsr
qu’on 1'a vraiment bon.

Mais pour étre trouvé tel, un brochet doit avoir
constamment vécu dans des eaux vives et limpides ce
qui assure A sa chair trois grandes qualités : la blan-
cheur, la fermeté et la friabilité. Il doit aussi étre
gras ; enfin, il faut qu'il soit d'une grosseur conve-
nable,

Dans ees conditions, le brochet est un poisson dé-
licieux; il se digere facilement, convient a tous les
tempéraments, et conserve ses qualités en été comme
en hiver,

.Les brochets venus en eau fangeuse, ont la peau
brune : ceux éleveés dans des eaux vives ont, au con-
traire, la peau claire et a reflets verts.

1l faut se garder de manger les ceufs de brochet,
Is purgent quelquefois assez violemment j les lai-

fances, au contraire, sont fort douces au palais et &
I'estomac,

BRro€HET A LA BROCHE. — Ecailler le brochet et lui
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faire de légeéres incisions; l'embrocher dans sa lon-
gueur ; le mettre devant un feu doux et, pendant la
cunisson, 1’arroser avece du vin blanc meélé & de I’huile
fine eta du jus de e¢itron. Quand il est cuit, écraser
des anchois dans le contenu de la léche-frite ; lier la
sauce avec un peu de roux ; ajouter sel, poivre et cor-
vichons hachés ; débrocher le brochet ; le dresser sur
un plat ; le masquer de la sauce et le servir.

Pour les Cotelettes de veau en papillotes, voir an
4°F juillet,
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ger OCTOBRE.
Riz & la bonne femme, — Choua-fleurs én salade.

Je le disencore, leriz, dont se nourrissent les deux
tiers des habitants du globe, n’occupe pas €n France,
dans V'alimentation générale, la place qu'il mérite.
Sain, substantiel, se mangeant presque Sans prepa-
ration, le riz est pour les petits meénages une res:
source a laquelle ils doivent avoir souvent recouts.

L’emploi du riz, si Uon tient a de bons résultats,
néeessite une opération préalable. — I faut le blan-
chir, ¢’est-a-dire, apres Iavoir lavé, le mettre dans
de I'ean bouillante ; 'y laisser faire un bouillon ou
deux; le retirer et 'égoutter.

Riz A L4 BONNE FEMME. — Blanchir, comme il est
dit ci-dessus, 500 grammes de riz; laver et couper en
dés, 250 yrammes de poitrine maigre de pore, et les
passer au beurre dans une casserole ; quand ils sont
revenus, ajouter le riz; mouiller avec un litre et
demi d’cau ou de bouillon et assaisonner d'un peu
de poivre. Laisser cuire le riz, pendant 25 minutes,
en le remuant de temps en temps, pour qu’il ne s’at-
tache pas, et quand sa cuisson est effectuée, y incor-
porer une sauce lomate bien eépaisse, et le servir en
rocher. On peut aussi garnir le riz de petites sau-
£158€e5.

CHOUX-FLEURS EN SALADE. — Apreés avoir fait cuire
les choux-fleurs, comme pour les mettre au_gratin
guir au 7avril), les laisser égoutter et refroidir ; les

esser en dome dans un saladier; les parsemer de
E:ﬁﬂ haché menu et les servir. — La salade se fait &

es

Pour la Sauce tomate, voir au 25 juillet.

——
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2 OCTOBRE.

Merlans aux fines herbes. — Grives au geniévre,

En automne, grives et autres petits pieds, sont par-
fois & des prix abordables, on s’en régale alors en
Jamille.

Le ragott suivant, dont de temps immémorial on
se leche les doigts, se fait également avec des petits
oiseaux en les traitant comme des grives, Beaucoup
le trouvent ainsi encore plus délicat.

GRIVES AU GENIEVRE — Plumer les grives;les flam-
ber, les trousser sans les vider ; les entourer de lard
fort mince; les envelopper de papier huilé ou beurré ;
les embrocher a I'aide d’'une brochette, et les faire
rotir en les conservant saignantes. Pendant qu’elles
tournent, mettre dans une casserole un verre de bon
bouillon ou de jus, et méme quantité de vin blanc ;
placer la casserole sur le feu; laisser jeter quelques
bouillons et assaisonner si besoin il y a.

Ajouter ensuite une douzaine de grains de geniévre,
préalablement passés & 1’eau bouillante, puis lesgrives
a mesure (u’elles sont retirées de la broche et débar-
rassées de leur enveloppe de papier. Laisser mijoter
le tout un instant y dégraisser ; aciduler d'un jus de
citron et servir.

MERLANS AUX FINES HERbES. — Parer les merlans ;
beurrer un platcreux allantau feu, et le saupoudrer de
bearre, de persil et de ciboules hachés, sel finet
muscade rapée ; y coucherles merlans ; lesarroser de
beurre fondu; les mouiller de parties égales de vin
blanc et de bouillon, et mettre & cuire sur un feu
doux. Quand les poissons sont cuits d'un coté, les
retourner avec soin, puis, la cuisson étant compléte, -
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verser le mouillement dans une casserole a travers
uue passoire ; y ajouter un merceau de beurre manie
de farine et une pincée de gros poivre; lier sur le
feu; reverser sur les merlans et lesservir, apres avoir
rehaussé la sauce, du jus d’un citron.

3 OCTOBRE.

Hachis de beuf garnt de pommes de terre cuites a Ueau.
— Sole frite.

Voici encore de la cuisine bourgeoise et populaire.
A Paris et autres grands centres, on mange dans les me-
nages d’ouvriers, beaucoup de viandes grillées. C'est
vite fait, j’en conviens, mais ¢’est bien rarement bon,
aujourd’hui surtout que les bouchers ont acquis ’ha-
bileté de débiter en bifteck, un beeuf entier, quelque
mauvais qu’il soit. _

Un morceau de beeuf grillé est souvent imman-
geable, En le préparant en hachis, on n’a jamais ce
désagrément et on en obtient plus de profit.

HAcHIS DE BGEUF GARNI DE POMMES DE TERRE CUITES A
1’EAU. — Hacher menu le morceau de beeuf; passer
¢e hachis au beurre avee addition de persil, ciboule,
échalote, sel etpoivre, Huit a dix minutes suffisent ala
cuisson. Retireralorsle hachis dela casserole ; faire un
roux ; le mouiller avec unpeu d’ean ou mieux avee du
bouillon ; laisser un moment cuire la farine ; y re-
mettre le hachir ; laisser encore bouillir un instant ;
ajouter un peu-de vinaigre et servir. Si on a des
pommes de terre cuites 4 1’eau, les servir avec.

SOLE FRITE, — Parer la sole ; I'inciser dans sa lon-
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gueur sur le dos, jusqu’a l'aréte, et détacher un pey
les filetsde chaque c6té; la passer dans dubeurre tiede,
puis dans de la farine; la frire de belle couleur et la
servir avec du citron.,

4 OCTOBRE,

Matelote & la mariniére. — Epaule dé mouton en
ballon.

Il en est de la Matelote, comme du Pot-au-feu,
chacun la fait 4 sa mode. Voici une vieille recette
¢qui, je crois, est réellement celle de la matelote a la
mariniére, Je la copie textuellement :

MATELOTE A LA MARINIERE. — Le poisson doit étre
en vie. L’approprier sans le laver, car le marinier
prétend que le poisson sorti de I'eau ne doit point
rentrer: le couper par morceaux sans perdre li
sang. Placer le tout dans un chaudron ou une casse-
role avec deux douzaines de petits oignons blancs,
blanchis et presque cuits. Assaisonner de sel, poivre.
feuille de laurier, écorce d’orange ou de citron;
mouiller de bon vin, de maniére a ce que le poisson
baiene ; le faire cuire 4 grand feu, mais sans qu'tl ne
prenne. "3 -

Pour finir, mettre gros ¢comme le pouce de beurre
(on peut méme “en passer), dresser le poisson sur des
croutons et verser la sauce dessus.

Voici une variante. _
Pour finir, manier de farine un bon morceau de

beurre; le diviser en pelits fragments; les jeter
dans la casserole; remuer légerement pour que la
sauce se lie, sans que le poisson se rompe; laisser
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réduire la sauce, s elle est trop longue ; ajouter le
sang des poissons et ne plus laisser bouillit ; servir
chaudement.

Pour VEpaule de moufon én ballon, voir au 1°
mal.

5 OCTOBRE.

Entre=cote de bouf grillée, garnie de pommes de
terre soufflées. — Laitues farcies.

Généralement, on ne souffle les pomines de terre
frites, que dans les grandes cuisines, et cependant les
ménages modestes peuvent s’en donmer la joie.
L’opération est des plus faciles.

PoifyMES DE TERRE FRITES SOUFFLEES. == 'Couper les
pommes de terre dans le sens de la longueur, en
tranches d’un demi centimétre d’épaisseur , les cuire
aiix trois quarts dans la friture modérémeut chaude ;
Jes retirer; les égoutter et les laisser refroidir aux
deux tiers ; lés rejeter dans la friture, mais alors bien
chaude et les agiter avec une écamoire jusqua ce
qu’clles soient soufflées, ce qui se produit immédia-
tement. ¢t de belle coulenr, Les rétirer; lessaler et les
servir de suite,

LaiTuES FARCIES. — Enlever les femilles vertes de
laitues bien pommaées; les blanchir pendant quelques
minutes a ’ean bouillante salée et les égoutter.
Faire ensuite une cavité dans chacune d’elles, en en
enllevant le trognon ; remplir cette cavité de farce de
viande ; ranger les laitues dans une casserole basse,

réalablement beurrée ; les mouiller avec du bouil-
on et les mettre a cuire feu dessus et dessous. Aprés
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cuisson, verser le jus dans une petite casserole ; le
faire réduire; dresser les laitues sur un plat; les:
masquer avec la réduction et servir.

Pour V'Entre-cite de boeuf grillée, voir au 10 fé-
vrier.

6 OCTOBRE.

Téte de cochon aux léqumes. — Giteau au riz.

Le menu indiqué aujourd’hui est de la vraie cui-
sine de ménage. En préparant un morceau de pore,
selon la recette ci-apres, on obtient a peu de
frais un potage, un plat de viande et un plat de 1é-
gumes.

TETE DE COCHON AUX LEGUMES. — Prendre, suivant
les besoins, un quart ou une demi-téte de cochon,
sans la langue ni la cervelle ; la placer dans une ter-
rine avec 250 grammes de grossel, pour la demi-téte,
et I’y laisser trois ou quatre jours, en la retournant
plusieurs fois. (uand on veut I'employer, la retirer
de la terrine; enfever le gros sel; la mettre dans une
marmite avec 6 litres d'eau ; faire bouillir ; écumer ;
ajouter poivre, oignons, choux ; laisser cuire a petit
feu, et trois quarts d’heure avant de servir, ajouter
enfin des pommes de terre. Quand elles sont cuites,
g'assurer si le bouillon est suffisamment salé; trem-
per la soupe; faire égoutter le morceau de tete de
porc e* le dresser, en l'entourant des choux et des

pommes de terre.
Pour le Géteau au riz, voir au 410 janvier.
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7 OCTOBRE.

Mitonnage aux navets. — Chouz farcis au maigre. —
Civet de levre.

Qui aime les navets et le mitonnage, me saura gré
de l'indication suivante :

MITONNAGE AUX NAVETS. — Ratisser les navets, les
couper en morceaux et les mettre a cuire dans de

Ieau salée. Quand ils sont bien cuits, faire mitonner
. a petit feu, du pain mouillé avec I'eau de leur cuis-
son; et quand le mitonnage est & point, y incorporer
les navets, préalablement passés au beurre; ajouter
poivre et sel au besoin, et un morceau de beurre;
bien mélanger le tout et servir.

Ce mitonnage est rendu tres-délicat par une liai-
son de jaunes d’'ceufs dans un peu de lait.

CivEr DE LIEVRE. — Dépouiller le liévre, en en ré-
servant le sang et le couper en morceaux; passer au
beurre, sur un feu vif, dans une grande casserole, du
petit lard coupé en dés; quand le lard est blond,
mettre les morceaux de liévre dans la casserole et les
sauter jusqu’a ce qu’ils rissolent; les saupoudrer de
farine en les remuant; les mouiller avec deux tiers de
vin rouge et un tiers de bouillon; assaisonner de
poivre, épices, bouquet garni, oignon piqué, et laisser
cuire doucement pendant deux ou trois heures. Durant
ce temps, passer au beurre des pelits oignons; des
qu’ils sont roux, les saupoudrer de sucre ; les mouiller
avec du bouillon et laisser ce bouillon se réduire
presque entierement,

Le lievreétant cuit, retirer I'oignon piqué et le bou-
quet; détacher les petits oignons de la casserole
avec un peu de bouillon ; les méler au civet; le lais
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ser bouillir un instant; en lier la sauce avee le sang:
et le servir chaudement.

8 OCTOBRE.
Pot-au-feu. — Sulade.

Il n’est pas d'usage d’indiquer-dans les M:nus, les:
salades herbacées, dont le role est si fréquent sur nos:
tables; c¢’est méme ce motif qui fait sans doute:
qu'onn’en parle jamais : il en est d’elles comme du
pain. Quelques conseils & leur égard ne sont cepen--
dant pas hors de propos.

La différence entre la salade hien réussie et celle:
qul est manquée, est immense, et, malgré cela, leur:
assaisonnement laisse en général beaucoup a désirer.
On néglige bien souvent d’y joindre les herbes qui en
rehaussent le gotit, et on en combine mal I'assai-.
sonnement,

Je rappelle les herbes dites de fournitures. Ce:
sont : le cerfeuil, 'estragon, la pimprenelle, le pour-
pier, le cresson alénois, le perce-pierre, la corne de
beeut, le baume (quand il est jeune), la ciboule, les
fleurs de capucine, de bouillon blanc et de bour-
rache, ete., etc. — Une seule salade, la chicorée,
refuse toute alliance avec ces herbes de fournitures,
pour s'abandonner complétement a la gousse dail,
étendue sur uie crotte de pain. Les résultats légi-
timent cette préférence exclusive.

Pour l’assaisonnement des salades, on peut em-
ployer le systtme du célebre Chaptal. Il consiste &
saturer la salade avee del'huile assaisonnée de poivre
et de sel, avant d’y metire le vinaigre : la salade ne
peut ainsi jamais étre trop vinaigrée, car sl on en
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met par exces, il glisse sur I’huile et tornbe au fonddu,
saladier. Quand le vinaigre est fort, une bonne pro-
portion est, une cuillerée de vinaigre contre quatre

cuillerées d’huile.

CHICOREE A LA CREME. — Les chicorées étant blan~
chies; hachées; assaisonnées de sel et de. poivre, les
asser au beurre, puis les mouiller avec de la créme ;
{)aiaser mijoter et, pour servir, lier avec des jaunes

d’ceufs. ;

9 OCTOBRE.

Echinée de porc ritie. — Rommes de terre frites
entieres dans de la graisse.

Quand viennent les frimas, il est permis de re-
garder avec convoitise les étalages de chairs fraiches
de porc. Cest qu’avec le froid, cette viande si nour-
rissante acquiert toutes ses qualités et devient un
régal, surtout si elle provient d'un animal appar-
tenant a cette vieille race des grands pores de Nor-
mandie, la primitive en notre belle France, et toujours
préférable, selon moi, a toutes les autres.

L’¢chinée est le morceau le plus délicat du pore

frais, 2 la condition qu'en la coupant on laisse des-
sus une épaisseur de deux centimetres de graisse.
+ Il ya deux moyens de préparer Péchinée de pore :
la premiére en l'employant telle qu'elle sort de chez
le charcutier; la seconde apreés 'avoir laissée ma-
riner dans du gros sel.

Dans les pays privilégiés ou se produit la truffe,
les paysans intelligents qui, en hiver, ont & manger
une échinée de pore, ne manquent jamais de se
mettre en quéte d’'un de ces précieux tubercules, et

L R
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s'ils parviennent a le trouver, ils le divisent en filets,

et en piquent I'échinée, en les alternant avec des
filets d’ail.

ECHINEE DE PORC ROTIE. — Ciseler le gras qui
ccuvre 'échinée ; la piquer de quelques rares filets
d'ail; la mettre en broche et 1y laisser deux
heures,

Une purée d’oignons au roux, relevée de mou-
tarde accompagne parfaitement ’échinée ritie; il en
est de méme d'une purée de pois secs, et encore
mieux, suivant’ancienne coutume normande, d'une
marmelade de pommes, légérement salée et assai-
sonnée avec le jus de ’échinée.

POMMES DE TERRE FRITES ENTIERES DANSDE LA GRAISSE,
— Prendre des pommes de terre de moyenne gros-
seur; les peler et les mettre a frire dans une casse-
role, avec la graisse rendue par I'échinée.

e ——— e

10 OCTOBRE.

Choucroute garnie. — Brochettes de cervelles.

Les brochettes de cervelles sont un petit rien, trés-
agréable surtout au déjeuner.

BROCHETTES DE CERVELLES. — Faire dégorger les cer-
velles ; en eclever la premiére peau ; les cuire dans
de I'eau salée el acidulée de vinaigre : les laisser re-
froidir; les couper en petits carrés et en garnir des
brochettes, en plternant les morceaux de cervelles,
avee du lard mince, divisé de la méme facon. Assai-
sonner ces brochettes avec un peu d'huile, des fines
herbes hachées, du sel et du poivre; les laisser ma-
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riner une demi-heure en les retournant de temps en
temps ; les passer, ensuite dans de la mie de pain; les

griller et les servir. *
On peut les masquer u’une sauce soit au beurre,

soit aux tomates, ou autre.
Ce mets fort simple est élégant, et comme je
P’ai dit, figure fort bien au déjeuner.
. T'm’arrive dindiquer 'emploi de I'huile d’olive
dans certaines préparations. Comme il est des per-
sonnes que son odeur incommode, les ménageéres,
n’ont, préalablement & son emploi, qua la faire
bouillir avec une crotite de pain briilée ; elles pour=
ront ensuite s’en servir méme comme du beurre.
(Pest bon & retenir en cas de manque de beurre
et de provision d’huile,

Pour la Choucroute garnie, Voir au 23 janvier.

11 CCTOBRE.
Ceeur de baeufd la mode. — Anguille frite.

Un certain Foie de pore, indiqué au 4| février, m’a
valu des actions de graces de plusieursde mes lecteurs.

Les mémes éprouveront sans doute de bien douces
satisfac ions en dégustant le Ceeur de beuf a lamode.

o

(EUR DE BCEUF A LA MODE. — Fendre un cceur de
beeuf, sar s le partager; en retirer lesang coagulé ; pi-
quer lintérieur de gros lardons assaisonnes de sel,
poivre et rersil haché ; le ficeler, pou -lui donner sa
torme premiére;le mettre a cuire avec 8 décilitres
de bouillon, & décilitres de vin blanc, un bouquet
garni, 6 oignons moyens et 3 carottes, et laisser mi-
jote~ trois’ eures et demie. Retirer oignons et carot-

A8
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tes dés qulils sout cuits; passer la cuisson au tamis
et la faire réduire de moitié. Dresser ensuile le ceeur
de beenuf sur un plat; Ientourer des oignons et des
carotizs; le masquer avec une partie de la cuisson
et servir le reste dansune sauciére.

ANGUILLE FRITE. — Couperl'anguille par troncons;
la cuire dans un court-bouillon fait avee moitié ean
et moitié vin blane, carottes et olgnons coupés par
tranches, bouquet garni, sel et poivre. Aprés cuisson,
égoutter les trongons; les passer dans du beurre
fondu, meélé & un peu de farine monillée de court-
bouillon, puis dans de la mie de pain ; les tremper
dans des ceufs battus et les passer de nouveau dansde
Ja mie de pain; les frire enfin de belle couleur.

On sert 'anguille frite soit seule, soit sur une sauce
plquante, ou une sauce tomate.

Voir au 3 février pour la premiére de ces sauces,
et au 25 juillet pour la seconde.

{2 OCTOBRE,

FEau bowillie. — Haricot de mouton aux pommes de
terre. — Artichauts a la barigoule.

« L’eaun bouillie sauve la vie, » disent les Proven-
caux. Voici la vraie recette de ce potage, pour la preé-
paration duquel de l'excellente huile d’olive estindis-
pensable.

FAu pouiLLIB. — Faire bouillir de I'eau, dansun
petit pot, avec une gousse d’ail et un peu de sel Cou-
er bien minece du pain de ménage dans une soupiere;
sarroser d’une cuillerée a bouche d’huile; le saupou
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drer d’'un peu de muscade, et quand I’eau bout trés-
fort, la verser sur le pain. \

Tout cela n’est ni bien compliqué ni bien substan-
tiel ; mais cent mille ménages, dans le midi de la
France, n’ont pas d’autre premier déjeuner, etilss’en
trouvent bien.

- ARTICHAUTS A LA BARIGOULE.— Parer les artichauts,
c’est~a-dire en couper la queue et le bout des feuilles;
les ouvrir; les poser sens dessus dessous sur le gril;
les retourner ensuite; les assaisonner de poivre, de
sel et les arroser d’huile d’olive. Quand ils sont
cuits, les dresser sur un plat et les arroser de nou-
veau d'un peu d’huile et de quelques gouttes de vi-
naigre.

Le résultat de cette préparation est aussi bon
qu’il est simple.

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 février.

13 OCTOBRE.

Gigot ou épaule de mouton rotie. — Haricots bretonne.

[l me faut aussi songer aux enfants, et indiquer pour
eux la préparation de quelques friandises. — Voici

une bonne recette pour la confection des Beignets a la
creme

BEIGNETS A LA cREME. — Faire réduire de moitié
soixante-six centilitres de lait et les laisser refroidir;
délayer avec six jaunes d’ceufs, cing macarons dont
un amer, unz cuillerée de fleur d’oranger praline:
en poudre, deux cuillerées de fleur de farine et

125 grammes de sucre en poudre. Quand celle pite
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est épaisse comme de la bouillie bien cuite, y

de I'écorce de citron rpée* I’étendre sur une

la diviser par morceaux de méme grandeur ; les
de belle couleur et les servir saupoudrées de su

PATE A FRIRE LES BEIGNETS. — Les proportions
pour la pate a frire sant, pour 125 grammes de farine,
9 ceufs, 2 décilitres d'eau, 2cuillerées d’huile d’olive
et 3 grammes de sel. Les blancs d’ceufs doivent étre
battus en neige, trés-fermes et mélés a la pate vingt ¢
minutes avant son emploi.

Pendant que nous y sommes, encore une petite
gourmandise.

RoTies D’ANcHOIS. — Couper de la mie de pain en
tranches de la longueur et de I'épaisseur du doigt;
frire ces tranches dans de I'huile, et les ranger dans un
plat; couvrir 4 moitié chacune d’elles d’un filet d’an-
chois et les masquer (couvrir) d’une sauce faite de
bonne huile, de vinaigre, de persil, échalotes, ciboule
hachées, puis servir.

Pour le Gigot réti et le Haricots brefonne, voir au
31 mai et au § février.

14 OCTOBRE.

Maguereau au beurre d'estragon. — Perdreaur rdtis.

Le Magr.ereau au beurre d’estragon se mangera
avec pla:sir si on apporte du soin a sa préparation.

Je reer,mmande surtout la toilette des maquereaux
qui, généralement, est trés-négligée dans les petits
meénages.
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MAQUERFAU AU BEURRE D'ESTRAGON. — Vider les
maquereaux, savoir : le” intestins par les ouies et le
hoyau parle nombril; les laver ; les essuyer avec soin;
leur fendre le dos et la téte, leur couper 1o bout du
museau et l'extrémité de la queue. Ainsi parés, les
placer sur un plat; les arroser d’un peu d'huile; les
~ saupoudrer de sel et de poivre, et, en les retournant

de temps a autre, les laisser mariner pendant une
demi -heure. Les mettre ensuite sur le gril, et, quand
ils sont bien cuits, garnir la fente faite dans ledos, de
beurre d’estragon, et les servir sur un plat foncé
d’une couche de ce méme beurre.

Le beurre d’estragon s’obtient en mélan geant a da
beurre frais de 'estragon haché trées-menu, avee sel,
poivre et un léger filet de vinaigre.

Quand on est petitement loge, 1'odeur du maque-
reau grillé est bien incommode. On obvie & cet in-
convenient en entourant les maquereaux d'un papier
huilé ou beurré, avant de les placer sur le gril, et en
faisant tomber dans des soucoupes le jus qui, pen-
dant la cuisson, s'échappe des deux extrémités.

— Les perdreaux sont devenus bien chers; il me faut
dire pourtant comment les rotir, ils sont si bons en
octobre ?

