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1 LE LIVRE DE CUISINE.

On confond ordinairement dans les ouvrages culinaires
la petite et la grande cuisine, les mets les plus simples
avec cenx du genre le plus compliqué; de la un amalgame
des plus facheux, et qui explique comment I'étude et la
pratique de l'art culinaire ont fait si peu de progres jus—
qu’a ce jour.

Ainsi, pour citer un exemple, quoi de plus irrationnel
que de donner les recettes des bisques, des suprémes,
des essences, péle-méle avec les haricots de mouton,
les sautés de lapin, les blanquettes, les veaux a la bour-
geoise, les choses les plus élémentaires de la cuisine
domestique? Quoi de plus propre a tout embrouiller,
i faire que personne n'y reconnaisse rien, ni maitres, ni
cuisiniers!

Vai voulu séparer ce qui, & mon point de vue, ne
Imuvait sans inconvenient étre réuni. A l'aide des dimen-
sions exceptionnelles du livre, et qui me paraissent in-
dispensables  si I'on veut embrasser la cuisine dans
toute son étendue, j'ai pu diviser mon traité en deux
parties bien distinctes : 'une pour la cuisine de ménage,
et l'autre pour la cuisine d'extra. Ces deux branches se
correspondent, sans aucun doute, et se complétent
I'une par l'autre, comme jaurai plus d'une fois l'oc-
casion de le démontrer; mais il n’en est pas moins vrai
que, dans la pratique, elles représentent deux parties dif-
férentes.

Il est incontestable que la tiche de la cuisiniére bour-
geoise n'est pas la méme que celle d'un chef de grande

maison.






v LE LIVRE DE CUISINE,
peu de progrés qu’a faits jusqu'a présent la cuisine de
ménage.

Dans la seconde partie, j'ai présenté la grande cuisine
avec tous ses développements et ses perfectionnements.
Je pense n’avoir rien omis; toutefois jai évité avec le plus
grand soin toutes les dénominations pompeuses ou bi-
zarres, tous ces charlatanisines si ridicules de mets incon-
nus qui encombrent tant de livres, et qui ne représentent
en résumé que des choses de pur étalage dont personne
ne mange ou des vieilleries déguisées sous un nom
1nouvean,

Pourquoi n'ajouterais-je pas aussi (ue j'ai €té poussé a
écrire le Livre de cuisine par les sollicitations pressantes
de plusieurs de mes jeunes confréres qui veulent bien
recourir quelquefols & mes conseils et a mon expérience ?
Ils m'ont rappelé que, par ma position personnelle et les
circonstances de ma vie, je me trouvais étre en cuisine i
la fois 'homme du passé et 'homme du présent, 'homme
du courant et 'homme de I'extra; apte, par cela méme,
a cerire sur l'ensemble et les détails de notre métier des
choses utiles, instructives, qui n'ont pas été dites avant
mol.

Entré dés mes plus jeunes années dans la carriere culi-
naire, j'ai beaucoup vu, beaucoup observé, beaucoup pra—
tique daus tous les sens.

Jai eu occasion d'étudier de pres le travail de nos
anciens grands maitres, dont on aurait tort de laisser
les noms et les travaux tomber dans l'oubli. Ainsi je
citerai Loyer, 'homme qui a su le mieux dresser suivant
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Léon Canivet, Paul Dessolliers, Got, chef patissier chez
Sa Majest¢ I'Empereur Napoléon III, Bernard fils et Co-
gerie, Madelain, Amédée Bain, chef de bouche chez Sa
Majesté la reine Christine, Charles et Alexandre Lavigne,
Edouard Chenu et tant d'autres.

Plusieurs d’entre eux veulent bien se dire mes éléves:
qu’ils me permettent de ne leur donner d’autre titre que
celui de confrére et d’ami.

Je leur dois un grand nombre d’excellentes recettes que
je n'ai eu qu'a transcrire textuellement; tous ceux aux-
quels jai fait appel, notamment MM. Amédée Bain et
Charles Canivet, mes collaborateurs particuliers, m’ont
aidé puissamment de leur concours actif et dévoué dans
I'exécution de ce long et difficile ouvrage, qui a €été fait au
milieu de nos travaux de tous les jours, sur nos fourneaux,
la vraie place du Livre de cuisine.

Parmi mes auxiliaires, je citerai aussi mes deux fréres,
Alphonse Gouffé, officier de bouche i la cour d’Angleterre
depuis vingt-cinq ans, et Hippolyte Gouffé, officier de
bouche chez le comte André Schouvaloff, aussi depuis
vingt-cinq ans. Les renseignements qu’ils m’ont envoyés
de I'étranger m’'ont été d’un grand secours. Ce n’est pas
seulement comme frére que je les remercie, c'est aussi
comme cuisinier rendant justice & leur mérite incontesté.

Enfin, je me résume dans ceci, c'est surtout a I'usage

“qque l'on pourra juger le Livre de cuisine.

Grice aux réformes et aux méthodes que je propose, si

japprends d’ici a quelques années que chacun mange

du mieux possible, suivant sa position sociale; que d’'une









Le couvert mis et le potage sur la table,

DESSINS DE L’OUYRAGE.

Je crois nécessaire d'indiquer la destination spéciale des
planches en couleur et en noir que renferme le Livre de
Cuisine. !

Ce n'est pas & moi a faire ressortir la valeur artistique de ces
planches ni le mérite des dessinateurs et des graveurs qui ont
bien voulu me préter I'appui de leur talent; mais, tout en re-
connaissant I'éclat incontestable que de pareilles illustrations
n'ont pu manquer de donner au volume, je tiens i insister sur un
point, ¢’est que ces dessins ont été faits, non pas seulement pour
I'ornement et I'effet du coup d’wil, mais aussi pour concourir
directement a I'ceuvre d’enseignement culinaire que j’ai eue en
vue, avant loutes choses, en ¢erivant mon ouvrage.

Fajoute que tous ces dessins et planches ont élé exceules
d’aprés nature, par M. Ronjat, peintre habile, a qui je me plais
a rendre justice, et que, grice a la chromolithographie, jai pu
donner des indications nouvelles et précieuses, par exemple en
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représentant en face les unes des autres les viandes de bouche-
rie et les volailles de bonne et de mauvaise qualité.

Toutes les fois qu'un dessin m'a semblé utile pour expliquer
une opération, pour mettre en relief le détail pratique d’une
recelte, je me suis empressé de I'appeler a mon aide, bien con-
vaincu du grand avantage que les jeunes cuisiniers qui travail-
leront d’aprés mon livre trouveront i avoir sous les yeux des
illustrations techniques, concues au point de vue du mélier,
destinées a leur offrir des modéles qu'ils devront suivre exacte-
ment.

Ainsi, dans la question du dressage, cette partie ou il est si
souvent nécessaire de donner des cxp]i-::atioﬁs qui parlent aux
veux du p aticien, on verra que je n’ai pas hésité a démonter
pour ainsi dire morceau par morceau, a l'aide de figures dé-
tachées, les grosses piéces de relevés et d’entrées les plus im-
portantes, de fagon que le cuisinier puisse arriver a se rendre
compte du travail partiel que représentent telles bordures ou
telles garnitures avant d’étre mises en place, et afin de procéder
par le détail a l'exéeution de la piéce d’ensemble.

Il m'a semblé que cette fagon de dessiner et de peindre pra-
tiquement la cuisine, en décomposant le travail partie par par-
tie, valait infiniment mieux que de se borner a donner des
dessins généraux de grosses piéces d’apparat qui lrop souvent
n'indiquent rien, ne fournissent que des renseignements tout
a fait insuffisants quant & la maniére d’exécuter les détails, el
semblent avoir pour but d’éblouir et généralement de décou-
rager les novices, bien plutot que de les éclairer et de leur
tracer la voie.

On pourra d’ailleurs se convainere que je n’emploie pas le
procédé démonstratif seulement pour les receties de la grande
cuisine ; on en trouvera de fréquentes applications dans les opé-
rations les plus élémentaires de la cuisine bourgeoise, ce qui
prouve assez le sens d’ulilité positive dans lequel les illustra-
tions de I'ouvrage ont été constamment dirigées.















Fig. 1. Attributs de cuisine.

CONSIDERATIONS PRELIMINAIRES.

Jai réuni sous ce titre : Considérations préliminaires, un cer-
tain nombre de préceptes et de prineipes ¢lémentaives que je
regarde comme la pierre fondamentale de la cuisine, petite el
grande. Je erois devoir appeler sur ce chapitre toute Pattention
de ceux qui tiennent 4 commeneer par sa véritable base la pra-
tique de la profession culinaive. Les jeunes cuiﬁinii“*ril.-'- trouve-
ront li des renseignements tout a fait essentiels, et que je n’hé-
site pas 4 recommander aussi aux maitresses et maitres de
maison qui désirent que la table, cette chose si importante de
la vie, soit chez eux, comme soin el comme exécution, toujours
ce qu'elle doit étre.

Voici l'énoneé sommaire des sujets traités dans ces prélimi-
nairves; il suffit de les indiquer pour en faire ressortir toute
importance :

1* Termes pE cuisise. — Je commence par expliquer ce
qu’il faut entendre par ce qu'on appelle les termes de cuisine,
fue j'essaye, comme on le verra, de réduire i leur Juste valeur,
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en débarrassant aulant que possible le métier des loeations de
convention, qui ne servent qu'a Uembrouiller dans la pratique.

2° INSTALLATION ET TENUE DE LA culsixe. — Chacun admel-
tra sans aucun doute qu’il faut un local convenable pour pou-
voir travailler convenablement. Finsiste a dessein sur la ques-
tion de tenue et de propreté : entre a ce sujet dans des dérails
minutieux qu’il est toujours bon de rappeler dans intérét de
tous, maitres de maison el praticiens.

3° OuTiLLAGE DE LA cuisSiNge. — Je donne une liste aussi
compléte que possible de tous les instruments el aceessoires
(u’une culsine doit contenir.

4" ApprovisiosneMents. — Jindique la maniére de faire son
marché, puis les procédés pour bien diriger les fourneaux et
pour établir les diverses espeees de feux et de cuissons, confor-
mément aux operations que on veul exéeuler.

5 Epices et anomates. — Jexplique ecomment on doit les
employer et les appréter soi-méme; je donne pour chaque
recette des quanltilés exacles, comme je I'ai fait dans tout cet
ouvrage.

G° SERVICE DE LA TABLE ET DE LA CUISINE. — Je termine
par indigquer ce qui me parait étre le veritable néeessaire pour
ce qui concerne le service de la cuisine et de la table.

Je puis aflirmer que si I'on veut ctudier ces considérations
préliminaires avee soin et réflexion, se bien pénétrer de ce
qu'elles contiennent et en faire usage quand on se trouvera de-
vant les fourneaux, on sera en état d’entamer comme il con-
vient le travail de la cuisine, et d’abréger de beaucoup la
periode toujours si pénible et si compliquee de Papprentissage.

Fig. 2. Sonfflet de cuisine,
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Clarifier. Ce terme s'applique o lopération qui a pour but
de rendre limpides les gelées, les jus, les consommés, le beurre.
Les gelées se elarifient & Peeal; les jus et les consommés a la
viande ; on elarifie le beurre en le mettant & fea doux; on le
passe a la serviette pour s’en servir dans les opérations si nom-
breuses on 'on emploie le beurve elarifié,

Découper, ¢’est sépaver les membres d'une volaille on d’un
gibier que I'on veut ou fricasser ou sauter. Voir le dessin pour
la maniére de séparer les membres (pl. VIL).

Deézorger. Faire dégorger signifie laisser tremper les légumes
le temps voulu pour leur faire perdre toute espece d'iereté; on
dégorge aussi les pieds de veau, tétes de veau, erétes de
coq, ete., pour en enlever le sang qui les ferait noireir a la
cuisson.

Dessécher, ¢'est tourner pites ou légumes avee la cuiller de
bois en pressant sur le fond de la casserole, pour empécher
les préparations de sattacher, et pour faciliter en méme temps
I'évaporation.

Flamber, ¢'est passer volaille et gibier au-dessus de la flamme
d'un fover ardent. Dans les cuisines ot 'on emploie le fourneau
de fonte, on a recours, pour flamber, a la lampe a esprit-de-
vin dont il sera question a 'outillage.

Frémir. On entend par ce terme la pelite agitation qui se
produit a la surface d’un liquide au moment ot il va se metlre
a bouilliv.

Garniture, On indique par ee mot Pencadrement des entrées.

Glacer, ¢'est passer au pinceau avee le jus de viande eonsis-
tant, appelé glace, les viandes piquées, roties, les sautés, les
croulons, ete.

On appelle firre tomber sur glace, faire réduive un mouille-
ment quelconque en couvrant le feu au fur et & mesure que la
reduction a lien.

Le mot glacer s'entend aussi des couches de suere que l'on
applique aux beignets, pannequets el a cerlaines pieces de pa-
Lisserie.

Enfin, le mot glacer s'applique aux entremets que on pre-
pare a la glace, tels que nesselrode, chateaubriant, ete.
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Nous ne nions pas que, dans beaucoup d’appartements, méme
d’un prix trés-élevé, et surtout dans les grandes villes, les cui-
sines laissent beaucoup a désirer comme espace, comme jour,
comme distribution intérieure.

C’est un grand mal, sans aucun doute, mais le cuisinier intel-
ligent doit y parer du mieux possible et se tiver d'affaire a force
de soin, de bon vouloir, et aussi de talent et d’adresse.

Dans notre métier, il faut, dans bien des oceasions, savoir se
contenler de ce qqu'on trouve; on n'a pas toujours a sa disposi-
tion les cuisines de Chantilly ou de Ferriéres. Mais je maintiens
que méme dans de trés-petits locaux on peut faire encore de
bonnes et de trés-bonnes choses. Je dis cela surtoul pour ceux
de nos jeunes praticiens qui seraient tentes de se laisser décou-
rager en se voyanl transportés dans de certaines installations
insuflisantes, et dont ils doivent apprendre a s’accommoder,
la réforme des localités eulinaires ne pouvant malheureusement
pas se faire en un imm

Comme exemple de la philosophie pratique dont on doit s’ar-
mer en pareil cas, je citerai un de mes amis les plus intimes qui,
ayant été appelé en extra un certain jour au chiteau du baron
D..., a Argenteuil, n’a trouvé en arrivant, pour confectionner
deux grosses pieces montées el une entrée froide, d’autre
emplacement pour son travail, vu lencombrement du chitean,
qu’'un eouloir étroit on n’existait en fait de table qu’une planche
suspendue au plafond par des cordes, puis, dans un coin, un
moreean de marbre en forme de fichu seellé dans le mur.

Pas de plaque ni de plafond ; obligation absolue de faire euire
la pite d’oflice dans la lechefrite, qui, heureusement, se trouvait
élre en cuivre et nouvellement étamée.

Notre ami découvrit, comme ressource infiniment précieuse
en pareil cas, deux plateaux vernis qu'il fallut d’abord dévernir
au feu, puis enduire de papier pour composer deax plafonds
destings au feuilletage et aux giteaux de garniture.

En dépit de tous ces obstaeles, de la nécessite de dresser sur
une planche vacillante comme une balangoire, il est arrvivé
non-seulement i exécuter complélement ses picces, mais
méme a en recueillic des éloges que n'auraient peut-éire pas
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Les fourneaux i carreaux de faience demandent que le char-
bon ait son déparlement touta fait & part, de maniére a ne pas
devenir une ecause perpétuelle de malpropreté envahissante,
comme il arrive dans certaines cuisines qui restent constamment
noires comme I'échoppe du charbonnier.

On n’oubliera pas, le travail une fois terminé, d’ouvrir les
fenétres toutes grandes, afin de renouveler I'air entiérement et
d’éviter les mauvaises odeurs persistantes. Une cuisine bien
tenue ne doit pas, lorsque les fourneaux sont éteints, étre plus
odorante qu’'une salle & manger : il faut qu’on puisse y manger
toujours avec plaisir.

Quant aux uslensiles journaliers, et notamment aux casse-
roles, je ne saurais trop insister pour qu’on veille de trés-prés au
renouvellement de I'étamage. On ne manquera pas de passer la
batterie en revue tous les jours, et dés qu’on verra qu'une des
pi¢ces commence a rougir, on s’cmpress.era de la laire étamer.
Je n’approuve pas la méthode qui consiste a avoir des jours fixes
pour faire étamer en bloe toute la batterie de cuisine, Il me parait
bien plus sir et plus prudent de soumettre les piéeesﬁl une veri-
fication quotidienne, et d'envoyer sans retard a I'étamage celles
qui en ont besoin. C'est le moyen le meilleur pour que chaque
chose soit toujours en bon élat. On n’oubliera pas qu’avee des
asseroles qui ne sont pas sullisamment pures, non-seulement
on s'expose aux dangers connus de tout le monde sous le rap-
port hygiénique, mais de plus on ne peut rien faire de bon en
cuisine ; consommeés, sauces, gelées, tout devient d’une couleur
trouble et noiritre.

Avee le soin de faire étamer les casseroles aussi souvent que
besoin est, on aura celui de les entretenir avee des précautions
toutes particuliéres, que l'on ne saurait pousser trop loin.
Ou’elles soient lavées, réeurées an sablon, lavées de nonveau et
rincées i l'eau propre toutes les fois qu'elles servent. On doit
blimer énergiquement eel usage malpropre et insalubre qui
consiste & employer la méme eau pour laver plusieurs ustensiles
de cuisine : il en résulte une eau grasse, épaisse, qui forme une
couche noire autour des parois, et rend I'opération du nettoyage
a peu prés impossible.
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1 poissonnicre, avec sa grille, de 55 cent. de long sur 17 de
large.

1 moule uni, pour charlottes, timbales, giteaux deriz (fig. 142).

1 moule a eylindre, pour aspies, gelée, bavarois (fig. 146).

| moule a pate (fig. 63).

2 moules a flan (fig. 89).

Fig. 4. Grande passoire en cuivre.

Je ne donne pas de dimensions pour les quatre moules pré-
cédents; on les choisira suivant les besoins du service.

2 plagues d’office, de 32 cent. sur 20.

% plafonds de cuivre, de 18 a 30 cent.

Ces plaques et plafonds ont deux usages : ils servent d’abord
pour la patisserie, dans le cas on on voudrait la faire confee-

Fig. 5. Plat srale pour gratin,

tionner dans lintérieur; puis pour les plats qui demandent &
élre mis en presse, comme nous le verrons aux articles galan-
tine, poitrine de mouton, cotelettes braisées, ele.
1 bassine, de 32 cent. sur 22 de haut, pour blanchir (fig. 134 ).
1 bassine non étamée, de 30 cent. de large sur 16 de haut
(fig. 92).

1 écumoire non étamee, pour confitures.
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2 couteaux a hacher pour farces, légumes, ete. (lig. 30).

1 scie a main pour la boucherie (fig. 13).

1 mortier en marbre de 25 eent. de large sur 18 de profon-
deur, avee pilon en bois dur (fig. 88), Ce mortier est indispen-

TR R A L R e pr e fnbtE Pl B AN BERARSEONERR M B RS  BEna b

Fug

ge b = pour boucherie,

sable dans une cuisine, pour farces, godiveaux, quenelles, purées,
lait d’amandes, ete.

1 roulean en buis pour patisserie de 32 cent, de long sur
5 de diametre (lig. 86).

Fig. t4. Garde-manger pour étre adapté & la fendtre,

1 boite a glacer en fer-blane pour glacer entremets, gi-
teaux, ete. (fig. 143).

