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POTAGES.

es potages forment une des
plus importantes parties de la
cuisine francaise; aussi allons-
nous traiter cette question dans
tous ses détails. |

Le plus populaire de tous les
potages en France est assuré-
ment le pot-au-teu. Mais 1l est
rare d’en manger d’excellent.

Pourquoi?

Parce que ce pot-au-feu se
fait, cornme beancoup d’autres
choses, par routine, sans l'a-
voir jamais raisonné. Prenez-
vous-y de la maniére suivante,

et vous aurez toujours un excellent pot-au-feu.
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Porace a La caMERANL. — Il faut se procurer du
véritable macaroni de Naples, d’excellent fromage de
Parmesan et d’excellent beurre, environ deux dou-
zaines de foies de poulets gras d’une raisonnable gros-
seur, du céleri, choux, carottes, p:tn:tis, navets, 1:}£}i+
reaux ; on commence par hacher bien menu les foies
de poulets, le céleri et les légumes ; on peut cuire le
ifout ensemble dans une casserole avec du beurre
pendant ce temps, on fait blanchir les macaronis, on
les assaisonne de poivre et d’épices fines et on les laisse
bien égoutter ; on prend ensuite la soupiere qu'on doit
servir sur la table et qui doitaller sur le feu ; on dresse
au fond un lit de macaroni, par-dessus un lit de ha-
chis, enfin un lit de fromage de Parmesan. rape ; on
recommence ensuite dans le méme ordre et 'on éleve
ainsi les couches jusqu’au bord de la soupiére; on la
remet ensuite sur un feu doux et on laisse mitonuer
le tout pendant un temps convenable.

Ce potage est un manger délicieux et le principe
d’'un grand nombre d’indigestions; il faut donc en
user avec réserve.

Porage A& 1A ConpE. — Faites une purée de hari-
cots rouges bien cuite avec du bouillon gras ou maigre;
passez-la an tamis et versez-la sur des croutons de pain
desséchés , grillés et passés au beurre, Ce potage est
de difficile digestion, détermine des flatuosités, et ne
convient qu’aux estomacs qui fonctionnent bien,

Porsce A 1A Cricy. — Epluchez, lavez et coupez
en morceaux des carottes, des navets, du céleri, de
P'oignon en petite dose; apres avoir fait blanchir pen-
dant un quart d’heure ces légumes dans de Pean en
ébullition, égouttez-les et les mettez avec nn hon mor-
ceau de beurre, quelques tranches minces de jamhon
et un peu de sncre dans une casserole que vous pose-
rez sur un feu modéré; mouillez avec du bonillon ;
quand tout est cuit, jetez les légumes dans un mor~
tier; pilea-les ; passez-les an tamis en aidant & cette
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trois perdrix, un jarret de veau; mettez le tout dans
six litres de bouillon ; écumez et ajoutez des carottes,
des oignons et un peu de céleri. Pendant que cette
préparation est en train de cuire, jetez dans un mor-
tier quelques perdreaux rotis et froids 5 ajoutez de la
mie de pain; passez cette purée a I'étamine ; mélez-la
au bouillon dé gibier que vous aurez obtenu, faites
chauffer le tout sans bouillir, et versez sur des croti-
tons frits dans le beurre. Cette composition est restau-
rante et saine, mais elle est stimulante et ne convient
pas aux tempcraments nerveux, aux estomacs lrrita-
bles ni aux personnes échauffées.

POTAGE A LA PUREE DE PERDRIX, — On fait rotir
une vieille perdrix fraichement tuée; on prend une
cinquantaine de marrons de Lyon rotis et bien éplu-
chés, on les fait cuire dans de bon bouillon. On éte
la peaun de la perdrix et on la désosse complétement ;
on en pile bien la chair; on égoutte ensuite les mar-
rons, on les met dans un mortier avec la chair déja
pilée de la perdrix; on pile et on amalgame le tout
ensemble ; on le passe ensuite a I'étaimine avec expres-
sion; on fait mitonner du pain de potage, on le met
avec le résidu en procedant comine pour une purée de
lentilles. -

Cette alliance de la perdrix avec la pulpe dumarron
donne un produit nutritif et savoureux et d’un gout
tres-distingue.

PoTaGE AU LATT D'AMANDES. — Mondez 750 grammes
d’amandes douces et une douzaine d’amandes ameéres ;
jetez-les & mesure dans de P'eau froide ; égouttez-les,
jetez-les dans un mortier, et pilez-les, en ayant soin,
pour qu’elles ne tournent pas en huile, d’ajouter de
temps en temps quelques gouttes d’eau, versez dans
une casserole un litre et demi d’eau ; lorsqu’elle est
bouillante , metiez dedans la moitié d’an zeste de ci-
tron et seize grammes de coriandre ; laissez infuser ;
puis délayez vos amandes pilées dans cette infusion ;
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de I'un que de l'antre, et mettez-les dans le potage, qui
ne doit pas étre trop CI’I]I“ VOUS pOUVEZ Servir sl vous
voulez le fromage séparément. Ajoutez-y, si vous vou-
lez, un ou plusieurs ceufs pochés. Ce potage, quand il
E{][]l]Elll les fmnnges ci-dessus, ne convient ni anx
estomacs irrités ni aux convalescents.

PoTaGE AU mouToN. — Mettez dans une marmite un
gigot de mouton ; remplissez la marmite avec de l'ean
ou da bouillon de beeuf ; ajoutez racines, poireaux,
cclm: oignons, clous de girofle, gingembre, apres
cing heures de cuisson sur un feu modéré , dégraissez,
passez au tamis et versez dans une SDlIPlLlE sur du pain
mollet ou des croutons desséchés au four. Cette mupﬂ
est assez restaurante, mais elle est fort stimulante,
tous Jes estomacs ne, s'en accommodent pas. Il va sans
dire qu'on ne doit en donner ni aux enfants, ni aux
convalescents, ni aux estomacs irrités, ni aux.tempe-
raments sanguins, ni aux personues trés-nerveuses,
ni a celles qui sont resserrées.

PoraGe Au palN., — Un peu avant de servir, mettez
dans la soupiere des croites en quantité suffisante ;
versez dessus un peu de bouillon ou de consommé,
bien dégraissé et passé an tamis, ou dans une passoire
fine de fer-blanc, assez pour que le pain s’imbibe et se
gonfle ; au moment de servir, remettez da bouillon ce
quil en faudra pour que le potage ne soit pas trop
compacte, et servez-le bien chaud. Il faut avoir soin de
ne jamais [aire bouillir le pain dans le bowllon ; c’est
un fort mauvais procédé qui nuit beaucﬂnp 3 la qua-
lité du potage en le rendant moins agréable au goiit et
plus difficile a digérer.

Porace au poissoN, — Versez dans une casserole
deux cent cinquante grammes d’huile d’olive ; faites-la
chauffer ; mettez avec cette huile un morcean d’an-
guille de mer coupé en troncons, deux mer]ans, un
carrelet (on peut prendre, si Ton u,ut du poisson de
riviere) ; ajoutez une pincée de persil, une gousse d’ail,
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le potage aux carottes nouvelles. Ce potage est sain et
rafraichissant, mais 1l n’est pas du gout de tout le
monde.

PoraceE Aux HErBES. — Mettez dans une casserole
un bon morceau de beurre ; ajoutez oseille, poirée,
cerfenil, laitue, belle-dame, etc. Quand le tout est
bien fondu et bien cuit, versez dessus de I'eau en
quantité suffisante; salez; faites jeter quelques bouil-
lons : liez avee des jaunes d’ceufs et un peu de créeme
double, si vous en avez , et versez sur le pain. Cette
soupe est saine, rafraichissante, mais elle ne convient
pas aux estomacs irrités ou faibles, & cause de son
acidite,

POTAGE AUX NAVETS, ~— Suivez la méme prescription

ue pour le potage aux carottes; seulement, ayez soin
ge faire revenir vos navets tournés dans le beurre, afin
qu’ils y prennent couleur. Ce potage développe des
gaz dans les intestins ; il est d’assez facile digestion, un
pea relachant; il est adoucissant, ¢t convient princi-
palement en état de santé.

PoraGeE Aux NOUILLES A L'ALLEMANDE. — Ayez un
demi-litre de farine, trois jaunes d’ceufs, deux ceufs
entiers ; ajoutez sel, gros poivre, un peu de muscade
et do bouillon en qguantité suffisante pour faire du
tout une espece de pate liquide susceptible de passer
travers les trous d’une écumoire; quand le bouillon
bout, versez au moyen d'une écumoire creuse cette
pate dans le bonillon ; prenez garde que I’ébullition
ne soit interrompue oun ralentie par l'introduction de
la pite, qui, alors, se dissoudrait comme de la bouillie;
faites cuire a feu ardent et servez. Ce potage ne con-
vient ni aux enfants ni aux convalescents.

Le potage ordinaire aux nouilles, aux lazagnes, etc.,
se fait de la méme maniere gue le potage au vermi-
celle.

PoraGe Aux pemTs Po1s. — Faites bouillic de l'ean,
jetez-y vos petits pois verts, salez. Quand ils sont cuits,
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Ce potage convientaux enfants et aux convalescents
on le rend plus léger en n’y mettant pas de liaison.

PoraceE ou soupe Aux cHoux, — Mettez dans une
marmite ou dans une casserole de I'eau et du lard, ou
du mouton, a votre choix; quand il y aura une heure
environ que le tont aura commencé a bouillir, mettez
dans la marmite votre choux blanchi et que vous au-
rez eu le soin de ne pas choisir musqué ; vous ajoute-
rez des carottes, des navets, des poireaux, du céleri,
un oignon piqué dun clou de girofle, du sel, un cer-
velas si vous faites la soupe avec du lard. Faites cuire
a fean doux pendant quatre heures; au moment de
servir, mettez a part sur un plat les viandes et les le-
gumes, et versez le bouillon sur du pain dans une
soupiére. La soupe aux choux au mouton est meilleure
et plus saine qu’au lard.

S1 vous voulez faire la soupe aux choux au maigre,
faites cuire le chonx dans Peau et le sel ; ajoutez-y des
légumes, commeil est dit plus hauat, et du poivre; un
peu avant de la servir, mettez dedans un bon morceau
de beurre. ‘

De quelque maniére qu’on la fasse, la soupe aux
choux est d’assez mauvaise digestion ; elle occasionne
des flatuosités , des rapports et ne convient nullement
aux convalescents.

PoracE FARINEUX. — Les potages farineux ont cela
de commode qu’ils sonta la portée de tout le monde,
de la plas humble cuisiniére aussi bien que de Véry.
Ils sont, de plus, prompts a préparer. Leur salubrité
est reconnue, et on les permet sans danger, méme aux
convalescents.

Le riz tient le premier rang dans les potages fari-
neux ; on 'y sert soit au gras, soit au maigre, soit au
lait, mais on s’éleve au-dessus de cette simplicité trop
nue en y ajoutant diverses purées qui lui communi-
quent leur gout et lui donnent un charme de plus,
Ainsi, 'on fait du riz aux pois, navets, lentilles, ci-






DE LA BONKE CUISINE. 27

Ces purées ne conviennent qu'aux estomacs robustes
et fonctionnant bien ; elles sont de difficile digestion
et déterminent des flatuosités, |

Les paTtes pIraie fournissent une grande variété
de potages farineux, et I'on peut, avec leur secours,
en préparer un grand nombre d’espéces. On sait que
ces pates se fabriquent avec de la fine fleur de farine
de froment; la matiere de toutes est la méme; clest
de leurs diverses fabrications qu'elles recotvent lenrs
noms différents, noms qui sont italiens ou dérivent
de cette langue.

De tontes ces pates, le VErmicELLE (qu'on prononce
vermichelle) est la plas commune et la plus générale-
ment employée. Comme le riz, on le mange soit an
gras, soit an maigre, mais rarement aun lait; quelque-
fois avec diverses purées , mais le plus souvent avec le
fromage de Parmesan , ou méme de Gruyere rapé, que
I'on sert a part dans une assiette creuse, afin que cha-.
cun puisse en mettre a son gré, tout le monde mal-
heureusement n’aimant pas le fromage.

Ce fromage , surtout le parmesan, communique au
vermicelle un excellent gout, et sallie de méme trés-
bien avec toutes les autres pates. On dirait que, fabri-
qués tous deux dans le méme pays, 1ls aiment a se
retrouver ensemble; au reste, il résulte de cette attrac-
tion un potage fort agréable. .

Aux purées et an fromage, qu'on peut méler avec
le vermicelle, on substitue quelquetois, pendant 'au-
tomne, avec succes, les tomates. Le jus de ce froit on
légume (comme on voudra Tappeler) communique
aux potages dans lesquels on Je fait entrer une acidité
tres-agréable, et qui plait presque généralement a
ceux qui s’y sont habitués. Au reste, il s'allie encore
mieux avec le riz qu’avec les pates, Rienn’est plus dé-
licieux, selon nous, dans les mois d'aoat, de septem-
bre et d'octobre, qu’un potage au riz au gras bien
fait, et dans lequel on a faitentrer le jus des tomates.
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la méme maniére, et on peut y ajouter avec la laitue,
quelques feuilles de hourrache et quelques graines de
pavot.

Deux tasses de ¢e bouillon prises le soir trois heures
aprés le diner portent & la peau, calment les nerfs et
prédisposent & un doux sommeil.

HORS-D’GEUVRE.

On appelle ainsi les mets sans conséquence qui se
servent immédiatement apres le potage et ornent la
table depuis le commencement du repas jusqu’au se-
cond service.

On les sert sur de petites assiettes ou dans des ba-
teaux de porcelaine ; que 'on nomme hors-d’ ceuvriers,
et qui varient selon ce qu’ils doivent contenir; lear
nombre peut étre indefini, et on ne saurait les orner
avec trop d’élégance, parce qu’ils servent a embellir la
table pendant un temps assez long, et que leurs va-
riétés admettent les couleurs les plus éclatantes; la
symétrie doit done étudier les combinaisons qui doi-
vent le mieux remplir ce but. |

Ils se divisent en végétaux et en animaux. Dans la
premiere classe il faut ranger les cornichons, les oli-
ves farcies, les fruits et légumes marinés, graines de
capucines, mais, criste-marine, capres confites au
vinaigre , achards de l’Inde,{Petits artichauts a la poi-
vrade, raiforts, cerneanx, figues, betteraves, céleri-
rave, mires, bigarreaux, guignes, cerises, petites
oranges, petits abricots , petites pommes, les raves et
radis, champignons confits au vinaigre, etc.

Dans la seconde catégorie on comprend les cote-
lettes d’agneau et de mouton , les grillades, saucissons
en tranches , les langues fourrées, f;es cervelas, rillettes
et rillons de Tours, les saucisses, pieds truffés, bou-
dins, andouilles, le jambon cru, le beeuf fumé, les
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VIANDES DE BOUCGCHERIE.

———

Beeuf, vache, veau, mouton et agmneau,

Le beeuf est le fondement des couhis, des réduc-
tions, d’un grand nnmbre de braises; 1l sert a foncer
les cassemles, son jus nutritif et succulent donne du
corps et de la saveur & un grand nowbre de ragouts;
enfin 1l est tel repas on le cuisinier aura employé cin-
quante livres de beeuf sans qu’il en ait paru une once
sur la table.
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de la choucroute, des nowilles, des légumes a la fla-
mande, etc. Entrée,

Des différentes maniéres d’accommoder le bouilli.

BouiLr1 EN miroToN. — Prenez un plat qui puisse
aller au feu; versez-y de bon bouillon, ajoutez persil,
ciboules, estragon, cerfeuil, capres et cornichons, sel
et poivre; hachez le tout; mettez par-dessus votre
beeuf, que vous aurez coupé en tranches minces; puis
une seconde couche d’assaisonnement pareille a celle
de dessous; couvrez le plat et faites bouillir trés-dou-
cement pendant une demi-heure. Entrée.

Bowirrl EN PERSILLADE. — Mettez au fond d’un plat
d’argent, ou de tout autre pouvant aller sur le feu, un
peu de graisse de roti ou de beurre; faites un lit de
persil et de champignons hachés treés-menu ; couvrez
ce lit de chapelure, et posez la-dessus vos tranches de
bouilli, placées les unes a coté des autres; continuez
ainsi jusqu’a ce qu’il ne vous reste plus de viande;
mouillez avec de bon bouillon, et humectez-en de
temps en temps votre préparation; faites bouillir deu-
cement pendant troig quarts d’heure; au bout de ce
temps, dégraissez et servez avec une garniture de
pommes de terre sautées au beurre, disposées autour
de ce mets. Enfrée.

BouiLLr Exy @ueENELLES. — IHachez tres-fin vetre
beeuf avec des pommes de terre cuites sous la cendre;
ajoutez un peu de beurre ou de graisse, quelques ceufs
entiers, sel, poivre, ete.; pétrissez bien le tout; for-
mez-en des boulettes que vous passerez au beurre, et
servez avec une saunce piguante. Entrée.

BovirLr EN mareLOTE. — [laites roussiv dans le
beurre des petits oignons ; ajoutez une cuillerée a bou-
che de farine, sautez le tout; mettez un verre de vin
rouge, un demi-verre de bouillon, quelques champi-
gnons, sel, poivre, laurier, thym ; quand le ragout sera
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mouillé avec un bon coulis. Aprés avoir dégraissé la
sauce, on y mettra les tranches de filet et le jus de I'a-
loyau. Il fant avoir soin de chauffer doucement el
d’éviter de faire bouillir.

L’aloyau est, a coup
sur, de tous les rotis, le
plus succulent et le plus
nutritif, et celui qui 3
renferme le plus de ces
principes conservateurs
de la vigueur et de la
santé que l'on cherche-
rait en vain dans les au-
tres rotis. Plus on ajoute
d'ingrédients, moins il Al
gagne en qualités toni- NS T
ques fixes. Cependant, I}'u”}g} AR
par cela méme que c’est oo R R Y
une viande qui restaure
le mieux en stimulant
le moins, le beeuf ne
convient que vers la fin
des convalescences,
quand Pestomac a déja
recouvre la force de di-
gérer des aliments tres-
substantiels et de diges-
tion modérément facile.

Le choix des a]oyaux_
est chose difficile.

Il faut préférer ceux
qui, par les veines blan-
ches formées par la
graisse, paraissent en quelque sorte warbrés.

Lorsque certaines parties du beeuf offrent cette
marbrure, on peut étre sir que ce beeuf sera déli-
cieux ; mais ce n’est guére que depuis la Saint-Martin

.",'-.'-5 !.. 2 ’.'!r' Ilr i
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fines herbes, des oignons, de bon bouillon, du vin de
Madére , du poivre, du sel; on fait cuire & petit feu.
Quand l'aloyau est cuit a point, on prend les résidus,
qu’on passe et dégraisse; on les met dans une casse-
role avec da jus de viande, des s de veau en tran-
ches, des morceaux de culs d’artichauts, des champi-
goons, des ceufs frits ; on pose P'aloyau sur cette sauce,
et l'on sert. Relevé. — Ce mets savoureux ne convient
qu’aux estomacs robustes et aux personnes d’'un tem-
pérament peu excitable.

L’aloyau se sert de deux maniéres. Lorsqu'on a
beaucoup de monde, on prend un bel aloyau, et 'on
enléve toute la partie étrangere au filet et au contre-
filet; on enleve les os et on pose les deux morceanx
I'un sur Pauntre; on place entre les deux quelques-uns
des os plats qu'on a otés précédemment, puis on ficelle
le tout pour le faire rotir, aprés lavoir piqué sur
toute sa surface de bon lard. Si on le fait mariner
pendant deux ou trois jours avec vinaigre, sel, oi-
goons, il n’en sera que plus tendre. Pour le servir, on
isole les deux mor-
ceanx dont se com-
pose laloyaun, et on
les coupe séparément
par tranches minces
et transversales.

La seconde ma-
niere, et la plus usi-
tée, consiste a servir
Paloyau comme il
vient de chez le bou-
cher, et alors on dis-
tingue le filet, n° 1,
morceaw du  procu-
reur , el le contre-
filet, n® 2, morceau g
des clercs. (Vﬂil‘ Ia Enlre-cite.




40 ALMANACH

figure page 36.) On le découpe par tranches sur
le morceau méme ou bien en détachant le filet d’a-
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bord, puis le contre-
filet, que I'on divise en-
suite en tranches ou
rondelles.

Entre-Céte, — L'en-
tre-cote est une partie
du boeuf placéeau-dessus
des cotes couvertes, et
quli se sert rotie.

Apres avoir détaché la
chair de Tos, ainsi que
I'indique le trait noir,
on la coupe par tranches
que l'on peut diviser
ensuife.

Flilet. — Dans les
quadrupédes, on donne
ce nom a un muscle qui
est placé le long de I'é-
pine dorsale, sous les
fausses cotes.

FILET DE BOEUF. —
Apresavoirséparé la noix
du filet, comme 'indique
la ligne ponctuée, on
coupe le filet en tranches
obliques, afin de don-
ner au fil de la viande
plus d’étendue, et en
ayant soin de ne pas
couper plus bas que la
ligne O. La partie com-

prise entre 1 et 2 est la plus délicate. On procede
ensuite de la méme maniére pour la noix; les parties
marquées 4 ne se mangent pas. Rot.
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FILET D'ALOYAU BRAISE A LA ROYALE. — Prenez un
filet d’aloyau, piquezle finement, préparez-le comme
il est dit a article Aloyau roti;, ficelez-le selon la
forme que vous voulez lui donner, mettez-le dans une
braise formée de tranches de veau, de bardes de lard,
et contenant plusieurs oignons, des clous de girofle,
un bouquet; recouvrez ensuite votre filet de lard, et
versez sur le tout d’excellent bouillon en quantité suf-
fisante pour dépasser de sept a huit centimétres les
viandes a cuire. On pousse d’abord le feu pour faire
bouillir, puis on le couvre de cendres pour que la
cuisson s'opére lentement. Aprés cing ou six heuares
on retire l'aloyau, on fait réduire en glace le fond. du
ragotit , on dégraisse, on passe; on met I'aloyan dans
la glace ou on le réchaunfle, puis on le sert dans un
plat ereux en Parrosant de sa glace. Ce mets est indi-
geste comme toutes les viandes bouillies; mais 1l est
nourrissant. Entrée,

Fiter p'Avoyau au vin pE MapeEre. — 1l fant d’a-
bord le faire cuire & la broche, et dans le jus qu'il
aura perdu en cuisant on versera deux grands verres
de vin de Madeére, avec addition d’une pincée de mi-
gnonnette et de deux bulbes de rocambole pilés. On
aura eu le soin, avant tout, de passer et de dégraisser
le jus. Cet excellent plat de relevé est succulent, de
facile digestion, mais rendu légerement stimulant par
le vin et les épices qui accompagnent. Ce mets ne
convient point anx malades ni aux convalescents,
Entrée,

Palzis. — On mange le palais du beeaf. On le fait
d’abord dégorger, puis blanchir, afin de pouvoir en
enlever la peau; puis, quand il est bien apprété, on le
met cuire pendant quatre i cinq heures dans un blanc.

PALAIS DE BOEUF A L'ALLEMANDE. — Aprés avoir fait
reduire jusqu’d consistance de glace du blond de
veau, mettez-y une liaison faite avec des jaunes
d’ceufs; coupez en losanges vos palais et mettez-les

2
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satisfaction de sa gloire et la prospérit¢ de notre
appétit, _

Nous ne parlons ni du foie, ni de la fraise, ni des
oreilles, qui partagent avec les précédentes 1ssues
Phonneur de parer nos tables. Qui ne connait les foies
de veau & la bourgeoise, le mets le plus ordinaire et le
plus compacte des tables sans prétention? La fraise:,
cuite & I'eau et mangée au vinaigre, est une nourri-
ture aussi saine qu’agréable, et renferme un mucilage
ami des poitrines délicates. Les oreilles de veau ont
de commun avec les pieds et les cervelles avantage
de pouvoir étre frites ou mangées a la poulette, et de
plus, elles se laissent farcir, accommoder aux pois, aux
oignons, au fromage, ete. Il n’est pas jusqu’a la lan-
gue et meme aux yeux du veau qui ne se disputent la
oloire de réveiller la sensualité de ’homme; enfin la
fressure (qui, comme l'on sait, comprend le cceur, le
mon et la rate), sans &tre un mets bien recherché, se
préte 4 tous les caprices d’'un cuisinier profond, et
peut , sous divers déguisements, tromper encore notre
appétit et méme le réveiller.

LONGE DE VEAU ROTIE. — Ayez une belle louge de
veau de Pontoise ou de Montargis; parez-la, assujettis-
sez-la, anu moyen d’attelets, sur votre broche; enve-
loppez cette longe de feunilles de papier beurré, et, an
bout de trois heures environ de cuisson, servez-la sur
son jus.

Pour faire rétir un morceau de veau de 2 kilos, 1l
faut : :

A la broche devant la cheminée. . . . 2h., m.

Dans la cuisiniére devant la cheminée. 1 30

Dans la cuisiniere devant la coquille, . 1 20

Et pour 1 kilo :

A la broche devant la cheminée . . . . 1

Dans la enisiniére devant la cheminée . 45

Dans la cuisiniére devant la coquille. . 40

NoIX DE VEAU A LA BOURGEOISE. — Ayez une belle
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réduire du velouté en quantité suffisante; faites chauf-
fer dedans vos é@mincés de veau, liez votre sauce avec
des jaunes d’ceufs et un petit morceau de bon beurre ;
ajoutez-y un peu de jus de citron ou de verjus, du
persil et des ciboules hachés, et, si vous voulez, des
éminceés de truffes cuites d’avance dans du consommé
ou dans un court-bouillon.

On peut, si 'on veut, servir cette blanquette dans
un vol-au-vent. _

TENDRONS DE VEAU AU BLANC, — [Foncez une casse-
role de bardes de lard et de parures de veau ; posez
dessus vos tendrons préalablement parés, dégorgés,
blanchis et refroidis; ajoutez bouquet assaisonné,
quelques carottes, autant d’oignons, des tranches de
citrons ; mouillez votre ragout avec du consommé ou
du bouillon ; faites bouillir; conduisez a feu modéré,
et terminez en liant la sauce avec des jaunes d’ceufs,

PorTrRiNE DE VEAU AUX PETITs P0l1s, — Coupez par
morceaux une poitrine, ef, aprés I'avoir fait blanchir,
faites-la revenir dans le beurre; mettez de la farine et
remuez bien; mouillez avec du bouillon ; ajoutez bou-
quet garni et poivre. Calculez le temps qu’il faut pour
faire bien cuire vos pois, et mettez-les pour qu’iFs se
trouvent a point en méme temps que votre viande ;
mettez dedans un peu de sucre et un peu de sarriette
puis liez avec des jaunes d’cenfs, et servez,

EPAULE DE VEAU ROTIE. — Apres avoir paré une
épaule de veau, mettez-la cuire a la broche, et quand
elle est arrivée & son point, servez-la sur son jus.

Tire DE VEAU AU NATUREL., — Faites dégorger une
téte de veau, échaudez-la, faites-la blanchir a4 ’eau
bouillante, puis jetez-la dans 'eau froide ; enlevez les
os du sommet de la téte ainsi que la machoire su-
périeure; reformez le mieux possible cette téte , frot-
tez-la avee du jus de citron; enveloppez-la dans une
serviette que vous ficellerez , et mettez cuire la iéte de
vean dans de l'eau, avec addition d’une poignée de
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On commence alors & dégager également les os du
nez en glissant le couteau sous ces os, a partir du coin
de la bouche jusqu’au coin marqué A et sur toute la
surface. On retourne alors la téte, on retourne toute la
partie charnue par-dessus les yeux, puis 'on tranche
carrément toute la partie osseuse qui dépasse.

On sert la téte en lui rendant autant que possible
sa forme primitive ; car, lorsqu’elle est cuite, la lan-
gue est allongée, les deux cotés de la levre inférieure
sont écartés, et par l'absence des os du nez, celui-ci
est aplati.

Avant de servir, on fend la peau du front de ma-
niére & voir I'os & nu; on introduit alors la pointe du
coutean au centre, et, en la tournant un peu, les os
s'¢eartent et permettent d'en retirer la cervelle. La
cervelle et la langue se servent par petites portions:
on coupe les abat-joues dans leur longueur, n° 2.

TETE DE VEAU A LA DesTiLIERE. — « Prenez une
téte de veau bien blanche; désossez-la tout enticre;
vous la mettez dégorger et blanchir; vous enlevez la
cervelle, vous la faites dégorger; vous enlevez les
libres et la premiere peau qui la eonyre; vous la faites
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on le fait rotir & feu doux, et on le sert sur son jus dé-
graissé, dans lequel on ajoute du jus de bigarade ou
de verjus muscat.

On peut encore, apres 'avoir fait rotir & nu, le ser-
vir avec une sauce piquanie dans laquelle on mettra
des capres et des boutons de capucines. Lot.

FricANDEAU A LA MENAGERE. — On prend ou une
noix de veau ou un morceau de rouelle; on pique le
dessus avec de petit lard, et on le fait cuire avec du
bouillon et addition d'un bouquet garni. Quand le
fricandeaw esteuit, on le rétire de la casserole, on dé-
graisse et on passe la sauce, puis on la fait réduire sur
le feu; quand' il n’y en a presque plus, on le glace de
belle couleur du coté du lardy et on le sert ou' su¥ son
jus ou sur une litiere de chicorée, d'oseille, d’épi-
nards, de céleri ou de cardons, Eﬂﬂ‘ﬁ’e.i

LANGUE DE VEAU A LETUVEE, — Aprés avoir fait
dégorger, blanchir et rafraichir la' langue si¥ laquelle
on veut opérer, on la pique de lard fin- assaisonné d’¢-
pices et de fines herbes; on la met dans uné casserole
avec un bouquet garni, deux carottes), déux oignons,
trois clous de girofle; on mouille avee du consommé
et on fait cuire a petit feu pendant quatre’ heures ; on
la déponille ensuite, on la dresse sur une sauce pi-
quante et on la glace.

Pieps DE VEAU A LA POULETTE, — Désossés et cuits,
coupés par morceaux, on met daus la casserole du
beurre saupoudré de farine, on mouille avec du bouil-
lon ou de 'eau, on ajoute du poivre, du sel, un bou-
quet, de petits oignons, des champignons; on ajoute
apres la coisson des jaunes d’ceufs pour lier la sauce,

quon aiguise de jus de citron ou d’un filet de vinai-
gre. Entrée.
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doivent s’en abstenir, de méme qiie les convalescents
a la suite de maladies inflaimmatoires.

Les parties les plus estimées du mouton sont, en
termes de cuisine, la selle, les filets mignons, les cote-
lettes, le gigot et la poitrine.

L.e mouton se mange roti, grillé, braisé, bouilli, ete.
Roti et gnllé 1l se digére et nourrit généralement
mieux que bowilli.

IEpavreE DE mouroN. — On découpe I'épaule de
mouton’ comme le gigot, en tenant 'os de la main
gauche et en coupant par tranches minces la partie
appelée noix, éen commencant par le n° 1; on retourne
ensuite’ lat piecé’, et on découpe la sous-noix de la
méme maniere. Rot.

Sous-notz.

Le carté de mouton se mange également en roti,
mais plus souvent en entrée, dressé sur un trone de
légumes', comme les gigots & la braise; ceux en fer-
rine , & Panglaise , aux Efentilles , et ceux a la Conti,
sont trés-estimés. On en mange aussi de fort bons
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aux concombres. Un carré de mouton a la broche et
piqué de persil n’est point un mets indifférent : cest
le rotr du philesophe.

Cagri pE mouToN. — On découpe le carré de mou-
ton en passant le couteau entre chacune des verte-
bres , et en prolongeant en haut et en bas I'incision,
de maniére a servir soit une cote dans les cotes dé-
couvertes , soit une partie du filet ou cotes convertes.
Ces dernicres sont regardées avec raison comme les
meilleures. Entrées.

COTELETTES DE MOUTON A LA JARDINIERE, — Apres
avoir paré vos cotelettes , faites fondre un pen de
beurre dans un plat qui aille au feu; mettez-y vos
cotelettes avec assaisonnement de sel, poivre, muscade
rapée, et couvrez-les avec un rondeau de papier beurré;
posez votre plat sur le fen; quand vos cotelettes sont
cuites d'un coté, retournez-les, afin qu’elles cuisent de
lautre, et lorsque la cuisson est achevée, égouttez-les,
dressez-les en couronne, et versez dans le puits formé
par les cotelettes un ragout de légumes que vous con-
fectionnerez ainsi qu’il suit : tournez de petites carot-
tes et de petits navets; joignez-y des champignons, des
haricots verts et blancs, des petits pois, etc., ete.; fai-
tes cuire le tout dans du consommeé ; metiez dans une
casserole plusieurs cuillerées d’espagnole; jetez-y vos
légumes et laissez mijoter votre ragout; quand 1l est
suffisamment réduit, dégraissez-le; liez-le avec un
peu de beurre; ajoutez une pincée de sucre en pou-
dre, et, lorsque le ragout est placé dans la cavité que
forment les cotelettes, surmontez-le d’'un beau mor-
ceau de chou-fleur bien blanc.

Les cotelettes de mouton cuites comme 1l vient
d’étre indiqué, ou sautées a la potle, ou méme gril-
lées an naturel, peuvent &tre servies sur une litigre
de chicorée au jus, ou avec une sauce aux tomates
ou avec des ragouts de champignons, de laitues, ete,
Entrée.
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veau; assaisonnez-les de sel et de poivre, panez-les;
grillez et servez-les avec une sauce quelconque.
Entree.

SELLE DE mMoUTON BRAISEE. — Parez votre selle, et
maintenez les flancs roulés en les ficelant, an lieu d’y
mettre des attelets , comme pour la selle a la broche;
ayez une grande braisiére; foncez-la de bardes de
lard ; couchez dedans, du coté gras, votre selle, et
ajoutez deux grandes cuillerées de consomm¢, deux
carottes, deux gros oignons, un bouquet garni et un
petit verre de vieille eau-de-vie ; commencez *a faire
cuire sur un feu ardent; arrosez votre selle et la cou-
vrez d'un papier beurré; faites-la ensuite mijoter dou-
cement , feu dessous et dessus; an bout de trois ou

natre heures de cuisson , faites égoutter votre piece ;
débridez-la avec soin; masquez-la de glace et faites-la
glacer dans la braisiere, en mettant du fen ardent
sur le couvercle qu'on laisse entr’ouvert, dressez la
selle et la glacez de nouveau; puis servez-la sur son
jus passé et réduit convenablement. On peut, si l'on
veat, entourer cette piece d'une garniture de légumes
glacés ou en purée. Entrée.

G1GoT DE MOUTON A LA BROCHE. — Rien n’est si
succulent, en fait de cuisine bourgeoise, qu'un gigot
de mouton a la broche bien choisi et cuit & point;
mais aussi, en général, rien n’est plus dur. Cest fa-
cheux, car un gigot roti et d’'une tendreté parfaite est
I'une des plus excellentes choses que la boucherie
puisse offrir & 'alimentation ; c’est un mets sain, na-
turel, juteux et succulent, préférable a tous ces ra-
{;nﬁts incendiaires gui trop souvent ne flattent le pa-
ais qu'aux dépens de la santé.

Mais la tendreté du gigot dépend moins de lart du
cuisinier que de ses soins, de sa patience, et surtout
da naturel de la béte.

Il est tel mouton que rien ne peut attendrir, et tel

autre que trois on quatre jours d’attente suffisent pour
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licelez votre gigot et lui rendez sa premiére forme,
Foncez une braisiere avec des parures de viande de
boucherie, cing ou six carottes et autant d'oignons
que vous posez sur votre gigot; mouillez-le avec de
bon bouillon et un demi-verre d’eau-de-vie; ajoutez
thyvim, laurier, trois clous de girofle et deux gousses
d’ail ; couvrez le tout d’un papier et faites cuire dou-
cement, feu dessus et dessous, pendant cing heures.
Egouttez-le ensuite, glacez-le et le servez, soit sur un
lit de chicorée ou de tout autre ragout, soit simple-
ment sur son jus. Ce mets est moins nourrissant et de
plus  difficile
digestion que
le précédent ;
il ne convient
ni aux conva-
lescents n1 aux
estomacs déli-
cats. Relevé.
Il y a deux
manieres de
découper le gi-
got : elles sont
indiquéesdans
les deux des-
sins que nous
donnons plus
bas et Ennt
voici la des-
cription.
Premiére
maniére de dé-
couper le gigot.
— On prend le
gigot de la
main gauche,
on enleve d’'un
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frire et dressez - les sur un buisson de persil frit, le
gros bout en bas et la pointe en haut. Entrée.

QuEuES DE mouTONS EN Hocuepot.— Fatites blanchir
six queues de moutons, et mettez-les cuire dans une
braise avec une demi -livre de petit lard coupé en
gros dés. Faites également blanchir des navets, des
carottes, des racines de céleri, tournés a lavance,
et de petits oignons, et faites cuire ces légumes &
part dans du consommé ou de bon bouillon, jusqua
ce que chacun d’eux soit cuit a point et le mouille-
ment tombé a glace. Prenez de Pespagnole réduite,
et la mettez en suffisante quantité dans une casserole
avec vos légumes et votre petit lard ; dégraissez et
faites réduire; égouttez ensuite vos queues et glacez-
les ; dressez dans un plat vos légumes, posez les queues
dessus et masquez-les soit avec de la glace, soit avec
le ragont. Entrée.

(JUEUES DE MOUTONS GLACEES A LA CHICOREE.— Met-
tez dégorger a 'eau tiede et blanchir cing ou six quenes
de moutons bien grasses, et les faites cuire dans une
braise. Quand elles seront cuites, vous les égoutte-
rez, essuierez, ciselerez, et les ferez sécher avec une
pelle rougie et tenue a distance de vos queues; gla-
cez-les ensuite, et servez-les sur de la chicorée, des
¢pinards, de Toseille ow tout autre ragout.

Tous ces mets sont succulents, mais d’assez diffi-
cile digestion.

Haricor pE movToN. — Ragout populaire dans le-
quel il entre du mouton coupé en morceausx, des na-
veis, des pommes de terre, quelques oignons et un
bouquet de persil assaisonné. Ce mets, peu recher-
ché, n’est cependant pas désagréable; la viande, y étant
boullie, est moins nourrissante que si elle était rotie
ou grillée, et de moins facile digestion; les conva-
lescents, les estomacs faibles et délicats n'en doivent
point faire usage. Entrée.
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tout lorsque la main blanche et fraiche d’une jolie
femme daigne les appréter. .

o Quartier
d'agneau,

R Coteleltes.

Devant
d’agneau,

O —

On distingue dans Pagneau trois parties : le quar-
tier d’agnean qui comprend les deux gigots | les cote-
lettes et le devant. g

Cuisson. — 11 faut, pour faire cuire un fort quartier
d’agneau, avec bon feu et a la broche, 1 h. 30 m. ;
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GCGHARCUTERIE.

Porc et Sanzlier.

La chair du porc est lourde, indigeste, surtout pour
les personnes sédentaires ; salée et fumée, elle devient
stimulante et de plus facile digestion. L'usage de ceite
viande ne convient qu’anx individus qui font beancoup
d’exercice. On mange le cochon apprété de différentes
manieres, roti, grille, braisé, etc.

Les variétés du pore sont nombreuses et leurs qua-
lités sont assez différentes.

Parmi les pores francais, les plus renommés sont
ceux de la vallée d’Auge, du Poitou , du Périgord, des
Ardennes et de la Champagne.

La viande du porc compte parmi les viandes blan-
ches ; elle est échauffante, de digestion difficile et
d’un usage dangereux dans les pays chauds ou pen-
dant les chaleurs de I'éé ; elle est alors moins ferme et
moins savoureuse qu’en hiver.

Cocuon pE rAIT. — La maniére la plus ordinaire,
et peut-étre aussi la meillenre, de produire le cochon
de lait sur la table, c’est & la broche. Apres l'avoir
saigné, dépouillé et troussé, on le frotte en dedans de
beurre, fines herbes et poivre, oignons piqués de
clous de girofle; on le fait dégorger a grande eau pen-
dant vingt-quatre heures; on I'égoutte ; on le flambe
vivement; on I'embroche par derriére, en faisant
sortir la broche parle boutoir; on lwi met.dans le ven-
tre un paquet de sarriette,, de sauge et d’estragon; on
Penduit de bonne huile d’olive, ce qui rend la peaun
croquante ; on le laisse cuire jusqu’a ce qu’il soit de-
venu d’un bean jaune. On le sert en sortant de la
broche avec une pomme d’api dans le groin ; on l'ac-
compagne d’'une sauce au sel, poivre et jus d’orange.
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apres cette premiere opération, on passe le coutean
horizontalement & la base des tranches pour les sé-
parer les unes des autres. Ces tranches sont ainsi mé-
langées de gras et de maigre. Il faut rapprocher les
parties qui ne sont pas consommées immédiatement,
pour éviter quelles se dessechent, Quand on veut
aller plus loin, on retourne le jambon, on place I'os
en haut, et on découpe la partie inférieare également
par tranches en coupant du centre vers le bord. La
noix se sert senle dans un diner,

JamMBoN A 1A BROCHE, — On prépare le jambon
comme ci-dessus, et quand il est dessalé, on le met
dans une terrine avec des oignons, des carottes cou-
pées en larges rondelles, branches de persil, fenilles de
laurjer, thym; on le mouille de vin au choiy, le blanc
est préférable: on laisse mariner an moins pendant
2% heures dans la terrine bien fermeée avec un liug 2
sows son couvercle, on embroche le jambon, on l'ar-
rose avec sa marinade; quand il est cnit, on le dé-
broche, on enleve la couronne et on le couvre de
chapelure. :

JAMBON AU NATUREL. — Il faut enlever le dessus de
la chair du jambon, que I'on achéte tout fumé, et aussi
ce qui pourrait &tre rance. On gte I'os du quast et
celui du miliea, le jambon se-dessale plus aisément.
On supprime le bout du jarret, et I'on met le jambon
tremnper dans 'ean tiede pmdﬂf}t un, deax ou trois
jours, selon la grosseur. Quand on I@gg le jambon
assez dessalé, on l’eﬂm]ﬂpm=mi§aw dans un
linge blanc que l'en powe hermétiquement; on le
place dans la marmite ayee meoitié eau, moitié¢ vin,
des oignons, des caroties, du pe 1’,-&#;?&&1‘, basilic,
thym, ail ; on fait cuire & pefit ﬁfm,{;mﬁdam cing ou
six heures, sans que jamais le ligwide bouille. On
{'uge de la cuisson en enfoncant dans le jamhon une
ardoire ou un tuyau de paille qui doit pénétrer jus-
qu’a l'os. Le jambon étant cuit, on le dénoune, on ate
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I'os du milieu, on renoue en serrant bien les neoends
pour donner une bonne forme, et on le met sur une
passoire ; on le laisse refroidir et égoutter jusqu’an
lendemain, on le pare alors en arrondissant bien sa
forme, on souléve la couenne, on le couvre d’une
chapelure fine de pain mélangée avec des fines herbes
et un peu de poivre, on sert sur un plat avec une ser-
vietle rephice dessous et une papillote de papier au bout
du manche.

St Pon veut relever un peu le gotit du jambon , on
verse, quand il est cuit, un demi-setier de bonne cau-
de-vie dans le bouillon, et 'on remet sur le feu pendant
un quart d’heure.

Ce bouillon peuat étre utilisé pour faire cuire une 1éte
de veau, une poitrine de mouton, des légumes, ete,

Jamson park (Petit). — On place le petit jambon
paré devant soi, le manche a sa droite; on prend la
fourchette de la main gauche <t I'on s’en sert potir
maintenir la partie opposée au manche. L'on coupe
cette partie verticalement par tranches minces, en
ayant soin de ne pas détruire la gelée qui orne la

partie qui reste intacte ; on ne cuche pas an manche*,
qui est orné de papier découpé tres-fragile. — De-
; }EHHEI".
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Hure pE cocHON ou DE SANGLIER. — On désosse la
téte avec grand soin; on dépouille la langue et on la
coupe en filets; on y joint des morceaux de lard bien
gras et des morceaux de chair maigre ; on fait mariner
pendant plusieurs jours, dans deux parties égales de
vinaigre et d’eau, avec tranches d’oignon, persil, sar-
riette, estragon, laurier, girofle , muscade , sel et poi-
vre ; on remplit le fond de la hure avec un hachis de
morceaux de langue et de chairs marinées; on recouvre
la téte en lui donnant sa forme naturelle ; on I'enve-
loppe d'un linge blanc; on la met dans une braisiére
avec les os brisés; on remplit de vin blanc et d’eau
avec thym, laurier, persil, sauge, coriandre, persil,
clou de girofle, sel, poivre; on fait cuire a petit feu ;
apres huit heares on peut essayer avec un tuyau de
paille si Ja hure est cuite ; on la sort du court-bouillon,
on la presse fortement pour extraire le liquide ; on la
laisse refroidir et on la couvre de chapelure mélée de
persil haché.