PERDREAOX ROTIS. — Les plumer; les flamber; les
vider ; les brider et les barder légerement de lard ;
Jes mettre en broche et leur faive prendre belle cou-
leur.

Le perdreau ne doit pas étre mange saignant, mais
il ne le faut pas non plus trop cuit, il y a 13 un milien
que marque un blanc rogé, assez difficile & bien sai-
sir.
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15 OCTOBRE

Epaule de veau en musctte. — Oignons en matelote

Les oignons en matelote, préparation fort présentable
et cotitant peu, gagnent encore, siau vin, ou ajoute
un peu de bouillon ou de jus de viande.

016NO%S EN MATELOTE. — Eplucher de gros o1
gnons; les mettre dans de 'eau en ébullition et les y
laisser bouillir un instant. Les retirer; les égoulter et
les placer I'un contre 'antre dans une casserole en
les assaisonnant de sel, de poivre, d'un bouquet
garni et d’'un morceau de beurre. Faire ensuite un
roux ; y jeter un peu d’oignon émince; mouiller avee
du vin rouge ; laisser lier la sauce, puis la verser sar
les oignons & travers une passoire; mettre alors la
casserole sur le feu ; cuire doucement les oignons et
terminer eny incorporant un cornichon haché menu
et un filet de vinaigre,

Pour servir, disposer dans un plat autant de erotifes
de pain grillées quiily a d'oignons; en placer un
sur chacune d’elles et masquer le tout avec la sauce,
qui doit étre tenue courte.

1 faut, en épluchant les oignons, éviter d’en couper
les pointes, sans quoi ils se défont ala cuisson et per-
dent leur bonne mine.

Pour I’ Epaule de veau en museile, voir au 2 mat.
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16 OCTOBRE.

Tétes de mouton.

Qui désire de la cuisine a bon marché, sera con-
tent de moi aujourd’hui. Pour le diner de la famille,
nous n’emploierons que quatre tétes de mouton.

Les quatre cervelles, enlevées avec soin, mises a
dégorger dans de Yeau vinaigrée, puis cuite d l'eau
salée, poivrée et également acidulée, feront avec une
sauce au beurre nowr, un petit plat fin qui ne passera
pas inapercu. i

Les quatre langues, bien lavées, ratissées, passées
a plusieurs eaux, mises & cuire dans de I'eau salée
otl, apres qu’elles auront écumé, on ajoutera des fines
herbes, oignons etracines, débarrassées de leurpeau,
aprés cuisson proprement parées, et fendues en
deux dans leur longueur sans les séparer, constie
tueront également un mets excellent, sion les pré-
sente masquées d’une sauce piquante.,

Le reste des tétes, préalablement échaudé et mis
a cuire comme un pot-au-feu, donnera un bouillon
qui, fortement relevé avec de Yoseille passée au
beurre, fournira une excellente soupe,

Enfin, une échalote et du persil finement hachés,
quelques cuillerées de vinaigre et de bouillon de cuis-

‘son, en nombre égal, produiront une sauce, avec la=-
quelle la petite famille mangera de grand appétit les
yeux, les joues et toutes les parties charnues des tétes,

On peut cuire les langues et les tétes ensemble.

C'est donc une soupe et trois plats différents, &
retirer de quatre tétes de mouton.

| Pour le Beurre noir, voir au 1° janvier, et our la
| sauce piquante, au 3 février,
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17 OCTOBRE.

Podrilla a la créole.— Beignets au fromage.

Une cuisiniére du fauboug Saint-Germain (elle si-
gne ainsi, et son écriture est des plus aristocratiques),
« appréciant mes efforts pour la vulgarisation du
riz dans l'alimentation des classes laborieuses, » a
daigné m’envoyer la recette suivante :

PODRILLA A LA CREOLE. — Des la veille, il fautavoir
mis de beaux haricots rouges dans ’eau tiéde, et les
y avoir laissé tremper. Egoutter ces haricots et les
placer sur le feu dans une casserole; mouiller d’eau
fraiche en quantité suffisante pour qu’apres la cuis-
son la sauce soit longue ; ajouter un morceau de lard
de poitriné coupé en dés; assaisonner de poivre et
d’'un bouquet garni, et laisser cuire. — Pendant ce
temps, faire blanchir, puis crever du riz; y incor-
porer du saindoux, I'assaisonner de sel et de poivre,
puis, en former une bordure tout au tour d’un plat et
verser dans le milieu les haricots bien cuits, dont on
gura enlevé le houquet. -

Aprés un mets aussi substantiel, pour terminer le
diner il suffira de beignets au fromage.

BEIGNETS AU FROMAGE. — Méler & du lait par égales
quantités du beurre frais et du fromage de gruyere;
faire fondre sur le feu beurre et fromage, puis
ajouter de la farine et des ceufs entiers, de maniére a
former une pate consistante. Etendre cette pate sur
une table: la couper par rondelles; faire frire ces
rondelles de belle couleur; les dresser sur un plat et
les servir saupoudrées de sucre.
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18 OCTOBRE.

Rognon de beeuf sauté.—Pigeons en compote.

La chair des rognous a cela de particulier, qu'a la
cuisson elle me s’attendrit point. Au contraire, elle
durcit au feu, aussi faut-il cuire les rognons aussi
yvivement qu’on doit les servir et les manger.

RogxoN DE BEUF sauTE. — Couper d’abord le ro-
gnon en deux dans sa longueur ¢t ’'émincer ensuite
par le travers a4 l'épaisseur d'un demi-cenlimetre ;
faire fondre un morceau de beurre dans la poéle et v
passer les morceaux de rognon en les sautant; des
qu'ils se roidissent, les saupoudrer de farine; les
mouiller de deux tiers de vin blane -et un tiers de
houillon; assaisonner d’une cuilierée a bouche de
persil haché, de sel et de poivre ; laisser bouillir, puis
retirer aussitot que le sang se montre a la surface
des morceaux de rognons, et servir.

PigEONs EN coMPoTE. — Les pigeons étant plumés,
vidés et troussés, les faire revenir dans une casse-
role avec du petit lard coupé en dés, et un morceau
de beurre. Quand le tout a pris couleur, le retirer
de la casserole ; faire un roux et le mouiller avec
du bouillon, ou a défaut avec de l'eau. Aprés un
bouillon on deux, remettre pigeons et lard dans la
casserole ; y ajouter des petits oignons, des champi-
gnons si on en a, bouquet garni, sel et poivre, et
laisser cuire a feu doux pendant une heure et demie

Aprés cuisson, dégraisser soigneusement et servix,
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19 OCTOBRE.

Beeuf auz choux. — Oronges farcies et gratinées.

L’Oronge, ce champignon portant la pourpre, ne
se voitguére a Paris. La plupart desheureux, qm
les découvrent aux champs, se font a ‘eux-mémes
Chonneur de les manger. Je dois donc satisfaire petits
et grands, en donnant une précieuse formule d’aec-
commodement de cet adorable cryptogame.

Mais, avant, je vais dire les soins (u’exige une
piéce de beeuf aux choux,

Bmur Aux cnovx.— Couper des choux par quartiers;
les blanchir; les égoutter; les ficeler et les mettre
dans une casserole en les mouillant de bouillon, de
jus et de force dégraissé de viandes; ajouter quelques
carottes, deux ou trois oignons, dont on piqué de
clous de girofle, une gousse d’ail, une fenilie de lau-
rier, un peu de thym, quelques grains de poivre et
un peu de sel ; laisser les choux mijoter pendant
trois ou quatre heures, et, pour servir, les égoutter
dans une passoire en les pressant un peu; en former
une couronne autour du plat dans lequel se placera
la piéce de beeuf, cuite dans le pof-au-few, et mas-
quer le tout avec une sauce faite d'un roux, mouillé
du jus de cuisson des choux et de bouillon.

ORONGES FARCIES ET GRATINEES. — Détacher les queues
des oronges; éplucher ces queues; les peler et les
hacher menu. Eplucher et peler aussi les oronges;
leur faire deux ou trois incisions d I'emplacement de
la queue, et introduire dans chacune de ces ine
cisions un peu d’ail écrasé ou pilé. Placer ensuite les
oronges et les queues hachées, dans une cassercle,
avec de I'huile fine ou du beurre et un demi»verre de
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vin blane see, sel et poivre; mettre & cuire avec feu
dessus et feu dessous, et dés qu’ils sont & point, les
enlever de la casserole, les disposer dans un plat a
gratin, préalablement huilé ou beurré ; ajouter au
hachis, resté sur le feu, une cuillerée de persil haché
et un anchois écrasé ; laisser reduire cette farce a
consistance suffisante, ou la rendre telle en y incor-
porant de la mie de pain; en garnir les oronges; les
saupoudrer ensuite de mie de pain; les placer pen-

dant quelques instants sous un couvercle chargé de
feu et servir brilant.

20 OCTOBRE.

Haricot de mouton. — Cabillaud sauce mayon-
nazise,

Le nombre des novices en cuisine, qu’a fait damner
la Sauce mayonnaise est inealculable. Chaque jour
encore, elle fait des vietimes. Qui lira la recette que

J'en donne plus bas, pourra a tout jamais se mettre a
Pabri de pareille déconvenue.

CABILLAUD SAUCE MAYONNATSE. — Le Cabillend
étant cuit comme @ la hollondaise (voir au 19 mars)
le laisser refroidir; le dresser dans un plat sur une
‘serviette ;. Pentourer de persil, et. le servir, accom-
pagné d’une sauce mayonnaise, dans une sauciere,

SAUCE MAYONNAISE. — Mélanger a 1'aide d’une cuil-
lérede bois, 4 un ou a plusieurs jaunes d’ceufs crus,
suivam 'importance de la sauce, du jus de citron
ou simplement un peu de vinaigre et assaisonner de
8el, de poivre et moutarde ; verser ensuite de ’huile
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goutte A goutte, sur ce mélange, en tournant toujours
pour I'y incorporer, la sauce ne tarde pas a s’épaissir ;
si d’aventure elle tourne, y verser un peu de vi-
naigre, en tournant toujours, elle revient immeédiate:
ment.

Quand on en a la quantité voulue, la goater et y

jouter le vinaigre nécessaire, en tournantencore de
plus belle.

Enfin, si la sauce mayonnaise est trop épaisse, on la
détend avec un peu d’ean fraiche.

C’est également avec de I'eau fraiche qu'on ramene
immédiatement une sauce blanche qui tourne. Ge
petit moyen n’est pas malin, mais il n’est pas conau
de tout le monde.

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 {évrier.

24 OCTOBRE.

Merlan au gratin. — Beuf a@ la mode.

Jai dit ici les délices du merlan frit et du merlan
aux fines herbes. Les joies qu’il nous donne quand il
est préparé au gratin, sont également exemptes de
tout nuage. Voici comment se les procurer.

MERLANS AU GRATIN. — Ecailler ; laver et vider des
merlans, en réservant le foie; faire fondre un mor-
ceau de beurre dans un plat allant au feu; ’étaler ;
ajouter persil haché et champignons si on en a; as-
saisonner de sel, poivre et muscade rapée ; poser les
merlans dessus et les couvrir des mémes ingrédients ;
mouiller avec moitié bouillon et moitié vin blane, ou
simplement avee du vin blane; saupoudrer de cha-
pelure; verser dessus un peu de beurre fondu;
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mettre le plat sur un feu doux ; le couvrir d’un cou-
vercle avee feu dessus, et quand les merlans sont enits,
les servir dans le méme plat,

Le Beuf d la mode peut se manger avant ou apreés
les merlans.

A défaut de merlans, une carpe frite n’est point a
dédaigner.

CARPE FRITE. — Vider; écailler la carpe et la
fendre en deux par le dos ; réserver les ceufs ou les
laitances et mettre la carpe a mariner dans un peu
de vinaigre, laurier, sel, poire et muscade rapée;
au moment de la frire, la sécher avee un linge ; la

asser dans la farine et la plonger dans la friture.
5113{1(1 elle est & moitié cuite, jeter & leur tour dans
la friture laitance ou ceufs également farinés. Aprés
cuisson, égoutter soigneusement et servir la carpe
saupoudrée de sel en placant la laitance ou les ceufs
dessus.

Pour le Beuf a la mode, voir au 20 février,

22 OCTOBRE.

Dinde rétie farcie de marrons. — Pudding.

Cest, dit-on, en 1570, aux noces de Charles X,
{ que, pour la premiére fois, on servit en France des
Dindonneaux. Ils charmeérent immédiatement les
| cceurs, etla propagation de leur espéce devint un culte

d’autant plus fervent que la félicité espérée était de
ce monde.

Ce culte eut ses martyrs, puissestriomphes, — Enfin
le Dindon fut acclimaté !

Les premiers pas des enfants de cette succulente
A9
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race sont, 1 est vrai, parsemés de dangers, maisbeau-
coup y échappent, et, grace a l'admirable qualité
d’absorption dont les a doués la nature, ils acquiérent
en ‘trés-peu de temps un respectable état d’embon-
oint, .

(’est dans cet age tendre, quand ils portent encore
le nom de dindonneaux, q’il est doux de les manger.
Leur auréole brille alors de I’éclat le plus vif.

DINDE ROTIE FARCIE DE MARRONS. — Eplucher et
hacher menu, en le mouillant d’un peu de bouillon
pendant I'opération, une quantité de rouelle de vean
proportionnée a la grosseur de la dinde (de 250 a
400 grammes environ,) et l'assaisonner de sel et
épices ; mélanger cette farce & quarante ou cinquante
 marrons grillés ¢t soigneusement épluchés; préparer
la dinde comme il est dit au Dindon 40 (voir au
20 mars) ; enlever le cou, et introduireg par 'ouver-
ture qui en résulte la farce et les marrons; coudre
et brider la dinde, et la mettre en broche devant
un bon feu, sans cependant qu’il soit trop ardent.
aprés une heure et demie, elle doit étre cuite; s’en
assurer ; la débrocher ; la débrider; la dresser sur
un plat, et la servir, masquée du jus de la léchefrite
bien dégraissé.

Pour le Pudding, voir au 28 aolt,

23 OCTOBRF
Matelote de karengs: — Cdte de beeuf ritie,

Le hareng, qu'il =oit frais, salé ou fumé, est tou-
jours de preférence servi au déjeuner; on ne pense
guére a lui faire 'honneur de le présenter au diner Ce
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n’est pas charitablepour cenx qui aiment les harengs,
et qui ont le malheur de ne pouvoir faire qu’'un seul
repas par jour. ¢’est injuste aussi envers ce joli pois-
son, qui a droit & son heure dans 'année de tout
gourmand. A V'aide de la matelote de harengs frais,
tout & fait de saison, on peut obvier & ces inconvé-
nients.

MATELOTE DE HARENGS. — Vider; laver et écailler
les harengs ; les disposer cote a eote dans une casse-
role basse ; les mouiller de vin blane et dun peu de
bouillon ; ajouter du beurre frais, légérement manié
de farine, ainsi que persil, ciboules, champigoons et
pointe d’ail hachés ensemble ; saler et poivrer de
gros poivre, et mettre la casserole s r un feu vif. Pen-
dant la cuisson, quis’effectue promptement, agiter la
casserole pour empeécher les harengs de s’attacher;
quand ils sont cuits, les dresser soigneusement dans

un plat et les masquer de la sauce en la passant a tra-
vers une passoire fine,

POTAGE AUX PATES D'ITALIE. — Blanchir les pates,
¢’est a-dire les passer a 'eau bouillante ; les rafrai-
chir (jeter dans de I'ean fraiche); les égoutter, puis
les méler a du bouillon en ébullition sur le feu; les
laisser bouillir cinq minutes; s’assurer que le potage
est de bon gout et le servir,

Pour la Cdte de beeuf ritie, voir au 24 septembre.

24 OCTOBRE.

Pot-au-feu. — Terrine de foies gras.

Les terrines de foies gras d’oies, canards, dindons
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et poulets, peuvent se faire facilement dans les mé-
nages. Malheureusement un peu de truffes est bien
nécessaire 4 leurassaisonnement. Quand on n’en apas,
on peut y substituer des échalotes, mais la différence
est grande.

TERRINE DE FOIES GRAS. — Soit un foie ordinaire
dont le poids est de six a sept cents grammes.

Couper en dés 500 grammes de foie de veau et
£00 grammes de panne de porc; faire fondre la
panne & feu doux; y ajouter ensuite le foie de veau
émincé, et assaisonner fortement le tout de sel, poivre,
épices et laurier haché.

Passer cette farce a feu vif, en la remuant avee une
cuillére de bois pendant quatre minutes au plus ; la
laisser refrodir ; la piler et la passerau tamis.

Cela fait, éplucher deux ou trois truffes ou pareil
nombre de belles échalotes et en piquer quatre & cing
morceaux dans le foie. Placer au fond d'une terrine,
de grandeur convenable, un lit de farce ; y coucher
le foie en entourant de quelques tranches de truffes;
en garoir les cotés et le couvrir de farce, et par des-
sus placer des bardes de lard et une feuille de lau-
rier.

Cuire A petit feu, au bain-marie, en maintenant
une ébullition constante, et en veiliant a ce que I'eau
ne monte pas au-dessus de la terrine. Aprés une
heure et demie, la cuisson doit étre effectuée ; pour
g’en assurer sonder la terrine avec une aiguille a bar-
der qui, en la retirant, doit étre briilante.

Aprés refroidissement, couvrir le dessus de la ter-
rine de saindoux et la laisser refroidir,
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25 OCTOBRE.

Lievre rit: et en entrée.

Jengage les ménagéres & méditer ma vulgarisa-
tion d’aujourd’hui, et les gourmands a 1'utiliser aun
plus vite. Ménagéres et gourmands me porteront
apres dans leur cceur. J'indique le moyen de doubler
les jouissances procurées d’'usage, par un levrautroti

bien a point.

LEVRAUT ROTI ET EN ENTREE. — Au meme moment
ou le levraut dépouillé, paré, en en conservant le
sang, est mis en broche légérement bardé de lard,
couper en petits dés une tranche de jambon et du
lard de poitrine et les placer sur le feu, dans une cas-
serole. Quand lard et jambon sonta moitié fondus,
y ajouter une échalote et un anchois hachés ensem-
ble, et mouiller avec un verre de bon vin et méme
quantité de bouillon ou d’eau bouillante ; assaison-
ner de sel, poivre, demi-feuille de laurier, persil ha-
ché etd’'un peu de beurre ou d’huile; enfin, hacher
et incorporer a cette sauce le fole du levraut ; la faire
bouillir & petit feu et s’assurer qu'elle est d’'un bon
gont.

Le levraut étant cuit et sorti de broche , séparer
le train de derriére de celui de devant et le conserver
pour le présenter roti; couper le devant en mor-
ceaux ; mettre ces morceanx dans la sauce ; mélanger
une partie du jus de la léchefrite avec le sang du le-
vraut, et 9n moment de servir cette entrée, en lier la
sauce avec, et exprimer dessus le jus d’un citron.

Le derriere du levraut se sert arrosé du restant
du contenu de la léchefrite.
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26 OCTOBRE.

Pot-au-feu. — Macaroni au gratin.

... « Dans le Midi, m’écrit un correspondant, on
mange beaucoup de eeps, en Russie on mange égale-
ment beaucoup de champignons des bois, mais la
Jarréte la similitude. Ainsi tandis que dans le Midi
on accommode ces crytopgames a la graisse, ce qui
produit un plat indigeste et répugnant alodorat, les
Russes savent en faire un mets fort délicat et méme
facile a digérer. J'en ignore la recette ; ne ponrriez-
vous pas I'indiquer a vos lecteurs ?1ils vous en seraient

certainement reconnaissants...?

Je puis répondre a cetle demande, grace aux tra-
vaux duchef de cuisine de S. Exc. le comte Panine,

ministre de la justice en Hussie, maitre A. Petit, au-
quel j'emprunte la recette suivante :

CHAMPIGNONS (GRIBOU1S) SAUTES. — Eplucher et laver
Jes champignens dans de I'eau acidulée de vinaigre;
les égoutter ; les sécher a la serviette ; les saupoudrer
légerement de sel, et les passer desuite dans la farine,
puisdansdel’ceuf battu et enfin dans de lamiede pain.
Les mettre au feu dans une sauce Béchametl maigre,
faite avec de lacréme aigre et assaisonnée d'une pin-
cée de fenouil haché ; parsemer le dessus d'un peu
de-mie de pain; 'arroser de beurre fondu pour quil
prenne belle couleur et passer le plat quelques ins-
tants soit au four, soit sous un four de campagne.

En y apportant quelques légeres modifications,
suivant les gouts, il y a certainement parti a tirer de

cette recette.
Pour le Macaroni au gratin, voir au 27 février, et

pour la Sauce Bichameil maigre, au 30 mai.
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27 OCTOBRE.

Poitrine de cochon fumée aux pois cassés.

La poitrine de cochon légerement fumée est un
manger agréable, quoique d'un prix modique. En
la cuisant avec des pois cassés, le légume sec le moins
cher, on obtient comme avec la téte de cochon aux
légumes indiquée au 6 octobre :

Une soupe, trempée avec l'ean de cuisson;

Un plat de légumes -la purée de pois cassés, en-
richie d'une partie de la poitrine de pore, fondue
parl’ébulilition;

Un plat de viande, — la poitrine fumée ;

Ce gni, au complet, conslitue un diner de ménage.

Un seul vaisseau suffit a la préparation de cet or-
dinaire, vraiment fort bon.

POITRINE DE COCHON FUMEE AUX POIS CASSES.— La-
ver & 'eau tiede un morceau de poitrine de cochon
fumée ; trier, puis laver & eau fraiche des pois
cassés; mettre dans une marmite le morceau de
poitrine et les pois, avec oigunons, persil, eiboule
et une forte pincée de poivre; mouiller largement
avec de I'ean, et poser la marmite sur le feu ; apres
une heure de cuisson, enlever la presque totalité du
mouillement et le mettre en réserve pour en trem-
per la soupe. Laisser mijoter encore pois et poitrine,
et quand la cuisson est complete, la retirer ; la tenir
chaudement ; passer les pois a travers une passoire
fine ; faire un petit roux avec beurre et farine; y
mélanger la purée ; puis la verser sur uu plat; la
couronner du morceau de poitrine et servir,
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28 OCTOBRE.

Choucroute garnie. ~— Galantine de volaille.

Je satisfais encore aux désirs de correspondants,
en traitant des galantines qui, en effet, se peuvent
trés-bien préparer dans les ménages,

Deux opérations préliminaires sont nécessaires
pour la confection d’'une galantine : désosser la vo-
laille et faire une farce a la galantine. Voyons com-
ment on y procede.

MANIERE DE DESOSSER LES VOLAILLES. — Couper les
ailerons; couper également les pattes un peu au-des-
sus de leur jointure avec les cuisses ; fendre la peau
du cou dans toute sa longueur sur le derriére et ex-
traire la poche de I'estomac. Poser alors la volaille
le dos en dessus ; faire glisser la pointe d'un couteau
sur les os du cou jusqu’au croupion; écarter et rabat-
ire des deux coOtés la peaun ainsi fendue ; en arrivant
aux ailes, en couper les jointures, et continuer a de-
tacher les chair des os jusqu'a I'estomac.

Trancher ensuite la peau ducou, a sa jonction avec
la téte; la détacher a son tour, en la tirant vers le
bas ; faire suivre les autres parties de la dépowmlle;
parvenu aux cuisses, en forcer les jointures, en les
repliant sur le dos; tirer la totalité des chairs
vers le croupion et couper enfin la couronne
du fondement. La dépouille étant ainsi séparee
de la carcasse, en détacher les chairs des os des
cuisses et des ailes en les ratissant avec un cou-
teau.

[l ne reste plus qu'a concasser la carcasse de vo-
laille; la mettre dans une casserole avec une cer-
taine quantité de bouillon; la faire bouillir pendant
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une heure et demie, et passer ensuite ce jus au
tamis.

La suite aux 29 et 30 octobre.
Pour la Choucroute garnie, veir au 23 janvier.

29 OCTOBRE.

Carbonade de Mouton au riz. — Salade de légumes.

Je continue le mode de préparation des galantines,
commence au 28 octobre,

CONFECTION DE LA GALANTINE, =~ La volaille étant
désossée, prendre un morceaun de noix de veau, pro-
portionné a la grosseur voulue de la galantine, et
meme quantité de lard gras et bien frais ; en faire une
farce en hachant et pilant le tout parfaitement, et
l'assaisonner a raison de 15 grammes de sel épicé, par
500 grammes de viande. Assaisonner de méme de la
langue de beeuf a I’écarlate, coupée en gros dés, et
des truffes, si on a le bonheur d’en avoir. Etendre la
volaille sur une table; en détacher les blanes: les
couper dans leur longueur, le plus carrément possible
et de la grosseur du doigt; assaisonner la chair de la
volaille, de sel épicé, dans les mémes proportions que
la farce, et la couvrir entiérement d’une couche de
cette farce.