2 boites a coupe-pite, une unie et une godronnée. Ces boi-
tes servent pour la pelite patisserie, petits pités, petits vol-au-
vent, ete. (fig. 144).
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Fontaine a filtrer.

2 entonnoirs en fer-blane.

3 couteaux de cuisine, dont un a abattre, en acier (fig. 12).

2 couteaux d’office.

12 serviettes eil-de-perdrix pour passer consommés et gelées;
elles remplacent le tamis de soie, que 'on a reconnu étre de peu
de durée et par cela méme tres-dispendieux.

I garde-manger (fig. 14). — Dans les cuisines composées
d’une seule piéee, il est indispensable d’avoir un garde-manger
en bois et en toile métallique, dont je donne le modéle ei-
dessus, pour étre adapté a la fenélre. Dans le cas on le local
ne permeltrait pas d’user de la fenétre, je donne un autre
modele fait pour étre suspendu dans la cour de service ou a la
voite de la eave (fig. 15). Il est bien entendu que Pexposition
au nord est la seule qui convienne.,

On doit avoir le soin de ne renfermer que des choses entie-
rement refroidies.

Si on pouvait disposer de deux fenétres dans la cuisine, je ne
craindrais pas de conseiller méme deux garde-manger. On n'en
a jamais de trop dans les cuisines.

Horloge. — Une horloge, méme du modele le plas simple,
esl un ohjel essentiel dans une cuisine pour les détails du tea-
vail et la régularite du service.

Lampe a esprit-de-vin. — Pour les cuisines qui n'ont pas de
fourneaux a charbon de bois, il est nécessaire d’avoir une lampe
a espril-de-vin, & meche de 5 centimetres, pour toul ee qui esl
a flamber.

1 litre en fer-blane.

I demi-litre.

1 décilitre.

OBSERVATIOAS SUR LES BATTERIES DE CUISINE.

Je conseille les batteries de euisine en cuivre, sans toutefois
exclure absolument le fer élame, moins avantageux sous le rap-
port de Ia durée et aussi pour les opérations auxquelles s’ap-
pliquent les casseroles, plats a sauter, plats & glacer. Cependant
il est des picees, telles que marmites, braisieres, turbotiéres,
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Quoi qu'il en soit, et en mettant les choses au plus haut, la
dépense de P'outillage d'une bonne cuisine ne peut guére avoir
rien d’exagéré pour personne, surtout si 'on songe a tout ce qui
se dépense dans tant d’intérieurs, méme les plus simples, pour tant
de futilités et d’objets de luxe d’une utilité souvent contestable.

De bons ustensiles de cuisine, bien achetés et bien entrete-
nus, durent généralement toute la vie. Ce n’est done qu’une
question de mise de fonds premiére. Dans tous les eas, n'est-ce
pas une satisfaction réelle que de pouvoir se dire que rien ne
mangue dans sa euisine, et que si quelque chose réussit mal,
on ne saurait s'en prendre, dans aueun eas, a I'insuffisance ou
a la pénurie des instruments reconnus nécessaires?

FOURNEAUX DE CUISINE.

On emploie dans la cuisine actuelle deux espéces de four-
neaux, le fourneau a charbon de bois, dit & lancienne, et le
fourneau de fonte.

e fourneau a Pancienne ne se chauffe qu'au charbon de
bois. Il doit contenir trois bouches, 'une de 18 cent. earrés,
et les deux autres de 15. Ces trois bouches suffisent pour toute
la cuisine de la premiére partie du livre.

Le grand point est de bien charger la bouche prineipale, qui
doit servir a faire partic 4 grand fen marmile, blanchissage,
braisés, légumes, ete.

Les deux autres bouches servent, I'une a faire mijoler lente-
ment les braisés, et Pautre tous les liquides dont je désigne ei-
apres la cuisson par ce terme @ sur le coin du fourneau.

Une seule bouche peut servir a faire mijoler en méme temps
une marmite et trois casseroles disposées a 'entour, moyennant
qu'on aura le soin d’entretenir un feu bien actif, c’est-a-dire
que Pon meltra du charbon constamment au milieu, sans dé-
ranger aucune des casseroles.

La cuisiniere devra faire en sorte que la principale bouche
du fourneau soit toujours oceupée et que les choses qui deman-
dent i étre cuites a feu vif se succedent sans interruption, pour
que le charbon ne brile pas en pure perte.
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Le fourneau de fonte se chauffe au charbon de terre. Son
systéme consiste en un fover qui chauffe une surface de métal
et un four qui se trouve placé dans la partie inférieure. Pour la
cuisine de ménage, un seul fover et un seul four sont néces-
saires,

Le foyer est couvert d'une ou deux rondelles qui servent i
graduer la chaleur. Lorsqu'on a besoin d'un feu trés-vif, on
retire les rondelles.

La plaque sert a ranger les casseroles el les marmites que I'on
dispose selon les degrés de chaleur exigés par les différentes
CLISSONS.

Le four sert pour les glacés, les braisés, les entremets, la pa-
tisserie el les gratins,

Ces deux fourneaux ont lears inconvénients et leurs avan-
lages.

Le fournean a l'ancienne donne incontestablement plus de
facilité pour le fini du travail.

Les fourneaux en fonte permettent d’exéculer, par le maoyen
de leurs fours, les gratins, soufllés, patisseries, ce que l'on ne
peut guére obtenir avec les fourneaux a I'ancienne.

Dans tous les cas, il faut savoir se servir aussi bien des four-
neaux en fonle que de ceux a bois; ce n'est qu'une question de
plus de soins et aussi de difficultés a surmonter pour eertaines
opérations. Je répéterai pour les fourneaux ce que j'ai déja dit
précédemment au sujet des locaux : « Il faut savoir, en cuisine,
se conlenler de ce qu'on rencontre, »

T’ai eu ocecasion de voir dans une cuisine bourgeoise un four-
neau qui m’a paru réaliser ala fois les avantages du fourneau a
ancienne et ceux du fourneau de fonte. Jai cru devoir en
prendre le modéle.

Je m'empresse de dire que je ne 'impose nullement, puisque
j'ai commencé par déclarer que I'on pouvait et devait travailler
sur les fourneaux que l'on trouve établis dans les maisons. Je
le propose surtout pour 'usage des personnes qui, avant a faire
construire un fourneau chez elles, se trouveraient peut-étre bien
d’adopter celui-la, |

Le fourneau représenté par la figure 16 est fait en brique,
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I'on peut faire sceller dans le mur, en I'adaptant devant la eui-
siniére et le tournebroche (fig. 17).

Ce systéeme convient surlout aux cuisines ot 'on est obligé
de ménager I'espace,

FEUX DE CUISINE ET COMBUSTIBLES,

Nous avons, en cuisine, plusieurs dénominations de feux,
conformément aux diverses natures de cuissons spéciales que
réclament les différentes opérations culinaires.

Il me parait utile, sans vouloir entrer dans les détails mémes
des degrés de euisson qui seront indiqués pour chaque prépa-
ration en particulier, de donner dés a présent une idée générale
de ces divers feux de cuisine.

Ainsi, on peul distinguer trois espeéces principales de feux :

1° Le feu de marmite, particulicrement doux et econtinu, qui
sera expliqué amplement a Particle Pot-au-feu,

2’ Le feu de grillade, qui doit toujours élre trés-égal, ¢'est-a-
dire que le foyer doit étre également allumé sur tous les points;

¥ Le feu de réu, feu soutenu, c'est-i-dire que la coquille
doit toujours étre remplie de charbon, depuis le commence-
ment jusqu'a la fin do rotissage,

11 est surtout un terme, sur le coin du fourneaw, qui revient
sans cesse dans les démonstrations de la euisine, dont j'aurai
moi-méme i faire un usage fréquent et sur lequel il est essentiel
que 'on soit trés-nettement fixé des a présent.

Lorsqu’on indique de mettre une casserole sur le coin du
fourneaw, on vent dire par la qu'il s'agit de faire aller a feu
doux, de faive mijoter ce que contient cette casserole. L'ébulli-
tion n'a plus lien que d’un seul edté; et s'il s’agit d’une sauce,
par exemple, elle ne fait plus que soulever des bouillons sur la
partie qui se trouve sur le feu.

Lorsqu’on se sert des fourneaux & charbon de bois, l'opéra-
tion est trés-simple : il ne s’agit que d’oter la casserole du trou et
de la déposer sur 'angle ; ainsi, pour une casserole de 25 centi-
métres, 10 centimétres se trouveront i feu vif. On aura soin de cou-
vrir de cendres le reste du foyer pour éviter le trop d’ébullition.
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son marche; ce fait represente a lui seul toute une seience basée
avant toul, eomme la plupart des branches de la euisine, sur
I'expérience et la longue pratique.

Je dois me borner, quant a présent, a donner eertaines notions
générales sur les approvisionnements, I'art de les choisir et de
les acheter. Vaurai a revenir plus en détail sur les caractéres
extérieurs des viandes, des poissons, des gibiers, des légumes,
lorsque je traiterai chacun de ces chapitres en particulier.

Toutefois je dirai comme point de départ el comme premiére
regle de conduite aux acheteurs encore novices qui ont a s'ap-
provisionner dans les halles et marchés :

Assurez-vous d’abord du cours des denrées pour toutes vos
acquisitions, ce qui vous sera toujours facile en interrogeant
plusieurs élalages avant de vous décider a acheter définitive-
ment.

N'ayez jamais de marchand préeisement atlitré; ne donnez
volre confiance a personne d’une facon absolue; rapportez-vous-
en bien plutot a votre discernement el a volre propre examen
gquaux paroles du marchand, méme le plus digne de foi,

Lorsqu’une pi¢ce vous est recommandée avee une insistance
particuliere, tenez-vous doublement sur vos gavdes : il est bien
peu d’industriels qui resistent a la tentation d’éeouler quand
méme le poisson, le gibier, la viande d’une fraicheur dou-
teuse.

Soyez convenable et poli avee tous les marchands, mais sans
jamais vous lier précisément avee aucun d’eux. Il est bien rare
que le trop d’intimité n’engendre pas a la longue certains abus,
qui sont tounjours au préjudice de acheteur.

Voici certaines indications élémentaives dont on fera bien de
se pénétrer profondément ]l;lilll.l' le choix des denrées :

VIANDE DE BOUCHERIE.

Pour le beoeuf, attachez-vous a une viande d'un ton ama-
ranle tres-vif; que la graisse soit d’un jaune tres-clair, rappelant
la nuance du beurre wrés-fin (voir pl. 1L, n° 1}; qu’elle soit dure
el resistante sous le doigt; la graisse molle, pen abondante; la
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JAMAIS DE VIEILLES \'ﬂl.hll.'l.l:’.ﬁ-.r.

Jappelle a dessein I'attention de tous sur ce prinecipe que
j’établis comme une des grandes lois de la cuisine,

Jamais en cuisine de vieilles volailles, avee lesquelles il n'y a
rien de bon a faire, de quelque facon qu’on s’y prenne,

C’est une grosse erreur que de déclarer, comme il est dit dans
plus d’un traité de cuisine, que I'on doit mettre une vierlle poule
dans le pot-au-feu. Loin d’améliorer le bouillon, la vieille poule
ne peul que lui nuire en lui communigquant une mauvaise odeur
de poulailler.

Cest également une erreur de croire que l'on peut arriver a
faire une bonne daube avee une vieille oie ou une vieille dinde ;
on n'obliendra qu'un mauvais résultat.

Toutefois on ne doit pas confondre la volaille ferme natu-
rellement, mais jeune, avee la volaille dure pour cause de
vielllesse.

On peut encore tiver partie de la volaille ferme et jeune en
usant de ecertains procédés que nous indiquerons au chapitre
special de la volaille; mais avee les vieilles bétes dures, je le re-
pete avee Passurance d'une eonvietion profonde, rien, absolu-
ment rien de bon a faire,

Vous reconnaitrez une bonne dinde #i la blancheur de la
graisse el de la chair. Gardez-vous de celles qui ont de longs
poils et la chair des euisses et du sot-1'y-laisse d’une teinte vio-
lacée,

Pour choisir I'oie, on pinee laileron et on brise la partie in-
férieure du bee; il faut que le bec se casse trés-facilement, et
que la graisse soit d’une teinte pile et tout i fait transparente.

On choisira le canard d’aprés les mémes indices.

Pour le pigeon, il faut que la chair des filets soit d'un rouge
trés-clair.

Lorsque le pigeon vieillit, le filet devient d'une teinte noire
violacée; la patte s’amineit eonsidérablement.
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2. Mouten de bonne qualite 4. Veau de bonne guahle
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LEGUMES.

Le premier point a observer pour I'acquisition des légumes
est de se tenir bien au courant des variations que chaque espéce
de légume subit comme goil el comme aspeel, en raison des
diverses époques de 'année.

Je demande que 'on prenne soigneusement note de ece fait
important, quant au choix des légumes; ils subissent souvent
de trés-grandes différences, suivant les saisons : la carolle du
printemps, par exemple, est fort loin de ressembler, comme
gout et qualité, a la earotte d’automne et d'hiver.

Je donnerai en parlant de chaque légume en particulier les
indices les plus préeis pour faire connaitre leurs bonnes et
mauvaises salsons, el les emplover en conséquence,

EPICERIE. — FRUITERIE.

Quant aux articles eoncernant 'épicerie, la fruiterie, la eré-
merie, beurre, eréme, huile, vinaigre, sucre, pites, ete., je
recommande plus que jamais, comme principe invariable, d'a-
cheter toujours dans les premiéres qualités; on y trouvera i la
fois satisfaclion et économie.

Une huile de qualité inférieure que vous introduirez dans une
sauce ne peul que vous la giler; de méme pour le bearre, qu'il
est toujours si important d’avoir de premiére fraicheur et de
premier choix.

Une petite quantité de virai beurre riche en arome vous don-
nera quelque chose de bon, et ajoutera a la qualité de ce que
vous avez a servir, landis qu'avee le mauvais beurre vous obte-
nez un resultat tout contraire : plus vous le prodiguez, plus
vous gilez ce que vous apprétez.

Regle invariable, n'achetez jamais de beurre sans 'avoir soi-
gneusemenl flairé, puis goité a la pointe du couteau du mar-
chand : ces deux épreuves préalables sont tout i fait essentielles.
Si vous n'éles pas absolument satisfait de la fraicheur, sovez
impitovable : n'achetez pas, allez ailleurs. On ne saurait trop se
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juste les quantités; il est nécessaire souvent d’y avoir recours;
mais, au moment de l'activité du travail, son emploi devient a
peu prés impraticable.

Chacun devra done se rendre compte préalablement de la
capacité de ses doigts en pesant ce qu’ils peuvent contenir. On
saura ainsi qu’en prenant une prise de poivre ou une pineée de
sel, on se trouve prendre tel poids de sel ou de poivre,

Fai adopté, comme mesure de la pineée, 10 grammes; comme
mesure de la prise, 1 gramme. Quand j’aurai a employer, dans
I’énoncé des recettes, ces mols prise et pinede, on aura ainsi la
mesure exacle de ce qu'ils expriment comme quantité,

POIDS DES LEGUMES

POUR GAEXNITURE DE POT-AU-FEU.

Une carotte de moyenne grosseur peése 150 grammes.

Un oignon moven, 100 grammes.

Un poireau épluché, 35 grammes.

Une moyenne branche de céleri, 35 grammes,

Une grosse échalote, 10 grammes,

Une gousse d’ail, 7 ;:;f:ilnmns.

Il est bon de s’habituer & apprécier de I'eil, autant que pos-
sible, les poids de ces divers légumes, comme de tous les objets
d’un emploi usuel, pour n'avoir pas & recourir & toul instant a

la balance.

VI
SERVICE DE LA TABLE ET DE LA CUISINE.

Le service de la table, qui concerne spécialement les fone-
tions du maitre d’hétel, ne peat guére trouver son application
dans un livre de cuisine proprement dit, qui lient a rester dans
son sujel déja si vaste par lui-méme, et surtout lorsqu’il traite
de la cuisine de ménage.









Fig. {5. Marmites,

CHAPITRE 1.

POT-AU-FEU ET BOUILLON DE BOEUF.

Le bouillon de hoeaf est 'ame de la cuisine de ménage, il
constitue la partie la plus essentielle et la plus réellement nu-
tritive de I'alimentation journaliére, ¢’est-a-dire la bonne soupe
grasse ; de plus, il est la base d’un grand nombre de prépara-
tions eulinaires, telles que ragodts, sauces, purées, ete.

Le premier des bouillons est sans contredit le bouillon de
beeuf; mais je ferai remarquer qu’il existe aussi d’autres bouil-
lons de diverses especes, tels que bouillons de volaille, de lé-
gumes, de poisson, de gibier,

Un bon i;ut-.uu-lﬂcu m’a para |'(!|11‘1?51"'|1l,[*::" une de ces u]Jl;I‘u-
tions i la fois élémentaires et fondamentales qu’on ne saurail
trop mettre a la portée de tout le monde, du moment que 'on
traite de la cuisine de ménage.

Iei moins que jamais je ne reculerai devant aucuns détails,
méme les plus minutieux, quitte a faive sourire les gens qui ne
se rendent pas compte de ce qu’est le premier apprentissage de
la cuisine. Ce a quoi je liens avanl tout, ¢'est que méme une
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personne qui approcherait des fourneaux pour la premiére fois
de sa vie ne puisse manquer d’opérer i coup sir en suivant
mes formules a la lettre.

MARMITE.

On emploie dans les ménages quatre genres de marmites dif-
férents :

1* La marmite de fonte (fig. 18);

2" La marmite de terre, vulgairement appelée huguenote ;

3" La marmite en fer étamé ;

4° La marmite en cuivre (fig. 19).

Je déconseille de la facon la plus formelle les deux premiéres
marmites : celle de fonte, parce qu'il devient bien difficile,

I‘i;. 19, Marmite en caivee,

sinon impossible, d’enlever la graisse qui se loge, au bout d’un
certain temps, dans les pores de la fonte.

Je deconseille également la marmite de terre, qui jouit d'une
réputation si peu justifiée aupreés de certaines ménageres. Loin
d’ameliorer le bouillon, elle ne fait que le giter. Neuve, elle
conserve pendant longlemps un goat de terre et de vernis que
Peau chaude ne lui enléve jamais entiérement ; en vieillissant,
elle prend un gont de mauvaise graisse rance qu'aucun nel-
tovage ne peut deétraire.

On adoptera done la marmite en cuivre ou en fer élamé, en
se conformant, quant au choix, aux indications données dans
le chapitre des Ustensiles (page 12).

Je recommande expressément ees deux derniéres marmites,
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On se demandera peut-étre si le petit pot-au-fen, que j'appelle
petit i dessein, répond bien aux convenances des petits mé-
nages, dont la cuisine est nécessairement réduite a des pro-
portions resireinles.

Je ne perds pas de vue un seul instant, dans cette premiere
partie, qu’on le eroie bien, les nécessilés méme des plus petits
intérieurs. Le petit pot-au-feu fournit une quantité de bouillon
pour qualre ou cing personnes, — Mais si Fon n'est que deux ?
me dira-t-on. — Je réponds a cela qu'il est bien peu de ménages
ol 'on ne fasse le bouillon au moins pour deux jours. 1l est bon

d’ailleurs d’en avoir en réserve pour les sauces du beeuf réchanffe.
On voit done que nous sommes tout a fait dans les propor-
tions voulues, méme pour les ménages de deux personnes.
Chercher a aller au-dessous de la quantité que j'indique serait
faire i la fois une mauvaise économie el de mauvaise cuisine.

