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PATISSERIE ET ENTREMETS DIVERS. 364

hiver et deux fois en été. La pdte doit &tre ferme,
mais onctueuse et pouvoir se tenir debout,

Remettez la boule dans un linge humide si la pate
ne doit pas étre employée de suite, afin que l’air ne,
la gerce pas. Puis, garnissez-en votre moule en en
menageant une petite partie pour le couvercle du
pdté qui ne doit pas étre adhérent, afin de permettre
I'évaporation de la fumée.

La pdte peut étre garnie de viandes de toutes sortes,
veau, jambon, lapin, liévre, volailles, etc., préalable-
ment marinées si on le veut, et entremélées de lard,
le tout avec assaisonnements nombreux.

Patés chauds. — Prenez de la pdte feuilletée;
emplissez de godiveaux et autres garnitures cuites aux
trois quarts avec épices et enfournez; — les écrevisses
se placentdans la pite au moment ol on la retire du
four. — Les tourtes, vol-au-vent, se font de la méme
“maniere ; quand on veut que la pieéce ait plus de con-
sistance, on se sert de pate brisée. |

PAtés froias. —Chauffez le fouren proportion dela

osseur; les grosses piéces doivent étre, ainsi quela
arce, cuites a moitié dans une braise, le jambon aux
trois quarts. Toutes les piéces serontlardées et épicées.
Servez-vous de pate a dresser; si la crofite prend
trop de couleur entourez-la d'un papier beurré.

Petits pAtés. — Aplatissez de la pite feuilletée
de I’épaisseur et diamétre d'une piéce de cinq francs
pour chaque petit pité. Mettez au milieu gros comme
une noix de hachis de veau, volaille et graisse de
beeuf. Recouvrez d'un morceau de pate plus mince :
dorez et enfournez. |

PAtéde veau et jambon, — Coupez en tranches
peu épaisses de la noix de veau, & un kilogramme
environ, enlevez-en la peau et les nerfs; assaisonnez
avec sel, poivre, épices, etc... Hachez le veau avec du
lard gras et du g‘a,mbon maigre cuit & ’'avance. Mettez
un moule & pdté sur une plaque de tdle pour le four,
beurrez-le & l'intérieur, puis garnissez-le d'une péte a

. 1
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CONFITURES ET COMPOTES. 3717

Compote de melon. — De préférence choisissez un
cantaloup, & chair ferme,
pas trop avancé; faites-en
des tranches dont vous re-
tirez I'écorce, coupez trans-
versalement la pulpe en
Plusieurs parties selon la

ongueur des tranches, plon-
ez-les & l'eau bouillante.

u premier bouillon retirez
et tenez a couvert sur le
coté du feu jusqu’a ce que les morceaux soient atten-
dris. Egouttez-les et couvrez avec du sirop a 30 degrés.

Compote de poires. — Les poires de beurré blanc
ou gris sont celles qu’il faut choisir de preférence pour
les compotes; on emploie aussi celles de bon chrétien,
de Rousselet. Pelez les poires, coupez-les en plusieurs
parties, supprimez-en tous les corps durs. Plongez-les
al’eaubouillante,cuisezlacasserole couverte jusqu’'ace
qu’ellessoienttendres.Egouttezdans unvaseet couvrez-
les d’un sirop léger.Un peu plus tard mettez-les dans un
compotier et ajoutez encore du sirop froid & 30 degrés.

Compote de pommes. — On peut se servirde toutes
especes de pommes, pourvu qu’'elles ne se fondent pas,
c’est-a-dire qu’ellesrésistenta la cuisson;les meilleures
sont les Calvilles et les reinettes. — Coupez-les en Plu-
sieurs parties, supprimez-enle cceur. Plongez-lesal’eau
bouillante acidulée avec de 'acide nitrique. Retirez la
casserolesur le coindufeu aupremier bouillon, laissez
la casserole couverte jusqu’a ce que les pommes snient
attendries au point voulu. Il faut éviter de les faire
bouillirle moins possible en les faisant cuire. Egouttez
et rangez dans votre compotier en les couvrant d'un
sirop léger, et un brin de zeste. Deux heures apres,
arrosez-les avec du sirop a 30 degreés.