Sur cette couche, disposer, en les entremélant, des
filets de volaille, des morceaux de langue a I'écarlate,
des morceau® de truffes et de gros lardons de lard
bien frais. Recouvrir le tout avec le reste de la farce ;
la bien égaliser a I’aide du couteau; ramener les peaux
de la volaille sur le milieu ; renfermer soigneusement
farce et garniture ; ficeler la galantine en lui don-
nant une forme ovale; la plaquer de bardes de lard

49.
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bien minces; enfin envelopper et la coudre dans
une toile & canevas.

Il me reste a dire la Cuisson de la galantine.

Peur la Carbenude de mouton au riz, voir au 43
vrier, et pourla Salade de (égumes, au b février.

30 OCTOBRE.

Fricandeau d lu ménagére. — Mauviettes rities,

CUISSON DE L4 GALANTINE, — Coucher la galantine
dans un vaisseau proportionné a sa grandeur; la gar-
nir de bardes de lard en dessous et en dessus; 'en-
tourer d’un jarret de veau coupé en morceaux, de
carottes, oiznons, bouquet garni, sel, poivre, et
épices; la mouiller avec le jus obtenu de la carcasse,
en y ajoutant un verre de vin blanc et une ou deux
cuillerées d’eau-de-vie, et la mettre & cuire pendant
trois ou quatre heures, suivantsa grosseur, a petit
feu dessus et dessous.

Quand une lardoire, enfoncée dans la galantine,
y pénétre facilement, la retirer du feu et ne la sortir
de la braisiére que lorsqu'elle sera presque froide.

Passer alors la cuisson ; si elle esttrop longue, la
faire réduire et, quand elle est a son point, Lenlever
de dessus le fourneau et la refroidir. Quand elle n’est
plus que tiéde, y méler un blanc d’ceuf fouetté et la
remettre an feu; aprés quelques bouillons, la passer
atravers une serviette; lalaisser prendre en gelée,
et entourer la galantine de cette gelée avant de la
servir.

Pour le Fricandeau a la ménagére, voir an 27 mars,
et au 12 septembre pour les Mauviettes roties.

i
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31 OCTOBRE.

Hatelote de carpe. — Cochon de lait en marcassin.

Ici tout commentaire serait superflu,

COCHON DE LAIT EN MARcAssiN. — Etant donné un
fort cochon de lait a téte noire, I'étoufler; lui ver-
ser dans le museau, a l'aide d’'un entonnoir, une
décoction bralante de thym, laurier, basilic, sauge
et romarin, ayant bouilli ensemble une demi-heure
et passée a travers un torchon ; lui ficeler le museau,
I’étendre sur une planche et I'y laisser passer la nuit
pour qu’il s'imnreégne complétement du narfum des
aromates.

Le lendemain, 1'écorcher comme wun liévre, en lui
laissant des soies autour de sa queue eta la tete.
Le vissr; le [lamber sur des charbons ardenis; le
piquer de menus lardons; le metire & mariner pen-
dant vingt-quatre heures dans du vinaigre avec persil
en branches, thym, laurier, sauge, basilic, tranches
d’oignons et de carottes, et le retourner plusieurs
fois durant cet intervalle,

Pour le votir, 'envelopper d'un papier beurré;
I'embrocher ; le cuire a feu clair; enlever le papier
quelques instants avant de le retirer de la broche

- pour lui faire prendre couleur, et quand ilest roux,

st débrocher; le dresser sur un plat et le masquer

d’une sauce poivrade, augmentée du jus dégraissé de
la lechefrite.

Pour 11 Matelote de carpe, voiran 17 juin, et pour
la Sauce poivrade, au 7 janvier.
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{er NOVEMBRE.

Poitrine de veau farcie. — Choux~=fleurs au gratin,

Une poitrine de veau farcie, dont la farce est intel-
ligemment faite et la cuisson rationnelle, a de grandes
qualités; chaude c’est du velours, et froide un vrai
beurre. J’avoue un grand faible pour la Poitrine de
veau farcie froide, que quelquesverresd'un vin blane
léger accompagnent & merveille. J'y reviens toujours
plusieurs fois et avec un appétit que je souhaite a
ceux de mes lecteurs qui, d’apreés les indications sui-
vantes, feront préparer une Poitrine de veau farcie.

POITRINE DE VEAU FARCIE. — Parer une poitrine de
vean et en tailler les os, de manieére a ce qu'elle
puisse entrer dans le vaisseau ou elle doit cuire.
Passer une lame de couteau entre les cotes et la chair
pour l'en détacher, et former une poche, la plus
grande possible, puis remplir cetle poche d'une Farce
a la ménagere, indiquée ci-apres.

Cette farce ayant été introduite dans la poche, en
coudre avee soin 'ouverture; ficeler la poitrine ; la
placer dans une marmite ou casserole foncée d’une
tranche de lard et de débris de viandes, avec 01gnons,
carottes, thym et laurier; assaisonncr de sel, poivre
et épices; garnir et assaisonner en dessus de la méme
maniére, puis couvrir la marmite ; boucher les joints
du couvercle a l'aide d= pate; metire a cuiré a
feu doux, avec fen dessus et feu dessous, et le dimi-
nuer & mesure que la cuisscn s’avance. Quand elle
est compléte, retirer doucement Ja polirine, pour ne
pas en crever la poche, la dresser sur un plat, et 1}&
masquer avee le jus dela cuisson, préalablement de-

graissé,

[E T ———
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Fance A 1A MENAGERE. — Cette farce peut étre
employée & farcir volailles, poitrines, etc, — Hacher
ensemble trés-menu, ou mieux piler au mortier,
500 grammes de veau, 400 grammes de lard,
300 grammes de graisse de veau ou de moelle de
beeuf, et des fines herbes. — Incorporer a ce hachis,
360 grammes de panade faite au lait, une forte poi-
gnée d’un mélange d’épinards, d’oseille et de cerfeuil
gai, hachés trés-menu, auront été légerement salés,
et un instant apres, fortement exprimés dans un
linge, cing a six jaunes d’ceufs, 100 grammes de
maigre de jambon coupé en petits dés, sel, poivre et
muscade pulvérisée, puis employer.

Pour les Choux-fleurs au gratin, voir au 7 avril.

2 NOVEMBRE.

Langue de beuf a la sauce piquante. — Salsifis frits.

La Langue de beeuf a la sauce piquante est un des
meilleirs plats de ménage de la cuisine francaise,
Une cuisiniére consciencieuse doit apporter les plis
grands soins 4 sa préparation.

LANGUE DE BOEUF A LA SAUCE PIQUANTE. — Enlever
le cornet d'une langue de beeuf, et la faire dégorger &
grande eau; la jeter ensuite dans de 'eau en ébullition
sur le feu ; I'y laisser vingt minutes; la retirer et la
cuire comme un pof-au-feuw. Aprés trois heures, la
retirer; en enlever la peau et la parer. — Du bouil-
Jon de cuisson se peut faite un bon potage : il suffit
de passer au beurre une pniguée d’oseille ; de la
mouiller avec ce bouillon; d’assaisonner convena-
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blement et, aprés un instant d’ébullition, de jeterle
tout sur du pain coupé, dans ane soupieére.

Revenons & la Langue de beeuf.

La langue étant dépouillée et parée, placer an
fond d'une casserole une tranche mince de lard e
une pareille tranche de veau. Poser la langue dessus;
I'entourer d’une carotte émincée, de deux petits
oignons piqués, d'une feuille de laurier, d'un peu de
thym, et la couvrir d'une tranche de lard et d'une
tranche de jambon; la mcuilléer aveec un peu de
bouillon, puis la mettre a cuire a feu doux, feu dessus
feu dessous. Apres deux heures, retirer la langue ; la
fendre endeux, sans détacher les morceaux; la dresser
sur un plat et laservir avee une Sauce piguante, faite
avee le jus de la derniére cuisson, suffisamment dé-
araissé.,

Si aprés les trois heures passées en pot-au-feu, la
langue se dépouillait mal, on attendrait sa soriie de
la casserole pour procéder a cette indispensable opé-
ration,

PoTAGE DE RIZ AU POTIRON. — Couper du potiron
en gros dés, les placer dans une casserole, avec un
oignon piqué de clous de girofle, une feuille de céleri,
sel, poivre, et de I’ean en moyenne quantité; laisser
bouillir, puis passer a la passoire; remetire cetle
purée sur le feu; incorporer méme quantité de riz

préaianiement blanchi et erevé, et un morceau de
beurre ; laisser le tout finir de bien cuire et servir,

Pour les Salsifis frits, voir au 31 aout, et pour la
Sauce piquante, au 3 féyrier,
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3 NOVEMBRE.

Foie de veaurcti. — Céleri au jus.

J’ai dit le foie de veau a la ménagere et & lamaitre
d’hdtel. 11 est encore fort bon 7d¢i, si on l'accom -
pagne d'une sauce piquante.

FoIe pE vEAU RoTI. — Choisir un foie de vean gras
et blond ; le piquer de gros lardons, assaisonnés de
fines herbes hachées, avec une pointe d’ail, et d’é-
pices; 'envelopper dans de la panne de pore et le
faire rotir a feu doux; le saler et le servir. arrosé
de son jus dégraissé, auquel on aura ajouté une
pincée de poivre et un peu de vinaigre ou de
verjus.

Le Célert au jus est un mets pen dispendieux, et
tenaut cependant parfaitement sa place.

GELERT AU Jus. — Couper des blancs de céleri, de
la longueur du doigt; en faire de petits paquets ;
les blanchir & 'ean bouillante ; les laisser égoutter,
puis les cnire dans du bouillon. Quand ils sont cuits,
faire un roux; le mouiller avee le jus de cuisson du
céleri et 'y mettre a mijoter, Pour servir, dresser
les paquets de célerisur un plat, enlever les ficelles
et masquer avee la sauce,

Il suftit de trois a quatre gros pieds de eéleri pour
obitenir un beau plat.
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4 NOVEMBRE.

Pot-au-feu. — Gateau de foie de veau ou de poulets.

Le gateau de foie de veau ou de poulet, était
trés-gouté de ros grand’meres, qui I’exécutaient dans
ia perfection.

GATEAU DE FOIES DE POULETS. — Piler ou hacher
menu quelques foies de volaille. Piler "ou hacher
également 250 gr. de graisse de beeuf, méme quan-
tité de lard, quelques champignons et meéler aux
foies hachés. Incorporer ensuite a cette farce deux
oignons moyens émincés et passés au beurre, six
jaunes d’ceufs, un demi-verre d’eau-de-vie, sel,
poivre et muscade, et enfin les blancs des six ceufs,
préalablement fouettés en neige. '

Foncer et garnir les cotés d’une casserole de bardes
de lard trés-minces; y mettre tout le hachis; le re-
couvrir avee des bardes de lard et faire cuire a tres-
petit feu, teu dessous, feu dessus, et la casserole en-
tourée de cendres chaudes.

Ce gateau, qui se mange froid, devant, pour em-
pécher quil ne se déforme, refroidir dans la cas-
serole, il la faut de terre ou de fer battu. Pour 'en
retirer, on trempe un instant la casserole dans de
I’eau bouillante et on le renverse sur un plat.

Le Gateau de foie de veau ou de volaille est un
plat de résistance.
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5 NOVEMBRE.

Griblettes de boeuf. — Pommes au beurre,

Le lendemain du pof-au-feu, il doit rester du beeuf,
Si le morceau est de poitrine ou autre partie entre-
lardée, j'engage fort a en faire des griblettes. On les
trouvera aussi agréables au golt que leurnom l'est a

Voreille.

(GRIBLETTES DE BGEUF. ~ Couper du beeuf en tran-
ches, épaisses d’un travers de doigt; tremper ces tran-
ches dans delagraisse, dubeurrefondu, ou del'huile;
assaisonner de persil et ciboule hachés menu, sel,
poivre et muscade rapée. Quand elles en sont bien
imprégnées, les passer dans de la mie de pain mé-
langée 4 un peu de fromage de Gruyeére rape; les
griller 4 feu doux; leur faire prendre belle couleur
des denx cotés, et les servir, soit a see, avec un filet
de vinaigre ou un jusde citron, soit avec une remou-
lade, ou toute autre sauce a sa convenance.

Les griblettes, se peuvent également préparer avec
du beeuf non cuit, coupé en fines tranches, bien bat-
tues.

PoMvES AU BEURRE, — Peler et vider les pommes en
les laissant entieres ; beurrer consciencieusement, un
plat bien étamé; disposer les pommes dans ce plat ;
emplir les trous fails aux pommes avee du sucre en
poudre et les saupoudrer d’un peu de cannelle pulvé-
risée; arroser les pommes avee du beurre fondu, et
les cuire au four ousous un four de campagne. Vingt
minutes suffisent a la cuisson.

Un peu de gelée de groseille, mise au moment de
servir dans le trou de chaque pomme, ne gite rien a
cette bonne gourmandise.

— = = - =
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6 NOVEMBRE.

Paupiettes de merlan. — Gigot réti,

Sans dire mal des Turbots et des Saumons, que de
nos jours, au début d'un grand diner, on voit invaria-
blement arriver 1'un ou lautre accompagné de
deux sauces, je déclare, qu'aprés en avoir mange
chaque soir, huit jours durant, je leur préfére les
Paupiettes de merlan.

PAUPIETTES DE MERLAN.— Enlever les filets de quel-
ques merlans et avec les débris, un peu de mie de
pain trempée, fines herbes, beurre, sel et poivre, faire
une petite farce en mélangeant le tout ensemble.
Mettre a plat sur une table tous les filets de merlan;
les assaisonner ; étendre sur chacun d’eux ua peu de
farce, puis les rouler et les embrocher sur un hatelet,
ou avee une petite brochette en bois, en en mettant
guatre ou cing sur la méme brochette; envelopper
chaque brochette de papier beurré et les placer sur
un gril au-dessus d'un feu doux. Apres vingt minutes,
retirer le papier ; passer les brochettes dans du beurre
fondu ; les paner avec de la mie de pain; les remettre
sur le gril pour leur faire prendre couleur, puis les
débrocher ; les dresser sur un plat et les servir avec
du beurre fondu, salé, poivré et acidulé d’'un peu de
vinaigre on du jus de citron.

(est 1a de la cuisine, j’en conviens, mais non pas
de la cuisine ruineuse.

Pou=le Gigot réti, voir au 31 mai.

P Py -

-
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7 NOVEMBRE.

Poisson grillé. — Veau riti.

A propos du poisson grillé, dont je laisse le choix &
chacun, je parlerai du gnl, du feu sur lequel on doit
le placer et des grillades quis’y préparent.

A mon avis, le gril le meilleur, est celui établi avee
de petites tringles de fer rond ; il laisse, plus que
tout autre, la picce a griller en relations directes avec
le feu.

Le feu sur lequel on place le gril et qu’en cuisine
on désigne sous le nom de paillasse, exige, pour etre
bien fait, une certaine étude. Il faut d’abord former
avee de la cendre chaude une surface plane, puis la
charger d’une couche de braise bien allumée, — peu
épaisse, si on doit grillera petit feu, et de quaire cen-
timétres au moins d’épaisseur sl un feu vif est néces-
saire.

Lorsque la piéce a griller couvre entiérement le
gril, la paillasse doit dépasser le tour du gril de cinga
six centimetres.

La piéce étant épaisse d’un coté et mince de I'autre,
la paillasse doit étre inégalement établie; épaisse du

£c0té épais de la piéce a griller, et moindre du coté on

elle est mince,

Quand on a un gros poisson a griller, une Alose par
exemple, il est bon de laisser un vide dans le milien
de la paillasse et de placer le poisson au-dessus de ce
vide, le dos du coté d’un bon feu, et le ventre du coté
d’un feu moins ardent, En procédant ainsi, le poisson
grille parfaitement, et le milieu conserve sa couleur
naturelle,

Enfin, ¢’est grand tort d’épargner le combustible

dans la cuisson des grillades. Pour économiser quel-
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ques poignées de braise on s’expose & n. rien faire de
bon. En cuisine, le nécessaire est indispensable,

Pour le Veau rétz, voir au 9 mai.

8 NOVEMBRE.

Garbure.

La Garbure, ou soupe aux choux au fromage, ne
doit point étre confondue avec sa rivale, l'agacante
soupe 4 l'oignon, qui toujours poudrée de fromage
ripe, surexcite 'estomac et lul tait recommencer de
plus belle les déréglements de la veille. La garbure,
au contraire, le calme, et si bien, que pendant vingt-
quatre heures, il ne dit mot.

GARBURE AU GRAS. — Couper des choux par quartier ;
les blanchir; les presser dans les mains, pour les
égoutter parfaitement ; ficeler chaque quartier ; les

lacer dans une casserole foncée de bardes de lard,
avec du petit-salé, quelques tranches de jambon, un
jarret de veau et des deégraisses de pot-au-feu, si on
en a; ajouter carottes, oignons et bouquet garni;
recouvrir de bardes de lard; mouiller avee de l'eau
et mettre a cuire a petit feu. Quand la cuisson est
compléte, faire mitonner du pain dans du houillon de
cuisson, puis retirer les quartiers dae choux et en
enlever ls ficelles. Prendre alors une soupiere allant
au feu, bin beurrée et saupoudree d ir?mage; dis-~
poser au fond, un iit de choux recouvert d’une couche
de fromages de Gruyere et de Parmesan rapés ensem=-
ble, et par dessus, un lit de milonnage, ézalement
recouvert d'une couche de fromage; recommencer




LA PETITE CUISINE. 345

un lit de choux, puis un lit de mitonnage et ainsi de
suite, jusqu’a ce que la soupiére soit pleine. Un lit de
chousx, richement soupoudré de fromage, doit lor-
mer la derniére couche. Cette opération terminee,
metire la soupiére quelques instants dans un four,
ou sous un four de campagne, ou simplement sur
des cendres chaudes, avec du feu dessus, puis la servir,

On revient toujours deux fois au moins a la gar-
bure et le repas se termine avec le petit lard, le jarret
de veau, etc.

Ll

9 NOVEMBRE.

Potage aux pommes de terre. =— Poulet sauté a la poéle.

La soupe aux pommes de terre, rien de plus sim-
ple ! mais encore faut-l savoir la faire, et surtout ne
pas omettre d’y incorporer une chiffonnade de cerfewid.

POTAGE AUX POMMES DE TERRE A LA CHIFFONNADE DE
CERFEUIL. — Cuire les pommes de terre, dans de 1’eau
salee, ou mieux, sous de la cenilre; les peler; les passer
a travers une passoire; les mettre au teu, dans une
casserole, avec un bon morceau de beurre; lvs détendre
(délayer) avec du lait ou de l'eau; les saler, les
poivrer, et aprés ébullition, verser le potage sur des

~croutons de pain frits, parsemés d'une poignée de

cerfeuil haché menu, et le servir.

PoULET SAUTE A LA PoitkE. — Enlever les quatre
membres d’un poulet; les couper en deux s’ils sont
gros, et diviser en morceaux la carcasse. Mettre ces
morceaux dansune poéle, avec du lard haché menu,
un peu de jambon et quelques tranches d’oignons treés-
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minces, sel et poivre; sauter le tout ensemble, etlors-
que oignons et poulet sont de belle couleur, ajouter
un filet de vinaigre ; dégraisser el servir.

10 NOVEMBRE.

Entre-cote a la bordelaise. — Carottes aux oignons.

On me dira peut-étre que 1'/ntre-cé’e a la borde-
laise n’est pas de la cuisine populaire. En effet, elle a
belle place sur la carte de tous les restaurants de pre-
mier ordre ; mais palience, peut-étre allons-nous
trouver le moyen de la préparer suivant les réglesde
I'art, sans beaucoup de dépense, ni beaucoup d’em-
barras ; un peu de soin sera cependant nécessaire.

Cette préparation, exige de la moelle de beeuf
et de la glace de viande Un morceau de moelle de
beeuf, est facile a avoir, les bouchers en font de la
pommade ; quant a la glace de viande, il suffit, pour
en obtenir, de moins d'un quart de livre de viande
de beeuf ou de veau, et de quelques minutes. Voiei
comment on procéde.

(GLACE DE VIANDE A LA MINUTE. — Couper en tran-
ches minces, un petit morceau de beeuf ou de veau;
placer ces tranches sur un feu doux, dans une poéle
a frire, avec un peu de beurre; les laisser dessé~
cher et les retirer. Verser dans la poele, la valeur de
deux a trois verres a liqueur, d’eaun, ajouter un peu de
sel et de poivre; remettre la poéle sur le feu, en déta-
cher le fond avee une cuilléere en bois, et dés que la
petite sauce bout et s'épaissit,la verser dans une tasse,
a travers une passoire fine,

Maintenant passons au travail de I E'ntre-cite :
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ENTRE-COTE A LA BORDELAISE. — Battre légérement
Pentre-cote; méler dans une assiette un peu d’huile,
du sel et du poivre; la passer des deux cotés dans
cette marinade et 'y laisser quelques instants, en la
retournant une ou deux fois. Blanchir de la moelle
de beeuf dans de I’eau bouillante et aprés un bouil-
lon ou deux, la retirer; la couper en lames et passer
ces lames dans la glace de viande tiéde, puis les
placer dans un plat, sur de la cendre chaude, avec un
peu de fen dessus; griller alors, sur le gril, I'entre-
cote des deux cotés; quand elle est cuite, la dresser
dansun plat; ranger dessus les lames de moelle et mas-
quer le tout d’'une Sauce bordelaise.

SAUCE BORDELAISE. — Faire un roux; le mouiller
avee moitié vin blanc et moitié eau ou bouillon ; as-
saisonner d’échalotes et de persil hachés, sel et poivre;
laisser réduire un instant; incorporer un peu de jus
de viande et employer,

On voit done bien qu’il est possible, dans un petit
ménage, alors qu'on veut féter un ami, de se donner
le luxe d’'une Entre-cdte ala bordelaise.

Pour les Carottes aux oignons, voir au 28 juillet.

11 NOVEMBRE.

Gigot de mouton braisé, — [fidties au lard.

Pour braiser un gigot, il le faut choisir bon, et si
opération est bien menée, on a un morceaw: exquis,
et de digestion facile.

» GiGoT DE MOUTON BRAISE. — Désosser le gigot, a
Pexception du manche; le piquer de lardons assai-
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sonnés; le ficeler et lui rendre sa forme premiére,
Foncer ensuite une casserole avec des parures de
viandes, cing ou six carottes et autant d’oignons;
poser le gigot dessus; mouiller avee du bouillon et un
demi-verre d’eau-de-vie ; ajouter thym, laurier, clous
de girofle et deux gousses d’ail ; couvrir le tout de
papier beurré, et laisser cuire doucement, feu dessous,
feu dessus, pendant cing heures. Egoutter ensuite et
servir le gigot, soit sur son jus, dégraissé et passé au
tamis, soit surune Purée de pommes de terre.

ROTIES AU LARD. — Tailler dans un gros pain, un
morceau de mie, en forme de pavé ; le piquer en
travers, avec du pore frais roti, divisé en lardous, et du
petit lard partagé de méme. Couper ensuite le mor-
ceau de pain dans le sens contraire, en tranches minces;
tremper ces tranches dans des ceufs battus, comme
pour une omelette et les faire frire a petit feu.

On sert ces roties soit & sec, coit avec une sauce a
son gout.

Pour la Purée de pommes de terre, voir au 3 mai.

{2 NOVEMBRE.
Bouille-a-baisse de Morue. — Rosbif rdti.

C’est un maigre plat que la Bouiile-d-batsse de
morue, mais ¢’est un plat maigre, dont ceux qui ob-
servent les jours d’abstinence, feront profit.

BOUILLE-A-BAISSE DE MORUE (pour six personnes).
— Placer sur le feu, dans une grande casserole, la
valeur de deux cuillerées a bouche, de poireaux
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dmincés, avec de I'huile d’olive ou un morceau de
beurre; laisser blondir; mouiller avec deux litres
d’eau; ajouter quelques pommes de terre, persil en
branche, feuille de lanrier, une gousse d’ail non
épluchée, un peu de safran, sel et poivre. Quand les
pommes de terre sont presque cuites, mcorporer un
beau morceau de morue bien dessalée. Un quart
d’heure suffit 4 sa cuisson. Couper alors des tranches
de pain dans un plat creux; verser le bouillon dessus
et servir. La morue se présente a part entourée des
pommes de terre. :

On peut remplacer la morue par un litre de moules
débarrassées de leurs coquilles, et qui veut jetiner
encore plus rigoureusement, substitue a la morue et
aux moules, une forte poignée d’épinards entiers
rehaussés de... six gousses d’ail entiéres !!!