LA VIANDE,

Les parties du beeuf adoptées pour le pot-au-fen sont :

la tranche,

La tranche au pelit os,
Le gite a la noix,

La culotte.

Ces (quatre moreeaux composent loule la [mrtic suprjrieum de
la cuisse da boeuf; il ne reste plus de la cuisse que la jambe el
la boite du genou, morecaux peu charnus, gélatineux et trés-peu
nutritils.

On emploie aprés ces moreeaux prineipaux :

Le paleron,
Le talon de collier.

Ces deux morceaux sont les parties supérieures de I'épaule;
ils font également de bon bouillon et représentent une bonne
viande comme bouilli : toutefois il est reconnu que les parties
de la cuisse du beeuf donnent un bouiilon plus nutritif que
celles de Pépaule.

On fait aussi le bouillon avee la eote d’alovau; on obtient
ainsi de bonne viande 4 manger ; mais le bouillon est loujours
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Faites bouillir.

Aussitit que I'éeume commence 4 monter, vous rafraichissez,
c'est-i-dire que vous versez 3 décilitres d'ean froide pour la
grande marmite et 1 décilitre et demi pour la petite.

Ecumez avec la cuiller percee ;

Faites bouillir trois fois et écumez trois fois.

Aprés celte opération, votre bouillon doit étre parfailement
écume.

Essuvez avee soin les bords de la marmite;

Ajoutez les légumes indiqués ci-dessus, ce qui arréte momen-
tanément 1'ébullition.

Laissez vepartir, et sitot que 'ébullition recommence, placez
volre marmite sur I'angle du fournean, de fagon qu'un tiers
seulement se trouve sur le trou, comme il est dit aux Conside-
rations preéliminaires.

Couvrez le reste du fen avee de la cendre, pour obtenir une
¢bullition continue et la plus réguliere possible pendant cing
heures pour la grande marmite et trois heures pour la petite.

Il ne faut pas laisser tomber le feu au point que ébullition
sarréte tout a fait; dans le cas on on aurait a mettre du char-
bon dans le fourneau, on évitera de faire bouillir trop fort; la
régularité d’ebullition est une des conditions les plus essentielles
pour la qualité du pot-au-feu.

On enléve la viande du pot-au-feu quand le bouillon est en-
ticrement fait; on la dispose sur un plat; on goiite le bouillon et
on s’assure §’il est d’un bon sel pour le polage. Mais s'il élait né-
cessaire de ressaler, il [audrait le faire senlement dans la soupiere.

Le bouillon de la marmite doit étre tenu a sel trés-doux; il
se ressalle toujours lorsqu’on le fait réchauffer le lendemain, et
i plus forte raison lorsqu’il réduit pour une sauce. Il est done
essenliel de ne pas arriver dés le premier jour 4 un trop haut
degre de salaison.

DEGRAISSAGE.

Dégraisser parfaitement le bouillon, quand le beeaf est retirve,
esl aussi un principe essentiel a observer, aussi bien au point
de vue hygiénique qu’an point de vue culinaire.
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La chose essentielle, lorsque 'on colore le bouillon, est de
ne pas en altérer le godt. Cest pourquoi j'engage les personnes
(ui tiennent i sa qualité & ne jamais employer les oignons brii-
lés, les earoltes brilées, les boules colorantes et autres ingreé-
dients qui ne peuvent que donner de I'aereté an bouillon et en
dénaturer les principes.

Le meilleur caramel est celui que 'on fait soi-méme.

On proceéde de la facon suivante :

Mettez dans un poélon d’office | demi-livre de sucre en poudre.

Faites fondre en remuant avee la cuiller de bois.

Lorsque le suere est bien fondu, laissez bouillir une heure
sur le fen 4 1 centimétre d’ébullition, avee la cuiller dedans
pour pouvoir agiter de temps a autre.

Dés que le suere fondu a atteint une ecouleur brune bien fon-
ceée, vous mouillez avee 1 litre d’ean froide.

Laissez bien dissoudre a feu doux le sucre, qui a di se soli-
difier lorsqu’on a mis l'eau froide; faites bouillir pendant 20 mi-
nutes sur le coin dua fourneau.

Laissez refroidir, mettez en bouteille, houchez soigneusement
pour vous en servir au besoin,

Le caramel doit étre d’un rouge d’acajou foneé, ce que 'on
obtient en le faisant, comme je 'indique, a trés-petit feu.

Le caramel faita grand feu brale et prend une couleur noire qui
donnerait une fausse teinte aux choses que 'on voudrait colorer.

Vous eolorez le bouillon avee ce caramel, cing minutes avant
de servir et seulement dans la soupiére.

On aurait tort de colorer la quantité de bouillon dans la
marmile; on ne pourrail en faire usage pour sauces poulelles
el blanquettes.

Le mieux, dans tous les cas, est de le conserver a I'état na-
turel pour Pemploi du lendemain. On a toujours la ressource
d’employer le caramel pour lui donner de la couleur.

CONSERVATION DU BOUILLON,

Le premier principe pour conserver le bouillon est de le
dégraisser et de le passer avee le plus grand soin.









Fig. 21. Soupiere et accessoires.

CHAPITRE II.

POTAGES.

Je n’ai pas besoin d’insister sur P'importanee eapitale du po-
tage, qui est considéré si justement comme louverture indis-
pensable de tout diner ordinaire ou d’extra.

Je donne les receltes de 20 a 25 polages gras et maigres, que
j'ai choisis parmi les plus usit’s, ceux qui représentent le fond
de l'ordinaire de tout le monde.

Jaurais pu aisément grossir ma liste, et en ajouter une foule
d’anlres plus recherchés et surtout plus ambitieux comme litre;;
mais a quoi bon? Les potages compliqués qui tiennent a la
grande cuisine se trouvent compris tout naturellement dans la
seconde partie.

Quant aux potages inconnus ou inusités et dont personne ne
mange, je déclare qu’ils ne trouveront pas lear place dans ce
Livre de Cuisine, pas plus dans la seconde partie que dans la
premicre.

Avee ceux que je donne ici, avee les explications etles détails

o
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dans lesquels je suis entré, je pense que I'on doit étre en mesure
de faire face a toutes les exigences de la cuisine bourgeoise ren-
fermée dans ses véritables limites.

POTAGES GRAS.

SOUPE AU PAIN'.

La soupe au pain, malgré sa simplicité toule primitive, exige
certains soins qu’il est nécessaire de ne jamais perdre de vue.
Du reste, je proleste dés a présent contre Pidée, malheureuse-
ment trop répandue dans plus d’une ecuisine, que I'on peut
traiter légerement et sans beaucoup d’attention les choses de
Pordinaire. Ce sont, au contraire, celles-la qui réclament le
plus de soin, précisement a cause de leur fréquente application,
ce qui exelut absolument toute chance de non-réussite.

Nous avons laissé le bouillon dans Ia marmite au moment o
il a été dégraissé et ou il se trouve en ébullition : ¢’est alors que
I'on doit s’oecuper de tremper la soupe.

On comple généralement, pour quatre personnes, 1 litre de
bouillon et 60 grammes de flite 2 potage.

Les soupes au pain demandent 15 grammes de pain par per-
sonne. Les soupes avee purces et garnitures de legumes exigent
une moindre quantité de pain, sous peine de devenir trop
epaisses. 1l est entendu qu’on élévera les proportions de bouil-
lon et de pain en raison du nombre de convives.

On eoupe la flite en tranches d’un centimétre d’épaisseur,
on place ces tranches dans la soupiére, on verse le bouillon
par-dessus, on couvre pour faire tremper.

On n'oubliera pas que c’est le moment d’ajouter le caramel

1. Les receties des différents potages sont données pour quatre personnes,
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Blanchissez-le & I'ean bouillante pendant 10 minutes, avee
2 hectos de petit lard ;

Puis faites-le dégorger une heure a I'eau froide, toujours a
grande eau.

A "aide de eette double opération, vous I'aurez rendu par-
faitement digestif.

Lorsque le chou est dégorge, pressez-le fortement pour bien
en extraive 'eau, puis assaisonnez chaque morcean d’une pin-
cée de sel et d’une prise de poivre, ;

Préparez :

1 bouquet garni,
100 grammes de carottes,
100 grammes d’oignons,
15 grammes de sel,
2 elous de girolle piqués dans un des oignons ;

Mettez les quatre moreeaux de chou dans une casserole pou-
vant contenir 4 litres d’ean, avee bouquet, carottes el oignons;
Placez sur les choux 500 grammes de plate-cite de beeuf

Les 2 hectos de petit lard blanchis avee les choux ;

Versez 3 litres d’eau;

Faites bouillir; écumez parfsitement, puis laissez bouillir
3 heures sur le coin du fourneau;

Retivez la viande, les légumes et les choux;

Coupez les quartiers de chou par moreeaux pour qu'ils soient
bien divisés dans la soupe, el metlez-les dans la soupiére, ou
vous aurez placé 25 grammes de pain;

Versez le bouillon par-dessus et servez.

FMOTAGE AUX LAITUES.

Ce polage peut se faire dans toutes les saisons.

Avez 11 décilitres de bouillon gras;

Epluchez 200 grammes de laitue, c'est-i-dire enlevez les
feuilles de dessus, qui sont toujours dures;

Blanchissez & I'eau bouillante pendant 10 minutes;

Rafraichissez, puis pressez fortement pour que la laitue soil
bien seche;
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MAXNIERE DE PROCEDER.

Gratlez carotles et navels;

]“E[Jlllﬂll&?: poireaux, céleri, oignons et chou;

Lavez et essuvez chaque légume;

Coupez, en filets de 2 centimétres de long sur 4 millimétres
de large, poireaux, céleri, oignons, carotles, navels, chou;

Mettez ces lilets dans une casserole de 20 centimetres, avee
le beurre, en réservant 'oseille, la laitue et le eerfenil;

Passez a feu vif, en remuant avee la cuiller jusqu’a ce que
les légumes deviennent d’une couleur d’acajon foneé;

Mouillez avee 12 décilitres d’ean ;

Ajoutez 2 pincées de sel et 2 pineées de poivre;

Faites bouillir et mettez sur le coin du fourneau, pendant
trois heures, i feux doux, pour éviter le trop de réduetion;

Ajoutez, au premier bouillon, oseille, la laitue et le eerfeuil,
qui, en faisant purée, empécheraient les autres légumes de re-
venir dans le beurre, s'ils étaient mis en méme temps dans la
casserole ;

Versez dans la soupicre et servez,

On mange la julienne le plus souvent avee les légumes seuls;
quelques personnes y ajoulent des croites de pain taillées
comme pour la soupe grasse.

Remargue. — Lorsqu’on aura fail cuire soit des haricots, soit
des lentilles, on emploiera le bouillon de ces légumes pour
mouiller la julienne, ee qui sera toujours préférable a Peau, et
ne peul que remonter le goul du polage.

On vend dans le commerce, sous le litre de juliennes, des
mélanges de légumes séchés a la vapeur. Ces légumes ayvant
perdu toute espéce de saveur, ne vaudront jamais, pour les
potages, les légumes frais, qui devront élre loujours préférés
a cause du suc qu’ils contiennent, méme dans larriere-
saison.

On fait aussi la julienne au gras; la préparation est la méme
que pour la julienne au maigre, si ce n'est que I'eau est rem-
placée par le bouillon gras. On tiendra compte, pour I'assaison-
nement, de la salaison du bouillon.
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On easse 3 ceufs, sans oublier les précautions relatives a
I'examen des ceufs, contenues dans les Préliminaires (page 32);

On sépare le blane des jaunes dans deux terrines séparées;

On met 30 grammes de beurre dans les jaunes, avec 1 dé-
cilitre de soupe que I'on prend dans la soupiére;

On agite avee une cuiller pour que le bouillon, le beurre et
les ceuls soient bien méles;

On verse dans la soupi¢re, on méle de nouveau, et on sert.

Cette liaison dans la soupiere demande a étre faite avee une
grande promptitude, tout a fait au moment de servir.

S0UPE A L'OSEILLE.

Epluchez et lavez :

100 grammes d’oseille,

25 grammes de cerfeuil,

a0 grammes de laitue.

Emincez le tout;

Melttez dans une easserole, avee 25 grammes de beurre,
3 pincées de sel et 1 prise de poivre;

Faites revenir sur le feu, en remuant avee la cuiller de bois
pour faire fondre les herbes.

Au bout de 5 minutes, ajoutez 20 grammes de farine;

5 minutes apres, mouillez avee 1 litre d’eau ;

Remuez jusqu’an premier bouillon, pour éviter que la farine
forme des grumeaux ;

Laissez mijoter 15 minutes sur le coin du fourneau;

Mettez dans une tervine 2 ceufs, que vous battez pendant
2 minutes, comme pour 'omelette;

Ajoutez 60 grammes de beurre;

Retirez volre soupe du feu, puis versez 1 décilitre de bouillon
dans la terrine;

Remuez pour faire fondre le beurre;

Remettez un deuxieme déeilitre de bouillon ;

Mettez dans la soupiére 60 grammes de flite coupée en tran-
ches de 2 a 3 centimelres;

Trempez la soupe;
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Versez la liaison d’une main, et agilez de I'autre la soupe
dans la soupiere.

(Quand le beurre est entierement fondu, la soupe est faite.

Servez.

SOUPE AUX POMMES DE TERRE ET AUX POIREAUX,

l:'.pluﬂlii'z et lavez 100 grammes de poireaux, comme il est
dit ei-dessus;

Faites revenir, mouillez, salez et poivrez de méme;

Ajoutez 100 grammes de pommes de terre jaunes, épluchées,
lavées et coupées en gros morceaux ;

Faites bouillir, a trés-petit bouillon et jusqu’a entiére cuisson,
les pommes de terre, qui doivent arviver a étre en purée;

Taillez 20 grammes de croites de pain en filets minees que
vous jelez dans la casserole avee 30 grammes de bearre;

Agitez pour fondre le beurre, et servez.

PUREE DE LENTILLES,

Choisissez 4 décilitres de lentilles grosses et blondes ; qu'elles
soient toujours de l'année, comme du reste tous les légume:;
que I'on emploie pour polages et purées;

Lavez les lentilles & Peau tiede et meltez-les dans une eas-
serole avee :

I litre et demi d’eau,
35 grammes d'oignons enliers,
10 grammes de celeri,
35 grammes de earolles,
10 grammes de sel;

Faites bouillic, et quand les lentilles bouillent, couvrez le
feu, puis laissez mijoler jusqu’a cuisson.

Vous vous assurez de la cuisson en pressant une des lentilles,
qqui doit s'éeraser trés-facilement entre les doigts.

Pour les attendrir el faciliter la cuisson, vous aurez soin de
verser dans la casserole le quart d'un verre d'eau froide, de
demi-heure en demi-heure, sans dépasser, pour la lotalité, la
quénlilé d’un verre,
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PANADE.

Mettez 14 decilitres d’eau dans une casserole d’une conte-
nance de 2 litres:

Ajoutez :

50 grammes de pain eassé en moreeaux;
I pincee de sel;
|5 grammes de beurre;

Mettez sur un feu vil;

Au premier bouillon, remuez avee la cuiller de bois, pour
éviter que la soupe s'attache au fond de la casserole;

Faites cuire pendant 20 minutes, en conlinuant a tourner;

Mettez dans une terrine 4 jaunes d’eeuls délayés avee un demi-
deécilitre de lait;

Ajoutez 30 grammes de beurre;

Mettez la panade dans la soupiere;;

Versez la liaison d’une main en agitant de I'autre.

Servez.

Observation. — Dans le cas on la panade se trouverait trop
lice , ajoutez | demi-décilitre ou 1 décilitre de lait, suivant le
hesoin.

Les blanes d’ceufs qui n’ont pas été emploveés pour la panade
ne doivent pas étre perdus. Vindiquerai le moyen d’en tiver
parti aux articles Créme et Panure,

EMPLOL DU BEURRE DANS LES SO0UPES MAIGRES.

Je termine ce chapitre par un principe général relatif i I'em-
ploi du beurre pour toules ces sortes de soupes,

On n’oubliera pas que le beurre nécessaire pour les soupes
maigres doit s'employver en deux fois, en exceplant pourtant la
julienne, qui, n’étant pas liée, demande a avoir tout son beurre
en une seule fois.

La premiere quantilé, qui sert a faire cuire et revenir les lé-
gumes, doit étre minime, par la raison qu’elle ne compte pour
ainst dire pour rien comme assaisonnement.









1. 24. Goarnibures,

CHAPITRE II1I.

GARNITURES. LIAISONS. SAUCES DE MENAGE.

Peul-étre s'étonnera-t-on de me voir aborvder les Garnitures
dans ma premifrl'{* [ljil‘ti{?; il semble que ce soit la surtout un
article coneernant la grande cuisine,

Je ferai remarquer que les garnitures jouent en effet un role
important dans la grande cuisine, el je ne manquerai pas de leur
donner dans la seconde partie la place (ui lear convient; mais
il y aaussi pour la cuisine de ménage un certain genre de gar-
nitures speciales =|u'i| est essentiel de connaitre et dont il est
traité dans ee chapitre,

Les garnitures pour la cuisine de ménage sont representeées
surtout par les legumes de fond qui servent a encadrer certaines
viandes. De plus, ces légumes entrent dans la preparation des
sauces les plus usitées pour ordinaire, que I'on trouvera réunies

l}lll:‘- loin sous ce litre : Sauces de ;.ri-.--'rmgﬂ.
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les parures doivent étre réservées avec soin pour I'usage qui
sera indiqué dans article suivant,

Observation. — Le jus de citron a pour objel de rendre le
champignon plus blane : pour les personnes qui n’aiment pas
le godt de citron, on fera dégorger les champignons pendant
un quart d’heure, dans 1 litre d’eaun tiéde, avee 5 grammes de
sel, ce qui Otera enticrement l'acide.

On conservera la euisson qui, n'avant pas de goat acide, peut
s'emplover dans toutes les sauces.

FINES HELBES POUR GARNITURES ET SAUCES.

gﬂmi.!ure.f et

sauces, le mélange connu en cuisine sous le nom ambitienx,

le désigne, sous le nom de fines herbes pour

suivant moi, surtout en fait de cuisine de ménage, el assez
peu intelligible dans tous les cas, d’Uxelles. T'ai préféré adop-
ter un nom beaucoup plus simple et plus propre & indiquer
I'emploi méme de la chose.

Je ne puis pas donner ici de mesure, parce qu’elle se trouve
déterminée par la quantité de parures de champigrons dont on
peut disposer.

Aprés avoir prépare vos champignons pour garnitures, comme
il est dit a larticle précédent, hachez menu les parures que
vous avez dit metire de coté, puis pressez-les dans le coin d'un
torchon pour bien faire sortir 'eau;

Hachez méme quantité de persil bien lavé et bien pressé dans
le coin du torchon;

Joignez une quantité d'échalotes également bien lavées el
bien hachées, la moitié moins de ce que représente la quantite
de parures, soit 50 grammes d'échalotes pour 100 grammes de
champignons ;

Mettez dans une casserole d’abord 'échalote, avee :

I5 grammes de beurre,
5 grammes de sel,
I pincée de poivre;

Placez le tout sur le feu; vous tournez avec une cuiller pen-

dant cing minutes, pour éviter que I'échalote ne s’attache;
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La saison de la carotte nouvelle est de fin avril a la mi-juillet.

Choisissez 40 earoltes antant que possible d’égale grosseur
pour qu'elles soient d’égale enisson;

Tournez-les en forme de poires;

Lavez-les, égoultez-les, et mettez-les dans une casserole d’une
contenance de 2 litres, avee :

2 déeilitres de bouillon, !