On coupe la hure, servie entiere, par le travers, au-
dessus des défenses; on coupe ensuite des tranches
minces dans toufe ’épaisseur, en rapprochant toujours
les parties qui restent pour éviter qu’elles se desse-
chent. La hure ainsi préparée est nourrissante, et les
estomacs delicats devront en user avec prudence.

Sanglier,

SancrLier., — Ce cochon sauvage est la souche de
tous nos cochons domestiques ; il acquiert des qualités
quand il a été longtemps couru a la chasse. Sa chair,
ferme, est beaucoup plus savoureuseet plus délicate que
celle du cochon domestique ; néanmoins elle ne con-
vient qu’aux personnes qui font beaucoup d’exercice,
et dont I'estomac fonctionne bien. Cet animal recoit
les mémes appréts culinaires que le cochon domesti-
que; on en prépare des boudins, des andouilles, des
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la cuisse doit étre cuite ; on la laisse reposer dans son
court-bouillon pendant une demi-heure, et on la sert
eommie le jambon.

Sanxctien A LA Saint-Husert (Cotelettes de). — Les
cotelettes étant parées, sautez-les avec du beurre, du
sel et du poivre sur un few ardent ; retournez-les pour
quelles soient épalement cuites des denx cotés , dres-
sez-les en couronne sur un plat, puis mettez dans la
casserole d’ou elles sortent du vin blanc, un peu d’es-
pagnole ; faites jeter quelques bouillons et versez cétte
sauce sur les cotelettes.

A défaut d’espagnole, faites un petit roux que vous
mounillerez avee du consommé et dua vin blane.

SaveriEn Av cHasseur (Filet de).— Fajes mariner,
pendant deux jours au moins, un filet, bien paré, de
sanglier ; épouttez-le et le mettez cuire dans une casse-
role avee foutes sortes de parare de viande, des bar-
des de lard, carottés, oignons, bouquet garni, sel,
poivre; du consomuié et autant de vin blane. Lorsque
ce morceau est cuit suffisamment, faites-le egoutier ,
glacez-le et servez-le sur une sauce piquante.

SANGLIER EN DAUBE (Cuisse de), — Lardez partout,
avec du gros lard, une cuisse de sanglier; assaison-
nez-la de sel, fines épices, thym, laurier; basilic,
persil, ail, eibouales, échalotes, le tout haché tres-
menu, Mettez-la énsuite dans une imarmite avee des
bardes de lard, des oignions coupés en tranches, ca--
rottes, panais, un fort houquet de persil, ciboules, ail,
clous de girofle, lanvier, thym, basilie; sel, gros poi-
vre: faites suer 4 feu doux, puis mouillez avec du
bouillon, di vin Blanc et i pen d'ean-de-vie; faites
cuire a petit feu pendant six ou sept heures ; laissez
refroidir la cuisse dans son jus de cuisson, et servez-la
commeé piéce de gros eéntreiets froid, accompagnée
d'un pot de groseilles rouges. Entrée.
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gorge et le vider. Trancher immédiatement au-dessous
des ouies I'un des cotés du poisson, faire glisser la lamne
du couteau jusqu’au bout de la queue et enlever ainsi
la moitié du poisson; supprimer alors délicatement et
d’un seul coup de couteau la rangée d’arétes latérales
restée au filet levé, puis glisser, en tenant celui-ci ren-
versé sur la table, la lame du couteau entre les chairs
et la peau écailleuse qui les recouvre.

Si le poisson a une forme aplatie, faire tout le long
de la grosse aréte dorsale, avec la pointe du couteau,
une incision qui se termine dans ’épaisseur du }lmis-
son, contre les aréles latérales; faire suivre & la lame
du couteau la direction de ces dernieres, et les dégar-
nir ainsi de toutes les chairs qui les reconvrent, Operer
d’'une maniere semblable de l'autre c6té de arete dor-
sale, puis tourner le poisson ; renouveler la méme opé-
ration de autre coté.

Chaque poisson plat fournit quatre filets. Glisser, en
tenant ceux-ci renversés sur la table, la lame du cou-
teau entre les chairs et la peau écailleuse qui les re-
couvre.

POISSONS DE MER.

Saomon (Salmo). — Sa chair, de couleur rouge,
est excellente, mais d’assez difficile digestion. C’est au
printemps qu’il est le meilleur. Le saumon ne con-
vient pas aux estomacs faibles et délieats ni aux per-
sonnes qui relevent de maladie.

Le court-bouillon est la plus honorable maniére de
le servir, surtout s1 on a eu le soin de mettre dans le
ventre de ce poisson 500 grammes de bon beurre ma-
nié de farine. On le sert aussi pané et cuit au four, de
belle couleur et avec une sauce hachée. Enfin, on le
fait suer & la braise ; on le mouille de deux bouteilles
d’excellent champagne, et on le dresse, garni d’aile-
rons de dindon glacés et d'une douzaine de superbes
écrevisses cuites dans le méme nectar. Ainsi paré, un
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sur un plat d’argent, ou tout autre pouvant aller au
feu ; sautez vos tranches dans de I'huile; quand elles
sont cuites, égouttez-les ; laissez tomber dessus du jus
de citron, et servez-les sans autre préparation. Hors-
d'cewvre chaud. :

SivmoN criLLt. — On prend soit une belle queue
de saumnon, soit de belles tranches coupées transversa-
lement; on les nettoic bien; on les fait wnariner avee
de bonne huile, du sel fin, thym, laarier, ciboules,
persil en branches. On met ensuite le poisson sur le
gril, et on l'arrose pendant qu'il cuit avec sa marinade.
Quand la cuisson est parfaite, dressez sur un plat
voire poisson apres en avoir enlevé la peau, et mas-
quez-le avec une sauce blanche aux capres ou aux
boutons confits de capucines. Hors-d ceuvre chaud.

SiumoN ROTI. — Aprés en avoir oté les écailles,
piquez-le, bardez-le et le mettez a la broche; quand il
est cuit, servez-le sur une purée d’oseille ou sur un
coulis de jambon, |

Saumon sace. — Fatites dessaler votre saumon, met-
tez-le cuire a l'eau froide ; quand il ecommence &
bouillir, écumez-le, puis laissez pendant cinq minutes
votre casserole sur le bord dua fourneau et couverte
d’'nn linge; égouttez le saumon et servez-le en salade,
Hors-deeuvre. | ' . |

Saumon sauTE. — Avez du saumon bien frais; cou-
pez-le en petites tranches minces ou escalopes ; n'y
laissez pas de peau, parez-les en rond et aplatissez-les
avec la I?a-.'ma- d’un couteau trempée dans I'eaun froide.
Faites fondre du beurre dans une casserole & sauter;
placez-y vos escalopes les unes & coté des autres; salez,
poivrez et sautez vos escalopes. Yous mettrez dans une
autre casserole quelques cuillerées de velouté réduit ;
faites chauffer, et liez votre sauce ; ajoutez-y le beurre
qui a servi & sauter les escalopes et le jus qu’elles ont
rendu, plus du persil haché et blanchi, un peu de
muscade rapée et du jus de citron ; liez encore une fois
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minute, & la Périgord, a la reine, a la Sainte-Mene-
hould, au coulis d'écrevisses, en casserole, aux laitances
de carpe, ete.; mais tout cela nous parait moins noble
qu'un turbot au court-bounillon; il a la simplicité des
héros comme il en a la majesté, et toute espece de
parure l'offense plus qu’elle ne ’honore; mais le len-
demain de sa premiere apparition , c'est autre chose,
on peut se permettre alors de le déguiser; ses excel-
lentes qualités le feront assez reconnaitre. Le meilleur
de ces déguisements consiste a le mettre en béchamel,
préparation ainsi appelée du nom dua marquis de Bé-
chamel , maitre d’hotel de Louis X1V, son inventeur,
et qui s’est immortalisé & jamais par ce seul ragout.

Les gourmets font cuire le turbot dans une quantité
suffisante d’excellent lait avec addition d’'un peu de
sel :'cette méthode est parfaite pour ajouter encore a
la délicatesse de la chair de ce poisson de choix.

Le turbot d’environ 45 centimétres de longueur
peut se servir pour une table de sept ou huit couverts.

On commence par tracer perpendiculairement la
ligne du milieu jusqu’a 'arete; on divise ensuite les
portions, et on les présente dans lordre indiqué par
les chiffres.







DE LA BONNE CUISINE, 57

les sur un plat et versez dessus une béchamel. Entrée.

TurBoT A LA REGENCE. (Ancienne formule du Palais-
Royal.) — Faites cuire dans une casserole deux ou
trois livres de veau coupé en tranches; bardez ces
tranches de lardg ajoutez un bouquet de persi!, fines
herbes, laurier, oignons, clou de girofle, sel et poivre;
faites suer, et lorsque le tout est attaché, mettez de
bon beurre et un peu de farine; faites un roux que
vous mouillerez avec du bouillon; quand vous veus
serez assuré que rien ne tient au fond de la casserole,
bardez votre turbot ; faites-le cuire avec une bouteiile
de vin de Champaghe ou autre vin blanc et avec le
jus de veau, en ayant soin de placer le veau par-dessus ;

uand le turbot est cuit, laissez-le mijoter sur des cen-
31‘&5 chaudes, puis le servez avec un ragout d’éere-
visses. li¢ d’un coulis d’écrevisses, que vous verserez
sur votre poisson. Enirée.

Torsor A LA SainTte-MexzsouLp., — Faites cuire A
moitié volre poisson bien préparé, comme il a été dit,
dans du vin blanc et du lait avec addition de beurre,
sel, fines herbes et coriandre ; dressez votre turbot, et,
apres l'avoir pané, faites-lui prendre couleur au four
on sous un four de campaglm_; Servez avec une sauce
aux anchois. Entrée. '

TuRBOT AU GRATIN. — Votre turbot éfant cuit an
court-bouillon et refroidi, enlevez-en les chairs et les
mettez dans une béchamel maigre ; faites chauffer et
dressez sur un plat qui aille au feun; saupoudrez de
mie de pain et de parmesan rapé; versez dessus du
beurre fondu ; mettez le p]:ll sur un feu moderé avee
un four de campagne par-dessus, et quand vetre pois-
son est de belle couleur, servez-le, Entree. 4

TuRBOT EN BAYONNAISE. — Apres aveir levé les filets
d’un turbot de desserte, otez-en la peau; parez-les :
donnez-leur la forme d’an cceur ou d’un rond ; mettez-
les dans un vase avec sel, gros poivre, huile et vinaigre
a Destragon, ravigote hachée; quand tout est bien
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BAKBUE A LA PARMESANE. — Aprés avoir enlevé les
chairs d’ane barbue de desserte, mettez-les dans une
béchamel épaisse et faites. chauffer le tout; dressez sur
un plat, en ayant soin que le dessus soit bien uni,
saupoudrez d’abord avec de la mie de pain et ensuite
avec du fromage de Parme bien rapé ; mettez sous un
four de campagne ce plat d’entrée pour lui faire prendre
de la couleur, et servez chaudement. Entrée.

Raie. — Les raies dont la peau est hérissée d’aspé-
rités et en meéme temps d’espeéces d’écussons ou de
boucliers armés de piquants se nomment raies bou-
clées. Cette espéce est la plus recherchée.

Raie A rs NoiserTE. — Prenez deux ailes ‘de raie;
faites-les cuire comme 1l est dit & Darticle Raie a la
sauce blanche ; versez sur volire raie une sauce au beurre
dans laquelle vous aurez introduit du foie de la raie
blanchi et écrasé, une bonne cumllerée de vinaigre &
Iestragon et une forte pincée demacis pulvérisé, Entrée.

Raie A La Sainre-Menenournp. — Faites cuire A
petit fen une ou deux ailes de raie dans la composition
snivante : vous mettez dans une casserole du lait, du
bearre manié de farine, des racines de persil, un
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vir avec deux sauciéres, dans lesquelles on aura fait
fondre au bain-marie du beurre trés-frais, avec ac-
compagnement de sel, poivre, muscade rapée et jus
de citron.

CaBiLraup bt A r’anNcrLaise. — Il se prépare de la
méme maniere que le précédent.

Il v a encore une foule d’antres manieres d’appréter
le cabillaud. Ainsi on le sert a la navarin, ala régence,
garni d’attelets; a la parisienne, garni d’attelets ; a la
Sfinanciére, a la royale, toujours garni d’attelets; on le
mange encore aw gratin, farci et glacé au four, a la
normande , a la Lagupicre, a la provencale ; en maigre,
a la Vatel, en dauphin, aux fines herbes, a Citalienne,
grillé , a la créme et aux huitres, pané, ele., etc.

Le cabillaud, préparé de ces différentes manieres,
prend le gout des divers assaisonnements qui l'ac-
compagnent, et offre ainsi une grande variété d’effet.

Lorsque, apres avoir figuré comme grosse piéce sur
la table, il reste encore quelques bous morceaux du
cabilland, on les utilise en les apprétant soit a la Bé-
chamel, au gratin, au fromage, en croquette, etc.,
soit en les mélant avec des huitres, des moules, des
queues de crevettes, pour garnir des casseroles au riz,
des timbales de nnuiﬁes, des pités chauds, desvol-au-
vent, etc.

Maquereau. — Le maquereau est un poisson de
ger; sa - chair est nourrissante, mais d’assez difficile
digestion. ‘

La cuisine s'est emparée de cet excellent poisson
pour en varier les appréts, et quoique celul a la mai-
tre d’hotel, c’est-a-dire cuit sur le gril dans un papier
gras, fendu sur le dos et farci d’'un bon morceau de
]J:neurre frais manié de fines herbes, soit le plus en
usage, on voit les maquereaux paraitre sur les tables
somptoeuses, taniot & Pespagnole et piqués, tantot a
Ja flamande en caisse, a la Pdérigord, en fricandeaux,
aux écrevisses, en coteletles, en papillotes et méme en
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les cuire dans de I'eaun salée avec beurre, oignons et
quelques tranches de racines; lorsque vos poissons
sont cuits, faites-les égoutter et les servez masqués par
une sauce au beurre que vous préparerez de la maniere
sutvante :

Ayezdeux poignées degroseilles amaquercau a moitié
mures; aprés les avoir ouvertes en deux et en avoir
retiré les pepins, faites-les blanchir dans de l'ean de
sel ; dpouttez-les, jetez-les dans votre sauce an beurre,
dans laquelle vous ajouterez un peu de creme double
et un peun de muoscade rapée. Cette maniére de manger
les maquereanx est fort ancienne et ne manque pas
d’agrément. Ce mets ne convient quaux estomacs
robusltes, Entrée. :

Hareng. — On nomme hareng frais celui qui est
pris nouvellement; hareng pec ou pek, celui qui n’est
salé que depuis peu de temps; harengs saurs, ceux qui
sont fumés, _

Le hareng est un bon poisson ; mais il n’est pas re-
cherché, parce qu’il est tres-commun. Cest & partir
du 15 septembre qu’il faut le manger frais; a cette
époque, il est gras, plein, et arrivé au degré de per-
fection convenable. .

[IARENG FRAIS A LA SAUCE MOUTARDE, — Apres avoir
vidé, éventré et bien nettoyé les harengs, faites-les
mariner dans un peu d’huile, avec assaisonnement de
sel et de persil en branches; puis mettez-les sur le gril,
en ayant soin de les retourner souvent pendant leur
caisson, et servez-les accompagnés d'une sauce blanche
au beurre, & laquelle vous joindrez une cuillerée de
bonne moutarde ; ayez soin de ne pas laisser houillir
votre sauce, On mange encore les harengs frais en
matelote au fenouil. Mais comme ces préparations sont
trés-échauffantes, elles ne conviennent qu’aux esto-
macs en parfaite santé.

ITAreENGS FumEs Non saLEs. — Il nous vient de Hol-
lande de magnifiques et excellents harengs bien fumés,
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vant les pays, dans le sel ou (_im;ls ‘111}L1il!}. On ne ]fi
mange guére a Paris que marinée a 1 hullfe; mais , a
présent que les
moyens de
communica-
tion sont tres-
rapides, il est
a, présumer
que  le thon
frais y arrivera
beéucnup
IMOLNsS rare-
ment.  Hors-
d'ccuvre.
PAve" ! pE
THON. On em-
ploie, pour la
confection des
patés de thon,
les filets et les
morceaux qui
avoisinent les
visceres, Cet
excellent pois-
son, tres-abon-
dant suar les
cotes de la Mé-
diterranée, en-
tre dans une
multitude de
mets tres-va-
ries. On met
aussi cette pré-
paration en
terrine, et sa
conservation
est plus facile, parce que la croute, se moisissant
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frais, du persil, des tranches d’oignon tres-minces ;
mettez par-dessus une belle sole bien ratissée ; ajoutez
une demi-bouteille d’excellent cidre mousseux, deux
douzaines d’huitres et une douzaine de moules hien
épluchées, des quenes de.crevettes et des lames de
truffes si vous voulez; faites cuire sur un fen doux:
arrosez de temps en temps le poisson avec le mouille-
ment; quand il est cuit, et la sauce suffisamment ré-
duite , servez. Entrée. :

SoLE A 1A parisiENNe. — Yidez et nettoyez vos soles ;
coupez-leur la téte et la queue; posez-les dans une
casserole a sauter; semez dessus du persil et de la c1-
boule hachés , sel, poivre et muscade rapée; versez sur
le tout du beurre tiede en quantité suffisante, faites-
les cuire sur un feu assez ardent; remuez-les, retour-
nez-les et veillez & ce qu’elles ne s’attachent pas;
quand elles sont coiles, dressez-les sur votre plat et
les masquez avec une sauce italienne.

Dorade. — Ce poisson, dont la chair est fort esti-
mée, agréable et délicate, se digere généralement bien.
Les convalescents n'en doivent user quavec modé-
ration. ;

On mange ordinairement la daurade cuite au court-
bouillon et avec une sauce blanche aux capres. On la
mange encore frite;on en prend les filets, que I'on pane
¢t que l'on sert avec une purée de tomates ou avec
un ragout d’olives farcies.

Dorée. — Ce poisson atteint la taille de 60 a 80 cen-
timeétres ; son corps est comprimé, ovalaire, terminé
par une courte queue; sa forme a quelque chose de
grotesque, et ses reflets mdtalliques sur un fond gris
d'argent traversé de bandes jaunatres le rendent re-
marquable. Sa tache noire a inspiré diverses croyances
aux pécheuors; selon les uns, c’est I'impression des
doigts de saint Pierre quand il le tira de I'eau pour
prendre, par I'ordre du Sauveur, la picce de monnaie
qui devait satisfaire le fisc; selon d’autres, ces em-
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POISSONS D’EAU DOUCLE.

Truite (Salar). — La troite et ombre-chevalier,
lorsqu’ils sont 1ssus du lac de Geneéve, sont un
manger divin, mals c’est une jouissance fort rare. Ces
belles truites, cuites dans un savant court-bouillon et
mangées avec une sauce a la genevoise qui rappelle
leur origine et qui leur convient plus que toute autre,
honorent les tables les plus recherchées; les ombres
sapprétent et se mangent de méme. La truite est un
poisson sain, d'un gout agréable, et d'assez facile di-
gestion pour les estomacs qui fonctionnent bien.

La truite de 20 4 25 centimetres se sert comme le
saumon sur une serviette avec du persil autour; on la
partage entre trols ou quaire personnes au plus, en la
coupant d’'un seul coup dans toute son épaisseur ; on
ébarbe les nageoires et I'on ne touche pas & la queue,
qui reste entiere. -

Trurres A 1A CHamBORD. — Kchaudez vos traites 3
eau bouillante; retirez-en la peau; lavez-les ensuite
a plusieurs eaux ; quand elles sont bien égouttées, pi-
quez-les avec des truffes coupées en gros clous et
faites-les cuire dans une bonne marinade au vin;

nand vous &tes pour les servir, égouttez vos truites ;
gresscz-les sur un plat ; garnissez-les de ris de veau

iqués et glacés, de pigeons innocents, de quenelles
Eigarrées, de belles écrevisses, et versez par-dessus un
bon ragoat a la financiére. Entrée.

TruiTes A LA mUssARDE. — Dépouillez-les ; remplis-
sez-leur le corps de beurre assaisonnéet mamié de fines
herbes ; faites-les mariner, griller, et servez-les avec
une sance poivrade.

On fait encore avec les truites des sautés, des patés.
Entrée. ' |

Trurres A LA SANT-FLoreNTiN, (Formules de Pancien
4
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Alose. — La maniere dont on vent manger les
aloses détermine la pré-
paration préliminaire
qu'on lear fait subir.

Mangées en guise de
rot, on mne les écaille
pas. Si, au contraire,
elles sont destinées a faire
des entrées,on Jes écaille.

[’alose se sert sur une
serviette, la téte a ganche
et le dos du coté de la
personne qui découpe.
On commenee par tracer
une ligne profonde de
la téte & la queune; puis
on découpe les portions
en lignes droites on obli-
ques. S'il y a peudecon-
vives, on ne sert que le
dos. On fait les portions
plus ou moins grosses,
selon le mombre des
personnes. Dans une
alose de 40 a 50 centi-
metres, on peut faire dix
belles  portions. Avant
de servir, on ébarbe un
peu les mnageoires ; la
queue reste entiere. Les
cenfs sont exquis.

Arose roTiE. — Lors-
qu’on a une belie alose
bien grasse et d’'an grand
volume, on la met a la
broche; on la vide d’abord par les ouies, on l'éeaille,
on la fait maviner avee un pen d’huile, de sel blanc,
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a l'allemande, a la sauce blanche, & I'étuvée, en cas-
serole, en filets frits , en salade, farci, en terrine, en
até chaud, en tourte, etc.; mais la maniere la pluas
noble de le servir, c’est a la broche, piqué d’anguille,
sl c'est en maigre, et de lard, si cest en gras. On
a soin de l'arroser, pendant sa rotation, de bon vin
blanc, vinaigre et jus de citron vert; si lon veut
rendre la chose plus touchante, on sert cet estima-
ble animal, quoique roti, sur une sauce au coulis,
dans laquelle on a fait perdre, comme par maniere
d’acquit, quelques anchois, et ou l'on fait amortir des
huitres avec cclles capres et du poivre blanc. Rien de
plus distingué et de plus apparent qu’un brochet qui |
se preésente ainsi ; mais 'on pense bien que, pour mé-
riter autant d’honnears, il faut qu’il soit d’'une taille
aun-dessus de la moyenne. |

Le brochet péché en eaun vive ou qui a un peu dé-
gorgé a la chair ferme, blanche, agréable et de facile
digestion. Son foie est trés-estimé; mais 1l faut s’abste-
niv de manger les ceufs, qui purgent violemment et
donnent des nausées.

BrocueToN | nom vulgaire des petits brochets. Ils
sont tres-délicats. On les mange & la maitre d’hotel,
frits ou en salade.

Beccar:z. — Nom vulgaire donné au brochet, aun
sawmon et a la truite, quand ces poissons ont une
certaine dimension, ou bien encore aux femelles de
CES memes poissons, j

Barbeau i v'iruvie. — Ecaillez et videz votre bar-
beau, et mettez-le cuire avec du vin rouge, du sel,
du poivre, du girofle, un bon bouquet et un gros
morcean de beurre ; quand il est cuit, metiez dans la
sauce un peu de beurre manié et liez-la bien. Entrée.

BARBEAU AU cOURT - BoulLLON. — Lorsque votre
barbeau est de grande taille, contentez-vous de le
vider, vous réservant de 'écailler aprées sa cuisson;
arrosez-le de vinaigre bouillant; salez et poivrez; puis
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et convient a tout le monde; on le permet aux conva-
lescents.

On mange la
perche en mate-
lote, frite, avec une
garniture de persil,
marinée , puis gril-
lée et servie avec
une sauce maigre
ou grasse; on la
mange encore cuite
au court-bouillon ,

accompagnee

d’'une sauce a la
créme, & la pluche,
au beurre (voyez
ces mots a 'article
Sauce); sionajoute
ala sance au beurre
un coulis d’écre-
visses, elle mn'en
sera que meilleure.
Il y a encore d’au-
tres manieres d’ap-
préter la perche,
mais les plus usi-
tées sont celles que
nous venons d’in-
diquer.

l.es ceufs de la
perche sont encore
un excellent man-
ger; on les fait
sauter dans du
beurre, on les assaisonne avec un peu de sel et quel-
ques feuilles de persil, puis on les met en caisse et
on les sert grillés. Enfrée.




DE LA BONNE CUISINE. 113

La perche de Seine est un poisson de convalescent,
mais distingué par sa délicatesse et la finesse de son
gout. La meilleure maniére de I'accommoder est de la
faire cuire & la Waterfish et de la manger avec une
saunce au beurre hn.

CGarpe rFriTE. — Avez une belle carpe ; videz-la,
écaillez-la et la fendez en deux par le dos ; mettez a
part la laitance ou les ceufs; faites mariner votre carpe
dans du vinaigre avec thym, laurier, muscade, sel et
poivre; puis farinez-la et la faites frire; lorsqu’elle
sera a moitié cuite, jetez dans la friture la laitance on
les ceufs farinés aussi, et faites en sorte que le tout
soit ferme et de belle couleur; servez votre carpe sau-
poudrée de sel fin, la laitance dessus, et entourez le
tout de persil frit. Rot.

-
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Quand on veut faire frivre une carpe, on commence
par la fendre par le dos dans toute sa longueur, de
maniere a la partager en deux parties égales.

Pour la servir, on trace une ligne profonde de la
téte & la queue; puisjon découpe les portions, droites
ou obliques : on ne sert que le ventre, s’il y a peu de
convives ; le dos est moins délicat ; les ceufs sont comes-
tibles et excellents.

Caree criLuie.— Ecaillez et videz une belle carpe,
frottez-la avec de lhuile; mettez-la surlle gril, et
servez-la sur un ragoht d’oseille, soit & lafsauce blan-
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che aux cApres, soit a la maitre d’hotel, soit & I'haile
et au vinaigre , ete. Enlrée.

Canpe av BLEU. ~ Yidez et préparez voire carpe en
lui faisant le moins possible d'ouvertures ; ficelez-lai
la téte, et mettez (la carpe) dans une poissenniére;
faites bonillicdu vinaigre et le versez bralant sar votre
carpe; mouillez-la ensnite avec du vin rouge; ajoutez
trois gros oignons coupes en tranches, deux carottes,
persil, sauge, ciboule, thym, laarier, clous de girofle ;
puis metiez votre poissaonniere sur le feu ; laissez mi-
joter environ ung henre; otez-la da fen; laissez-la
refroidir dans sa caisson , et servez-la sur un platavec
une servietie dessus, fiit. ey

CARPE EN MATELOTE. — Préparez votre carpe, que
vous laissez entiore; ayez quelques autres paissons, tels
que anguilles, brachetons, tanches, pe_l*ehes, -eto, ,
cnupez-[es par troncons et faites-les revenir avec qli&l—
ques pétits oignons blanchis; mettez-y votre carpe
entourée des laitances ; mouillez avec quantité ég
de vin rauge et de bon bouillon , ajoutez un bon mor-
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ceau de beurre manié de farine, et faites cuive a gros
beuillons ; & moitié cuisson, mettez deux feuilles de
laurier et de la sauge; modérez I'ébullition , et lorsque
la sauce sera suflisamment réduite, servez dans un plat
bien chaud votre carpe masquée de ragout et cntourée
de croutons frits et de belles écrevisses. Entrée.

Tanche.— La chair de la tanche est fade, et d’assez
difficile digestion pour ne devoir pas étre donnée a
des estomacs faibles ni & des personnes convalescentes,
a moins que ce ne soit en quantité trés-restreinte,

C’est principalement a P'époque du frai qu’il faut
manger les tanches; il les faut clhoisir de préférence
fortes ; grasses et provenant des eaux courantes, parce
qu’elles sont beaucoup plus délicates que celles des
laes et des étangs, qu’il fant avoir soin de faire dégor-
ser avant de les accommoder, pour lear faire perdre,
autant que possible, leur gout de vase, Celles qui se
sont dégorgées dans les eaux vives sont excellentes,
surtout quand elles sont grosses. : |

TANCHES A LA POULETTE. — Apres avoir fait les pré-
paratifs indigués plus haut, coupez. les tanches par
morceaux; faites-les dégorger, faites tiédir vos mor-
ceaux de tanche dans du bearre, puis sautez-les dans
le beurre; ajoutez une cuillerée & bouche de farine;
inélez le tout, mouillez avee du vin blane; assaisonnez
de sel, gros poivre, bouquet de persil et de ciboules
gavoi de thym et de laurier; mettez des champiguons
et de petits oignons. Quand le ragout est cuit, liez-le
avee des jauncs d'ceufs, et servez-le avec une garniture
de belles écrevisses ou de foies de lottes ou de langues
de carpes. Entremets.

‘TANcHES AU courT-BOUILLON, — [Faites-les cuire dans
un court-bouillon au vin bien assaisonné, et servez-
les avec une sauce blanche aux capres ou aux capu-
cines, Entremets,

Tancuis FruTES, — Apres les avoir apprétées comme
ci-dessus, mettez-les prendre gout pendant deux heures
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fréquent est d’entrer dans les garnitures, dont elle est
le plus bel ornement et le personnage le plus recher-
ché. Entree.

ANGUILLE A LA TARTARE. — Cetle entrée se prépare.
de la maniere suivante : faites bien revenir a la casse-
role des oignons et des carottes coupés en dés; accom-
pagnez cela d’'un bouquet bien garni, saupoudrez avec
de la farine et mouillez le tout avee du vin blanc.
Quand il s’est écoulé une demi-heure, passez la sauce
au tamis de soie et mettez dedans votre anguille préa-
lablement dépouillée et roulée en spirale. Lorsqu’elle
est cuite, faites-la refroidir ; passez-la, trempez-la dans
des ceufs battus et passez-la encore. Faites-la griller a
feu doux et couvrez avec le four de campagne ; dres-
sez Panguille sur un plat rond, et servez avec du beurre
d’anchois ou avec une rémoulade.

ANGUILLE A LA BROCHE (Accolade d’).— Prenez deux
fortes anguilles de grosseur égale ; coupez les deux tétes
et les deux queucs et ficelez-les dos a dos sur un atte-
let de fer, de maniere que la (éte de I'une soit accolée
ala queue de Pautre, pour que les deux extrémités pré-
sentent un volame égal. Mettez-les ensuite dans une
poissonuiere avec un demi-litre de vin d’'Espagne et
de bon jus de racines; faites-les cuire au four pendant
une demi-heure; passez-les ensuite et mettez-les a la
broche enveloppées d’'un papier beurré. Retirez-les an
bout de vingt minutes; placez-les dans un plat ovale
sur une sauce confectionnée avec du jus des quatre
racines réduit a I'état de glace, un quart de verre de
vin de Xéres, de Madeére, ou de Pacaret ; ajoutez
poivre blarc, coriandre et fleur de muscade, et servez
chaud cet excellent plat de releve.

ANGUILLE A LA MINUTE. — Dépouillez une anguille,
coupez-la par troncons, mettez-la cuire dans de l'ean
et du sel ; an bout de dix ou quinze minutes, selon la
grosseur, retirez-la, dressez-la et la servez, accompa-
gnée d'une maitre d’hotel chaude acidulée de quel-







COGQUILLAGES ET CRUSTACES.

—_—
HUITRES. — MOULES. — HOMARD. — EGREVISSES, — CREVETTES.

Huitres.— Les huitres constituent nn aliment sain,
léger et de facile digestion lorsqu’on les mange
crues. Il n’en est pas de méme des buitres cuites et
méme des huitres marinées. Les huitres cuaites que
Pon prépare de diverses maniéres, telles que frites, en
coquilles, en ragoitt pour garnitures, en purée pour
potages litiéres, gratins, sauces, elc., a la poulette, en
hachis, etc., sont de difficile digestion. La maniére

la plus ordinaire de manger les huitres, c'est croes
avant le potage. Beancoup de gens méme ne se doutent
pas qu'on puisse les servir antrement, ¢t se permettent
tout an plus de les égayer par une pincée de mignon-
nette et un filet de jus de citron. Que diraient-1ls done
en apprenant qu’il y a plus de vingt maniéres diffé-
rentes de les appréter ; qu’on les sert A la bonne femme,
a la danbe, an bonhomme, au ?grmes:gn, en casse-
role, en hachis, en paillg, farcies, frites, sautées,
grillées , en papillotes, en carsse; gu'on en fait des
ragolils en gras et en maigre, des garnitures de toutes
sortes, et jusquw'a des potages et des petits patés? Les
huitres sont le prélude ordinaire et en quelque sorte
indispensable de tous les déjeuners d’hiver,

Le vin de Chablis est le compagnon indispensable
et 'excipient nécessaire des hnitres. Ce n’est que lors-
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qu'on les détache de la coquille inférieure qu’elles
perdent la vie; aussi les vrais amateurs d’huitres dé-
fendent expressément celte opération aux ouvreuses,
se réservant de la faire eux-imnémes, afin d’avaler cel
excellent animal pendant qu’il est encore en vie.

I faut donc se garder de faire ouvrir les huitres &
l'avance, et surtout de les détacher de la coquille 1nfé-
rieure, ce que l'on ne doit faire qu’au moment ou on
les mange.

On a essayé de beaucoup d’instraments pour onvrir
les huitres; le meilleur est un petit couteau court et
arrondi, manceuvré avec un peu de dextérité: on place
Phuitre dans la main gauche, en faisant présenter 4
extérienr le coté anguleux de 'huitre , on cherche le
joint avec le couteau, et 'huitre s'ouvre d’elle-méme.
On la pare bien avec le conteau, et I'on garde précieu-
sement Leau qu’elle contient.

Huitres saminies. — LElles forment un plat excel-
lent pour hors-d’ceuvre; on les tire du barillet, on les
lave et on les sert sur une sauce d’échalotes hachées
menu, vinaigre poivre, huile, fines herbes, jaunes
d’ceufs durs écrasés, en hachant menu les blancs pour
en faire de petits tas que I'on tierce avec les jaunes et
les fines herbes. Hors-d'ceuvre. :

Moules. — Les moules, étant de difficile digestion,

ne conviennent ni aux estomacs délicats, ni aux per-
sonnes en convalescence. Quant aux personnes qui
peuvent en faire usage, elles devrant toujours en
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manger avec beaucoup de modération et s'en abstenir
dans les mois on elles peuvent &tre nusibles. Elles ne
sont bonnes que de septembre a avril.

Toures A LA mariNIERE. — Faites sauter les moules
dans unepoéle avec addition d’un bon morceau de
beurre, persil, ciboule, ail, hachés fin; ajoutez du
poivre et un peu de mie de pain, et servez. Entrée.

Moures A 1A mINUTE. — Faites-les caire et ouvrir
comme il est dit ci-dessus; passez an tamis I’eau rendue
par les moules, et ne gardez de cette eau que la quan-
tité qui vous est nécessaire; ajoutez du beurre et du
persil haché; sautez bien le tout, et servez aprés avolr
ajouté le yus d'un citron. Entrée.

MouLEs A LA POULETTE. — Apres les avoir nettoyées
et bien lavées, mettez-les sur le feu dans une casserole,
sans y rien ajouter; remuez-les, et, a mesure qu’elles
s'ouvrent, otez-en soit la coquille entiere, soit seule-
ment une des deux valves; mettez ensuite vos moules
dans une autre casserole; ajoutez un bon morceau de
beurre, gros poivre, muscade rapce, persil et ciboules
hachés; passez sur le feu; mettez un peu de farine;
mouillez le tout avec du bouillon et un pea de 'eau
quauront rendue les moules et que vous aurez passée
an tamis; faites bonillir pendant quelques instants,
puis tenez le tout chandement. Au moment de servir,
liez avec des jaunes d'cenfs votre sauce et y ajoutez le
jus d’un citron. Entrée.

MouLrs A LA PROVENCALE. — Procédez, pour les pré-
parations préliminaires, comme il est dit plus haut;
puis mettez dans une casserole un demi-verre d’huile,
persil, eiboules, truffes, champignons, demi-gousse
d’ail, le tout bien haché. Passez au feu et mouillez
avec une cuillerée de bouillon et la moitié de Peaun
des moules. Quand votre sauce est suffisamment cuite
et recuite, jetez dedans vos moules, auxquelles vous
n'aurez laissé qu'une seule valve en les faisant ouvrir ;
ajou(ez une cuilleréeﬂe Jus, et, aprés avoir fait jéter

L
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tionnellement a sa grosseur, c’est une preuve qu’ll na
pas été recuit et qu'il est bien plein.

Le homard se mange cuit au court-bouillon, dans
lequel on fait entrer de P'eaun salée, un bon morcean de
beurre frais, une botte de persil, un piment rouge,
deux ou trois poireaux et un bon gobelet de vin de
Madere ; on laisse cuire pendant vingt-cing minutes,
puis refroidir 'anumal dans le court-bouillon, en ayant
soin toutefois de ne pas le laisser dans un vase de
cuivre, et on le sert avec la sauce suivante : aprés avoir
enlevé tout l'intérieur du homard , détachez-en toutes
les chairs blanches ; prenez-en la créme ou laitance
qui se trouve dans la grande coquille, ajoutez-y les
ceufs, s'il y en a, et remuez tout cela en y joignant
une quantité sullisante d’huile verte, une cuillerée de
bonne moutarde, une pincée de fines herbes, deux
échalotes écrasées, de la mignonnette, dix a douze
goultes de soya de la Chine, un demi-verre d’anisette
de Bordeaux et le jus de deux ou trois citrons. Ce plat
d’entremets est fort recherché.

Ie homard se sert coupé dans toute sa longueur.

Ecrevisse.— L'écrevisse est d'une grande ressource
en cuisine ; non-seulement on sert les belles, cuites
au court-bouillon ou, micux encore, au vin de Cham-
pagne, 4 l'entremets, on elles forment un des plus
beaux buissons ardents qui puissent parer une table,
et que F'on ne peat mieux comparer qu'au buisson ar-
dent de Moise ; non-senlement les moyennes sont in-
troduites avec succés dans toutes les garnitures de

tés chauds, de vol-au-vent, de tétes de veaux,de ma-
telotes , de fricassées de poulet et de mille entrées
dont elles servent a diversifier le coup d’ceil ‘et & relever
le gout; mais encore celles qui sont d’'une dimension
plus petite servent a faire des’ purées, d'excellents
coulis, en les faisant passer du mortier ot on les pile
dans Tétamine. Ces coulis apportent aux mets une
saveur incomparable,







GIBIER A POIL. .

Liévres. — Lapins. — Chevreuils.

Lievee EN civer. — Prenez un liévre trois quarts,
coupez-le en morceaux, faites revenir dans une casse-
role avec 125 grammes de bon beurre, 250 grammes
de pett lard bien dessalé; lorsque le tout est légere-
ment roux, ajoutez-y deux fortes cuillerées a bouche
de farine, puis les morceaux de lievre ; mouillez avec
une bouteille de bon vin rouge et assaisonnez avec
poivre, épices, bouquet garni de thym , laurier, ba-
silic, un oignon piqué de clous de girofle ; point de
sel pour le moment. Laissez cuire doucement pendant
cing quarts d’heure environ; ayez soin que rien ne
sattache pendant la cuisson. Passez au beurre, de belle
conleur, un litre de petits oignons, mouillez-les avec
un pea de consommé, ajoutez un peu de sucre, et
faites cuire a part ces oignons de maniére qu'en cui-
sant ils tombent a glace. Tournez deux maniveaux de
champignons, et lorsque le liévre sera presque cuit,
jetez-les dans le civet ; retirez-en oignon, le girofle et
le bouquet ; goutez, afin de mettre du sel si cela est
nécessaire, et achevez la cuisson. Détachez les petits
oignons avec quelques cuillerées de sauce, dressez
votre civet et Je garnissez avec les oignons et les cham-
pignouns.

On peut, si I'on veut, lier la sauce avec le sang du
lievre que 'on aura conservé et mis & part. Clest au
momeut de servir qu’il faut incorporer ce sang & la
sauce, en y ajoutant quelques petits morceaux de
beurre , et remuant toujours , comme pour une liaison
d’cents. Entrée.

L1EVRE EN DAUBE. — Désossez un liévre, brisez tous
les os etla téte ; coupez un jarret de veau en morceanx;
ajoutez carottes et oignons, et faites cuire le tout dans













GIBIER A PLUME.

BECASSES. — BECASSINES, — BECFIGUES. — FAISANS. — CAILLES,
— MAUVIETTES, — PERDRIX ET PERDREAUX.

Bécasses. — Les diverses préparations culinaires
que l'on fait subir a la bécasse sappliquent absolument
a la bécassine et au bécasseau. Leur mfluence sur l'e-
conomie est légerement excitante ; comme de tout le
gibier, il ne faut point en abuser.

Aucun autre gibier ne saurait se comparer a la bé-
casse, le premier des oiseaux noirs et la reine des ma-
rais , qui, par son fumet délicieux , la rutilité de ses
principes et la succulence de sa chair, se voit recher-
chée par les gourmands de toutes les classes. Des bé-
casses a la broche sont un des rotis les plus distingués
que 'on puisse offrir aux personnes d’'une grande con-

- sidération. On vénere tellement ce précieux oiseau

w'on lui rend les mémes honneurs qu'au Grand Lama.
Clest dire assez que les déjections sent non-seulement
Erécieusement recueillies sur des roties mouillées d'un

on jus de citron , mais mangées avec respect par les
ferven(s amateurs. On accommode la bécasse en sal-
mis, farcie, aux truffes, aux olives, & la provencale,
a lespagnole, et 'on en fait, a l'aide du mortier,
une purée sur laquelle on sert de petites cotelettes pa-
rées ou autres dessus. Cette purée, qui passe pour étre
le dernier degré de luxe en cuisine, est la plus déli-
cieuse chose qui puisse honorer le palais de 'homme
sensuel.

On trousse la bécasse en croisant les pattes et en ra-
menant la téte vers les cuisses, on les traverse obli-
quement avec le bec pour les maintenir; on dépéce la
piece en coupant la téte et le bout des pattes, puis on
détache la cuisse, on coupe le filet avec Iaile pour en
faire cinq morceaux,
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L’aile est le morceau le plus délicat et lefplus rechcr-
ché, mais la cuisse a plas de fumet.

Bécassinine.

BECASSE A LA BROCHE. — Aprés avoir cenvenable-
meént préparé vos béeasses, fixez-les sur une hroche an
moyen d'un ati¢let. Placez au-dessous de vos bécasses,
pendant le temps de leur cuisson, autant de roties de
pain que vous aarez dé ces oiseanx; lesquelles roties
sont destinées a recevoir la graisse et tout ce qui s'é=
chappera de leur corps. Vous arroserez souvent; et ne

| laisserez pas votre roti plus d'une demi-heure & la
| broche avee feu de ehéminée, ou 25 minutes avec la
cuisiniére et feu de cheminée, ou 20 minutes avee la
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celle du faisandeaun on jeune faisan est encore plus dé-
hecate.

L’étymologie du mot faisander annonce assez que
le faisan doit étre attendu longtemps ; comme il est
naturedement un pea co-
riace, c’est de sa longue at-
tente que résulte la succu-
lence et la tendreté de sa
chair; on le suspend par la
queuve et on le mange qnand
il s'en détache. Sans respecter
celte excentricité, 1l faut at-
tendre cependant que le fai-
san solt arrivé a son point:
on le plume alors; on le vide
et on coupe la téte, les ailes
et la queve en plume pour
en entourer l'oisean quand
on le met sur la table: on
Venveloppe d’un fort papier
beurré, et on le met & la bro-
che, ou il doit rester pendant
quarante-cing minutes devant
un bon feu, trente-cing mi-
nutes si 'on emploie la cui-
siniére, et trente minutes si
l'on se sert de la coguille et
de la cuisiniere; pendant
qu’il est a la broche, on Par-
rose avec du beurre mélé
d’une cuillerée de vin de Ma-
dere; on met dans la leche-
frite huit ou dix rondelles de
mie de pain beorrées et grillées, et I'on sert avee des
tranches de citron. Hat.