« On sert, » dit le vieil auteur, chez lequel je
trouve ces formules, « les épinards bien égouttés au
milieu des pommes de terre. »

En accompagnant tout cela d'une sauciére de
beurre bien frais et a peine fondu, on peut y voir tout
de méme.

Rospir RrOTI. — Prendre deux ou trois Cotes de
beeuf couvertes ; dégarnir des chairs, le bout de 1'os
des cotes, et les mettre en broche. Les saisir par un
feu vif, pour qu’a la cuisson, elles ne se desséchent
pas. Quand elles sont cuites, les débrocher ; les
dresser sur un plat, en les entourant de cresson, si on
en a, et les servir, avecle jus de la léchefrite, non dé-
graissé, dans une sauciére,

20
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13 NOVEMBRE.

Abatis de volailles a la chipolata. — Giteau de riz.

L’Ahatis de volailles a la chapolata, s'il est bien fait,
est un vrai régal;aussi faut-il ne rien omettre des
preseriptions suivantes :

AKATIS DE VOLAILLES A LA CHIPOLATA, — Passer au
peurre les abatis, jusqu’a ce qu’ils soient de couleur
acajou; les saupoudrer alors de fariné et les remuer
tant qu’elle n’aura pas roussi; les mouiller ensuite
avee moitié eau et moitié bouillon et un petit verre
d’ean-de-vie, et les laisser cuire,

Passer au beurre. dans une autre casserole, da
petit lard coupé en dés; le retirer quand il a pris cou-
lenr, et le remplacer par des navets tournés, des ca-
rottes presque cuites et un oignon coupeé en rouelles;
laisser les légumes se dorer, puis les retirer du feu.

L’abatis ayant cnit & feu doux, pendant une demi-
heure, ajouter le lard, les carottes et un bouquet
garni, puis, une demi-heure avant dele servir, les
navets, des saucisses chipolata, que vendent tous les
charcutiers, et quelques marrons grillés et épluches.
(Quand tout est cuit a point, dégraisser et SEervir.

Les foies de volailles auront été mis en réserve, dix
minutes suffisent & lear cuisson.

Les saucisses chipolata sont un excellent appoint
dans les ménages ou I'abatis d'un seul dindon est
insuffisant.

Pour le Gdteau de riz, voir au 10 janvier.
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14 NOVEMBRE.

Ecrevisses a la bordelaise. — Volaille ré#ie,

On m’écritle plus gentiment du monde :

« Dimanche dernier, nous avons parfaitement réussi
UEntre-cote @ la bordelaise; elle a fait la joie de toute
la petite famille, qui doublement vous serait recon-
naissante si‘vous vouliez nous donmer la recette des
Eerevisses a la bordelaise. Les écrevisses abondent
dans mnos ruisseaux, etil en est de fort grosses,
dignes en tout point de cette sauce renommée. »

Peut-ou refuser satistaction a pareille demande?

L'CREVISSES A LA BORDELAISE. —Couper en trés-petits
des, de la carotte, de I'oignon et un peu d’'échalote;
émincer une demi-feuille de laurier et un brin de
thym ; faire blondir le tout dans une casserole avee
un morceau de beurre; mouiller de vin blane, de
maniére i ce que la casserole soit au tiers remplie ;
assaisonner fortement de sel, poivre en poudre el en
grains et de persil en feuilles ; laisser bouillip quelques
Instants, puis incorporer les écrevisses et les santer
de temnps & autre. Quand elles sont cuites, les retirer
en les égouttant; les tenir chaudement; remetire la
cuisson sur le feu; y mélanger un petit roux fait
de farine et de beurre, et mouillé avee un peu
de bauillon ; laisser prendre a Iensemble une légere
consistance ; en rehausser le goit avee un peu de
poivre de Cayenne ou a défaut avec une forte pincée
de poivre blanc : remettre Jes écrevisses dans g
casserole ; les sauter un instant avec Ia sauee, puis
‘verser le tout dans un plat creux, et servir,
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15 NOVEMBRE.

Soupe aux choux. — Poitrine de mouton grillée.

La soupe aux choux, au gras, constitue un diner
complet, on en obtient une soupe oux choux, du petit
salé aux choux, et une pourine de mouton grilice.

Sourk Aux cHOUX. Tout d’abord flairer les choux et
rejeter ceux sentantle muse. — Couper les autres par
quartiers; enlever les trognons; les blanchir et les
égoutter.

Laver & 1'eau tiéde, un morceau de petit salé; le
mettre dans une marmite avec de la poitrine de
-~ mouton bien ficelée, pour qu’elle ne se déforme pas
a la cuisson; mouiller avec de 'eau ; placer la mar-
mite sur le feu et quand les viandes ont écumé, y
_joindre les choux, en assaisonnant le tout, d'un bou-
quet garni, de gros poivre et de jus de viande ou de
dégraissé de pot-au-feu. Laisser cuire a petit feu; re-
tirer la poitrine demouton des qu’elle est suffisamment
cuite ; et plus tard, le peti! salé, quand également il
est cuit; s’assurer si le bouillon a suffisamment de
sel, et le verser sur du pain préparé comme pour le
potage ordinaire. Enfin retirer les choux; les égoutter;
les dresser sur un plat, en les couronnant du pefut
salé et servir la Soupe auzx choux, le Petit salé aux
choua et enfin la Poitrine de mouton préparee comime
suit :

POITRINE DE MOUTON GRILLER. — La poitrine de mou-
ton étant cuite, la retirer du pot; en enlever les ficel-
les et les os; la laisser refroidir; la presser ensuite
sous un couvercle, chargé d’une grosse pierre; la
parer; la paner avec de la mie de pain; l'assa-
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sonner de sel, poivre et persil haché; la griller
sur le gril, et laservir, masquée d'une Sauce piquante.

Pour la Sauce piquante, voir au 3 février.

16 NOVEMBRE.
Matelote des bois. — E'chine de pore frais.

Les mares, dans les bois, sont parfois peuplées de
Fetits poissons, dont généralement on ne fait que des
ritures fort médiocres; il est possible de les utiliser
mieux et d’en obtenir un plat trés-présentable, en
procédant ainsi :

MaterLorE DES Bo1s. — Ecailler; vider, et couper
en deux, des petits poissons. tels que gardons, perches,
tanches, carpillons ou autres; émincer de 'oignon ;
le placer sur le feu, avec du beurre, dans une grande
casserole et I’en retirer quand il est blond; le rempla-
cer par un peu de lard de poitrine, coupé en dés. Re-
tirer le lard a scn tour dés qu'il est revenu ; incorporer
de la farine ; faire un roux peu coloré ; y jeter le pois-
son; le retournerun instant avec une cuiller de bois;
remettre L'oignon et le lard, et mouiller de suite et
largement avec du vin rouge et un peu de bouillon,
SLou en a, puis assaisonner de sel, poivre, bouquet
garni, gousse d’ail, épluchures de champignons et
laisser cuire tranquillement. Aprés une bonne heure
de cuisson, verser le tout dans une autre casserole, a
travers w. lamis de crin ou une passoire fine, en
exprimart bien le poisson, qui aprés n’est plus hon a
rien. Placer cette sauce sur un feu doux y méler
quelques beaux champignons, préalablement blan-
chis, et laisser mijoter,

20,
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Penaant ce temps, disposer sur le milieu d’un
grand plat, cote a cote et debout, des morceaux de
flite de pain & potage, de la longueur d'un bhouchon
de licge ordinaire ; autour de ce pain, placer des
ceufs pochés en les alternant avec les champignons,
et masquer le tout de la sauce matelote. Donuer au
pain le temps de s'imbiber et servir chaudement.

J’ai souvent fait usage de cet excellent mets, sans

Jamais manquer d’en préparer la sauce la veille, ce

qui la rend bien meilleure.
Pour I’ E'chine de porc frais, voir an 9 septembre.

17 NOVEMBRE.

Tanches a la poulette. — Emincé de foie de veau ou de
mouton a la poéle.

Deux tanches, venues en eau vive, fortes, bien
nourries et prestement accommodées a la poulette,
sont un mets de vendredi, fort réjouissant. Je viens
d’en prendre la nouvelle assurance.

Pour les frire, on peut accepter des tanches de
moyenne grosseur ; mais s'il s’agit de les griller ou
de les cuire an court-bouillon, on ne doit les admettre
que de grosseur respectable. Si une tanche est a la
fois grosse et grasse, sa succulence est extreme.

TANCHES A LA POULETTE. — Limoner les tanches, ce
qui veut dire les plonger dansde I'ean, presque bouil-
lante, les retirer, et, avec un couteau, en enlever le
limon; les écailler; les vider: les couper par mor-
ceaux, et les mettre au feu dans une cassero'e avec un
bon morceau de beurre. Dés que le beurre ¢3t fondu,

e
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les remuer ; y ajouter de la farine; remuer encore
pour la bien méler au poisson ; mouiller avec du vin
blanc; assaisonner de sel, gros poivre, bouquet
garni, champignons et petits oignons ; laisser cuire;
lier avec des jaunes d’ceufs, un filet de vinaigre ou
le jus d’un citron et un bon morceau de beurre, et
servir.

ENMINCE DE FOIE DE VEAU OU DE MOUTON A LA POELE.
— Couper le foie en petites tranches ; couper egaie-
ment des olgnons en rouelles tres-minces ; faire rous-
sir ’'oignon a feu doux dans une petite casserole,
aveec du beurre; quand la cuisson est compléte, y
joindre une pincée de farine ; remuer, puis mouiller
avec de 1’eaun bouillante; assaisonner de sel et
de poivre; laisser pendant quelques instants, la
sauce prendre goit, puisretirer Ja casserole sur le coin
du fourneau, Faire alors roidir dans une poele, avee
du beurre, les morceaux de foie, les assaisonner de
sel, poivre, demi-feuille de laurier, et quand ils
sont a point, y méler le contenu de la casserole;
sauter un instant le tout ensemble; lier avec un ou
deux jaunes d’ceufs acidulés de vinaigre, et servir.

18 NOVEMBRE.

i Beuf bowilli a I'Odztte. — Macaroni a U'italienne,

i La recette du beeuf bouilli & 1’Odette est des plus
| anciennes; suivant la tradition, celle qui I'inventa et

| luidonna son nom, était aussi gracieuse que Ia com-
. position est bonne.

*  Bwur BouiLLr A ’ODETTE. — Faire suer sur le feu,
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avec un peu de beurre, des champignons émincés ;
incorporer de la farine ; mouiller avec du bouillon et
de 'eau ; assaisonner d’un oignon piqué de clous de
girofle; laisser mijoter; ajouter ensuite du beeuf
bouilli, coupé en tranches minces, en veillant a ce que
toutes baignent dans la sauce ; faire bouillir, puis lier
avec des jaunes d’ceufs acidulés de vinaigre, verjus
ou citron ; dresser; entourer de crottons frits et
Servir.

MACARONI A L'ITALIERK .— Le macaroni ayant été
cuit comme pour le préparer au gratin (voir au 27 fé-
vrier), en former successivement des couches dans un
plat creux en les séparant par un lit de fromage de
Parmesan rapé, arrosé avec du jus de viande, Quand
toutes les couches sont ainsi disposées, verser par
dessus du beurre fondu ; faire réchaufler et servir,

Si par hasard le fromage tournait en huile, re-
mettre le macaroni sur le feu; y meéler un peu de
bouillon ; remuer un instant; dresser et servir.

19 NOVEMBRE.

Morue au demi-court-boutllon. — Rissoles d’épinards.

Voici encore un mets d’abstinence. La recette est
datée de 1640 :

MORUE AU DEMI-COURT-BOUILLON. — La faire des-
saler convenablement, puis la cuire avec du vin
blane, du poivre et un bouquet garni. Etant cuite,
P'égoutter ; la placer sur un plat et jeter dessus une
sauce, faite avec un peu du court-bouillon de cuisson,
un bon morceau de beurre, une pincée de noix mus-
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cade rapée, du sel, si besoinil y a, le tout mis & bouil-
lir un instant, et lié au woment de servir avec des
jaunes d’ceufs. : .

Les Rissoles d'épinards sont une gourmandise
agréable.

RissoLEs D'EPINARDS. — Préparer des épinards a la
créeme et au sucre, ainsi qu’une abaisse de pite de
feuilletage mince. Couper la pate en carres et sur
chacun d’eux, placer une pleine cuiller a café d'épi-
nards ; mouiller les bords de la pate ; la doubler en
triangle ; pincer les bords en double, et frire ces ris-
soles en petit nombre dans une friture modérément
chaude; lorsqu’elles ont pris couleur, les retirer ; les
laisser égoutter; les dresser en rocher sur un plat ;
les saupoudrer de sucre; les glacer avec une pelle
rougie et les servir,

Les Rissoles, on le voit, demandent certaines pré-
caulions, mais on est bien payé de sa peine en les
mangeant, ;

20 NOVEMBRE.

Plates-cites de beeuf aux légumes, — Pudding au
vermicelle.

On a bien grand tort, dans les petits ménages, sur-
tout a Paris, de préférer les viandes de premiere caté-
gorie, d’animaux médiocres, aux bas morceaux d'un
excellent beeuf, vean ou mouton. Qui pourra et vou-
dra suivre mes indications d'aujourd’hui en sera
surabondamment convaincu.

Les plates-cotes, ou plat de cotes de beeuf, sont
classées comme morceaux inférieurs de la bete, Ii
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faut tacher cependant, d’en avoir provenant d’un bon
beeunf et les préparer ainsi:

PLATES-COTES DE BOEUF AUX LEGUMES. — Placer le
morceau des plates-cotes dans un vase de grés;
Ientourer et le couvrir de gros sel; clore le vase ot
'y laisser eing ou six jours.

Pour le cuire, le débarrasser du sel ; le laver légée
rement dans de 'eau fraiche, et le mettre au feu
dans une zrande casserole ou terrine, comme un poé-
au-feu, mais avec moins d’ean ; quand il a écumé,
Passsizonner d'un oiguon piqué de clous et d’une
feville de laurier; le faire bouillir pendant une heure,
puis y incorporer en grande quantité, choux blanchis,
carvoties, navets, pommes de lerre, ete., et laisser
bouiliir doucement, jusqu'a cuisson compléte des 1é-
gumes. — Au moraeat de servir, faire un roux sans

le trop colorer; le mouiller avec ce qui reste de,
bouilion de cuisson; assaisonner de poivre et de sel, si’

beson il y a; laisser réduire, et servir dans un grand
plat, les légumes en dessous, la viande en dessus, et
le tout masqué avee une partie de la sauce, dont le
reste se présente dans une sauciére,

Je recommande cette excellente préparation, qui
se peut servir au chateau comme dans la chau-
miere.

Pour le Pudding au vermicelle, voir au 9 aotit.

21 NOVEMBRE.

Gras-double ou Epoule de mouton dans son jus. —
Purée de pommes de terre gratinées.

Une jeune demoiselle m’écrit fort correctement,

T ——

o
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pour me prier de lui donner le menu d'un repas qu’elle
pourra faire avee deux sous :

Le voidd, mademoiselle :

Achetez un sou de marrons; mangez-les, et
donunez I'autre sou a un pauvre.

Sivous ne faites pas un hon repas, vous aurez du
eoins fait une bonne action,

— La recette suivante du Gras-double d la mode de
Caen est empruntée a un vieux cuisinier normand.

GRAS-DOUBLE A LA MODE DE CAEN, — Le Gras-double,
etant lavé; blanchi; relavé et reblanchi gratté et
lavé ; regratté et relavé a plusieurs eaux, le couper en
morceaux, et le mettre a cuire dans un pot, avee du
lard ripé, carotles, oignons piqués de clous, laurier,
thym, ail, gros poivre, persil et un peu de poivre de
Cayenne ou un piment rouge. Mouiller avee du vin
blanc et du dégraissé de pot-au-feu, et laisser cuire
huit henres a petit feu.

Le gras-double doit étre servi dans des assiettes
briulantes.

. Pour VBpaule de mouton dans son jus, voir au 3
Juin, et pour la Purée de pommes de terre gratinées,
au 4 mars.

22 NOVEMBRE.

Pot-au-feu. — Poisson frit,

A propos du Poisson frit, je vais traiter de la fri-
M fure,

THEORIE DE LA FRITURE. — Friture se dit également
©  de la chose frite et du moye: empioyé pour frire,
Les fritures sont, & table, toujours bien accueillies
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des convives, Elles se grignottent, les dames en
raffolent, et en cuisine, elles sont d’'une grande res-
source. C’est le plus élégant moyen d’accommoder
les dessertes de table.

Les différents corps gras employés pour frire sont:
la graisse de beeuf, le saindoux, I'huile et le beurre
clarifie.

La graisse de beeuf produit la meilleure friture,
surtout si elle provient de dégraissage du pot-au feu,
et si elle est mélangée a de la graisse de rognons de
beeuf, fondue et passée. Voicicomment onla prépare :
]la mettre dans un pot ou une marmite, corame on
ferait d’'un pot-au-feu; y méler quelques tranches
d’oignon et une crotite de pain; la faire partir ; I'écu-
mer, et la laisser aller doucement, quatre & cing
heures: enlever ensuite oignon et pain, et la tirer au
clair; on Vobtiendra ainsi extrémement limpide.

Le beurre clarifié a de grands mérites, mais cette
friture est la plus dispendieuse; on doit cependant
Pemployer a ’exclusion de tout autre, pour frire le
pain, crotite ou mie.

L'huile d’olive pure, et I'huile d’arachide de pre-
mier jet, beaucoup plus économique que celle d’olive,
sont les seules huiles qui se peuvent employer en fri-
ture, et faut-il encore les renouveler souvent. Elles
donnentun résultat parfait, lorsqu’il s'agit de frire des
~ objets dont la friture s’achéve en peu de temps et
n’exige pas une grande chaleur. Chauffées a un
haut degré, ou maintenues longtemps sur le feu, les
huiles eontractent un gott désagréable.

Petites Truites ot Eperlans ne doivent pas étre frits
dans une frivure autre.

Reste le safudoux; il a le désavantage de mousser
en cuisant, on en obtient des fritures brunes et soue

vent molles.
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23 NOVEMBRE.

Haricot de mouton. — Pommes au riz.

Je termine la théorie de la friture, commencée an
92 novembre.

THEORIE DE LA FRITURE (suife et fin). — Pour éviter
les accidents il ne faut jamais remplir la poéle a
frire & plus de moitié. o !

L'objet a frire doit étre saisi; la git surtout le
mérite de la friture.

Quand D'objet a frire est saisi, il se forme immé-
diatement autour une crotite qui en concentre les
sucs et empeche la matiére grasse de le pénétrer.

L'objet a frire ne peut étre saisi que si la fiiture a

acquis assez de chaleur pour avoir une action instan-
] tanee.
On reconnait que la friture est suffisamment
| chaude, lorsqu’elle petille, soit si on y jette un peu
{ de mie de pain, soit en secouant au-dessus, les doigts
1 légerement mouillés.

Sion désire une friture assez chaude pour saisir des
petits objets, il faut attendre le moment oiil se forme
| a sasurtace une légére vapeur; elle a alors atteint son
1 plus haut degré de c'gileur.

! Un feu vif est indispensable pour une friture bien
W faite,.
' Plus un objet demande & rester de temps dans la
o friture, moins elle doit étre chaude au moment ou
on I’y met, mais assez cependant pour le saisir,
' Une erreur assez répandue, et qui prend sa source
« dans ce qui précéde, est de croire qu'il faut,en cer-
| tains cas, faire saisir d’abord en friture rouge, puis
* retirer du feu et continuer a frire doucement; cette
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maniére de faire, quoique assez usitée, est trés-mau-=
vaise. Les Maitres, s'accordent au eontraire pour
Irire d’abord lentement, et chauffer ensuite, en pro-
gressant, jusqu’au moment o la friture est com-
plete,

Toute friture doit étre égouttée, d’abord dans une’
passoire, puis sur un linge sec,

La surface des objets bien frits ne pouvant plus
dissoudre ni le sel ni le sucre, il est indispensable de
réduire ces substances en poudre trés-fine pour les
en saupoudrer. — Quand on a du linge lessivé avee
de la cendre de bois, il est élégant de servir les fri-
tures sur un plat, foncé d’une belle serviette ouvrée;
mais a Paris, par exemple, ot les lessives se font a
I’aide de drogues qui empestent le linge, il faut in-
variablement se priver de ce luxe, La chaleur des
objets frits fait dégager de la serviette d’exécrables
odeurs; ils s'en 1impreignent et deviennent imman-
geables,

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 février, et
pour les Pomines au riz, au 411 mai.

24 NOVEMBRE.

Téte de veau nature a la Gouffé. — Volaille rétie,

Les tétes de veau aunaturel, présentées en entier,
avec des bouquets de persil dans les narines, comme
il estindiqué¢ au 29 septembre, ne me plaisent nulle-
ment, elles font toujours lagrimace. Aussi, je préfere
de beaucoup les voir servir, suivant les indications de

Maitre J. Gouffé.
TETE DE VEAU NATURE, A LA GOUFFE. — Aprés avoir
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fait dégorger une téte de veau, I'échauder; la blan-
chir ; lui ouvrir le erane et en retirer la cervelle,

Débarrasser cette cervelle de la pellicule quil’enve-
loppe; la mettre pendant un quart d’heure dans de
I’eau fraiche, acidulée de vinaigre; la cuire ensuite
dans de l'eau vinaigrée et salée, et la laisser dans sa
€ulisson.

Désosser enfierement la téte de veau; en enlever
la langue et apreés en avoir supprimé le cornet, la
mettre a rafraichir. Couper le restant de la téte en
quatre morceanx; placer ces morceaux dans une
casserole qu’ils ne remplissent qu'aux deux tiers.
Mettre alors dans une autre casserole, une demi-livre
de graisse de beeuf hachée, un fort bouquet composé
de deux parties de persil, une de thym, l'autre de.
laurier, deux oilgnons et upe carotte coupés en
rouelles; y meéler environ 60 grammes de farine
monuillée avee quatre litres d’eau et vingt centilitres
de vinaigre, et assaisonner de sel et de poivre.

Poser cette cuisson sur le feu, et quand elle est en
ébullition, la verser dans la casserole o sont les mor-
ceaux de téte de veau, et y ajouter la langue. Mettre
au fen, et aprés deux heures et demie de cuisson, reti-
rer les morceaux, les égoutter et les dresser sur un
plat ovale en procédant ainsi : garnir le fond du
plat d’une serviette pliée; placer aux extrémités les
deux morceaux a oreilles, sur lescotés, les deux
auires, au milieu la langue fendue en long et por-
tant la cervelle bien égouttée. Orner le tout de
persil en branches, et servic avec un huilier et une
~ assiette contenant du persil et de I'oignon hachés
~ jnenu.

=
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25 NOVEMBRE.

Téte de veau en raguit, — Brochet a Uhuile.

Reliefs ou quartiers de téte de veau, cuite aunaturel,
réchauftés et servis dans un ragoit d@ la finunciere,
sont un excellent mets de ménage, qui, au besoin,
peut étre rendu majestueux.

En grande cuisine, la Téte de veau en ragoit est .
dite Téte de veau en tortue. Vin de madére, glace |
et blane de veau, espagnole, truffes, cretes et rognons
de coq, écrevisses, etc., ete., concourent a sa com-
‘position. De tout cela, il résulte souvent un manger
trop riche en sucs et Apre au palais. Combien alors
un ragoitt @ la financiére, appréeté simplement et fin:
avec un morceau de beurre bien frais, lal est préfe-
rable!!En cuisine le moindre excés tue, nulle part la
roche Tarpéienne n'est plus voisine du Gapitole!

TETE DE VEAU EN RaGOUT. — La téte de veau ayant
été cuite au naturel (voir au 24 novembre), la conper
en morceaux ; mettre ces morceaux a mijoter pendant
quelques instants dans un ragoit da la .ﬁnmlwzer.?,
rehaussé de poivre de Cayenne; faire frire separe-
ment des ceufs entierset de beaux crotitons de pain;
dresser les morceaux de la téte de veau sur un plat;
Jes couvrir du ragout a courte sauce; les entourer, .
en les alternant, des ceufs et des crotitons frits et
les servir. .

Quelques écrevisses, grimpant au sommet de I'édi-
fice, font au mieux, sans pour cela étre indispen-
sables.