5 grammes de suere,

5 grammes de sel;

Fig. 27. Cuillers a :I:-gllllmt.

grand feu pendant 20 minules, en couvrant

Failes cuire a
bien la easserole. y

Ce temps doit suflire pour la cuisson du légume et pour la
réduction du bouillon,

Dans le cas o le bouillon ne réduirait pas assez vile, on
oterait le couvercle alin d’aceélérer la réduction.

Gardez les carolles pour garnir au moment ou vous ser-
virez.,

Apres la saison d’avril a juillet, les earottes deviennent trop
grosses pour pouvoir élre employées en entier; alors coupez-
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Beurrez un plat a sauter, ¢’est-i-dire enduisez le plat d’une
couche de beurre d’un demi-centimétre d’épaissenr;

Rangez les oignons de facon qu’il n’v ait pas de place perdue;

Placez 2 prises de sucre en poudre dans le vide que vous
avez formé a l'intérieur de chaque oignon;

Mettez sur un feu assez vif pour que le legume prenne cou-
leur, mais sans pousser le fen jusqu'a ee que le beurre noireisse ;

Retournez les oignons pour qu’ils se colorent des deux edtés,
puis versez une quantité de bouillon suflisante pour qu'ils soient
entierement couverts;

Faites glacer, en plaeant sur le plat un couverele en tole avee
une couche de feu, jusqu’a réduetion du bouillon, qui doit
former glace et couvrir les légumes ;

Avez soin d’arroser avec la ecuisson loutes les dix minutes
pour éviter que les oignons se rident, ce qui vous empécherail
d’obtenir un beau glacé;

Réservez pour gavnir.

Observation. — Lorsqu'on emploiera pour garnitures I'oi-
gnon blane de primeur, qui se récolte en avril el en mai, on
n’oubliera pas qu’il euil tres-vite, el peuat facilement se réduire

en purée, si on ne le surveille pas avee le plus grand soin.

POMMES DE TERRE.

Les pommes de terre que l'on doit préférer pour garnitures
sont la vitelotte et la hollande. Ces deux especes ont avantage de
pouvoir arriver a parlaite cuisson tout en conservant leur forme.

La vitelotte est incontéstablement superienre aux autres va-
riétés comme gont el comme apparence; elle devient malheu-
reusement plus rare de jour en jour, et on ne peut guere la
compter parmi les ressources ordinaires de la cuisine actuelle.

On la remplace sans trop de désavantage par la hollande,
que I'on reconnait a sa forme ovale allongée et a sa peau lisse,
d’un jaune clair.

Les pommes de terre pour garnitures se divisent en trois ca-
légories :

Pommes de terre a I'eau, principalement pour poisson ;
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el hachez-les avee le couteau a hacher pendant 5 minutes, puis
relevez-les sur une assiette ;

Faites fondre dans une casserole d’une contenance de 2 litres
30 grammes de beurre dans lesquels vous ajoutez 25 grammes
de farine ;

Faites cuire pendant 3 minutes;

Mettez les épinards dans la casserole pendant 5 minutes, en
les remuant constamment avee la cuiller de bois pour empeé-
cher qu’ils ne s’attachent ;

Ajoutez 2 pineces de sel;

3 déeilitres de bouillon, versés en trois fois; n'oubliez pas
de bien agiter, pour méler, a chaque décilitre de bouillon que
VOUS VErsez.

Au moment de servir, ajoutez 30 grammes de beurre el une
prise de museade. Une fois cette derniere quantité de beurre
mélée aux épinards, ils ne doivent plus_retourner sur le feu.

CHICOREE.

La saison de la chicorée pour menage est de juin a janvier.

Choisissez 12 tétes de chicorée autant que possible jaunes el
hien fraiches.

Pour éplucher, vous retournez chaque téte, vous arrachez
toutes les parties dures, ¢’est-a-dire une épaisseur de trois
feuilles ;

Ebarbez les bouts des feuilles en laissant le moins possible
de vert, puis coupez entiérement le trognon jusqu’aux feuilles;

Ouvrez les tétes des chicorées et fouillez avee soin dans I'in-
tévieur de toutes les feuilles pour enlever les vers qui pour-
raient s'v trouver loges ;

Lavez, égoultez, blanchissez comme pour les épinards ; seu-
lement vous ferez blanchir, au lieu de 5 minutes, pendant
25 minutes, la chicorée exigeanl une cuisson beaucoup plus
prolongée ;

Rafraichissez, pressez, épluchez en étendant sur la planche
de cuisine pouar retiver les pailles, comme il est dit dans I'article
precedend ;
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Epluchez 50 grammes de persil en laissant des queues de
2 cenlimetres ;

AVEZ, 6 'z, puis essuvez entre deux linges ;

Lavez, égoullez, puis essuvez entre deux linges ;

Mettez le persil dans la passoire de laiton ;

. la passoire dans la friture chande, de [

Plongez la passoire dans la friture chaude, de facon que le
persil trempe enticrement ; laissez-le frire pendant 40 secondes,
en remuant avee la cuiller a ragoat pour qu'il puisse cuire éga-
lement ;

Ezouttez, el servez suivant le besoin.

Fig. 31. Chou-llear.

I
LIATSONS.

[.es liaisons onl pour but de donner de la consistance aux
houillons qui eonstituent la base des sauces de ménage.

Vindique celles que 'on emploie le plus fréquemment dans le
courant de la emsine ordinaire. ’'ai cru devoir réunir les prin-
cipales liaisons dans un chapitre a part et le placer avant celui
des sauces. Lorsqu’il s’agira de lier les diverses especes de sauces
que je donne dans le chapitre suivant, on saura d’avance a
quelles especes de liaisons on doit les rapporter.
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La mauvaise farine se détend au feu, ne produit pas la liai-
son convenable, et ¢'est li encore une des causes les plus firé-
quentes de la non-reussite des sances.

Le beurre, s'il n’est pas de premiere fraicheur et de pre-
miere qualité, ne peut jamais vous donner une bonne sauce
blanche.

Pour les personnes qui aimeraient la sauce blanche acidulée,
on ajouterait quelques goutles de vinaigre réduit ou de jus de
citron.

Mettre le citron, qui ne doit jamais bouillir ni attendre seu-
lement dans la sauciere, an moment de servir.

SAUCE HOLLANDAISE.

Ayez 120 grammes de beurre loujours de premiere qualite;

Faites réduire dans une easserole de la contenance d’un litre
2 cuillerées a bouche de vinaigre, assaisonné de 5 grammes
de sel et 3 grammes de poivre blanc; votre réduction doit
vous donner une cuillerée a café de vinaigre ;

Retirez du feu, et ajoutez 2 cuillerées a bouche d’ean froide
et 2 jaunes d'ceufs, en ayant le soin de retiver les germes et de
ne laisser aucune partie de blane ; 1

Remettez sur un feu doux et tournez avee la cuiller de bois.

Aussitot que les jaunes commencent a prendre, retirez du
feu, ajoutez 20 grammes de beurre, tournez avee la euiller jus-
qu’a ce que les 20 grammes de beurre soient fondus ;

Remellez sur le feu une minute, et ajoutez 20 grammes de
beurre ;

Retirez encore une fois du feu, ajoutez également 20 gram-
mes de beurre, '

Ce travail doit se vépéter jusqu'a I'emploi des 120 grammes
de beurre, 20 grammes par 20 grammes. Najoulez une nou-
velle quantité de beurre que lorsque la précédente est bien
fondue.

Aprés avoir mélé la troisieme partie de beurre, versez dans
la casserole une cuillerée i bouche d’eau froide pour empécher
la sauce de tourner.
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Mettez-la dans une easserole d’une contenance d’un litre, en
vy ajoutant le beurre et le vinaigre ;

Mettez sur le feu et lournez avec la cuiller, jusqu’a ce que le
vinaigre soit entierement réduit. On reconnait que la réduction
du vinaigre est faite, lorsque le beurre, en cuisant, est devenu
trés-net et trés-clair.

Le vinaigre est employé pour aciduler la sauce, mais il em-
pécherait de faire le roux nécessaire pour la liaison ; c’est pour-
quoi il est indispensable de le faive véduire; il se trouve ainsi
absorbé par I'échalote, laquelle emporte le prineipe acide.

Ajoutez la favine; faites cuire pendant 4 minutes pour faire
roux, puis mouillez avee les 4 décilitves de bouillon;

Ajoutez 2 prises de poivre et quelques gouttes de caramel
pour colorer;

Faites cuire pendant un quart d’heure;

Mettez cornichon et persil; faites bouillir ; au premier bouil-
lon, écumez el servez.

Observation. — Je n'indigue pas de sel, a cause du bouillon
que 'on emploie, qui a ¢té primitivement salé, On doit tenir
compte de ce que le bouillon a donné comme assaisonnement
et saler en dernier lieu, s1 besoin est.

SAUCE ITALIENNE.

Méme quantite de sauce que pour la sauce piquante.
Ayez : 1
3 déeilitres et demi de bouillon,
I decilitre de vin blane (on emploiera un bon vin blane
ordinaire, chablis ou pouilly),
S0 grammes de beurre,
30 grammes de farine,
3 cuillerées a bouche de fines herbes pour sauces (voir
aux Garnttures : Fines herbes pour garnitures et
sauces, page 72); °
Faites réduire a part le décilitre de vin blane, qui ne doit
plus donner qu’un demi-décilitre; ajoutez 2 prises de sel et
2 prises de poivre ;
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serole, sous prétexte de corser le jus, tout ce que l'on a, comme
on dit quelquefois dans certaines indications culinaires, ¢'est-
a-dire toutes sortes de vieux debris, tels que manches de gigots,
os de eotelettes, vieilles carcasses de volaille, ete.

Je ne saurais trop déconseiller des additions semblables;
outre le reproche si juste qu’on doit leur adresser an point de
vue de la propreté la plus vulgaire, elles ne peuvent que gater
le jus, loin de le bonifier. Une carcasse de volaille qui n'est déja
plus dans sa fraicheur, peut communiquer une odeur de rance
susceplible de dénaturer les meilleures choses.

Le mieux, a tous les points de vue, est done de n’epérer
qu'avec des viandes a la fois trés-propres, Ires-fraiches et trés-
saines, conformément a la recelle que je donne.

4
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Fig. 33. OEufs dans un calbanon.
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ROTL

La premiére condition pour bien rotir est que le feu soit par-
faitement égal, ¢’est-a-dire que le fover devant lequel on place
la piece a rotir soit allumé sur toute la ligne.

Avez soin que votre coquille se trouve toujours pleine de
charbon entiérement allumé. Si le feu tombait tout a fait, faites-
le reprendre avee le charbon du fourneau plutot que d'en re-
meltre de non allumé, ce qui arréterait la cuisson. On comprend
aisement que si le fen n’est pas constamment soutenu, il de-
vient impossible d’assigner un temps lixe pour le rotissage.

Evitez les courants d’air entre la cuisiniére et la coquille; une
pi¢ee a rolir qui se trouverait exposée a un courant d’air ne
cuirait qu’avee la plus grande difficulté.

On comple, pour un roastheal de | kilo 500 grammes, une
heure devant le feu;

Pour un gigot de 2 kilos 500 grammes, 45 minules;

Pour un carré de veau de 1 kilo 500, 50 minutes;

Pour un carré de pore frais du méme poids, méme temps;

Pour un dinde gras d’environ 4 Kilos, 1 heure 40 minules;

Pour une petite poule-dindede 1 kilo 500 & 2 Kilos, 45 minutes ;

Pour une oie du méme poids, méme temps de euisson

Pour une poularde de 2 kilos, 50 minutes;

Pour un poulet de 1 kilo 500, 30 minutes;

Pour un pigeon de voliére, 15 minutes;

Pour un fmsan, 35 minutes;

Pour perdreau et bécasse, 15 minutes;

Pour mauvietles, 6 minutes, a feu trés-vifl';

Pour canard sauvage, 15 minules ;

Pour le canard de Rouen, méme temps de euisson ;

Pour un leveaut, 30 minutes ;

Pour le rible de lievre, 30 minutes;

Pour le lapereau, 15 minutes.

Vous ne mettrez la piece a rotir que lorsque le fen sera par-
faitement allumé. En commencant lopération, vous verserez
2 déeilitres de bouillon dans la euisiniére, pour arroser les
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Une entre-cote de 3 hectos, parée, demande 10 minutes de
cuisson a fen modéreé;

Pour un bifteck de 200 grammes, paré, 7 minutes a feun
modére ;

Une eotelette de mouton, parée, qui peése geénéralement
125 grammes, demande 6 minutes de cuisson a feu vif;

Un rognon a la brochette demande %4 minutes a feu vif;

Une cotelelte de veau, parée, pese 200 grammes, et demande
9 minutes de cuisson i feu modére ;

Pour la cotelette de pore frais, méme poids, méme temps de
cuisson que pour la edtelette de veau;

La cotelette de mouton, panée, doit étre cuite a fen doux et
exige une minute de plus de euisson;

Pour les cotelettes de veau et de pore frais panées, égale-
ment feu doux et 2 minutes de plus,

FRITURE,

La graisse est la meilleure des matiéres que 'on puisse em-
plover pour friture. On doit adopter de préférence les graisses
recueillies des rotis el des pot-au-feu, en rejetant les graisses
de roti trop colorées.

A défant de ces graisses, on emploiera celle de rognon de
boeul, que F'on hachera et que l'on fera fondre a feu doux, en
evitant qu’elle prenne couleur.

On reconnaitra que la graisse est suflisamment fondue, lors-
quelle sera devenue assez limpide pour que Pon puisse voir le
fond de la casserole.

Laissez refroidir pendant un quart d’heure et passez a tra-
vers la passoire dite chinois. La friture trop chaude pourrait
faire fondre la passoire el causer de graves aceidents.

Pour les fritures maigres, on emploie le beurre fondu ; mais
il faut surveiller avee grand soin, attendu que le beurve se
chauffe plus vite que la graisse, el exige par conséquent un feu
moins aclif.

On peut aussi faire frire & huile, mais il v a certaines pré-
cautions i pl"[“]‘ldl‘f tres-essentielles. On doit faire cuire au moins
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On peut apprécier les divers degrés de chaleur a Paide d’un
morceau de mie de pain gros comme une noisette que P'on
jette dans la poéle. Si le moreean de mie de pain produit un
grésillement et s'entoure de gros bouillons, la -friture est ar-
rivée au point voulu pour ce que 'on indique en euisine par
le nom de friture chaude,

Pour la friture modérde, le pain ne doit produire que de
irés-petits bouillons et des grésillements imperceptibles.

Dans le ecas ou on aurait mis dans la poéle a frire plus
d'objets qu’elle ne doit en contenir, soit 5 merlans dans une
poéle qui ne doit en contenir que 3, il arriverait que les
5 merlans frivaient mal, la quantité de chaleor ne se trounvant
plus sullisante. Dans ee cas, on devra laisser cuire les poissons
aux lrois quarts sealement; on les retivera de la friture sur la
grille ; on poussera la friture a feu trés-vif, jusqu’a ce quelle
lume; on plongera 3 merlans dans L. oture fumante, on les
laissera 2 minules, puis on les relirera. Méme opération pour
les 2 autres; laceident résultant de Paceumulation des poissons
dans la poéle se trouvera ainsi réparé,

Le caractére de la belle friture est d’avoir une couleur d'un
blond doré et d’étre tonjours seche et croquante.

PATE A FRIRE.

La pite a frire s'emploie pour viandes el poissons el pour
enlremels sucres.,

Elle se fait avee 125 grammes de farine, 2 ceafs et 2 cuille-
rées a bouche d’huile.

Tamisez la farine et versez-la dans une terrine de 10 centi-
metres ;

Faites un trou an milieu, et versez 2 décilitres d'eau;

Ajoutez 3 grammes de sel, 2 jaunes d'eceufs, et les 2 cuil-
lerées a bouche d’huile, en réservant les blanes pour étre
[ouetteés,
~ Mélez avee soin pour former une pite; agitez jusqu’a ce que
celle pille soit lisse, qu’elle ait assez de consistance pour mas-
quer le dos de la euiller i une épaisseur d'un demi-centimetre.









Fig. 38, Hors=d'muvre.

GHAPITRE V.
HORS-D'OEUVRE D'OFFICE POUR L'ORDINAIRE.

Je donne dans ce chapitre une liste de hors-d'eeuvre d’office
que je choisis parmi ceux que I'on emploie le plus usuellement
dans la cuisine bourgeoise. On me diva peut-étre que les hors-
d’eeuvre sont du ressort du maitre d'hotel et non du cuisinier;
mais on*m’accordera bien aussi que, dans les habitudes de la
cuisine ordinaire, leur soin est généralement confié a la cuisi-
niére de la maison ; ¢'est pourquoi il m'a semblé que les indi-
cations de ces quelques hors-d’aeuvre froids étaient bien du
ressort de la enisine de ménage.

RADIS MOGSES.

On peut se proeurer des radis roses pendant toule Pannée,
On doit les choisir roses, petits, el non ereux. Le radis ereux
est gros et d’un rouge foncé,


















Fig. 4u, Piéee de bouf, garnie de racines,

CHAPITRE VL
BOEUF.

LE BOUILLI.

Le bouilli domestique a essuvé, a eause de sa fadeur et de sa
monolonie comme goit et comme aspect, bien des eritiques
que je suis loin de déclaver imméritées, surtout si on le met en
paralléle avee les mets qui se rattachent i la consommation de
luxe. 11 est bien claic que Ia viande qui a produit le bouillon ne
peut manguer d’avoir perdu quelques-unes de ses qualités es-
sentielles.

Cependant, tel qu'il est, le bouilli représente un plat de fon-
dation que 'on n’exelura sans doute jamais du programme d’un
bon ordinaire bourgeois. Il a son ulilité et méme son genre
d’agrément; le grand point est de le présenter convenablement
et d’en tirer tout le parti possible.

1 un des talents de la vraie cuisiniére bourgeoise doit done
étre de savoir faire manger le bouilli a ses maitres, d’abord au
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naturel, et ensuite avee les divers accommodements que com-
portent les restes de viande, les lendemains de pot-au-feu.

Des que le bouillon est achevé, vous retivez le beeuf de la
marmite el le déposez sur un plat pour étre servi sur la table.
N'oubliez pas d'enlever la ficelle qui a servi & maintenir la

viande [Jrrmiunl la euisson.

GARNITURES DU BOUILLI.

Mon avis est qu'il est toujours bon de garnie le morcean de
viande du pot-an-feu que 'on sert sur la table; ¢’est une facon
de le faire manger et d'empécher qu'on le dédaigne. Ainsi,
méme sous le rapport de I'économie bien entendue, il v a in-
Llérét a ne pas servir le bouilli dépourva de garnitare.

Je ne recommanderai pas la vieille et traditionnelle garniture
de persil, que 'on a souvent ridiculisée, et qui ne I'a pas volé,
il faut en convenir. Elle représente plulol un accessoire de con-
venlion qu'une garniture proprement dile, puisque celle cou-
ronne de persil que Ton serl autour du heeal ne se mange pas
el se mel de eoté sur une assielte des qu’il s’agit de découper.
On doit viser, dans la cuisine bourgeoise, plutot au réel et au
solide qu'aux choses [utiles et de pur ornement.

Il vaut bien mieux recourir, pour garnir le bouilli, aux légu-
mes prepares simplement, mais avee soin, comme je Pai indi-
qué au chapitre des Garnitures.