Compote de péches. — Vous distinguerez facile-
ment les deux sortes de péches qui servent aux com-
potes, d’abord les dures, dont le noyau ne se détache
pas. Pour celles-1a, divisez-les aprés avoir enlevé le






CONFITURES ET COMPOTES. 379

dans les confitures; il faut qu’il y en ait en suffisante
quantité pour qu’elles puissent se conserver. Quand on
épargne le sucre, la cuisson doit étre plus prolongée,

ors la confiture perd sa belle couleur, prend un goat
de cuisson désagréable et le parfum du fruit disparait
en partie. Il n'y a plus maintenant d’avantage a em-
ployer du sucre de qualité inférieure (la cassonnade),
qui empeche les confitures de bien se congeler et qui
leur donne un goat de mélasse.

Pour conserver le goiit et 1'arome des fruits, toutes
les confitures doivent étre menées vivement, sur un
feu ardent ; elles doivent étre écumées soigneusement
chaque fois que I'’écume se produit a la surface.-

Il ne faut pas quitter un seul instant la bassine qui
est sur le feu, il faut aussi tourner sans cesse la con-
fiture quelle qu’elle soit.

Confitures d’abricots. — Ouvrez les abricots en
deux sans les maltraiter, autant que peossible. Retirez
les noyaux, mettez les abricots dans la bassine avec
une livre de sucre par livre de fruits.

Faites cuire le tout en remuant sans cesse, mais pru-
demment pour ne pas les abimer.

La cuisson se conduit de la méme manidre que
pour les confitures de mirabelles. &

Avant de retirer du feu, cassez les noyaux des abri-
cots, retirez-en les amandes, passez-les & 1'eau bouil-
lante pour retirer I'amertume de leur enveloppe que
vous jetterez, et ajoutez les amandes aux confitures en
les remuant bien hors du feu.

Confitures de cerises. — Enlevez les noyaux des
cerises, en faisant atiention de les déchirer le moins

ossible et de n’en point perdre le jus. Mettez-les a la
gassine avec une livre de jus de groseilles par vingt
livres de cerises et une demi-livre de sucre par livre
du poids total; faites cuire a grand feu, remuez dou-
cement et retirez quand vous aurez amené la cuisson
au point de se tenir figée sur une assiette en refroi-
dissant.

Confitures de fraises. — Aprés avoir fait cuire












7 il
W
3
]

L

' _Tl\'“l" Gy Tﬁ =
[} i —
iz b=
"'ifﬂ _"‘l" 1 ‘!Iw

E="

La ponne humeur est un plaf dont les maitres sont toujours salisfaits.






USAGE DES FRUITS

= e
i L :
M q?') L'usage alimentaire des fruits,
E‘A £ méme de ceux qui passent pour
indigestes et malsains, n’offre
“‘*.@) pour la santé des inconvénients
sérieux que lorsqu’on en fait usage
‘sans discernement et sans précau-
tion. A un point de vue général, les fruits mirs, 4
moins qu’ils ne soient pris en grand excés et qu'ils
n’occasionnent des indigestions, ne peuvent nuire a
la santé pendant la saison chaude; leur usage habi-
tuel est alors au contraire aussi salubre qu’agréable.

Abricots. — Ce fruit délicat est un de ceux qui
flattent le plus le gout : mais il est lourd et indigeste.

Amandes. — Il y a les amandes & coque tendre et
les amandes a coques dures, les premiéres sont préfé-
rables pour manger a la main. On distingue par ordre
de mérite dans les amandes a coque tendre : les prin-
cesses, les a la dame et les aberranne; viennent ensuite
les matrones et les moliére dont la coque est demi-

tendre.
22






FRUITS. 387

abuser. Elles ne sont mangeables que lorsqu’elles
sont molles, c¢’est-a-dire bleties.

Lorsqu’elles sont mires a point, ce qui est tras rare,
elles peuvent tenir leur place dans un dessert.

Noisettes, — Les noisettes sont un fruit savoureux
mais indigeste, les vertes se servent en bouquets, les
seches dans leur coque, seules ou mélangées avec des
amandes, des figuesetdu raisinsec (quatre mendiants).