Le faisan se sert sur le dos, la 1éte avee les plumes
du cou; les ailes et la queune se rapportent avant de
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fixez & une broche; 1l ne faut pas les laisser au feu
plus de vingt minutes. Aot.

Camres avx troFFes. — Videz par la poche et
flambez vos cailles , prenez autant de belles truffes que
vous aurez de cail'es; épluchez-les et les coupez en gros

de beurre et faites cuire légere-

d]On ke AT EEALL - A 3
ment, Lorsque tout sera refroidi, remplissez-en vos
cailten-,gng yous ﬁppr&i&m comme celles anx lailues,

puis vous les servircz, lorsquelles seront cuites, avec
une sauce a la Périguenx. Entrée.

Alouettes. — l.es aloueltes grasses, connues sous
le nom de mauviettes & Paris et couillardes en Pro-
vence, sont un manger fort delicat. On les sert en
croustades, et plus souvent roties, bardées, et 'on
recueille précieusement ce qui en découle sur des roties
qui leur servent ensuite de matelas. Les alouettes se
mangent en caisse, en ragout, en tourte et en salmis.
Elles sont d'un grand usape dans les garvitores,

On fait d'excellents patés froids avec les mauvieties.
Louis XV, qui se connaissait en bonne chere, les avait
mis a la mode. Les meillears se font & Pithiviers.
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Les alouettes jeunes, tendres et bien nourries sont
délicates, de facile digestion et tres-nourrissantes. Clest
en hiver ou an moins & la fin de automne qu’elles
sont de meilleur gout.

:;—i:_-f_g;"-__ A~ B

A S iy o

&[P Ll s :
ESSS. : ﬁ-ﬁn LESESTRE
Alouetle des champs,

Pour trousser Ialouette, on passe la cuisse gauche
dans I'espece d’annean formé par la partie inférienre
du bec ; on entre-croise les pattes et on ramene chacune
delles pres de la naissance de la cuisse. '
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On couvre le ventre d’une barde de lard qu'on
maintient par un filet. L’alouette ne se vide pas; on la
sert tout entiére. Pour faire cuire les alouettes bardées
il faut, avec un bon feu et a la broche, vingt minutes;
avec la cuisiniere et le feu de cheminée, un quart
d’heure; avec la cuisiniere et la coquille, douze minu-
tes. Rot.

ALovETTES EN TOURTE. — On les vide ; on met tout
ce que P'on retire de I'intérieur, hormis le gésier, que
'on jette, avec du lard, dans le fond de la tourte, les
alouettes par-dessus, auxquelles on a oté pattes et tétes ;
apres les avoir passées sur le feu, dans une casserole,
avec un peu de bon beurre, persil, ciboule, champi-
gnons, le tout haché, et qu’on les a laissées refroidir, on
finira la tourte comme il estexplhiqué a 'article Tourte,
Entree.

AroveETTES EN sALmis. — Quand elles sont cuites a
la broche (vous vous servez de celles qu'on a desser-
vies de la table), vous leur otez les tétes et ce qu’elles
ont dans le corps ; vous jetez les gésiers, et pilez tout
le reste avec des roties dans un mortier ; vous délayez
ensuite ce que vous avez pilé avec un peu de bouillon,
vous le passez i ’étamine et assaisonnez ce petit coulis
de sel , gros poivre, un peu de rocambole écrasée, un
filet de verjus; vous faites chauffer les alouettes sans
qu’elles bouillent et les servez garnies de croutons
frits. Entrée. _

MAUVIETTES A LA MINUTE, — Sautez vos mauviettes
dans du beurre , en ajoutant un peu de sel ; lorsqu’elles
sont de belle couleur, joignez-y du vin blanc, du
bouillon , des champignons, des échalotes et du persil,
le tout bien haché; faites jeter quelques bouillons, et
servez avec une garniture de croutons frits, Entrée.

MAUVIETTES AU CHASSEUR. — Apreés avoir fait reve-
nir dans une casserole des tranches de lard de poitrine
et de petites saucisses, joignez-y vos mauviettes et des
champignons; saupoudrez le tout d’'un peu de farine,

H
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d’un fumet plus relevé, convient mieix & homme
qui jouit de toute la plénitude de ses facultés diges-
tives; ce qui ne veut pas dire que toute leur étendue
soif nécessaire A sa coction.

Perdrix grise,

Perorix ou Perpreaux roTis. — Aprés les avoir
flainbés, troussés ete , enveloppez-les dansune fenille
de vigne, si vous potivez vouns en procarer ; mettez
par-dessus la feuille de vigne ane harIe de lard ; faites -
les cuire &t fea doux. Au boat d'une demi-heuré, dé-

brachez vos perdrix et servez-les avec une higarade ou
un eitron. Rot.
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1] faut pour faire rotir la perdrix :
A la broche devant la cheminée, . . . . . 20 .

IEn cuisiniére et feu de cheminée,. . . . . 15
Iin cuisiilererel coquilles .o, . sl it s 18

Aprés avoir fait votir Ja perdrix, on replace la téte,
les ailes et la queue pour la servir,

On la découpe en enlevant d’abord la cuisse comme
au poulet, puis on partage le filet perpendiculairement
et de maniere a trancher Particulation de I’épaule. On
les sert ainsi en cing morceaux, les deux cuisses, les
deux ailes avec une partie du filet, puis le milien.

PERDRIX A UESTOUFFADE, — Apres avoir vidé, flambé
et troussé, les pattes en dedans, vos perdrix, piquez-
les avee des lardons assaisonnés de sel et de poivre, et
mettez-les daus une casserole avec des oignons, des
carottes, des bardes de lard, un bouquet garni, du
bouillon et du vin blanc; faites cuire a feu doux et
servez avec le fond de cuisson dégraissé, réduit, passé
au tamis, et dans lequel vous pourrez ajouter un peu
de jus. Entrée. -

PERDRIX A LA PUREE. — Apres les avoir troussées et
fait cuire dans une bonne braise, servez-les sur une
purée a votre choix. Entrée. |

Perorix aux cuoux. — Faites cuire vos perdrix
dans une bonne braise. Vous aurez fait blanchir, puis
étuver au gras un chon de grosseur suffisante. Quand
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le tout sera cuit, et que vous serez pour servir, posez
sur un' plat vos perdrix braisées ; coupez votre chou et
dressez les morceaux debout autour des perdrix ; gar-
nissez vos choux avec des rouelles de cervelas, des
saucisses & la chipolata, des tranches de petit lard, et
versez sur le tout votre fond de cuisson, que vous au-
rez fait réduire et auquel vous aurez ajouté un peu de
jas. Entrée.

PERDREAUX AUX TRUFFES EN SAUTE., — Ayez quatre
perdreaux, levez-en les filets et posez-les, aprés les
avolr parés, dans une casserole a sauter ou vous aurez
fait fondre du beurre. Quand les filets seront roidis
des deux cotés, égouttez-les et coupez-les en petits
morceaux d'égale grosseur et de forme arrondie. Vous
aurez fait un fumet avec les carcasses ; passez et faites
réduaire le mouillement ; ajoutez-y trois cuillerées d’es-
pagnole travaillée, et faites réduire de nouveau jus-
quen demi-glace; metiez dans cette sauce vos filets et
evitez quils bouillent ; ajoutezy une demi-livre de
truffes coupées de méme forme que les filets, et que
vous aurez fait cuire dans le méme beurre qui a servi
a sauter les filets; mélez le tout ensemble ; ajoutez i
la sauce un peu de beurre; dressez en rocher votre
préparation et mettez autour du plat un cordon de
petits croutons sautés au beurre, Fntrée.

PerprEAUX EN EScaLopes. — Levez les filets de
quatre perdreaux; coupez-les en escalopes et faites-les
sauter dans une casserole a sauter avec du beurre.
Quand les filets sont bien roides , égouttez-les; olez le
beurre et mettez a sa place dans le sautoir trois cuille-
rées de fumet de gibier, deux cuillerées d’allemande ;
faites bouillir le tout, ajoutez-y vos escalopes, des
lames de traffes (& moins que vous ne préféricz v
mettre de beanx champignons tournés), un peu de
beurre fin et le jus d’'un citron. Servez avec une gar-
niture, en cordon, de croquettes de gibier. Entrée.

Perpreaux A U'AN6LAisE. — Introduisez dans le






LEGUMES.

TRUFFES. — ASPERGES. — CHOUX. — CHOUX-FLEURS. — NAYEIS, —

ARTICHAUTS. — CARDONS. — AUBERGINES. — CAROTTES. —
TOMATES. — POMMES DE TERRE. — RIZ, — MAIS. — HARICOTS
=~ SALS]F15.

La truffe est un des plus honorables excipients de
la haute cuisine, par I'incomparable saveur qu’elle
communique aux productions animales ou végétales
anxquelles on T'associe. Servie séparément, ¢'est un
entremets du plus grand luxe, et celui auquel les
gourmets les plus distingués donnent Ja préférence
pendant quatre mois de 'année,

Les truffes sont 'un des mets les plus distingués
que I"opulence puisse offrir A la sensualité.
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persil, un verre de bon bouillon. Quand elles sont
cuites, ajoutez-y un peu de sucre, un peu
de sel et de muscade , et liez sur le feu
avec deux jaunes d’cenfs. Cet entremets est
assez agréable.

ASPERGES A LA CREME. — Apres les
avoir fait blanchir et les avoir coupées
par petits morceaux, passez-les a la cas-
serole avec un morceau de bon beurre,
ajoutez-y plein une cuiller a dégraisser
de béchamel maigre et servez chaud.

AspercEes (Pointes d’) Avu sus, —Sautez
vos pointes d’asperges avec du lard fondu ;
joignez-y poivre blane, muscade, sel,
persil et cerfeuil hachés; faites cuire le
tout a feu doux dans du consommé; dé-
graissez et servez avec du jus de roti de
mouton.

AsrerGEs (Omelettes et ceufs brouillés
aux pointes d’). — Apres avoir fait blan-
chir vos asperges, coupez-les en petits
morceaux et passez-les dans un roux avec
sel, poivre, persil et ciboules hachés;
ajoutez un peu de lait quand elles sont
cuites et versez chaud dans les ceufs pré-
parés ponr ]’mpe]_ette, que vous faites
comme & l'ordinaire. C'est un mets que
Pon sert a déjeuner. On opére de la
méme maniére pour les ceufs brouillés,
seulement on n’y met point de ciboules.

AspercEs A LA Pompapour. — Faites
cuire dans de I'eau de sel bouillante,
apres les avoir bien lavées et préparées, de
frnsses asperges & bout violet; coupez-
es ensuite de la longueur du petit doigt
et en biais, et mettez-les égoutter dans
une serviette bien chaunde, afin qu’elles
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la cuisson en la liant sur le feu avec un norcean de
beurre manié de farine; on verse cette belle sauce sur
le chou. — C’est un mets nourrissant, mais lourd
et indigeste. Hors-d'ccuvre chaud, entrées.

Cuou rarct, — On choisit un gros chou bien pom-
mé, bien lourd et bien blanc; ceux de Milan sont pré-
férables; on enléve les grosses feuilles vertes et dures;
on fait blanchir, et I'on ote le coeur; on rafraichit et
I'on presse le chou pour en faire sortir l'eau; on
prépare uire chair a saucisse bien mélée et hachée
avec soin; on y ajoute quatre jaunes d'eenfs et de la
moelle de beeuf; on remplit avec cette farce le vide que
'on a fait en otant le coeur du chou; on enléve ensuite
les feuilles une & une, et 'on met sur chaque feuille
une cuillerée de farce , que 'on étend un peu; on re-
place chaque feuille ainsi farcie dans 'ordre primitif,
et le chon a I'air d’étre tout entier; on le ficelle alors
sans trop le serrer, afin de ne pas 'endommager; on
le met dans une casserole avec un cervelas, un houquet
garnl, oignons, carottes, muscade rapée, gros poivre;
on couvre de bardes de lard et 'on mouille avec du
bouillon; on dégraisse le chou; on 6te avec soin la
ficelle et Pon arrose avec un jus bien étoffé de jambon
et de veau. ' '

Choux-fleurs. — Les choux-fleurs se mangent étu-
vés, sautés dans le beurre, & la sauce blanche, au jus,
au fromage, frits, farcis, etc. :

CHOUX-FLEURS A LA SAUCE AU BEURRE. — Choisissez
deux ou (rois tétes de chous-fleurs fermes et blanches ;
coupez ras ce qul reste de la figﬂ et divisez Chﬂquﬂ
téte en plusieurs morceaux que vous visiterez avec
soin pour enlever les vers de terre et les chenilles qui
{murraient s'y trouver. Jetez tous ces morceaux dans
‘ean 'fraiche a mesure qu'ils sont épluchés et lavez-les.
Ensuite mettez dans de 'eau bouillante avec du scl et
faites-les guire.‘ﬁetirez-les lorsqu’ils fléchissent sous la
pression du doigt, dressezles sur le plat en leur dou-
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Artichauts. —On sert des artichauts en hors-d’cenvre
uand 1ls sont jeunes et frais; on coupe les premiéres
?euiiles qui couvrent le fond; st les artichauts sont plus
gros qu’'une noix, on les coupe par moitié; on les place
dans une coquille sur quelques feuilles de vigne, et on
les accompagne d’'une sauce vinaigrette, composée de
bon vinaigre, de verjus; si la saison le permet, de sel,
poivre et fines herbes.

L’artichaut rend, comme 'on voit, d’éminents ser-
vices 4 la cuisine, on ne peut guere s'en passer; aussi,
lorsqu’il manque, c’est une véritable calamité. Nous
devons ajouter que c’est un aliment assez sain, nour-
rissant, aslringent,_ légerement aphrodisiaque, grace
peut-étre a ses assaisonnements relevés.

ArTicHAUTS FRITS. — On coupe les artichauts par
tranches du sommet 2 la base; on enléve les extré-
mités des feuilles, on en ote le foin, on les pare en
dessous, on les lave dans Peau vinaigrée, on les fail
ggoutter, on les place ensuite dans une terrine, ou sc
trouve déja une pate liquide faite d’cenfs, de farine,
de creme, avec poivre, sel et une cuillerée de bonue
eau-de-vie; maniez-les bien dans cette pate légére, et
faites frire dans de I'huile ou dans du saindoux ; faites-
les égoutter devant le feu; ayez du persil frit, sur le-
quel vous les disposerez en les saupoudrant de sel fin.

ARTICHAUTS A LA BARIGOULE,— On doit choisir pour
cette préparation des artichauts bien tendres et dc
moyenne grosseur; apres les avoir parés, on les vide
du foin qu’ils contiennent, et on les fait blanchir;
'avance, on a préparé du persii, des champignons, des
échalotes bien hachés qu'on passe au beurre ; on
ajoute alors du beurre et du lard, ce dernier rapé; le
font convenablement épicé. On en remplit les arti-
chauts, qu’il faut avoir soin de ficeler pour qu’ils ne
se déforment point. On met alors dans une casserole
a couvercle emboité les artichauts, qu’on entoure de

bardes de lard et auxquels on ajoute de bonne huile
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placer la sauce blanche par une grande sauce ravigotte,
ou bien encore par une sauce au jus.

Cardons au maigre. — Aprés avoir épluché et Jayé
les cardons, on les coupe par morceaux, on les met
dans 'eau bouillante avec du sel et une cuillerée de
farine, on les remue, on les fait égoutter quand 1ils
sont cuits, on verse alors dessus une sauce blanche. Ce
mets est assez facile & digérer. Entremets.

CarpoNs AU GRAs, — Apres les avoir préparés
comme les cardons an maigre, au lien” de verser
dessus une sauce blanche, on y met une sauce blonde
au bouillon; plus faciles & digérer que les préeédents.
Entremets. '

CArpONs AU yus. — Aprés avoir choisi les eotes les
plus blanches des cardons, on les coupe de longuear
égale, on les fait blanchir & grande eau bouillante;
puis, quand elles se nettoient facilement, on les retire
du feu, on les rafraichit a 'eau froide, on les essuie
ou on les brosse, on les lave ensuite a plusieurs eanx,
on les égontte; cela fait, on met au fond d'une casse-
role des bardes de lard, du jambon, des carottes, des
oignons, des clous de girofle, un bouquet, et sur le
tout on pose des cardons qu’on couvre de rondelles de
pulpe de citrons débarrassés de lears pépins et séparés
de leur écorce, puis on recouvre de bardes de lard; on
ajoute da sel, de I'ean, et quand I'ébullition ecommence,
on ajoute du beurre mélangé de farine; quand les car-
dons sont cuits et égouttés, on met du coulis dansune
casserole avec du jus de viande, on ajoute de la moelle
de beeuf fondue au bain-marie ; on ebtient ainsi un
entremets recherché, mais de digestion peun facile.
Entremets. "
~ Aubergine. — Ses fruifs, gros et charnus, sent
blanes ou violets; on les mange guand ils sont cuits.

AUBERGINE A LA LANGUEDOCIENNE. — On les fend en
deux dans le sens de leur longueur, on en ote les graines
et on en incise la chair, en ayant soin de ne pas ton-
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cher a la peau. Ensuite on les saupoudre de sel, de
poivre et de muscade; on les met cuire 4 feu doux sur
un gril, et on les arrose d’huile fine. Cet entremets ne
manque pas d’agrément.

Carottes A 1A MiNAGERE. — Coupez en rouelles on
autrement vos carottes ; faites-les cuire dans du bouil-
lon avec addition de vin blanc, gros poivre, muscade,
bouquet garni, et quand elles sont cuites, liez la sauce
avec du jus, ou,a son défaul, avec du beurre manié de
farine. Entremets.

CAROTTES A LA MAITRE D HOTEL, — Faites-les cuire,
apres les avoir tournées en filets trés-minces, dans de
'ean, du bouillon, du beurre et un peu de sel; puis,
apres qu’elles sont égoultées, sautez-les avec du beurre,
du persil haché, sel et gros poivre. Entremets.

CPmnTTEs AU sucrE. — Choisissez de belles carottes,
faites-les cuire dans l'ean jusqu’a ce qu’elles soient
presque desséchées; écrasez-les et y ajoutez du lait, de
la fécule, du sucre en poudre, de la fleur d’oranger
pralinée. On y incorpore ensuite des ceufs entiers avec
un tiers en sus de jaunes; puis on bat les blancs de ces
derniers avec du beurre frais, on les met dans la
casserole, et on la place immédiatement sous le four
de campagne. Lorsque la cuisson est terminée, on ren-
verse le tout sur un plat creux, on blanchit avec du
sucre en poudre et on sert bralant. - Entremets.

CarorTEs GLACEES. — On prend des carottes rouges
nouvelles, que 'on tourne en poires; on les fait blan-
chir pendant quelques minutes, on les égoutte sans les
rafraichir et on les saute dans du beurre fin avec ad-
dition de sucre en poudre, de bon consommé; puis,
lorsqu’elles sont suffisamment cuites, on augmente le
feu pour que I'évaporation se fasse rapidement; lorsque
les carottes tombent en glace, on ajoute un peu de
glace de légumes et on sert cet entremets.

On peut appréter ce mets en maigre en substitvant
au consommé animal un consommeé de légumes.
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Pommes de terre.

PoMMES DE. TERRE A LA CREME. — Mettez dans une
casserole un bon morceau de beurre; ajuutezay une
cuillerée de farine, persil et ciboule hachés, sel,
poivre, muscade rapée; quand tout sera bien mélangé,
versez dans la casserole de honne creme; tournez jusqu’a
ce quelle soit en ¢bullition, alors coupez en tranches
vos pommes de terre cuites et pelées d’avance ; jetez-les
dans la sauce; -faites chauffer et servez. Entremets.

PoMMES DE TERRE A LA MAITRE D HOTEL. — Ayez de
bonnes pommes de terre hatives, si c’est I'été , et des
vitelotes ou des rouges longues pendant I’hiver; lavez-
les bien; mettez-les dans une casserole avec de I'eau et
du sel; faites-les cuire; dépouillez-les; coupez-les en
deniers; ayez de bon beurre; mettez-le dans une
casserole; ajoutez les pommes de terre, puis du persil
et dela ciboule hachés, sel et gros poivre; sautez vos
pommes de terre; quand tout le beurre est fondu et
que tout est bien lié, ajoutez du jus de citron ou un
peu de verjus muscat, Entremets.

PoMMES DE TRRRE A L'ANGLAISE. — Faites cuire des

ommes de terre a I'ean de sel et épluchez-les; faites
?nndre dans une casserole un bon morceau d’exceller:t
beurre; coupez en tranches vos pommes de terre et
les jetez dans ce beurre; ajoutez sel, poivre, muscade
rapée; sautez le tout, en évitant que le beurre tourne en
huile, et servez trés-chaud.

PoMMES DE TERRE A LA PARISIENNE. — Mettez dans
une casserole du beurre ou de la graisse et un ou plu-
sieurs oignons coupés en trés-petits morceaux ; faites
revenir Loignon; mouillez avec de 'eau ou du bouil-
lon; mettez vos pommes de terre avec sel, poivre et
bouquet ; faites cuire le tout et servez. Entremets.

PoMMES. DE TERRE A LA SAUCE BLANCHE. Faites
cuire dans'eau salée des pommes de terre; quand elles
sont cuites, enlevez-en la peau; coupez-les par tranches;
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peu de sel, de la creme, du sucre en poudre, du zeste
rapé et du jus de citron ; travaillez bien le tout; laissez
un peu refroidir et ajoutez six jaunes d’ceufs par demi-
kilog. de pate, la moité des blancs battus en neige
et de I'eau de fleurs d’oranger; continuez de travailler
la pate pour que le mélange se fasse bien; beurrez ce
moule ou une casserole; couvrez-en légerement les
parois avec de la fine mie de pain; versez dans un
moule votre préparation; mettez-le tout au four ou
sous un four de campagne; quand la croufe est de
belle couleur, retirez le gateau et servez-le chaud.

BouirLie pE MAls., — On méle dans un vase de la
farine de ais, du lait, de 'eau et du bouillon, Lors-
qu’el]e est parfui[emelil; rh:'layée, on la fait bouwlhr
légerement sur un feu doux, en remuant sans discon-
tinuer, Vers la fin de la cuisson, o ajoute du sel, du
beurre ou du sucre. Des que la bouillie a acquis une
consistance liquide, on la retire du feu : elle est faite.

PpopinG e mais. — On met dans un pot I'eau et le
sel néeessaires, et on y ajoute peu a peu, pendant que
I'ean chauffe, de la farine de mais, en la délayantavec
une cuiller de bois a long manche pour qu’elle ne reste
pas en grumeaux., On met ensuite le reste de la farine,
peu a peu, pendant_une demi-heure ou trois quarts
d’heure d’¢ébullition, jusqu’a ce que le pudding ait pris
une consistance convenable. On reconnait cette consis-
tance lorsque Ia cuiller se tient debout dans le mélange.

On le modifie ensuite de plusieurs maniéres lorsqu’il
est euit, Quelc[ueﬁ)is on le mange tout chaud par' cuil-
lerées dans un hassin de lait, ou bien avec une sauce
an beurre mélée de sucre. Ce pudding est une nourri-
ture vulgaire dans presque toute I'Ameérique,

Le Mais ex peTits pois. — Quand les grains de mais
sont encore verts, on les mange en les accommodant
comine les Pf:ti_ls ois. Cest un mets assez distingué et
d’une facile di’gesﬁﬂ;}. | ' "
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Salsifis. — Pour préparer les salsifis, on les ratisse
d’abord avec soin et on les jette & mesure dans de I'eau
acidulée avec du vinaigre. On les fait cuire ensuite
dans de I'eau bouillante salée et vinaigrée; quand ils
sont cuits, on les égoutte et on les sert avec une sauce
blanche au beurre.

Pois. — Le pois vert est peu nourrissant, et n’est
pas de (res-facile digestion pour les estomacs délicats;
comme tous les farineux, i1l détermine des flatnosités
et des aigreurs; il faut se garder d’en manger avec
exces, surtout quand reégne le choléra, parce que cette
alimentation favorise singulieremment son invasion chez
les individus; au reste, 1l faut en manger modérément
en tout temps. Les pois ne conviennent pas aux con-
valescents. |

Pors A rL'ancratse (Petits).— Faites chaulfer de I'eau
dans uire casserole; salez cette eau; quand elle bout,
jetez-y vos petits pois; ajoutez un peu de tanaisie et
laissez cuire vos petits pois. Quand ils sont cuits,
égouttez-les; mettez dans un plat un bon morceau de
beurre fin, versez par-dessus vos pois, passez sur les
pois un peu de tanaisie hachée menu et versez tres-
chaud. On sert, a proximité de cet entremets, du
sucre en poudre pour les personnes qui désirent en
ajouter. Entremets.

Pors A La pawrisienne (Petits). — Ayez des petits
pois écossés, bien fins et bien frais; lavez-les et les
niettez dans une casserole avec un fort morceau de
bon beurre, un peu d’eau, un peu de sel, du sucre a
volonté;un bouquet de persil et quelques petits oignons
nouveaux. ["aites cuire a fen modéré pendant une demi-
heure; la cuisson opérée, retirez le persil et les petits
oignons, prenez un morceau d'excellent beurre, ma-
niez-le de farine et liez avec ce beurre vos petits pois,
que vous servez a Pentremets.










VOLAILLES DE BASSE-COUR.

POULES. — POULETS, — POULARDES. — DINDONS, — CANARDS,

PouLE Au PoT.—Aprés avoir mis dans une marmite
la viande convenable pour faire le pot-au-feu, apres
que ce dernier a été bien écumé, que les légumes et
antres ingrédients y ont été déposés, mettez-y alors
votre poule, vidée, flambée et troussée; laissez-la cuire
doucement avec le reste, et quand le pot-au-feu est
fait, retirez-la ainsi que la viande et les légumes et
servez-la apres avoir semé dessus un peu de sel.

Ce mets convient a peu pres a tout le monde. En-
irée.

PouLk Aux oigNoNs.— Faites revenir dans le beurre
du petit lard coupé en morceaux; quand il est suffi-
samment coloré, retirez-le et le déposez sur une as-
siette ; mettez ensnite dans la méme casserole, en y
ajoutant du beurre, si cela est utile, votre poule
vidée, flambée, etc. Quand elle est bien revenue et de
belle couleur, enlevez-la & son tour, puis faites, avec
de la farine, un petit roux que vous mouillerez avec
de bon bouillon ou du consommé; remettez ensuite
votre volaille, I'estomac en dessous, ainsi que le petit
lard ; ajoutez du poivre et tres-peu de sel, aprés que
vous vous serez assuré de I'utilité de ce dernier condi-
ment; Faites bouillir, et aussitot I'ébullition commen-
cée, modérez le fen, afin que le ragout cuise tout dou-
cement et sans beaucoup réduire. |

Faites revenir a part, dans le beurre, une vingtaine
de petits oignons épluchés avec soin, saupoudrez-les
d’un peu de sucre; quand ils sont bien glacés, mouil-
lez-les d'un peu de consommé et faites-les cuire seuls,
4 moins que vous ne préfériez les jeter dans votre ra-
gotit apres qu'ils sont senlement glacés, et cela, une
heure & une heure et demie avant la parfaite cuisson
de la volaille. Au moment de servir, dégraissez la
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sauce; faites-la réduire, si cela est nécessaire, pour
qu'elle ne soit pas trop longue; dressez votre volaille
sur un plat; entourez-la des petits oignons, et versez
sur le tout votre sance.

Pourer. — C’est Jle nom que 'on donne au jeune
coq. La chair du poulet constitue une alimentation
saine , peu nourrissante, de facile digestion.

Pourer rROTI. — Apres lavoir vidé, flambé, bridé,
couvrez-le de bardes de lard ou enveloppez-le de pa-
pier beurré; melttez-le a la broche; un peu avant la
complete cuisson du poulet, enlevez le papier ; quand
Panimal est d’une belle couleur et cuit a point, débro-
chez-le et le servez. Il vaut mieux envelopper le poulet
dans du lard que dans du papier.

Poucter A 1A enevaLIERE. — On découpe deux pou-
lets avant de les faire coire; des quatre premiers filets
enlevés avec l'aile dont on a détaché le moignon, on
en pique deux avec du lard; les deux aufres sont
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on deux jaunes d'ceufs et servez votre poulet avec cet
accompagnement. Entrée. .

PouLeT EN FricAssie. — Faites dégorger et blanchir
A Peau tiéde un poulet que vous aurez flambé et dé-
pecé. Mettez dans nne casserole un morceau de beurre,
faites revenir dedans, mais sans lui faire prendre cou-
Jeur, votre poulet, bien égoutté; saupoudrez-le de
farine et remuez le tout, mouillez avec du consommé,
ajoutez des champignons, de petits olgnons, dressez el
servez. Entrée.

MANIERE DE DECOUPER LE PouLET. — Le poulet se
sert sur le dos; on le place sur le coté gauche et Ton
prend la fourchetté de la main gauche et le couteau
de la main droite; on passe la fourchette dans la join-
ture de la cuisse et on 'enfonce solidement. On fait
glisser le coutean tout le long de la cuisse en suivant
la ligne tracée; on passe ensuite le coufeau sous la
fourchette & la jointure de la cuisse, et 'on donne un
coup de coutean suivant le fracé indiqué; on fait
incliner la cuisse & pauche par un  mouvement
brusque et la cuisse s’enléve naturellement. On peut
diviger cette cuisse en deux; on la place sur l'assiette,
Ja partie rissolée tonchant Pémail, et T'on donne un
coup de coutean qui, bien ajusté, doit séparer les
deux parties sans hésitation.

On passe la fourchette sous Taileron, en Venfon.
cant vigoureusement; on donne un coup de coutean,






DE LA BONNE CUISINE. 165

nouveau de la largeur d’un doigt et de la longueur de
Ja volaille, et autant de tranches de mie de E‘:ain.
Aprés que vous aurez refait au beurre votre pou arde
et que vous l'aurez embrochée, couvrez-la entierement
avee les tranches de pain sur lesquelles vous assujetti-
rez celles de jambon; vous envelopperez le tout de
papier, et, la poularde cuite, servez-la sur son jus.
'intree.

PourArpE A LA MonTMORENGY., — Flambez et videz
une poularde, piquez-en le dessus ; remplissez-la avec
des foies coupés en dés, de petits ceufs , du petit lard;
cousez l'ouverture que vous aurez faite pour intro-
duire tout cela; faites-la cuire comme un frican-
deau et glacez-la de la méme maniére que ce mets.
Entrée.

PourLArDE Au GRros sEL. — Videz, flambez et trous-
sez une poularde; faites-la blanchir un nstant dans
’eau bouillante ; entourez-la de tétine de veau; enve-
loppez-la dans une serviette bien lessivée ou mettez-la
dans une vessie de cochon que vous nouerez de ma-
niere qu’il ne pénetre pas d’ean dans intérieur;
faites cuire la poularde dans un chaudron rempli
d’ean bouillante salée; lorsque vous jugerez qu’elle est
suffisamment coite, vous la sortez de son enveloppe et
vous la servez avec une forte cuillerée de gros sel gris
que vous répandez sur sa poitrine. Entrée.

POULARDE EN ENTREE DE BROCHE. — Ifaites-la rotir
comme 1l est indiqué a Particle suivant, puis servez-la
sur une sauce a votre choix, Intrée.

PourLarpeE RrOTIE. — Troussez-la, bardez-la et la
meltez a la broche enveloppée de deux feuilles de pa-
pier beurvé; il ne faut pas a la poularde plus de cing
quarts d’hcure de cuoisson. Au bout de ce temps dé-
brochez-la, mettez au fond de voire plat le jus dégraissé
de la léchefrite, posezla poularde dessus, entourez-la
de cresson assaisonné d’un pen de sel et de quelques
gouttes de vinaigre, et servez ce plat de rdt.
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A la brache at ben Jen v .. gea - el b 30 m.

Avec la cuisiniére et feu de cheminée, 1 10

Avec la cuisiniere et Ja coquille. . . . 1 henre,

AL aRE IOVEIL. o i Drnal save aiech wohid heure,
on 45 m., ou 40 m,

Pour découper le dindon, on place la picee sur le
dos.

DINDON AUX TRUFFES., — Apres avoir préparc yotre
dindon ou votre dinde comme pour le mettre a labro-
che, faites une farce avec des blancs de volaille, des
foies gras, du petit lard ct quelques truffes ; mettez-le
dans nne casserole avec les truffes entieres; ajoutez
sel, poivre et laurier; laissez bouillir doucement , sur
un feu doux, pendant une demi-heure; laissez refyoi-
dir et remplissez votre dinde ayec cette farce et deux
ou trois douzaines de truffes choisies ; recousez 1'on-
verfure et attendez deux ou trois jours, si le temps le
permet, avant de faire cuire cetle piece. Au hout de
ce temps, bhardez-la, faites-la rotir enveloppée d'un
papier bearré, que vous retirez quand elle est presque.
cuite, pour lui laisser prendre de la cﬂu]ﬂur; et ser-
vezela avec une sauce faite avec le jus que la béte
anra. rﬂ_nd.u et des {ruffes hachées ou gtﬁﬁpées par
tranches. 2
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Canakp ou CaneroN rOoTi. — Votre canard étant
vidé, flambé, retroussé, etc., bardez-le et le mettez &
la broche, en Parrosant avec de bon consommé ; ser-
vez-le avec le jus de la lechefrite, 11 faut choisir un
jeane canard ou un caneton bien gras. Rot.

En supposant le canard un peu gros, il faut pour
sS4 CUulssoI1l .

A la broche avec bon feu, . v v o0 W & 45 m,
A la cuisiniere et fen de cheminée. . . . . 39
A la cuisiniére avee la caquillc. o iy e Rl

Modele pour découper le canard :

Caxanp sauVAGE EN sArwmis. — On fait rowr aux
trois quarts environ un ou deux de ces canards, apreés
avoir eu soin de les couvrir d'une mirepoix et les avoir
emballés d'une feunille de papier. Découpez vos canards
selon les regles pour les salmis, tenez chaudement,
dans une casserole, les membres et le jus qu’ils au-
ront rendu, en ayant soin qu’ils ne bouillent pas.
Mettez les débris ge canards dans une casserole avec
deux verres de bon vin rouge de Bordeaux, la moitié
d’une échalote, un clou de girofle , une pincée de mi-
gnonnette, et faites bouillir le tout jusqu’a réduction
de moitié¢ ; passez dans un plat a sauler ; ajoutez-y une
sauce financiere réduite, que vous aurez tenue chau-
dement au bain-marie, et faites réduire jusqu’a con-
sistance d’une sauce salmis ; passez & I'étamine , puis

6






GRANDES SAUCES.

Aspic. — Empotez |
dans une marmite un
fort morceau de tran-
¢he de beeuf, un jarret
de veau, un jarret ou
quelques tranches de Vg
jambon eru,une vieille fa';
perdrix et une poule; Pl
mouillez le tout avee ==
du bouillon; faites T
suer vos viandes, et,
lorsque le mouillement
est tombé a glace, B, S
mouillez de nouveau avec du bouil- ~~=#
lon; faites bouillir; écumez et ajou- 2
tez caroltes, oignons, ail, pErsi] =%ﬁr|"r§‘lh|,
en bouquet, cibounles, clous de S L
girofle ; laurier; faites cuire a petit
feu pendant sept ou huit heures ; ‘
passez le consommé; quand il est ftroid, cassez
quatre ou cinq ceufs dans une casserole; versez
dedans le consommé, plus le jus de deux citrons;
plus ou moins, selon la quantité de matiere, et une
petite quantité de vinaigre & l'estragon ; battez le tout
sur le feu, aveec un fouet, jusqu’a ce que le liquide
entre en ebullition ; mettez alors, pendant une demi-
heure ou trois quarts d’heure, votre casserole entre
deux feux doux ('un dessous, I'autre dessus); passez
ensuite a la serviette doublée et monillée et servez—
vous de cet aspic pour des ragouts d'entrée on d’en-
treméts. Cette préparation, trés-succulente, mais aussi
assez stimulante, convienta des estomacs qui fonetion-
nént bien, aux personfiés qui ont hesoin d’étre récon-
fortées, dans les convalescences déja avancées, mais ne

e
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oignons, dont un piqué de six clous de girofle ; mettez
le tout dans une casserole; mouillez avec du bon
consommé, faites partir comme a l'ordinaire, puis
modérez le feu afin que les viandes jettent leur jus;
lorsque la glace est formée et qu’elle est d’'une belle
couleur jaune, retirez-la du feu; piquez avec la
pointe d’un couteau les noix, pour qu’elles rendent
tout leur jus; mouillez avec du consommé; ajoutez
un bouquet de persil et de ciboules garni de thym,
de laurier, de basilic et dune gousse d’ail; faites
bouillir | puis mijoter sur le bord du fourneau pen-
dant deux heures; dégraissez, faites un roux, mettez-
le dans votre espagnole, qui doit étre plutot claire
qu’cpaisse; faites bouillir le tout pendant une demi-
heure a trois quarts d’heure; dégraissez, passez a
I'étamine dans une autre casserole ; faites-la bouillir
jusqu’a réduction d’un quart; vous y ajouterez le vin
que vous jugerez convenable, selon les cas, madere
sec, champagne ou bourgogne. Il est assez sage de
ne point metwre le vin d’avance dans nne espagnole,
a moins quon ne doive I'employer dans la méme
journée, sans quoi elle pourrait s’aigrir et serait
perdue; il ne faut pas non plus faire réduire les vins
seuls, mais bien avec la sauce, avec de la gelée ou
de la glace, si I'on veut qu'’ils ne contractent point de
mauvais gout et ne perdent une partie de leurs pro-
prietés spiritueuses. Cette sauce est fort substantielle,
mais tres-stumulante , et, de méme que les précé-
dentes, il ne faut en faire qu’un usage modéré. Toutes
les sauces dans lesquelles il entre des vins plus on
moins excitants, et des roux ne conviennent pas aux
convalescents, ni aux estomacs nerveux, irrités ou (res-
délicats.

EspagyoLe TRavaiLLie. — Mettez dans une casse-
role cing_ cuillerées a pot d’espagnole, trois de con-
sommé, des parures de truffes, des champignons;

dans le cas on votre-espagnole ne serait pas assez co-
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la casserole sur le feun; laissez mijoter pendant deux
heures au moins; quand tout est cuit, retirez viandes
et légumes ; passez votre sauce a la servielte; faites un
roux dans une casserole, délavez-le bien exactement
avec le mouillement; gue ce roux ne soit ni trop clair
ni trop épais ; faites partir votre sance, puis retirez la
casserole sur le bord du fourneau; remuez Souvent;
quand la euisson est achevée, dégraissez et passez a
'étamine sans exprimer; quand volre sauce est passée,
agitez-la sans cesse avec une cuiller, pour éviter qu’ll
se forme une peaun i la surface pendaunt le refroidisse-
ment, puis conservez-la pour vous en servir au
besoin.

On peut, si Pon vent, ajouter dans la sauce, aprés
que I'on v a introduit le roux, des champignons, un
bouquet de persil, de la ciboule, du laurier, etc.
Mémes elfets sur Péconomie que les sauces préce-
dentes. '

[TauiENNE.— Mettez dans une casserole gros comme
deux cenfs de beurre, deux cuillerées a bouche de
persil haché, une pareille cuillerée d’échalotes et
autant de champignons, le tont haché trés-menu;
plus une bouteille de vin blane de Champagne; faites
réduire le tout, puis ajoutez quatre cuillerées a pot de
velouté, deux de consommé; faites bouillir & feu vif;
écumez , dégraissez; et quand la sauce est arrivée i
une bonne consistance; retirez-la de la casserole et
tenez-la chandement au bain-marie. Cette sauce ne
convient qu’en état de santé,

Jus. — Aprés avoir beurré le fond d’une bassine ou
d’une casserole, mettez dedans des tranches de culotte
de beeuf, des tranches de jambon, un jarret de vean,
le train de derriere d’un ou deux lapins, une vieille
perdrix coupée en quatre, si I'on en a, des débris de
viandes de toutes sortes, ete.; ajoutez carottes, oi-
gnons en tranches, girofle, laurier, persil, ciboules ;
monillez le tont avec un peu de bouillon; faites partir
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sur un fen ardent; lorsque les viandes commencent a
sattacher, piquez-les avec la pointe d'un couteau:
diminuez le feu, afin que le jus n’aille pas trop vite;
veillez a ce qu’il ne brule pas, mais quiil sattache
tout doucement jusqu’a ce qu'il soit d’un brun pres-
que noir; quand 1l est arrivé a ce point, retirez du
feu votre casserole; laissez-la seulement chaudement
pendant dix minutes; au bout de ce temps, mouillez
avec un peu de bouillon; remettez votre casserole sur
le feu; laissez mijoter au moins pendant trois heures
votre jus, ayant bien soin de I'écumer; puis dégrais-
sez-le; passez a la serviette et servez-vous de ce jus
pour colorer vos potages, sauces, entrées ou entre-
mets qui I'exigent. Mémes propriétés que le préce-
dent. ‘

Mirepoix. — Ayez un kilogr. de rouelle de veau,
500 grammes de lard gras, 500 grammes de maigre de
jambonde Bayonne, quatre carottes et quatre oignons;
coupez le tout en gros dés. Mettez dans une casserole
500 grammes de beurre d’Isigny, du persil en bran-
ches, un maniveau de champignons, une pointed’ail,
deux échalotes émincées, thym, laurier, basilic,
deux clous de girofle, un peu de mignonnette et de
macis; ajoutez-y vos viandes, lard et légumes coupes
en dés; faites roussir & peine sur un feu doux; ajoutez
la chair de deux citrons coupés en tranches minces
épépinés, trois cuillerées a pot de consommé ou de
bon bouillon, un verre de bon vin blanc; faites cuire
doucement pendant deux heures; passez avec expres-
sion & l'étamine, et servez-vous de cette mirepoix
pour des entrées de pigeons innocents, d'ailerons de
dinde, de cuisses de volaille en ballotine, de petits
canetons, et aussi pour des poulardes et dgs pn_ulets.‘
Selon 'emploi que 'on veut faire de la mirepoix, on
y met différents vins, tels que champagne, madere,
sauterne, malaga, etc. Mémes propriétés que la potle.

PokLE, — Placez dans une casserole 375 grawines
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de maigre de jambon de Bayonne coupé en dés,
500 grammes de lard fin, 1 kilo de rouelle de veau,
500 grammes de beurre frais, quatre carottes et quatre
oignons coupes en des, un bouquet de persil garni
d’une feuille de laurier, de thym, de basilic; ajoutez
une pointe d’ail, un pen de macis, une pincée de mi-
snonnette, deux clous de girofle. Placez-le tout sur
un feu doux et remuez avec une cuiller; veillez a ce
que le lard soit a peine fondu, afin qu’il ne prenne
pas couleur; mouillez avec deux grandes cuillerées de
bon bouillon, et joignez la pulpe de deux citrons
émincés et épépinés; faites cuire a feu doux pendant
deux heures; passez la poéle, avec expression, a lI'éta-
mine, et servez-vous-en pour faire cuire lés entrées
et grosses piéces de volaille; ou autses dites poélees,
Cette excellente préparation donne un gout exquis
aux viandes; mais on ne la fait ainsi que dans les
maisons fort riches; dans les autres, on emploie des
procédés moins couteux, mais qui donnent aussi des
résultats bien inférieurs. Les viandes cuites ainsi
peuvent étre données dans des convalescences trées-
avancees.

Roux Branc.——Procédez comme pour le roux blond;
seulement ne laissez nullement prendre de couleur an
roux blanc, qui sert a lier le velouté et autres sauces
non colorées,

Roux sronn.—TFaites fondre un demi-kilo de beurre
(plus ou moins) dans une casserole; délayez dedans
tﬂ belle farine de froment en quantité suffisante pour
tobtenir le roux de D’épaisseur d'une bouillie mate;
' tournez votre roux sur le feu. Quand il commence 2
'se colorer un peu, couvrez votre feu de cendres et
aissez votre roux aller jusqu’a ce qu’il ait pris unc
! belle couleur blonde, puis retirez-le et le conseryez
jpour lier les sauces indiquées.