Ainsi, pommes de terre saulées, oignons glacés, carotles, na-
vels, champignons, choux-flears, choux de Bruxelles, tous ces
légumes et d’aulres encore, variés suivant les saisons, peuvent
constituer d’excellentes garnitures pour la viande du pot-au-feu,
et racheter le manque de goit qu’on lai reproche si souvent.

On doit d'ailleurs toujours s'attacher a dresser ces garnitures
dans les meilleures conditions de goat et de symétrie. La gra-
vure placée en téte de ce chapitre indigquera ce qu'on peut
faire, méme sous le rapport du coup d'eil, avee une simple
piece de bouilli, arrangée et présentée comme elle doit I'étre
(voir la figure 40),
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1 cuillerée a bouche d’huile,
1 cuillerée a houche d’eau;
Trempez les bouchons dans les blanes d’weafs battus: repas-
sez-les dans la mie de pain et rangez-les sur un plafond,
20 minutes avant de servir, faites chauffer la friture chaude
(voir Friture, page 108);
Rangez les eroqueltles sar la grille, mettez-les dans la friture:
lorsqu’elles sont a moitié frites, agitez-les en les balancant avee
Iécumoire pour qu’elles se colorent égzalement.

Lorsqu'elles sont blondes et fermes sous le doigt, retirez-les,

AT,

i

Fig. 4. Croguettes de bomlh,

saupoudrez-les de sel, dressez en rocher, couronnez de persil
et servez (fig. 41).

BOUILLE EN SALADE.

VYous coupez 700 grammes de bonilli en forme de dés, en
ayant soin de bien retirer nerls et graisse;
Metlez dans le saladier, avee 1 décilitre de bouillon froid :
2 cuillerées a bouche de vinaigre,
2 pincees de sel,
2 prises de poivre;
Laissez mariner 2 heures.
Au moment de servir, vous ajoutez :
4 cuillerées a bouche d'huile,
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La grande question, apres le choix du morcean de viande,
est la cuisson, qui doit se faire tout a fait a petit mijotement,
comme je lai dit; ¢’est li un des points essentiels pour la
réussite.

Un beeuf a la mode mené a grand feu vous donnera infailli-
blement un de ces jus blanchiltres, aqueux, insipides, que 'on
‘voit apparaitre trop souvent dans plus d'un intérieur ot l'on
néglige les vrais principes, si simples pourtant et si faciles a
observer dans la pratique.

Le jus du beeaf a la mode doit étre de couleur rouge, assez
consistant, comme gommeux, plein de cette bonne saveur nu-
tritive de viande braisée et de légumes confits dans le jus, qui
est le cachel du plat.

Cuant aux carolles, 1l n'est pas nécessaire, comme on le
pense quelquelois, de les faire euire a part en les préparant et
les aromatisant en dehors de la cuisson de la viande; ¢est la
une complication que je considére comme inutile pour la cui-
sine ordinaire.

Faites cuire vos carottes dans le jus, en les metlant au mo-
ment indiqué, et vous les obtiendrez savoureuses, colorées,
avanl ce godl corsé que recherchent et qu’exigent avee raison
les amateurs de cel exeellent plat de ménage.

Je conseille, pour les boeafs 4 la mode, comme pour les
veaux a la bourgeoise et généralement pour toutes les viandes
braisées, de prendre, méme dans les petites cuisines, les mor-
ceaux de viande plutol plus forts que trop faibles. "

Les mels a longue cuisson s'execulent toujours mieux avec
des proportions de viande suffisantes, plutor quavee des quan-
tités par lrop restreintes. Les viandes braisées, surtout avec les
ressources des gelées, peuvent [Jarﬁiitement conslituer deux re-
pas dans les ménages. Il vaut done mieux, ¢e me semble, man-
ger deux fois de suite un bon morcean que de s’exposer a mal
manger, en tenant absolument a ne se faire servir de la viande
(ue pour un seul jour, ce qui devient souvenl une diffieulté
presque insurmontable, tant pour le choix du morceau que
pour la fagon de Pappréter.
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COTE DE BOEUF BRAISEE.

Ayez une eote de beeaf de 2 kilos, taillée trés-court, 'est-a-
dire ayant seulement T centimétres au-dessus de la noix;

Retirez I'os de I'échine et ne laissez que l'os de la edle; fice-
lez comme pour le pot-au-feu, et mettez-la dans une casserole
qui la contienne juste;

.....

S e T
Fig. 42. Cite de bouf braiste, garnie,

Ajoulez :
10 déeilitres de bouillon,
1 deécilitre d’ean-de-vie,
20 grammes de sel,
2 prises de poivre,
100 grammes d’oignons,
I clou de girofle,
1 bouquet garni,
100 grammes de carolles:
Faites cuire 2 heures en couvrant la casserole et toujours i
trés-petit bouillon ;
Assurez-vous de la cuisson avee 'aiguille a brider ;
Egouttez la viande sur un plat et tenez au chaud;
Passez le jus a la passoire dite chinois, dégraissez et réduisez
de moitié;
Dressez la eote sur le plat i servir et couvrez-la de jus.
9
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I'obligation de la conserver chez soi un jour ou deux. Ainsi, une
entre-cote que 'on prévoirait ne pouvoir manger que le lende-
main ou le surlendemain, devrait étre enduite d’huile, mais
seulement dans un but de conservation, et nullement pour
ajouter a sa qualité,

ALOYAU ROTL

L'aloyau roti est la partie du beeuf que P'on appelle filet et
faux filet, qui se trouvent séparés par une chaine d’os.

Ces trois parties constituent ce qu'on appelle V'aloyau ou
rosbif.

L’aloyau qui parait ordinairement sur les tables bourgeoises
est ee qu’on appelle, en terme de boucherie, la deuxieme picce.

Reployez la bavette; ficelez et mettez en broche comme le
dessin Uindique (pl. V, fig. 6).

FILET DE BOEUF ROTI,

Avez 1 kilo 500 grammes de filet de beeul, que vous parerez
et piquerez avec des lardons de 4 millimétres carrés et de 5 cen-
timetres de long.

Choisissez le lard toujours bien blane et d'une absolue frai-
cheur ; un seul morceau de lard douteux pourrait vous gater
tout un filet de beeuf.

Embrochez et faites cuire pendant 40 minutes; arrosez toutes
les 10 minutes;

Yassez el degraissez le jus que vous servez sous le roti.

On sert habituellement avee le filet roti, sauce piquante, ita-

lienne ou tomate, dans une saueicre a part,

ENTRE=COTE AUX POMMES DE TERRE.

Ayez une entre-cote de 4 centimétres d’épaisseur, dont vous
retirez graisse et nerfs ;

Coupez le moreeau de viande tout autour et donnez-lui une
forme de poire allongée (pl. V, lig. 5}, puis saupoudrez-le de
sel et de poivre des deux cotés;
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Mélez I'anchois pilé dans 40 grammes de beurre ;
Passez au tamis, et mettez le beurre d'anchois dans le plat,
que vous avez fait chauffer comme pour toutes les grillades ;

Placez le bifteck sur le beurre ; servez.

FILET SAUTE AUX CHAMPIGNONS.

Les filets sautés se fonl avee les mémes parties de filet que
les biftecks.

Préparez un morcean de filet comme il est dit a Particle
Bifteck aur pommes de terre (page 137);

Saupoudrez de sel et de poivre ;

Mettez 15 grammes de beurre dans un petit plat a sauter;
Ajoutez le filet et mettez-le sur feu vif pendant 4 minutes
vous le retournez et le faites cuire encore pendant 4 minutes ;

Veillez avee le plus grand soin a ce que le beurre ne brile
pas ;

Retirez le filet sur une assielte, puis metlez 8 srammes de
farine dans le beurre du plat a sauter;

Tournez 1 minute avee la cuiller de bois;

Versez | déeilitre de bouillon et le jus des champignons
employés pour la garniture ;

Yassez la sance 2 travers la passoive dite ehinots dans une
petite casserole ;

Ayez un maniveau de champignons préparés comme il est
dit aux Garnitures, et faites-les chauffer dans la sauce ;

Mettez le filet sur le plat; rangez les ehampignons sur le filet ;

Saucez, el servez. r

FILET AUX OLLIVES.

Méme préparation que ci-dessus pour le filet.

Avez 24 olives rondes et grosses comme pour garnitures dont
vous enlevez les noyaux; faites blanchir 5 minutes & I'eau
bouillante, puis égouttez bien sur un linge; mettez les olives
dans la sauce, comme il est dit ci-dessus, en les laissant pen-
dant 2 minutes ;









Fig. 44. Téte et pieds de vean,

CGHAPITRE VII.
VEAU.

VEAU ROTI.

Les parties de veau que 'on emploie pour mettre a la hroche
sont : la longe, le carré et le quasi.

N'aceeptez du boucher que du veau bien blanc, bien gras;
que la graisse ail une teinte diaphane et ne soit jamais d’un ton
muak.

Pour la longe, avez 2 kilos de viande, en v faisant compren-
dre le rognon.

Vous dégraissez; vous enlevez les os de I'échine et roulez la
bavette en laissant le rognon dans 'interieur ;

Ficelez, mettez en broche et faites rotic pendant 1 heure el
demie a feu doux mais égal, en arrosant tous les quarts d’heure ;

Passez le jus; dégraissez, saupoudrez de sel, débrochez, et
Server.

Pour le carré, avez 2 kilos de carré de veau.
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Vous sciez les os des eotes a moitié de leur longuear, puis
vous enlevez toute I'échine, de maniére qu’il ne reste que
o centimetres d'os des coles,

Roulez la bavette et ficelez comme pour le pot-au-feu ;

Embrochez; 1 heure et demie de cuisson a fen modéré ; sau-
poudrez de sel 5 minutes avant de servir;

Passez el degraissez le jus, comme il est dit plus haut.

Pour le quasi, avez un quasi de 2 Kilos, que vous désossez
entierement.

Fig. 45, Quasi de veau rdti.

Ficelez pour redonner au moreean sa premicre forme ;
Pour le reste, méme procédé que pour la longe el le carré,

BLANOQUETTE DE VEALU.

La blanquette de veau se fait le plus ordinairement dans les
meénages avec la poitrine de veau.

Coupez 1 kilo 500 de poitrine en morceaux de 6 centimeétres
carrés, que vous metlez dans une easserole d’une contenance
de 5 litres;

Couvrez d’eau pour que les morceaux de viande baignent
entierement, puis ajoutez 3 pincées de sel et 3 prises de poivre ;

Faites bouilliv et écumez au premier bouillon ;

Mettez 200 grammes d’oignons, 2 clous de girofle et 1 hou-
quet double;
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Ajoutez :
A00 grammes de carolles,
300 grammes d’oignons,
3 clous de girofle,
I bouquet double,
2 pineées de sel,
2 prises de poivre ;
Faites mijoter 3 heures a petit bouillon en couvrant la casse-
role aux trois quarts;
20 minutes avant de retiver le veau, couvrez la casserole avee
le couvercle en tole garni de feu pour faire prendre couleur;
Arrosez cing ou six fois avee le jus;
Assurez-vous de la cuisson en enfoncant Paiguille & brider;
lorsque le veau est cuit, égoultez-le sur un plat;
Passez le jus a la passoire dite chinois ; dégraissez et faites
véduire de moitié ;
Ajoutez une euillerée a café de caramel pour donner eouleur;
Coupez les carolles en morceaux égaux, en forme de bou-
chans ;
Déficelez le morceau de viande, et dressez-le sur le plat pour
Servir;
Garnissez-le avee les carolles tournées et 10 oignons glacés ;
Versez le jus sur la viande, el réservez le surplus pour étre
mangé en gelée le lendemain.

VEAU A LA BOURGEOISE ET A LA GELEE.

Le veau a la bourgeoise se sert froid avee de la gelée.

On prépare des la veille, comme il est dit ci-dessus; on le
laisse prendre dans un saladier que 'on renverse le lendemain
dans un plat au moment de servir.

Observation. — Le veau a la bourgeoise est, comme le hoeuf
i la mode, un de ees plats de fond pour la cuisine ordinaire que
I'on ne saurait trop s'attacher a réussiv toujours i coup sir.

Je répéterai ce que j'ai déja dit, que le grand point est le
mijolement a trés-petit bouillon.

La bonté du jus, une des conditions essentielles, doil étre ob-
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bouillon, en évitant que la viande ne s’attache au fond de Ia
casserole. Lorsque le jus du veau a pris une teinte jaunitre et
qu’il est devenu consistant et gommenx, vous ajoutez 6 autres
decilitres de bouillon ;

Faites mijoter pendant 1 heure 15 minutes a tres-petit
bouillon, la casserole couverle aux trois quarts. Apres ce lemps
de mijotement, vous enlevez le couvercle de la easserole et
mettez a la place le couverele en tole avee une couche de feu;

Arrosez le veau toutes les & minutes, jusqu’a ce qu’il ait pris
une leinte jaunitee el brillante; eette opération a pour but de
de glacer;

Dressez la viande sur le plat pour servir;

Fig. 46. Fricandean.

Passez le jus a travers la passoire dile chinois; dégraissez el
arrosez le morceau de veau. :

Le fricandean préparé de cetle facon sappelle fricandeau
au Jus.

On le sert aussi et plus ordinairement i Poseille. On place
I'oseille d’abord sur le plat, le morcean de veau sur Poseille, et
on arrose avee le jus. (Préparez la quantité d’oseille indigquée
aux Garnitures, page 83.)

On proecde de méme pour le fricandeaun a la chicorée (voir
oseille, chicorée et épinards, aux Garnitures, pages 83-85),

COTELETTES DE VEAU GRILLEES ET PANEES.

Une eotelette de vean toute parée doil peser environ
200 grammes.
Parez la cotelette, c'estiv-dive aplatissez-la pour briser les
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Saupoudrez de sel et de poivre la cotelette que vous faites
sauter avec 15 grammes de beurre dans le petit plat i sauter ;

Faites-la cuire 12 minutes, en la retournant au bout de 6 mi-
nutes, pour qu'elle euise de chaque coté;

Retirez-la sur une assielte ;

Mettez dans le plat a sauter 8 grammes de farine pour faive
le roux; vous ajouterez 2 décilitres de bouillon et le jus des
champignons employés pour garnir;

Faites cuire encore 5 minutes en tournant avee la cuiller;

Passez la sauce a travers la passoire dite ehinois, dans une
easserole d’une contenance d’un litre;

Tiﬁ. 47. Plat 3 sauter.

Faites chauffer les champignons dans cette sauce pendant 3 a
4 minutes;

Placez la cotelette sur le plat pour servir;

Rangez les champignons dessus, et servez.

COTELETTES DE VEAU AUX CAROTTES.

Avez une cotelette de vean de 500 grammes;

Enlevez seulement I'os de I'échine ;

Faites revenir dans un plat & sauter pendant 5 minules de
chaque cote;

Versez 4 decilitres de bouillon;

Faites bouillir, et an premier bouillon retirez du feu;

Passez le jus a travers la passoire dite chinois ;

Nettoyez bien la eotelette, pour qu'il ne reste pas la moindre
parcelle d'os, et déposez-la sur une assielle;
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Avez une feuille de papier blane bien collé (que vous taillez
en ovale rond, pour pouvoir introduire la eotelette entre les
deux fenilles;

Vous avez 'ouverture naturelle de la feuille de papier et le
dos qu‘ forme la cloison sur laguelle on appuie la eotelette.
Les deux parties de la feuille que vous avez coupées doivent
dépasser la cotelette de 8 cenlimetres.

Vous huilez, puis vous posez dans I'intérieur une barde de
lard de 1 millimetre d’épaisseur, taillée sur le patron de la noix
de la eotelette ;

Mettez sur le lard une cuillerée i houche de sauce, puis la
colelette, puis une autre cuillerée i bouche de sauce, puis une
autre barde de méme ¢paisseur.

Fig. 48. Cotelette de veau en papillote.

Vous fermez le papier pour former une tunique dans laquelle
la cotelette doit se trouver emprisonnée pour cuire avee le lard
et la sauce.

On fait la eléture du papier avee des plis obliques, comme
pour fermer un pot de conliture.

Un quart d’heare avant de servir, mettez sur le gril la cote-
lette ainsi enveloppée de papier, et bien close, pour que la
sauce ne s'echappe pas;

Vous [aites cuire i feu tres-doux 8 minutes d'un eoté et T de
I'autre ;

Servez.
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Taillez 200 grammes d’oignons comme il est dit a la Soupe
a Lortgnon (page 57) ;

Avez une demi-feuille de laurier hachée, méme quantite de
thyvm haché, et 4 grammes d’ail également haché;

Mettez dans une casserole d’une contenance de 4 litres
100 grammes d’huile;

Ajoutez la viande, puis 'oignon, le lauvier, le thym, lail,
avee 2 pineees de sel et 4 prises de poivre;

Mettez i fen doux, couvrez du couvercle de tole garni defeu;

Faites cuive pendant 2 heures, en remuant avee une cuiller
de bois toutes les 5 minutes; E

\joutez 2 décilitres de bouillon et 2 cuillerées a bouche de
persil haché gros;

Faites cuire encore pendant 5 minules;

Dressez en rocher sur le plat, versez la sauce sur la viande,
el servez.

Observation. — On rvemarquera que la sauee provencale ne
se degraisse jamais. Vindigue ail comme élant le cachet de ce
genre de sauce; on pourrait toutefois le supprimer, dans le cas
on ece genre d'assaisonnement ne serait pas du goit des per-

sonnes que 'on aurail a servir.

RIZ DE VEAU AL JUS, ﬂIIIGﬂIHT:E, OSEILLE, ]I:".I'I'HAI'LIIS,
SALCE TOMATE.

Avez 2 noix de riz de veau bien pleines et nullement gercées ;

Fendez le cornet sans le détacher du riz (on appelle cornet
le tube qui se trouve sous la noix et qu’il est néeessaire de fen-
dre pour faciliter le dégorgement) ;

Meltez les riz de veau a dégorger dans I'ean froide pendant
4 heures;

Blanchissez-les dans une casserole d’une contenance de 2 li-
tres avee | litre et demi d’eaun;

Mettez sur le feu et faites chauffer jusqu’a ce que les riz se
alfermissent et se gonflent en prenant une forme de ballon.
Il ne faut pas cependant que les riz soient trop durs, ce qui

empécherait de les piquer.
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Faites blanchir a grande eau pendant 20 minutes ;

I;ig-:-utte-z. et faites rafraichie;

Faites un blane de la maniére suivante :

Hachez 2 hectos de graisse de heeaf trés-fin ; mettez-les dans
la grande casserole;

Faites fondre la graisse ; au moment on elle devient liquide,
vous ajoutez :

2 hectos de farine,
6 litres d’eau,
100 grammes d’oignons,
I bouquet double,
I gousse d’ail,
3 clous de girofle, '
I demi-décilitre de vinaigre,
A0 grammes de sel,
20 grammes de poivre ;

Remuez avee une cuiller de bois, et, au premier bouillon,
melttez la téte dans la casserole en v joignant la langue;

Faites euire 2 heures et demie sur le eoin du fourneau.

Vous aurez couverl entierement avee une feuille de papier
fort la téte, qui se trouve dans la casserole : sans cetlte précau-
tion, les parties que le liguide ne couvrirait pas seraient expo-
S€es A se noireir.

La casserole doil élre couverle aux lrois quarls.

Lorsque la téle est cuite, ce donl vous vous assurez en
vovant si la peau fléchit sons le doigt, vous retirez la peau
blanche qui couvre la langue, vous fendez la langue en deux
sur sa longueur, sans la séparer toul a fail.