Noix. —Comme la noisette,la noix est un bon fruit,
mais qu'elle soit fraiche ou seche, elle est indigeste.
Quand on veut rendre aux noix séches leur fraicheur
{)rimitive on les trempe pendant cing ou six jours dans

‘eau ou mieux pendant quarante-huit heures dans du
lait faiblement chauffé; on les laisse refroidir a air.

Oranges. — Les oranges les plus estimées sont
celles de Malte, du Portugal et de Majorque. Les petites
oranges qu'on appelle mandarines sont particuliérere-
ment recherchées. Quand on achete des oranges, il
faut choisir, non pas les plus grosses, mais les plus
lourdes etcelles quiontla peaula plusfine.Les grosses
oranges a peau rugueuse sont en geénéral de trés
médiocre qualité. ]

Péches. — La péche est 'un de nos meilleurs
fruits, elle est rafraichissante, légérement laxative et
de faciledigestion. Ceux qui trouvent ce fruit un peu
froid pour leur estomac feront bien d'y ajouter du
sucre et méme du vin ou de le manger cuit ou en
compote.

Poires. — Les poires fondantes et sucrées, parmi
lesquelles on estime surtout les diverses especes de
beurré et de doyenné, constituent un aliment sain,
agréable, légérement nourrissant ; elles rafraichissent
et sont d’une facile digestion. Les poires cassantes ou
croquantes comme le bon-chrétien, le messire Jean, le
rousselet, mangées crues, sont astringentes et fatiguent
I’estomac, il est trés préférable de les manger cuites.

Pommes. — Les pommes crues, mangées modéré-






AN
/AN SUCRE ET FRUITS CONFITS

S=—aniey
| =R
™) & j | Cuisson du sucre. — Les
O | diverses cuissons du sucre peu-
L lpoas vent se diviser ainsi etdans I’or-
dre qu’elles se produisent a me-
e A B 3 sure que le sirop continue a
;'"‘/ 7 % bouillir.
— Quandilestarrivéa 32 degrés,

il suffit d’'une minute d’ébulli-
tion pour l'amener en degré du perlé; aprés quelques
bouillons il passe au soufflé; puis a la glu, ausuite
au boulé et au cassé; en quittant le cassé, le sucre passe
rapidement au cmamet blond , et aussitﬁt apres au
cammei brun; a ce degré il est bralé.

Lesucre est a.upar.-fe' quand, en trempant légére ment
I'index dans le liquide, et le frottant contre le pouce,
ce sucre commence & se ternir et & former des filets,
courts et épais. Il -est au souffl¢ quand, en trempant
I’écumoire dans le liquide, et le sortant aussitot pour
souffler a travers les trous, on en fﬂ.ll’. sortir des glo-
bules.

Il est a la glu quand, aprés avoir vivement trempé
Pindex dans le sucre, on le plonge a l'instant dans
I'eau froide, et qu'en le frottant contre le pouce il s’y
attache comme de la glu, et qu’il n’est pas possible
d’en former une bquﬂ.
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ajoutez 2,250 grammes de sucre en morceaux. Le sirop
doit étre cuil a 32 degrés en I’écumant. Mettez en bou-
teilles.

Sirop pour compotes. — Prenez du sucre en pain,
mettez-en 500 grammes dans un poélon rouge, mouil-
lez avec 3 décilitres d’eau tiede. — Un quart d’heure
apres, vous mettez sur le feu et faites bouillir, retirez
aprés sur le coté. — A ce moment vous ajouterez le
jus d’un citron; un quart d’heure aprés écumez, ajou-
tez une pincée de zeste et passez au tamis.

Sirop d’épines-vinettes. — Pour ce sirop il
faut choisir les fruits bien rouges, pas trop murs,
broyez-les enyajoutant un peu d’eau froide. — Tordez
dans un linge pour en exprimer le suc, mais par pe-
tite quantité. Pendant 24 heures laissez & la cave ce
jus que vous aurez eu soin de mettre dans un vase ver-
ni. Vous enleverez ensuite 1'écume épaisse du suc
et vous le filtrez. Versez dans la bassine aprés l'avoir
mesuré. Pour chaque litre, 2 livres de sucre con-
“cassé. Mettez sur le feu et cuisez ce sirop a 32 degrés.