VerourE. — Beurrez une casserole; foncez-la de
itranches de jambon, ajoutez noix ou sous-noix de







PETITES SAUCES.

Sauce A LA BIGARADE. — Enlevez le zeste de deux
ou trois bigarades, plus ou moins; coupez ce zeste
par filets; jetez-le dans de leau bouillante; apres
quelques minutes d’ébullition, vous I'égouttez et le
mettez , avec de l'espagnole travaillée, dans une cas-
serole au bain-marie; vous ajoutez un peu de glace de
gibier, un peu de mignennette, la moitié du jus des
bigarades ; vous faites jeter quelques bouillons; vous
ajoutez un peu de beurre fin, et vous vous servez de
eette sauce. '

On fait de méme la sance a 'orange ou aun citron,
Ces sauces ne se donnent pas aux eonvalescents,

SAucE A 1A cREME. — Prenez 125 grammes de
beurre, une cuillerée & bouche de belle farine de fro-
ment, un peu de persil et de ciboule hachés, muscade
rapée, sel et gros poivre; mettez le tout dans une cas-
serole; ajoutez-y un verre de creme; faites bouillir
votre sauce apres l'avoir toujours tournée; si elle était

trop épaisse, remettez-y de la eréme; au bout d’'un
quart d’heure d’ébullition, pendant lequel vous ne
- cesserez pas de remuer la sauce, servez-vous-en pour
- masquer différents mets, tels que turbot, cahillaud,
- morue, pommes de terre, ete, Celte sauce ne convient
. qu’en état de santé,

MAiTRE D'HOTEL, — Ayez une quantité quelconque
« de bon beurre ; assaisonnez-le de persil et d’échalotes
- hachés , sel et gros poivre, jus de citron ; pétrissez bien
‘le tout et servez-vous de ce mélange froid pour les
viandes, poissons et légumes que vous voudrez accom-
rmoder a cette sauce. Il faut que la chaleur de ces dif-
férentes substaneces soit assez forte pour faire fondre
ile beurre de la maitre d’hotel.

MaiTre p'HOTEL LIEE. — Mettez dans une casserole

«deux cuillerées a dégraisser de velouté demi-lié; faites-
lle chauffer bouillant ; au moment de servir, ajoutez-y
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un peu de glace et une maitre d’hotel apprétée comme
il vient d’étre dit ci-dessus; remuez pour que le mé-
lange se fasse exactement et servez. Ces deux sauces
conviennent a beaucoup de monde, mais elles ne
peuvent étre données qu'a des convalescents qui sont
avancés dans cet état,

BavonNaise. — Mettez dans un vase les jaunes de
deux ceufs crus, du jus de citron, sel et épices mélés ;
délayez le tout, puls versez presque goutte a goulte
dans le vase de bonne huile d’olive; ne cessez pas de
remuer. Bientot la sauce s’épaissit ; vous y ajoutez de
temps & autre un peu de vinaigre aromatisé, et vous
continuez a verser de I’huile et a tourner la sauce jus-
qu’a ce qu’elle ait une consistance convenable. Servez-
vous de la bayonnaise pour les salades de volaille, de
poisson ou de légumes cuits.

SAUCE A LA PUREE DE CHAMPIGNONS.— Emincez deux
maniveaux de champignons; faites-les revenir & feu
trés-doux avee gros comme un ceuf de beurre fin;
quand ils sont presque cuits, ajoutez deux ou trois
cuillerées a dégraisser de velouté; laissez cuire douce-
ment pendant trois quarts d’heure; au bout de ce
temps, passez la purée, en la foulant a I'étamine, et
finissez cette purée avec de la créme double. Cette
sauce est d’assez difficile digestion, et ne convient ni
aux convalescents, ni aux estomacs faibles et délicats,

SAUCE Avu BEURRE D AlL. —Faites chauffer du velouté
travaillé ; mettez fondre dedans gros comme un ceuf
de beurre fin, et gros comme la moitié d’'une noix de
beurre d’ail ; remuez et servez tout de suite.

SAUCE AU BEURRE DANcHOIS. — Prenez de 'espa-
gnole réduite dans laquelle vous mettrez gros comme
un ceuf de beurre d’anchois et du jus de citron; vous
la servirez trés-chaude et la ferez au moment méme
du service. Si vous n’avez pas d’espagnole, faites une
sauce brune et terminez de méme. Ces deux sauces ne
conviennent qu’en état de santé,

Ll
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NAUCE Au suPREME. — Mettez dans une casserole
deux ou trois cuillerées de velouté réduit; ajoutez au-
tant de consommeé de volaille; faites réduire & moitié;
au moment de servir, ajoutez gros comme un ccuf de
beurre fin; faites aller cette sauce sur un feu assez
vif; remuez-la; passez-la quand elle est de bonne
consistance, et la retirez du feu; terminez avec du jus

, de citron ou un filet de verjus et servez. Cette sauce
peat convenir dans les convalescences avancées et aux
personnes qut ont besoin d’étre réconfortées.

Savce aux ToMATES, — Coupez en deux dix ou
douze tomates bien mures; mettez-les dans nune casse-
role avec quelques émincés de jambon maigre; thym,
laurier, mignonnette; laissez mijoter les tomates pen-
dant une demi-heure; ajoutez-y deux grandes cuille-
rées despagnole travaillée; faites bouillir jusqu’a
consistance convenable ; passez en purée a travers une
étamine fine, et déposez cette sauce dans une casserole
4 bain-marie. On peut y ajouter, au moment du ser-
vice, un peu de glace ou de beurre,

Cette sauce se mange seulement en état de santé ou
dans une époque avancée des convalescences.

SAUCE AUX TRUFFES, — Prenez deux ou trois belles
truffes, hachez-les menu; faites-les revenir légere-
ment dans du beurre ou de I'huile; ajoutez quatre ou
cing cuillerées a dégraisser de velouté, une cuillerée
de consommé; faites bouillir un quart d’heure & feu
doux ; dégraissez et conservez- chaudement au bain-
marie. :

Si vous mavez pas de velouté, vous mettrez un peu
de farine en faisant revenir vos truffes; vous ajouterez
du gros poivre et de la muscade, et vous mettrez une
plus grande quantité de consommé. Cette sauce est
un peu stimulante et ne convient pas & des convales-
cents. '

SAUCE HOLLANDAISE. — Metiez dans un bol 125
grammes de beurre bien frais, trois jaunes d’ceufs







DE LA BONNE GUISINE. 183

que ftres-peun de cet assaisonnement, ajnutez_dcux
cuillerées a pot de grande espagnole, une de bouillon ;
faites réduire et passez & I’étamine. Cette sauce ne
convient quaux personnes dont I'estomac fonetionne
bien.

Sivce porTUGAISE.— Prenez 125 grammes de beurre,
deux jaunes d’ceufs, le jus d’un citron, sel et gros
poivre; mettez le tout dans une casserole sur uh feu
douxj tournez-la sans cesse; quand elle sera chaude,
vous la vannerez et la remuerez, afin qu’elle se lie
bien ; ne faites cette sauce qu'au moment de la sefvir,
Mémes propriétds que la sauce blanche au beurre,

Savce mavicore, — Mettez dans une casserole un
verre de vin blanc, autant de jus; faites réduire, et
ajoulez : baume, pimprenelle, estragon, cerfeuil,
civette, le tont haché et blanchi ; du jus de citron, du
sel et du gros poivre. Liez cette sauce avec le feu sans
qu’elle bouille,

Cette sauce n’est point un mets de convalescents,
mais sealement d’estomacs fonctionnant bien.

RemourApe. — Meélez persil, ciboules, capres, an-
chois, pointe d'ail , le tout bien haché; ajoutez de la
moutarde et du sel; délayez avec une quantité suffi-
sante de bonne huile d’olive, et battez Jongtemps
cette sauce, afin qu'elle soit bien liée. Mémes pro-
priétés que la précédente.

REmouLADE cHAUDE. — Mettez dans une casserole ,
beurre, persil, ciboules, chaingi nons et pointe d’ail,
le tout haché; ajoutez un peu de farine, mouillez avee
du jus du consommé ou du bouillon et une cuillerée
d’huile; faites jeter quelques bouillons, ajoutez sel et
muscade rapée, et lorsquie vous étes sur le point de la
servir, ajoutez a cette sauce un peu de moutarde que
vous aurez soin de bien delayer avec la rémoulade.
Mémes propriétés que la précédente,
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que 'on n'en met dans celles que 'on doit conserver;
elles conviennent a beaucoup d’estomacs qui ne sau-
raient s’accommoder de fruits crus; leurs propriétés
sont celles des fruits qui entrent dans leur composi-
tion, légerement modifiées cependant par la cuisson
et le sucre. Entremets.

CompoTE D’'ABRICOTS VERTS ol COMPOTE AU VERT-PRE,
—Pelez et jetez dans de I'ean froide des abricots verts,
c'est=a-dire cueillis avant leur matuarité; mettez-les
ensuite dans de l'eau tiede avec quelques poignées de
fenilles d'oseille; couvrez-les et les mettez bouillir ju:-
qu’a ce qu’ils aient une belle couleur verte; retirez-les
alors du feu et faites refroidir le tout. Ensuite, faites-
les égoutter, roulez-les dans du sucre, achevez-leur
cuisson, et au moment de les oter du feu ajoutez-y
deux cuillerées de suc d’épinards.

Ces différentes préparations sont laxatives et assez
indigestes pour quon n’en doive manger qu’avec
beaucoup de modération, |

Compote DE cERrises. — Coupez a moitié¢ les queues
de vos cerises et piquez-les avec une épingle du coté
opposé, mettez-les dans 'eau fraiche; faites bouillir
du sirop & 30 degrés; égouttez les cerises et les jetez
dans le sirop bouillant; faites-leur jeter un bouillon et
mettez-les dans votre vase; cette compote agréable est
légerement acide et rafraichissante; elle est de facile
digestion.

(COMPOTE DE FRAISES, DE FRAMBOISES OU DE MURES. —
Elles se font toutes Jes trois de méme. Aprés avoir
enlevé les queues de vos fruits, mettez-les dans une
terrine et versez dessus un sirop bouillant a 25 degrés.
Ces compotes ne sont facilement digérées que par des
estomacs qui fonctionnent bien.

CompoTE D'oraNGE. — Enlevez par petits filets les
zestes de vos oranges, piquez-les en plusieurs endroits
et les jetez dans l'eau fraiche; lorsqu’elles sont toutes
préparées, mettez-les dans un poelon sur le feu; apres
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I'eau ou le sirop chaud, aprés les avoir frottées avec
un citron coupé. Servez-yous d'un poélon bien blanc,
couvrez votre compote d’'un rond de papier blanc de
méme étendue que le potlon, et faites que votre papier
adhere au sirop; apres quelques bouillons, et si les
fruits sont suffisamment cuits , versez-les dans un vase
avec le sirop, pour les dresser, lorsqu’ils seront froids,
dans le compotier. Si les pommes ont été blanchies
dans I'eau simple, il fant les égoutter et les arroser de
sirop pendant qu’elles sont chaudes.

On peut se servir de reinettes et autres especes pour
faire des compotes; on laisse aussi quelquefois les
pommes entieres et on en oOte 'intérieur avec un vide-
pommes; on a soin, lorsque 'on pele les pommes, de
bien unir ou polir leur surface et de leur donner une
forme agréable. On orne ces compotes avec des fraits
confits, de l'angélique ou des écorces d’oranges, le
tout confit, et 'op verse par-dessus le sirop. Cet ali-
ment est rafraichissant et légerement laxatif.

MARMELADES.

MARMELADES DE POIRES. — Ayez des poires de rons-
selet, ou de martin-see, ou de messire-Jean, ou de bon-
chrétien, etc.; pelez-les, coupez-les par quartiers;
mettez-les dans une bassine avec une quantité d’eau
suffisante pour les baigner; faites cuire & grand feu,
et quand elles cedent sous le doigt, retirez-les de I'ean
avec une écumoire, et mettez dans cette eau fondre le
sucre destiné d édulcorer Je mélange, 250 grammes de
suere suffisent pour 500 grammes de fruit, Ecrasez les
poires et faites-les passer & travers un tamis clair ou
une passoire. Quand toute la pulpe est passée, rewmet-
tez-la dans la bassine avec le sucre que yous venez de
faire fondre, et faites réduire jusqu’a consistance con-
venable.
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Poularde. Croquettes, friteau, foies, hatelets, cote-
lettes.

Poulet. Cuisses, marinades, poulet a la tartare.

Pigeon a la crapaudine, en papillotes, en marinade.

Poissons. Cotelettes d’esturgeon , croquettes, filets
de sole, turbot, merlan, laitances de carpes, anguilles
au soleil , sanmons fumés, harengs grillés, anchois,
sardines,

Patisseries. Petits patés variés, bouchées, rissoles,
tondues.

Beurre, radis, cornichons, variantes de légumes,
criste-marine, — Yoyez Hors-d’ ceuvre.

RELEVES DE POTAGE,

Beeuf. La culotte, I'aloyau, le beeaf a la mode, le
rosbif.
. Veau. La téte au naturel, en tortue farcie, au Puits
certain, carré de veau a la cuisse.

Mouton. Le gigot, le roshif et le quartier.

Agneau. Rosbif, 'agneau entier.

Cochon. La hure, carré de pore, farci, jambon.

Cochon de lait.

Sanglier. Hure, cuisses, jambon.

Chevreuil. Carré a la broche.

Daim. Hanche de venaison,

Dindon en daube.

Oie 4 I'allemande, en daube. '

Poissons. Turbot, esturgeon, barbue, cabillaud,
alose, saumon , truite, éperlans, bar, églefin, mulet,
brochet, carpe,

ENTREES,

Beeuf. Toutes les facons de beeuf bouilli, le palais,
les cervelles, les langues, la queue, I'entre-céte, les
cotes, le filet d’aloyau, les rognons et le gras-double.

V eau. Noix, téte, langue, oreilles, ris, queues, fri-
candeau, blanquettes, jarrets, rognons.
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Couvert de vingt personnes.
I*r service, — Surtout n° 1; potages, 2, 3; 2 hors-

d’ceuvre chauds, 8, 9; 4 entées, 4, 5, 6, 7; huilier et
sanciere, 10, 11.
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s. Abdon.
s Germ.l'Aux.
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st Sophie.

s. Etienne P.
Inv. s. Etien.
s. Dominique
s. Yon.
T.deN.S.J.C.
s. Gaétan.

s. Justin,

s. Amour.

s. Laurent.
s Suzanne.
s¢ Claire.

s Hippolyte.
Vagile-jeiine
ASSOMPT.
s. Roch.

s. Mammes.
s® Héléne.

5. Louis, év.
s. Bernard.
11s. lgri'mt.

s. symphor.
g Si}rduilzle.
s.Barthélemy
3. Louis, roi.
F.desj.canic.
s. Césaire,

s. Augustin.
s. Médéric.
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. Fiacre.
. Ovide.

ss.Leu et Gill.
s, Lazare.

s. Grégoire.
s¢ Rosalie.

s. Bertin.

s. Onésiphor.
s, Cloud P.
Nat.delaS*V.
s. Omer, dy.
s® Puleliérie.
s. Hyaecinthe.
s. Raphaél.
s. Maurille.
Ex.delasCr.
s. Nicomeéde.
s. Corneille.
s. Lambert.
s. J. Chrys. .
s. Janvier.
Quat.-Temps.
s. Matthieu.
s. Maurice.
s* Thecle.

s. Andoche.
s. Firmin, év,
s® Justine, v.
ss.Come et D,
s. Géran, év.
s. Michel, ar.
s. Jérome, d.
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GROSSES VIANDES,
Beeul, veau, mouton, agneau.
GIBIER.
Chevrette, lievre, lapin, faisan, canard sauvage, sarcelles,
perdrix, bécasses, bécassines, mauviettes.
VOLAILLE.
Dindon, poule, poularde, poulet, pigeons, oie.

POISSONS D'EAU DOUCE.
Truite, carpe, brochet, tanche, goujons.

POISSONS DE MER.
Saumon, gournal, plies, barbues, éperlans.

COQUILLAGES.

Homard, moules, huitres.

LEGUMES.

Choux, choux frisés, choux d’Anvers, choux de Savoie,
artichauts de Jérusalem, cardons d’Espagne, cardes poirées
épinards, chicorée blanche, salades de toute espéce.

RACINES, BULBES ET TUBERCULES.

Carottes, navets, panais, chervis, salsifis, scorsonéres,
ognons, rocamboles, poireaux, pommes de terre, topinam-
bours.

FRUITS. :

‘Pommes, poires, cormes, chitaigues, nelies, nuix, noi-

peties, dalsin,
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DE DECOUPER LES VIANDES
ET LE POISSON
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INSTRUCTIONS GENERALES.

Le premier point est d’avoir des couteaux el des
fourchettes de dimension proportionnée a la picce
sur laquelle on opere; il faut que ces couteauy
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[ 8]
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I.e Dl & 12 mode.

Cemorceau, pour lequel on procéderade laméme
maniére, présente moins de difficultés, parce qu’il
est servi dépouillé de ses os et de ses nerfs. On le
coupera de facon que les lardons solent tranchés
en travers.

AR ?\\\\\\\; . \
e i }E}\&“““X\l\“‘u: ﬁz,\\m

L’'Aloyau.

On commence par diviser le filet du dedans du
morceau; on passe ensuite au morceau dit des
clercs, qui est la partie charnue du dehors : Pautre
est plus tendre, plus délicate; mais celle-ci a meil-
leur gotit, et obtient quelquefois la préférence lors-
que laloyau est bien tendre. Il est rare qu’on
serve l'aloyau entier.

Le Filet d’aloyan piqué,

On le coupe sans aucune difticulté par tranches
transyersales, ni trop minces, ni trop épaisses,
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La Langue.

Elle se coupe en travers et par rouelles moyenncs:
la partie enfre les deux extrémités est la plus déli-
cate.

La Poitrine.

Les os étant fort délicals, on la divisera de ma-
nicre qu'il s'en trouve un dans chaque portion :
pas d'autres difficultés.

DU VEAU.

Le Carré, ou Rognon.

Ancicnnement on partageait ce morceau par cdte-
lettes dans le sens perpendiculaire ; en sorte qu'il
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DE LA POULARDE ET DU CHAPON.

La maniére de découper I'un et 'autre est abso-
lument la méme : rien e plus simple. Elle con-
siste a lever les cuisses, les ailes, les sot-1'y-laisse,
les blancs; a briser le croupion, et a fendre la
carcasse horizontalement.

[l y a une autre facon plus brillante et tres-an-
cienne, qui s’adapte également aux poulets, aux
perdreaux, et généralement a toute volaille qui ne
se coupe pas par aiguillettes. La voicl : vous enfon-
cez fortement la fourchette dans le dos de la vo-
laille, et, ’enlevant au-dessus du plat, vous coupez
les cuisses, les ailes, le dessus de I'estomac, et la
fourchette du cou sans séparer entierement aucune
de ces parties; puis, faisant circuler la piece tou-
jours au bout de la fourchette, chacun achéve de
détacher le morceau quilui convient, au risque des
taches qu’il peut attraper. Cette maniére est an-
jourd’hui peu pratiquée dans les bonnes tables,
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quand il sera cuit, insinuez adroitement de la
maitre-d'hotel froide entre les cotes et I'épaule.
Servez avec un jus clair, pour entrée.

On en fait aussi des entrées a 'anglaise, en met-
tant les cotelettes sur le gril, comme celles de
mouton; et le reste du quartier, vous le faites cuire
i la broche. Quand il est froid, vous en faites une
blanquette, et mettez les cotelettes autour.

Le quartier d’agneau de derriere se met ordi-
nairement a la broche; on peut aussi le servir farci
en dedans, cuit & la braise, et avec un ragout d’épi-
nards: froid, on leve dessus des filets qu'on peut
mettre en blanquette, ou de quelque autre facon, &
volonté.

Cotelettes d' agneaw panées et grillées. ( Entrée, |)—
Faites revenir vos cotelettes bien parées dans un
peu de beurre, en ayant soin qu’il ne roussisse
point: retirez-les, laissez unpeu refroidir le beurre;
mélez-y des jaunes d’ceufs; trempez vos cutelettes
dedans; passez-les et les faites griller & feu doux.
Vous les servirez avec un jus clair et du jus de
citron.

Tranches d’ agneaw de ferma. (Hors - d’ceuvre. )—
Coupez un filet d’agneau par tranches, poivrez et
salez-les; puis vous les ferez frire; quand elles se-
ront frites , mettez-les dans un plat, et versez du
beurre dessus; jetez un peu de farine dans une cas-
serole, mouillez-la de bouillon et d’'un peu de sau-
mure de noix; faites bouillir le tout, et remuez
continuellernent; mettez-y les tranches frites, re-
muez-les bien en rond; garnissez avec du persil
frit, et servez.

ALOUETTES, — Alouetles a la minwte. (En-
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temps en temps avec leur marinade, ou faites-les
bouillir dans une eau de sel. Lorsqu’elles seront
cuites, servez-les avec une sauce blanche aux
cipres et aux anchois.

Alose & la purée d’oseille. (Entrée.) — Préparez
et faites-la cuire comme celles a la sauce blanche.
Quand elle sera égouttée, dressez sur une purée
d’oseille. (Voy. Purée d Oseille.)

ALoYAU. — Aloyaw a la broche. (ROt ) — Ar-
rosez d'huile d’olive un aloyau dont vous aurez
enlevé I'aréte; saupoudrez-le de sel fin, et mettez
dessus quelques feuilles de laurier et des tranches
d’ognon. Lorsqu’il se sera mortifié pendant un,
deux ou trois jours, selon la saison , embrochez-le
par le gros filet sans que le fer perce le filet mi-
gnon, enveloppez-le de gros papler beurré, et
mettez-le cuire & grand feu. L’usage est de servir
a4 part une sauce aux échalotes.

AMANDES. — Gateaw d'amandes. — TFaites un
trou dans votre farine, aprés 'avoir mise sur la
table; jetez dans ce trou du beurre, des ceufs, quel-
ques grains de sel, du sucre en poudre et des
amandes pilées; pétrissez-bien le tout ensemble,
et faconnez-le en gateau plat et rond; mettez-le
sur un papier bien beurré; au sortic du four vous
lui donnerez une belle couleur, en le glacant avec
du sucre en poudre et la pelle rouge.

On peut employer avec un litre de farine quatre
ceufs blanes et jaunes, un quarteron de sucre, et
demi-livre d’amandes douces bien pilées & sec.

ANCHOI18, — (Hors-d' uvre, ) — Apreés les avoir
&
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Fien lavés et ouverts en deux, retirez ’aréte et ser-
vez-les avec ceufs et persil hachés tres-fin. Ils se
servent aussi avee des salades.

' ANGUILLE. — Anguille & la tartare. ( Entrée. )

— Préparez votre anguille, et coupez-la par tron-
cons, comme celle ci-dessus ; faites-la euire dans
un court-bouillon, avec un peu de sel; lorsqu’elle
sera froide, vous I’égoutterez et la roulerez dans la
mie de pain; trempez-la dans deux jaunes d’ceufs,
incorporés avec du beurre fondu, et repanez bien
également; faites-lui prendre couleur sur le gril,
et dressez-la sur une sauce a la tartare. (Voy. Sauce
a la tartare. )

Au lieu de la mettre cuire dans un courl-bouil-
lon, vous pouvez aussi la placer dans une casse-
role avec des tranches de carottes et d’ognons,
des ciboules coupées, quelques branches de per-
sil, des aromates, poivre, sel, girofle, que vous
mouillerez de vin blanc. Cuite ainsi, votre anguille
aura un gout teés-supcrieur,

ARTICHAUTS. — Arlichauls a la poivrade.
(Entremets.) — On les prend petits; fendez-les en
(uatre ; Otez les premieres feuilles; coupez le haut
des autres; Otez le foin; parez le porte-feuilles
et servez-les dans de I'eau fraiche avec un huilier,
sel et poivre.

Artichauts & la sauce blanche. ( Entremets.) —
Parez, faites cuire et rafraichissez vos artichauts
comme les préecédents. Faites-les réchauffer au
moment de les servir, en les replongeant dans I'eau
houillante, aprés avoir 6té le foin; dressez-les sur
le plat, mettez de la sauce blanche dans chaque
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artichaut & la place qu’occupait le foin, et replacez
le clocher sans qu'il y paraisse. On peut aussi ser-
vir la sauce tout simplement dans une sauciere.

Artichauwts frits. (Entremets. ) — Vos artichauts,
choisis bien tendres, étant coupés par morceaux
parés, lavés et égouttés comme ceux a la bari-
goule, faites-les tremper quelque temps dans une
pite faite avec poignée de farine, deux ceufs, blancs
et jaunes, un filet de vinaigre, autant d’huile fine ,
le double de biere, sel et poivre; vous les en arro-
serez pour les faire frire et servez-les en belle cou-
leur, avec du persil frit.

ASPERGES. — Asperges a Uhuile. (Entremets. )
— Otez les feuilles, et coupez tout ou partie du
blanc de vos asperges, ratissez-les légerement, et
aprés les avoir lices par botillons, jetez-les dans
I'eau bouillante; ajoutez un peu de sel; rafrai-
chissez-les avec de I’eau froide avant leur cuisson.
Quand elles seront cuites, vous les égoutterez, les
dresserez régulierement sur un plat, en un seul pa-
quet, el les servirez froides, avec un huilier.

Asperges a la sauce blanche. (Entremets.) —
Prcparez et faites-les cuire comme les précédentes;
dressez-les régulierement en plusieurs paquets pa-
ralleles, lestétes au centre du plat. Vous les servirez
trés-chaudes, avec votre sauce blanche, sans capres,
dans une saumére

Asperges en pelils pois. (Tntremets ) — Prenez
de petites asperges; coupez-les de la grosseur d'un
pois; faites-les cuire comme des asperges entieres;
lorsqu’elles seront cuites, retirez-les de I'eau bouil-
lante pour les jeter ensuite dans Peau froide, puis
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forme agréable, dressez-les avec les membres ct
arrosez le tout de la sauce indiquée pour le salmis
de perdreaux. (Voy. a I'article Perdreaux.)

Salmis de bécasses aw chasseur. — Préparez et
dressez-le comme le salmis de perdreaux au chas-
seur.

BEIGNETS.— Pale pour toute espece de beignels.
— Délayez votre farine avec des jaunes d’ceufs et
la detrempez avec de I’ean tiéde ; ajoutez-y un peu
de beurre fondu; les blanes de vos ceufs bien fouet-
tez, jetez-y quelques grains de sel, battez le tout
ensemble et faites en sorte que votre péate soit assez
epaisse pour bien envelopper les {ruits que vousy
tremperez.

Beignets de pommes et aulres fruits. — Les bei-
‘gnets peuvent étre faits avec tous les fruits que 1'on
peut couper en rouelles. Apres avoir coupé vos
fruits, retirez la peau, les pepins ou noyaux ; vous
les ferez mariner pendant quelques heures dans de
I'eau-de-vie, avec sucre, eau de fleurs d’oranger et
zeste de citron ; vous tremperez chaque rouelle
dans la pite et ferez frire de belle couleur. Dressez
sur un plat et dressez avec du sucre et la pelle
rouge.

Beignets @ la créme.— Failes réduire & moitié de
la creme et da lait mélés par- parties égales, avec
un peu de sel et zeste de citron haché; délayez
ensuite dedans quantité suffisante de favine pour
faire une bouillie bien épaisse; quand elle sera en
tel état, vous D'eétendrez sur la table, I'aplatirez
avec le rouleau, et la couperez de telle forme que
vous voudrez : trempez les morceaux dane la pate,

[ r'il T
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faites-les frive, et glacez comme les beignets de
fruits.

BEURRE. — Salé. — Etendez avec le rouleau,
sur votre table, la quantité de beurre que vous
voulez saler, ou seulement une portion a la fois, si
le tout ne pouvait y tenir commodément ; salez-le
plus ou moins, selon votre gout, en continuant de
le rouler et le repliant & plusieurs fois. Vous met-
trez un lit de sel au fond d'un pot de gres neuf ou
parfaitement nettoyé; emplissez-le avec votre
beurre, en le foulant pour qu’il ne reste aucun
vide, et recouvrez-le d'un bon doigt de sel et de
plusieurs ronds de papier blanc; bouchez le pot
avec du parchemin ou un rond de bois bien juste
et des linges. Conservez-le dans un lieu frais.

Beurre fondu. — On n’est point obligé de pren-
dre du beurre aussi fin pour le fondre que s’il sa-
gissait de le saler; exposez-le a un feu clair dans
une marmile de cuivre ou de fonte, et écumez-le
en le faisant bouillir, jusqu’a ce qu'’il ne jette plus
d’impuretés. Lorsqu’il sera cuit de la sorte, vous
le coulerez dans des pots de gres bien propres :
laissez-le refroidir, et couvrez-le hermétiquement,
lorsqu’il sera froid.

BIFTECKS. — DBifteck de filel de beeuf. (Entrée.)
— Coupez votre filet sur son plein, épais d'un
pouce et plus, et de forme ronde, parez-le; retran-
chez les tours, les peaux et fibres, en conservantle
plus de graisse que vous pourrez ; aplatissez-le, et
le réduisez & moins de moitié de son épaisseur; as-
saisonnez de sel et gros poivre ; trempez-le dans du
beurre tiede, et faites cuire sur le gril a grand feu,
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en le retournant continuellement. Servez saignant
sur un plat, au fond duquel vous aurez mis un
morceau de beurre manié de persil.

Les biftecks préparés et cuits comme ci-dessus
se servent aussi garnis de pommes de terre [rites
ou de cresson assaisonné de poivre, sel et vinaigre.

BiscuiTs. — Battez les blancs d’eceufs jusqu’a
consistance de neige; battez séparément les jaunes
avec du sucre en poudre, a raison d’une once et
demie par ceuf, et mélez-les bien avec une once,
par ccuf, de fleur de farine; jetez votre neige dans
cette pite, en la tournant jusqu’a ce que le tout se
soit parfaitement incorporé.

Cette pate vous servira pour faire des biscuits au
moule, ou en caisse dans du papier blane. Si vous
avez un moule a biscuits de Savoie, et que vous en
vouliez faire un, vous ajouterez un peu de sucre et
de rapure de zeste de citron, ou tout autre arome
qui puisse convenir. Les moules se graissent en
dedans avec un peu de beurre frais avant d’y mettre

la pate.

BLANQUETTE. — (Enirée.)— Taillez en petits
morceaux les restes d'un carré ou d’une longe ser-
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vie la veille; faites clarifier et réduire deux cuille-
rées a pot de coulis blanc ou de velouté, avec un
peu de consommeé ou de simple bouillon ; liez votre
sauce avec des jaunes d’ceufs, et ajoutez du beurre
frais selon la force du ragout, du persil blanchi,
du jus de cilron; jetez votre veau dans cette sauce
et servez

BOEUF. — Beeuf bouilli. (Entrée.) — Prenez de
preférence une culotte de beeuf, ou seulement une
partie de la culotte; désossez et ficelez-la, met-
tez-la dans une marmite avec les carcasses, pattes
et cous de volaille et gibier dont vous avez levé les
chairs pour vos entrées ; faites-la écumer a grand
feu; apres qu’elle aura un peu bouilli, vous y met-
trez du sel et toutes sortes de racines, ail et girofle
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a volonté; conduisez votre marmite comme il est
indiqué a Particle bowillon. Aprés avoir tiré votre
piece de la marmite, vous la servirez, soit entourée
de persil vert en branches, soit avec une sauce ha-
chée, une garniture d’ognons et de légumes, ou bien
encore de pelits patés. Observez que si vous voulez
avoir un bon beeuf bouilli, il faut lui sacrifier le
bouillon, c¢'est-a-dire qu'il ne faut pas laisser votre
marmite au feu plus de temps que la cuisson de la
viande n’en exige; au contraire, lorsqu’on tient a la
qualit¢ du bouillon, on laisse la marmite au feu
jusqu’a ce que la viande s'en aille en charpie, et
alors elle ne conserve plus aucun suc.

Beeuf & la mode. ( Entrée. ) — Prenez un morceau
de tranche de beeuf, désossez-le, piquez-le égale-
ment de gros lard bien frais pétri avee du persil et
de la ciboule hachés, du sel fin, du poivre et des
épices fines ; prenez une braisiére ou une casserole
dans laquelle vous mettrez du vin blanc, du petit
lard coupé en morceaux, des échalotes hachées
bien menu, de petits ognons entiers et des ronds de
carottes, du gros poivre et un peu de sel; posez
votre tranche sur ces ingrédients; bouchcz bien
votre casserole et placez-la sur un feu doux; faites
mijoter pendant cinq a six heures , aprés quoi vous
servirez votre beeuf avec tout son assaisonnement,

BoulLLoN. — Le bouillon, base de tous les
potages, ne doit se faire qu'avec la viande la plus
fraiche et la plus saine. Les morceaux qu’il faut
préférer sont le gite & la noix, la culotte, la tranche
les charbonnées, le milieu du trumeau et le bas de

Paloyau,
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Brocuer. — Brochet aw court-bowillon. (ROt
et entrée. ) — Ne I'écaillez point, dtez-en seulement
les ouies ; apres 'avoir vidé, vous le ferez cuire dans
un court-bouillon, et le servirez dans une serviette,
avec du persil autour. Ainsi préparé, il est consi-
deré comme roti.

Servi pour entrée, on P’écaille, on le coupe en
trongons, et on le fait cuire au court-bouillon}
quand 1l est cuit et prét a étre servi, on le dresse
sur un plat, en mettant dessous la sauce que I'on
juge la plus convenable. |

Brochet aw blew. (Entrée.) — Préparez votre
brochet comme il est dit pour le mettre au court-
bouillon; quand il sera prét, mettez-le dans une
poissonniéere ou il tienne aisément, et arrosez-le de
vinaigre rouge bouillant, mouillez-le d’'une braise
maigre ou grasse , couvrez-le de papier beurré, et
faites-le cuire a petit feu. Vous le servirez sur une
serviette aveec du persil en branches , des branches
de persil et du laurier. Lorsqu'il sera cuit, vous le
dépouillerez, le dresserez sur un plat couvert d’une
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serviette , et remplirez chaque trongon de radis
noir ripé. Servez-le avec une sauce au beurre ou
toute autre convenable dans une sauciere.

CABILLAUD.— Cabillaud a la sauce blanche,
( Entrée. ) — Videz votre cabillaud, otez-lui les
ouies , lavez-le; faites une forte eau de sel, parce
que ce poisson ne prend pas plus de sel qu'il ne
faut. Quand elle sera claire, ficelez la téte de votre
cabillaud ; mettez-le dans la poissonniére et 'ean
de sel par-dessus; faites-le cuire & trés-petit feu
sans qu’il bouille; égoulttez-le, et servez-le avec une
sauce blanche aux capres. '

Cabillaud & la hollandwise. (Entrée.) — Prépa-
rez-le et faites-le cuire comme le précédent ; dres-
sez-le sur un plat, garnissez-le de pommes de terre
cuites a I'eau et bien éplucheées, et servez-le avec
du beurre fondu dans une sauciere.

CAFE. — Café a Veaw. — La meilleure maniére
de faire du café a I'eau, est d’employer la cafetiere
a filtre, en versant de I'eau bouillante sur la pou-
dre, et laisser filtrer; il doit étre servi briilant.

CAILLES. — Cailles @ la broche. (ROt.) — Apres
les avoir plumeées et vidées, on les enveloppe de
feunilles de vigne, on les barde de lard, et on les
embroche sur un hatelet. Servez-les au naturel.

Cailles avx choux. (Entrée.) — Voyez Perdrix
aux chouw.

Cailles aux petits pois. (Entrée.) — Faites-1es
cuire dans une casserole foncée d'une lame de veau
et d’une de jambon, avec carottes, ognons et bou-
quet garni; couvrez-les de bardes de lard et d’un
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rond de papier beurré ; mettez feu dessus et des-
sous; dressez-les aprés les avoir égouttées, et mas-
quez-les avec des pois cuits au lard.

CANARD. — Canard & la broche. (Entrée.) —
Prenez de préférence un canard femelle, épluchez

et flambez-le; Otez les ailes et le cou, coupez le pe- -

tit bout des pattes, troussez-les en dehors, et bri-
dez-le; avant de 'embrocher, frottez-le avec son
foie, et enveloppez-le de papier, que vous d:erez
aux trois quarts de la cuisson. Vous le servirez bien
chaud, accompagné de deux citrons entiers,
Canard auzx olives. (Entrée.) — Troussez votre
canard, bridez-le et faites-le revenir dans une cas-
serole garnie de bardes de lard. Vous éplucherez
une demi-livre d’olives que vous ferez blanchir;
jetez-les ensuite dans la casserole ou cuit le canard,
et les laissez mijoter pendant quelques minutes.
Puis servez votre canard entouré d’olives. |
Canard aux navels a la bourgeoise. (Enirée. ) —
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Apres avoir vidé , troussé et flambé votre canard
comme le précédent, mettez un peu de beurre dans
une casserole, et faites revenir votre canard, ainsi
que des navets tournés; ensuite retirez-les; mettez
dans le méme beurre une cuillerée de farine ; faites
roussir ce meélange que vous mouillerez avec du
bouillon ; remettez-y votre canard et vos navets,
avec un bouquet de persil garni, sel et poivre; ob-
servez ue, si vos navets etaient frop tendres, il
ne faudrait les metire que quand votre canard
pourrait étre a moitié de sa cuisson : quand le ra-
gout sera cuit, dégraissez-le; faites réduire la sauce
8’il est nécessaire; versez-y un filet de vinaigre au
moment de servir, et masquez votre canard avec
les navets.

Canard awz petils pois et aulres légumes. (Entrée.)
— Lorsque votre canard sera cuit, en procedant
comme il est indiqué pour le canard a la sauce a
Porange, vous le dresserez de méme, et le masque-
rez avec un ragoit de petits pois. Vous en userez
de méme pour le canard aux petits ognons,

CARDONS. — Cardons d Espagne & Uespagnole.
(Entremets. ) — Epluchez vos cardons ; coupez-les
de la longueur de frois pouces; enlevez les bords,
et rejetez tout ce qui n’est point blanc et tendre,
Faites-les blanchir & I'eau bouillante; lorsque le
limon commencera & quitter sous le doigt, retirvez
une partie de I'eau bouillante ; remettez-en de la
froide, afin que vous puissiez les bien nettoyer sans
vous briiler les mains. Lorsqu’ils seront bien pro-
pres, parez-les de nouveau; metlez-les dans une
casserole; couvrez-les de bardes de lard; mouillez-
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les avee du consommeé et le jus d’un citron ; faites-
les cuire pendant quatre heures; au hout de ce
temps, égoutlez-les, et arrangez-les dans une ter-
rine ou casserole qui puisse aller au feu; mouillez-
les avec quatre cuillerées de demi-glace de volaille
sans sel; faites-les mijoter jusqu'a suffisante ré-
duction; au moment de servir, vous ferez fondre
dans de 'espagnole clarifiée gros comme un ceuf
de moelle de beeuf; ajoutez-y du jus de citron;
dressez vos cardons; saucez-les avec I'espagnole,
et servez-les bouillants.

CARPE. — Carpe frile. (Rot.) — Eeaillez une
carpe, coupez-lul les nageoires et ciselez-la; fen-
dez-la par le dos dans toute sa longueur; Otez-lui
tout ce qu’elle a dans le corps et la téte, les ouies
et la pierre jaune; humectez-la de lait, et farinez-
la bien : cela fait, vous la ferez frire , et la servirez
avec ses ceufs ou laitances par-dessus. Vous aurez
eu soin de ne les mettre dans la friture que lorsque
la carpe aura eu le temps de cuire & moitie.

Gm;ps au bleuw. — Videz une c,arpe Sans hugu-
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vrir trop le ventre ; prenez garde surtout de crever
Pamer et d’'endommager ses écailles; Otez-lul ses
ouies sans giter la Ianr*ue Lorsqu’elle sera prépa-
rée de la 5-::}1* e, VOus Ll ferez cuire et la servirez
ensuite comme un brochet au bleu. (Voyez Erochet
au blew.)

Carpe grillce, a h:a sauce auax capres. (Entrée. )
Apres avoir préparé volre carpe comme pour la
faire frire, hors que vous la viderez par le ventre et
ne lui fendrez point le dos, vous la mettrez dans un
plat avee du sel, du poivre et de I'huile. Pendant
qu’elle y prend du gotut, passez la laitance ou les
ceufs dans du beurre avec des fines herbes; vous
la remettrez ensuite dans le ventre de votre carpe,
et le lul ayant cousu, posez-la surle gril, a un feu
modéré. Quand elle est grillée a point, vous la
dressez sur votre plat, et la masquez avec une sauce
aux capres. (Voyez Sauce blanche ) ou une maitre-
d’hotel.

Latances de carpes frites. (Rot.) — Faites degor-
ger a plusieurs eaux des laitances de carpes doat
vous aurez Oté les boyaux, et ensuite blanchir
dans de Ueau bouillante avec un filet de vinaigre
et un peu de sel; égouttez-les, trempez-les dans
une pate légere, et faites-les frire. Vous les servi-
rez garnies de persil frit.

Matelote de carpes et autres poissons. (Entrée.) —
Prenez une carpe ceuvée et une laitée , un brochet
et une anguille ; écaillez et videz vos carpes, sans
oublier d’0ter de la téte la pierre jaune qui s'y
trouve, et réservez les ceufs et laitances. Préparez
votre brochet comme pour le mgettre en étuvée, et
votre anguille comme si vous la vouliez acconung-

5
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der a la tartare; ayez soin de tailler tous ces pois-
sons par trongons a peu pres égaux; mettez dans
une casserole, avec carottes et ognons en tranches,
un bouquet garni, et un maniveau de champignons
bien blancs et bien lavés, sel, gros poivre et mus-
cade. Mettez d’abord vos trongons d’anguille;
moulllez-les avec deux oun trois bouteilles de vin,
et faites-les bouillir a grand feu : quand ils seront
cuits a moitié, vous mettrez les morceaux de bro-
chet, et enfin ceux de carpe lorsque ceux de bro-
chet seront pareillement cuits a moitié. Faites
roussir quelques petits ognons dans du beurre, et
cuire, en parliculier, avec le méme mouillement,
ainsi que les ceufs et laitances de carpes que vous
aurez eu soin de réserver. Dressez votre matelote
sur le plat, en observant de placer les tétes au mi-
lieu; entremeélez les troncons de croutons taillés,
frits au beurre, et garnissez le tout avec vos cham-
pignons, vos ognons et vos ceufs et lailances, que
vous placerez par-dessus. Passez le fond au tamis
de sole, et l'incorporez dans quatre cuillerees a
pol d’espagnole; faites réduire a forte consistance
de sauce; finissez avec du beurre frais ; ajoutez le
sang de vos poissons que vous aurez eu soin de
recueillir, et arrosez votre matelote avec le tout
bien chaud.

Matelote & la mariniére. (Entrée.) — Préparez,
comme pour l’autre matelote, carpes, brochets,
anguilles, barbillons, etc.,, ayant soin de méme de
réserver le sang de ces poissons, et de faire cuire
a part les ceufs et laitances. Vous metirez dans un
chaudron pendu &-la crémaillere suffisante quantité
de vin rouge, un bon morceau de beurre, sel,
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~ poivre, épices fines, aromates, et des petits ognons
presque cuits d'avance. Cet assaisonnement ainsi
prépareé, jetez-y votre poisson, faites-le cuire vive-
ment, et remuez-le avec précaution. Ajoutez, pen-
dant la cuisson, du beurre manié avec de la farine;
et des que le poisson sera cuit, dressez-le comme
le précédent, pour lier ensuite et faire réduire la
sauce. Ajoutez-y le sang des poissons, et arrosez-
en toute la malelote.