Au moment de servir, pliez une serviette pour garnir le fond
d'un plat ovale; placez les moreeaux a oreilles aux deux bouts
du plat, les autres sur les eotés; la langue que vous deplover
est done entre les deux oreilles et la cervelle sur la langue;

Disposez & bouguets de persil dans le vide des quatre coins et
2 petits bouquets de chaque coté de la cervelle (voir la pl. VI

La téte de veau au naturel se mange a Phuile et au vinaigre;
on sert persil el oignon, hachés et lavés, avee cipres, sur une
assielle a part.
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I décilitve d’ean-de-vie,
3 pieds de veau que vous aurez désossés et blanchis,
la couenne de lard que vous avez réservée el que vous
ferez ¢galement blanchir,
Les os de I'épaule que vous avez cassés en morceaux,
200 grammes de carolles,
300 grammes d'oignons,
3 clous de girolle,
I bouquet double,
50 grammes de sel,
10 grammes de poivre;

Mettez sur le feu; ecumez an premier bouillon, et lussez
cuire & trés-petit mijotement pendant 4 heures.

Au bout de 4 heures, retivez 'du feu, égzouttez et déballez de
la servietle;

Laissez I'épaule sur un plafond; :

Passez la servielte a I'ean chaude et remballez I'épaule en
ficelant comme il vient d'étre dit;

Mettez en presse entre deux plafonds avee un poids de
2 kilos dessus;

Laissez refroidir, déballez et dressez I'épaule sur le plat.

[.a cuisson dont on se serl pour garnir se passe i lravers une
serviette toujours lavée avee le plus grand soin.

Dégraissez entierement; laissez refroidir dans une terrine,
afin que la caisson prenne en gelée.

On ne manquera pas de mettre les pieds de veau en presse,
comme il est dit aux Pieds de veau a la poulette (page 158),
pour étre employés en marinade ou a la poulette, toujours en
prévision du déjeuner du lendemain.

Fig. 49, Cenvelle de vean,
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IFaites [rire comme il est dit au chapitre Friture et Pdte
frire (pages 108, 111);

Dressez les morceaux de poulet en rocher sur un plat garni
d’une servielle ;

Couronnez de persil frit;

Servez une sauce lomate a part.

POULET A LA MAYONNAISE.

Soit un demi-poulet comme il est dit & Particle préeedent :
coupez-le en moreeaux et marvinez comme pour la Marinade de
volaille (voir article précédent);

Fig. 54, Mayonnaize de volaille.

Dressez les morceaux en rocher sur le plat, et disposez autour
des quartiers d’ceufs durs et des cceurs de laitues, comme le
dessin 'indique ;

Préparez 3 déeilitres de sauce mayonnaise (page 100 ;

Couvrez le poulet avee la sauce, mais sans en verser sur |a
hordure.

CANARD AUX NAVETS.

Je renonvelle a propos du canard mon observation relative a
toutes les volailles en général n‘emplovez jamais que des hétes
jeunes, si vous voulez servir quelque chose de bon.
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OIE AUX MARRONS,

Préparez l'oie comme pour le dinde aux marrons I:'mir
page 192).

On fareit et on fait rotir de méme.

OIE A LA CHOUCROUTE.

Préparez l'oie comme pour rotir (voir page 193);
Bridez comme pour le Poulet au gros sel (voir page 183);
Mettez 'oie dans la casserole;

. 55, Oie & la chogeroute.

Ajoutez 2 kilos de choucroute préparvée comme il est dit a la
Choucrotte pour garniture (voir page 81);

Préparez 2 hectos de petit lard bien lavé ;

Avez | saucisson eru ordinaire de 200 grammes et 1 oignon
garni de 2 clous de girolle;

Faites mijoter 2 heures;

Retirez lard el saucisson aussitot euits;

Coupez le saucisson en tranches d'un demi-centimetre d’é-
paisseur;

Retirez la couenne du lard, que vous taillez en tranches de
4 centimétres de long, 3 de large et | centimétre d’épaisseur;

Mettez lard et saucisson dans le plat & sauter et lenez au

chaud :









Fig. 57. Cochon.

CHAPITRE X.

PORC.

Je n’indique, en traitant du cochon, que ce qui est vraiment
“du domaine de la cuisine et non pas ce qui tient a la chareu-

terie. Cerlains ouvrages, qui se donnent pour élémentaires el
pratigques, impriment des recettes pour la confection des bou-
dins, des saucisses, des saucissons, des langues fourrées, ete. A
quoi bon, lorsqu’il est prouvé que ces choses ne se fabriquent
dans aucun ménage ni méme dans aucune cuisine? C'est gros-
siv les livres de détails inutiles et prendre la place de recettes
vraiment usuelles et bien plus nécessaires.

Ce qu’on doil tenir 4 connaitre, ce sont les parties du cochon
(ui rentrent dans le travail méme du cuisinier, et aussi la ma-
niere de faire cuire les quelques plats de chareuterie admis dans
les usages des repas. Il faut se borner i cela et prendre la char-
cuterie comme on |'emploie dans la véalité de la econsommation,
c’est-a~dire achetée toute préparée i I'état de fabrication spéciale.
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CREPINETTES AU RIZ ET A LA SAUCE TOMATE.

Pour 4 erépinettes, préparez | hecto de riz bien lave;
Ajoutez dans le riz :
4 deeilitres de bouillon,
I pincee de sel, =
1 prise de poivre,
20 grammes d’oignons;
FFaites bouillir, et, au premier bouillon, couvrez la casserole;
meltez cuire a fen doux pendant 20 minutes;
Au moment de servir, retirez I'oignon, remuez le riz avee la
cuiller ;

Fig. 58. Andouillette cicelie, eroe et cuite.

Mettez-ie dans le fond du plat, les saucisses dessus ;
Arrosez le riz et les saucisses avee 3 décilitres de sauee tomalte
(voir Sauce tomate, page 99).

BOUDIN NOIRL ET BLANC.

Faites des eiselures le long des bouts de boudin de chaque
eoté, pour empécher qu'ils ne erévent en cuisant; les hachures
ne doivent pas avoir plus de 3 millimétres de profondeur;

Faites griller pendant 5 minutes; retournez et faites griller
encore pendant 5 minules ;

Servez loujours lrés-chaud.
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I heure; égoultez, retirez les trognons et pressez trés-ferme pour
en exprimer toule 'eau, puis mettez-les dans une casserole d’une
contenance de 4 litres;

Faites 2 trous dans les choux pour enterrer les 2 perdrix ;

Ajoutez :

2 hectos de petit lard de poitrine trés-maigre, que vous
aurez blanchi pendant 20 minutes,
100 grammes de saueisson eru,
I bouquet garni,
200 grammes de carottes,
200 grammes d’oignons,
I elou de girofle piqué dans un des oignons,
2 prises de poivre;

Mouillez, avee bouillon, 2 centimétres au-dessus des choux;

Ajoutez 2 deeilitres de graisse de pol-au-fea, que vous aurez
fondue el passée;

Placez sur les choux une feunille de papier double ; couvrez
la casserole entiérement et faites bouillir. Aprés le premier
bouillon, laissez cuire a tres-petit mijolement pendant 1 heure
3 quarls;

Assurez-vous de la cuisson des perdrix, el retirez-les sur un
plat avee le saneisson et le petit lard ; maintenez-les chaudement.

Lorsque les choux seront cuits, égoultez-les bien et desse-
chez-les sur le feu.

Cetle opération se fait en mettant les choux dans une casse-
role sur un fea vif. On les assaisonne de sel et de poivre et on
les tourne jusqu’a ce qu'ils ne contiennent plus de liguide.

Mettez les choux dans le fond du plat et formez un lit d'une
¢paisseur de 4 centimetres;

Débridez les perdrix et placez-les sur les choux, P'estomae en
'air;

Coupez le lard en moreeaux de 4 centimétres sur 2 d’épais-
seur, el le saueisson en rouelles de | centimélre d'épaisseur ;

Taillez les carottes en bouchons et garnissez les perdrix avec
lard , saueisson et carotles;

Preéparez une sauce faile avee 25 grammes de beurre el

20 grammes de farine;









Fig. 2. PAté,

CHAPITRE XII.
TERHINES' ET PATES DE MENAGE.

Avez une terrine a conserve de 16 centimetres;

Soit un dinde de 2 kilos, sans les abatis, que vous épochez,
flambez, épluchez et désossez; vous réservez la carcasse, qui
est d'un bon emploi pour le pot-au-feu;

Enlevez la chair des cuisses en retivant les gros nerfs;

Ayez 250 grammes de rouelle de veau dont vous oterez les
nerfs avec soin, et 500 grammes de lard sans conenne ni nerfs;

Assaisonnez de 30 grammes de sel épicé ; hachez le tout, pi-
lez, en ajoutant 2 décilitres de bouillon, et mettez de eoté dans
un plat de terrve ;

Piquez les filets de dinde de lardons, de lard gras assaisonné
avec 1 pincée de sel et 1 prise de poivre;

Mettez une couche de farce dans le fond de la terrine a con-
Serve )

Saupoudrez le dinde de 2 pincées de sel épicé;

Etalez une couche de farce de 2 centimétres d’épaisseur sur
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la partie de chair qui tenait aux os, de facon que la peau se
trouve en dessus;

Formez une boule que vous mettez dans la terrine;

Couvrez d'une couche de faree de 2 centimétres, et répandez
2 pincees de sel épicé sur la farce ;

Couvrez le dessus de bardes de lard trés-minces el meltez sur
la barde une grande feuille de laurier;

Couvrez la terrine de son couvercle ;

Mettez dans la grande casserole de l'eau a la hauteur de
& centimetres ;

Faites bouillir et placez la terrine dans I'eau, en couvrant
avee le couvercle en tole; feu dessus;

Faites mijoter 3 heures & trés-petit bouillon, puis assurez-
vous de la cuisson avec 'aiguille 4 brider.

Quand la terrine sera froide, vous la couvrirez enlierement
de graisse de volaille ou de saindoux.

Observation. — Les lerrines, comme Jes patés, ne doivent
élre mangées que 24 heures au plus 16t _aprés leur cuisson.

TERRINE D'OIE.

Pour la terrine d’oie, méme procédé que pour celle de dinde
(voir l'article précédent).

On fait fondre la graisse d’oie et on l'emploie pour couvrir
la terrine,

TERRINE DE LIEVRE.

Ayez une terrine de conserve de la méme grandeur que celle
pour dinde ;

Soit un liévre de 2 kilos a 2 kilos 500 que vous dépouillez,
videz et désossez; vous réservez le sang que vous emploierez
pour la farce ;

Enlevez la chair des épaules i ras du filet et la chair de la
moitié des cuisses; retirez avee soin les nerfs et les peaux ;

Ayez 300 grammes de rouelle de veau tout épluche dont vous

retirez les peaux, les os et les nerfs, et 500 grammes de lard
gras sans couenne;
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Mélez parfaitement beurre et farine;

Ajoutez, en contlinuant a méler, le reste de I'eau en 3 fois :
quand 'ean sera entierement absorbée, saupoudrez la table de
farine en tournant la piate pour en faire une boule bien
lisse.

Ce qui distingue une pite bien faite, c’est qu'elle ne colle
Jamais ni aux mains, ni a la table, ni au rouleau.

Laissez reposer une demi-heure ;

Prenez les trois quarts de la pate et aplatissez-la en ovale de
2 centimetres d'épaisseur @ relevez les bords de cette couche de
pate a une hauteur de 5 centimetres pour former comme une
bourse a quéter ;

Mettez dans le moule et pressez dans le fond pour bien garnir;

Fig. 3. Moule o pate.

remontez la pile sur les cotés, en faisant dépasser de 2 centi-
melres:

Ayez soin que la pite appliquée sur le moule soit partout
d'une égale épaisseur : si on laissait des endroils trop minces,
elle risquerait de percer en eunisant au four ;

Aplatissez le reste de la piate qui servira pour le eouvercle du
paté; laissez-la reposer sur la table;

Avez un poulet de 1 kilo 200 que vous épochez, {lambez,
epluchez et désossez ;

Faites une farce avee 400 grammes de rouelle de veau sans
nerfs, et 400 grammes de lard sans couenne; réservez la
couenne pour étre emplovée dans le jus;

Assaisonnez 15 grammes de sel épicé; hachez et pilez;
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Mettez, dans une casserole d’une contenance de 3 litres, la
couenne que vous avez réservée ; vous aurez eu le soin de bien la
graller et netltover; vous la couperez en 8 morceaux;

Ajoutez :

200 grammes de jarrel de veau,
I demi-pied de veau,
I oignon piqué et 2 clous de girofle,
I bouquet garni,
2 pineées de sel,
2 prises de poivre,
1 litre et demi de bouillon ;

Faites bouillir et écumez; laissez mijoter sur le comn du four-
neau jusqu’a enticre cuisson de la couenne de lard;

Apres cuisson, passez i lravers le tamis de soie;

Une demi-heure apres avoir retivé le paté du four, vous in-
troduisez le jus par 'ouverture du couvercle;

Bouchez I'ouverture avec un morceau de pite.

PATE DE VEAU ET JAMBON.

Avez 1 kilo de jambon dont vous relirez couenne el graisse ;

Avez | kilo 500 de rouelle de veau bien énervée;

Réservez pour garnir la plus belle partie du morceaun, qui
doit toujours peser 6 heectos ; vous le piquerez de lardons de
lard assaisonne;

Otez les peaux, les nerls et les os des parties qui vous res-
lent

Avez une méme quantité de lard gras en enlevant les nerfs
el la couenne; vous réserverez la couenne apres 'avoir bien
lavée;

Mettez 20 grammes de sel épicé dans le veau et le lard que
vous hacherez et pilerez pour former la faree;

Faites la croiite de paté comme il est dit au Peitd de volaille,
page 217;

Mettez une couche de farce dans le fond du pite;

Coupez le jambon en morceaux poar en former une couche
de 8 centimetres d’épaisseur ;









Fi.g. G5, ﬂnql(‘i -CII'.I.EIJ;“E:, brachet.

CHAPITRE XIII.

POISSON.

POISSON DE MER.

Nous gardons toujours notre base approximative de 4 per-
sonnes; nous e¢lablissons done les acquisitions de poissons
comme élant faites sur cette donnée.

TURBOT.

Soit un morceau de turbot de 1 kilo 500, que vous ébarbez
et faites dégorger 2 heures dans l'eau froide.

Jetez l'eau et couvrez le poisson d'une couche de sel blanc
de I'épaisseur de | centimétre;

Une heure avant de servir, [aites bouillir de l'eau dans la
casserole ovale (voir Ustensiles de cuisine, page 13);
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IFaites une incision sur le coté dépouillé, d’un demi-centi-
melre de profondeur de ehaque coté de Parvéte, sans Pentamer.
On opére en inclinant le couteau de gauche a droite.

Ebarbez, puis mettez dans le plat ovale :

30 grammes de beurre,

2 déeilitres de vin blane,
2 pincées de sel,

2 prises de poivre;

Placez la sole dans le plat et [aites-la cuire pendant 5 minutes,
en la couvreant avee 4 décilitres de sauce italienne (voir Sauce
italienne, page 96) et en la saupoudrant d'une couche de cha-
pelure d’un demi-centimétre ;

Couvrez le plat avee le couverele de tole, feu dessus et des-
sous modéré ; que le mijolement ne soit jamais interrompu ;

I quart d’heure de cuisson, et servez dans le plat.

SOLE AU VIN BLANC.

Préparez une sole de méme grosseur que pour la sole au
gratin;

Faites cuire avee 35 grammes de beurre, 4 déeilitres de vin
blane, 2 pincées de sel et 2 prises de poivre;

Faites cuire a feu dessus et dessous, pendant 20 minutes;

Faites une sauce dans une casserole de la contenance de
1 litre, avee 25 grammes de beurre et 25 grammes de fa-
rine; '

Mélez, puis ajoutez 1 pineée de sel, 1 prise de poivre el
4 deéecilitres d’eau; tournez sur le feu jusqu’an premier
houillon;

Au bout de 20 minutes de cuisson, versez la cuisson de la
sole dans la sauce;

Faites bouillir; un seul bouillon suffit.

Ajoutez 30 grammes de beurve et une cuillerée de persil
hache;

Remuez la sauce avee la cuiller de bois hors du fourneau, et,
lorsque le beurre est entiécrement fondu, arrosez la sole el

SETVEedL.
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MOULES A LA POULETTE.

Ayez 2 litres de moules ; vous les choisirez moyennes autant
que possible; les moyennes sont toujours les plus délicates ;

Graltez parfaitement les coquilles au couteau, puis lavez jus-
qua ce qu’il ne reste plus ancune partie de sable ;

Mettez | litre seulement de moules dans le plat i sauter;

Ajoulez :

100 grammes d’oignons taillés en lames de 1 centimétre ;
20 grammes de persil en branche,
2 prises de poivre,
4 déeilitres de vin blane;

Couvrez le plat avee le couverele;

Sautez les moules.

Observez bien le moment oa elles s'ouvrent ; ¢'est ee qui in-
dique qu’elles sont cuites.

Quand le premier litre est cuil, vous les retirez du plat a
sauter les unes apres les aulres, el vous les laissez dans une
coquille.

Vous proeédez de méme pour Pautre litre,

Findique de faire caire la quantité de moules en deux fois,
pour éviter qu’elles soient trop entassées, ce qui les empéche-
rait de cuire toutes |?galielnl'nt.

On s’attachera & ne pas les faire cuire au dela du temps
voulu; le trop de cuisson les racornit, et rien n'est plus fail
pour leur oter leur qualite.

Vous passerez la cuisson dans une terrine;

Faites un roux avee 30 grammes de beurre et 30 grammes de
farine, et faites cuire pendant 3 minutes;

Mouillez avee la cuisson et remplissez avee 'eau pour avoir
4 déeilitres de sauce;

Liez avec 2 jaunes d’ceufs et 14 grammes de beurre;

Ajoutez une cuillerée de persil haché;

Passez les moules dans I'eau chaude i grande eau ;

Egouttez-les, essuyez-les sur un linge, et mettez-les dans la
sauce; servez-les avee les coquilles.
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30 grammes de persil en branche,
5 grammes de thym et laurier,
30 grammes de sel,
20 grains de gros poivre;
Faites revenir 10 minultes a fen ordinaire;
Ajoutez 2 litres d’eau et 2 décilitres de vinaigre, et faites mi-
joter 1 heure sur le coin du fourneau ;
Passez dans une lerrine, el réservez pour vous en servir.
Le court-bouillon peut se garder pendant longtemps, pourva
qu'on ait soin de le faire bouillir tous les quatre jours, en ajou-
tant chaque fois 4 décilitres d’eau.

BROCHET SAUCE AUX CAPRES.

Soit un brochet de 1 kilo 500 que vous laissez se mortifier
pendant 2 jours pour I'attendrir;

Videz-le, ébarbez-le et ficelez la téte;

Faites-le cuire dans le court-bouillon & feu trés-doux pendant
40 minutes; que le court-houillon ne fasse que frémir.

Si vous pouvez, faites cuire le brochet la veille ou 'avant-
veille, il ne pourra que gagner en qualité; dans tous les eas,
faites-le cuire toujours au plus tard le matin,

Il n’y a pas de comparaison a faire comme goit entre un
brochet ayant séjourné 48 heures dans le court-bouillon et ce-
lui qui n’y serait resté que 1 heure on 2.

Assurez-vous que la poissonniére est toujours bien éta-
mee ;

Lorsqque vous voulez servir le brochet, retirez-le et mettez la
cuisson dans une terrine a part;

Nettovez bien la poissonniére pour y remetlre poisson el
cuisson ; faites chauffer pendant 20 minutes.