KAGOUT A LA FINANCIERE. — Faire un roux; le
mouiller de vin blanc et de bouillon bien réduitet

laisser bouillir ; ajouter ensuite des morceaux de rix.
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de veau, aux trois quarts cuits dans du bouillon, des
quenelles, des champeznous blanchis, des quartiers
de fonds d’artichauts égalewment blanchis, sel, poivre
et bouquet garni; aprés vingt-cing minutes de
cuisson, a feu doux, lier avec un morceau de
beurre bien frais et employer.

Pour le Brochet a I’huile, voir au 1¢* mai.

26 NOVEMBRE.

Beuf a la mode. — Cervelles de mouton en mayon-
naise.

Quand des amis venaient me surprendre, dans mon
habitation forestiére du charmant buisson de Mon-
trichard, j’ai eu recours souvent, pour angmenter le
menu de mon diner, aux cervelles de mouton en
mayonnaise et je m’en suis toujours bien trouvé. On
se procure assez facilement des cervelles de vean
ou de mouton; leur cuisson et la préparation de la
mayonnaise demandent peu de temps, le mets est de
haut gout, et donne a la table un petit air de féte;
enfin les convives lui font toujours honneur.

- CERVELLES DE MOUTON EN MAYONNAISE, — Les cer-
velles étant cuites comme il a été dit a I'article T'éte
de veau au naturel (voir au 29 septembre), puis
refroidies, fes couper en belles tranches et les dresser
sur un plat, dans lequel des cceurs de laitue ou autres
salades blanches auront artistement été disposées
en dome; garnir les interstices avee des ceufs durs
coupés en tranches; des chpres ou des cornichons,
des filets d’anchois, des olives désossées si on en a,
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des fleurs de capucines, ete., etc.; masquer le tout
d’une sauce mayonnaise, et servir.

Pour le Beeuf @ la mode, voir au 20 février et pour
la Sauce mayonnaise, au 20 octobre,

27 NOVEMBRE.

Bouille-a-baisse a la provencale. — Collets de mouton
rétis.

Au 15 septembre j'ai donné la recette de la Boulle-
a baisse a la parisienne Voici maintenant la maniere
dont on la prépare en Provence. A mon avis, ce n’est
qu’en Provence que se peut manger la Bowlle-a-baisse
a la provengale.

BOUILLE-A-BAISSE A LA PROVENGAIE. — Placer de
Veau sur le feu, dans une casserole, avec tranches
d’oignons, tranches de carottes, morceau de celer,
laitue, cerfeuil, persil, fenille de laurier, clous de
girofle, gousse d’ail, sel et poivre, et faire partir.

Couper les tétes des poissons dont on veut faire la
Bouille d-baisse; les mettre dans la casserole et les
y laisser bouillir; retirer ensuite la casserole du fen
et passer le bouillon au tamis ou a trayers un tor-
chon. On a fait ainsi du bouillon de poissoir. Clestle
prélude,

Mettre un peu d'huile d’olives et de ’oignon haché,
dans une grande casserole et les passer au feu; dis-
poser ensuite au fond de la casserole, des poissons
tels que loup, merlan, moraine, rascasse, langouste,
el certains autres, préalablement coupés en tranches
assaisonner de persil et d’ail hachés menu, d'une.
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iranche de citron et d’un peun de purée de tomates,
sel, poivre et safran en poudre; arroser le poisson
avee de bonne huiled’olive, et un verre devin blane;
mouiller en empleyant le bouillon de poisson tait
tout d’abord, de maniére a ce que le contenu de la
casserole soit recouvert, et faire bouillir  grand feu.

Quand le monuillement est réduit de moitié, le
verser dans un plat ereux, sur des tranches de pain
un peu épaisses; dressser les morceaux de poissons
dans un autre plat et servir le tout a la fois.

On peut a la rigueur se dispenser de faire du bouil-
lon de poisson, ce qui est un raffinement intelligent,
et mouiller simplement avec de l'eau.

Pour les Collets de mouton ritis, voir au 3 aout.

28 NOVEMBRE.

Perdriax farcie aux chouxw. — Merlan frit,

La perdrix farcie anx choux est un mets fort dis-
tingné. On en éprouve une satisfaction véritable si
le echoux est bien cuit,

PERDRIX FARCIE AUX cHOUX. — Plumer; vider ; flam-
ber legérement et désosser une belle perdrix rouge ;
en retirer les filets mignons et le foie; gratter
toutes les chairs restées a la carcasse ; faire du
tout un petit hachis, et y joindre un bon morceau
de jambon, moitié gras et moilié maigre, égale-
ment haché ; assaisonner assez fortement cette com-
pesition ; Uintroduire dans la perdrix, et lui redon-
ner en la cousant, sa forme premiere.

Faire blanchir un beau chou; I'égoutter ; 'ouvrir
feuille a feuille; en enlever le coeur; le rempla-
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cer par la perdrix ; rabattre dessus les feuilles du
chou ; le reconstituer entiérement et le ficeler,
foncer alors une ecasserole de bardes de lard;
poser le chou dessus ; mouiller de bon jus ; ajouter
quelques ronds de carotte; assaisonner et couvrir
le chou de bardes de lards et le laisser cuilre, avee
feu dessus et dessous, pendant trois ou quatre
heures. Aprés cuisson, enlever les ficelles; dres-
ser le chou sur un plat et le servir arrosé du jus
de cuisson dégraissé et réduit.

MERLANS FRITS. — Ecailler les merlans; en cou-
per les nageoires et le bout de la queue; les vi-
der par les ouies, et aprés les avoir soigneusement
lavés, leur remettre leurs foies dans le corps; les
ciseler en biais des deux cotés ; les fariner et les
frire a grand feu.

Lorsqu’ils ont acquis une belle couleur, les égout-
ter ; les saupoudrer de sel fin et les servir.

29 NOVEMBRE.

Pot-au=feu. — Betteraves a la portevine,

En France, la Betterave n’a pas, dans l'alimen-
tation, I'importance qu’elle mérite. Généralement
on ne I’y mange qu'en salade et il est rare d'cn étre
pleinement satisfait, — cela tient, & un mauvais choix
des betteraves, et a leur cuisson faite a 1'eau, surtout

par les marchands.

CHOIX DE LA BETTERAVE. — La meilleure des bette-
raves comestibles, est la rouge, de petite espéce, dite
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betterave de Castelnaudary; son gotit, d'une grande
finesse, rappelle celui de ia noisette, Il faut choisir
celles dont I'épiderme n’est pas rude, et procéder a
leur cuisson de la maniére suivante,

CuissON DE LA BETTERAVE. — Laver les betteraves;
les essuyer; les sécher avee un linge, et si on est
gourmand, humecter légérement leur surface d’eau-
de-vie commune; les mettre dans un four treés-
chaud, posées sur un gril de cuisine, afin quela cuisson
soit ¢gale partout; les laisser dans le four jusqu’a
refroidissement complet etle lendemain, leur donner
une seconde cuisson, en tout semblable a la pre-
miére. La peau en est alors charbonnée ; la bet-
terave a cuit dans cette enveloppe; son principe
sucré s’est concentré a I'intérieur, et elle a acquis de
grandes qualités dont il ne s’agit plus que de tirer
parti.

BEITERAVES A LA POITEVINE. — Les betteraves étant
cuites et recuites au four, puis coupées par tranches,
les placer dans une purée d’oignon, mouillée avee
du bouillon ; les assaisonner de sel et d'épices ;
les laisser mijoter quelques instants, et au moment
de les servir, y ajouter un filet de bon vinaigre.

On fait avec la betterave un excellent entremets
sucre, en la melant a de la créme double, parfumée
a la vanille.

30 NOVEMBRE.

Grives a l'eau-de-vie. — Chicorée a la créme,

J'ai essayé de cette vieille formule des Grives @
Peau-de-vie et ne m’en suis pas mal trouve,

21,
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GRIVES A L’EAU-DE-VIE, — Eplucher des grives avee
soin; en aplatir légérement l'estomac; les passer
quelques instants sur le feu, dans une casserole, avec
du lard fondu, des tranches a'oignons et des cham-
pignons blanchis émincés. Les mouiller ensuite
d’ean-de-vie et pousser le feu pour 'enflammer. Quand
elle est éteinte, ajomter un petit roux mouillé de
bouillon j laisser la cuisson s’effectuer; dégraisser et
servir,

Tous les pelits oiseaux, peuvent s’accommoder de la
meme facon. :

CHICONEE A LA ¢REME. — Blanchir; égoutter en les
pressant, et hacher des chicorées; les passer au beurre
avec une pincée de sel et de gros poivre ; y ajouter
de la créme, du suere en poudre et de la noix mus=
cade, et tourner jusqu’a ce que le tout soit bien lié.
A défaut de créme, on peut employer dn laii, mais
ators il faut lier avec des jaunes d’ceats.
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fer DECEMBRE.

Rosbif roti. — Chouz=fleurs au gratin.

Au 12 novembre, j’ai dit la préparation du Rosbif
p0l7, mais en omettant un petit raflinement qu’il est
bon de cornaitre : il faut au jus meéler un anchois.

En cuisine le role des anchois frais est des plus
modestes. Mais aprés leur mort et leur embaume-
ment dans du sel, ¢’est tout ditférent. Lasaumure, en
rougissant leur chair, lui donne une délicatesse
extreme et une telle tendreté, qu’ils en arrivent,si on
les débarrasse de leurs arétes, a se fondre dans une
sauce aussi obligeamment que le beurre.

La sauce aux anchois des Anglais, qui si bien met
en appétit, et sert d’accompagunement a toute espece
de poisson, n’est autre que le Garum des Romains.
Ces gourmands émeérites avaient 'anchois en haule
considération. La préparation de cette sauce est pri-
mitive.

SAUCE ANGLAISE AUX ANCHeIS. — Laver les anchois
dans du vinaigre, en enlever les arétes, les réduire en
Ate et détendre cette pate avec de la saumure, dans
aquelle ils ont confit, passée au tamis.
i ette sance se conserve parlfaitement dans un flacon
bouché.
La sauce aux anchois chaude, pour viandes roties
ou grillées, est aussi des plus prestement préparées.
La voici :

SAUCE AUX ANCHOIS CHAUDE. — Laver les anchois
dans du vinaigre ; en enlever les filets; les hacher
trés-menu et les mettre a fondre, surle feu, dans de
pbon jus de viande, ou, a défaut, dans un modeste
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.roux, mouillé de bouillon, quand on en a, et assaic
- sonné de poivre et d’'épices.-

C’est un anchois ainsi fondn qu’il faut metire dans
le jus de la léchefrite d'un morceau de beeuf roti.
Il en rehausse singulierement le gotit! A bon enten-
deur suffit !

Pour les Chouz-fleurs au gratin, voir au 7 avril,

2 DECEMBRE.

Pot-au-feu. — Omelette aux tomates.

Si le triomphe de I'Omelette aux tomates est d’étre
mangée brilante, a déjeuner, par unbeau jour d'été,
sonrole est encore des plus brillants, quand on l'em-
ploie en hiver, pour augmenter le repas de la fa-
mille, que vient inopinément partager un ami. Gette,
omelette a 'avantage de se préparer aussi bien avec
de la purée de tomates de conserves, quavec des
tomates fraiches.

OMELETTE AUX TOMATES. — Couper un morceau de
jambon en petits dés et les passer au beurre, dans
une poéle. Quand ils sont suffisamment revenus,
verser dans la poéle huita dix ceufs battus, avec une
cuillerée de fines herbes hachées menu, deux cuil-
lerées de purée de tomates, ou mieux, de la tomate
fraiche. blanchie a ’eau bouillante, pelée et coupeée a
fines tranches, sel et poivre.

Faire 'omelette comme a P'ordinaire ; la dresser
sur un plat; lentourer de quartiers d’ceuts durs
alternant avec des cornichons; masquer le tout
d'une Sauce aux tomates, faite soit de tomates

41
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fraiches, soit de purée de tomate conservée, et
Servir,

CROQUETTES D’ANCHOIS. — Les croquettes se prépa=
rent avec les arétes d’anchois salés : rien ne doit sa
perdre dans 'anchois salé. Frire les arétes des ane
chois ; les piler au mortier de verre ou de métal, et
les mélanger a une pate, faite de farine mouinée de
vin blanc, avec l'adjonction d'un ceuf, d'un petit
morceau de beurre, de sel et de poivre. Disposer
cette pate en croquettes ; les frire de belle couleur et
les servir pour hors-d’ceuvre, en les surmontant d’un
bouquet de persil frit,

Pour la Sauce aux tomates, voir au 25 juillet.

3 DECEMBRE.

Potage accompagné de jambon, de petit-salé, de lanqgues
de mouton et de choux.

Pour des tétes de mouton, jai failli un jour
perdreT'affection des marchands d’abats, je vais la
cimenter, et conquérir du méme coup celle des mar-
chands de salaisons, en donnantla recette d’un plan-
tureux Potage accompagne.

POTAGE ACCOMPAGNE DE JAMBON, DE PETIT-SALE, DR
LANGUES DE MOUTON ET DE cHOuX. — Placer sur le feu
une marmite remplie d’eau aux quatre cinquiémes.
Quand 'eau entre en ébullition, y mettre un morceau
de lard maigre de poitrine et trois ou quatre langues
de moulon mises avant i dégorger puis ebouillantées;

écumer et laisser . oillir.

D'autre part, faire blanchir des choux a I’eau salée,
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af lorsqu’ils sont & moitié cuits, les retirer ; les laisser
égoulter ; les exprimer fortement entre les mains,
et les placer dans la marmite pour les finir de
cuire ; gotter le bouillon et le saler au besoin.

La cuisson du lard étapt sfleciuée (elle a lien la
premiere), le retirer et le mettre en réserve.

Quand celle des langues est compléte, les retirer
également ; les dépouiller de leur prau et les metire
& mijoter dans une sauce piguante, enfin, retirer le
jambon et tremper la soupe avec le houillon.

On senke -

1° La soupe grasse ;

2° Le jambon sur les choux

3% Les langues masquées de la sauce.

La poitrine de pore, saupoudrée de mie de pain et
de fines herbes, puis passée sur le gril, servira au
déjeuner du lendemain.

On peut, a la poitrine de cochon, substituer de la
poitrine de mouton ou méme du plat-de-céte de
beeuf,

L'avantage de cette préparation est de fournir
plusieurs mets substantiels, cuits dans le méme vase
et enrichis 'un par Pautre.

Pour la Sauce piguante, voir au 3 février. 1

4

4 DECEMBRE.

Gigot roti, — Pommes de terre d la pélerine ou Bette-
roves a la churtreuse,

La recette suivante a été recueillie chez les Trap-
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pistes, dans la partie de la cuisine ol se prépare le
diner des visiteurs.

POMMES DE TERRE A LA PELERINE. — Couper des tran-
ches d’oignon et les faire roussir dans du beurre,
puis y mélanger des pommes de terre cuites a 'ean

et -conpées en rouelles. Le mélange bien fait, le

mouiller avee du lait, mais sans le délayer; le san-
poudrer de sucre en poudre; faire bouillir pendant
ein( a six minutes et SErVIT.

[l en résulte un aliment substantiel, et figurant
trés-bien comme entremets sucre.

Voici maintenant commentles Chartreux préparent
les betteraves, dont la enisson préalable au four est
indiquée au 29 novembre.

BETTERAVES A LA CHARTREUSE. — Couper en tran-
ches des hetteraves cuites au four et a deux fois; sur
une partie de ces tranches, piacer un rond détaché
d’une tranche d’oignon cru; y semer un hachis de
cerfenil et de pimprenelle, assaisonné de sel et de noix
muscade ; les recouvrir d une auire tranche de bet-
terave et les presser assez fortement pour quiil y ait
adhérence parfaite entre les frois parties, Passer cha-
eune de ces doubles tranches dans de la pate & frire;
les frire de belle couleur; les saupoudrer de selfin,
1;1: les servir dressées en rocher, surmontées de persil

rit.

Cette friture, faite a I'huile, est encore un excel-
lent hors-d’cenvre de jour maigre,
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5 DECEMBRE.

Bouille-a-bawsse de poissons de riviere, — E'mincé de
gigot de mouton.

S'il faut en croire la tradition, la Bowuille-a-baisse

de fﬁﬂfssms de riviére prit naissance sur les bords

fontaine de Vaucluse. D'aprés 1'abbé de Sade,

la belle Laure en raffolait, et ne manquait jamais
d’en manger le vendredi.

BOUILLE-A-BAISSE DE POISSONS DE RIVIERE. — Si la
carpe, l'anguille, la perche et la truite, sontles meil-
leurs poissons d’eau douce a emplﬂyer pour la con-
fection de la Bouille-a-baisse de poissons de riviere,
brochets, bréres et barbeaux doivent autant que
possible en étre rejetés.

Feailler ; essuyer et couper par troncons carpes,
perches, tanches anguilles, ete., et mettre ces tron-
cons au feu, dans un uhaudr{m en compagnie d'une
certaine quantlte d’écrevisses, avec oignons, poi=
reaux, sel, poivre et simplement mouillés d’eau.
Quand le poisson est cuit, ajouter quelques cuille-
rées de bonne huile d’olive et verser le bouillon, sans
le laisser rebouillir, sur destranches de pain. Celui
de seigle est préférable a tous.

Le poisson, servi a part, se mange a l’huile et au
vinaigre.

Pour I’ E'mincé de gigot de mouton, voir au & juin.
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6 DECEMBRE.

Choucroute au lard fume. — Pidté d’alouettes.

Aux champs, par les temps de neige, on prend
au lacet force alouettes. Malgré leur excellence
roties en broche, on ne peut ainsi les manger
toutes. En paté, elles ont encore de grands mérites,
celui entre autres de porter bon profit dans le
ménage. Voici une recette recommandable de ces
sortes de pates.

PATE D’ALOUETTES., — Aprés avoir flambé et
épluché les alouettes, les ouvrir par le dos; en vider
complétement lintérieur, en reservant le tout a
I’exception des gésiers; hacher et.piler ces intestins,
avec d’excellent lard, des fines herbes, sel, poivre et
épice; remplir les alouettes de cette farce; les re-
fermer ; les assaisonner au fur et & mesure, et enve-
lopper chacune d’elles d'une fine barde de lard.
Garnir de farce le fond du paté disposé a I'avance ;
ranger les alouettes sur cette farce; les arroser de
bon beurre tiéde ; les saupoudrer d’'un peu de fines
épices; étendre dessus deux ou trois feuilles de lau-
rier; fermer le paté; lui donner deux heures de cuis-
son; le laisser refroidir et le servir ensuite.

. Selon moi, un peu de veau ou de blanc de vo-
laille ne doit rien gater a la farce. Il m’est souvent
arrivé de trouver un peu trop de fumet a celles faites
d’intérieurs d'alouettes seulement.
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7 DECEMBRE.

Saucisses chipolata ala purce de marrons, — Volaille
rdtie.

La purée de marrons est de saison, on en obtient
un délicieux potage, etelle rehausse magnifiquement
le gotit des saucisses, celles entre autres dites a la
chipolata. '

PurEE AUX MARRONS. — Eplucher avec soin des
marrons grillés; les passer un instant sur le feu
dans une casserole. avee du beurre ; les mouiller mo-
dérément de bouillon et d'un peu de vin blanc; les
Jaisser recuire a petit feu, jusqu a ce qu’ils se met-
tent en pate; les piler au besoin et les passer au
tamis ou 4 travers une passoire fine; assaisonner la
purée d'un peu de sucre et du sel nécessaire, et la
tenir chaudement.

SAUCISSES CHIPOLATA A LA PUREE DE MARRONS. —
Faire cuire 4 la casserole et dans leur jus quelques
saucisses, soit chipolata, soit plates ou longues;
ajouter a une purée de marrons, le jus et la graisse
rendus par les saucisses et servir, la purée en dessous
et les saucisses dessus.

POTAGE A LA PUREE DE MARRONS. — Pour les po-
_tages, quand la purée est faite, la détendre avec de
bon bouillon, puis la faire partir en ébullition; la
retirer sur le coin du fourneau et I'y laisser mijoter
pendant une heure, en y additionnant de temps a
autre une cuillerée de vin blanc see. Pour servir, dé-
graisser et verser sur des croutons frits.
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8 DECEMBRE.

Beuf a Pétouffée. — Choux-raves a la sauce
blanche.

Les feunilles de choux-raves nese mangent point, le
trognon a seul cet honneur. Comme gout il se
rapproche du chou-fleur; aussi le prépare-t-on
de meéme.

CHOUX-RAVES A LA SAUCE BLANCHE, — Peler les
choux-raves ; les blanchir; les cuire dans de l'eau
salée avee un peu de beurre; les égoutter et les servir
masqués d'une Sauce blanche. (Voir au 20 mars.)

A défant de choux-raves, on pourra les remplacer
par des Merlans a la dieppotse.

MERLANS A LA DIEPPOISE. — Les merlans vidés sans
les ouvrir ; lavés avec soin, et le foie réintégré dans
le corps, les ciseler en biais; les coucher dans un
plat long, beurré et allant au feu; les mouiiler de vin
blanc et d’eau dans laquelle auront blanchi quel-
ques champignons; les assaisonner de persil haché,
de sel et de poivre, et les mettre & cuire. Dés qu’ils
sont cuits, ce qui demande peu de temps, meler sur
le fen, dans une petite casserole, une quantité de
beurre et de farine, proportionnée au volume des
merlans, mouiller ce mélange avec leur jus de cuis-
son; ajouter du vin blane, sile jus est insuffisant;
incorporer dans cette sauce, qui doit avoir une cer-
taine consistance, quelques moules et le ; champi-
gnons blanchis ; laisser bouillir un instap’, ; s’assurer
du bon gott; dresser les merlans sur ( plat; les
entourer des monleset des champignons, les masquer
avec la sauce, et les servir,
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Dans les ménages, on sert les merlans sur le plat
dans lequel ils ont cuit.

Pour le Beuf-a-Uétouffée, voir au 418 avril.

9 DECEMBRE.

Boudin blane. — Canard auz navets,

« Une fermiére » me demande une bonne recette
du boudir. blanc.

En voici une que je crois telle :

BoopiN BLgxC. — Mettre au feu du lait et de la mie
de pain. Quand le lait est entiérement absorbé, passer
cette panade a travers une passoire et la laisser re-
froidir. Couper des oignonsen petits dés et les passer
au beurre sans qu'ils prennent couleur.Hacher ensuite,
par parties égales, de la panne fraiche et de la
viande blanche, telle que blanc de volaille, filet de
veau ou de porc; ajouter a ce hachis des jaunes
d'ceufs crus, de la créme, sel, poivre, épices et quel-
ques amandes douces, hachées menu, apres en avoir
enlevé la peau en les ébouillantant. Méler ensemble
panade, oignons et hachis; détendre au besoin ce
mélange, avec unpeu decréme, et s'assurer qu'il est
d’un bon gotit. En remplir aux trois quarts des
boyaux de cochon, coupés a la convenance ; lier les
deux bouts de ces boyaux, et les jeter dans de Veau
bouillante : un quart d’heure suffit a la cuisson des
boudins. On reconnait qu’elle est compléte, quand
il s'en échappe de la graisse. Retirer alors les bou-
dins ; les plonger dans de l'eau fraiche, les égout-
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ter, et leur donner du brillant en les frottant avec de
la panne chaude. _ ‘

Pour les servir, il faut les ciseler légérement et les
griller sur un gril ou, ce qui est mieux, dans une
caisse de papier beurre.

Pour le Canard aux navets, voir au 15 février.

—— - —_— - o ————

10 DECEMBRE.

Veau roulé a lc Neuteau. — Macaront au gratin.

Nos péres donnaient parfois de singuliéres déno=
minations aux mets. Dans un excellent ouvrage,
tros-sériensement et trés-savamment fait, le Diction-
naire des aliments, Paris, 1750, se trouve, tome III,
page £90,une recette dont voici I’exacte reproduction :

« VEAU EN GROTTES D’ANE ROULE A LANEUTEAU OUA LA
Cuantiiul, — Coupez par tranches bien minces une
noix de veau mortifiée ; taites-en quinze ou vingt
morceaux que vous battez bien, de la longueur de la
main et de la largeur de deux doigts; arrangez-les
ensuite dans un plat; saupoudrez-les de persil, ci-
boules, échalotes, champignons, truffes, le tout haché
bien \uenu, assaisonné de sel, gros poivre et huile;
maniez bien le tout ensemble. »

« Quand ils ont bien pris gout, roulez tous ces
morceaux comme de petites paupiettes : mettez-les
sur des hatelettes a la broche ; quand ils sont cuits,
dressez-les dans un plat, une sauce dessous relevée a
votre fantaisie, comme un vera, ou a l'italienne, ou a
I’échalote, ete., ete., et servez. »

J'en ai essayé et m’en suis bien trouve,

Pour le Macaront au gratin, voir au 27 février,




3;2 LA PETITE CUISINE.