CARRE. — Carré de mouton a la servante. (En-
trée.) — Prenez deux carrés de mouton, dont vous
suprimerez ’échine et parerez les filets; piquez I'un
de petits lardons assaisonnés, et I’autre de branches
de persil vert; posezles sur la broche en les y as-
sujettissant avec des hatelets, et ayez soin de les
arroser pendant la cuisson; il ne faut qu’environ
trois quarts d’heure pour qu’elle soit complete;
dressez-les les filets en dehors, et meitez dessous
un bon jus clair.

Carré de mouton a la poivrade. (Entrée.) — Pa=
rez un carré de mouton; piquez-le de gros lard as-

-saisonné; faites-le mariner un ou deux jours avec
un demi-verre d’huile, de jus de citron, sel, poivre,
‘aromates, tranches d’ognons, du persil en branches;
faites-le cuire a la broche, et glacez-le d’une belle
couleur; servez avec une poivrade dessous.

CARRE. — Carré de veaw a la broche aux fines
herbes. (Entrée.) — Ayez un carré de veau bien
| paré; vous piquerez tout le filet avec du lard fin.
Mettez-le mariner pendant deux ou {rois heures
‘avec persil, ciboules, thym, laurier, champignons
iet échalotes hachés treés-fin, sel, poivre, muscade
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dans de I'eau bouillante avec un peu de sel; reti-
rez-le dans ’eau fraiche ; pressez-le bien; meltez-le
dans une casserole avec un morceau de beurre;
saupoudrez-le de farine, et faites-le cuire avec de
hon bouillon et du coulis; assaisonnez-le de bon
golit : vous aurez soin de le dégraisser. Servez-le
sous telle viande que vous jugerez a propos.

Ragoiit de céleri entier. (Enfremets.) — Tachez,
en épluchant vos pieds de céleri, de les tailler de
grosseur et de longueur égales. Vous les laverez
avec d’autant plus d’attention qu’ils seront entiers.
Faites-les blanchir dans une eau légerement salée,
rafraichissez et égouttez-les bien; faites unroux lé-
ger, mouillez-le avec du bouillon et tournez-le
continuellement. Quand il bouillira, vous metfrez
votre céleri dedans, sans le rompre, et le ferez aller
a grand feu environ une demi-heure; dressez-le et
I'arrosez avec la sauce.

CERISES. — Cerises a l'eau-de-vie. — Mettez
dans un bocal une livre de cerises qui ne soient
pas trop mures, et anxquelles vous aurez coupé la
moitié de la queue; ajoutez un quarteron de sucre
que vous aurez fait clarifier, et une pinte de bonne
eau-de-vie a 22 degrés, mélée avec le sirop; versez
sur vos cerises quand le sirop sera froid ; ajoutez
quelques morceaux de cannelle et clous de girofle;
bouchez votre vase avec un liége et couvrez de par-
chemin.
~ Quelques personnes procedent pour les cerises

comme pour les autres fruits, ¢’est-a-dire leur font
jeter un seul bouillon dans le sirop et mettent I'eau-
de-vie aprés; ce procédé conserve beaucoup plus
aux cerises leur got,
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CERVELLES. — Cervelles de beewf en matelote.
(Entrée.) — Otez le sang caillé, les fibres et la
petite peau qui enveloppent les cervelles; faites-
les dégorger pendant plusieurs heures dans I’eau
tiede , puis cuire, entre des bardes de lard, dans
deux verres de vin blanc et autant de bouillon,
avec ognons en ftranches, carottes, bouquet de
persil, ciboules, thym, laurier, poivre et sel. Quand
elles seront cuites, mettez du beurre dans une autre
casserole; sautez dedans les ognons, saupoudrez-
les de farine; versez dans la casserole le mouille-
ment dans lequel vous avez fait cuire vos cervelles
et que vous aurez passé au tamis ; ajoutez quelques
champignons, et laissez cuire le tout; quand ce
sera fait, dressez vos cervelles, et versez votre sauce
dessus,

Cervelles deveauw frites. (Hors-d’ceuvre. ) — Aprés
avoir fait dégorger vos cervelles, en avoir oté les
fibres, et les avoir fait blanchir avec un peu de sel

et de vinaigre blanc, et laissé refroidir dans cette =~

eau, pour les raffermir, faites-les cuire dans une
casserole foncee.de lard, avec du vin blane, le
double de consommé ou de bon bouillon, persil,
ciboules et quelques tranches de citron sans écorce
ni pepins : coupez-les en qualre, et trempez-les a
mesure dansune pate a frire (Voyez Friture), pour
les faire frire; lorsqu’elles auront pris une belle
couleur, vous les égoutterez, et les dresserez sur
un plat avec du persil frit dessous ou dessus.
Cervelles de veaw en matelote. (Entrée.) — Faites
dégorger, puis blanchir dans ’eau bouillante, avec
sel et vinaigre, vos cervelles que vous mettrez en-
suife cuire pendant dix minates dans une casserole
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ou vous aurez fait roussir du beurre ev revenir de
petits ognons. Ajoutez, en méme temps que vos
cervelles, demi-verre de bouillon, autant de vin,
champignons et bouquet garni. Servez avec garni-
ture de crottons de pain frits au beurre. :

Cervelles de veauw a la pouleite. (Entrée.) — Vos
cervelles étant dégorgées et blanchies comme les
précédentes, vous les ferez cuire dans une poulette,
que vous lierez, au moment de servir, avec jaunes
d’ceufs.

Les cervellesde mouton se préparent absolument
comme celles de veau.

CHAPON. — Chapon riti. — Le meilleur est
celul qui n’a que sept ou huit mois. Il se prépare
pour la broche, et se sert comme la pﬂulartle. Lors-
quil est un peun vieux, on le fait cuire comme le
dindon a la daube.

Chapon aw riz. (Entrée.) — Videz et flambez léx
gerement un chapon; bridez-le avec une grosse ai-
guille; assujeitissez-lui les cuisses, et troussez ses
pattes en dedans; apres quoi, posez-le sur esto-
mac dans une casserole remplie de bouillon ou de
consommé. Apres I'avoir bien écumé, mettez-y une
demi-livre de riz bien lavé et blanchi, couvrez la
casserole, et faites bouillir & petit feu pendant deux
heures environ; débridez ensuite votre volaille,
mettez-la sur un plat; dégraissez votre riz; finis-
sez-le avec un peu de beurre frais ; assaisonnez-le
de bon gout, et le versez sur votre chapon. S'il se
trouvait irop épais, vous le délaieriez avec un peu
de bouillon ou de consommeé.

Chapon aw gros sel, (Entrée.) — Préparez-le
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comme le précédent, bardez-le et le meltez cnire
dans le pot-au-feu, avec du bouillon ou du con-
somme dans une easserole. Quand il sera cuit, vous
le dresserez sur un plat, I'arroserez de jus de beeuf,
et lui répandrez une pincée de gros sel sur les-
tomac.

CHARLOTTE. — Apres avoir beurré le fond et
le tour de votre moule, vous le garnirez de crou-
tons frits taillés de facon qu'ils forment un second
moule apres la cuisson; remplissez le moule de
marmelade de pommes, et recouvrez de morceaux
de mie de pain taillés de telle facon que votre mar-
melade soit couverle entierement; meltez sur un
feu doux, ayant eu som de mettre sur votre moule
un couvercle avec du feu; vous la laisserez cuire
pendant une demi-heure, puis la servirez en la
renversant sur un plat.

Charlotte russe. — Garnissez un moule uni de
biscuits a la cuillere préparés de telle fagon qu'ils
ne laissent pas d’espace entre eux; emplissez en-
suite votre moule d’un. fromage fouetté; couvrez
de biscuits, mettez votre moule dans de la glace, et
renversez sur un plat, ayant eu soin de la laisser
dans la glace pendant un quart d’heure et de ne
I’en retiver qu'a I'instant de mettre sur la table.

CHEVREUIL. — Quartier de chevreuil a la
broche. (RoOt.) — Levez la peau de dessus , piquez-
le de lard fin, et mettez-le pendant une huitaine de
jours dans une marinade semblable a celle indiquée
pour le sanglier. Quand vous le voudrez mettre a
la brache, vous aurez soin de bien ’égoutler et de
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Penvelopper de papier beurré. On le sert sur une
sauce poivrade.

Epaule de chevreuil. (Entrée.) — Levez-en les
chairs par filets, que vous piquerez de petit lard
apres les avoir épluchés; failes-les mariner comme
le quartier, mais un jour seulement; égouttez-les
bien, et faitez-les revenir dans une casserole avec
de bonne huile ; diminuez le feu, et laissez-les mi-
joter jusqu’a parfaite cuisson. Vous les servirez avec
une sauce poivrade, ou avec toute autre d’un gotit
releve. .

Cotelettes de chevreuwil. (Entrée.) — Levez et pa-
rez les cotelettes comme celles de mouton; faites-
les mariner ensuite et cuire comme les filets du
sanglier : vous les servirez aussi avec la méme
sauce.

Cwet de chevreuil. (Entrée.) — Passez du petit
lard coupé en gros dés dans un peu de beurre, et
ensuite retirez-le; faites un roux avec ce méme
beurre, et faites-y revenir la poitrine et le collet de
votre chevreuil coupés par morcearx, ainsi que votre
petit lard; mouillez le tout de hon vin rouge et de
moitié d’eau; ajoutez sel et poivre en suffisante
quantité, persil et eiboules en bouquet, ail et aro-
mates, quelques petits ognons, champignons et culs
d’artichauts. Quand votre civet sera cuit, dégrais-
sez-le avant de servir, et faites réduire la sauce si
rlle n’a peint assez de corps.

Croux. — Choux aw petit lard. (Entremets.)
— Lavez bien des choux coupés en quartiers, faites-
les bouillir un quart d’heure dans de P'eau; coupez
du petit lard par morceaux tenant a la couenne;
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mettez-les avee vos choux, que vous retirerez un
instant apres dans de ’eau fraiche ; pressez-les bien,
ayez soin de les ficeler; mettez-les cuire dans une
braise avec vos morceaux de lard et telle viande
que vous voudrez servir ; ajoutez-y sel, poivre, ra-
cines, un bouquet de persil, ciboules, girofle; lors-
que la viande et les choux seront cuits, retirez-les
pour les dégraisser; dressez votre viande sur un
plat, masquez-la avec. vos choux, et arrangez le
petit lard par-dessus ceux-ci. :

Choux a la bourgeoise. (Entremets.) — Coupez
en tranches minces un ou plusieurs choux, selon
leur taille et la force du plat que vous voudrez ser-
vir; faites-les blanchir assez longtemps dans I'eau
bouillante, avec un peu de sel; égouttez-les, ha-
chez-les en gros apres les avoir rafraichis; cela fait
vous les passerez au feu dans une casserole avec
du beurre, sel et poivre; ajoutez une forte pincée
de farine, remuez bien vos choux en la répandant
dessus ; mouillez-les avec du bouillon ; remuez tou-
jours, et faites-les bouillir jusqu’a ce que la sauce
soit & bon point de réduction.

Choux aw lait. (Entremets.) — Préparez et con-
duisez vos choux comme les precédents : toute la
différence consiste a les mouiller avec du bon lait,
- Faites réduire la sauce au méme point.

Chow farci. (Entremets.) — Faites bouillic un
quart d’heure, dans ’eau, un chou que vous aurez
bien épluché et lavé; ensuite retirez-le dans I'eau
fraiche, et laissez-le refroidir; Otez-en les feuilles
une a une; mettez a chacune un peu de farce ; cela
fait, replacez les feuilles l'vne sur 'autre, comme
si le chou était entier; ficelez-le exactement, ct




DE LA CUISINIERE. 19

faitez-le cuire dans une braise; quand il sera froid
egouttez-le bien, pressez-le légerement pour en
faire sortir la graisse, et dressez-le sur le plat, soit
tout entier en le parant, soit coupe en deux ; met-
tez dessous un coulis, ou une espagnole, ou un
roux léger, mouillé avec votre cuisson et passé au
tamis. -
Choux de Brumelles. (Entremets.) — Otez les
feuilles jaunes, et faites cuire vos petits choux
dans P’eau et sel; rafraichissez-les , faites égoutter,
et servez un morceau de beurre avec sel et
poivre, *
Choucrotte. (Hors-d'ceuvre.) — Vous la faites
dessaler pendant une heure et ensuite la lavez a
plusieurs eaux; mettez dans la casserole avec
graisse , morceau de lard de poitrine, saucisses et
saucissons crus; laissez cuire pendant cing & six
heures, servez votre choucrotte avec le lard , sau-
cisses et saucissons,

CnouxX-FLEURS. — Choux-fleurs & la sauce
blanche ow brune. (Entremets.) — Epluchez et
lavez bien vos choux-fleurs; mettez-les cuire
dans de l'eau avec un peu de sel et du beurre,
quand ils seront cuits dressez-les sur un plat, en
ayant soin de rapprocher tous les morceaux et de
leur donner la forme d’un seul chou-fleur; ar-
rosez-les avec une sauce blanche ou une sauco
au coulis, et servez; autrement, jetez-les dans
la casserole ol vous aurez fait votre sauce, sautez-
les dedans et les servez: de la sorte ils auront
moins bonne mine, mais bien meilleur golit.

Choux-fleurs aw parmesan. (Entremets.) —
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Préparez et faites cuire vos choux-fleurs comme
les précédents; arrosez-les d’une sauce blanche
a laquelle vous aurez incorporé du parinesan
rapé; couvrez-les ensuite d’un lit de mie de
pain et de fromage ridpé également; dorvez ce lit
avec du beurre tiede; mettez-en un second par-
dessus; environ un quart d’héure avant de servir
vos choux-fleurs, vous mettrez le plat sous le four
de campagne , avecfeu dessous et feu dessus, pour
former la croiite et leur faire prendre couleur.

Chouz-fleurs en salade. (Entremets.) — Laissez
refroidir des choux préparés et cuits comme il a
été dit précédemment; coupez-les alors en mor-
ceaux, §’ils ne le sont pas déja, et assaisonnez.

CITROUILLE ou POTIRON. — Poliron en
fricassce. (Entremets. )— Epluchez votre potiron ;
coupez-le en gros dés égaux, et le faites cuire
dans I'eau avec un peu de sel et un petit morcean
de beurre; mettez-le ensuite dans une casserole
avec un morceau de beurre, persil haché, sel et
poivre ; laissez-le bouillir; quand il ne restera plus
de sauce, vous délaierez des jaunes d’ceufs avec de
la creme ou du lait, et vous lierez votre potiron
avec, en le tournant & mesure que vous verserez.

La citrouille, dont le potiron n’est qu'une
variété , peut s’accommoder de méme; mais on
en fait plus volontiers usage pour le potage.

Les courges d’Espagne, autre variété de la
citrouille, s’accommodent comme le potiron; elles
fondent moins et ont plus de gout.

Nous en dirons autant de artichaut d’Espagne,
qui est préféré par beaucoup de personnes.
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CocuoN DE LAIT.— Cochondelait & la broche.
(Rot. ] — Plongez-le dans une chaudronnée d’eau
un peu plus que tiede, apres lur avoir cassé les
defenses; frottez-le avec la main : si la soie s'en
va, retirez-le de ’eau; retrempez-le a plusieurs
fois, et toujours pour enlever les soies; quand il
n'en reste plus, Otez-lui les sabots et videz-le,
sans toutefois Oter les rognons; ciselez-lui le
chignon du cou; faites lui quatre incisions sur le
dos pour trousser la queue entre cuir et chair, et
troussez-lui les pieds de devant et de derriére a
I'aide de deux brochettes que vous lui passerez,
'une dans les cuisses, et autre a travers la poi-
trine; ensuite faites-le dégorger pendant vingl-
quatre heures dans T'eau fraiche; pendez-le et
faites-le sécher; farcissez-lui le ventre d'un gros
morceau de beurre manié¢ dans la farine, et
mettez-le & la broche. Vous passerez dessus,
pendant la cuisson, de bonne huile avec un pin-
ceau de plumes. Aprés l'avoir débroché, vous
inciserez la peau autour du cou.

Cochon de lait farci & la broche. (ROt.) —
Apres lavoir échaudé et préparé comme il est
dit ci-dessus, farcissez-le avec son foie hache,
dont vous oOterez l'amer, du lard blanchi, des
truffes, des champignons, des rocamboles, des
capres fines, des anchois, des fines herbes, assai-
sonnés de poivre et de sel, de la mie de pain
dessechée sur le feu dans de la creme, et autant
de beurre et de tétine que de mie, le tout haché ,
pilé et délayé avec deux ceufs entiers et trois
jaunes : son ventre ainsi rempli, on le ficelle, on
le met a la broche, et on le traite comme celui
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ci-dessus. On 'accompagne presque toujours d'une
sauce poivrade.

CONCOMBRES. — Concombres aw jus. (Entre-
mels.) — Arrangez dans une casserole des quar-
tiers de concombres bien nettoyés, blanchis et
egouttés; mouillez-les avec du consommé, du
jus de beeuf, et quelques cuillerées d’espagnole,
sl vous en avez ; ne les faites que mijoter; dressez-
les aussitot qu'ils seront cuits, et arrosez-les avec
la sauce : vous auriez soin de la faire réduire
auparavant, si elle élait trop longue.

Concombres farcis. (Entremets.) — Videz des
concombres, Otez-en l'écorce; remplissez-les de
farce cuite, et rebouchez le treu, de peur qu’elle
n’en sorle; vous les ferez cuire comme le chou
farci, et les servirez avec la méme sauce. Obser-
vez seulement qu’il ne faut guére qu’'une demi-
heure pour la cuisson des concombres.

CONFITURES. — Confitures de groseilles. —
Prenez moitié de groseilles rouges, moitié de
blanches, et les égrenez en les écrasant le moins
possible ; faites-les bouillir quelque peu dans la

bassine, avec des framboises a la proportion d’une:

livee pour quinze de groseilles , et passcz le tout
au tamis, en pressant pour bien exprimer le jus.

Si vous avez pesé le fruit en grain, mettez
demi-livre de sucre pour livre de fruit; si vous
pesez le jus, meltez deux livres de sucre clarifié
pour trois livres dudit jus', et failes cuire vos

1. On emploie, pour clarifier le sucre, le procédé suivant :
fouettez un blanc d’euf dans deux verres d’eau, pour quatre
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confitures a grand feu, écumez-les bien; vous
connaiirez qu’elles sont assez cuites lorsqu’elles
formeront a la superficie une grande quantité de
petites bulles. On peut aussi s’assurer du degré de
cuisson en faisant refroidir un peu desdites con-
fitures; il est suffisant si elles se congelent.

Confitures de cerises. — Enlevez les noyaux des
cerises, en observant de les déchirer le moins
possible et de n’en point perdre le jus; mettez-les
dans la bassine avee une livre de jus de groseille
par vingt livres de truit, et demi-livre de sucre
par livre du total; faites cuire a grand feu,
remuez doucement vos cerises, et retirez la bas-
sine apres ue vous aurez amene la cuisson a son
point, comme il a été indiqué ci-dessus. (Voyez
Confitures de groseilles. )

Confitures de prunes de mirabelle. — Apres
avolr Ote les noyaux de vos prunes, vous prendrez
le quart ou le tiers au plus desdites prunes, que
vous ferez cuire sans eau dans la bassine, assez
seulement pour en tirer le jus en les pressant -
ensuite dans un tamis ou un linge clair; jetez le
reste de vos prunes, c'est-a-dire, celles qui sont
crues, dans le jus exprime ; ajoutez-y quarteron
de sucre par livre du total, et faites cuire en
remuant , sans discontinuer, mais avec précaution.

livres de sucre; faites houillir moitié de cette ean avec votre
- sucre jusqu'a ce qu’il ait monté quatre fois différentes, cal-
want chaque ébullition par un pen d’eau et de blanc d’eaf,
que vous jctterez dessus a mesure qu'il montera; écumez
jusqu’a ce que la surface ne présente plus d’ecume, ¢t passez
- au tamis,
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grande épargne de sucre est plutot préjudiciable
qu’ayantageuse, parce que c’est le sucre qui les
conserve.

Maniere de couvrir les pols de confitures. — Vous
aurez soin de ne jamais laisser vos confitures se
refroidir dans la bassine, mettez-les chaudes dans
vos pots, que vous laisserez découverts et dans un
lieu ou il n’y aura point d’humidité, pendant vingt-
qualre heures; taillez des ronds de papier de gran-
deur pareille a la surface de vos pots, trempez ces
papiers dans de bonne eau-de-vie, et les appliquez
sur vos confitures; couvrez ensuite vos pots de
papier fort, ayant eu soin qu’il ne touche pas au
papier de dessous; ficelez, et serrez vos pots dans
un endroit bien sec.

CoMPOTES. — On appelle ainsi toute espéce
de fruits cuits qui se servent pour dessert. Les plus
ordinaives sont celles dont suit la recette.

)
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Compotes de pommes. — Coupez vos pommes en
deux ou en quatre, selon la grosseur; Otez-en le
ceeur, mettez-les cuire avec un peu d’eau et suffi-
san"e quantit® de sucre; vous n'attendrez point
pouz les dresscr qu'elies se mettent en marmelade;
vcus les arroserez de leur sirop apres I'avoir fait
reduire,

Nota. =~ On ne pele que les pommes de reinetle,
et on se contenle de piquer légerement la peau
des autres, de quelque espece qu’elles soient.

Compote de pommes a L2 portugaise. — Pelez et

nettoyez de leurs pepins des pommes de reinette,

jetez du sucre en poudre sur une tourtiere, et les
arrangez dessus, mettez d'aulre sucre en poudre
dans le cacur de chaque pomme, et placez la tour-
tiere ainsi garnie soit dans le four, soit sous le four
de campagne; quand vos pommes seront cuites,
vous les saupoudrerez bien de sucre, et les servirez
chaudes.

Compote blanche de poires. — Jetez vos poires
dans I'’cau bouillante, et les retirez dans de Peau
fraiche avant leur entiére cuisson : pelez-les, otez-en
I'eeil, rognez la queue, et remettez-les, entieres ou
coupées en deux, dans de I'eau fraiche ; vous fercz
ensuite un sirop dans une poéle ; quand il bouillira,
jetez vos poires dedans avec une tranche de citron,
et laissez-les s’achever de cuire : on les sert chau-
des ou froides a volonté.

Compote rouge de poires. — Otez l'cell de vos
poires, et rognez-en la queue apres les avoir pe-
lées, si bon vous semble; mettez-les devant le feu
dans un vase de terre, avec de I’cau, du sucre, un

peu de caunelle ¢t un petit morceau d’élain. Cette
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compote, pour laquelle on préfere les poires de
messire-jean et de martin-sec, se sert ordinaire-
ment chaude.

Compote de cerises. — Mettez dans une poéle,
avec un peu d’eauv et de sucre, des cerises dont
vous aurez raccourci la queue; couvrez-les et leur
faites faire quelques bouillons; vous les dresserez
ensuite, et les arroserez de leur sirop : ayez soin
de les laisser refroidir.

Compote de jroseilles. — Faites cuire du sucre
dans une quantité d’eav proportionnée pour faire
un fort sirop, que vous aurez soin de bien écumer;
quand il sera en bon point, vous jetterez vos gro-
seilles dedans, apres les avoir bien lavées et égout-
tées, et leur laisserez faire quelques bouillons;
ecumez une aulre fois le sirop en tirant votre com-
pote du feu, et dressez-la pour la servir froide.

Compole de fraises et de framboiscs. — Apres
avoir épluché, lavé, égoutté vos fraises, ou simple=
ment épluché vos framboises, car elles ne se
lavent point, vous les jetterez dans un sirop bouil-
lant, semblable a celui ci-dessus indique pour les
groseilles; mais, au lieu de les faire bouillir, vous
les tirerez aussitot du fea pour les laisser reposer;
peu apres vous leur ferez faire un bouillon, et de
suite les enleverez.

Compote de prunes. — Faites blanchir vos prunes
a ’eau bouillante, et jetez-les dans de I'eau froide
quand elles fléchiront bien sous le doigt; ensuite
vous les remeltrez sur le feu avec un peu d’eau et
suftisante quantité de sucre; ne les laissez point
bouillir. Cette compote se sert froide.

Compote d'abricots. — Fendez vos abricots en

[}
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deux, Otez les noyaux et rangez-les sur un plat de
terre ou autre ustensile convenable dont vous au-
rez saupoudré le fond de sucre rapé; arrosez-les
légérement avec de I'eau, et mettez-les sur un feu
doux pour bouillir jusqu’a presque totale réduction
du sirop; vous semerez alors du sucre dessus, et
les glacerez sous un couvercle ou de toute autre
maniere; dressez votre compote quand elle sera
parfaitement cuite, et servez-la froide.

Compote de péches. — Fendez vos péches, Otez-
en les noyaux, et faites-les blanchir pour pouvoir
les peler ; faites un sirop comme pour les groseilles,
et mettez cuire vos péches dedans; retirez-les,
faites réduire le sirop, et les en arrosez dans le
compotier : servez froid.

CONSOMME. — Bouillon. — Mettez jarret de
veau, tranche de bceuf, vieille volaille et vieux
gibier dans une marmite, avec du bouillon; remuez
et ajontez de ce méme bouillon a mesuare que la
glace se formera; écumez; ajoutez racines, ail et
girofle. Faites réduire a feu doux pendant cing
heures; dégraissez et passez votre consomme.

CORNICHONS. — Conservation des cornichons.
— On les prend bien verts, ni trop petits, ni trop
gros, de belle venue ; on les brosse un a un pour
enlever le poil rude qui les couvre, et on tranche
légérement leurs extrémités; on les jette a mesure
dans I'eau fraiche, pour les y laisser tremper pen-
dant quelques heures ; faites bouillir du fort vinai-
ore, tirez vos cornichons de I’eau fraiche, égouttez,
essuyez-les, rangez-les dans les vases destinés a les
garder, avec des petits ognons pelés et blanchis,
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des branches d’estragon, quelques gousses d’ail,
des poivres-longs et plusieurs clous de girofle.
Quelques personnes ajoutent de la pimprenelle, de
la perce-pierre et un peu de sel; versez votre vi-
naigre tout bouillant sur les cornichons, laissez-le
refroidir & découvert, ensuite bouchez les vases et
laissez-les reposer pendant trols jours : au bout de
ce temps, vous en tirerez le vinaigre, le ferez
bouillir de nouveau et le remettrez, en observant
encore d’attendre qu’il ait refroidi pour boucher le
vase; répétez la méme préparation une troisieme
fois, trois autres jours apres.

Les petits concombres, cueillis en vert, se con-
fisent de méme. Dans quelques pays on applique
ce proceédeé a la conservation des aubergines et des
choux-fleurs. Ces derniers se font blanchir au
~ préalable, coupés en autant de morceaux qu’ils
ont de petits pédoncules. On les mange erus.

COTELETTES DE VEAU. — Cdtelettes de veau
aux fines herbes. (Entrée.) — Mettez vos cotelettes,.
avec sel, poivre et épices, dans une casserole dans
laquelle vous aurez fait fondre du beurre ; sautez-
les pendant quelques minutes, puis ajoutez cham-
pignons et fines herbes hachés; faites achever de
cuire en sautant, et servez avec jus de citron,

Cotelettes de veaw aw naturel. (Entrée.) — Frot-
tées de beurre et saupoudrées de poivre et de sel,
vous les faites griller des deux cOtés et les servez
sans sauce. ;

Cotelettes grillées panées. (Hors-d’ceuvre.) — Pa-
rez vos coteleltes, aplatissez et assaisonnez de sel
‘et gros poivre; faites fondre un morceau de beurre,
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et trempez dedans chaque cotelette; mettezles
aussitot dans un vase ou il y aura de la mie de
pain ; tournez-les dedans; faites en sorte qu’elles
en soient couvertes partout ; mettez-les sur le gril,
a un feu doux , afin que la mie de pain ne prenne
pas trop de conleur; il ne faut qu'une petite demi-
heure pour les cuire; servez-les avec un jus clair
dessous, ou sans jus.

Cotelettes de wveau en papillotes. (Entrée.) —
Coupez vos cotelettes un peu minces, placez-les
sur des morceaux de papier blanc taillés a peu
preés en cerfs-volants; assaisonnez-les de poivre,
sel, persil, échalotes bien hachées, et de petits
morceaux de beurre; tortillez le papier autour de
la cotelette, sans envelopper le haut du manche;
huilez le papier en dehors; vous aurez soin de faire
griller vos cotelettes a petit feu, apreés avoir mis
une feuille de papier huilé sur le gril; servez-les
avec le papier qui les enveloppe.

COTELETTES DE MOUTON. — Cdtelettes de
mouton au naturel. (Entrée.) — Otez P'os de I'é-
chine de chaque cotelette ; levez-en la peau et le
nerf; aplatissez-la légerement avec le couperet;
grattez le dedans de la cdte ; coupez de I'os ce qui
excede la longueur d’environ trois pouces; sup-
primez toutes les chairs qui tiennent au bout de
I'os ainsi coupé, et ratissez-en la longueur d’un
demi-pouce ; lorsque vos cdtelettes sont toutes pré-
parées de la sorte, trempez-les dans un peu de
beurre frais fondu sans étre chaud ; mettez-les sur
e gril & un feu vif, ayant soin de les retourner plu-
sieurs fois : un quart d’heure environ sufiit pour
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les faire cuire; vous les disposerez alors en cou-
ronne et les servirez aussitot.

Cételettes de mouton aux légumes. (Entrée. ) —
Parez-les et faites-les revenir dans du beurre avec
bouquet ail et clou de girofle; moaillezde bouillon
et vin blanc; ajoutez filet de jambon, et quand
elles seront cuites retirez-les; puis dégraissez et
faites réduire votre sauce, que vous verserez sur
les légumes qu’il vous plaira, et que vous aurez
arrangés a part; servez en couronne, les légumes
au milieu,

COTELETTES DE PORC. — Cdteletles de porc
frais grillées. (Entrée.) — Coupez vos cotelettes
comme celles de veau, ayant soin de laisser un
peu de gras; aplatissez-les, donnez-leur une belle
forme, saupoudrez-les de sel fin des deux cdtes et
faites-les cuire sur le gril; vous les servirez sur
une sauce Robert, une sauce piquante aux corni-
chons ou au naturel.

Cotelettes de porc frais en ragoit. (Entrée.)—
Coupez vos coOtelettes, battez et parez-les comme
les précédentes; faites-les cuire avec un peu de
bouillon, un bouquet garni, sel et poivre; quand
elles seront cuites, mettez-les dans une casserole
avec des champignons et un peu de beurre ; pas-
sez-les sur le feu; ajoutez-y une bonne pincée de
~ farine, et mouillez avec du bouillon, un verre de
vin blanc et du jus; mettez sel, gros poivre, un
bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse d’ail,
deux clous de girofle; laissez cuire et réduire;
dressez vos cdtelettes; jetez dans votre sance des
cornichons coupés en tranches minces; Otez le
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persil, I'ail, les ciboules, et arrosez vos cotelettes
avec la sauce.

CovuLis. — Mettez dans une casserole du lard
coupé par petits morceaux, une rouelle de veau
proportionnée a la quantité de coulis que vous
voulez avoir et deux carottes. Couvrez bien votre
casserole et mettez-la sur un feu doux pour faire
jeter le jus & la viande; augmentez le feu jusqu’a
ce qu'elle soit prés de s’attacher; ralentissez-le
alors pour qu’elle s’attache doucement a la casse-
role et faites un beau gratin; cela fait, retirez la
viande et les légumes sur une assiette ; mettez dans
la casserole un morceau de beurre et de la farine;
faites un beau roux et mouillez avec du bouillon
chaud. Remettez alors la viande dans la casserole
pour la faire cuire encore pendant deux heures &
trés-petit feu, ayant soin de deégraisser souvent.
Votre coulis ainsi fait, vous le passerez au tamis
pour vous en servir au besoin.

Le coulis ne doit étre ni trop clare ni trop épais,
et offrir une belle couleur cannelle.

CouRrT-BoUILLON. — Cowrt-bowillon gras, —
Coupez des ognons et des carottes en tranches
minces, mettez-les dans une casserole avec un
morceau de beurre, thym, laurier, basilic, ail,
girofle, gingembre, et faites-leur prendre couleur
sur un feu vif. Lorsqu’ils se seront un peu atta-
chés au fond de la casserole, vous les mouillerez
avec quelques bouteilles de vin et ajouterez de
bons fonds de graisse. Faites-le bouillir avant de
Iemployer. :

Court-bouillon maigre.— Faites-le de tous points
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comme le précédent, avec cette seule difference
que vous n’y mettrez point de fonds de graisse.

CRABES. (Hors-d’ccuvre.) — Ils se font cuire
comme les écrevisses, et se servent de méme,
parés de persil; mais 'usage en est bien moindre
que celui des écrevisses; 1l est méme extréme-
ment rare qu’ils paraissent dans un repas soi-
gné , sans doute a cause de leur forme hideuse;
aussi conseillerons-nous de les mettre cuire tout
simplement dans de ’eau et du sel, avec les in-
gredients indiqués pour les écrevisses : quand ils
seront cuits, frottez-les d’huile, pour leur donner
une belle couleur, et servez-les froids sur une ser-
viette,

CREMES. — Prenez de la créme avec moitié au-
tant de lait, mettez-y du sucre, et faites réduire &
un tiers du tout; dtez-le du feu ; quand il ne sera
plus que tiede, vous y mélerez un peu de présure
détrempée avec de l'eau, et verserez votre créme
dans son plat, apres Pavoir passée au tamis; faites-
la prendre entre deux feux tres-doux; glacez-la,
et la servez froide : on peut encore la faire prendre
au bain-marie, surtout si on la fait en pelits pots.

Créme aw chocolat. — Faites dissoudre du cho-
colat dans de I'eau, a la proportion d’un verre par
livre; mettez-y un peu de sucre, et mélez-le avec
creme, lait et jaunes d’ceufs, dans la proportion de
six par pinte de creme ou lait; ajoutez un grain
de sel; passez cette créme comme la précédente,
et faites-la prendre au bain-marie avec du feu des-
sous, en observant qu’elle ne bouille point.

Créme aw café. — Prenez un quarteron de café
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cru pour une chopine de créme ; faites-le roussir,
non briler, dans la poéle, et ensuite infuser dans
la creme bouillante, en ayant soin de le couvrir;
passez cette infusion : ajoutez-y jaunes d’ceufs, dans
la proportion indiquée & Particle ci-dessus, sucre,
un peu de sel, et faites prendre votre créme comme
la précédente.

Creme aw thé. — Faites infuser du thé dans de
la creme bouillante pendant une heure, et procédez
du reste comme il est indiqué pour la créme au
cafe.

Cremes a la fleur d’oranger, aw citron, alavanille.
— Toutes ces cremes se font, comme celles au thé
et au café, par infusion, dans de la créme ou du
lait, de I'ingrédient dont on veut leur communi-
quer la saveur. Elles se conduisent de méme , se
font également prendre au bain-marie, et on les
sert froides.

Creme a la frangipane. — Délayez de la farine
avec des ceufs, [ lancs et jaunes a la fois, et détrem-
pez cefte pale avec de la creme, a la proportion
d’'un demi-setier et de deux ceufs par cuillerée de
farine; ajoutez un bon morceau de sucre, quelques
grains de sel, fleur d’oranger grillée et hachée,
écorce ripée de citron vert ou zeste de citron or-
dinaire, a défaut de I'autre; faites cuire le tout pen-
dant une demi-heure , en le tournant sans discon-
tinuer; tirez-la du feu, laissez-la refroidir, glacez-la
et servez. -

Creme aw caramel. — Jetez du sucre en poudre
dans une bassine de cuivre ou poélon de meéme
métal non étamé ; faites-le fondre sans eau sur un
bon feu, et prendre une couleur rousse; jetez de-

L
1
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dans selon la quantité du caramel, plus ou moins
de fleur d’oranger pralinée, préalablement fondue
dans de I’eau; ajoutez-y creme ou lait, de méme
en proportion; passez le tout, apres l'avoir fait
bouillir, et le mettez prendre an bain-marie. Cette
créeme se sert froide comme toutes les autres.

Créme fouettée. — Mettez dans une terrine une
pinte de trés-bon lait; ajoutez une pincée de gomme
arabique, que vous aurez fait dissoudre dans un
peu d’eau de fleurs d’oranger; fouettez le tout avec
la verge d'csier, et quand votre creme sera en
neige, vous la dresserez sur un plat au moyen de
I'écumoire. Cette préparation doit étre faite quel-
ques minutes avant de servir et dars Iendroit le
plus frais possible.

On fait toutes les cremes fouettées de la méme
maniére; pour celle & la rose, on fait infuser une
poignée de feuilles de roses dans la créme que 1’on
a fait bouillir; celle au chocolat, en ajoutant deux
cuillerées de chocolat rapé trés-fin; celle au café,
en ajoutant une cuillerée de café trés-fort. On peut
encore la faire a la framboise, a la fraise : alors on
pressure ces fruits dans un linge, et on en fait tom-
ber le jus sur la créme, que 'on fouette ensuite.

CrEPES.—On emploie la pite a beignets, aprés
avoir fait fondre une once de saindoux environ; on
étend une cuillerée de pate de facon a couvrir en-
tierement le fond de la poéle; faites cuire de coté
et d’autre, servez tres-chaud, ayant eu soin de cou-
vrir vos crépes de sucre rapé au fur et & mesure
que vous les placerez sur le plat.

CROUTE AU PoT. — Faites mitonner, dans un
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plat creux, -des tranches de pain mouillées de
bouillon; couvrez le feu, et laissez gratiner ce
pain : faites sécher des crottes sur le gril & un feu
doux; retirez-les, arrosez-les de bouillon pris sur
e derriére de la marmite; saupoudrez-les de sel
fin, et dressez-les sur le gratin : vous continuerez
de les arroser a plusieurs reprises; dégraissez en-
suite, et servez. Ces croutes doivent étre accompa-
gnées d’une jatte de bouillon ou de consomme.

DINDE. — La dinde, femelle du dindon, lui est
préférable par la délicatesse de sa chair; celui-c
cependant peut I'égaler quand il est jeune, tendre
et gras. Mais s'il est vieux, sa chair est dure et co-
riace, et le seul parti que I'on en puisse tirer est de
le meltre en daube.

DINDON. — Dindon & la broche. (R6t.) — Videz,
flambez, épluchez et troussez votre dindon; bar-
dez-le §’il est trés-gras, ou, dans le cas contraire,
piquez-le de lard fin bien assaisonne. Vous aurez
soin de envelopper de papier beurré, et de le dé-
baller aux trois quarts de sa cuisson, pour quil
prenne une belle couleur. Servez-le arrose de son
jus,
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Dinde auw truffes. (Rot.) — Epluchez deux livres
de truffes de Périgord; apres les avoir bien lavées
et fait égoutter, mettez-les dans une casserole avec
une livre de lard haché, sel, poivre, muscade,
bouquet d’aromates et les pelures de vos truffes
hachées; laissez-les sur le feu pendant une demi-
heure; ensuite vous les introduirez dans la dinde
que vous aurez eu soin de vider par la poche, et
vous la briderez. La dinde doit étre ainsi préparée
quatre jours avant la cuisson, afin de lui donner le
temps de prendre le gout des truffes. On la met a
la broche enveloppée de papler beurré; deux
heures sont nécessaires pour la cuisson; on la
laisse ensuite prendre couleur pendant un quart
d’heure, et on la sert sur un plat que I’on pare
des pelures des truffes qu'on aura eu soin de con-
server.

Dindon @ la daube. (Entrée.) — Plumez, videz
une vieille dinde, et troussez-lui les pattes dans le
corps; faites-la refaire sur la braise; lardez-la de
gros lardons bien assaisonnés, et enveloppez-la
dans une étamine que vous coudrez; posez-la dans
une marmite juste a sa grosseur ; mettez-y des dé-
bris de veau, quelques tranches de jambon, si vous
en avez, et méme un jarret de veau; mouillez avee
une chopine de vin blane ou un poisson d’eau-de-
vie, du bouillon, et ajoutez-y racines, ognons, un
bouquet garni, sel, poivre, ail et laurier; faites-la
cuire a pelit feu, et retournez-la; quand elle sera
cuite, passez le bouillon au tamis, et le faites ré-
duire en glace que vous mettrez refroidir; étendez-
la sur votre dinde; si vous en avez de reste, met-
tez-la dans le corps; dressez celle dinde dans un
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plat, sur une serviette garnie de persil vert. On
peut aussi la servir chaude, avec une partie de son
fond réduit a consislance de sauce.

Dindon a la bourgeoise. (Entrée.) — Flambez et
épluchez un dindon, aplatissez-Jui un peu ’esto-
mac; troussez les pattes; mettez dans une casserole
beurre, persil, ciboules, champignons, une pointe
d’ail, le tout haché tres-fin; faites refaire votre
dindon, et mettez-le dans une casserole de grandeur
convenable, avec assaisonnement, sel et gros poi-
vre; couvrez I'estomac de bardes de lard, mouillez
avec un verre de vin blane, autant de bouillon; si
vous n’avez point de vin blanc, vous pourrez le
remplacer par un demi-verre de bonne eau-de-vie;
faites cuire a petit feu ; vous dégraisserez et mettrez
un peu de coulis dans la sauce pour la lier.

EAU DE SELTZ. — Cetle eau, dont on fait un
grand usage depuis quelques années, facilite la
digestion et donne aux vins ou aux sirops un gout
tres-agréable.

Emplissez d’eau jusqu’au goulot une bouteille &
laquelle vous adapterez un bouchon qu bouche
hermétiquement; versez dans votre eau un gros
d’acide tartrique et un gros de bicarbonate de soude
aussi en peudre ; rebouchez promptement et ficelez.
Au bout d’un quart d’heure elle est bonne a boire.
On peut boire cette eau pure; mais, versée sur
quelques cuillerées de sirop, soit de groseilles ou
atitres, elle ajoute un pétillant semblable a celui du
vin de Champagne.

ECREVISSES. — Ecrevisses en buissons. (En-
tremets.) — Lavez-les bien; mecttez-les dans une
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casserole avec un zeste de carotte, tranches d’o-
gnons, ciboules coupées, persil en branches, aro-
mates, sel, poivre et girofle; mouillez-les avee du
vin blane, et ajoutez un bon morceau de beurre frais;
couvrez-les et les remuez plusieurs fois; retirez-les
avant qu’elles soient entierement cuites, et laissez-
les s’achever hors du feu : ensuite égouttez-les et
les dressez en pyramide sur un plat garni d’unc
serviette avec du persil autour; ayez soin de con-
serverleur assaisonnement pour les faire réchauffer
si vous les servez une autre fois.

Ecrevisses en maltelote. ( Entrée.) — Faites-les
cuire comme les précédentes ou prenez-en qui
aient été cuites précédemment; supprimez les pe-
tites pattes; coupez-leur le bout des grosses; otez
la coquille de la queue; cela fait, vous les passerez
dans une sauce matelote; dressez-les entourées de
croutons au beurre, et arrosez le tout avec la sauce
susdite. |

EMINCES. — Emincés de mouton. (Entrée.)
— Coupez par tranches minces et peu larges les
restes d’un gigot roti a la broche. Faites un roux ;
mouillez de bouillon, salez, poivrez et faites ré-
duire; ajoutez un morceau de beurre et volre
mouton : laissez prendre gout quelques instants et
servez avec cornichons coupés en tranches.

ENTRE -COTE. — Entre-céte au jus. (Enftrée.)
— Prenez la cote de beeuf qui se trouve sous le
paleron, coupez-la d’un pouce environ d’épaisseur,
Otez-en les nerfs : battez-la ensuite pour Pamortir,
et trempez-la dans de I’huile ou du beurre frais
fondu; aores Pavoir assaisonnée de sel et poivre,
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failes-la griller & petit feu : une demi-heure ou
trois quarts d’heure suffisent pour sa parfaite cuis-
son. Quand elle sera cuite, mettez des cornichons
hachés dans du jus, ou, si vous n'avez pas de jus
dans du coulis roux clarifié : versez cette sauce sur
I'entre-cote.

EPAULE DE MOUTON. — On I1a sert cuite
et préparée de méme maniere que le gigot.

