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VOLAILLES ET GIBIER. o

CUISSES D'OIE A LA REMOULADE. (Entrée.)

Prenez deux cuisses d'une oie cuite en daube
ou & la broche; trempez-les dans la graisse de
la cuisson, panez-les avec de la mie de pain; ar-
rosez-les légérement avec de l'huile; faites-les
griller de belle couleur et servez-les & sec, avec
une sauce rémoulade & part. (Richaut.)

CUISSES D'OIE A LA SAINTE-MENEHOULD. (Enfrée.)

Faites-les cuire dans une petite braisiére avec
des légumes de la saison; panez-les, donnez-leur
deux tours de broche, et servez-les avec une sauce
rémoulade ou aux cornichons & part.

CUISSES D'OIE A LA SAUCE ROBERT. (Enfrée.)

Lorsqu’il vous reste des cuisses d’oies roties,
faites une sauce Robert avec une vingtaine de gros
oignons et du jus de votre oie. Mettez les cuisses
sur le gril, et servez-les sur vos oignons.

OIE EN SALMIS. (En#rée.)

Dépecez ce qui vous reste d'une oie rotie, faites
un roux; faites-y revenir 4 échalotes. Ajoutez 1/2
ou 1/4 de bouteille de vin avec autant de bouil-
lon, sel, poivre, bouquet garni; faites bouillir;
puis mettez les morceaux d’oie, faites mijoter pen-
dant demi-heure: & 'instant de servir, liez votre
sauce avec une cuillerée d’huile et un jus de ci-
tron ; faites rotir des tartines de pain que vous
rangez autour du plat. Mettez les morceaux
d'oie dans le milieu et versez la sauce dessus.

Les restes d’'une oie rotie se servent encore de
bien des maniéres différentes : & la purée de pois,
de lentilles, de navets; avec une garniture de
navels, de petits oignons, de céleri, de marrons ;
davec une sauce tomate, ete., etc.
























VOLAILLES ET GIBIER. 279

ment - votre dinde de cette farce, sans presser
nulle part; ajoutez-y un soupgon de muscade, re-
cousez les ouvertures et laissez-la se mortifier et
prendre le parfum des truffes pendant 3 & 6 jours
selon la saison. Aprés quoi, bardez-la et faites-la
cuire & la broche, enveloppée de papier beurré;
laissez-la au feu environ 2 heures; un peu avant
de la servir, 6tez le papier pour lui faire prendre
couleur. Servez-la sur son jus ou avec une garni-
ture de truffes hachées grossiérement ou coupées
en tranches minces, et cuites dans le jus de la
dinde. (Cuisine de santé.)

Au lieu de la faire rétir, on peut mettre en
daube cette dinde ainsi préparée, et la servir
alors pour entrée.

On peut encore lui donner pour garniture toutes
sortes de productions usuelles de 'année ; I’essen-
tiel est de ne pas employer des objets de haut
gotut, capables d’anéantir le parfum des truffes,
et surtout d'étre avare d’assaisonnement.

_ C’est un plat trés-apparent et d’une saveur dé-
licieuse; mais il est échauffant. Cest pourquoi
les jeunes gens et les personnes d'un tempéra-
ment chaud et sec doivent en mange: avec mo-
dération. (Dr Jourdan-Lecointe.)

OIE A LA BROCHE. (R4t.)

Prenez une jeune oie, dont la graisse soit blan-
che et la peau fine, mettez-la & la broche ; faites-
la cuire pendant 2 heures et retournez-la de ma-
niere qu'elle euise également partout et qu’elle
soit de belle couleur; arrosez-la de son jus. Avant
de la retirer de la broche, dégraissez le jus et ser-
vez-le sous votre oie.

La graisse d'oie est aussi précieuse dans un
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du godiveau ou une farce bien fine ; assaisonnez
le tout d'un peu de sel, poivre et muscade. Gar-
nissez le fond d’un plat, allant sur le feu, de la
farce que voys venez de faire; enfoncez-y vos
grives, de maniére qu'on ne les apercoive pres-
que pas; couvrez-les de bardes de lard et d'un
rond de papier beurré ; mettez votre plat sur la
cendre chaude, le four de campagne par-dessus,
et laissez cuire doucement pendant demi-heure.
Au moment de servir, Otez les bardes de lard,
égouttez bien vos grives et versez par-dessus
une bonne sauce au velouté ou & la Béchamel.

GRIVES AU GENIEVRE. (Entrée.)

Couvrez-les de bardes de lard et de papier
beurré: fixez-les & la broche avec un attelet, et
les faites rotir. Mettez dans une casserole un peu
de jus et de bouillon, un verre de bon vin blanc,
un jus de citron, et faites bouillir. Faites blan-
chir une douzaine de grains de geniévre, mettez-
les dans votre sauce avec les grives et laissez
mijoter quelques minutes. Dégraissez la sauce et
servez. (Robert.)

Viard et Beauvilliers ne mettent point leurs
grives & la broche ; il les saupoudrent de sel, les
sautent dans une casserole, avec un morceau de
beurre et une pincée de grains de geni¢yre. Lors-
quelles ont pris couleur, ils couvrent la casse-
role, les font cuire, feu dessus et dessous, les re-
tirent un peu vertes, et les servent avec leur sauce.
("est ce qu'ils appellent grives a la flamande.

BECASSES FARCIES A LA BRAISE. (Entrée.)

.Préparez et flambez vos bécasses, videz-les, et
faites une farce de tout ce que vous en sortirez,
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