11 DECEMBRE.

Carrelet a lUoseille. — Poulet a la bressanne.

C’estun excellent metsque le Poulet a la hressanne,
les Lyonnais en raffolent, et ils ont grandement
raison. En voiei la recette, que je doisa 'extréme
obligeance d’un ex-professeur a l’école des Beaux-
Arts.

FRICASSEE DE POULET A LA BRESSANNE. — Choisir,
si faire se peut, un poulet bon et bien blane ;
le diviser au couteau, comme pour la fricassée ordi-
naire, et en mettre au fur et a mesure les morceaux
dans de l'eau fraiche. Les retirer aprés quelques
instants; les égoutter et bien les essuyer avec une ser-
viette. Mettre au feu dans la poéle a trire, un morceaun
de beurre; le laisser tondre; y ajouter les mor-
ceaux de poulet; les assasisonner de persil, d’é-
chalotes et d’un peun d’ail, trés-finement hachés, de
sel et de poivre, et les laisser cuire en les sautant.
Quand la cuisson est effectuee, délayer trois ou
quatre jaunes d’ceufs dans un bol d’excellente créme,
préalablement chauffée; retirer la poele de dessus
le feu; verser la creme sur le poulet en remuant
avec une cuiller de bois et servir chaudement.

Des champignons blanchis, ajoutés au poulet
avant sa cuisson complete, et sautés avee lui, en
attendant la créme, rehaussent encore le bon goiit
du poulet a la bressanne,

Pour le Carrelet a [’sseille, voir au & mays,
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{2 DECEMBRE.

Soles en ragoit normand. — Lidvre r0tt.

La sole est un aimable poisson. Elle se préte a
une foule de préparations toutes meilleures les unes
que les autres. Voici la recette du ragotit normand,
que les gargotiers de haut et de bas etage dénatu-
rent 4 qui mieux mieux,

SOLES EN RAGOUT NORMAND. — Beurrer un plat al-
lant au feun; garnir le fond de tranches d'oignons
coupés trés-minces; poser les soles dessus, en les
entourant de moules, débarrassées de leurs coquilles ;
les mouiller avec du vin blanc ou de trés-bon cidre ;
les saler, poivrer, et semer dessus du persil haché;
les mettre & caire a feu doux et les arroser pen=-
dant la caisson, avec lenr mouillement. Les soles,
cuites et la sauce suftisamment réduite, les servir dans
le méme plat.

(Vest 1a la véritable recette, en usage sur les cotes

* de la Normandie, ol ce ragott se fait avec du cidre

mousseux.

SALMIS A LA CHASSEUR. — Mettre dans une casserole
trois cuillerées a bouche d’huile fine, un demi-verre de
vin rouge, méme quantité de bouillon, un jus de .-
{ron et un peu de son zeste; faire bouillir et incorporer
‘mméciatement des morceaux de perdreaux ou d’autre
gibier roti, en le. saupou irant de chapelure de pain ;
les sauter un instant; les dresser sur un plat; les
saucer et les servir.

Pour le Liévre roti, voir au 4 septembre.
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13 DECEMBRE.

E'scargofs sauce aux herbes. — Lievre aux
champignons,

Dans cette saison, les liévres sont gros Si pour le
manger bon, on en met un tout entier a la broche,
quelle que soit la valeur des convives, il en revien-
dra quelques morceaux a la cuisine. Voici une ma=
niere ingénieuse de les représenter sur table, avec
I"assurance qu'il leur sera fait bon accuell.

LIEVRE AUX CHAMPIGNONS. — Diviser en morceaux
de la longueur et de la grosseur du doigt, les restes
d’un lieévre roti, et les parer en évitant le plus pos-
sible d’y laisser des os. — Faire blanchir dés cham-
pignons ; les égoulter, puis les hacher menu, en y
joignant un peu de persil et d’oignon cru.

Couper en petits dés, du lard de poitrine ; les passer
au beurre, puis les étaler au fond d’un plat a gratin,
en les saupoudrantlégérement de chapelure de pain;
les couvrir d'un lit de champignons hachés ; coucher
sur ce lit les morceaux de liévre assaisonnés de sel
et de poivre; les recouvrir de champignons hachés ;
semer sur le tout de la chapelure de pain ; sur cette
chepelure, mettre de distance en distance de petits
mor. eaux de beurre; mouiller avec un peu de bouil-
lon ; . wser le plat sur un feu doux; le recouvrir du
‘our de eampagne, et le servir dés que le contenu
rommence a gratiner. :

On peut, selon les gofits, ajouter un petit &let de
vinaigre, ,

A défaut de bouillon, on le remplace par I'ean
dans 'aquelle ont bouilli les champignons; mais
comme cette eau doit étre acidulée, il ne faut pas
alors ajouter a la fin de filet de vinaigre.
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Pour les Escargots sauce aux herbes, voir au 24 sep-
tembre.

14 DECEMBRE.

Rognons de mouton d la brochette. — Ote de la Saint=
Martin,

Entre des rognons de mouton a la brochette bien
ou mal préparés, la différence est immense, aussi
faut-il 4 tout prix les toujours bien réussir.

Pour étre bons, les rognons doivent étre frais.
Alors seulement, quand aprés cuisson on les coupe,
un jus brillant en découle, se mélange au beurre,
fondu par la chaleur de l'assiette, et produit une
marbrure dont la vue réjouit le cceur.

R0oGNONS DE MOUTON A LA BROCHETTE. — Les choisir
frais et aussi gros que possible ; enlever la pellicule
qui les enveloppe ; les fendre en deux sur leur lon-
gueur, sans les séparer; passer au travers, de deux en
deux, une brochette de bois ou de métal, pour qu’ils
ne puissent se refermer ; les enduire de beurre fondu ;
les passer dans de la mie de pain, assaisohnée de
persil haché menu avec sel et poivre ; les griller ra-
pidement a feu vif, d'abord du co6té ouvert, et de
I'autre ensuite,

Dés qu'ils sont cuits, ce qui se reconnait, lorsque
le jus s’en échappant, vienten humecter la surface,
les dresser sur un plat chand, dans lequel on aura
mis du beurre frais, manié¢ avec du persil haché, sel
et poivre; placer surle milieu de chaque rognon, gros
comme une noisette du méme beurre; exprimer sur
le tout le jus d’un citron, ou, a défaut, y laisser tom-

* ber quelques gouttes de vinaigre ; servir immédiate-

22
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ment et distribuer dans des assiettes ehaudes, rognons
et sauce aux convives.
En n’omettant aucune de ces prescriptions, on

H}]ﬂngera certainement d’excellents rognons a la bro-
chette,

Pour 1 Qie de la Saint-Martin, voir au 22 janvier.

e —— e ——

15 DECEMBRE.

Grgot de mouton a la du F'resnel. — Pets de nonness

Sous le premier Empire, I’Administration militaire
comptait dans ses plus hauts grades, des cuisiniers
amateurs d’'un mérite hors ligne. Parmi eux, le
Commissaire-Ordonnateur Brisse, mon pére, élait cité
d'une maniére toute particuliére. 1l parait que dans
ce corps d’élite, les bonnes traditions se perpétuent.
M. le vicomte du Fresnel, sous-intendant militaire,
en activité de service, m’a fait la gracieuseté de
m’envoyer la recette d'une préparation de gigot de
mouton, dont il est le propagateur, et a laquelle des
gourmands reconnaissants ont, dit-il, donné son
nom. En lindiquant ici, je me garde dela débapti~-

SET.

«G1607T A LA DU FRESNEL.—Battre tout d’abord le gigot
pour l'attendrir ; le larder de part en part de lardons
de maigre de jambon de la grosseur du doigt, de
quelques beaux filets d’auchois, en les répartissant a
intervalles égaux ety piquer quelque peu d’ail. Le
gigot ainsi préparé, le mettre 4 cuire a feu doux
dans une casserole ou il soit a l'aise, assaisonné de
sel, poivre, feuille de laurier, muscade rapée, gousse
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d’ail, plus d’un grand verre a bordeaux d'eau-de-
vie et baignant complétement dans du bouillon.

Pendant la euisson, prendre autant de fois trois
anchois que le gigot pese de livres; les laver ; les ra-
tisser ; en enlever les filets et en méler la pate a dua
beurre mis a fondre sur le feu, en la tournant aver
ane cuillére de bois; retirer et tenir chaud.

Le gigot étant presque cuit, I'enlever de la casse-
role ; passer la cuisson ; la mélanger au beurre d’an-
chois ; remettre le gigot dans la casserole ; verser la
sauce dessus, le placer sur de la cendre chaude et le
laisser mijoter quelque temps avant de le servir
trés-chaudement. »

Lesreliefs de ce gigot, ajoute M, du Fresnel, se ré-
chauffent danssa sauce, qu’au besoin on allonge avec
un peu de bouillon.

Mais en reste-t-il souvent?

Pour les Pefs de nonnes, voir au 418 janvier.

16 DECEMBRE.

Lemon pudding. — Haricot de mouton.

La recette du Lemon pudding, m’est doublement
préciense, car j’en dois la communicat on & un écri-
vain justementréputé, M. E. 8. Dixon, le véridique et
humoriste autenr de I’ Amérique nouvelle, remarquable
etude qu'une execellente traduction de M. Philaréte
Chasle vient de révéler a la France.

« LEMON PupDING (Poudding de citron), ainsi appelé

([ucus a non tucenao) parce qu’il est principalement
compose de pommes.

D’abord, possédez ou empruntez un pie-dish /plat
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1 pAté), forme anglaise. Ensuite, procurez-vous un
certain nombre de pommes. Une expérience vous
€nseignera combien il en faudra pour emplir votre
Flat. Pelez vos pommes; coupez-les en quart; otez
(ur cceur ; mettez-les dans une casserole avec un
pu de cassonade, un peu d’eau et le zeste d'un petit
citron, coupé et haché & une finesse microscopique.
Si la saison est avancée, ou si les pommes sont
fales ou farineuses, ajoutez le jus de votre citron.
Faites bouillir (couvert) jusqu’a ce que les pommes
soient assez tendres pour étre écrasées avec une four-
chette ; écrasez-les bien, et laissez refroidir.

Cela fait, doublez le fond et tout YVintérieur de
votre plat (préalablement bien graissé) avec une pate
a tarte mince et fine. On ne met pas de pate par
dessus le pudding. Placez votre plat ainsidoublé,
pendant quelques minutes dans le four, pour faire
lever et cuire la pate & peu prés entiérement,

Battez bien deux ou trois ceufs, VYous pouvez mé-
langer avec les ceufs une grande cuillerée d’eau de
rose distillée, premiére qualité. Cela lui donne un
golit trés-distingué et tout a fait comme il faut. Melez
vos ceufs battus avec les pommes cuites; versez le
tout dans le pie-dish, qui doit etre plein sans débor=
der ; rapez un peu de noix muscade sur la surface;
mettez a cuire dans un four, n’allant ni trop vite ni
trop lentement, et en 1'6tant, faites tomber dessus
une petite neige de sucre rapé. Servez dans le plat.

Ce Pudding ne doit étre ni trop sec, nitrop juleux,
ni trop sucré, ni posséder aucun gout trop prononce.
En résumsé, il doit étre délicat et harmonieux. Il est
nourrissant, rafraichissant, appétissant et fort amu-
sant... »

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 tévrier.

- MR SR
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17 DECEMBRE.

Pigeons @ la crapaudine. — Gateau de riz.

A part les Maitres dans l'art culinaire, peu de
personnes connaissent la richesse en recettes de la
cuisine francaise, — Qui aime les pigeons, par exem-
ple, peut se les faire servir de soixante-deux maniéres
différentes. Un jour je les indiquerai toutes ; en atten-
dant, voici celles des pigeons a la erepaudine quin’est

pas la moins bonne.

PIGEONS A LA CRAPAUDINE. — Aprés les avoir
plumés et flambés, leur tourner les pattes en dedans ;
les fendre par derriére et les aplatir sans leur briser
les os. Faire une marinade avec huile fine, per-
sil, ciboule et champignons hachés, le tout assai-
sonné de sel et de poivre. Y metire les pigeons,
et leur faire prendre de cet assaisonnement le plus
possible; les passer dans de la mie de pain et les
cuire sur le gril a petil feu, en les arrosant avec le
areste de la marinade. Quand ils ont pris belle cou-
leur, les dresser sur un plat et les servir masqués
1| (arrosés) d’une sauce, faite d'un roux mouillé de
‘I bouillon et de vin blane, assaisonnée de persil, d'écha-
‘lotes et de champignons hachés, et ou on aura in=
Erpore’ les foies des pigeons, coupés a petites tran-
tches.

| CrEME FOUETTEE. — Méler dans une terrine, un
“litre de créme simple ou double, bien fraiche, a
“du sucre en poudre et & une forte pincée de gomme
" pulvérisée, dissoute dans de I’eau de fleurs d’oran-
~ger; la fouetteravec un balai d’osier, jusqu’a ce qu’elle
' so1t en mousse; la laisser reposer un instant ; 1’en-
“lever avec une écumoire; la dresser sur une assiette
22,
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montée ; I'entourer, si 'on veut, d’un cordon de
cédrat coupé en petits filetset la servir,

Pour le Gateau de riz, voir au 10 janvier.

18 DECEMBRE.

Pot-au-feu. — Choux-fleursen salade.

Du beurre mélangé et assaisonné a froid , on
obtient plusieurs sauces, aussi faciles a préparer qu’a
employer ; elles doivent ici avoir leur place.

BEURRE D’ANcnOIs. — Laver et essuyer des an-
chois; en enlever les arétes, et les réduire en
pate, au mortier, en les mélangeant & un notable
morceaun de beurre,

BEURRE A LA RAVIGOTE. — Blanchir ensemble
persil, pimprenelle, esiragon, ciboulette et cerfeuil;
piler ces herbes, avec une échalote hachée, deux
anchois et une demi-livre de beurre, et passer au
tamis.

BEURRE pE RAIFORT. — Raper du raifort etle piler
avec un morceaun de bon beurre. |

:

BEURRE DF GASCOGNE. — Cuire a fond et 4 grande

eau une douzaine de gousses d’ail, les égoutier et

les piler avec un bon morceau de beurre, assaisonné
de sel, moutarde et poivre de Cayenne.

BEURRE DE HOMARD. — Retirer les cefs et les parties
crémeuses d un homard ; les piler avec du beurré; '
ajouter une cuillerée de moutarde; assaisonner au

besoin et passer au tamis,
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Les beurres danchois, a la ravigote et deraifort,
font merveille avee des viandes grillées. Les beurres
de Gascogne et de homard produisent pareil effet
avec du poisson bouilli.

Pour les Chouz-fleurs en salade, voir au {*r oc-
tobre.

19 DECEMBRE.

Li¢vre en haricot, — Gowjons frits.

Le mouton n'est pas seul & s’accommoder en Hari-
cot. Un devant de liévre se préte parfaitement a
cefte préparation, il en devient meme trés-délicat.

HaRricoT pE LIEVRE. — Couper le liévre par mor-
ceaux ; les passer au beurre, sur le feu, dans
" une marmite ou une grande casserole ; tourner des
navets en gros dés et les passer également an
feu, avee du saindoux ou du lard haché, en
les saupoudrant d'un peu de suere rapé; quand
ils sont blonds, les mettre avec les morceaux de lidvre
et y ajouter un bouquet garni, du sel et du poivre,

Faire un roux léger; y passer deux ou trois oi-
gnouns coupés en rouelles; le mouiller avee du bouil-
lon ou de I'eau; aprés une ou deux minutes d’ébul-
lition, le verser sur le liévre et les navets ; ajouter au
besoin un peu de bouillon ou d’eau et mettre a cuire
a petit feu. — Quand la cuisson est effectuée, aci-
duler le ragottd'nn peu de vinaigre, et le dresser
sur un plat, en l'entourant de tartines de pain réti, lé-
gerement salées et vinaigrées,

Pour les Gowjons frits, voir au 2 mai,

— .
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'20 DECEMBRE.

Veau sauté a la Marengo. — Purée de Pommes de
terre gratinée.

Au commencement du siécle, M. Camerani, ancien
scapin et semainier perpétuel de la comédie italienne,
imagina la composition d’un potage qui fit alors
graud bruit et valut a son auteur et parrain, les télici-
tations des gourmands les plus célébres. Grimod de
la Reyniére a donné la formule de ce potage qui,
pour six personnes, revenait alors a trois louis.

Sans rien changer a la recette indiquée par Grimod
de la Reyniére, je vais faiee entrer en Petite cuisine,
ce potage illustre, célébré par tant de poétes.

Le fond dudit potage se compose de foies de pou-
lets. S'ils sont beaux, un seul suffit par convive, et
il n’est ni difficile ni ruineux de s’en procurer une
demi-douzaine chez les marchands de volailles. Cette
provision faite, le reste ne présente plus de diffi-

cultés.

PoTAGE A 1A CAMERANI, — Faire blanchir séparé-
ment, et en quantité relative au nombre des con-
vives, du céleri, des choux, des carottes, des navets
et des poireaux. Egoutter et hacher le tout bien
menu. Mettre ces légumes au feu, dans une casserole,
avec un fort morcean de beurre, sel et poivre; les
laisser mijoter a feu doux, et quelques minutes avant
leur cuisson parfaite, y méler les foles de volaille
également hachés menu. ;

Pendani le méme temps, faire blanchir, cuire et
égoutter au macaroni, et raper du fromage de Par-

mesan,
Prendre alors une soupiére, pouvant aller au feu;
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en beurrer le fond et le couvrir d'un lit de macaron,

ar dessus faire une couche du hachis précité, puis
un lit de fromage de Parmesan rapé, orné de quel-
ques morceaux de beurre; recommencer ensulte
dans le méme ordre et élcver les assises de ce bati-
ment jusque vers les bords dela soupiére, en ayant
soin de le terminer par un lit de fromage.

Mettre enfin la soupiére sur un feu doux; laisser
mitonner le tout un temps convenable et servir.

Pour le Veau sauté @ la Marengo, voir au 8 juillet,
et au & mars, pour la Purée de pommes de terre gra-
finée,

21 DECEMBRE.

Beefsteaks avbeurre d’'anchois. — Moules frites.

J’ai donné, au 28 janvier, une recette de Beefsteaks
monastiques, & 'usage des infortunés n’ayant a man-
ger que du mauvais beeuf ou du cheval, et au
10 mai, une formule pour griller convenablement de
respectables tranches de pointe de culotte de beeuf
désignées en Angleterre sous le nom de Romestecks,
Je crois nécessaire cependant d'indiquer ici plus claire-
ment la bonne préparation de ces Biftecks, dont une
niotable partie des Parisiens font leur déjeuner ha-
bituel.

I’enseignement est utile, car trop souvent un mor-
teau de trés-bon beeuf est, par ignorance aussi bien
que par négligenre, transformé en un semblant de
semelle de botte.

On entend par Beefsteaks ou Biftecks, des tranches
de beeut de trois ew quatre centimétres d’'épaisseur,
coupées dans le filet, de contre-filet, les entre-cétes ou
la pointe de culotte, et grillées a feu vif.

s
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BEEFSTEAKS OU BIFTECKS AU RENRRE D’ ANCHOIS.— Cou-
per le beeuf, filet, faux-filet, entre-cotes ou pointe de
culotte, en tranches de trois @ quatre centimetres; les
aplatir légeérement; les assaisonner des deux cotés
de poivre et de sel;les mettre sur le gril au-dessus
d’un feu vif; les retourner plusieurs fois, pendant la
cuisson et, dés qu'on apergoit le sang s'en échapper,
les retirer ; les placer sur un plat légerement chaud,
en posant sous chaque tranche un morceau de beurre
gros comme une noix; les entourer de pommes de
terre sautées au beurre ou frites, et les servir.

Cet accommio'ement est préfirable a toutes les
autres manieres de manger les beefsteaks, quicepen-
dant se présentent encore fort bien, assaisonies,
soit de Beurre d’anchoi» soit d’une Maitre-d’hitel ou
simplement de cresson vinaigré.

Pour le PReurre d anchms, voir au 18 décembre ;
pour la Maitre d’kétel au 42 février, et pour les Mou-
les frites au 20 février.

922 DECEMBRE

Gilelotte de lapereaua. — Galeau de pommes de terre.

Comme I'Abatis aux légumes, la classique Gibelotte
de lapereaus doit étre confectionnée sans raffinement
aucun, et ne se distinguer que par un bor- gout tout
naturel. Bien atort, j’avais jusqu’alors néglige d'indi-
quer ici la formule de ce mets populaire. La voiel:

GiBilOTTR DE LAPEREAUX. — Dépouiller les lape-
reaux; les diviser en morceaux et passer au beurre

du petit lu.d coupé .en dés. Quand ce lard est d'un

— F B
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beau blond, le retirer de la casserole; 1’égoutter et
mettre 4 sa place dans le beurre resté dans la casserole
une cuillerée de farine par lapereau; faire un
roux demi-brun; y placer les morceaux de lape~
reaux, et dés qulils sont fermes, y ajouter le petit
lard et mouiller le tout avec moitié viu blane et moi-

tié bouillon ou eau ; assaisonner ensuite de sel, de

gros poivre, d'une gousse d'ail, d'un ou deux
clous de girofle et d’'un bouquet composé de persil,
eiboule et feunille de laurier.

Faire partir, et aux trois quarts de la eunisson, in-
sorporer quelques champignons blanchis. La cuis-
son obtenue, dégraisser la sauce; la faire réduire, si
elle est trop longue; s'assurer qu’elle est d'un bon
sel; enlever le bouquet; dresser les morceaux de la-
pereaux sur un plat; les masquer de la sauce et servir.

Quelquespommes de terres nouvelles, ne font point
mal dans une gibelotte de lapereaux

Pourle Gdteau de pommes de terre, voir au & janvier,

23 DECEMBRE.

Noiz de veau a la gendarme. — Salsifis @ la sauce
; blanche.

Cette empoignante Noix deveau a la gendarme, est-
elle le fait d'un homme d'armes, cuisinier a ses
heures, oud’un Maitre-Queue, ayant-aom Gendarme?
Le saura-t-on jamais? Mes recherches a cet égard
sont restées vaines.

La Noiz de veau a la gendarme me semblait devoir
apparteuir a 'époque du Potage d la jambe de bois; ia
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me trompais, ¢'est dans des temps beaucoup plus
rapprochés qu’il faut en rechercher I'origine,

NoIX DE VEAU A LA GENDARME. — Parer une belle
noix de veau; la piquer a l'intérieur de lardons de
lard et de jambon, bien assaisonnés ; la placer dans
un vase creux; l’arroser de bonne huile ; 1’assaison-
ner de tranches d’oignons, de persil, ciboules, feuille
de laurier, thym, gousse d’ail, sel et poivre, et la
laisser dans cette marinade pendant vingt-quatre
heures, en 1’y retournant plusieurs fois. Ensuite, la
cuire en broche, en I'arrosant avec sa marinade, et la
servir accompagnée d’une sauce ainsi faite:

Placer sur le feu, dans une casserole, deux cuil-
lerées & bouche d’'échalotes hachées, méme quan-
tité de persil, également haché, une feuille de lau-
rier émincée, sel et poivre, et un verre de vinaigre.

Laisser réduire le vinaigre deplusdes trois quarts;
faire un petit roux dans une casserole; le mouiller
avec du houillon et tout le jus de la léchefrite ; y me-
ler le restant du vinaigre et les aromates ; apreés un
bouillon ou deux, dégraisser la sauce, s'assurer de
son bon golt; la passer a travers une passoire fine
et ]Ja servir dans une sauciére.

Pour les Salsifis a la sauce blanche, voir au & avril.

24 DECEMBRE.

Haricot de mouton. — Truites au court-boutllon.

La famille des Truites est nombreuse. Ses membres
different entre eux de goit, de grandeur et de cou-
leur, suivant les lieux et les eaux ou ils vivent. La
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plus délicate de toutes les truites, est aussi la plus
petite. On la trouve en Alsace, dans des lacs couron-
nant certaines montagnes, et dansles ruisseaux quien
descendent. Elles sont si parfumées, ces petites trui-
tes, qu'il suffit de les cuire dans un léger court-bouil-
lon, et dés qu’elles sont complétement froides, de les
manger au naturel, tout assaisonnement en amoin-
drit la saveur,

Les truites en seconde ligne comme excellence,
sont également les moyennes en grosseur, surtout
quand elles sortent de la Seine ou de la Meuse.