Ces précautions sont trés-utiles; on évitera ainsi les dangers
(qui pourraient résulter d'un mauvais étamage.

Dressez le brochet sur un plat garni d'une servielte ; mettez
un cordon de persil de chaque coté;

Servez & part, dans une sauciére, 5 déecilitres de sauce blan-
che, avee 2 cuillerées & bouche de capres,
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couteau les barbes qui sont sur le dos et celles qui sont sur le
venlre.

Coupez 'anguille en trongons de 8 centimetres de long, que
vous faites cuire au courl-bouillon dans le plat a sauter pen-
dant 20 minutes a trés-petit bouillon.

Ayez soin que les morceaux ne soient point trop serrés les
uns contre les autres.

Lorsque l'anguille est ecuite, laissez-la refroidic pendant
20 minutes ; puis ¢gouttez-la et épongez-la légerement dans un
linge blanc;

Battez 2 ceufs dans une terrine, et ajoulez 1 cuillerée & hou-
che d’huile et 1 cuillerée a bouche d’eau;

Agitez pendant quelques minutes comme pour I'omelette,
puis lrempez les morceaux d'anguille dans 'eeaf battu;

Passez-les a lamie de pain et faites-les frive a friture chaude,
Jusqu’a ce quils soient d'une belle teinte dorée ;

Dressez-les sur un plat garni d’une serviette ;

Servez dans une sauciére a part 5 décilitres de sauce tartare
volir Sauce tartare, page 101];

Garnissez de persil frit.

MATELOTE DE CARPE ET DANGUILLE,

Avez une carpe et une anguille de 6 a 700 grammes chaque;
Videz el écaillez la carpe et préparez anguille comme il est
dit a I Anguille a la tartare (page 239).
Taillez carpe et anguille en morceaux de 4 centimétres ;
Mettez, dans une casserole d'une contenance de 3 litres,
60 grammes de beurre el 20 petits oignons blanchis ei éplu-
ches ;
Faites revenir les oignons pour qu’ils prennent couleur, el
lorsqu’ils sont colorés, ajoutez 40 grammes de farine ;
Remuez pendant 5 minutes;
Ajoutez : '
1 litre de vin rouge,
2 pinecées de sel,
2 prises de poivre,
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pour enlever la peau; essuvez-les et coupez-les en troncons de
i cenlimeélres;

Mettez dans une casserole d'une contenance de 3 litres
60 grammes de beurre et 40 grammes de farine ;

Faites un roux pendant 3 minutes;

Ajoutez 1 litre de vin blanc ;

Faites cuire pendant 10 minutes en remuant avee la cuiller
de bois;

Mettez les morceaux de tanche dans la easserole, el ajoulez
I bouquet assaisonné, 1 grosse gousse d'ail, 3 pincées de sel et
3 prises de poivre ;

Faites mijoter 15 minutes ;

Liez avee 3 jaunes d'eeuls el 15 grammes de beurre (voir
aux Liatsons, page 88),

Retirez ail et houquet ;

Godtez pour lassaisonnement, et ajoutez une cuillerée de
persil haché;

Diessez en rocher, la sauce dessus, et servez.

PERCHE AU VIN BLANC.

Avez 3 perches de grosseur ordinaire, que vous netlovez,
videz el meltez dans le plat a sauter;
Couvrez-les avee 1 litre de vin blane; serrez-les bien dans le
plat pour que le vin puisse les couyrir parfaitement ;
Ajoulez :
2 pincées de sel,
2 prises de poivre,
| oignon coupé en lames de 1 demi-centimeltre,
| bouquet garni,
| gousse d’ail non épluchée ;
Faites mijoter pendant un quart d’heure,
Assurez-vous de la euisson du poisson ; s'il est cuit, il doit
[léchir légérement sous le doigt;
]ignutlm:-le sur un plat de terre, et faites un roux avec
30 grammes de farine et 30 grammes de beurre ;
Passez la cuisson a travers la passoire dite chinois;
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4 prises de poivre,
1 décilitre de vin blanc;

Mettez les écrevisses a grand feu en couvrant entiérement la
casserole ; sautez-les trois fois pendant le temps de enisson qui
doit étre de 10 minutes. Elles sont euites quand elles sont par-
faitement rouges.

Au moment de servir, retirez oignon et persil ;

Fig. 68, Buision d'eerevisses.

Dressez les éerevisses en buisson sur un piill garni d'une ser-

viette, disposez un bouquet de persil au sommet, et servez.

SARDINES FRAICHES,

Les sardines fraiches se font cuire sur le gril, 2 minutes de
chaque colé.

On les sert sur le plat avee beurre fondu, en évitant qu’elles
baignent dans le beurre.
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COLIMACONS.

Avez 24 beaux colimacons de Bourgogne ;

Mettez-les dans une casserole d'une contenance de 3 litres,
avec 2 litres d’eau et 5 grammes de polasse ;

Faites blanchir jusqu’a ee que les eolimacons puissent s'oter
facilement de la coqutlle;

Faites-les deégorger 6 heures en changeant d'ean toules les
heures et en les frottant légérement entre les doigls pour Oter
loute la maliere ghl:mtﬂ;

Nettovez les coquilles, et faites-les sécher a 'éluve ou sur le
four de campagne a feu doux ;

Egouttez les colimacons, essuvez-les avee un linge blane, el
mellez dans chaque eoquille gros comme une pelite noiselle
de maitre-d’hotel dans laquelle vous ajouterez une pointe dail
eerase

Placez chaque colimacon dans une des coquilles et pressez
pour qu'il entre bien jusqu’au fond ;

Garnissez de maitre-d hotel louverture de chaque coquille ;

Au moment de servir, faites ehaulfer 10 minutes au four ou
dans le plat a sauter, fea dessus et dessous;

Servez.

Fig. 70. Merlans,



Fig. 71, Legumes.

CHAPITRE XIV.

LEGUMES.

Régle générale : tous les légumes (que I'on fait cuire a eau
doivent étre lavés preéalablement.

ASPERGES A LA SAUCE BLANCHE,

La saison des asperges est avril el mai.

Il faut choisir celles qui ont la téte bien violette et la queue
trés-blanche.

Coupez le petit bout de la téte de | millimetre ; épluchez-les
bien, et ratissez-les en glissant le tranchant du couteau de cui-
sine couché sur le long de Pasperge;

Vous les attachez par bottes de 8 a 10, et les mettez cuire
dans le chaudron pendant 10 minutes 4 grande eau bouillante
et salée. On sale I'eau a raison de 5 grammes par litre pour
une quantité d’asperges destinée a environ 4 personnes.
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Retirez-les du chaudron une fois cuites, et plongez-les dans
I'ean froide;

Vous les otez de Peau aussilol; vous les égoullez avee soin et
les dressez sur un plat garni d’une serviette, en rangeant les
tétes bien également ;

Servez une sauce hollandaise ou une sauce au beurre dans la
sauciére a part,

Observation. — Dés que asperge est eunite, ee dont on s’as-
sure en la pressant légerement entre les doigts et en consta-
tant qu’elle commenee a fléchir. on doit la retiver aussitol pour
éviter qu'elle pompe l'eau et devienne molle comme une
éponge, ce que produit infailliblement le trop de cuisson, non
pas seulement pour asperge, mais généralement pour tous les
légumes que I'on fait euire au deli du temps voulu.

ASPERGES A L'HUILE.

Pour servir Iasperge o I'huile, ayez le soin de bien la laisser
refroidir. On la sert comme Pasperge a la sauce blanche, huile
el vinaigre a part.

ASPERGES EN PETITS OIS,

Avez une bolte d’asperges verles. On comple, pour 4 per-
sonnes environ, 800 grammes d’asperges en pelits pois toules
coupees.

Effeuillez-les; coupez le bout des 1étes, puis chaque asperge
en moreeaux d’une longueur de 8 millimetres environ ;

On aura soin de fendre en deux ecelles qui se trouveraient
lrop grosses ;

Faites-les blanchir a I'eau de sel (5 grammes de sel par litr I."‘JII
dans la grande casserole jusqu’a cuisson ;

Assurez-vous de la euisson;

Pour que I'asperge en petils pois soil cuite, il faut gu’elle
s'éerase sous le doigl sans résistance;

Ajoutez :

1 pincée de sel,
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Préparez 1 décilitre de fines herbes pour sauce (voir Fines
herbes pour garnitures et sauces, page 72) ;

Ripez 1 hecto de lard que vous mettrez dans une easserole
de la contenance de 1 hire, en ajoutant 5 grammes de farine
mélée avee 5 grammes de heurre, 1 décilitre de houillon et les
fines herbes;

Mettez sur le fen pendant 5 minules, en tournant avee la
cuiller de bois;

Placez dans chaque artichaut le quart de la farce que vous
venez de faire ;

Mettez une petite barde de lard de 4 centimétres sur chacun
des artichauts;

Ficelez-les pour qu’ils ne se déforment pas; rangez-les dans
le plat a sauter, et ajoutez 2 déeilitres de bouillon ;

Faites-les cuire 20 minultes feu dessus et dessous;

Assurez-vous de la cuisson, et servez.

ARTICHAUTS FRITS.

Soient 2 artichauts movens; choisissez-les bien tendres;

Coupez les feuilles du haut ;

Enlevez celles du bas, et tournez le fond comme il est dit
aux Artichauts e la sauce (page 249) 5

Coupez-les en moreeaux de 1 centimeétre , retivez le loin, et
mettez-les dans une terrine contenant 2 litres d'eau et 1 demi-
déeilitre de vinaigre pour empécher qu'ils noircissent ;

Jetez I'eau et assaisonnez de | pincée de sel et | prise de
poivre;

Cassez 3 ceufs sur les artichauts, puis ajoutez 3 cuillerées a
bouche d’huile et 80 grammes de farine;

Mélez bien avee Ia main de maniére que chaquemorcean d'ar-
lichaut se trouve couvert d’une couche de pite de I'épaisseur de
3 millimeétres.

Si la pite était trop molle, ¢’est-a-dire si elle ne tenait pas
suffisamment sur artichaut, ajoutez un peu de farine. Si, au
contraive, elle était trop ferme, vous sémeriez un peu d’eau,
en ayanl le soin de bien méler,
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Remettez-les dans la easserole;
Ajoutez :
125 grammes de beurre,

1 cuillerée a bouche de persil hache,

2 pincées de sel,

| demi-déeilitre du bouillon de haricots;
Agitez la easserole en tournant ;
Lorsque le beurre est fondu, servez.
Les haricots se servent aussi en salade, aprés qu'on les a lais-

sés bien refroidir.

NARICOTS ROUGES.

Aver | litve de haricols rouges; faites-les cuire comme les
Haricots de Soissons (voir I'article précédent).
Avez 2 heetos de petit lard, dont vous retirez la couenne, et
que vous ecoupez en morceaux de 2 centimetres et demi sor 1 ;
Faites-le blanchir 5 minutes, égouttez-le, mettez-le dans une
casserole d’'une contenance de 2 litres, el faites-le revenir jus-
qu’a ce qu'il soit blond;
Ajoutez 15 grammes de farine, et remuez 3 minutes sur le feu
avee la cuiller de bois ;
Mettez :
3 décilitres de vin rouge,
2 décilitres d’eau,
2 prises de poivre ;
Faites mijoter pendant 25 minutes; égoultez les haricots et
mettez-les dans la casserole;
Ajoutez 30 grammes de beurre, et agitez la casserole jusqu’a
ce que le beurre soit fondu;
Servez.

HARICOTS VERTS A LA POULETTE.

Avez 500 grammes de haricots verts, épluchés et lavés; on
les épluche en enlevant 1 demi-centimétre de chaque bout ;

Faites bouillir 3 litres d’eau dans une casserole d'une conte-
nance de 4 litres ;

Ajoutez 10 grammes de sel et mettez les haricots dans 'eau
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SALADE DE LEGUMES.

La salade de légumes se compose el se prépare comme la
Macédoine de légumes (voir Iarticle précédent).
Laissez refroidir les légumes, puis mettez dans le fond du
saladier tous les haricots verls ; vous disposerez les quatre autres
légumes sur le dessus, en formant des bouquets égaux de di-
verses couleurs composés comme il suit :
| IJ-:mqucl; de caroltes,
I bouquet de pois,
I bouquet de navets,
I bouquet d’asperges,
| bouquet de earottes,
I bouquet de pois,

| bouquet de navets,

I bouquet d’asperges ;

Le surplus des pois et des asperges est mis dans le milieu
couvert d’une cuillerée a bouche de ravigote hachée ;

Servez I"huilier sur la table.

Observation sur les salades vertes. — 1l me parait inutile de
donner la liste des salades vertes. Tout le monde connait les
salades de saison el sait comment s’y prendre pour les assaison-
ner. A quoi bon en dérouler le catalogue, a moins de vouloir
grossir le volume de banalités oiseuses, qui ne peuvent étre
utiles a personne ?

Fig. 72. Artichant.



Fig. ¥3. Soupiere en falence pour cufs & la coque.

CHAPITRE XYV.
OEUFS.

"OEUFS A LA COQUE.

Soient 6 ceuls 4 la coque : mettez, dans une easserole d’une
contlenance de 2 litres, 1 litre et demi d'eau;

Faites bouillir, et, au premier bouillon, mettez 6 ceufs frais
du jour dans l'eau;

Couvrez la casserole de son couvercle ;

1 seule minute sur le feu suflit; retirez la casserole, et, au
bout de 5 minutes, servez.

On peut garder les ceufs dans Peau pendant 1 heure, en
ayant soin de les retiver du feu sans qu'ils cuisent davantage;

l‘:'rgmlllez—lm, el servez dans une servielle.

OELFS SUR LE PLAT.

Etalez sur un plat de fer rond 25 grammes de IJEI,II;‘]'P 1 de-
mi-pincée de sel et 1 prise de poivre;



270 LE LIVRE DE CUISINE. — PREMIERE PARTIE.

Cassez dessus 6 ceufs toujours de premiére fraicheur ;

Saupoudrez-les avec | demi-pincée de sel et2 prises de poivre;

Mettez-les sur le fourneau a feu doux; couvrez avee le cou-
vercle de tole et feu dessus;

Laissez cuire 4 minutes; dés que le blane est pris, servez.

DEUFS AU BEURRE NOIR.

Cassez 6 ceufs dans une assiette et saupoudrez-les avee 1 pin-
cée de sel et 3 prises de poivre ;

Mettez dans la poéle a omelette 1 hecto de beurre, que vous
laissez sur le feu jusqu’a ce qu'il ait une couleur brune ;

Versez le beurre sur les ceufs, puis remettez les ceufs dans la
poéle:;

Faites-les cuire pendant 2 minutes; retournez-les comme une
crépe, puis remettez-les 1 demi-mjnute sur le feu; versez-les
sur le plat;

Faites bouillir dans la poéle 2 cuillerées a bouche de vinaigre
réduites a 1; versez-les sur les ceufs ;

Servez. :

Avez soin d’essuyer la poéle et de la graisser avee du de-
graissis de marmite pour éviter la rouille, qui nuirait a la con-

fection de 'omelette.

OEUFS BROUILLES AUX FINES HERBES.

Metter dans une casserole de la contenance de 2 litres,
1 heeto de beurre ;

Ajoutez 6 ceufs frais, 1 demi-décilitre de lait, 1 petite pincée
de sel et | prise de poivre;

Mettez les ceufs sur le fea et battez-les avec le fouet trés-
vivement; lorsqu’ils commencent & prendre, retirez la casse-
role du fourneau et remuez encore pendant 2 minultes, puis
ajoutez 1 demi-cuillerée & bouche de persil haché;

Servez sur le plat avee croitons de pain frit (voir aux Kpi-
nards pour les croiitons, page 261).

Observation. — On se plaint quelquefois de ce que les ceufs
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d'avoir des ceufs clairs comme de P'eaun, ce qui empéche d’ob-
tenir une omelette moelleuse et d’un bon aspeet.

Commencez par bien vous assurer de I'élat de la poéle et
voir si elle est parfaitement claire et nette. Je rappelle que la
poéle i omelettes ne doit jamaisétreemployée i aucun autre usage.

Mettez dans la poéle a fen vif 90 grammes de beurre;

Remuez pour que le beurre fonde sans prendre couleur;

Lorsqu’il est chaud, versez les ceufs et agitez avee la four-
chette pour les faire cuire également ;

Quand ils commencent a étve pris, remuez la poéle en tour-
nant;

Fig. 74. Pocle & amcleties,

Reployez les deux bords de 'omelette sur elle-méme pour
lui donner une forme ovale ; sautez-la légérement au-dessus du
feu pour qu'elle se colore, puis renversez-la sur le plat;

Lorsqu’on désive l'avoir baveuse, on a soin de la replier
avant que les ceufs soient trop pris; on lui fait prendre cou-
lear et on sert.

OBSERVATION SUR L'OMELETTE.

La réussite de lomelette dépend de Pobservation de trois
points essentiels : P'omission de P'un d’eux fait souvent man-
quer 'opération.

On ne doit jamais depasser le nombre de 12 ceufs si P'on
veul que l'omelette soit belle et bonne. Il vaut mieux, comme
on I'a dit avant mor avee rmson, faire plusieurs omeletles sépa-
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Préparez comme 'omelette aux fines herbes;
Mettez les champignons dans le milieu de omelette ;

Reployez les deux bords, et servez.

OMELETTE AUX ROGNONS DE MOUTON.

Sautez 3 rognons de mouton comme il est dit aux Rognrons
sawle's (page 175 ;
Mettez les rognons au milieu.

OMELETTE A L'OSEILLE.

Avez 2 décilitres d’oseille préparée et assaisonnée comme il
est dit aux garnitures (voir Oseille, Garnitures, page 85);

Mettez I'oseille au milieu de 'omeletle ;

Servez.

OMELETTE AU FROMAGE. | !

Avez 30 grammes de parmesan et 30 grammes de grovere
coupe en morceaux de | cenlimetre carré;

Prepavez Pomelette comme il est dit a 'Omeletie aux fines
herbes (voir page 273), sans persil ;

Assaisonnez avec | prise de sel et 3 prises de poivre;

Ajoutez le fromage de Parmesan ripé aux ceuls battus ; met-
tez dans la poéle et [aites cuire P'omelette; avant de la veployer,
semez le grayere dans intérieur;

Replovez les deux bords de I'omelette, et servez.

Fig. 78, OEuls i la eorque.




Fig. 76. Pites.

CHAPITRE XVI.

PATES.

MACARONI A L'ITALIENNE, AU GIRAS ET AU MAIGRE.

Mettez dans une ecasserole, d’une contenance de 2 litres,
| litre et demi d’eau;

Faites blanchiv a grande eau 200 grammes de macaroni,
apres vous étre assure de sa qualité; vous reconnaitrez le bon
macaroni en passant les thﬁﬁ entre les dnigtﬂ el en vovant ]
elles sont grenues. Il faut aussi tlu’il ait_une couleur jaune
transparente, et que, lorsqu’on le casse, il soit bien lisse et bien
serreé a l'intérieur;

Assaisonnez-le avee 1 pincée de sel et 2 prises de poivre,
puis faites-le enire 20 minutes a petit bouillon;

Eg{mltnz-ln dans la passoire, en évitant qu’il ne contienne
aucune partie d'eau;

Essuvez la easserole, el remettez le macaroni avee 2 décilitres
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de bouillon ; faites-le mijoter a feu doux jusqua ce qu’il ait
pompeé le bouillon enticrement ;

Ripez 50 grammes de parmesan et 50 grammes de gruyere ;

Mettez dans la casserole la moitié des parties de ces deux
fromages, mélez-les en tournant la casserole et en les faisant
sauler;

Quand la premiére partie est mélée, ajoutez lautre partie de
fromages avee 30 grammes de beurre. Pour que le maecaroni
file bien, il est nécessaire que le fromage soit |mrl'ailement
fondu.