Epaule de mouton en ballon. (Entrée.) — Dés-
ossez entierement une épaule; lardez-en les chairs
de gros lardons roulés dans un bon assaisonnement,
et faites attention de ne point piquer la peau ; pas-
sez une ficelle tout autour avec une aiguille a bri-
der, et donnez-lui la rondeur d’un ballon; cassez
alors, et mettez dans une casserole les os de votre
épaule avec ognons, carottes, thym, laurier, un
peu de basilic : posez-la dessus; arrosez-la de
bouillon, et couvrez-la d’abord de bardes de lard,
puis d'un rond de papier huilé; faites-la partir a
grand feu, ensuite ralentissez-le, et mettez-en des-
sus. Lorsque votre épaule sera cuite, retirez-la;
faites réduire son fond, et servez-vous-en pour la
glacer. On peut la servir sur de la chicorée, des
racines, de la purée d’oseille, ete.

EPAULE DE VEAU. — Epaule de veaw ritie.
(Rotou Entrée. ) — Embrochez-la sous le manche,
en faisant passer la broche dans la palette. Deux
heures suffisent pour la cuire & son point, on peut
1a servir soit avec son jus, soit avec une sauce a
I’échalote.

YeErRLANS. — Eperlans frits. (Entremets.) —
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haricots seront cuits comme les précedents dans de
’eau de sel légere, jetez-les tout bouillants dans
une easserole ; mouillez-les avec une cuillerée de
jus de beeuf; ajoutez un morceau de beurre, du
persil blanchi et haché, un peu de gros poivre ;
liez-les en les remuant vite et fort ; ajoutez du jus
de citron ou un filet de verjus et servez.

Haricols blancs nowveaus @ la bourgeoise. (Entre-
mets,) — Jetez vos haricots dans I'eau bouillante
avec du sel et un peu de beurre ; rafraichissez-les
souvent avec de I'eau froide ; quand ils seront cuits,

“égouttez-les ; mettez-les dans une casserole avec un
bon morceau de beurre ; sautez-les, et ajoutez-y :
persil haché, sel, poivre, un filet de vinaigre ou de

- verjus, ou mieux du jus de citron.

Haricots noweaux @ la bretonne. ( Entremets. )
— Faites cuire vo3 haricots comme les précédents;
égouttez-les ; jetez-les dans une casserole avec
quelques cuillerées de purée brune d’ognons et au-
tant d’espagnole. A défaut d’espagnole, vous vous
servirez de consommé ou de bon bouillon gras ;
salez, poivrez, sautez vos haricots; ajoutez un bon
morceau de beurre fin ; sautez-les de nouveau, et

-servez sans retard.

Haricols secs a la provencale. ( Entremets, ) —
‘Prenez un litre ou plus dé haricots de Soissons,
' que vous aurez préalablement fait tremper ; mettez-
‘les dans un plat de terre, avec du bouillon, quatre
rou cing Cuillerées d’huile, un petit morceau de
{beurre, deux ognons en tranches, du persjl haché,
‘un bouquet garni, une cuisse d’oie ou du petit
ssalé, poivre, sel, muscade ; faites-les cuire pendant
(quatre heures, plus ou moins , de maniére que ,

s 8
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lorsqu’ils seront arrivés & leur cuisson, ils se trou-
vent liés a leur point.

HOMARDS. — Homard & la rémolade. ( Hors-
d'ceuvre. ) — les homards se font cuire comme les
ecrevisses, mais on les vend tout cuits ; choisissez-
en un qui soit bien trais; fendez-lui le dos depuis
latéte jusqu’a la queue, enlevez tout ce qu’il a dans
le corps; mettez cela dans un vase avec une cuil-
lerée de moutarde fine, échalotes et persil hachés
menu, sel, gros poivre, et les ceufs du homard s’il
en a; ajoutez huile et vinaigre ; délayez bien le
tout; mettez-le dans une sauciere, et le servez avec
votre homard.

IHoiTRES. — Huitres crues. — 11 est peu d’ali-
ments d’une digestion plus facile que I'huitre crue ;
elle convient aux estomacs les plus faibles, elle est
nourrissante et apéritive. On la mange le plus or-
dinairement crue, avec pincee de poivre , mignon-
nette et jus de citron. On les sert ouvertes sur un
plat rond ; il est de bonne précaution de ne point
retirer 1 coquille de dessus aprés avoir ouvert
I'huitre ; c’est un moyen de les conserver plus
fraiches. |



DE LA CUISINIERE. 115

Huitres en ragotit. ( Entrée. ) — Faites-les blan-
chic comme les précédentes; ¢gouttez-les sur un
- tanis ; ensuite mettez du veloulé dans une casse-
role, faites-le chaufier; assaisonnez-le convenable-
ment, et jetez-y vos huitres avec quelques anchois
hachés. Ne les laissez point bouillir, et servez-les
sous des poulets, poulardes, oiseaux de riviere ou
- autres viandes convenables.

Huitres @ la poulette. ( Entrée. ) — Prenez des
| huitres qui se vendent sans coquilles; faites-les
blanchir , retirez-les dans de l'ean fraiche , égout-
 tez-les bien ; mettez dans une casserole un morceau
- de beurre manié avec de la farine, champignons et
j persil hachés; faites-les revenir; mouillez-les avec
(cu bouillon, et faites bouillir cette sauce; quand
celle sera suffisammentréduite, meltez-y vos huitres,
sassaisonnez-les de sel et de gros poivre, et les lais-
ssez cuire : un moment avant de les dresser, vous y
rmettrez du jus de citron ou du moins un petit filet
¢de vinaigre. :

HUILE DE ROSE. — Faites infuser un quar*s..
rron de feuilles de roses dans une pinte d’eau ti¢ae;
llaissez deux ou trois jours, apres cela passez au
tamis ; meftez ensuite une pinte de bonne eau-de-
vie, une demi-livre de sucre clarifié, cannelle, ma-
cis et coriandre, une once du tout ; laissez cela
endant dix jours au moins, et filtrez.

Hu r E. — Hure de cochon. (Relevé. ) — Désossez
enentier une hure que vous mettrez dans une mar-
mite avec des débris de chair de pore frais, sel, gros

oivre, aromates pilés, épices, persil, petits ognons
et ciboule hachés ; laissez-1'y pendant neuf ou dix



116 ALMANACII- MANUEL

jours. Retirez alors et égouttez , rassemblez vos
morceaux, et failes reprendre & la hure sa premiére
forme , ayant soin de coudre avec de la ficelle
'ouverture par ou vous l'aurez désossée. Ficelez-
la pour ¢u’elle ne se déforme pas en cuisant, enve-
loppez-la dans un linge blanc que vous nouerez ;
mettez-la dans une braisiere avec les os, de la
couenne, dix carottes, autant d’ognons, six feuilles
de laurier , autant de branches de thym, basilic ,
persil , ciboules , six clous de girofle, poignée de
sel ; faites baigner dans ’eau et mijoter neuf a dix
heures a petit feu. Quand elle sera cuite, 6tez-la du
feu et la laissez deux heures dans son assaisonne-
ment; changez-la de linge, pressurez-la avec les
mains pour la sécher comme il faut, mais conser-
vez-lui sa forme. Laissez-la refroidir, appropriez-
la, et servez sur un plat et une serviette ployée en
(uatre.

Hure de sanglier. ( Relevé. ) — Préparez, failes
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cuire et servez cette hure comme celle de co-
chon.

JAMBON. — Jambon au naturel. ( Entrée.) —
Faites dessaler dans P'eau pendant deux ou trois
jours un jambon auquel vous aurez trancheé la su-
perficie des chairs et les bords du lard. Quand il
sera dessalé, enveloppez-le dans un linge que vous
nouerez ; mettez-le dans une marmite de sa lon-
gueur et de sa largeur; versez-y deux pintes d’eau,
autant de vin rouge; ajoulez : racines , ognons,
gros bouquet garni de fines herbes, et laissez cuire
pendant cing ou six heures a trés-petit feu. Quand
il sera cuit, vous le laisserez refroidir dans sa cuis-
'son : retirez-le ensuite et enlevez doucement Ia
‘couenne , sans Oter la graisse; répandez dessus
‘poivre et chapelure de pain, colorez avec la pelle
‘rouge et servez froid sur une serviette.

Les petits jambons nouveaux se font cuire a la
Ibroche et se servent’ chauds ou froids pour entre-
mmets. Il faut les faire beaucoup plus dessaler.

Jambon a la broche. ( Rot. ) — Parez votre jam-
tbon et mettez-le mariner dans de trés-bon vin blanc
savec des ognons et des carottes coupés en tranches,
¢du thym et du laurier. Vous aurez soin que le vase
sso1t fermé hermétiquement par un linge et un bon
ccouvercle , ou un autre vase de méme grandeur.
smbrochez-le, et pendant la cuisson arrosez-le avec
a marinade. Lorsqu’il sera presque cuit, enlevez
la couenne, panez-le de chapelure fine; remettez-
‘e au feu pour le dorer, et servez-le avec sa mari-
ade, que vous aurez eu soin de passer et de fare
¢duire a consistance de sauce.
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Jambon braisé. ( Enirée. )—Parez votre jambon,
préparez-le , faites-le dessaler, et emballez-le
comme un jambon au naturel; mettez-le dans une
braisiere sur des parures de viande de boucherie ,
avec des tranches d’ognons et de carottes , persil,
ciboules, thym, laurier, girofle , etc.; mouillez-le
avec de l'eau, et quand 1l sera a moitié cuit, avec
un demi-setier de bonne ean-de-vie et une bouteille
de vin de Champagne, ou miecux, s’il vous est pos-
sible, avec une bouteille de vin de Madere sec,
sans eau-de-vie. Vous aurez soin de ne plus cou-
vrir votre braisiére. Lorsqu’il sera cuit, vous enle-
verez la couenne et le glacerez, soit avec uune ré-
duction de veau, soit avec un peu de sucre en
poudre, sur lequel vous passerez la pelle ronge, si
mieux n’aimez mettre votre ithﬂn au four ou
sous le four de campagne, jusqu'a ce quil ait pris
une belle couleur, Vous pourrez le servir sur tel
ragoirt de légumes que vous jugerez a propos.

JAMBON DE SANGLIER. — Préparez et faites
cuire comme le précédent.

Jus. — Beurrez le fond d’une casserole; ayez
des tranches de jambon et des tranches de beeuf;
commencez par mettre le qubun, avec des bandes
de lard et de I'ognon émincé, puis le beeuf par-
dessus; mouillez le tout de bouillon, mettez a grand
feu et piquez vos viandes avec un couteau; placez—
le sur un feu couvert dés qu’il commencera a s’at-
tacher, et lorsqu'il s’attachera tout a fait, mouil-
lez-le de nouvean avec du bouillon; écumez 3
assaisonnez ; ajoutez ciboules, persil et laurier en
bouquet un peu de girofle, queues de champi-
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gnons; lorsque les viandes seront parfaitement
cuites, passez votre jus qui vous servira pour donner
de la counleur a divers ragotts et potages.

Jus maigre. — Beurrez le fond d’une casserole ;
couvrez-le ensuite de tranches de racines et d’ognons
coupés en deux ; faites tomber a glace; quand cela
sera fait, et que votre jus brunira, mouillez-le avec
du bouillon maigre, assaisonnez-le de sel, poivre,
persil, ciboules, ail, girofle, thym, laurier; jetez-y
quelques queues de champignons; faites bouillir,
au bout de trois quarts d'heure vous le passerez.

LAITUE. — Laitue pommée en salade. — Eplu-
chez et lavez bien votre laitue, mettez-la dans un
saladier, et parez-la le plus artistement que vous
pourrez avec ses cceurs coupes en quartiers, de la
fourniture hachée bien menu, et, si ¢’est la saison,
des fleurs de capucines, pieds d’alouette et au-
tres.

Laitues en miroton. (Entremets.) — Apres les
avoir débarrassées des premieres feuilles et lavies,
faites-les blanchir dans une eaun légerement salée ;
égoultez-les ; mettez un peu de sel et de poivre sur
le ceeur de chacune; ficelez-les et les faites cuire
dans une casserole foncée de bardes de lard, avec
légumes, un bon assaisonnement et un peu de
bouillon; couvrez-les de ba~des; qu'elles ne fas-
sent que mijoter. Au moment de servir, vous les
égoutterez, les deficellerez, les presserez dans un
torchon, et les dresserez en miroton sur un plat;
mettez entre chaque laitue un crofiton de grandeur
égale; glacez le tout, et le saucez avec une espa-
gnole bien corsce.

-
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Laitues hachées aw jus. (Entremets.) — Otez
toutes les feuilles dures de vos laitues, et la cote
des plus grandes feuilles; ayez soin de les bien
laver. Vous les ferez blanchir a I’eau bouillante
avec un peu de sel. Rafraichissez-les, égouttez,
pressez-les bien et les hachez menu. Cela fait,
vous emploierez pour les faire cuire le méme pro-
cédé que pour l'oseille au jus. Vous dresserez de
menie.

Laitues hachées, aw lait. (Entremets.) — Prépa-
rez-les, faites-les blanchir; hachez-les comme les
précédentes; ensuite vous les ferez cuire et les lie-
rez comme l'oseille au lait. On ne met rien dessus
le plus ordinairement.

LAMPROIES. — Lamproies a la poulette. (En-
trée.) — Les lamproies sont des espéces d’anguilles
qui n'en différent que par les trous qu’elles ont des
deux cOtes du corps; 1l y en a de riviere et de mer.
Il faut les limoner comme la tanche, en les passant
dans I’eau bouillante : vous les coupez par troncons
et les préparez comme l'anguille.

Lamprotes a la tartare. (Entrée.) — Quand votre
lamproie sera dépouillée, vidée et limonée a I'eau
bouillante , préparez-la et faites-la cuire de tout
point comme une anguille a la tartare : vous la
servirez de méme et accompagnée de la méme
sauce.

Lamproie en matelote. (Entrée.) — Limonez-la
bien A I'eau bouillante, et préparez-la du reste
comme on prépare les anguilles qu’on veut mettre
en matelote; faites-la cuire et servez-la comme
il est indiqué a Varticle de la Carpe en matelote, €n
observant de jeter la téte de votre lamproie.
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LANGUE DE BOEUF. — Langue de beeuf aux
cornichons. (Entrée.) — Faites dégorger votre lan-
gue et blanchir ensuite pendant une demi-heure;
mettez-la ensuite rafraichir; lorsqu’elle sera refroi-
die, vous la parerez; prenez des lardons que vous
assaisonnerez avec du sel, du gros poivre, des
quatre-épices, du persil et des ciboules hachés
trées-menu , piquez-en votre langue, et faites-la
cuire , avec un bon assaisonnement et des fines
herbes, dans une casserole, avec quelques bardes
de lard, quelques tranches de veau et de beeuf, ca-
rottes, ognons, épices diverses; mouillez votre cuis-
son avec du bouillon, laissez cuire votre langue a
petit feu pendant quatre heures; au moment de Ja
servir, vous Otez la peau de dessus; ayez du coulis
roux dans lequel vous mettrez des cornichons bien
hachés. Dressez votre langue, et arrosez-la de cette
sauce.

Langue braisée. ( Entrée.) — Lardez de gros lard,
bien assaisonneé comme il est dit ci-dessus, une
langue de beeuf que vous aurez fait dégorger, apres
en avoir enleve le cornet, bien soigneusement ra-
tissée et depouillée de sa peau : mettez-la cuire
dans une marmite, avec du bouillon, du vin blanc,
des carottes, des ognons. Quand elle aura houilli
quelque temps, couvrez-la bien; diminuez le feu
de dessous, mettez-en dessus, et laissez-la mijoter
pendant environ cinq heures; passezle fond quand
elle sera cuite, mouillez-la d’un peu d’espagnole,
servez votre langue entourée de légumes, et arro-
sez le tout avec cette sauce.

LAPIN. — Lapin en [ricassce de poulet. (En-
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trée.) — Apres avoir vidé et dépouillé votre lapin,
et ’avoir bien nettoyé, coupez-le par membres, et
le corps par morceaux; faites-les dégorger long-
temps dans Ieau bouillante, avec thym, persil en
branches, et quelques tranches d’ognon; mettez-le
ensuite dans un autre casserole avec du beurre et
une pincee de farine ; faites-le revenir ; mouillez-le
avec I'eau dans laquelle il a blanchi; ajoutez cham-
pignons, morilles, culs d’artichauts , mousserons.
Quand le tout sera cuit, liez la sauce avec des
jaunes d’ceufs ou de la créme, et ajoutez jus de ci-
tron au verjus.

Lapin en gibelotle. (Entrée.) — Votre lapin dé-
pouillé, vidé et nettoyé, coupez-le en morceaux;
mettez dans une casserole un fort morceau de
beurre frais dans lequel vous passerez de gros dés
de petit lard, retirez-les ensuite ; mettez deux cuil -
lerees & bouche de farine dans votre beurre ; faites
un roux. |

Gibelotte de lapereawr. (Entrée.) — Il en faut
deux au moins pour faire un plat de force ordi-
naire. On procede en tout comme a la gibelotte de
lapin.

On peut mettre une anguille coupée par trongons
avec les lapereaux : ils cuisent ensemble, et cela
ne change rien a la maniére de les accommoder;
mais on pourra mettre du vin rouge au lieu de vin
blanc. |

Lapereaux aux- petits pois. (Entrée.) — Coupez
et commencez vos lapereaux comme ceux en gibe-
iotte; ne les wouillez point; lorsqu’ils seront un
peu plus que revenus, joignez-y des pois nouveaux,
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et faites cuire le tout ensemble. Otez le bouquet
avant de servir.

Lapereaux en papillotes. (Entrée.) — Coupez vos
lapereaux par quartiers s’ils sont un peu forts, et
en deux seulement s’ils sont moyens, et laissez-les
tout entiers s’ils sont trés-jeunes; préparez-les et
enveloppez-les comme des cotelettes de veau en
papillotes. Vous les conduirez et les servirez de
meme.

LIEVRE. — Civet de licvre a la bourgeoise.
(Entrée.) — Apres avoir dépouillé votre lievre et
Pavoir vidé, coupez-le par membres; s’il y a du
sang, mettez-le a part. Faites fondre dans une cas-
serole un morceau de beurre, passez-le sur le feu,
‘mettez-y une poignée de farine; quand votre roux
sera fait, jetez-y votre lievre, faites-le revenir;
mouillez avec suffisante guantité de vin rouge et
moitié d'eau, et assaisonnez de sel et poivre; met-
tez-y du petit lard coupé en gros dés, des petits
ognons passés au beurre, et des champignons.
Ayez soin d'écumer et de dégraisser : quand votre
lievre sera cuit, dressez-le, Otez le bouquet, et si
votre sauce est trop longue, faites-la réduire; en-
suite vous la lierez avec le sang de I'animal et son
foie écrasé, vous en servant comme d’une liaison
ordimaire. |

Lidvre a la broche., (ROt). — Videz et nettoyez
un lievre dont vous recueillerez le sang; coupez-
lui les pattes de devant de facon qu’il ne vous
reste que le train de derriere nommé rible, que
vous piquerez de lard fin et ferez rotir pendant en-
vicon une heure a la broche. Quand il sera cuit,
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vous le servirez sur une sauce faite avec le foie pilé
que vous ferez revenir dans un morceau de beurre
avec des échalotes hachées; mouillez de bouillon
et vin blanc ; ajoutez sel, poivre, filet de vinaigre
et le sang.

Gateaw de lievre. — Levez les chairs d’un liévre,
prenez le méme poids de foie de veau, le méme de
jambon et le méme aussi de lard ripé; hachez
d’abord vos trois sortes de viandes, en les net-
toyant de toutes peaux et nerfs. Pilez le jambon;
lorsqu’il sera en pate, jetez dessus votre chair de
lievre et son foie, ainsi que le foie de veau; mélez
le tout en pilant de nouveau, ajoutez le lard rapé,
melez et pilez encore. Lorsque toutes vos chairs
seront bien réduites en pate, vous les assaisonnerez
de bon gotit, y mettrez des fines herbes, et les dé-
laierez avec une demi-douzaine d’ceufs que vous
casserez dessus un a un, un bon demi-setier d’eau-
de-vie, et le sang du lievre, si vous avez pu le re-
cuelllir, ce a quoi il ne faut pas manquer. Cela
fait, foncez une casserole de bardes de lard, éten-
dez dessus une couche de votre péte épaisse d’'un.
pouce, puis des lardons de distance en distance sur
cette couche, et entre les lardons des morceaux de
truffes, et des amandes de pistaches. Recouvrez.
cela d'une autre couche sur laquelle vous arran-
gerez de méme des lardons, des pistaches et des
truffes, et ainsi de suite, jusqu’a ce que vous
ayez employé la totalité de votre pate. Vous cou-
vrirez la derniére couche de bardes de lard, puis
de papier beurré, et enfin la casserole avec son
couvercle; vous la mettrez au four. Il faut trois
heures pour la cuisson du gateau. Quand vous vou-
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drez le servir, vous dterez les bardes de dessus.
vous le renverserez sur un plat et dterez de méme
les bardes de dessous. Ayez soin de marquer le
sens dont il faut 'entamer, pour que l'on coupe
les lardons en travers.

LEvRAUT. — Le levraut se distingue du lievre
par une petite éminence que l'on sent a la pre-
miere jointure des pattes de devant.

Levraut & la broche. (ROt). — Il se fait cuire et
se sert comme le lievre.
Levraut sauté a la minute. (Entrée.) — Dé-

pouillez et videz un levraut que vous couperez par
morceaux et mettrez dans une casserole avec
beurre, sel, poivre et épices. Sautez a grand feu
jusqu’a ce qu’il soit ferme; ajoutez champignons
et fines herbes; deux cuillerees de farine, un
verre de vin blanc et moitié de bouillon ou d’eau;
au premier bouillon retirez du feu et servez avec
tranches de pain grillées. .

Cuisses de levraut en papillotes. (Hors-d’ceuvre. )
— Désossez vos cuisses de levraut jusqu’au jarret;
imprégnez-les bien de fines herbes hachées ; assai-
sonnez-les de bon goiit; ensuite vous les mettrez
dans du papier et les ferez cuire comme les cote-
lettes de veau. (Voyez Catelelles de veau en papil-
lotes. ) Elles se servent de méme.

LENTILLES. — Lentilles a la maitre d hotel.
(Entremets. ) — Faites cuire vos lentilles dans de
I'eau avec un peu de sel; égouttez-les et mettez-
les dans une casserole avec un bon morceau de
beurre, du persil haché, sel et poivre ; sauiez-les
pendant quelques minutes, aprés quoi vous les
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dresserez, les entourerez de crofitons de pain au
beurre, et les servirez trés-chaudes.

Lentilles aw rouzx. (Entremets.) Faites roussir
dans du beurre des tranches d’ognon et des fines
herbes hachées; ajoutez-y un peu de farine;
quand votre roux sera assez brun, mouillez-le
avee de I'eau, ou mieux du bouillon, jetez-y vos
lentilles cuites a l'eau, et égouttées comme les
précedentes; ajoutez sel et poivre; sautez-les de
meme, et servez.

Lfnmics aw lard, a la paysanne. (Entremels.)
— Mettez des lentilles et un bon morceau de pelit
lard dans une marmite pleine d’eaa ; -faites cuire
le tout ensemble; quand il le sera, fricassez vos
lentilles comme les précédentes, et masquez-en
volre petit lard que vous aurez dressé sur un plat.

LIMANDES. — Limandes et flayes sur le plat,
@ la bourgeoise. (Entrée.) — Vos limandes ou vos
flayes etant bien nettoyées et vidées, faites fondre
sur un plat un morceau de beurre; mettez un pea
de muscade rapée; arrangez vos poissons dessus,
assaisonnez-les de sel et poivre; arrosez-les avec.
un verre de vin blanc, et ensuite saupoudrez-les
avec de la chapelure, posez votre plat sur le four-
neau, et couvrez-le d’'un four de campagne. Quand
votre poisson sera cuit, vous le servirez sur le
méme plat. :

Li1MONADE. — Faites fondre une demi-livre
de sucre dans une pinte et demie d’eaun et passez-y

le jus de quatre citrons. -
Pour Porangeade, on remplace le citlron par

I'orange.
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Quelques personnes coupent leurs citrons ou leurs
oranges par tranches, et jettent dessus de l'eau
bouillante : le procédé- ne doit étre employe que
pour la limonade de malade.

L1QUEURS. — Anisette. — Vous ferez infuser
dans trois pintes d'eau-de-vie un quarteron d’anis
vert, un zeste de citron et quelque peu de can-
nelle; laissez cette infusion pendant un mois;
tirez a clair; ajoutez une pinte et demie d’eau et
une livre et demie de sucre clarifié ; faites filtrer et
meltez en bouteilles.

Curagao. — Faites infuser pendant quinze jours,
dans trois pigtes de boune eau-de-vie, une demi-
livre des zestes de curacao; tirez a clair , mélez a
cela une livre de sucre clarifié ; filtrez et mettez en
bouteilles. | .

Noyaw. — Mettez une livre d’'amandes d’abri-
cots dépouillées et concassées dans quatre pintes
d’eau-de-vie,, deux livres de sucre clarifié , un gros
e cannelle; faites infuser pendant un mois oudeux ;
passez au tamis; ajoutez une livre de sucre fondu
dans une pinte d'eau de rivierve; filtrez ensuite.

M AQUERE A U. — Maquercaw i la sawce blanche.
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(Entl ce.) — Apres avoir vidé et bien essuyé vos
‘maquereaux , marinez-les avec de bonne huile,
persil en branches, ciboules coupées et sel fin;
ensuite faites-les cuire sur le gril. Quand ils seront
cuits, servez-les avec une sauce blanche aux
capres et aux anchois. ( Voy. cetle sauce. )

Maquereaw @ la maitre d'hotel. (Entrée.) —
Videz, lavez et préparez vos maquereaux comme
les précédents ; faites-les cuire sur le gril dans un
papier gras, fendu par le dos. Quand ils seront
cuits, farcissez-les d’'un bon morcean de beurre
frais manié de fines herbes assaisonnées, et arro-
sez-les de jus de citron. .,

Maquereaux aw beurre noir. (Entrée.) — Pré-
parez vos maquereaux comme il a été dit précé-
demment : cela fait, vous les meltrez cuire sur le
gril ; saucez-les avec un beurre noir assaisonnd
dans lequel vous aurez mis un fort filet de vinaigre :
couronnez-les de persii frit.

Maquereaux @ U'italienne. (Entrée.) — Préparez
vOs maquereaux comme pour les metire a la sauce
blanche ; faites-les cuire dans une casserole, avec
vin blanc, tranches de carottes et d’ognons, sel,
laurier, et un peu de persil en branches. Quand
ils seront cuits, vous les égoutterez, les dresserez
sur un plat, et les saucerez d’une sauce italienne,
finie avec un morceau de beurre frais.

MASSEPAINS. — Massepains et Macarons. —
Faites sécher & I’étuve un quart d’amandes améres
sur trois quarts d’amandes douces, les unes et les
autres bien mondées ; formez ensuite une pate en
les pilant et les humectant & mesure avee du blanc
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[Ecaillez vos éperlans, videz-les si hon vous semble,
lavez-les bien, et essuyez-les entre deux linges;
trempez-les ensuite dans du lait et farinez-les;
vous les ferez frire & grand feu, et les dresserez
sur un plat et une serviette.

Eperlans sur le plat. (Entrée.) — Vous pouvez
aussi les servir sur le plat, a la bourgeoise , comme
les limandes. (Voir Limandes.)

Eperlans a anglaise. (Entrée.) — TFaites bouil-
lir perdant un quart d’heure, dans une casserole,
deux verres d’ean et deux de bon vin blanc, avee
des tranches de citron sans peau ni pepins, sel,
poivre et épices fines; ensuite jetez-y vos éperlans
bien nettoyés. Quand ils seront cuits, vous les
‘égoutterez, les dresserez sur un plat, et les arro-
serez avec une sauce de vin blanc bouilli avece ail ,
ciboules et persil, & laquelle vous ajouterez, au
moment de vous en servir, un morceau de beurre
manié avec de la farine, sel, gros poivre et jus
de citron. ‘

EPINARDS. — Epinards aw lait. (Entremets. )
— Epluchez-les et lavez; faites-les cuire dans
I'eau bouillante, et retirez-les dans de I'eau froide
pour les bien presser ; hachez-les ensuite; mettez-
les dans une casserole, avec un morceau de
beurre, sel, poivre, muscade en poudre, sl
vous convient; passez-les sur un fourneau tres-vif,
pour les rendre verts; saupoudrez-les d’une pincée
de farine, et les mouillez peu & peu avec du lait |
vous pourrez les finir avec un bon morcecan de
beurre frais; entounrez votre plat de crofitons au
beurre , et servez chaudement.

7
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Epinards aw jus. (Entremets.) — Ils ne dif-
ferent des précédents que par le mouillement;
au lieu du lait, vous emploierez du jus de beeuf et
du velouté , ou, a défaut de I'un et de 'autre, du
bon bouillon : faites en sorte que vos épinards
ne soient point clairs. On y met du coulis ou du
jus de veau ; apprétés de cette facon, on peut les
servir avec de la viande cuite & la broche.

ESTURGEON. — FEsturgeon aw court-bowillon.
(ROt et entrée.) — Videz votre esturgeon; otez-
en les ouies, lavez-le, et mettez-le cuire dans un
bon court-bouillon un peu salé, avee feu dessus
et dessous; quand il sera cuit, vous le dresserez
comme le brochet préparé de la méme maniére ,
et 'accompagnerez d’une italienne dans une sau-

ciere.

FA1SAN. — Faisan roti. (Rot.) — Piquez on
bardez-le et 'enveloppez de papier beurré ; faites-
le cuire & la broche , et le servez de belle couleur.
Vous pouvez y joindre une sauce au lait.

Faisan farci & la broche. (Entrée). — On le farcit
avec son foie haché, du lard rapé, persil et
ciboules hachés, sel, gros poivre, le tout bien
amalgamé ; ensuite on le coud, on I'enveloppe de
bardes de lard et de papier, puis on 'embroche.
Servez-le avee une sauce poivrade ou toute autre
un peu relevée. |

Salmis de faisan. (Entrée.) — Coupez en aiguil-
lettes 'estomac d’un faisan roti; levez-en les
cuisses , coupez la carcasse en morceaux. Faites
fondre sans roussir un morceau de beurre manié
de farine; mouillez de bouillon et vin rouge;
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ajoutez trois eéchalotes entieres, bouquet garni,
poivre et sel; faites boulillir une petite demi-heure,
jetez-y les morceaux de votre faisan; laissez
chauffer, puis servez avec un jus de citron, apres
avoir retiré le bouquet et les échalotes.

FEVES. — Feves a la bourgeoise. (Entremets. )
— Otez-en seulement les tétes, et faites-les cuire
dans de I’eau bouillante, pendant un quart d’heure,
pour en Oter l'Acreté, égouttez-les, et faites-les
revenir avec un morceau de beurre dans une
casserole; ajoutez un peu de farine; mouillez-les
avec du bouillon, et ajoutez sel, poivre, sarriette
hachée. Quelques moments apres, vous les lierez
avec des jaunes d’ceufs; ajoutez-y un petit mor-
ceau de sucre ; remuez-les vivement, et servez.

Feves dérobées. (Enlremets.) — Faites-les cuire
dans une eau de sel, et jetez-les dans I’eau fraiche
pour les tenir bien vertes; ensuite vous les égout-
terez et les accommoderez de la méme maniere
que les précédentes.

— R . c——— =
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FILET DE BOEUF. — [ilet de bauf piqué,
a la broche. (Rot.) — Enlevez la peau nerveuse,
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la graisse, et parez proprement votre filet, dont
vous couperez la pointe; piquez-le de lard par-
dessus aux deux extremités, et laissez le milieu
sans étre pique ; faites-le mariner pendant plusieurs
jours avec de I'huile, ognons, persil, jus de
citron, cannelle; troussez-le en forme de S ou en
rond, ou encore en fer a cheval, et faites-le cuire
a la broche devant un feu vif, d'une belle couleur;
mettez alors dessous la sauce que vous jugerez la
plus propre a relever votre beeuf.

Filet de beuf aux légumes. (Entrée.) — Pré-
parez votre filet cornme le précédent, et mettez-
le cuire dans une casserole avec quelques carottes
et ognons, des bardes de lard, un bouquet de
persil, du vin blanc, du bouillon et un peu de
sel; faites-le partir sur un bon feu; couvrez votre
casserole, chargez-la de charbons ardents, et
diminuez le feu dessous. Lorsque votre viande sera
cuite, passez le fond, prenez-en une partie, que
vous ferez réduire avec un peu d’espagnole, et -
mettez dedans vos légumes cuits separement, tels
que concombres, chicorée, etc. Ce filet peut aussi
se servir sur une sauce tomate.

FILETS DE MOUTON. — Filets de mouton
qgrillés aux pommes de terre. (Entrée.) — Parez un
certain nombre de filets mignons de mouton;
assaisonnez-les de sel et mignonnette, trempez-
les dans du beurre ; faites-les griller et glacez-les
d’une belle couleur; dressez-les de suite sur un
plat avec des pommes de terre autour, frites au
beurre et bien assaisonnées. Servez sans aucun

retard.
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Filets de mouton en chevreuil. (Entrée.) — Parez
proprement vos filets mignons, et lardez-les;
faites-les mariner trois ou quatre jours dans du
vinaigre, des aromates, du persil en branches et
de ognon en tranches; un instant avant de servir,
vous les faites cuire dans une demi-glace, et les
glacez d’une belle couleur; servez chaudement
avec une sauce poivrade.

FILETS DE coCnoN. (Entrée.) — Levez les
filets mignons dans toute leur longueur, et piquez-
les de lard fin; donnez-leur une forme ronde, et
piquez-les par-dessus. Mettez des bardes de lard
dans une casserole, avec quelques rouelles de
veau, des carotles, des ognons, deux clous de
girofle, un bouquet de persil et ciboules, thym et
laurier; placez vos filets sur cet assaisonnement ;
couvrez-les ensuite de deux épaisseurs de papier
beurré ; ajoutez plein une petite cuillere & pot de
bouillon; mettez sur le feu; au bout d’'une heure
mettez du feu sur le couvercle pour glacer vos
filets; au moment de servir, égouttez-les. On peut
servir sur de la chicorée, des concombres, une
sauce piquante, ou les masquer avec une purée

quelconque.

FO1E DE VEAU.— Foie de veaw a la bourgeoise.
(Entrée.) — Lardez un foie de veau par le travers
avec de gros lardons bien assaisonnés, mettez-le
dans une casserole sur des bardes de lard, avec des
débris de veau, des racines, de I'ail, du laurier, du
girofle, de bon bouillon et une demi-bouteille de
vin blanc; écumez le tout, couvrez-le de bardes
de lard, bouchez hermétiquement la casserole,
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et mettez du feu dessus. Observez qu’il naille pas
trop grand train. Lorsqu'il sera cuit, passez le jus;
faites-en réduire la moitié en le liant avec du
beurre, et arrosez votre foie avec celte sauce au
moment de le servir.

Foie de veaw a Uitalienne. (Hors-d’ceuvre.) —
Sautez des tranches de foie dans une casserole
avec de bonne huile fine, saupoudrez-les de sel fin,
et retournez-les sans les rompre. Egouttez-les lors-
qu’elles seront cuites; dressez-les, arrosez-les
d’une italienne rousse réduite, et en outre d’un peu
de jus de citron.

Foie de veaw a la broche. (Entrée.) — Lardez
un foie de gros lard bien assaisonné, et faites-le
mariner avec de I’huile fine, thym, laurier, persil,
ciboules. Enveloppez-le de papier beurré, aprés
"avoir embroché et bien assujetti avec des hate-
lets. Vous le servirez glacé, sur une sauce poi-
vrade.

Foie de veaw a la poéle. (Entrée.) — Coupez un
foie de veau en tranches que vous mettrez dans
une poéle avec eéchalotes, persil et ciboule hachés,
et un morceau de beurre; passez-les sur un feu vif,
et mettez-y une petite pincée de farine. Lorsque
vous verrez que votre foie aura roidi, tournez et

-mouillez avec un peu de vin rouge ; assaisonnez-le
de sel et gros poivre, ajoutez un peu de verjus ; et
lorsqu’il va commencer a bouillir, vous le retirerez
du feu. Sila sauce se trouvait trop courte, vous
auriez soin de I’allonger avec un peu de consomme
ou de bouillon.

FRAISE DE VEAU. — Fraise de veaw a la fran-



DE LA CUISINIERE. 103

caise (Entrée.) — Faites dégorger votre fraise dans
de l’eau froide, et blanchir dans de l'eau bouil-
lante ; quand elle aura bouilli un quart d’heure
a peu pres, replongez-la dans l'eau froide, et
laissez-la s’y refroidir; ficelez-la et la mettez cuire
dans un blanc, et servez-la avec une sauce piquante,
ou toute autre qui soit tres-relevée.

FrRICANDEAU. (Entrée.) — Levez la noix d’un
cuissot de veau, et tiachez qu’elle soit couverte
de la graisse appelée tétine; battez-la entre deux
linges; piquez-la dans le sens de la viande avec de
petits lardons de lard bien assaisonné, enveloppez-
la de lard, et la mettez dans une braisiere avec
toutes sortes de légumes et un bon bouquet de
persil et de ciboules; monillez-la de consommé ou,
a defaut de consommeé, avec de bon bouillon, et
la faites bouillir pendant quatre heures; dépouil-
lez-la de son lard, dégraissez son fond, et le passez
au tamis de soie ; remettez-le avec votre fricandeau,
ensuite vous le ferez réduire sur un fourneau un
peu vif, et retournez de toutes les fagons, pour lui
donner une couleur égale : servez-la au naturel,
ou sur de l'oseille, de la chicorée, des eplmrds,
de la puree d’ngnons etc.

On prépare, fait cuire et accommode de méme
maniere les filets mignons de veau.

FRITURE. — La friture se fait avec la graisse
du pot au feu, il est bon de la faire clarifier ; faites
bouillir dans une marmite, écumez et tirez a clair.
Il faut avoir deux fritures, dont une pourle poisson
specialement.

Pour savoir si votre friture est & point, jetez
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dessus quelques petites gouttes d’eau : vous saurez
qu'elle est assez chaude si elle pétille.

( Voyez pour d’autres détails a chaque mets I'i-
dication particuliere. )

Fruitrs conviTs. — Prunes confites. — Choi-
sissez demi-cent de prunes, soit reines-Clande,
mirabelles ou autres; faites-les blanchir; lors-
qu'elles seront bien mollettes, vous les retirerez
avec une écumoire et les mettrez dans 'eau fraiche.
IFaites clarifier cinq livres de suere, mettez vos
prunes dans un vase et couvrez-les du sucre cla-
rifié un peu plus que tiede; retirez vos prunes le
lendemain, faites bouillir votre sucre par quatre
jours différents, et remettez chaque fois sur vos
prunes ; la derniére fois vous ajouterez deux verres
d’eau & votre sucre et le jetterez bouillant sur voe
pruncs.

Le méme procédé sera employé pour les abri-
cots, poires de rousselet et péches.

GALETTE. — La galette nest autre chose que
de la pite ferme ou feuilletée & volonte, faite par
les procedes indiques précédemment, et que 'on
étale avec le rouleau, plus ou moins épaisse selon
la grandeur du gateau. Quand il est dresse¢ bien
rond, mettez-le sur une feuille de papier graissce,
pour enfourner, autrement il s’attacherait. Faites-
le cuire de belle couleur. |

G ATEAU DE R1Z. (Entremets.) — Prenez pour
un litre de farine preés de demi-livre de riz, creve au
préalable dans partie égale d’eau et de lait, et
bien refroidi; six ceufs et une bonne demi-livre de
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beurre. Petrissez le tout, et faites-en un gateau
que vous traiterez comme le précedent.

GAUFRES. — Prenez fleur de farine et moitié
poids de creme, sucre en poudre autant que de
creme et de farine; faites du tout une pate tres-
claire , fouettez-la bien, et aromatisez-la d’eau de
fleurs d’oranger.

Votre gaufrier étant chaud et graissé entiére-
ment avee du beurre frais, prenez de la pite au
bout d’un pinceau et remplissez-le; apres quoi,
vous I'exposerez a un grand feu de charbon, chaque
coté I'un apres Pautre. Saupoudrez vos gaufres de
sucre en poudre, & mesure que vous les tirez du
gaufrier.

GELEE DE VIANDE. — Prenez un jarret de
veau que vous aurez ficelé , mettez-le dans une
casserole avec des parures de veau, quelques
ognons et carottes en tranches, ciboules et persil
en bouquet; mouillez le tout avec de bon bouillon
et quelque bon fond; faites écumer et rafraichir &
plusieurs reprises avec un peu d’eau fraiche : ne
faites plus que mijoter votre glace, jusqu’a ce que
les viandes soient trés-cuites; ensuite passez-la
dans un linge mouillé, et clarifiez-la en y jetant
un blanc d’ceuf bien fouetté. Cela fait, vous la
passerez de nouveau.

GELEE DE PO1SSON. — Mettez ognons et ca-
rottes coupés en tranches dans une casserole fon-
cée de beurre frais, joignez-y persil et ciboules en
bouquet, thym, laurier, ail, et des debris de pois-
son; mouillez le tout avec un peu de bouillon de
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poisson : quand il sera tombé a glace, vous
détacherez cette glace du fond de la casserole , et
ajouterez de nouveau autant de bouillon de pois-
SOn que vous le jugerez a propos pour ce que vous
voulez faire. Aprés une heure de cuisson, vous
passerez le tout dans un linge mouillé, et le ferez
réduire comme la glace de viande ci-dessus.

GELEES DE FRUITS. — Gelée de raisin. —
Lraflez votre raisin et faites-le cuire sans eau;
passez-le pour extraire le jus, remettez ce jus sur
le feu, avec environ un quarteron de sucre par
livre de jus, plus ou moins selon la quantité de
raisin; écumez bien, et retirez vos confitures
quand vous connailrez qu’elles sont cuites par
I’épreuve indiquée pour celles de groseilles.

Gelée de verjus. — On procede comme il a été
dit & Particle Gelée de raisin, et 'on méle un peu
de jus de raisin avec le verjus, pour l'adoucir.
Cette gelée veut qu'on emploie livre de sucre pour
livre de fruit.

Gelée de pommes. — Prenez des pommes de
reinette bien mires et de la meilleure qualité,
pelez-les, fendez-les en quartiers, et Otez-en soi-
gneusement le cceur; faites-les cuire en marmelade
dans une quantité d’eau suffisante, avec un peu de
girofle et des écorces de citron jaune; mettez-les
ensuite dans des linges au-dessus de plusieurs vases
ou leur jus tombera de lni-méme? vous mettrez
ensuite le jus recuire dans la bassine avec votre
sucre clarifié , et ne le tirerez du feu qu’en pomt
de parfaite gelée. Vous aurez eu soin de jeter de-
dans, lorsqu’elle aura commencé a se faire, les



DE LA CUISINIERE. 107

écorces de citron ci-dessus dites, et que vous aurez
coupées en treés-petits morceaux. Cette gelée s’a-
chéve en peu de temps : on emploie environ une
livre de sucre pour trois de jus, selon sa qualité.

Gi1cor. — Gigot a la broche. ( Entrée.) — Lais-
sez votre gigot se mortifier plus ou moins de
temps selon la saison, embrochez-le sans autre
préparation, en faisant entrer la broche par le coté
du jarret : quand il sera cuit, vous n’oublierez pas
de couper le bout du jarret, et d’envelopper le
bout de I’os avec du papier blanc; servezle ainsi,
ou avec son propre jus, ou en y ajoutant un peu
de bon jus de bceuf.

On sert aussi le gigot sur des haricots blancs, ou
des pommes de terre cuites & I'eau que l'on fait
rissoler dans la lechefrite.

Gigot a Veaw ow braisé. (Entrée.)— Désossez
votre gigot, auquel il ne faut laisser que l'os du
manche ; piquez, si vous voulez, l'intérieur avec
de gros lardons ; assaisonnez de sel, poivre, ail et
eépices; vous le ficellerez; vous mettrez quelques
bardes de lard par-dessus, des carottes, des ognons,
clous de girofle, trois feuilles de laurier et du
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thym ; mouillez votre gigot avec de l'eau ou du
bouillon, de maniere a ce qu’il baigne, et ajoutez
un peu d'eau-de-vie; mettez-y du sel; faites-le
bouillir pendant environ cing heures; passez le
mouillement dans lequel il a cuit, et arrosez-en
votre gigot apres l'avoir déficelé et dressé sur un
plat : on peut aussi le servir sur une espagnole.