Viennent enfin les grosses truites, des grands lacs,
celui de Genéve entre autres, la chair en est plusse-
che et méme dure parfois.

Fait assez singulier, le bon gott des truites suit la
graduation du soleil; aussi, les faut-il manger de
préférence en été.

La truite se corrompt aisément ; elle désire étre
cuite a sa sortie de I’eau. Les marchands les conser=-
vent & force de glace, mais une truite glacée a perdu
son soleil, et avec lui ses plus adorables qualités.

TRUITES AU COURT-BOUILLON. — Vider les truites
Par les ouies ; les essuyer soigneusement ; leur ficeler
a téte, puis les cuire dans un Court-bouillon, fait de
vin blane, assaisonné de tranches d'oignons, persil en

. branche, thym, laurier etsel, et ayantjeté un bouillon

ou deux ; les y laisser mijoter le temps nécessaire a
leur cuisson, qu'’il faut obtenir compléte ; les retirer;
les égoutter, et les servir sur uneserviette garnie de
branches de persil.

Si l'ontient & une sauce, lier une partie du court-
bouillon avec du beurre manié de farine ; le faice
réduire de moitié sur un feu vif, et ’employer.

Un jus de cuisson d’écrevisses, est un excellent

- Court-bouillon pour cuire les petites truites.

TRUITES A LA VOSGIENNE. — Aprés avoir paré les
23
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truites, les saupoudrer de sel, et leleur laisser pren-
dre pendant une heure. Les mettre ensuite au feu,
avec la quantité de vin blanc nécessaire a leur cuis-
son, en les assaisonnant d’oignons, bouquet garni,
gousse d’ail, clous de girofle, sel, poivre et beurre
manié de farine; faire -cuire a feu vif; dresser les
truites sur un plat, et les masquer avec la sauce,
passée a travers un tamis, aprés s'étre assuré qu’elle
est d'un bon gott. .

Quand les truites sont de grosseur respectable, le
mieux est encore de les cuire au court-bouillon, et
ge les servir accompagnées d’une fine sauce hollan-

aise.

Pour le Haricot de mouton, voir au 9 février.

25 DECEMBRE.

Merlans en miroton ou a la romaine. — Gigot de sept
heures.

Javais toujours cru que Miroton se disait seule-
ment de ragotts faits de restes de viandes cuites, et
principalement de beeuf bouilli ; eh bien! non. Je
viens de découvrir, dans I'Ancienne Cuisine frangaise,
le détail de Merlans en nurofon. Je le copie sans

rien y ajouter, ni retrancher.

« MERLANS EN MIROTON. — Prenez quatre ou six
merlans, apprétez-les, fendez-les par devant, et évi-
tez de leur giter e dos; Otez-en l'aréte et coupez=-
leur la téte. Etendez-les sur une table; assaisonnez-ies,
et rangez sur chacun un peu de farce, faite de chair
de poisson, puis roulez-les comme sic’étaient desfilets

i
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mignons. Prenez ensuite une casserole ronde ; faites
une omelette avec un peu de farine, qu'étant entiere
elle tienne le fond de la casserole; arrangez dessus
les merlans farcis, aprés avoir mis du beurre sous
cette omeleite, et ajoutez aux poissons quelques
champignons bien assaisonnés. Faites une seconde
omelette, semblable & la premiére, et couvrez-en les
merlans, de facon a ce qu’elle oecupe toute la ron-
deur de la casserole. Mettez A cuire tout doucement
avec feu dessus et dessous, et prenez garde que cela
ne s'attache au fond. » .

» Quand le miroton est cuit, aprés avoir égoutté le
beurre, versez-le dans un plat, le dessus en dessous;
coupez au milien un petit morceau en rond, comme
8i ¢’était un poupeton; versez dessous un petit ragout
de champignons, recouvrez de la méme piéce, dégrais-
sez et servez chaudement. »

Il y a certainement la, pour une cuisiniére intelli-
gente, les éléments d’'un bon plat de ménage peu
dispendieux.

Voici une autre maniére d’accommoder les Merlans
quin’est pas sans élégance.

©  Mzrrans A 1A ROMAINE. — Les Merlans préparés

o comme il est dit ci-dessus, les mettre d mariner dans de

' I'huile, avec sel, gros poivre, persil, ciboules; écha-

~ lotes hachés menu, et les retourner plusieurs fois;

? les passer ensuite dans la mie de pain, et les griller a
feu vif,

Pendant que les .aerlans sont sur le gril, mettre
~ dans une casserole, un respectable morceau de
' beurre, un peu de farine, un filet de vinaigre, du sel,
~ du gros paivre, un peu de moutarde, et... une cuille-
- rée de purde d'oignons. Lier la sauce sur le feu; la
- verser dans un plat; poser les merlans dessus et leg
- Bervir vivement, |

- Pour le Gigot de sept heures, voir au 1% juin.

—
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26 DECEMBRE.

Litvre d létouffée. — Poireaur d la sauce blanche.

On ne mange guére les poireaux, que cuits dans le
pot-au-feu ; cependant, accommodés ala fagon des
asperges, ils jouent un certain role. — On peut s'en
assurer. -

cuire dans de ’eau salée et les manger en les pre-

nant au rebours des asperges, avee une sauce blanche,

ou du beurre a la notsette.

BEURRE A LA NOSETTE.—Chauffer du beurre dans -
une casserole, jusqu’a ee qu'il soit devenu de couleur
blond foncé. Il a alors acquis un goat de noisette

trés-prononcé, et il est bon a employer.

Voici un agréable parti a tirer de quelques ca-

rottes de choix.

CHEVEUX D’ANGE. — Choisir une douzaine de ca-

rottes bien tendres et de grosseur moyenne; les cou-
per sur la longueur en tranches trés-minces, et diviser
ces tranches en filets aussi menus que possible.
Raper ou enlever au couteau, le jaune de deux
citrons, puis en détacher toute I’écorce blan-
che et la couper également en filets. Metire dans
une casserole , filets de carottes et de blanec de
citrons ; les mouiller d’un verre d’eau boullante,
et les faire mijoter a feu doux, jusqu’q ce qu’il
ne reste plus d'eau. Incorporer alors le jas des
deux citrons et 75 grammes de sucre en poudre ; mé-
ler et remettre sur le feu, en remuant toujours, pour
que rien ne s'attache ni ne roussisse. Quand lé

POIREAUX A LA SAUCE BLANCHE. — Les parer, les *
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tout est bien sec, le dresser en pyramide sur une
assiette et servir chaud ou froid a volonté.

Pour le Li¢vre a ['étouffée, voir au 18 septembre, et
pour la Sauce blanche, au 20 mars.

27 DECEMBRE.

Poulet @ 'auméricaine. — Epinards au jus.

| Dans chaque pays, il est des mets populaires, qu’'a
. certaines h ures, les gourmands émérites, a bon
. estomac, fétent avec I’entrain, qu'en d’autres circon-
. stances, ils apportent a la dégustation de savantes
* combinaisons culinaires. Tels sont en France, le
.« Beeuf a la mode, le Haricot de mouton, ete.

: Un cuisinier francais, qui depuis longtemps exerce
. en Amérique, a exécuté sous mes yeux un mets de ce
. genre, cher aux Américains de toutes les classes,
- Cette préparation m’a paru digne de la popularité
. dont elle jouit; j'en donne la recette.

. CHICKENS POT-PIE A L'AMERICAINE. — Diviser une
~ poule tendre, comme pour la préparer en fricassée,
© et couper en dés, 250 grammes de petit salé. Abaissi
© 375 grammes de pate brisée; en couper la moitié en
+ carreés de b centimeétres et tailler 'autre moitié, a la
~ grandeur de lorifice de la casserole dans laquelle
| doit se faire la préparation. Mettre dans ladite casse-
- role, en amalgamant le tout, les morceaux de poule,
+ le petit salé, les carrés de pate, une demi-douzaine
' de petits oignons, épluchés de maniére a ce qu’ils ne
se défassent pas a la cuisson, quelques grains de gros
poivre, un bouquet garni, une gousse d’ail et deux
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grosses pommes de terre, coupées en tranches
minces; étendre sur le tout le couvercle de pate;
verser de I'eau dans la casserole, jusqu'a ce quelle
soit montée au-dessus de la calotte de pate; fermer
hermétiquement la casserole, et la poser sur un feu
vif. La cuisson ne demande pas plus d'une heure.
Servir briilant dans la casserole.

Pour les Epinards au jus, voir au 23 avril

28 DECEMBRE.
Rosbif roti. — Créme frite.

Sile Poulet a I'américaine indiqué hier, ne convient
pas & d’aucuns, ils pourront essayer de la prépara-
tion suivante :

POULETS A LA PAYSANNE. — Préparer el couper
deux poulets comme pour en faire une fricassée.
Mettre dans une casserole quatre cuillerées a bou-
che d’huile d'olive, avec gros comme un ceuf de
beurre ; la poser sur un feu vif, et dés que le beurre
est fondu, y jeter les morceaux de poulets; les sau-
ter, et leur laisser prendre belle couleur ; les retirer
ensuite, et les remplacer, dans la casserole, par deux
earottes et quatre oignons, coupés en rondelles fines.

Ces légumes ayant rissolé & leur tour, les retirer
aussi, Jeter alors dans la casserole, une cuillerée de
farine; la faire roussir ; mouillerce roux avee du bon
bouillon ; remettre dans la casserole les morceaux
de poulets et les legumes; assaisonner de sel, de
poivre, et d’'une branche de persil ; faire partir,
couvrir le fourneau de cendres, et laisser mijoter

pendant une demi-heure environ.
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Aprés s'étre assuré de la cuisson, dresser en ro-
l cher, les morceaux sur un plat, les masquer de la
sauce el servir,
— Au 15 juillet, & propos de eréme frite,j’ai donné
1 un échantillon de la poésie de cuisine en I'an{738.
' Voici les vers d’un cuisinier en 4868. lls me sont
% adressés,

'| AU DIEU DE L'HARMONIE CULINAIRE.

Puisque sur les mortels vous avez abaissé

Un doux regard chargé d‘une saveur divine;
Puisque, charmant les soirs, en un style encensé,
Aux estomacs émus vous parlez de cuisine,
Souffrez qu’en vers polis, langage aimé des dieux,
Un disciple viril du grand prétre Caréme,

Adepte du bel art par vous ravi des cieux,

.l A voltre esprit gaulois adresse un chant supréme,

Depuis six mois bientot, usant des biens acquis,
Sous la voute élhérée il proméne son étre,

Si, dans la haute sphére ou croissent les marquis,
Manquaitun cuisinier, la chose peut bien étre,
Veuillez, seigneur, penser au pauvre suisse errant,
Dont la bourse commence a loger la chimére,

Je suis, en atlendant le hasard, mon parent,

Volre hamble serviteur,

Paul-Eugéne Mumkse.,
1l y a progreés.

t Pour le Rosbif réti, voir au 42novembre, et au
45 janvier pour la Creme frite.
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29 DECEMBRE.

Werlans au gratin.— E'mincé de bouf roti auwx légumes,

!)es tranches trés-minces de beeufréti froid, salées,
orvrées, puis étendues sur des tartines de pain
eurrées, se grignoteit parfaitement, mais ne con

stituent pas un mets sérieux; il me fautdonner d’au-
tres moyens d’utiliser les restes de roti de beeuf,

B@EUF ROTI A LA SAUCE ANGLaISE. — Couper du beeuf
roti froid, en tranches minces, et les parer ; passer au
beurre des champignons émincés; les mouiller de
bouillon et les faire bouillir aveec un bouquet garni
et ure pointe d’ail ; dés qu’ils sont cuits, dégraisser
la sauce ; y ajouter cipres, anchois hachés et filet de
vinaigre, puis y incorporer les tranches de bceuf;
les faire chauffer sans bouillir ; s’assurer que la sauce
est d'unbon gotut ; saler et poivrer au besoin ; dres-
ser les tranches de beeuf en couronne sur un plat ;
les masquer avec la savce et servir.

EMINCE DE BOEUF ROTI AUX LEGUMES. — Blanchir,
puis cuire dans du bon bouillon, soit du céleri, soit
des cardons, des laitues, des chicorées ou des con-
combres; quana ces légumes sont cuits, faire un
roux, le mouiller de leur jusde cuisson ; y ajouter
de I’échalote hachée menu; aprés un bouillon ou
deux, remettre les légumes dans cette sauce et lais-
ser mijoter. Emincer du bceuf réti iroid ; le faire
 hauffer dans cette garniture sans bouillir ; dresser
I'émincé au milien d'un plat; l’entourer des légu-
mes ; masquer ie tout de la sauce et servir.

Pour les Merlans au gratin, voir au 21 octobre.
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30 DECEMBRE.

Civet de liévre, — Friture a Uitalienne.

L’auteur de I’Art de cuisiner, feu Maitre A. Bauvil-
ier, a eu la bonne pensée de terminer son livre par
feux recettes a l'usage des pauvres malades. Je ne
puis faire mieux pour clore ce recueil que de les co-
pier textuellement.

A. Bauvillier en conseille I'emploi dans certaines
maladies de I'estomac et « surtout aux personnes af-
fectéesdu pylore, dont elle prolonge I'existence et peut
meme guérir, si elles sont employées a temps. »

« GELEE DE R1Z. — Laver & l'eau chaude un quarte-
ron de riz; le mettre dans un pot neuf de terre ver-
nissée, avec une pinte et demie d'eau de riviére,
douze pattes de poulets, préalablement passées au feu
pour en détacher 1'épiderme et les ongles; et soi-
gneusement lavées, et une pincée de coriandre ou de
cannelle en poudre. Faire bouillir le tout a petit feu
Jusqu’'a ce que le riz s’écrase facilement sous les
doigts, et que la peau des pattes de pouletss’enléve
de méme.

Mouiller alors une serviette ouvrée; passer le bouil-
lon a travers; leremettre au feu et le faire réduire
jusqu’a ce quiil n'y en ait plusque la valeur d’un
demi-setier ; le retirer; y ajouter un peu de suecre et
plein un verre a liqueur de vin de Madére ; laisser
refroidir et nrendre consistance de gelée.

Quand la personne incommodée se sentira avoir
besoin, on lui fera prendre une bonne cuillerée a
bouche de cette gelée.

On peut, sansinconvénient, faire un usage fréquent
dela gelée de riz, »

23.
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Le vin de Madére se remplace trés-bien par du vin
de Marsala.

Pour le Civet de liévre, voir au 7 octobre, et au
20 juin pour la Friture a Urtalienne.

31 DECEMBRE.

' Choucroute garnie. — Mauviettes roties.

Aprés avoir indiqué la Gelée de riz (voir au 30 dé-
cembre), A, Bauvillier ajoute: « La gelée de riz ayant
bien passé, si vous voulez nourrir davantage le
malade, employez la Purée de poulet. Voicila maniére
de la préparer: »

« PURLE DE POULET. — Prendre un poulet commun,
le plumer; I'éplucher; le vider, et en passer les pat-
tes au feu. Enlever le col, les aileronset les pattes;
Yenvelopper d’une feuille de papier; I'embrocher
et le faire rotir a point ; le débrocher ; le laisser re-
froidir ; emlever le papier; détacher les chairs de
Pestomac et metire le reste du poulet dans un pot
avec an setier et demi d’eau.

Ajouter le col, les ailerons, les pattes, le gésier,
le foie et faire bouillic le tout ensemble jusqu’a dis-
solution des chairs; passer ce bouillon a la serviette;
hacher et piler les blanes mis en_réserve; les délayer

dans upe partie du bouillon, et les passer a force de 3

bras, dans une étamine; saler légerement; tenir la
purée chaude, au bain-marie, et la donner au malade
de deux heures en deux heures. » |

« Si cette purée passe bien, continue A. Bauvillier,
si I'estomae devient plus litre dans ses fonctions, on
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pourra donner au malade des Quenelles de mer-
i lan. (1) » _

| Je lerépéte, en terminant, un beau travail reste
. afaire, ¢’est I'application de la cuisine & I'hygiéne et
a4 la guérison des maladies,

| Pourla Choucroute garnie, voir au 23 janvier, et
| au 12 septembre pour les Mauviettes roties.

(1) Un trouvera la recelte des Quenelles de merlan, qui se pré-

parent avec des filets de merlan pilés, dans les 366 MENUS
' DU BARON BRISSE, suivis de1,200 recelles,
o

h!

autres que celles
contenues dans la Perite Cutsing, page 335 des 37, 42 el b0 éditions,






TABLE ALPHABETIQUE

DES MATIERES

A

Abatis de dindon aux légumes.
— de volaiile a |a chipolata,

Agneau (poilrine d') a Ia lorraine,

— (quartier d’) roti.

— (selle d’) rétie.
‘Aigle-fin au beurre fondu.
Ailerons A la maitre-d hotel.
Aloueties (paté d').
Aloze grillée a la maitre-d'hotel,
Anchois (canapes d').

—  (croquetles d').

—  (roties d")

—  (omelette aux).
Anguille (matelote d).

— (terrine d).

— (terrine d’) & la Brisse,

— & la tartare,

= aux oignons glacés,

- rite,
Artichauts 4 la barigoule.

~— 4 laGrimod de la Reynidre.

—_ & la sauce blanche,

10 janvier,
43 novembre,
43 juille*
14 ma~

14 avei,

17 janvier.
14 mara.

6 décembre
18 avri'.

11 juin.

® décembre.
13 octobre
21 février.
15 mai.

29 janvier,
30 mai,

13 aoiit,

B juillet,

44 oclobre,
12 octobre,
26 mai.

3 aodt,
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Artichauts frits,
Asperges 4 'la sauce.
Attereau Breton.
Aubergines frites.

—_ sur le plat,

Barbottes frites.
Barbue sauce hollandaise,
Bécasses en salmis,

—  rolies.
Beelleaks.

—  monastiques.
Beignets & la créme.

— au fromage.

—  de céleri.

— de cerises.

— de pommes.
Betteraves & la chartreuse.

—_ 4 la poidevine.

— (choix des).

—  (cuisson des).
Beurre 4 la noisette.

— d’anchois.

— de Gascogne.

— de homard.

— de raifort.

—  noir.
Bisque 4 la normande.
Blanc.
Blanc-manger & la ménagére.

— réconfortant.

Blanquette de veau.

— —  au riz.
Beeuf (cceur de) & la mode.
(cotes de) a la milanaise.

— ) a l'ancienne.

— ) roti.
croquettes de) bouilli.

—
—_—
—_—

(
( — )ala languedocienne.
(
(

23 aofit.
97 aoit.
8 aoilt.
16 aont.
10 aont.

24 mai,

- 98 awvril,

98 sepltembre.
98 septembre.
21 décembre.
28 janvier.
413 octobre.
47 octobre.
11 janvier.

5 juin.

31 janvier.

4 décembre.
929 novembre.
29 novembre.
929 novembre.
26 décembre.
18 décembre.
18 décembre.
418 décembre.
48 décembre.
{er juin.

25 janvier.
21 janvier.
14 juillet,

14 juillet.

26 février.

26 février.

11 oclobre.
24 janvier.

4 février.

13 mai.

94 septembre.
98 mai.
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DES MATIERES.

Beeul (émineé de) aux légumes.

— (— ) rbti sauce anglaise-
(entre-cote de) bordelaise.
(filet de) saulé champignoud.
(gdteaun de).

(griblettes de).

(hachis de) aux pommes.
(langue de) sauce piquante.
(noix de) braisée.

[palazs de) & la Sylvie.

— ) & 1a lyonnaise.
{pIa’LES coles de) aux légumes.
(queue de) en hochepot.
(rognons de) sautés.

( — )aloignon.

( - ) & la paysanne.
(terrine de queues de).
{(tranches de) grillées.

i la mode.

a l'écarlate.

a l'¢loufice.

Iil|IIIIIIII]IIIIIIIII!III

aux choux.
bouilli.
— 4 la flamande.
— 3 I'Odette.
— au pauvre homme,
— en matelote.
— en miroton.

Boudin blanc.
de fraise de veau.
— de foie de veau.
Bouille-d-baisse de poissons de riviére.
— de morue.
—  parisienne,
— provengale.
Bouillon de poisson.
— gras pour malades.
Bouquet garni.
Braise.
Brochet & la broche.
— 2 la tartare.
— i I'huile,
Brochettes de cervelles.

F

99 décembre.
29 décembre.
410 novembre.
6 juin.

27 juin.

% novembre.
3 novenibres
92 novembres
21 juin.

16 juin.

{eT MArse

20 novembrex
9 avrik

18 oclobres
30 juine

30 juin.

5 mai.

10 mais

90 tévriers

30 janvier
18 avril.

49 octobre
4er janvier.

6 juillet.

48 novembre
47 aont.

17 aolt

17 aoil.

9 décembre.
9 aout

9 juillet.

5 décembre.
12 novembres
15 septembre.
27 novembre.
23 février,

12 juillet.
41€T mars.

29 janvier,
30 septembre,
4 mal.

41er mars.

10 oclobre.

AL
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Brochettes de filets de merlacs.

' Gabillaud 2 la hollandaise.
—  sauce mayonnaise.
Cailles.
Canapes d’anchois.
—  de harengs.
Canard (débris de) a la choucroite.
— (salmis de).
— aux navels.
— aux olives.
— TOM:
Caneton roti. )
Carbonnade de mouton. 1)
— —_ au ri.
Carotles (gAteau de).
— (A la ménagere).
— aux oignons.
Carpe (fricandeau de).
— (matelote de).
— & la russe.
— au sang.
— farcie:
— rite.
Carrelets & la provencale.
— A l'oseille nouvelle.
Casserole au riz.
Cassole d’Alais.
Gassoulet & la Toulousaine.
—_ — autre recettds
Céleri (beignets de).
— au jus.
Cerises 4 la vinaigrette.
Cervelles de mouton mayonnaisé.
Champignons bordelaise.
— frits.
— saulés.
—_ (crolle aux).
— (émincé de).

TABLE ALPHABE11QUE

{9 mars.

20 octobre.
25 septembre.
11 juin.

11 juin.

16 janvier.
22 septembre.
45 février.
1% février,

2 juin.

415 janvier.

7 janvier.

413 février.
10 juin.

5 juin.

28 juillet.

3 mars.

17 juin.

94 mars.

24 juillet,

3“ iﬂn\'i'ﬂrﬁ

21 octobre
27 mas,

4 mars.

42 mars,

6 mai.

25 mars.

L6 avril.

44 janvier.

3 novembre.
18 juin,

26 novembre.
14 janvier.
22 mars.

26 octobre.
416 septembre,
27 aouk
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DES MATIERES.

Chevaliers rotis.
Cheveux d'anges.
Chevreau roti.
Chevreuil (civet de).
Chicorée A la créeme.

— autre recette.
fhoucroute au lard.

— en paté.

— _ garnie.
Choux de Bruxelles au beurra,
Chou farci.

—  — en maigre.
Choux-fleurs au gratin.
—  en salade.
—  éluvés.
—  farcis.

Choux pour garnitures.
Choux-raves a la sauce.
Choux-rouges hollandaise.
Choux (pain de).
Civet de chevreuil.
— de liévre.
Cochon de lait en marcassin
— — riti.
Ceeur de beeuf & la mode.
Colin frit.
Collets de mouton aux 0ignons.
rous.
Compote de marrons.
Concombres en salade.
— farcis.
Congre sauce hollandaise,
Conserves de tomales.
— aulre recelte.
Coquilles aux Ricardes.
— de cervelles.
Colelettes de mouton purée d’oignons
—  minute.
—  pances.,
de porc frais & la poéle.
de veau 4 la créme.
— & la gasconne.

—— r—

18 aonlt.

26 décembre.
{er avril.
23 janvier.
8 octobre.
30 novembre.
14 février.
14 mai

23 janvier.
8 mars.

412 janvier.
6 mars.

T avril.

4¢r octobre.
b janvier.

b mars.

44 janvier.
8 décembre.
18 mars.
1er février.
23 janvier.
7 octobre.
31 octobre.
26 juin.

41 octobre.
3 janvier.

4 avril.

3 aoiit.

12 septembre.
22 juin.

22 juin.

4ier mai.

11 aont.

28 aolit.

16 mai.

20 janvier.
11 juin.

29 mai.

19 avril.

28 juin,

22 aodt.

9 septembre

413



s TABLE ALPHABETIQUE

Coteletles de veau en papillotes.

at —  panées et grillées.

Cotes de beeuf languedocienne.
— = & l'ancienne,
— ==t Tnilanaise,
— —  roties.