Sirop de fraises. — Choisissez de bonnes fraises,
bien fraiches et bien parfumées, écrasez-en quelques
kilogrammes. — Dans chaque kilogramme, cuisez au
boulé 1 kilogramme de sucre. — Versez les fruits
dans le liguide; donnez un seul bouillon et retirez la
bassine du feu, — Versez le tout sur un tamis fin une
heure aprés. Vous aurezeu soin de mettre votre tamis
sur un grand vase. — Remettez les premiers jets
jusqu’a ce que le sirop passe limpide. -

Enfermez-le dans des bouteilles, — ficelez bien et
donnez-leur un bouillon au bain-marie.

Sirop de gomme. — Faites dissoudre 500 gram-
mes de gomme arabique blanche dans un demi-litre
d’eau froide, couvrez le vase et remuez souvent, --
Passez a travers un linge.

Faites fondre 4 kilogrammes de sucre avec 2 litres
d’eau tidde. — Ecumez avec soin et cuisez deux a
trois minutes, & ce moment vous ajouterez la gomme






SIRCP3, SUCRE ET FRUITS CONFITS. 393

Ne metlez en bouteilles qué lorsque le sirop est
tout a fait froid. |

Sirop de violettes. — Il faut prendre des violettes
de bois dernigdrement cueillies, dont vous détacherez
les feuilles des tiges et les pilerez dans un mortier. —
Quand vous aurez 200 grammes, délayez-les avec un
litre d’eau bouillante, puisencore un autre litre. Versez
votre liquide dans un vase étamé & neuf, 1’étain con-
servant la belle nuance aux violettes. — Laissez in-
fuser dix heures. Passez l'infusion a travers un linge.
— Laissez déposer, puis versez le liquide en le décan-
tant dans le méme objet ou 'infusion a été faite. Ajou-
tez 4 livres de sucre en morceaux, tenez au bain-
marie jusqu’a ce que le sucre soit dissous. Laissez
refroidir et filtrez. Quand vous aurez mis en bouteilles,
bouchez hermétiquement et faites-leur faire un bouil-
lon au bain-marie. -

Sirop de vinaigre framboisé. — Epluchez 2 kilo-
ammes de framboises fraiches, ajoutez 4 litres de
on vinaigre blanc, de vin; mettez le tout dans une
cruche en terre, laissez infuser deux jours en ayant
soin que la cruche soit bien couverte.

Versez alors le tout sur un tamis pour recueillir le
liquide, mesurez-en 2 litres, que vous verserez dans
une bassine, en y ajoutant 2 kilogrammes et quart
de sucre en morceaux. Quand le sucre est dissout,
cuisez le sirop a 82 degrés en écumant. — Laissez re-
froidir et enfermez dans des bouteilles.

Grappes de groseilles & la neige. — Prenez les
plus belles grappes de groseilles bien mires par moi-
tié rouges et blanches. Fouettez des blanes d’ceufs lége-
rement et roulez dedans vos groseilles, faites ensuite
la méme opération dans du sucre en poudre de facon
a bien blanchir les grains, rangez vos grappes sur des
feuilles de papier, séchez a peine a 1'étuve et laissez
refroidir -
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sion. Si elles n’ont pas la transparence et la limpidité
des liqueurs faites par distillation, elles ne sont pas
moins bonnes, quand elles ont été préparées avec tout
le soin nécessaire. Il faut que les matitres qu'on y -
emploie soient de bonne qualité ; ensuite il convient
de laisser vieillir les liqueurs avant d’en faire usage;
les bouteilles qui les contiennent seront placées dans
gn lieu dont la température sera piutot élevée que
asse. |

Filtrage des liqueurs et ratafias. — On filtre
les liqueurs & la chausse ou au papier. Pour filtrer a
la chausse, on suspend celle-ci aux quatre pieds d'un
tabouret renversé, au-dessous d’elle un vase verni
pour recevoir le liquide.

On reverse au besoin une seconde fois pour obtenir
plus de limpidité.