Gigot en chevreuil. (Entrée.) — Ayez un gigot
bien mortifié; battez-le pour Pattendrir encore;
levez la premiere peau, et piquez-le comme un
fricandeau. Mettez-le ensuite pendant cing jours
dans une forte marinade au vinaigre rouge, avec
une poignée de geniévre et une pincée de mélilot;
au bout de ce temps, vous I’en tirerez bien, et le
ferez cuire a la broche. Servez-le sur une sauce
polvrade.

GLACES. — Pour faire des glaces on verse la
composition que l'on veut faire glacer dans des
moules en étain nommés sorbetieres; 1l est pre-
férable qu’ils soiext en argent. On trempe ces
moules dans de la glace pilée et mélée de salpétre,
ayant soin de remuer continuellement le moule;
dés que la composition sera gelée, on trempera la
sorbetiere dans I’eaun bouillante, et on la retirera
aussitot : ceci aidera la composition a se déta-
cher. '

Les glaces se font rarement dans des maisons
bourgeoises : notre recette servira pour les villes
ou ’'on est obligé de les faire soi-méme; mais a
cause du peu de pratique, les moyens les plus
simples nous ont paru les meilleurs. |

Glace & la groseille. — Versez dans volre sorbe-
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tiere moitié sirop de groseilles et moitié eau; mé-
langez ensemble et remuez.

Les glaces a la fraise, & la framboise, aux cerises
se font de la méme manieére.

Glace @ la vanille. — Pilez un demi-gros de va-
nille, huit onces de sucre; faites bouillir dans une
demi-pinte de lait, passez au tamis et faites glacer.

GOUJONS. — Etuvée de goujons. (Entrée.) —
Ecaillez, videz et essuyez bien vos goajons; il
n’est pas inutile de les laver, mettez dans le fond
du plat que vous devez servir, du persil, de la zi-
boule, des champignons, deux échalotes, du thym,
du laurier, du basilic, le tout haché tres-menu, sel
et gros poivre; arrangez vos goujons dessus, et re-
couvrez-les d’un lit des mémes ingrédients ; mouil-
lez-les avec un verre de vin rouge; couvrez votre
plat, et faites bouillir sur un bon feu. Dés que vous
verrez qu’il ne reste qu'nn peu de sauce, vous ser-
virez votre étuvée sur le méme plat que vous 'au-
rez faite.

Goujons frits. (R4t.) — Aprés avoir écaillé,
vide et essuye vos goujons sans les la~er, vous les
farinerez et les mettrez dans une bonne friture
houillante ; retirez-les aprés sept ou huit minutes
de cuisson, et servez promptement.

GRENOUILLES. — Grenouilles en [ricassée de
poulet. (Entrée.) — Il n’ya que les cuisses de bon,
en sorte qu'il faut leur couper absolument les
pattes et le corps; cela fait, dépouillez ces cuisses;
passez les grenouilles dans I’eau bouillante ; reti-
rez-les a I'eau fraiche, et les mettez dans une casse-
role avec des ehampignons, un bougnet de persil,
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ciboule, une gousse d’ail, deux clous de girofle,
un morceau de beurre; passez-les un instant sur
le feu avec cet assaisonnement ; ajoutez-y une pin-
cée de farine ; mouillez avee un verre de vin blane
et un peu de bouillon; mettez sel, gros poivre,
faites cuire et réduire a courte sauce; vous la
lierez avec trois jaunes d’ceufs, un morceau de
beurre, et ensuite vous jetterez dedans un peu de
persil blanchi et hacheé.

GRIVES. — Grives a la broche. — (Rot.) —
Apres les avoir plumées et flambées, on leur dte
le gesier et on les barde; on leur passe ensuite un
hételet d’outre en outre par le flanc, et on les at-
tache ensuite & la grosse broche; il faut mettre
des roties dessous comme sous les bécasses.

Grives a la flamande. (Entrée. ) — Sautez vos
grives et faites-leur prendre couleur dans une cas-
serole avec un peu de beurre, une pincée de graines
de geniévre et suffisante quantité de sel fin; cou-
vrez ensuite la casserole ; mettez du feu dessus et
dessous. Quand vos grives seront cuites, vous les
servirez avec leur assaisonnement.

Grives de diverses fagons. — Voyez l'article des
Bécasses, et suivez pour les grives ce qui est in-
diqué pour celles-la.

HARENGS. — Harengs frais & la bourgeoise.
(Entrée. ) — Lcaillez, lavez et essuyez vos harengs
avec un linge; faites-les cuire sur le gril, et servez-
les avec une sauce blanche aux capres.

Laitances de harengs en caisse. (Entrée.) —
Faites blanchir et égouttez bien vos laitances;
passez sur la feu, sans les faire roussir, des cham-
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pignons, échalotes, ciboules et un peu de persil
hachés, avec un morceau de beurre frais; mettez
mijoter vos laitances dans cel assaisonnement, et
ensuite mettez-les sur un gratin dans une caisse
de papier; placez cette caisse sur le gril apres
I'avoir bien huilée ; faites cuire & feu doux ; mettez
sous le four de campagne. Quand vous verrez que
vos laitances ont pris une belle couleur, vous les
dresserez sur un plat dans leur caisse, et les arro-
serez d’une espagnole réduite. N’oubliez point
d’exprimer dessus du jus de citron.

Harengs sawrs aw naturel. (Hors-d’ceuvre.) —
Essuyez-les bien, coupez-leur téte et queue; fen-
dez-les par le dos dans toute leur longueur, et
ouvrez-les; arrosez-les avec de bonne huile ; met-
tez-les et ne les laissez qu’un instant sur le gril.
Vous les servirez & sec, avec un huilier et un
moutardier,

HARICOT DE MOUTON. (Entrée.) — Cou-
pez une épaule de mouton par morceaux ; mettez
dans une casserole un morceau de beurre avec
votre mouton, que vous ferez revenir sur un feu
vif; lorsqu’il aura pris une belle couleur dorée,
retivez et égouttez-le ; tournez des navets en petits
batons, passez-les dans la graisse de votre mouton,
et faites-leur prendre une belle couleur ; retirez ct
égouttez-les; faites un roux, repassez votre mou-
ton dans ce roux, mouillez avec du bouillon; met-
tez-y sel, poivre, bouquet garni, ognons, un clou
de girofle, laurier, et jetez vos navets dedans.
Votre mouton aux trois quarts cuit, dégraissez-
le et faites-le mijoter jusqu’a parfaite cuisson; si la
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sauce est trop longue, faites-en réduire une partie
au degré convenable; apres cette opération, dres-
sez votre haricot, masquez-le avec vos navets et
servez.

On fait aussi le haricot avec des caroltes ou
des pommes de terre en place de navets; ou méme
avec ces trois légumes reunis.

HARICOTS. — Haricots verts a la bourgeoise.
(Entremets. ) — Vs haricots étant épluchés , la-
vez-les; mettez de l'eau et du sel dans un chau-
dron , faites-la bouillir et jetez-y vos haricots ;
lorsqu’ils fléchiront sous le doigt, vous les retire-
rez, les laisserez égoutter dans une passoire , et
les mettrez dans I’eau froide ; mettez ensuite un
morceau de beurre dans une casserole, jetez-y vos
haricots bouillants ; assaisonnez-les de sel, gros
poivre , persil blanchi et haché ; remuez-les conti-
nuellement et servez.

Haricots verts aw beurre noir. ( Entremets.) —
Egouttez bien les haricots verts que vous aurez fait
cuire, comme si vous vouliez les accommoder a la
bourgeoise ; assaisonnez-les de poivre et de sel ;
sautez-les, dressez-les sur un plat, et saucez-les avec
un beurre noir.

Haricots verts au roux. ( Entremets. ) — Faites
roussir de 'ognon dans du beurre ; quand 1l aura
pris une belle couleur, jetez-y vos haricots cuits a
’eau et égouttés comme il est dit plus haut; sautez-
les, assaisonnez-les de bon gott ; sautez-les encore
pour méler assaisonnement ; ajoutez un filet de
verjus ou de vinaigre, et servez.

Haricots verts aw jus. (Entremets.) Quand vos

-



DE LA CUISINIERE, 129

d’ceuf - fouetté. Vous aurez le méme poids de
sucre, dans lequel, aprés Pavoir fait clarifier au
petit Boulé, vous jetterez votre pate; faites-la
cuire en remuant sans cesse, jusqua ce qu’'elle
ne prenne plus aux doigts. Dans cet élat, vous
I'étalerez sur la table, ou vous aurez seme du sucre
en poudre. Etendez-la bien mince, et quand elle
sera froide vous la couperez par petits morceaux
de la forme qu'il’'vous plaira. Il faut les passer au
feu pour acheverde cuire, et les glacer.

Les macarons ne different des massepains que
par la forme : on les taille en rond un peu bombé
vers le milieu supérieur.

Massepains aux difféerents fruits. — Ils se pré-
parent comme les précedents. Apres avoir jeté la
pate d’amandes dans le sucre clarifié , ajoutez-y un
tiers en poids du fruit que vous voudrez, écrasé
et passé au tamis.

Massepains aux confitures. — La seule ditférence

entre ceux-cl et les précedents est qu'au lieu de
fruit on met le méme poids environ de coufiture
ou de marmelade.
s Massepains aw chocolat. — Ces massepains ne
différent des massepains simples (Voy. page pré-
cédente) quen ce qu'on y ajoute du chocolat en
poudre pendant la cuisson.

MERLANS. — Merlans [rits. — Lavez et videz
vos merlans; remettez-leur le foie en place;
coupez-leur le bout de la queue et les nageoires;
séchez-les dans un linge , -frottez-les partcui(}r ec
de la farine, et mettez-les dans la frituré bien
chaude ; laissez-leur prendre une belle, couleur,

9
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égouttez-les, dressez-les ensuite sur un plat chaad,
ot servez—les promptement.

Merlans a Uitalienne. (Entrée.) — Préparez vos
merlans comme 1l a été ditplus haut; faites les ma-
riner avec citron, sel, tranches d'ognon et persil
en branches ; ensuite farinez-les et les faites frire :
vous lesservirez avec italienne par-dessus.

Merlans a la sauce tomate. ( Entrée.) Préparez,
marinez et faites-les frire comme les précédents ;
quand ils seront dressés, vous les arroserez avec
une sauce tomate.

Merlans grilles. (Entrée.) Videz et lavez vos
merlans ; séchez-les bien dans un linge , et frottez-
les d'un peu de vinaigre, apres quol vous les fari-
nerez ; frottez avec du beurre le gril sur lequel
vous les ferez cuire, et laissez-le bien chauffer;
placez vos poissons dessus, retournez-les deux ou
trois fois pendant la cuisson; quand ils seront
cuits, retournez le gril sur un couvercle pour ne
les point briser, et faites-les couler ensuite sur un
plat : servez-les avec du beurre bien chaud, et
entourez-les de cornichons.

Merlans sur le plat, @ la bourgeoise. ( Entrée).
= Préparez bien vos merlans comme si vous les
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vouliez faire frire; quand ils le seront, vous les
arrangerez, les mettrez cuire et les servirez comme
les limandes sur le plat &'la bourgeoise.

MORUE. — Morue a la maitre d’hotel. (Entrée.)
— Faites-la dessaler dans un meélange égal d’eau
et de lait; ensuite échaudez-la pour I'écailler plus
facilement. Lorsqu’elle sera bien préparée, mettez-la
cuire & I’eau iroide. Vous aurez soin de tourner
lorsqu’elle eommencera a bouillir, et de ne point
tarder a la retirer. Vous I'égoutterez ef la mettrez
sur un plat. Masquez-la avec une sauce a la maitre
d’hotel, dans laquelle vous verserez quelques
gouttes de citron, et servez de suite.

Morue @ la sauce blanche, auw capres. (Entrée.)
— Apres 'avoir fait dessaler et cuire de la facon
que nous venons d'indiquer plus haut, servez-la
comme le cabillaud a la méme sauce.

Morue & la hollandaise. (Entrée.) — Faites=la
dessaler et cuire comme la morue a la maitre
d’hétel ; quand elle sera préte, vous la dresserez
comme le cabillaud a la hollandaise.

Morue aw beurre noir. (Entrée.) = Dessalez et
faites cuire volre morue comme 1l a eté indiqué
au commencement de cet article ; faites un beurre
noir, dans lequel vous jetterez un peu de vinaigre,
et arrosez-en votre morue, apres l'avoir bien
égouttée et I'avoir dressée sur le plat que vous
voulez servir.

Morue @ la provengale. ( Entrée.) — Dépouillez
un morceau de morue cuite a 'eau dessalée comme
1l a été dit déja; prenez le plat que vous devez
servir, mettez dans le fond de I'échalote, un peu
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d’ail écrasé , persil, ciboule, du citron en tranche,
sans peau ni pepins, du gros poivre, deux cuillerées
d’huile, gros comme la moitié d’un ceuf de beurre;
arrangez la morue dessus; couvrez-la d’'un lit du
meéme assaisonnement que dessous, et panez-la
ensuite avec de la chapelure de pain; mettez le
plat sur un petit feu, pour qu’elle bouille douce-
ment; ajoutez-y du jus de citron, un peu de gros
poivre, et faites-lui prendre couleur sous le four
de campagnye.

MouDE VEAU. — Mou de veaw a la poulette.
(Entrée.) — Coupez en gros dés un mou de veau;
faites-le dégorger a plusieurs eaux en les pressant
chaque fois avec les mains; jetez-le ensuite dans
I’eau froide et faites-le blanchir; vous le rafraichi-
rez quand il aura fait un bouillon et I’égoulterez
bien; jetez-le aussitoét dans une casserole ou vous
aurez fait fondre du beurre; faites-le revenir sans
qu’il roussisse, saupoudrez-le de farine; remuez et
mouillez-le petit a petit avec du bouillon; assai-
sonnez de sel, poivre, épices, persil et un peu d’ail;
forcez le feu et remuez toujours. Aux trois quarts
de la cuisson, vous ajouterez des petits ognons et
des champignons; otez le bouquet, liez la sauce
avec des jaunes d’ceufs, et mettez-y persil blanchi
haché,verjus ou citron; s1 la sauce était trop longue,
avant de la lier vous auriez soin d’en faire réduire
a part plus de la moitié.

Mow de veau aw roux. (Entrée.) — Il se prepare
et s’accommode comme le mou a la poulette,
excepté qu'on le passe dans un roux au lieu de le
faire revenir dans le beurre chaud,
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MouLES. — Moules aw naturel. (Entrée.) —
Préparez vos moules et mettez-les dans une casse-
role avee leur eau; assaisonnez-les de gros poivre
ot laissez-les cuire a feu doux, en les remuant de
temps a autre. Ajoutez du jus de citron; remuez-
les de nouveau; laissez-leur prendre du gout, et
servez-les sans autre sauce.

NAVETS. — Navels auw blanc. (Entremets.) —
Epluchez vos navets; tourncz-les soit en biton-
nets, soit en poires, en gousses d’ail ou en champi-
gnons : faites-les revenir dans le beurre. Aussitot
que vous leur verrez prendre une belle couleur
jaune, vous les mouillerez avec du bouillon ; su-
crez-les légérement et faites-les cuire a petit feu;
dressez-les ensuite et arrosez-les avec une sauce
blanche dans laquelle vous aurez mélé de la mou-
tarde. _

Navets au roux. {Entremets.) — Préparez vos
navets comme les précédents. Vous les ferez reve-
nir de méme ; saupoudrez-les de farine : quand ils
seront roux, vous les mouillerez avec du bouillon :
sucrez-les. Il faut également qu’ils ne fassent que
mijoter. Quand ils seront cuits, vous les dresserez.
Faites reduire la sauce si elle est trop longue, et
4rrosez-en vos navets.

Navets pour garniture. — Tournez-les apres les
avoir epluches et faites-les cuire soit avec du
bouillon ou du consommeé, soit dans un roux que
vous ne mouillerez point.

NoUGAT. — Prenez poids égal de sucre blanc
et d’amandes douces mondées, fendues en long
nar petits quartiers; faites fondre le sucre dans le
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quart pesant d’eau clarifiée ; jetez-y les amandes
et tournez-les sur le feu jusqu’a ce qu’elles pétil-
lent; aromatisez-les de rdpure de citron, orange,
ou de quelque autre ingrédient de bon gotit; met-
tez le tout en moule, et continuez de le faire cuire
en 'appliquant avec la main tout autour et ‘dans
le fond, jusqu'a ce qu’il ait. pris couleur de cara-
mel, |

Il faut se tremper de temps en temps les doigts
dans I'eau fraiche.

OEuFs. — OBufs a la coque. (Hors-d’ceuvre.)
— Ayez des ceufs, le plus frais possible ; faites
bouillir de I'eau dans un vase quelconque, mettez-
les dedans avec précaution, de peur de les casser,
et laissez-les au feu deux ou trois minutes, selon
que vous les voulez plus ou moins cuits; retirez le
vase du feu; laissez encore vos ceufs dedans pen-
dant une minute pour qu’ils fassent leur lait; alors
vous les Oterez del’eau et les servirez dans une ser-
viette pliée sur un plat.

OEufs mollets. (Entrée.) — Mettez de I’eau dans
un vase ; faites-la bouillir ; mettez dedans la quan-
tité d’ceufs que vous jugerez a propos; cuisez-les
cing minutes et les retirez promptement dans I'eau
fraiche : le blanc sera cuit et le jaune mollet. En-
levez-en la coquille avec précaution pour ne pasla
briser; vous les servirez entiers, soit avec la sauce
qu’il vous plaira, soit avec un ragout de champi-
gnons, de truffes, de riz de veau, d'asperges, de
céleri, de laitues ou tout autre que bon vous sem-
blera.

QBufs pochés. (Entrée.) — Faites bouillir de I'eau




DE LA CUISINIERE. 135

dans une casserole, avec moiti¢ autant de vinaigre
et suffisante quantité de sel; retirez-la; cassez dedans
un a un les ceufs que vous voudrez pocher, ne les
remuez point. Dés que le blanc aura pris de lacon-
sistance, vous les retirerez, en commencant par les
premiers cassés, et les rafraichirez dans de I'eau
froide. Egouttez-les ensuite, parez-les et servez-les
sur des ragouts d'oseille, d’épinards, de chico-
rée, etc., ou sur une purée quelconque , ou encore
avec une sauce relevée, telle que ravigote ou autre
du méme genre.

GEufs aw beurre noir. ( Entremets.) — Apres
avoir cassé vos ceufs sur un plat, comme les préece-
dents, et avec la meme precautmn de ne point
etaler les jaunes, vous ferez noircir du beurre dans
un poéle, I’écumerez, le tirerez au clair, et 'ayant
fait chauffer de nouveau, vous le verserez sur vos
ceufs, puis vous les ferez glisser dans la poéle avec
le beurre, et cuire doucement sur la cendre rouge;
employez la pelle rouge comme pour les ceufs sur
le plat. Cela fait, vous dresserez vos ceufs; faites
chauffer du vinaigre blanc dans la poéle et les en
arrosez avant de servir, Il faut que ce vinaigre soit
pres de bouillir. (- _

OEufs sur le plat. (Entremets.) — Etendez un
peu de beurre au fond d'un plat qui aille sur le
eu; cassez vos ceufs par-dessus, assez doucement
your que les jaunes ne se crévent point; assaison-
Jez-les de sel fin, gros poivre, muscade, et les
drrosez avec un peu de lait : vous placerez votre
plat sur la cendre chaude. Achevez de faire pren-
dre vos ceufs en passant la pelle rouge dessus. Il
faut que les jaunes restent mollets.
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Omelette aw naturel. (Entremets,) — Cassez dans
un vase la quantité d’ceufs que vous jugerez i
propos; assaisonnez-les de sel fin, mettez-y un peu
d’eau ou de lait , et battez-les bien : plus ils seront
battus, plus votre omelette sera légere; faites fon-
dre du beurre dans une poéle sans qu’il chauffe;
versez-y vos ceufs en continuant de les battre , et
faites-les cuire en secouant la poéle fort et souvent
pour les detacher. Lorsqu’ils seront cuits de belle
couleur , vous glisserez dessous un petit morceau
de beurre. Retournez votre omelette si wous le
jugez a propos, ou contentez-vous de la plier en
deux en la mettant sur un plat : de cette facon
elle sera moins séche, et par, conséquent plus dé-
licate.

Omelette aux fines herbes. (Entremets ). — Ajou-
tez des fines herbes hachées bien minee & l'assai-
sonnement d’'une omelette au naturel. Le reste ne
differe en rien de ce que nous avons enseigné a son
article.

Omelelle aw rognon de veaw. (Entremets.) —
Hachez bien un rognon de veau cuit précédemment
& la broche; jetez-le dans des ceufs cassés pour une
omelette au naturel; battez le tout ensemble, et
faites votre omelette comme 1l a été dit de celle-1a.

Awtre maniere. — Coupez en petits dés ou en
tranches minces un rognon cuit egalement a la
broche; mettez-le sur une casserole , et passez-le
sur le feu avec un peu d’espagnole, de jus ou de
consommé, sel, poivre, persil et ciboules hachés.
Lorsqu’il aura bouilli quelque temps, vous ferez
une omelette au naturel, et, avant de la dressm:',
vous verserez volre raguﬂt au milieu,
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Omelette aux champignons. (Entremets.) — Ha-
chez ou émincez des champignons; battez-les avec
vos ceufs comme le rognon de veau, ou autrement
préparez-les comme il est indiqué pour ce méme
rognon, et empioyez-les de la méme maniere.

On peut employer aussi, et toujours de la méme
maniere, les morilles et mousserons.

Omelette aw lard. (Entremets.) — Coupez en
dés du petit lard dessalé dont vous aurez Oté la
couenne, faites-le roussir dans la poéle avec un
peu de beurre, et versez dessus des ceufs bien bat-
tus et légerement assaisonnés. Achevez et dressez
cette omelette comme celle au naturel. ( Voyes ci-
devant, p. 136).

Omelette @ la célestine. ( Entremets.) — Faites
quatre pefites omelettes au naturel et bien minces,
de trois ceufs chacune; garnissez-en deux de fran-
gipane et deux de confitures; ensuite vous les rou-
lercz en forme de manchon, en parerez les bouts,
et les dresserez sur un plat. Au moment de servir,
saupoudrez-les de sucre blang, et les glacez sous le
four de campagne ou avec la pelle rouge.

Omelette soufflée. (Entremets. ) — Cassez des
ceufs dont vous separerez les blancs et les jaunes;
saupoudrez ceux-ci de sucre en poudre, et jetez
dedans du zeste de citron haché bien fin; mélez le
tout ensemble ; ensuite fouettez vos blanes d’ceufs,
versez-les dans les jaunes, et mélez-les de votre
mienx; mettezsuftisante quantité de beurre dans une
poéle, placez-la sur un feu peu ardent. Des qie le
beurre sera fondu, vous y verserez les ceufs. Re-
muez 'omelette pour que le fond vienne dessus .
quand vous verrez que 'omelette a bu le beurre,
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dressez-la en chausson sur un plat beurré que vous
poserez sur un lit de cendres rouges. Jetez du sucre
en poudre sur 'omelette; mettez-la sous le four de
campagne bien chargé de feu. Ayez soin de la ser-
vir de belle couleur.

Omelette aw sucre. (Entremets,) — Battez des
ceufs comme ci-dessus, mélez-les de quelques zestes
de citron, sucrez et mettez dans la poéle ; servez-la
ensuite sur un plat que vous aurez garni de sucre
rapé; couvrez votre omelette de sucre rapé, passez
la pelle rouge et servez.

Omelette aw rhum. (Entremets.) — L'omelette
servie comme il est dit ci-dessus, vous ’arroserez de
rhum ; mettez le leu et servez aussitot,

Omelette aux confitures. (Entremets, ) — Faites
cuire comme 1l est dit & 'omelette au sucre ; seule-
ment vous ajouterez, avant de battre vos ceufs,
une quantité suffisante de confitures; terminez de
meme.

OBufs frits. (Entremets.) — Faites bien chauffer
une friture neuve; cassez dedans un a un autant
d’ceufs qu'il en pourra tenir dans la poéle sans
qu’ils prennent ensemble; retournez-les; faites-les
cuire de belle couleur; ensuite vous les égoutterez
sur un linge blanc, et les servirez garnis de persil frit.

Autre maniere. — Faites trois omelettes fort
minces, de trois ceufs chacune, assaisonnées de
persil, ciboule, sel et gros poivre ; & mesure que
vous les aurez faites, vous les étendrez sur un cou-
-vercle et les roulerez bien serrées; coupez chaque
omelette en deux; ensuite trempez les six morceaux
dans de D’ceuf battu, panez-les de mie de pain, et
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faites-les frire de belle couleur; vous les servirez
garnis de persil comme les précédents.

OEufs a la tripe. (Entremets.) — Faites roussir
dans du beurre des ognons coupés en petits dés :
lorsqu'ils seront d’une belle couleur, vous les
mouillerez avec du consommé. Deégraissez et faites
réduire; ajoutez un morceau de beurre a cette
sauce sans la faire bouillir; jetez-y tout de suile
des ceufs durs coupés en tranches; sautez-les et les
servez de suite.

OEufs brouillés. ( Entremets.) — Cassez des ceufs,
passez-les a ’étamine, assaisonnez-les de sel, poi-
vre, muscade, ajoutez-y une cuillerée de coulis, de
créme ou de consomme; placez-les sur un four-
neau bien doux, et remuez-les avec un fouet jus-
qu’a ce qu'ils épaississent , ensuite retirez-les,
ajoutez-y un bon morceau de beurre : dés qu’il
sera fondu et bien mélé avec vos ceufs , vous les
dresserez sur un plat. |

OEufs browillés auxw pointes d asperges. (Entre-
mets.) — Brouillez vos ceufs comme les précédents.
Vous jetterez dedans des pointes d'asperges que
vous aurez fait blanchir. Mélez et faites cuire le
tout ensemble, dressez-les, et bardez le plat avec
d’autres pointes d’asperges. ;

Obufs brouillés auw petits pois, aux choux-fleurs
et autres légumes. (Entremets.) — Vous procéderez
pour ceux-ci comme il est précédemment expliqué
pour les ceufs brouillés aux pointes d’asperges, en
observant que vos légumes soient cuits ou presque
cuits, selon leur dureté naturelle, parce qu’ils n’au-
raient pas le temps de cuire entierement avec les
ceufs,
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OBufs browillés aw jambon. (Entremets.) — Jet-
tez dans les ceufs que vous devez brouiller suffi-
sante quantitée de jambon coupé en pelils dés;
finissez ce ragout comme les ceufs brouillés aux
pointes d’asperges, et servez-les entourés de crofi-
tons.

OEufs aw gratin. (Entremets.) — Mettez sur un

plat qui aille au feu un petit gratin de mie de pain
avec un morceau de beurre, un anchois, persil, ci-
boules, une échalote, le tout haché et bien mélé
avec trois jaunes d’ceufs; faites-le attacher sur un
petit feu; ensuite cassez vos ceufs dessus, panez-
les , assaisonnez-les de sel et poivre, entourez-les
de croutons, et les masquez avec des jaunes d’ceufs
que vous ferez tomber dessus a travers une pas-
soire. -
OEufs farcis. (Entremets.) — Coupez des ceufs
durs en deux dans leur longueur, pilez les jaunes
avec autant de mie de pain trempée dans du lait et
et pressée ; ajoutez la méme quantité de beurre
frais; pilez le tout de nouveau et le passez au ta-
mis; ajoutez ciboules et persil haches, sel, gros
poivre, épices fines, pilez encore votre farce, et
amollissez-la avec un ou plusieurs jaunes d'ceufs
crus ; vous en remplirez vos moitiés d’ceufs durs, et
du reste ferez, au fond d’un plat qui aille au feu,
une couche épaisse a peu preés d’un travers de
doigt; arrangez vos ceufs dessus; mettez le tout
sous le four de campagne, avec feu doux dessus et
dessous, pour faire prendre couleur.

OBufs @ la neige. (Entremets.) — Cassez vos
ceufs ; séparez les blancs des jaunes; fouettez les
blancs jusqu’a ce qu’ils moussent bien; jetez-y du




DE LA CUISINIERE. 4 &1

sucre en poudre et un peu de fleur d’oranger; faites
bouillir dans une -casserole une quantité suftisante
de lait avec du sucre et un peu de fleur d’oranger.
Quand votre lait bouillira, faites-y pocher vos
blanes par cuillerées; retirez-les de méme un a un,
et faites les égouter sur un tamis; ensuite oOtez la
moitié du lait; délayez les jaunes et les mettez
dans ce lait; remuez-les avec une cuillere de
bois, et les dtez du feu des qu'’ils seront liés; dres-
sez vos ceufs sur le plat, et versez votre sauce dessus
en la passant a I’étamine.

On emploie ordinairement douze ceufs et une
demi-livre de sucre par pinte de lait.

OGNONS. — Ognons en salade. — Prenez des
petits ognons blanes, coupez-en la téte et la queue,
sans les éplucher autrement; faites-les cuire dans
du bouillon; quand ils seront cuits, vous les dres-
serez dans un saladier et les assaisonnerez comme
une salade ordinaire.

Ognons glacés. (Entremets.) — Choisissez des
ognons de grosseur égale; épluchez-les sans en cou-
per ni la téte ni la queue. Cela fait, vous les place-
rez sur la téte dans une casserole dont vous aurez
beurré le fond. Salez et poivrez-les, ajoutez un
morceau de beurre frais, un autre de sucre ; mouil-
lez le tout avec de l'eau et le couvrez de papier
beurré. Faites réduire a moitié sur un grand feu et
cuire ensuite sur un feu doux. Dressez-les quand
ils seront tombés a glace; jelez alors dans votre
casserole avec la glace de vos ognons une pincée
de farine, tournez-la vivement, mouillez-la avec un
peu de bouillon, ajoutez un peu de sel et de poiyre;
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quand cette sauce sera bien liée, vous en arroserez
VOS 0gnons. -

O1E. — Oie @ la broche. (Rt.) — Prenez-la
jeune, et qu’elle ait la graisse bien blanche ; éplu-
chez et flambez-la bien; otez les ailes, coupez-lui
les ongles, et bridez-la en laissant les pattes en
long ; embrochez-la ensuite, et faites-la cuire. Il
faut que le jus sorte des filets en la piquant avec la
pointe d'un couteau.

Oie farcie et rotie , a l'anglaise. (Rot.) — Prépa-
parez-la comme la précédente, et remplissez-lui le
corps avec une farce de son foie haché, plus des
ognons coupeés en dés, et une pincée de petite
sauge verte hachée; le tout bien mélé, pass¢ dans
le beurre et cuit a blond. Mettez-la en broche et
faites-la cuire au méme point. Vous pourrez la ser-
vir avec une réduction de blond de veau ou de jus
de beeuf.

Oie farcie awx marrons et rétie. (Rot.) — Pré-
parez votre oie ainsi qu’il a déja été dit; passez son
foie haché dans du beurre avec un ognon coupé
en petits dés; ajoutez-y suffisante quantité de mar-
rons préparés comme il est indiqué pour la purée
de marrons. Assaisonnez de bon gout cette farce,
et remplissez-en le corps de votre oie; rentrez-lui
le croupion, et cousez-le, ainsi que la poche. Envi-
ron cing quarts-d’heure avant de servir, vous met-
tez cette oie a la broche. Observez le méme degré
de cuisson que si elle n’était point farcie.

Oie & la daube. (Entrée.) — Prenez de préférence
une vieille oie ; videz-la et troussez les pattes dans
le corps; ensuite vous la ferez refaire sur le feu et
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I'éplucherez; lardez-la partout avec des lardons
assaisonnés et maniés avec du persil, de la ciboule,
des échalotes, une demi-gousse d’ail, le tout haché,
une feuille de laurier, thym, basilic, hachés et
presque reduits en poudre, sel, gros poivre, mus-
cade ripée; apres avoir ainsi lardé volre oie, vous
la ficelez et la mettez dans urie marmite juste a sa
agrandeur, avec deux verres d’eau, deux verres de
vin blane, un demi-verre d’eau-de-vie, ognons et
carottes; ajoutez encore un peu de sel et gros
poivre ; bouchez bien la marmite, et faites cuire a
trés-petit feu pendant quatre heures; la cuisson
achevée, dressez la daube sur un plat, et si votre
sauce se trouve trop longue, faites-la réduire, et
arrosez-en votre oie, apres ’avoir garnie des ca-
rottes et des ognons cuils avec elle. Yous pouvez
aussi la laisser refroidir, 'arroser avec la méme
sauce, et ne servir que quand cette sauce sera
tout-a-fait en gelée; mais cette méthode n’est point
la plus usitée. On préfere I'oie chaudement servie.

OREILLES DE VEAU.—Oreilles de veaw frites.
(Hors-d’ceuvre.) — Coupez en quatre dans leur
longueur des oreilles préparees et cuites comme il
est dit ci-dessus, faites-les mariner avec vinaigre,
sel, gros poivre; trempez-les dans une pate légere
et faites-les frire. Observez de les étendre prompte-
ment dans la poéle et de les retourner : vous les
égoutterez pour les servir couronnées de persil
frit. i

OREILLES DE COCHON. — Oreilles de cochon
pances et grillées. (Entrée.) — Faites-les cuire dans
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une braise, apres les avoir flambées, nettoyées, la-
vées a plusieurs eaux et fait blanchir; quand elles
seront cuites et refroidies, roulez-les dans la mie
de pain, trempez-les dans des ceufs battus, roulez-
les de nouveau dans la mie de pain, et faites
griller. Servez & sec ou sur un jus clair.

Oreilles de cochon a la purée. (Entrée.)— Pré-
parez-les comme les précédentes, et faites-les cuire
de méme; lorsqu’elles seront cuites, au lieu de les
paner, vous les dresserez sur un plat et les mas-
querez avec telle purée que bon vous semblera.

ORGEAT. — Sirop dorgeal. — Prenez une
livre d’amandes douces, une once d’amandes
ameres, jetez-les dans de I’eau bouillante et les
relirez du feu quand la peau se détachera facile-
ment; mettez-les dans 'eau fraiche a mesure que
vous les pelerez; faites-les ensuite égoutter, et
pilez-les dans un mortier, en ajoutant de temps
en temps quelques cuillerées d’eau et de sucre en
poudre; votre pate bien délayée, vous ajouterez
un demi-litre d’eau; passez le tout dans un tor-
chon, faites cuire et clarifier une livre de sucre,
verscz dessus votre lail d’amandes ; retivez apres le
premier bouillon; ajoutez une cuillerée a bouche
d’eau de flear d'oranger, faites refroidir dans une
terrine et vous mettrez en bouteilles.

OSE1LLE. — Oscille auw jus. (Entremets,) —
Hachez votre oseille bien menu, joignez-y une
forte poignée de cerfeuil et poirée blanche, aussi
hachés; mettez le tout cuire avec de I'eau et un
peu de sel. Lorsque votre oseille sera cuite, vous
I'égoutterez bienj ensuite, faites la roussir dans

i
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une casserole avec un morceau de beurre pro-
portionné a sa quantité; saupoudrez-la de farine
en ne cessant pas de la remuer, et mouillez-la
soit avec du velouté, soit avec du jus de beeuf, ou
quelque bon fond. A défaut de tout cela, vous
emploierez du consommé, ou au moins d'excel-
lent bouillon ; dans ce dernier cas, vous mettrez
un peu plus de heurre. Quand elle aura bouilli un
quart d’heure environ, dressez-la et mettez dessus
ce que bon vous semblera : quartiers d’ceufs durs,
ceufs pochés, viandes, ou croutons de pain frits au
beurre.

Oseille maigre aw lait. (Entremets.) — Yotre
oseille étant bien épluchée, hachée et cuite comme
la précédente, faites-la frire de méme avec un
morceau de beurre dans une casserole. Cassez a
part un ceuf ou deux, selon la force du plat; amal-
gamez-les avec de la farine, ajoutez un autre ceuf;
délayez le tout avec du lait, ensuite vous verserez
cette liaison dans votre oseille que vous remuerez
bien, pour que le mélange soit complet. Lors-
qu’elle aura bouilli comme la précédente, vous la
dresserez pour en faire le méme usage.

PArLA1S. — Palais de boeuf & la bourgeoise.
(Entrée. ) — Nettoyez avec soin et faites cuire dans
I’eau vos palais de beeuf, que vous couperez en-
suite par filets. Faites roussir de 'ognon dans du

_beurre; et quand il seta a moitié cuit, jetez dedans

vos palais; mouillez de bouillon ; ajoutez bouquet
de persil, sel et poivre ; laissez réduire la sauce, et
servez avec un peu de moutarde.

Les palais de beeuf se servent aussi entiers, cuits

10
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sur le gril. I1 faut pour cela les faire mariner dans
I'huile, avec sel, poivre, persil, ciboules et pointe
- d’all, puis les paner avec de la mie de pain et les
faire griller. On les sert alors sous une sauce pi-
quante aux échalotes, ou sans sauce.

On peut aussi les accommoder a la pouletle
comme les pieds de mouton.

PATES. — Pale ferme. — Pétrissez une livre de
farine avec un peu moins d'une livre de beurre, et
ajoutez-y trés-peu d’eau froide, et suffisante quan-
tit¢ de sel. Battez bien cette pate, roulez-la, et aycz
soin qu’elle soit trés-ferme.

Pale fewilletée. Prenez livre de beurre pour livre
de farine; pétrissez votre pate bien molle, en y
ajoutant de ’eau froide; aplatissez-la avec le rou-
lcau, en feuille pas plus épaisse qu’'une piece de
deux francs. Beurrez bien la superficie, et farinez-
la; vous la plierez en denx, la roulerez de nou-
veau, et recommencerez a beurrer et fariner autant
de fois que vous voudrez donner de feuilletage a
votre pate. Le moins est trois.

Pate brisée. — Etendez votre farine sur la table;
faites un trou au milieu, et meitez-y pour un quart
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cing quarterons de¢ beurre rompu en petits mor-
ceaux, une once de sel, et suffisante quantité d’eau
pour faire une pate bien épaisse. Maniez pelit a
petit, puis pélrissez de toules vos forces. Il con-
vient de n’employer cette pite qu’'environ deux
heures apres sa confection.

Pate croustillante. — Mettez votre farine sur la
table et faites un trou au milien; jetez dans ce
trou votre beurre en petits morceaux, a raison de
trois quarterons par livre de farine ; un peu d’eau
et deux blancs d’ceufs battus jusqu’a consistance

de neige, avec un quarteron de sucre en poudre

el une pelite pincee de gomme arabique tamisee.
Maniez, puis pélrissez pendant P’espace d’une
demi-heure. :

Pate croquante. — Petrissez des amandes pilées
bien seches , avec poids égal de sucre en poudre,
en humectant peu & peu avec des blanes d’eeufs
fouettés et quelques gouttes de fleur d’oranger
plus ou moins selon sa force. Faites évaporer cette
pate a pelit feu dans une bassine ; puis mettez-la
en pain sur la table, pour la laisser refroidir avant
de 'employer.

Pate pour les brioches. — On commence par
faire un levain. Pour cet effet, mettez en tas sur
la table a peu pres le quart de votre farine ; failes
un trow au milieu ; mettez de la levure de hiere
dans le trou, et incorporez-la bien avec la farine,
en versant de I'eau tiede dessus et pétrissant bien.
Cela fait , vous mettrez votre pate dans une sébile,
ferez deux ciselures en croix dessus, la couvrirez
d’un linge et la laisserez lever. On emploie une
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once de levure par livre de farine pétrie avec,
autrement , pour quatre livres de pate.

Lorsque votre levain aura acquis la qualité
requise , péetrissez séparément le surplus de farine
qui n’y a point été employé, avec beurre, ceufs,
sel fin; joignez-y votre levain ; repliez le tout plu-
sieurs fois, en saupoudrant de farine. Laissez
reposer cette pate pendant huit heures au moins
avant de la faconner en brioches. |

On met ordinairement pour livre de farine un
fort quarteron de beurre tres-fin, trois ceufs et
deux gros de sel. '

Pate pour les patés. — Prenez, pour un demi-
boisseau de farine, deux livres de beurre et une
livre de graisse de beeuf; faites fondre beurre et
graisse, et écumez-les bien avant de les incor-
porer avec votre farine; ajoutez six jaunes d’ceuls,
et suffisante quantité d’eau tres-chaude; pétrissez
longtemps et roulez a plusieurs reprises.

Pate pour les flans. — Prenez poids de beurre
presque égal & celui de votre farine, quatre jaunes
d’ceufs, et un verre de créme pour livre de farine.
Laissez reposer le tout, aprés en avoir fait le

mélange ; pétrissez au bout d’un quart d’heure et

roulez bien serreé.

PATES. — Paté chaud. — Faites une abaisse de
paté de la grandeur que vous voudrez; couvrez-la
d’une farce, et arrangez dessus les viandes dont
vous voulez faire votre pAté chaud; épicez-le de
bon gotit; ajoutez un bouquet garni et beaucoup
de beurre: des bardes de lard, des tranches de
jambon et de veau; relevez les bords du paté, et

%
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fermez-le avec une seconde abaisse. Vous Pouvri-
rez comme la tourte, pour donner passage a la
fumée intérieure; et de méme encore, lorsqu’il
sera entierement cuit vous en oterez le bouquet,
le lard, les tranches de jambon, de veau, et les
reimnplacerez par le ragotit qui vous conviendra.

Paté froid. — Faites une farce avec plus de lard
que de viande, le tout bien haché ensemble et
epicé de bon gout, en y ajoutant un peu d’aro-
mates pilés; faites ensuite revenir les viandes
dans une casserole avec du beurre, quand elles
seront refroidies vous les dresserez sur I'abaisse,
comme il est dit a article précédent, en observant
de remplir tous les vides que formera la viande
avec la méme farce que vous aurez mise dessous ;
couvrez de bardes de lard, et faites évaporer la
fumeée.

Petils patés. — Abattez avec le rouleau, et
mince comme un sou, de la pate feuilletée a six
tours; taillez avec des moules deux abaisses pour
chaque petit paté que vous voudrez faire; mettez
sur 'une gros comme un dé de godiveau; couvrez-
le avec ’autre, et réunissez bien les bords avec le
doigt, en les mouillant un peu; dorez-les a I'ceuf -
ainsi que les tourtes, et mettez-les au four sur une
plaque de fer battu; il taut tres-peu de temps
pour les cuire. Prenez garde quils ne prennent
., trop de couleur, attendu que le fDl]I' doit étre trés-
chaud.

PERDRIX ET PERDREAUX. — Perdriz g
la broche. '(ROt.) — Apres les avoir plumeées,

vidées, flambées et troussées, couvvrez-leur I'estos
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mac de tranches de citron sans pean ni pepins, vt
ensuite de bardes de lard ; enveloppez-les de papier
beurré, et embrochez-les sur un hatelet. Vous les
servirez sur un jus claic avee jus d’orange ou
citron.

Perdriz farcies et roties. (Entrée.) Faites une
petite farce de leurs foies, avec du lard ripé, un
peu de sel, persil et ciboules hachés; mettez cette
farce dans le corps et cousez-le; ensuite troussez
les pattes sur I'estomac; faites-les refaire dans
une casserole avec un peu de beurr>, et apres
ccla mettez-les cuire a la broche, enveloppées de
lard et de papier beurré. Quand elles seront cuites,
vous les servirez avec la sauce indiquée pour les
précédentes.

Perdreaux grilles (Entrée.) — Fendez en deux
par les reins et aplatissez un peu des- perdreaux
rotis et froids; faites-les revenir dans une casserole
avec un peu de beurre et un bon assaisonnement;
vous aurez soin de les tourner des deux cotés.
Quand ils seront suffisamment revenus, faites-les
rotic sur le gril, graissez-les, et meltez dessous
une sauce poivrade ou une sauce a Porange..