Court-bouillon.

Couscoussou.

Crabe & I’eau de sel.

Créme a la Chantilly.

aux abrico's.

fouettée.

— aux fraises.
frite. -

— au chocolat.
veloutée en petils pots.
Crépes.

Croquettes d'anchois.

— de beeuf bouilli.

— de pommes de terre.
Croustade de riz.
Croite aux champignons.
Cruchades bordelaises.
Cuisses de dindon a la diable.

— d’oie roties remoulade.
€ul de veau a la pélerine.

o) LTl

D

Débris de canard & la choucroite.
Dindon farci & la ménagere.
roti.

— aux marrons.
(abatis de) aux légumes.
(cuisses de) a la diable.
(hachis de) & la cr2me,

g

Eau bouillie.

er juillet.

6 avril.

13 mai.

4 février.

924 janvier.
24 septembre.
1T mars.

26 avril.

14 juin.

19 janvier.
19 juaillet.
47 décembre.
25 juin.

15 juillet.

19 juillet.

21 juillet.

28 janvier.

2 décembre.
28 mai.

19 janvier.
18 juin.

16 septembre.
13 février.

2 janvier.

24 avril.

2 septembre.

16 janvier.
416 mars.
20 mars.

22 octobre.

10 janvier.

2 janvier.
21 mars.

412 octobre.
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DES MATIERES.

Echine de pore rétie.
Ecrevisses a la broche.
—  ila creme.
— au court=bouillon.
—  hordelaises a la ménagére.

Emincé de beeul roli sauce anglaise.

e m

aux légumes,
de champignons.

foie de veau A la poéle.
de gigot de mouton.

de mouton & la chicorée.
de porc frais & la minute.
Enlre-cOte de beeuf & la bordelaise.
grillée.

Epaule de mouton & la casserole.
4 la chasseur.
en ballon.

— de pore frais & la mariniére.
— de veau aux sepl racines.
en muzelte.

R

— —_—

Eperlans frits.
Epinards au jus.
—  au sucre.
—  (rissoles d’).
Escargots & la maitre-d'hotel.
— au lait d’amandes.
—-  sauce aux herbes.
Esturgeon braisé.
— en fricandeau.
— it

Farce A la ménagére.
— d’oseille anx ceufs,
Féves de marais 4 la créme.
— en macedoine,
Filet de beeuf sauté aux champignons,
— de gronieur sauce lomate,
— de mouton, sauce 4 la créme,
Foie de porc & la ménagere.
— de veau A la bourgeoise,

15

9 octobre,

34 juillet.

20 iuillet.

20 juillet.

14 novembre.
929 décembre.
929 décembre,
27 aoit.

{7 novembre,
{er juin.

8 septembre.
13 mars.

10 novembre.
10 février.

3 juin.

94 février.
ier mai.

23 juillet.

10 avril.

29 juillet.

2 mai.

23 avril.

24 janvier.
419 novembre.
22 seplembre.
26 seplembre.
24 septembre.
14 aout.

14 aoit.

14 aonllt.

{er novembre.
26 avril.

3 juillet.

3 juillet.

6 juin.

43 septembre.
11 mai.

11 février.

47 avril,



§i6 TABLE ALPHABETIQUE

Foie de veau & la maitre-d"hotel.
— e FOLL

Fondue au fromage.

Fraise de veau a l'huile.

— — sauce pauvre homme.

Fricandeau & la ménagére.
— de carpes.
Fricassée de poulets.
Fritot de lapereaux.
Friture d'écorces de melon.
Friture mélée a l'italienne.
Friture (théorie de la).

Galantine de volaille.
Galettes.
— salées.
Garbure au gras.
Gatleau de beeuf.
— carottes.
— foies de poulets.
— pommes de terre
- -4 TiE:
— ¢éponge (sponges cakes).
Gaufres.
— allemandes.
— de Carlsbad.
Gelée de riz.
Gelée de violettes.
Gibelotte de lapereaux.
Gigot 4 la du Fresnel.
de mouton bouilli.
— braisé
— de sept heures.
- piti.
— roOti a la Marceline.
— roti réchaufié.
Glace de viande a la minute.
Gogue au sang.
Goujons & I'étuvée.

kAt

27 février,
3 novembre,
13 février.
27 janvier.
27 janvier.
27 mars.

3 mars,

8 juin.

30 mars.

4 mail.

~ 20 juin,
%2 et 23 novembre,

28 octobre.
12 aout.

3 avril.

8 novembre,
27 juin.

10 juin.

4 novembre.
4 janvier.

10 janvier.

8 noit.

8 février.

25 juin.

925 iuim,

30 décembrs.
924 avril,

%% décembre.
48 décembre.
11 janvier.

41 novembre.
15 juin.

31 mai.

#1 janvier.
22 juillet.

40 novembrc.
91 aoll,

2 mai.
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DES MATIERES.

Gougére au fromage.
Gras double i la mode de Caen.
Grenouilles 4 la créme.

— a la poulette.

~ Griblettes de beeuf.

Grives a l'cau-de-vie.
— au genievre.
—- roties.
— (salmis de).
Grondins (filets de) & la sauce tomate.
— & 'huile.
— en cornet aux fines herbes.

Hachis de beeuf aux pommes de terre.

—- de dindon 4 la créme.
— de viande.

Harengs frais en malelote.
— (canapes de).

Haricots a4 la bretonne.

— 4 la moelle.

— de mouton,

— panachés a la provencale.
— verts 4 la lyonnaise.

— = en salade.

.~ Herbes d’assaisonnement,
— fournitures 4 salade.
— polageres.

Huiles comestibles.

Hochepot.

Homard.

— 4 l'américaine.
—- & la broche.

Issues d'agneau,

28 février.

21 novembre.
11 avril.

23 mars.

5 norembre.
30 novembre.
2 octobre.

5 septembre.
9 janvier.

13 septembre.
10 juillet

26 juillet.

3 octobre.
21 mars.
11 mars.

23 octobre.
11 juin.

6 février.
20 avril.
9 février.
20 aoilt,

7 juin.

18 septembre.
16 :01it.

16 aont.

16 aont.

13 juin.

17 jJuillet.
28 mars.
19 aolt.
19 aout,



9 avril.

412 avril.

%3 avril.

30 mars,

41 septembre.

518 TABLE ALPHABETIQUE
- |
Jambon A la viennoise.
— cnit sans feu.
PR
= — gux ¢épinards.
Jus pour pité de lievre.
| I

Laitues farcies.
— hachées.

Lamproic 4 la sauce douce.

— anx champignons.

Langouste au naturel.

Langue de beeuf a la sauce piquante.
— de mouton en crépine.
— de veau en bresole,

Lentilles en salade.

Lapercaux a la pou lette.

— au jambon.

— aux pelits pois.
— en papillotes.

— (fritot de).

—  (gibelotte de).

Lapin sauté aux fines herbes.

— (matelote de) et d’anguille.

Lemon pudding.

[ evreau 10ti au sopiquet.

Licvre & I'étouflée.

— aux champignons.

— e¢n haricot.

— 10ti et en entrée.

— (civet de).

— (paté de).

— (terrine de) et de téte de porc.

Limandes entre deux plats.

Lottes au lard glacées.

B octobre.

17 mai.

17 mars.

6 avril.

4 gonlt.

9 novembre.
13 septembre.
18 mai.

47 mars.

8 mars.

29 septembre.
23 mal.

11 aofit.

30 mars.

29 décembre.
3 avril.

16 juillet.

416 déc mbre.
fer septembre.
48 septembre.
13 décembre.
19 décembre.
245 octobre.

7 oclobre.

10 et 11 septembre,
90 septembre
2 juin.

45 mars.
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DES MATIERES.

Macaroni A l'italienne.
— ‘au gratin.
Macédoine aux légumes.
— autre recelte,
Macreuse en salmis.
Maniére de désosser les volailles.
—  d'éplucher les oignons.
Maquereaux & la flamande.
— au beurre d’estragon.
— aux groseilles vertes.
—  aux poireaux.
Marrons (compote de).
— (purée de).
—  (purée de) A la vanille.
— — 4 la mariniére.
Matelote & la vierge.
— d’anguille.
— de carpe.
— de harengs frais.
— de lapin et d’anguille.
— des bois.
Matzoth-Kouguel.
Mauviettes sur le gril.
Melon.
— (friture d’écorces de).
Méringues.
Merlans a la dieppoise.
- &4 1a romaine.
au gralin.
en miroton.
farci grillé.
frits.
grillés,
(brochettes de filets de).
(paupiettes de).
Merluche aux oignons,
Mitonnage aux navets,
Morilles a la provengale.

| TREETFL

18 novembre.
97 février.

4 juillet.

6 septembre.
2 mars,

28 octobre,
15 avril.

23 jJuillet.

14 ocltobre.
241 mai.

30 avril,

12 seplembre.
71 décembre.
25 février.

4 octobre.

19 mai.

15 mai.

47 juin,

23 octobre.
16 juillet.

16 novembre.
13 avril.

12 sepiembre.
4 juillet.

4 mai.

7 septembre.
8 décembre.
20 décembre.
21 octobre.
25 décembre.
2 avril.

28 novembre,
9 février.

31 mars.

6 novembre,
5 lévrier,

7 octobre,

15 avril.



420 TABLE ALPHABETIQUE

Morilles & l'italienne.
Morue 4 la Béchaniel.
— A la mode de la Bourgogne.
— au demi-court bouillon.
Moules A la bateliére.
— 2 la bretonne.

— frites.
Mouton (carbonnade de).

(cervelles de) a la mayonnaise. -
(collets de) aux petits oignons.

— ) rbtis.
(cotelettes de) & la minute.
( — )alapurée d’oignons.

( ~— ) pances.
(émincé de gigot de).

— ) 4 la chicorée.
(épaule de) a la casserole.
( — ) ala chasseur.

— ) en ballon.

— ) grillée.
(filet de) sauce a la créme.
(gigot de) & la du Fresnel.
— ) A la Marceline.
— ) bouilli.
— ) braisé.
— ) de sept heures.
= )mil.
el réchauffé.
(haricot de).
(langue de) en crépine.
(pieds de) grillés.
( — ) nts.
(poitrine de) sauce piquante.
(queues de) au riz.
(rognons de) en caisse.

— ) brochette.

(tétes de).

..--‘,-—u.-'ﬂf"-.--u.-'h
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$lavels glacés au jus.

929 mars.

13 janvier.
10 février.
19 novembre.
2 janvier,

26 mars.

20 février.

7 janvier.

43 février.

26 novembre.
4 ﬂ\f!‘il-

3 avril.

99 mai.

14 janvier.
19 aont.

per juin.

8 septembre.
3 juin.

94 février.
{er mai.

A0 février.

11 mai.

48 décembre.
31 janvier.

11 janvier.

414 novembre.
45 juin.

31 mai,

92 juillet.

9 février.

{3 septembre.
18 aoul.

21 janvier.

3 février.

8 avril.

10 juin.

{4 décembre.
16 oclobre.

22 avril.
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DES MATIERES.

Navels (purée de).
Nouilles.
— au jambon,
Noix de beeuf braisée.
— de veau 3 la bourgeoisg.
— — 4 la gendarme.
— — en thon mariné.
(Eufs 4 la coque.
— 4 la tripe.
a la vestale.
de Perche en caisse.
pochés.
sur le plat.

O

Oie a4 la lamande.
— de la Saint-Martin.

— (cuisses d’) sauce remoulade.

Oignons en matelote.

—  en ragoit.

—  farcis.

— (purée d’) blanecs.
Oison 4 la broche.
Omelette & la créme patissidre.
a l'oignon.
au jambon.
au naturel,
au rognon de veau,
au sang de volaille.
au sucre glacée,
aux anchois.
aux tomates.
du pécheur,
Oreilles de veau farcies.
Oronges farcis et gratinés,

e R L

| Oseille (farce d') aux ceufs,
1! Outarde canepetitre rotie.

| Pain de choux.

Ll

R

= de foie de veaw.

31 mai.

12 juin.

12 juin.

21 juin.

25 janvier,
23 décembre.
23 juin,

16 avril,

3 mars.

17 septembre.
30 aolt,

21 mars.

6 mars.

2 lévrier.

22 janvier.

24 avril.

15 octobre.

12 juillet.

15 juin.

13 aoiit.

23 aoilt.

25 mai.

19 septembre.
23 septembre,
19 septembre,
23 septembre.
23 septembre.
23 seplembre.
21 février.

2 décembre.
9 mai,

25 avril.

19 octobre.
26 avril.

29 aoft.

der février,
47 janvier.

24



422 TABLE ALPHABETIQUE

Pain frit.
Palais de beeuf & la lyonnaise.
e — & la Sylvie.
Pile & frire.
— — les heignelts.
— — viennoise.
— & pAtés,
Paté chaud 4 la ciboulette.
— d’alouettes.
— de liévre.
Paupieties de merlan.
Perche & la chinoise.
— au beurre.
Perdreaux en salmis,
— rols.
Perdrix aux choux.
— — farcie,.
Petits pAtds aux rognons.
—  de poisson.
Pelits pois a la casserole.
— 4 la francaise.
— a l'ancienne mode.
— au beurre.
Pets de nonne.
Pieds de mouton frits.
— — grillés.
— de veau a la Gamargo.
Pigeons & la crapaudine.
4 la Saint-Hubert.
aux petits pois.
en compole.
farcis et rotis.
frits.
rotis.
saultés aux olives.
Pigeonneaux marinés.
Pilan turc au gras.
Plates-coles de beeuf aux légumes.
Pluviers aun gratin.
—  en entrée de broche.
—  rotis.
Podrilla & la créole.
Poireaux en asperges.

Ebt EEE]

26 janvier.
1€t mars.
16 juin.

11 janvier.
13 oclobre.
5 juin,

48 juillet,
18 juillet.

6 décembre.

40 et 11 seplembre,

6 novembre,
30 aolt.

19 juin.

14 septembre.
14 octobre.

4 seplembre,
28 novembre.
14 février.
16 février.
28 aoit.

41 juillet.

20 mai.

413 juillet.

18 janvier.
21 janvier.
18 aoil.

{er aont.

47 décembre.
20 avril.

29 juin.

18 oclobre.

9 aolt.

4 mars.

4 juin.

37 septembre.
29 aoif.

3 juin.

90 novembre.
& sepiembre.
25 aout.

25 aout.

17 octobre.
26 décembres




DES MATIERES.

_Poissons 4 la chartreuse,

—  grillés.
—  rdls.
Poitrine d’agneau a la lorraine.

de mouton grillée.

— — sauce piquante.
— de veau farcie.
Pommes au riz,

Porc

=
_—
—
—_
—_—

| 33§ 34l

de terre a la Macaire.

a la Margot,

a la pélerine.
frites entiéres,
soufflées,
(croquettes de).
(gateau de).
(purée de) gratinée.
(pudding de).

(colelettes de) & la podle.

(échinée de) rotie.

(émincé de) 4 la minute.

(€paule de) & la mariniére.

(filet de) a la ménagere,

(poitrine de) fumée aux pois cassés,
( — ) grillée.

(roti de) frais.

(téte de) aux légumes,

\

[ g8 3

Pot-an-feu.
Potage 4 la Camérani.

——

B g bl I A

a la julienne,.
a la parisienne,

4 la purée de marrons,

— de navets.
au poliron.
au riz el purée de haricots,
— ¢t au poliron,
aux haricots secs.
aux herbes,
aux pates d'ftalie.
aux pommes de terre.
aux salsifis,
crofite au pot,

au jambon, petit salé et choux,

de cochon fumée aux pois cassés.

i23

27 aoit.
T novembre,
29 janvier.
13 juillet.
27 octobre.
15 novembre.
3 [évrier.

{er novembre,
411 mai.

4 février,
16 janvier.

4 décembre.
9 oclobre.

b oclobre.
19 janvier,

4 Janvier.

4 mars.

b aoit.

28 Juin.

9 octobre.
13 mars.
23 juillet.

11 février.
27 octobre.
45 novembre.
24 mars.

€ octobre,
1er junvier.
20 décembre.
28 juin.

7 aoit.

7 décembre.
18 aoiit.

6 sepltembre,
1T avril.

2 novembre,
6 février,

41 février,
25 sclobre.
9 novembre.
16 juillet.

9 juinfﬂtn

3 décembre.
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Potage de poisson aux herbes.
— de tortue.
— Faubonne.
— printanier.
Potiron (purée de) au sucre.
Poule au gros sel.
— au riz.
Poulets 4 la peau de gorets
— 2 |'américaine.
a l'italienne.
4 la bressanne.
4 la paysanne.
a la poéle sautés.
a la vigneronne.
aux pois.
de grains rotis.
en gibelotie.
(fricassée de).
(gateau de foie de)s
(purée de).
Puchero A la prussienne.
Purée de marrons.
— 4 la vanille.
de navets. '
de pommes de terre & I'anglaise.
— gratinées.
de poliron au sucre.
de poulets.
de tomates.
— d’oignons blancs.
Pudding.

T e R T

WE e

autre recetle.

4 la lyonnaise.

au vermicelle.

aux pommes de terre.
de cabinet.

Qe

Quartier d’agneau roti.
(ueues de beeuf au hochepot.
— de mouton au riz.

10 jurllet.

T mai

42 mars.

30 juin.

2 juillet.

47 septembre.
30 juillet.

24 juin.

27 décembre.
4 mai.

{1 décembre.
28 décembre.
9 novembre.
412 mai.

20 juin.

12 mai.

7 mars.

8 juin.

4 novembre.
31 décembre.
6 janvier.

7 décembre.
25 [évrier.

31 mai.

3 mai.

4 mars.

2 juillet.

31 décembre.
8 septembre.
18 aoft.

7 février.

28 aout.

9 mars.

9 aofl.

5 aoul.

416 mai.

14 mai.
24 avril.
' l\*l‘il-
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DES MATIERES.

Raie & la noisette.
— au beurre noir.
— frite.

Rile.
— de genét.

Ragout 4 la financidre,

Remoulade,

Ris de veau au jus.

Rissoles d'épinards.

Riz 4 la bonne femme.
— & la Valenciennes.
— au potiron,
= €n croustade,

— (giteau de).
— (gelée de).
Rognon de beeuf a 1'oignon,

=— — 4 la paysanne,

— — sauté.
— de mouton brochette,
— — en caisse.

Rosbif roti.
Roti de pore frais.
Roties au jambon,
~— au lard.
-= auXx anchois,
— de rognons de veau,
Rougets grillés,

Salades.
— au lard.
— de tomates, .
— de légumes.
— mnanlaise,
Salmis & la chasseur.

42 mars.

1er juin.

'il'.]' mai-

25 septembre.
25 septembre.
25 novembre.
3 septembre
T aolt,

19 novembre.
{er pctobre.
22 février,

8 septembre.
18 juin.

10 janvier.
806 #écembre.
30 juin.

30 juin.

18 oclobre.
14 décembre.
10 juin.

42 novembre.
28 mars.

26 feévrier.

11 novembre.
13 octobre.
17 juin.

J février.

8 octobre.

17 février.

46 septembre.

15 [évrier,

4 juin,

412 décembre;
Ak,
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Salmis de canard.
— de grives.
— de perdreaux.
Salsifis 4 la sauce blanche.
— frits,
Sarcelle.
Suuce anglaise.

- aux anchois froide.

a la hollandaise.

a la hussarde.

A la maitre-d’holel.
4 la ménagére.

a tous rotis.

au beurre.

an homard.

aux anchois chaude.
aux groseilles vertes.
aux herbes.
béarnaise.

béchamel maigre.
blanche.

-~ sans beurre.
bordelaise.
gasconne.
hachée.
hollandaise.

- simplifiées
italienne.
mayonnaise.
piquante.
poivrade,
provencale.
raifort.
ravigotle.
remoulade.

Robert.
—  (autre recette).

tartare.

tomates.

Saucisses chipolata 4 la purée de marrons.
— en matelote,

Saupiquet,

Saut¢ de pigeons aux olives.
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22 septembdre.
9 janvier.

14 septembre.
4 avril.

31 aodt.

25 septembre.
14 avril.

4er décembre.
5 février.

5 février.

412 février.
{er janvier.

8 février.

31 aoit.

28 mars.

4er décembre.
24 mai.

24 septembre.
9 juin,

30 mai.

20 mars.
411 mars.

10 novembre.
9 septembre.
21 septembre.
20 janvier.

28 avril.

25 avril.

20 octobre.

3 février.

7 Janvier.

27 mai.

30 janvier.

7 juillet.

6 mars.

24 janvier,

21 aodl.

13 aout.

25 juillet.

7 décembre.

6 janvier.

qer septembre.
27 septembre.




DES MATIERES.

Sclle d’agneaun rotie.
sSoda-cake,
Sole au gratin.
— en ragoQt normand.
frite.
— sur le gril.
sur le plat.
Soulfflé au riz.

—
—_—

[autre recette).
glacé vanille et checolat.
Soupe aux choux.

et au fromage.
verts.
Surmulet, sauce ravigotte.

— .

Tanches & la poulette.
Tartines au beurre.
Tendrons de veau 4 l'italienne.

- Téte de cochon aux légumes.

Terrine d’anguilles.
— d’anguilles & la Brisse.

de foie gras.

, — de liévre et de téte de pore.

de queues de boeuf.

Tétes de mouton.

de veau au naturel.

de veau nature & la Gouffé.
— de veau en ragoul.

Théorie de la friture.

Thon & la remoulade.

au. gras.

mariné.

Timbale 4 la diable.

Tipsy-cake. =

Tomates farcies an maigre.

(conserves de).

— (conserves de) (autre recette).

— (omeletie aux),

—

14 avril.

8 septembre.
24 juin,

412 décembre.
3 oclobre.
43 mai.

8 janvier,

13 mars

29 avrik

27 juillet.

415 novembre.
22 janvier,

9 juin,

7 juillet.

47 novembre.
18 février.

19 février.

6 octobre.

29 janvier,

30 mai.

24 octobre

20 septembre.
5 mai,

16 octo bre,

29 septembre,
24 novembre.
25 novembre.
22 et 23 novembre.
21 septemire.
21 scptembre,
26 septembre.
25 février,

2 janvier.

6 aont.

11 aoit.

28 aout,

2 décembre

—

-

.i'ﬂl
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TABLE ALPHABETIQUE

Tomates (purée de). -

(salade de).

Topinambours au lard.
Tournedos sauce poivrade.

Tranches de beenf grillées anx pommes sautées.

Truites a la vosgienne.

au court-bouillon.

Yanneau.
Yeau 4 la ménagére.

SESHSEEESEES 8§28 B0 S N A"

en blanquette.

roti.

roulé 4 la Neuteau.

saulé i la Marengo.

sauté a la Marengo (autre recette).
(blanquette de).

(blanquette de) au riz.

(cOtelettes de) & la créme,

= a la gasconne.
— en papillotes.
— pannées et grillées.

(cul de) & la pélerine.
(emincé de foie de).
(épaule de) aux sept racines.

— en musetle.
(foie de) & la bourgeoise.

- 4 la mailre d’hotc’.
— roti.
(fraise de) & I'huile.

— sauce pauvre homme.
(langue de) en brezole.
(noix de) en thon mariné.

— a la gendarme.

— a la bourgeoise.
(omelette au rognon de).
(oreilles de) farcies.

4 septembre.
16 septembre
2 juillew.,
22 avril,
10 mai.
24 décembre,
24 décembre.

25 septembre,
8 février

4 janvier.

9 mai.

10 décembre,
45 janvier.

8 juillet.

26 février.
26 février.
29 aofil.

9 septembre,
1¢r juillet.

5 aodt.

2 septembre,
19 novembre.
10 avril,

29 juillet.

17 avril,

97 février.

3 novembre.
27 janvier.
27}janvier,
18 mai.

23 juin,

23 décembre.
25 janvier.

23 septeubre.
25 aobt,
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! DES MATIERES. 429
Veau (pain de foie de). 17 janvies.
— (pieds de) a la Gamargo. : {er aoid
— (poitrine de) farcie. 1¢r novembre
— (ris de) au jus. 7 aolt
‘ -~ (roties de rognons de). 17 juin
4 -~ - (tendrons de) & l'italienne, 19 février
| — (téte de) au naturel. 99 septembre
H — ( — )nature a la Gouffé. 24 novembre
— ( — ) en ragoit. 25 novembre,
Violettes (gelée de). 24 avril,
4 Vives & la normande. 22 mai.
— 2 la maitre-d’hotel, 12 février.

FIN DE LA TABLE ALPHABETIQUE DES MATIERES.

Paris. — Imp. de V'Etoile, BnunET,'diaecte;lr, rue Cassette, 4,
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