Pour filtrer au papier, il faut du papier Joseph (sans
colle), on plie la feuille en filtre, on la met dans un
entonnoir et celui-ci sur un bocal récipient,

On verse alors la liqueur dans le papier plissé et on
reverse encore une fois si la liqueur n’est pas suffi-
samment claire.

Café a 'eau. — On doit choisir de préférence, pour
faire un bon café, un mélange de Moka et de Martini-
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que par parties égales, préalablement torréfié avec
soin et jusqu’'a ce qu’il ait pris une belle couleur brun
foncé. Lorsque le café est moulu, on compte générale-
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par tasse etla théiéreemployée a cet usage ne doit pas
servir a autre chose. Faites bouillir de 1'eau et rincez
la théiére avec, mettez le thé dedans et refermez-la de
facon que le thé s'imprégne bien de 'humidité qui y
est et élargisse ses feuilles, ¢o qui est 'affaire de cing |
minutes. Jetez ensuite de I’eau bouillante dessus, mais .
en petite quantité et mettez la théiére sur le coin du
fourneau. Aprés une dizaine de minutes d’infusion,
ajoutez le quantité d’eau bouillante nécessaire et ser-
vez. L'infusion de thé ne doit jamais bouillir en aucun
cas.

Le thé se sert avec de la créme ou du lait froid sans
jamais étre cuits. On accompagne aussi d’'un flacon
le rhum.

Boisson hygiénique et rafraichissante. — Mélez
du café noir avec de ’eau de seltz et du sucre; buvez
par petite quantité a la fois. Pour une tasse de cafe
une petite bouteille d’eau de seltz et 100 grammes de
sucre

Boissonrafratchissante et peu cofiteuse.— Dans
une cruche remplie d’eau et d’une contenance de dix
litres, par exemple, mélez a I'eau 500 grammes de
sucre ordinaire, une poignée de fleurs de houblon,
cing a six feuilles d'oranger, un demi-verre de bon
vinaigre. e

Bouchez la cruche avec une toile, laisscxr macérer
pendant deux jours, en agitant aver un baton une fois
ou deux par jour. Puis vous metlrez en aunrteilles en

23
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éteignez quand il est bien chaud et ajoutez le sirop
infusé, passez et servez dans les verres.

Soda. — Le soda est tout simplement un mélange
de sirop de groseilles et d'eau de seltz aussi froide
que possible.

Vin chaud. — Faites fondre dans un poélon
250 grammes de sucre avec de 'eau froide; ajoutez
de la cannelle, quelques clous de girofle et un brin
de zeste de citron; versez dans le poélon deux bou-
- teillesde bon vin rouge. Chauffez jusqu’a ce qu'il blan-
chisse sans ébullition; passez & la serviette. Servez.

Anisette de ménage. — On fait dissoudre deux
kilog. et demi de beau sucre dans un litre environ
d’eau de fonlaine et on passe ce sirop 4 travers un
linge. D’autre part, on fait dissoudre dans 15 grammes
d’esprit-de-vin rectifié, a 40°, 3 grammes d'essence de
badiane, 1/2 gramme d'essence de néroli bigarade et
1/2 gramme d essence de cannelle, 5 grammes d'anis,
1 gramme d essence de muscade, 1 gramme de lein-
ture de vanille. Quand le mélange de toutes les subs-
tances est bien opéré, on y ajoute d'abord 1 kilog.
150 grammes d’alcool 3/6 de Montpellier & 33°, puis le
BiI‘EJJ de sucre. Le lendemain on filtre la liqueur sur
un double papier et on la met en bouteilles.

Silefroid trouble!’anisette,mettez la bouteille devant
le feu, elle redeviendra claire dans quelques minutes.

Brou de noix. — Prenez une vingtaine de noix ver-
tes, que vous couperez en deux, mettez dans un bocal
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Curacao. — Un procédé fort simple consiste & mé-
langer dans une grande cruche et a faire infuser pen-
dant 12 ou 15 jours 500 grammes de zestes (écorces)
d’oranges ameéres, bien secs et bien mondés, dans 10 li=
tres de vieille eau-de-vie, avec quelques grammes de
cannelle line et de girofle. Il faut avoir soin d’exposer
la cruche bien bouchée au soleil ou a la chaleur d’un
poéle et 'agiter tous les jours. On passe ensuite cette
:nfusion et on y ajoute un sirop de sucre composé de
250 grammes de sucre dissous dans un litre d’eau.