Perdriz aux chouxr (Entrée.) — Piquez-les de
lardons assaisonnés de sel et gros poivre, et aro-
mates pilés, troussez-leur les patles et bridez-les,
mettez dans une casserole des parures de veau;
puis vos perdrix, une livre de petit lard bien’
blanchi et bien nettoyé, et un cervelas; couvrez
vos perdrix de bardes de lard; ajoutez quelques
carottes et ognons, clous de girofle, laurier;
mouillez avec du consommé ou du bon bouillon :
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couvrez votre casserole d’un rond de papier beurré ;
faites partir & grand feu, puis mettez-la sur la
cendre chaude avee feu dessus, et laissez-la une
bonne heure; faites blanchir des choux, ficelez-
les, pressez-les, et mettez-les par-dessus vos
perdrix ; mouillez-les de bouillon, faites-les mijoter
pendant deux heures. Au moment de servir,
égoultez , débridez et dressez vos perdrix; égout-
tez aussi les choux, pressez-les pour les sécher, et
dressez-les autour de vos perdrix; coupez votre
lard en morceaux, et placez-le de distance en
distance sur vos choux avec votre cervelas; passez
le fond an tamis, ajoutez-y quelques cuillerées
d’espagnole, faites-le réduire a consistance de
sauce, et servez-vous-en pour arroser vos perdrix
et vos choux.

Salmis de perdreaux. ( Entrée. ) — Levez les
membres de perdreaux rotis et froids; Otez-en la
peau et faites-les chauffer doucement avec un peu
de consommé ou de bouillon. Pendant ce temps,
faites bouillir un peu de vin de Champagne avec
des échalotes hachées et du zeste de citron ; ajou-
tez-y de 'espagnole; faites réduire & moitié: dres-
sez vos membres, enfre lesquels vous placerez des
crotutons au beurre, et arrosez le tout de votre
sauce.

PIEDS DE MOUTON. — Pieds de mouton a la pou-
lette. ( Entrée. ) — Echaudés et blanchis, vous les
¢éplucherez avec soin et leur Oterez le gmnd 0s ,
puis les mettrez cuire dans un blane pendant quatre
ou cingq heures. Quand la chair fléchira sous les
doigts et que les os se détacheront facilement ,
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vous pourrez étre sur qu'ils sont cuits. Vous ferez
alors une poulette dans laquelle vous les ferez
mijoter une demi-heure pour leur faire prendre
gout ; vous lierez ensuite voire sauce et servirez
bien chaud.

PIEDS DE VEAU. — Pieds de veau a la sainte-
menchould. ( Hors-d’ceuvre. ) — Fendez par le mi-
lieu, avec le couperet, des pieds de veau échaudés,
comme il sera dit pour la téte, ficelez-les et met-
tez-les cuire dans une bonne braise ; faites-les
refroidir & moitié; retirez-les pour les paner de mie
de pain , que vous arroserez avec la graisse de
volre braise; faites les griller de belle couleur et
Servez.

Pieds de veaw o la poulette. ( Entrée. ) — Vous
les ferez cuire comme la fraise et les servirez dans
une sauce a la poulette , dans laquelle vous leur
ferez prendre gouit quelques minutes, sans bouillir.

Pieds de veaw frits. (Hors-d'ceuvre. )—Faites-les
cuire dans un fond ou dans un blane, apres les
avoir bien fait blanchir et les avoir désossés ; reti-
rez-les et faites-les mariner dans du poivre, du sel
et un peu de vinaigre ; vous les .égnut'te:s et les
trempez dans une pate pour les faire frire : ayez
soin qu’ils soient d’'une belle couleur; servez avec

du persil frit.

P1G EONS.—Pigeons a la broche. (ROt.)—Apres
avoir vidé et flambé plusieurs pigeons, épluchez-
les, bridez-les, en observant de leur laisser les
pattes en long; mettez-leur vne feuille de vigne
sur la poitrine, si c’est le temps, et par-dessus une
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barde de lard; embrochez-les sur un hatelet :
trois quarts d’heure suffisent pour leur parfaite
culsson.

Pigeons & la bouwrgeoise. ( Entrée. ) — Videz et
échaudez vos pigeons; troussez-leur les pattes en
dedans; faites-les ensuite dégorger et blanchir un
moment , et retirez-les a 'eau fraiche ; mettez-le
dans une casserole , entre deux bardes de lard,
avec du consommeé et un bouquet garni; lorsqu’ils
seront cuits, dégraissez leur fond, et jetez-le dans
une espagnole, que vous ferez clarifier etréduire &
consistance de sauce.

Pigeons en compote. (Entrée.) — Plumez, éplu-
chez et videz vos pigeons; remettez-leur le foie
dans le corps, laissez les ailerons et troussez les
pattes en dedans, flambez-les et les épluchez de
nouveau. Faltvs-lca revenir dans du beurre, et re-
tirez-les; jetez dans ce méme beurre des des de
petit lnrd dessalé, et reticez-les aussi apres leur
avoir fait prendre couleur. Faites un roux, toujours
avec le méme beurre ; mettez-y vos pigeons, votre
lard, et mouillez-le avec moitié vin, moitié bouil-
lon, ou eau ; ajoutez un bouquet de persil bien
garni , champignons, ail, sel, poivre, aromates ,
épices fines, et des petits ognons passés au beurre
dans une autre casserole. Laissez cuire le tout &
petit fen. Lorsque vous serez pour dresser vos
pigeons , faites réduire la sauce, si elle se trouve
trop longue. :

Pigeons en marinade ( Entrée, ) — Coupez en
deux, dansleur longueur , des pigeons rotis , et
faites-les mijoter dans une marinade cuite, Lors-
qu’il s’agira de les faire frive, vous les égoutlerez ,
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les tremperez dans vne pile légere, ¢’est-d-dire on
1l entrera des blanes d’ceufs fouettés, et les mettrez
dans la friture bien chaude ; vous les servirez,
comme tous les nmets de ce genre, avee du persil
frit dessous ou dessus & votre choix,

Po1s.—Pois au lard. ( Entremets. ) — Maniez
des petits poisavec du beurre frais; versez de ’eau
dessus, et laissez-les ainsi environ un quart d’heure;
pendant qu’ils trempent , faites revenir dans du
beurre une quantité proportionnée de petit lard
coupé en gros deés; egouttez bien vos pois; met-
tez-les dans une autre casserole; faites-les suer ;
mouillez-les avee du bouillon, du consommé ou de
I’espagnole , si vous en avez ; jetez-y votre petit
lard ; ajoutez un bouquet de persil garni, gros

. poivre et un peu de sel ; faites-les partir & grand
feu; ensuite vous les ralentirez ; laissez mijoter vos
pois jusqu’a ce qu’ils soient cuits et que leur sauce
vous paraisse suffisamment réduite ; degraissez-la,
Otez le bouquet et servez.

Petits pois & la bourgeoise. (Entremets.) —
Prenez un ou deux litres de petits pois, lavez-les et
les maniez ensuile dans une casserole avec un
morceau de beurre; ajoutez-y un bouquet de persil
et ciboules, un petit morceau de sucre; passez-les
a grand feu, et mouillez-les avec une eau de sel
claire et légere; quand celte eau est réduite et que
vos pois sont cuits, Otez le bouquet, retivez-les du
feu, et liez-les avec un bon morceau de beurre
frais, manié auparavant avec une trés-petite pincée
de farine.

Petits pois a Uanglaise. (Entremets.) — Jetez
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des petits pois dans de 'eau bouillante ; assaison-
nez-les de sel et de poivre ; quand ils seront cuits,
vous les égoutterez et les dressercz sur un plat
avec un gros morceau de beurre, ou plusicurs pe-
tits par-dessus.

Pois goulus verts. (Entremets.) — On appelle
ainsi une espece de pois que 'on mange avec la
cosse, lorsqu’ils sont tendres; accommodez-les
comme les précédents, hors que vous ne les ma-
pierez point avec du beurre avant de les faire
cuire : cela serait impossible , et d’ailleurs n’abou-
tirait & rien, ~

POITRINE DE MOUT ON. — Poitrine de mouton
braisée (Entrée.) — Coupez votre poitrine en mor-
ceaux longs, carrés ou ovales; mettez dans une
casserole des bardes de lard; ajoutez-y des tran-
ches de jambon, vos carbonades par-dessus, que
vous couvrez de lard; jettez-y deux carottes cou-
pées en tranches, trois ou cquatre ognons aussi
coupés, du laurier, du thym; versez-y plein une
cuillére & pot de bouillon; vous les ferez mijoter
pendant trois heures, avec feu dessus et dessous;
egouttez et dressez-les en miroton sur votre plat,
avfip des épinards, de l'oseitle ou de la chicorée au
milieu.

POITRINE DE VEAU. — Poilrine de veaw aux
petits pois. ( Entrée.) — Coupez une poitrine de
veau par pelifs morceaux , que vous passerez atu
feu dans du beurre saupoudré de farine, sel et
poivre ; mouillez d’'un bon verre de bouillon;
ajoutez un bouquet de persil et laissez cuire pen-
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de la farine; mouillez-le avec du bouillon gras ou
maigre ; jetez-y des pommes de terre crues, pelées
el coupeées par morceaux un peu minces; mettez-y
sel, poivre, un bouquet de persil garni. Vous pou-
vez les servir seules ou sous telle viande rotie que
vous voudrez.

Pommes de terre a la polonaise. (Lntremets. )
Mettez cuire des pommes de terre bien lavées
dans de I'cau de riviere, avec un peu de beurre,
deux gros ognons coupés en quatre, du thym, du
laurier, du basilic, quelques clous de girofle, sel et
gros poivre; laissez-les bouilliv jusqu’a ce que le
doigt enfonce dedans; jetez-les ensuite dans une
passoire pour les égoutter; pelez-les toules chaudes,
coupez-les seulement en deux ou trois, et versez
dessus une sauce blanche aux cépres.

Pommes de terre aw beurre noir. (Entremets.)
— Faites cuire des pommes de terre de la maniere
accoutumee ; pelez-les, coupez-les en morceaux,
et arrangez-les sur un plat; entourez-les de persil
frit en branches. Vous les arroserez avec une sauce
au beurre noir, et les servirez promptement.
(Voyez Sauce au bewrre noir). |

Pommes de terre & la duchesse. (Entremets. ) —
Pelez et coupez en morceaux des pommes de
terre violeltes que vous aurez fait cuire dans de
I'eau de sel avec un bouquet de sarriette; mettez-
les dans une casserole avec quelques cuillerées de
sauce tournée réduite ; délayez-y des jaunes d’ceufs;
salez légerement; ajoutez-y un bon morceau de
beurre, et liez le tout en remuant avec vivacite.

Pommes de terre a la poele. (Entremels.)—
Pelez et coupez en tranches minces des pommes
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de terre que vous aurez {ait cuire auparavant; met-
tez-les dans une poéle avec trés-peu de beurre ou
de graisse; retournez-les jusqu’a ce qu’elles soient
bien colorées ; servez-les sans sauce. Vous pouvez
vous en servir en guise de crouton de pain au
beurre, pour garnir des plats d’épinards, de hachis
de viande et de mirotons.

Pommes de terre a la maitresse de maison. (En-
tremets.) — Lavez bien vos pommes de terre ; met-
tez-les cuire dans le pot-au-feu lorsque le bouillon
est fait, et retirez-les bien a temps, de peur qu’elles
ne crevent; servez-les bien chaudes avec du beurre
frais dans une assiette : chacun en met dessus a
mesure en les mangeant.

Pommes de terre en haricot. (Garniture.) — Vos
pommes de terre n’étant cuites qu’a moitié, pelez-
les, coupez-les en deux si elles sont grosses; met-
tez-les dans une casserole ou vous aurez mis cuire
du mouton , et finissez-les comme un haricot aux
navets.

Pommes de terre auzx ognons. (Entremets.) —
Faites roussir de 'ognon dans du beurre, coupez
des pommes de terre a moitié cuites, et mettez-les
finir de cuire avec cet ognon roussi; mouillez-les
avec du bouillon gras ou maigre; ne les faites que
mijoter.

Gateaw de pommes de terre. (Entremets.) — Faites
cuire des pommes de terre sous la cendre, éplu-
chez-les, réduisez-les en pate. Vous la délaiercz
avec six jaunes d’ceufs par livre pesant, et ajoutercz
quatre cnces de sucre en poudre pour le méme
poids de pale; pétrissez le tout ensemble; mettez-y
ensuite le zeste d’un citron rapé, son jus et des
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blancs d’a2ufs; faconnez le tout et le mettez dans
une tourtiere graissée légerement avee du beurre ;
vous lui ferez former sa crotite et prendre couleur
sous le four de campagne.

Pommes de terre pour garniture. — Vous les
choisirez petites et bien rondes; pelez-les; mettez-
les cuire dans du jus gras ou maigre, et servez-
vous-en pour garnir tel plat auquel elles puissent
convenir, ou pour meftre dans le corps de certaines
volailles en guise de marrons, ou mélées avee.

Quand on veut les meltre sous un gigot ou toute
autre viande a la broche, on commence par les
faire cuire dans ’eau, ou mieux, a I’étouffade, et on
les place dans la lechefrite, pour leur faire prendre
du goit et de la couleur.

PoTrAGES. — Potage aw pain ou soupe grasse.
— Versez du bouillon sur des eroutes taillées dans
une soupiere , et seulement ce qu’il en faut pour
qu’elles trempent. Au moment de servir, remplis-
sez la soupicre de bouillon bien chaud, et couvrez
votre potage de légumes. Observez qu’il ne faut
jamais faire bouillir de pain dans votre bouillon :
cetle mauvaise pratique lui enléve son goit.

Potage aux choux. — Faites blanchir un chou
ou seulement la moitié, avec un morceau de petit
lard coupé en tranches tenant a la couenne, ficelez
le tout, chaque chose & part; faites cuire dans une
1mrmlte avec du bouillon, et salez peu, a cause du
lard. Quand il est cuit, faites mitonner des crotites
de pain dans une partie de bouillon. Servez les
choux autour du potage, ou simplernent par dessus.

Potage aux carotles nouvelles. — Coupez ees ca+
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rottes en petits bitons, faites-les blanchir, mettez-
les dans du bouillon; quand elles seront cuites,
versez-les dans la soupieére, ou vous aurez mis
tremper votre pain, et servez de suite.

_ Potage aux navets. — Saucez dans le beurre et
faites égoutter des navets prépares comme les ca-
rottes pour le précédent potage; mettez-les de méme
dans la soupiere sur le pain frempé.

Potage a la citrowille, aw lait. — Prenez un mor-
ceau de citrouille dont vous Otez la peau et les
pepins; coupez-le par petits morceaux, et mettez-
les dans une marmite avec de 'eau; lorsque votre
citrounille sera réduite en marmelade et qu’il ne
restera plus d'eau, mettez-y un petit morceau de
beurre, un peu de sel; faites-lui faire encore quel-
ques bouillons. Faites bouillir du lait, sucrez-le
convenablement; versez le lait sur la citrouille,
arrangez des tranches de pain sur un plat, mouil-
lez-le avec votre bouillon de citrouille, couvrez le
plat, et mettez-le sur la cendre chaude pendant un
quart d’heure, en faisant attention qu'il ne bouille
pas; versez-y le restant de votre bouillon bien
chaud, au moment de servir.

Soupa a U'ognon. — Epluchez des ognons, 6tez-
en la téte et la queue, coupez-les en lames; faites
fondre un morceau de beurre dans une casserole :
jetez-y votre ognon, et faites-le frire jusqu’a ce
qu’il soit blond ; mettez I'eau suflisante pour votre
potage; salez, pnnrez laissez-le bouillir environ un
quart d’heure, Versez le bouillon sur le p’un 5 1

Servez.

Soupe @’V ognon et au lait, — Prép'u'az et faites

revenir Yos ognons conyne pour le ‘potage ci-des-
11
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sus; quand ils seront d'un beau blond, mettez votre
lait, un peu de sel, et faites bouillir : au bout d’un
quart d’heure environ, versez sur vos tranches de
pain.

Potage a la julienne. — Prenez des racines de
toute espece en égale quantité, de Poseille et de la
laitue; coupez le tout en filets d’'une demi-ligne
environ, excepté les ognons qu’il faut tailler en
tranches. Passez les racines au beurre pour les
faire revenir, mettez-y ensuite la laitue, les herbes
et du cerfeuil, que vous faites également revenir;
mouillez avec du bouillon, faites bouillir & petit
feu jusqu'a ce que le tout soit bien cuit; ensuite,
versez votre julienne sur des tranches minces de
pain.

Julienne maigre. — Préparez les mémes légumes
et de la méme maniére que pour une julienne au
gras, faites-les roussir légerement dans du beurre,
et mouillez-les, soit avec du bouillon maigre, soit
avec l'eau dans laquelle vous aurez fait cuire des
légumes secs , tels que lentilles, haricols, ete. :
faites mitonner votre potage avant de le servir,

Potage printanier. — Il se prépare comme la
julienne, mais on y ajoute des petits pois, des
~pointes d’asperges, des petits oignons blanchis au-
paravant, méme des petits radis tournés, On a
coutume d'Oter l'dcreté de tous ces légumes en
sucrant un peu le potage : ils servent a le parer en
le dressant.

Potage aux poireaux. — Coupez quelques poi-
“reaux par petits morceaux, faites-les roussir dans
“le beurre; ajoutez ensuite de I’eou, sel, poivre, -
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des pommes de terre jaunes coupées en dés, et
versez le potage sur du pain.

Potage a la jardinitre. — Coupez des carottes
et des navets en petits batons; ayez deux laitues,
de loseille, du cerfeuil, émincés. Faites revenir le
tout dans du beurre, et mouillez avec du bouillon;;
ajoutez une poignée de petits pois et de pointes

d’asperges. Ces légumes étant bien cuits, dégrais-
sez-les bien, et ‘VEI‘bPZ—].BS sur des croutes.

Potage auw herbes. — Passez au beurre avec un
peu de sel, une poignée d’oseille, de cerfeuil, et
quelques feuilles de laitue. Mouillez avee de I’eau,
ajoutez du beurre frais ; faites bouillir, et retivez du
feu. Assaisonnez, liez avec quatre jaunes d’ceuf, et
versez sur du pamn émince.

On peutremplacer le pain par une purée de pois,
de haricots blancs ou de pommes de terre jaunes;
mais elle doit toujours étre claire.

Potage aux petits pois. — Faites bouillir dans de
bon bouillon des petits pois qui auront été bien
blanchis auparavant; quand ils seront cuits, vous
les verserez sur un potage gras an pain.

Riz au gras. — Prenez du riz, dans la proportion
d’une once par personne, s'il est de premiére qua-
lité ; lavez-le al'eau tiéde trois ou quatre fois, en le
frottant danr les mains; failes-le crever & petit feu
dans un peu de bouillon ; mouillez-le ensuite avec
d’autre bouillon ou du consommé; dégraissez-le,
et servez-le ni trop épais ni trop clalr.

Riz aw maigre. — Prenez la méme quantité de
riz que pour le faire au gras, préparez-le de méme,
et faites-le crever dans du bouillon maigre. 1l ne
doit pas bouillir plus d’une heuare et demie.
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Riz aw lait. — Faites crever, dans suffisante
quantite de lait, du riz que vous aurez préparé
comme pour le mettre au gras; laissez-le bouillir
autant de temps. Il ne faut point qu’il se mette en
pate. Jetez-y quelques grains de sel, sucrez-le de
bon gotit, et servez de suite.

Riz aw lait d amandes. — Faites cuire votre riz
dans du lait, comme le précédent; tandis qu'il
crévera, vous pilerez des amandes, aprés les avoir
fait blanchir et en avoir 6té la peau; vous les
brouillerez avec du lait, et les pressercz fortement
dans un linge. Au moment de servir le potage,
vous y verserez le lait d’amandes, en remuant, et
le sucrerez.

[l faut le poids d’un quarteron d’amandes dou-
ces, et (rois ou quatre amandes ameres par pinte
de lait.

Vermicelle aw gras. — Faites bouillir du bouillon
ou du consomme, jetez-y votre vermicelle, en le
rompant dans les doigts, et le semant, pour qu'il
ne se mette point en pelotes. La quantité est d’une
once environ par personne; laissez-le bouillir au
plus dix minutes, et retirez-le pour le laisser mi-
joter encore quelque temps au bord du fourneau :
prenez garde qu’il ne renfle trop. ;

Vermicelle aw lait. — Mettez le vermicelle dans
votre lait bouillant, remuez-le vivement pour
qu’il ne forme point pite; une demi-heure suffit
pour sa cuisson, On y met a volonté du sucre ou
du sel, _

Potage @ la fécule de pommes de terre. — Dé-
layez dans du bouillon froid de la fécule de pom-
mes de terre (environ deux cuillerées par per-
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sonne); versez ensuite dans du bouillon bralant,
ayant soin de remuer toujours, et laissez cuire cing
minutes.

Potage aw macaroni et aw fromage. — Jetez votre
macaroni dans du bouillon qui bouille bien; re-
muez et écumez-le : au bout d’'un quart-d’heure,
vous le retirerez et le laisserez mijoter encore
quelque temps. Avant de le servir, vous y mettrez
du fromage rapé, moitié parmesan, moitié gruyere.
Le potage doit etre un peu epais. Il y a des per-
sonnes qui servent le fromage séparément. Cette
maniere est méme préferable.

Potage aux pates d'ltalie. — Faites bouillir du
bouillon ou du consommé, jetez dedans telle es-
pece de pates d’Italie que ce soit, remuez attenti-
vement, et traitez-les comme le macaroni, au fro-
nage pres.

Potage @ la semoule. — Ce potage se fait comme
le précédent. Observez toutefois qu’étant plus sujet
a former des grumeaux, il faut le remuer gvec plus
de continuité : au bout d’une demi-heure, il est
cuit. Si vous le trouvez trop péle, il faut lui don-
ner de la couleur.

La maniére de faire la semoule au lait est uni-
quement de substituer le lait au bouillon. |

Potage auw sagow. — Jetez le sagou dans du
bouillon bien bouillant; retirez-le du feu au bout
de quelques minutes; salez, écumez, et laissez-le
mijoter jusqu'a ce qu’il forme gelée. On y joint
ordinairement de la purée de navets.

Potage a la frangaise. — Faites frire des crofi-
tons dans le beurre jusqu’a ce qu’ils soient blonds;
faites une purée de pois nouveaux; mouillez-la
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avec du bouillon, jusqu'a ce qu’elle soit claire;
faites-y fondre un morceau de beurre au moment
de la servir; ajoutez un peu de sucre, et versez le
tout sur vos crotitons : que. votre purée soit d’un
bon sel. :

Potage a la purée de carolles. — Mettez dans
une casserole, avec suffisante quantité de beurre,
dix ou quinze carottes coupees en lames, mouillez-
les de bon bouillon lorsqu’elles seront bien reve-
nues, et faites-les cuire. Apres cela passez-les,
reduisez-les en purée, faites recuire cetfe purée pen-
dant quatre heures, et dressez-la sur toutes sortes
de potages.
~ Polage & la purée de navets. — Excepté que les
navets ne se font point roussir et qu’on les tient
aussi blancs que possible, cette purée se prépare
comme la précédente; elle exige une moins grande
cuisson.,

Potage a la purée de lentilles, aw gras. — Faites.
cuire un litron de lentilles a la reine avec du bouil-
lon, une demi-livre de petit lard, deux carottes,
deux ognons émincés et roussis avec du beurre,
deux clous de girofle. Lorsqu'elles sont” cuites,
passez-les dans une étamine, éclaircissez votre
purée avec du bouillon; faites-la bouillir dans une
casserole pour la dégraisser, versez-la sur des
crotitons de mie de pain roussis dans le beurre, ou
sur des crofites.

- Potage @ la purée de lentilles, au maigre. —
Mettez des lentilles dans une marmile avec du
bouillon maigre, ou & défaut de celui-ci avec de
’eau; si c’est de I'eau que vous employez, ajou-
tez-y un morceau de beurre, scl, legumes et girofle.
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Lorsque les lentilles seront cuites, vous retirerez
les légumes, et ferez votre purée que vous mettrez
ensuite mijoter pendant quatre ou cingq heures, en
ne manquant pas de la remuer souvent; vous la
servirez indirectement sur du riz, du vermicelle,
on des croutons au beurre.

On fait aussi des potages maigres aux pois et
aux haricots secs en traitant ces pois comme nous
venons de 'indiquer pour les lentilles, hors qu’il
faut les mettre tremper dans 'eau un jour d’a-
vance.

Potage a la puree de pois nouveauxr. — Sautez
des pois nouveaux dans du beurre avec persil en
branches et ciboules, mouillez-les de bouillon gras
ou maigre, a volonté; égouttez-les quand ils sont
cuits, et pelez-les pour les réduire en purée. Cette
purée se conduira et sera employée comme celles
de lentilles ci-dessus, en observant de la dégraisser
avant de s’en servir, si elle n’est point au bouillon
maigre. |

Potage & la purée de marrons. — Mettez dans
une marmite, avec du bouillon ou du consommé ,
de bons marrons cuits & I'eau, et débarrassés de
leur épiderme; faites-les bouillir, égouttez-les en-
suite et les pilez au mortier; passez la purée en
Parrosant avec son propre bouillon, faites-la re-
cuire pendant quelques heures dans la casserole
avec du bouillon gras ou du consommé ; dégrais-
sez-la. On la sert sur un mitonnage, ou avec des
crofitons au beurre; il convient de la sucrer légere-
ment, - ;
Potage & la Condé, aw gras el aw maigre. —

Failes cuire des haricots rouges dans de I'eau, ou
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mieux du bouillon, avec racines, girofle , un mor-
ceau de petit lard s1 ¢’est au gras, ou un morceau
de beurre si ¢’est au maigre ;égouttez-les et rédui-
sez-les en purée en les arrosant de leur bouillon;
faites recuire cette purée comme celle de pois, et
servez-la sous des crottons de pain frits au
beurre.

Soupe au lait. — Faites bouillir, salez ou sucrez
votre lait; versez-le sur des tranches de pain et
servez.

Soupe aw lait lié. — Preéparez votre lait comme
ci-dessus, ajoutez-y une liaison de quatre ceufs par
pinte, remuez-le avec une cuillere de bois, et des
qu’il commence a prendre apres la cuillere, c’est-a-
dire avant qu’il bouille, versez-le sur des croltes
taillées le plus mince possible.

Panade. — Prenez de la mie de pain tendre ac
préférence , et, s'il se peut, mollet; mettez-la dans
une casserole avec suffisante quantité d’eau, sel,
poivre et beurre frais; placez la casserole sur un
fourneau un peu ardent, et remuez pour que le
pain ne s'attache pas au fond; lorsque votre pa-
nade sera réduite comme une sauce, vous la reti-
verez du feu et la lierez avec des jaunes d’ceufs.
Ayez soin qu'elle ait cessé¢ de bouillir quand vous
mettrez la liaison.

\

PourLAnrDpE. — Elle se prépare et se sert de
presque toutes les manieres dont on accommode le
poulet,
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POULET. — Poulet roti. (ROt.) — Bardez votre
poulet; embrochez-le et faites-le cuire apres I'a-
voir enveloppé de papier beurre; vous oOterez le
papler aux trois quarts de la cuisson, et ’acheverez
a nu pour qu’il prenne couleur; glacez les bardes
de lard si vous le pouvez; dressez votre poulet sur
du cresson de fontaine, saupoudrez-le de sel fin, et
ajoutez un filet de vinaigre blanc; servez arrosé de
sOn jus. -

Fricassée de poulet. (Entrée.) — Coupez deux
poulets gras par membres; faites-les blanchir trois
minutes dans l’eau bouillante, égoultez-les et
mellez-les dans une casserole avec beurre, bou-
quet de persil, petits ognons, champignons; faites
revenir le tout; ajoutez cuillerée de farine,
mouillez de bouillon : salez, poivrez; faites cuire,
puis retirez vos morceaux; faites réduire la sauce
que vous passerez au tamis de soie; liez-la avec
jaunes d’ceufs, sans faire bouillir, et versez-la sur
vos morceaux de poulet avec jus de citron.

Poulet a la Marengo. (Entrée.) — Coupez un
poulet gras comme pour la fricassée, mettez-le
dans une casserole avec environ une demi-livre
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de bonne huile d’olive et de sel fin. Faites cuire de

belle couleur; ajoutez un instant avant son entiére
cuisson un bouquet garni et des champignons
sautés dans le beurre; quand le tout sera cuit,
dressez vos morceaux de poulet et garnissez de vos
champignons. Faites dans une autre casserole une
sauce 1talienne; versez-y, peu a peu et en remuant,
I’huile dans laquelle a cuitle poulet, et quand cette
sauce sera faite et de bon goit, vous la verserez
sur votre poulet que vous aurez eu soin de fenir
chaud et que vous garnirez de cmutuns passes au
beurre.

Poulet sauté. (Entrée.) — Yoyez Levraut sauté a
la manaute.

PuRrEES,— Purée d oseille. — Faites fondre du
beurre dans une casserole; jettez-y de I'oseille ha-
chée; quand elle sera cuite, passez-la en appuyant
dessus; faites-la recuire pendant a peu pres trois
quarts d'heure avec de l'espagnole; salez et de-
graissez-la pour vous en servir.

Purée de pommes de terre. — Faites cuire a
eau quelques pommes de terre, que vous pelerez,
puis pilerez dans un vase en les délayant avec du
lait- (du bouillon si c’est au gras); mettez-les en-
suite dans une casserole avec du beurre, et remuez
continuellement pendant une petltc demi-heure,
pour faire prendre & volre purée la censistance
d’une bouillie un peu épaisse. - :

Purée maigre de légumes — Il n’y a point d’au-
tres instructions & donner pour ces purees que
pour les grasses; elles se font avec les mémes le-

-
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cumes ou racines, et de la méme maniére, en
observant seulement de n’employer, pour Ies
mouiller, que du bouillon ou des sauces maigres.

RAGOUTS. — Ragotts de crétes de cogs. (En-
trée.)—Lavez bien vos crétes, rognez-en les petites
pointes, mettez-les dégorger dans de I'eau tiede, et
remuez-les souvent; tirez-les au bout d’environ trois
quarts d’heure, mettez-les dans un torchon avec un
peu de sel, plongez et replongez-les dans de I'eau
bouillante jusqu’a ce que ’épiderme s’enléve en les
frottant avec la main; enlevez cet épiderme avec
les doigts, et jetez a mesure les crétes dans I'eau
fraiche ; cela fait, vous les mettrez cuire dans un
blanc.

Salmis. — Mettez dans une casserole une tranche
de jambon, que vous ferez revenir; mouillez d’un
bon verre de vin blane, coulis, bouquet, girotle ;
faites bouillir une heure, et passez cette sauce au
tamis. Dépecez la piece de gibier roti que vous des-
tinerez a ce ragotit; mettez le tout dans la casse-
role et faites chauffer ensemble sans laisser bouil-
lir ; servez ensuite sur un plat garni de croutons
_frlts.

Ces salmis se font seulement avee le gibier
ceux de perdreaux ou bécasses sont les plus re-
cherchés,

Ragotds de foies gras. (Garniture.) — Otez ’amer
de vos foies sans les couper; failes-les blanchir
tout entiers a I'eau bouillante, égouttez-les bien, et
jetez-les dans une casserole avec deux cuillerées
de coulis, un demi-verre de vin blane, autant de
bouillon ; persil, ciboules, demi-gousse d’ail; sel,
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gros poivre ; faites-les bouillic environ une demi-
heare; dégraissez-les , et servez-les avec telle
viande que vous jugerez convenable. On peut aussi
les servir seuls comme entremets.

Ragout de farce aw gras. (Entremets.) — Mettez
dans une casserole, avec un bon morceau de beurre,
de l'oseille, quelques laitues, du cerfeuille, de la
ciboule, le tout lavé, haché et pressé; passez-les
sur un bon feu. Quand il n’y aura plus d’eau, vous
y mettrez une bonne pincée de farine; mouillez
avec du jus et du coulis ; assaisonnez de sel, gros
poivre ; faites cuire; observez que la sauce soit ré-
duite & point.

RA1E. — Raie a la bourgeoise. (Entree.) Aprés
avoir bien lavé votre raie avec de ’eau fraiche, lui
avoir 0té 'amer du foie, que vous ne lul remettez
pas dans le corps, et coupé les ailes par morceaux,
failes-la cuire dans un chaundron ou une terrine,
avec de I'eau, du vinaigre, quelques tranches d'o-
gnons et un peu de sel; qu'elle ne fasse que deux
bouillons, afin qu'elle ne cuise pas trop , retirez-la,
mettez-la sur un plat pour I'éplucher; remettez-la
sur le fourneau avec un peu de son court-bouillon..
Lorsque vous voudrez la servir, égouttez-la, dressez-
la, mettez son foie dessus, et arrosez-la d'une sauce
blanche.

Raie aw beurre noir. (Entrée.) — Faites cuire
votre raie comme la précédente; nettoyez-la,
dressez et parez-la de méme ; faites frire du persil
en feuilles dans un beurre noir, mettez-le autour
de votre poisson; jetez du vinaigre daps ce méme
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ROGNONS DE MOUTON. — Rognons de mou-
ton ala brochelte. — 11 faut les ouvrir par le milieu
al'opposé du nerf, en oter la pellicule, passer au
wavers une petite brochette ; assaisonnez-les de sel,
de poivre, et mettez-les sur le gril; quand ils
seront cuits, mettez dans chacun un petit morceau
de beurre frais petri avec des #ines herbes, et arro-
sez-les avec du jus de cilron. -

RosB1F. — Rosbif a l'anglaise. 1l se met & la
broche, et se sert dans son jus, et aussi 4 la sainte-
menehould ; dans ce cas on le fait cuire ala braise;
quand il sera cuit, panez-le, et lui faites prendre
couleur au four; servez dessous une sauce a votre
choix : on peut encore le piquer de gros lard bien
assaisonné, le faire cuire a la broche et le glacer
d’une belle couleur,

ROUGET. — Rouget de diverses f[agons. — Ce
poisson ne s’écaille point; il faut le vider et le la-
ver; gardez-en les foies; faites-le cuire sur le gril
comme la vive, et servez-le avec les mémes sauces :
la seule différence est qu’on incorpore son foie
dans les sauces avant de servir le rouget.

SALSIFIS & la sauce blanche. (Entremets.) —
Epluchez-les, et, pour qu'ils ne noircissent pas, je-
tez-les 2 mesure dans de 1'cau acidulée d'un peude
vinaigre blanc. Faites-les cuire environ une heure
dans de ’eau avec un petit morceau de beurre, sel,
gros poivre, du jus de citron, ou du moins un peu
de vinaigre blanc. Quand 115 seront cuits, vous les
dresserez et les arroserez avec une bnnne sauce
blanche.
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Salsifis frits. (Entremets.) — Egouttez bien vos
salsifis apres les avoir fait cuire. Lorsqu’ils seront
froids, vous les tremperez dans une pite et les
ferez frirve,

SARDINES. — Sardines a la bourgeoise. —
Elles se préparent et s’accommodent comme les
harengs frais a la bourgeoise. (Voyez-en plus haut
Iarticle.)

SAUCES. — Liaison. —On casse des ceufs frais
avec soin pour n’en point crever le jaune, que 1’on
sépare du blanc en le transversant d'une coquille
dans I'autre. On jette les germes qui restent, et ’on
délaie les jaunes avee deux ou.trois cuillerées de la
sauce qu’on veut lier. On remue pour bien mélan-
ger le tout, puis on verse doucement, et en remuant
toujours, dans la sauce qu'il faut avoir retirée du
feu et qu'on y remet ensuite un instant pour faire
épaissir un peu, sans laisser bouillir,

Rouz. — Faites fondre du beurre dans une cas-
serole, meltez-y de la farine selon I’épaisseur que
vous voulez donner a votre roux, et faites roussira
petit feu, en remuant toujours.

Espagnole. — Mettez dans une casserole du cou-
lis, un verre de vin blanc, autant de bouillon, per-
sil et ciboule en bouquet, une gousse d’ail, deux
clous de girofle, une feuille de laurier, deux cuille-
rées d’huile, une pincée de coriandre, un ognon
en tranches; faites bouillir le tout a trés-petit feu
pendant deux heures ; dégraissez ensuite, et passez
au tamis; ass'usnnnez de sel et de poivre,

Sauce piquante. — Mettez dans une casserole
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un poisson de wnfugrp, deux gousses de petit
piment , une pincée de poivre fin, une feuille de
laurier et un peu de thym, Faites Ieduwe a moitie,
puis versez trois culllmes d’ Espugnole, antant de
bouillon, et laissez réduire & I'état de bouillie
claire. Cette sauce doit étre d’un goiit relevé.

Sauce tomate. — Mettez dans une casserole
avec un peu de bouillon, du sel, du gros
poivre et un peu de thym, une quinzaine de
tomates bien mures, que vous aurez coupées en
deux pour en faire sortir les graines et la partie
aqueuse; vous les ferez cuire en les remuant,
jusqu’a ce qu’elles soient en purée; mouillez-les
avec du bouillon, passez-les dans une étamine;
mettez cette purée dans une casserole avee deux
cuillerées d’espagnole, ou, & défaut d’espagnole,
avec autant de bon bouillon; votre sauce doit étre
en bouillie légére; voyez , avant de la servir, si
elle est assaisonnee de bon gotit.

Sauce blanche. — Mettez dans une casserole un
quarteron de beurre frais manié avec une cuillerée
de farine, du sel et du poivre ; mouillez avec un
peu d’eau, et tournez jusqu’a ce qu’elle soit liee,
sans laisser bouillir. Quand vous ’aurez retirée du
feu, ajoutez-y un filet de vinaigre ou un jus de
citron, et, sivoulez, du persil blanchi bien haché,
et un peu de muscade.

Quand on veut la rendre plus épaisse, on la lie
avec un ou deux jauncs d’ceufs.

Sauge blanche aux capres. — Elle se fait comme
la precedente, remplagant seulement le vinaigre
ou le jus de citron par des cdpres fines enticres et
un anchois hache,
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cuillerées de velouté; ajoutez-y trois cuillerées de
consommé; faites réduire a grand feu, en tour-
nant toujours, ces onze cuillerées a cmq, ajoutez
alors trois pintes de eréme que vous aurez fait
réduire 2 moitié sur un autre fourneau; faites
bouillir le tout ensemble, a grand feu, en tour-
nant toujours, pendant pres d’une heure, pour
que la sauce ne s'attache pas: votre sauce étant
liée, vous la passerez a I'étamine.

Sauce aux truffes. Hachez une ou plusieurs
truffes, faites fondre du beurre et passez-les de-
dans; mouillez avec du consomme et le double de
velouté. Lorsque votre sauce sera suflisamment
réduite, vous la dégraisserez et y remettrez du
beurre : faites attention qu’il soit bien lié avant
d’employer votre sauce.

Beurre noir. — Mettez dans une casserole un
demi-verre de vinaigre avec sel et poivre auquel
vous ferez jeter quelques bouillons ; mettez dans
une casserole sur un autre fourneau une demi-
livre de beurre que vous fercz chauffer jusqu’a ce
qu'il soit presque noir; laisser reposer, pu:s Versez
sur votre vinaigre, et tenez chaud jusqu’a ce que
VOUS vous en serviez.

SAUMON. — Saumon grillé, a la sauce blanche.
(Entrée.) — Nettoyez bien une darde ou tran-
che de saumon: marinez-la bien avec huile, per-
sil, ciboules et une feuille de laurier; mettez-la
ensuite sur le gril; pendant la cuisson, vous
I’arroserez avec sa marinade, et la retournerez :
ayez soin qu'elle ne brile pas; lorsqu’elle sera
cuite, vous la depomllerez s 1 drggﬁerez et I'arro-
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serez d’une sauce au beurre : parsemez-la de
capres un instant avant de la servir..

Saumon @ Mmlacﬂne. — La manidre de le pré-
parer et de le faire cuire est ]a méme que la pré-
cédente. Quand vous aurez dressé votre saumon
vous l'arroserez avec une italienne, (Voyez cette
sauce, p. 177.) |

Sawmon aw bleuw. (Rot.) — Videz votre saumon
sans lul couper le ventre; lavez-le et essuyez-le
bien; cela fait, vous le ferez cuire et le servirez
comme le brochet au bleu. Observez que, pour
que votre saumon cuise, il faut le faire bouillir
tres-doucement.

Saumon aw cowrt-bouillon. (ROt et entrée.) —
Préparez-le comme le précédent, et faites-le
cuire absolument comme il est enseigné pour le
brochet au court-bouillon : vous le servirez de
méme.

Saumon en salade. (Entrée.) Prenez du saumon
froid précédemment cuit au court-bouillon; cou-
pez-le par tranche minces; dressez et décorez-le
comme le turbot en salade; assaisonnez-le de
méme, et servez, -

-
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bard ; croisez le dessus de bandelettes de pite ;
faites cuire, et glacezau sucre avec la pelle rouge.

THON. — Thon frais de diverses fagons. — On
le prépare, on I’accommode, on le sert ordinaire-
ment comme le saumon. (Voyez Saumon.)

Thon mariné en salade. (Hors-d’ceuvre.) — Vous
le coupez et le parez comme le brochet en salade :
servez-le avec un huilier.

Thon a la provengale. (Entrée.) — Arrangez votre
thon sur le plat que vous devez servir, avec d’ex-
cellent beurre, persil et fines herbes bien hachés;
panez-le de mie de pain, et faites-lul prendre cou-
leur sous un four de campagne.

ToPINAMBOURS. — Vous pouvez accommo-
der ces légumes de toutes iesfacons indiquées pour
les pommes de terre, hors celles ou il les faudrait
réduire en purée. On les emploie aussi dans tous
les ragotits de viande ou l'on pourrait mettre des
pommes de terre,

TouRTES. — Maniére de former, de faire cuire
et de dresser toules sortes de tourtes grasses ct









190 ALMANACII- MANUEL

bouillon. Assaisonnez-les de sel, poivre, fines
herbes , un bouquet de persil garni, ognons et
racines. Quand elles seront cuites, vous les
égoutterez et les servirez sous une serviette. C’est
aussi de cette maniere que vous les ferez cuire,
avant de les employer dans les ragoits.

TruiTE. — La truite commune a la chair
blanche, et la saumonée I'a rouge : les appréts
sont les mémes pour les deux especes. On les fait
cuire dans un court-bouillon, et on les sert avec
une sauce, comme tous les autres poissons qui se
mettent an court-bouillon. On peut aussi les faire
cuire sur le gril, et on les sert avec un ragont
maigre. Les truites s’accommodent quelquefois au
gras, comme le saumon frais: en général, elles

- s’accommodent comme ce dernier poisson; aussi
renvoyons-nous a son article pour les autres dé--
tails ; nous nous contenterons de dire ici comment
on prépare la truite avant de la faire cuire.

Apres Pavoir vidée, sans lul ouvrir le ventre et
sans I’écailler, vous la laverez et I'essuierez bien;
ayez soin de lui ficeler la téte.

TorBoT. — Turbot au court bouillon. — ( Rot
et relevé.) — Apres avoir 6té les ouies, faites une

ouverture au ventre du cO6té noir et Otez les
boyaux du méme co6té; enlevez par le moyen
d’une incision au dos, un nceud de son aréte, et
coupez le plus d'arétes transversaies que vous
pourrez; bridez-lni la gueule avec une aiguille, et
frottez-le avec du citron ; ensuite, mettez-le dans
une turbotiére ; faites-le cuire dans une eau de sel
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légere et tirée a clair, et ajoutez une ou deux
pintes de lait; faites-le partic sur un grand fen,
(ue vous couvrirez peu apres, en prenant bien
garde qu’il ne bouille, car votre turbot se rom-
prait lorsqu’il serait cuit. Vous I'égouttez un quart
d’heure avant de servir, et, aprés I’avoir débridé,
vous le mettez sur une planche couverte d'une
serviette; vous garnissez les parties défectueuses
avec du persil en branches et le servez soit avec
une sauce blanche aux chpres et aux anchois
dans une sauciére, soit simplement avec un
huilier,

TETE DE VEAU, — Téte ae veau a la vinai-
greite. — (Relevé.) — Echaudez-la pour en Oter le
poil; faites-la dégorger ensuite dans l'eau fraiche
pendant vingt-quatre heures, puis désossez la mé-
choire inférieure et le bout du mufle, ne laissant
d’os que le crane. Frottez-la de citron et faites
cuire, enveloppée dans un linge , dans de I'eaun as-
saisonnée de poivre, sel , bouquet garni avec trois
ognons, carottes, panais et poignée de farine,
Quand elle sera cuite, retirez-la, faites égoutter,
Otez soigneusement les os du crine, découvrez la


