Curacao de ménage. — On enléve lezeste de quatre
belles oranges bien fraiches et on le laisse infuser pen-
dant une heure dans 2 litres d’eau-de-vie.

On presse le mélange, on le sucre et en traite cette
liqueur comme le ratafia de fleurs d’oranger.

Eau de cerises. — Il faut enlever les queues et les
noyaux, mettre les cerises ainsi épluchées dans une
terrine ou tout autre vase et les écraser en iajnutant
del’eau dansla proportion de 2 litres pour 3 kilegram-
mes de fruits. On verse le tout dans un tamis fin, pour
laisser écouler le jus qu’on mélange avec 1 kilogramme
de sucre, si 'on aemployé 3 kilogrammes de fruits, et
qu’on verse ensuite dans les carafes qui doivent étre
tenues au frais. On obtient ainsi une boisson rafrai-
chissante et agréable, mais qui ne peut se conserver,
longtemps.

Elixir Raspail, liqueur hygiénique. — Alcool &
240, 1 litre, sommités et racines d’angélique, 30 gl—r.;
calamus aromaticus, 4 gr.; myrrhe, 2 gr.; cannelle,
2 gr.; aloes, 1 gr.; clous de girofle, 1 gr.; vanille,
1 gr.; camphre, 50 centigr. ; noix muscades, 23 centigr.;
safran, 5 centigr. Apreés avoir mis toutes ces substan-
ces ainsi que l'alcool dans une bouteille, on laisse
macérerle mélange au soleil pendant 15 jours ou pres
du feu pendant 24 heures, en ayant soin de l'agiter
chaque jour. Ensuite on passe et on exprime le mé-
lange, et, aprés avoir ajouté a la liqueur 500 gr. de
gucre fondu sur le feu dans un demi-litre d’eau, onla
conserve dans des bouteilles bien bouchées.

Dans le cas ot U'on n’aurait pas toutes les substan-
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ilmur verser ce sirop tout bouillant dans une cruche
e grés contenant 250 grammes de rdpures de tiges
d’angeélique verte : quand le mélange est froid, on y
ajoute l'esprit-de-vin, et on laisse infuser le tout pen:
dant un mois environ, en ayant le soin de tenir la
~cruche bien bouchée. On n’a plus ensuite qu’a tirera
clair laliqueur, & la filtrer, et a lamettre en bouteilles.

Liqueur de cassis. — Emplisseza moitié un bocal,
avec des baies de cassis mdires; ajoutez quelques
feuilles de cassis, cannelle et clous de girofle.

Finissez de remplir le vase avec de l'eau-de-vie
blanche. Bouchez et faites macérer six semaines au
soleil, Décantez alors le liquide, et par chaque litre
mélez-lui 3 ou 4 décilitres de sirop & 30 degrés. Bou-~

hez les bouteilles.

Liqueur dorée. — Excellente pour 1'estomac, elle
acilite la digestion. Prenez 16 grammes de quinquina
rouge, autant de cannelle, autant d’écorce d'oranges
ameres, 8 grammes de safran, 5 litres de vieille eau-
de-vie et 2 litres de vin de Malaga ; mélez le tout dans
un bocal, laissez en repos pendant quatre jours,
passez a travers un linge, ajoutez a la liqueur 1 kilo-

amme 250 de beau sucre blanc et, lorsqu’il sera
fondu, fltrez sur du papier et mettez en bouteilles.

Liqueur eau d'or.— Faites infuser dans un bocal
dans 2 litres d’alcool pendant 24 heures, 15 grammes
de clous de girofle, autant de cannelle, laméme quan:
tité de graines de coriandre, 10 grammes de macis,
quelques brins de zeste. Bouchez. _

Ajoutez un demi-litre de sirop, passez.et filtrez; -
mélez deux feuilles d’or que vous diviserez en pail-
lettes fines et mettez en bouteilles. |

‘Ligueur ou créme de moka. — On met dans un
brtiloir bien propre 500 grammes de bon café moka
et on le fait braler seulement jusqu'a ce qu'il ‘ait
acquis une couleur de cannelle claire : on le 1vers_e,'
alors dans un mortier de marbre, et, aprés l'avoir

ossiérement pilé, on le met dans un bocal de verre
avec trois litres d’espril-de-vin, et onle laisse infuser
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fruits que I'on doit mettre & ’eau-de-vie doivent étre
choisis bien sains : on doit écarter tous ceux qui se-
ralent en mauvals €tat, et pourles prupes surtout elles

ne doivent pas étre & un degré de maturite tres avancé.

Coupez la moitié de la queue aux prunes et plongez-
lesdans 'eau avant qu’elle ne bouille, re irez I’eau du
feu et laissez dedans les prunes un insiant pour les
attendrir.

Egouttez-les sur un tamis, puis mettez-les avec pré-
caution dans un sirop de sucre & 20 degrés environ.

Tenez-les quelques minutes hors de feu dans le sirop
mais en étant couvertes. Lorsqu’elles sont froides cou-
vrez-les d’eau-de-vie blanche a fruits et mettez dans
des bocaux. Laissez infuser 10 a4 12 jours, puis égouttez
le liquide et mélez-y pour chaque litre 1/4 de litre de
sirop de sucre; passez au linge fin et reversez sur les
fruits que vous boucherez soigneusement et tiendrez
dans un endroit sec.

Le guignolet. — Le guignolet n’est pas autre chose
qu'un ratafia de merises. On met, par exemple, dans
un bocal de verre, 1 kilogramme de merises bien
mires dont on a enlevé les queues et les noyaux, on
verse par-dessus 4 litres de bonne eau-de-vie, op
bouche aussi hermétiquement que possible. Aprés cela
on expose le bocal sur une fenétre au plein soleil du
midi, et, la chaleur aidant, au bout de quinze jours a
un mois, selon latempérature, I'infusionest suffisante.

23.
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sur lequel on verse ensuite 2 litres de vin et on I'ex-
prime de nouveau. Pour aromatiser la liqueur, on y
ajoute soit une petite quantilé de cannelle ; soit 7 ou
8 feuilles de pécher, soit 10 ou 12 tétes d'@illets a ra-
tafia et quand elle est bien reposée on la filtre a la
chausse et on la met en bouteilles.

Ratafla de cerises. — Ajoutez & une certaine
quantilé de cerises aigres bien mdres, un sixieme de
leur poids de framboises; écrasez-les en yajoutantune
poignée de noyaux de cerises cassés. Versez le tout
dansun bocal avec 2 litres d'eau-de-vie blanche. Faites
iinfuser huit jours au soleil, en prenant la precaution
de remuer de temps en temps.

Ensuile passez le liquide en y mélant 7 & 800 gram=-
mes de sucre en morceaux, Remettez la liqueur dans
le bocal pendant une huitaine de jours, remuez sou-
venl. Aprés vous filtrerez au papier, mettez alors dans
des bouteilles bien bouchées que vous tiendrez au
soleil trois ou quatre semaines.

{

Ratafiastomachique. — Mettez1 litre d'eau-de-vie
& 22 degrés dans un bocal, avec 500 grammes de
sucre en morceaux, ajoutez-y une orange el un ci-
tron entiers, exposez le bocal en le couvrant 20 jours
au soleil.

Apres ces 20 jours vous décanterez aprés avoir enlevé
les fruits. Filtrez et mettez la liqueur en bouteilles en
ayant soin de bien boucher.

Ratafia de péches. — Cassez une cinquantaine
denoyaux de péches et mettez-en tout le produit dans
un vase en gres avec 3 ou 4 grammes de cochenille en
poudre.

Faites les macérer pendant 3 semaines dans & litres
d’alcool a 50 degrés et ayez soin de bien boucher.

Au terme de la maceéralion, passez et ajoulez pour
chaque litre 2 litres de sirop clair a 30 degrés, filtrez.

Ratafla de coings. — Prenez de préférence des
coings mars et bien odorants; coupez-les en quatre et
- rdpez-les sans relirer la peau exprimez cette pulpe

pour en retirer le suc. -

Ajoutezau suc obtenu la moitié d'eau-de-vie blanche

|
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