Si le fromage faisait huile, ce qui arrive lorsque le macaroni
est trop dur, remetlez-le sur le feu avee 1 décilitre de houillon,
et remuez pendant 1 minute;

Gontez pour assaisonnement ; le macaroni doit toujours étre
relevé de goat, |

Pour le macaroni au maigre, vous remplacerez le bouillon
par le lait; méme guantité.

MACARONI AU GRATIN,

Vous préparez de méme que pour le macaroni a l'italienne
voir I'article précédent);

Vous beurrez le petit plat de cuivre avee une couche de beurre
tres-minee, puis vous remplissez le plat avee le macaroni en
[ormant un dome & une hauteur de 6 centimétres ;

Saupoudrez avee 30 grammes de parmesan ripé et 1 demi-
cuillerée & bouche de chapelure ;

Faites fondre 15 grammes de beurre, que vous verserez sur
le macaroni; metlez a feu trés-doux el eouvrez avee le couver-
cle de tole a feu vif; si le feu de dessus est bien fait, le ma-
caroni doit étre euit en 10 minultes.

On fait aussi le macaroni au gratin au maigre, en substituant
le lait au bouillon, comme il a été dit pour le macaroni a l'ita-
lienne.
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RIZ A LA MENAGERE,

Lavez el blanchissez 2 hectos de riz dans une casserole de la
contenance de 2 litres pendant 5 minutes;

Rafraichissez el égoultez sur le tamis ;

Faites blanchir 1 hecto de petit lard de poitrine bien maigre,
que vous coupez en morceaus de 3 centimetres; faites-le reve-
nir dans la casserole, que vous aurez nettoyeée ;

Lorsque le lard a pris couleur, ajoutez 6 décilitres de bouillon
el 3 prises de poivre ;

Faites cuire pendant 20 minutes, en ayant soin de remuer
fréquemment le riz avee la cuiller, afin qu’il ne s’attache pas ;
retirez-le du feu et ajoutez 2 décilitres de sauce tomate;

Remuez avee la eniller, puis mettez le riz sur le plat en for-
mant un rocher que vous garnissez de petites saueisses dites
chipolata, rangées autour;

Servez.

GNOCCI,

Mettez dans une casserole :
5 déeilitres d'eau,
20 grammes de beurre,
I petite pincée de sel,
2 prises de poivre;
Faites bouillir et ajoutez 150 grammes de farine;
Mélez avee la cuiller de bois, et ajoutez 50 grammes de fro-
mage de Parmesan ripé ;
Tournez 1 minute sur le feu;
Retirez du fen et ajoutez 3 ceufs, 'un apres l'autre, en mé-
lant bien;
Divisez cette pate en boules de la grosseur d’une grosse
olive ;
Faites pocher 5 minutes dans le lait bouillant ;
Eg[}llttﬂ?.' sur un tamis, et mettez dans une casserole 20 gram-
mes de beurre et 40 grammes de farine ;
Mouillez avee le lait qui a servi a pocher les gnocet;
















ENTREMETS SUCRES, 285

Ajoutez les pommes et faites-les cuire | quart d’heure en les
sautant conslamment jusqu’a cuisson ;

Préparez 24 croilons de pain de mie que vous coupez en
lames de 6 centimetres de long, 3 de large et 2 centimétres d’¢é-
paisseur; faites passer ces crodtons dans le beurre pour qu'ils
aient une couleur blonde des deux eoles;

Couvrez chaque eroaton de 2 millimetres de marmelade ’a-
bricots et dressez-les en couronne 'un sur l'autre dans un plat
d’entremets ;

Garnissez le milieu avee la marmelade de pommes que vous
couvrirez avee une couche de marmelade d’abricots:

Fi;. 79. Charlotte de prommes,

Couvrez avec le four de campagne 5 minutes et servez chaud.

Observation. — 1'ai intitulé a dessein eette charlotte, eharlaotte
de pommes de méenage, parce que, avee le procedé trés-simple
que j'indique, on arvive au méme resultat qu'en ayant recours
au moule et avee bien moins de diffieulté dans le travail.

BEIGNETS DE POMMES,

Soient 4 pommes de reinette de 6 centimetres qui doivent vous

fournir 24 beignets.
Percez-les par le milieu avee un vide-pomme de 2 centime-

tres de large, pour enlever le cceur et les pepins ;
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Pelez-les et coupez-les par le travers d’une épaisseur de
8 millimétres:

Mettez-les dans un plat avee 1 demi-décilitre d’eau-de-vie et
30 grammes de sucre en poudre ;

Mélez les pommes i 'ean-de-vie et an suere en évilant de les
casser

Une demi-heure avant de servir, égouttez-les sur un linge et
épongez-les bien ; sans eelle précaution, la pite ne liendrail pas
sur les pommes ;

Avez B décilitres de pite a frice (voir Pdte a [rire,
page 111);

Mettez dans la petite poéle 1 kilo 500 de graisse et faites
chauffer; lorsque la friture est chaude, vetirez la poéle sur le
coin du fourneau; trempez chaque morceau de pomme dans la
pate et mettez-le dans la friture ;

Pour finir les beignets, remetlez-les en plein feu; lorsqu’ils
sont bien secs, égoutlez-les sur un linge et saupoudrez-les de
sucre des deux edtés

Dressez-les en rocher sur un plat garni d’une serviette.

Observation. — S'il reste des lilets de pite autour des bei-
gnets, il faat les couper avee des ciseaux pour que les beignets
solent bien ronds.

BEIGNETS SOUFFLES,

Mettez, dans une casserole de la contenance de 2 litres, 2 dé-
cilitres d’eau, 50 grammes de beurre el 15 grammes de suere ;

Faites bouillir, et au premier bouillon, retivez du feu;

Mettez 125 grammes de farine et mélez bien avee la cuiller
de bois;

Remetlez sur le fen pendant 4 minules en remuant avee la
cuiller pour éviter que la pite ne s'attache;

Retirez du feu;

Cassez 1 ceuf dans la casserole et remuez avee la cuiller ;
lorsqu’il est bien mélé, ajoutez 2 ceufs 'un apres Fautre ;

Mélez bien, et si la pite se trouvait trop ferme, vous mettriez,
sutvant le besoin, la moitié d’un ceuf on un ceal entier ;
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(ue cette pite se lienne tres-ferme; si elle s’affaisse, 'omelette
esl manguée,

Beurrez un plat rond ou ovale avee une couche de beurre
trés-mince; faites tomber la pite dans le plat d’un seul bloe ;

Egalise?.-]a avec le coutean et disposez-la en hauteur le plus
possible ;

Pratiquez une fente au milieu d’une profondeur de 3 centi-
métres, de toute la longneur du plat; vous vous servirez, pour
faire cette fente, du manche d'une cuiller a bouche ;

Saupoudrez 'omeletle de suere en poudre,

Mettez une couche de cendre rouge sur la plaque du four-
neau; posez lomelette dessus; couvrez-la avee le four de cam-

Fig. 80. Omelette soufflée, crue

pagne, que vous aurez chauflé | demi-heure d’avance, et sur
lequel vous placerez une couche de feu ;

Ayez soin que la couche de cendre rouge soit assez chaude
pour que le fen du dessous soit plus vif que celui du dessus.

L'omelette soufflée ne peut pas attendre; il faut la servir sur
table aussitot qu’elle est faite.

Les personnes qui auraient un four a leur disposition feraient
cuire 'omelette souftlée dans le four plutot que sous le four de
campagne. Par ce procédé, Popération est toujours plus facile
et plus sire.

SOUFFLE A LA VANILLE.

Meltez dans une casserole de 3 litres :
1 litre de lait,
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Passez a la passoire dite ehinots;

Emplissez les petits pots en ayant soin d’enlever la mousse
(ui aurait pu se former a la surface;

Faites bouilliv de I'ean dans une casserole pouvant contenir
les 6 pots: ayvez soin que I'eau n’arrive pas a plus de la moitié
des pols;

Couvrez le feu pour que I'eau ne fasse que frémir;

Mettez sur la casserole le couvercle en tole avee feu dessus;

Faites enire 1 quart d’heure; assurez-vous de la cuisson ;
laissez refroidir dans l'eau; essuyez les pots, et servez.

Observation. — 11 faut éviter que I'eau bouille : un frémisse-
ment continu suflit.

POTS DE CREME AU CARAMEL.

Opérez comme il est dit ci-dessus et ajoutez a la ereme, a la
place ducafé, un pot de caramel que vous préparerez ainsi :

Faites fondre dans le petit poélon 10 grammes de suere en
poudre en remuant bien avee la cuiller; quand le suere sera
devenu d’une teinte d’acajou foneé, ajoutez une quantité d’eau,
la contenance d’un petit pot;

Mettez ce caramel dans les ceufs au moment de les méler avee
le lait et le sucre ;

Finissez comme pour les Pots de créme au eafe (voir page 293).

POTS DE CREME A LA VANILLE.

Procédez eomme il vient d’étre dit, en faisant infuser dans le
lait une demi-gousse de vanille ;
Vous augmenterez la quantité de lait de la contenance d’un pot.

POTS DE CREME AU CITRON.

Méme quantité de lait que pour les pots de créme a la vanille
(voir l'article précédent);

Ajoutez au mélange d’eeufs, de lait, ete., la ripure d’un
citron,















Fig. 85. Nougat.

CHAPITRE XVIII.
PATISSERIE DE MENAGE.

GALETTE DE .‘II]:-"JiA{':E.

Soitl une galette pour 6 a 8 personnes ;

Ayez 300 grammes de farine, toujours de groau, et 320 gram-
mes de beurre;

Passez la farine a travers le tamis sur la table ; faites au milien
un trou de 15 centimetres, et mettez dans ce trou 10 gram-
mes de sel et 10 grammes de sucre;

Ayez a volre disposition 3 décilitres d'eau; mettez le beurre
dans le trou avee 2 décilitres d’eau;

Pélrissez, et lorsque le beurre et la farine commencent a se
mélanger, ajoutez le tiers de Peau qui vous reste en aspergeant
avee la main;

Mélez parfaitement et faites deux fois la méme opération jus-
qu'a ce que l'eau soit emplovée entiérement ;
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Formez la couronne et faites-la cuire comme il vient d étre
dit.

PETITES FLUTES=BRIOCHES.

Séparez la quantité de pite indiquée pour la brioche (voir
Brioche, page 304) en morceaux de 60 grammes; donnez-leur
une forme ovale de 9 centimetres de long et de 4 de large;

Dorez et failes euire pendant un quart d’heure.

GATEAU IPAMANDES,

Ayez 200 grammes d’amandes, dont 10 améres ; jetez-les dans
I'eau bouillante, jusqu’a ee que la peau se détache ;

Fig. 68, Maortier et son pilun,

Dés quielle s’enléve, égouttez les amandes, rafraichissez-les,
mondez-les, lavez-les et essuyez-les bien dans un linge blanc;

Pilez-les dans un mortier, pour en faire une pite que vous
mouillerez avee un cuf, emplové en trois fois pour éviter
qu'elles ne tournent en huile ;

Lovsqu’elles sont bien pilées, ajoutez :

200 grammes de sucre,
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Obseivation. — La gelée est d'autant plus belle qu’on la fait
cuire par pelites quantités,

CONFITURES DE CERISES.

Ayez la quantité de cerises voulue pour flaire 2 kilos quand
elles ont été épluchées;

Retirez les queues et les noyaux, en ayant soin de ne pas
déchirer le fruit;

Cassez en morceaux 750 grammes de sucre gue vous mellez
dans la bassine avee 1 demi-litre d’'eau et les cerises épluchées;

Fig. 02. Bassine a conlitures.

Mettez a feu vif, et tournez doucement avee I'écumoire pour
ne pas déchirer les cerises ;

Faites cuire a la nappe; retirez du feu, et versez les cerises
dans une terrine;

Laissez-les jusqu’au lendemain, remettez-les dans la bassine,
en ajoutant 250 grammes de sucre en morceaux, et faites cuire
de nouveau a la nappe;

Mettez-les dans les pots; lorsqu’elles seront refroidies, cou-
vrez-les comme la Gelde de groseilles (voir Particle précédent),

Nota, — On ;lpl;uelle cuire a la nappe, une maniére d’opérer
qui consiste a tremper I'écumoire dans la bassine, a I'élever en
vannant pour refroidir, et ¢’est quand le jus fait nappe en glis-
sant sur I'écamoirve que la cuisson est arrivée au point voulu,
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MARMELADE IFABRICOTS,

Avez 4 kilos d’abricots tout épluchés et coupés en quartiers;
meitez-les dans une tervine avee 2 kilos 400 de suere pilé;

Remuez avee la cuiller de bois pour faire fondre le sucre;
lorsqu’il est fondu, mettez les abricols dans la bassine et remuez
avec I'éeumoire pendant 10 minutes de bouillon;

Retirez 'écumoire et agitez-la en Iair pour la rafraichir;

Froltez avee le doigt sur 'écumoire, el si la marmelade est
greneuse, elle est cuile, On peul aussi s‘assurer de la cuisson
en metlanl gros comme une noiselle de marmelade sur une as-
sietle, el en voyant si elle ne s'élale pas;

Mettez en pol, laissez refroidir et couvrez comme la gelée de
groseilles.

GELEE DE POMMES,

Avez 3kilos de pommes de reinette de Canada tout épluchées
on peut faire de la gelée avee loute sorte de pommes, mais on
doit prendre de préférence le calville on le canada.

Mettez les pommes dans la bassine avee 4 litres d’eau, et
faites-les bouillir jusqu’a entiére cuisson.

Lorsqu’elles sont réduites en marmelade, égoutlez sur le tamis
de crin, pesez le jus, remettez-le dans la bassine avee 6 hectos
de sucre cassé en morceaux par kilo de jus.

La marmelade qui a servi pour la gelée peut s’emplover dans
le ménage pour flans, charlottes, compotes, ele.;

Faites fondre sur le feu; passez a la servietle; failes cuire a
28 degrés et en deux parties;

Mettez dans les pols el couvrez comme il est dit a Particle

Gelée de groseilles (page 322).

GELEE DE COINGS.

Avez 2 kilos de coings tout épluchés; coupez-les en quatre,
puis retivez les peaux, les eceurs et les pepins;
Mettez-les, & mesure que vous les épluchez, dans une terrine

d’eau froide pour éviter qu’ils rougissent;
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CONCLUSION

DE LA PREMIERE PARTIE.

Me voiciarrivé a la fin de ma premiére partie ; je ne pense pas
avoir rien omis d’essentiel en ce qui constitue la cuisine de
menage proprement dite. Avee ce que jai donné, jaffirme que
'on a tout l'ordinaire au complet. 11 m’ent été facile d’inserire
un bien plus grand nombre de recettes, mais c’eit éié risquer
de sortir de mon programme el de changer le genre de cuisine
spéciale que j'ai tenu a bien expliquer et aussi a bien fixer dans
cette premiére partie.

Maintenant il est clair que la ligne de démarcation qui existe
entre la premiere et la seconde partie de I'ouvrage n'est pas
tellement marquée que 'on ne puisse la franchiv quand on le
voudra. Les personnes qui désireront sortir de la econsommation
ordinaire, et faire de 'extra soil pour un diner complet, soit
méme pour un seul plat, seront tloujours a méme de puiser dans
ma seconde partie. Je puis leur assurer dés a présent qu’elles y
trouveront amplement de quoi faive face a toules leurs exigences.
Mais jai voulu établir avant tout mon svstéme de division :
d’abord le simple et le positif, ensuite la recherche et le luxe.

Jai déja indiqué en commencant pourquoi je ne erovais pas
devoir donner d'explications sur ce qu'on appelle le service
de table. Est-ce que chacun ne connait pas le service de tous
les jours? Est-ce qu’on n'a pas d'ailleurs imprime, dans une
foule de livres, assez de puérilités et de banalités i ce sujet?
Dans quelle partie du monde éclairé ignore-t-on aujourd hui, je
le demande, comment on pose sur une table & manger, des
verres, des assielles, des couteaux, des fourchettes, les saliéres,
le moutardier ? Est-ce done i un auteur qui éerit sérieusement















Fig, 06, Rechaud, plat et cloche. .

PRELIMINAIRES.

Avant d'entamer ma seconde ;}ur[i(h? jl_!' crois devoir faire une
déelaration qui indiquera U'esprit dans lequel ont été rédigées
toutes mes recetles : a mes veux, la grande cuisine est, avan!
tout, la cuisine vraie. Elle opére par des movens plus compli-
qués sans doute, plus raffinés, souvent aussi plus dispendieux,
que la cuisine ordinaire; mais au fond le principe est le méme.
Elle s’appuie comme elle sur la raison, 'hvgiéne, le bon sens,
le bon goit; ce sont la nos régles constantes & nous autres cui-
siniers, qui ne saurions avoir de guides plas sirs dans tout ce
que nous préparons, dans quelque sphere que nous soyons ap-
pelés a opérer.

Ainsi, ceux quichercheraient, dans ce que jappelle la grande
cuisine, le bizarre, le prétentieux, Pextravagant, seraient com-
plétement décus. Ce n’est pas a moi a fraver la route a 'erreur
et a la charlatanerie ambitieuse, dont la pratique culinaire
n'est que trop souvent infestée. Dans ma cuisine de ménage,
j'ai voulu surtout obtenir I'approbation des véritables ménage-
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res; dans ma grande cuisine, je dois viser a satisfaire les con-
sommaleurs d'élite, les amateurs compétents, au jugement des-
quels je me soumels en toute confiance.

Je ne nierai pas que je me suis placé pour la grande cuisine,
comme pour tout le reste, surtout au point de vue lrancais.
Jai tenu i n'indiquer que des choses pouvant se pratiquer en
France. A quoi bon, je le demande, encombrer un livre d’un
vain élalage de mels qui ne peuvent se faire qu'a I'étranger, les
malieres premicres n'arrivant pas chez nous?

Ceei ne m'a pas empéché d'admetirve, dans une juste mesure,
les mets d’origine étrangére, surtout lorsqu'ils m’ont paru re-
presenter des nouveaulés heareuses, pouvant sadapter i notre
gotl et s'execuler avee les produils de notre sol.

Jai done fait la part aussi large que possible a Uinnovation,
mais lout en avant soin d’indiquer et d’appliquer constam-
ment les principes invariables de la cuisine de mon pays, qui
ne s'est pas imposée apparemment au monde entier sans des
alsons puissantes.

C'est en mappuyant i la fois sur les traditions du passé et
sur les découvertes modernes que j'ai cherché a établir ce que
doil étre la grande cuisine de nos jours. Elle n'est pas morte,
quoi qu’en disent certains pessimistes; mais il est évident
quelle s'est wansformée dans la pratique sur beaucoup de
points. S'il est vrai que le nombre des grandes maisons ne soil
pas aussi considévable quautrefvis, en revanche celui des
gens qui savent manger s'est de beauncoup aceru. 1l y a la une
compensation avantageuse peul-élre comme résultat d’ensem-
ble, et dont il est essentiel de tenir compte dans la maniére
d'appliquer la cuisine el aussi de la démontrer.

On comprend que je n'aie pas a enlrer, pour ce {ui va sui-
vre, dans des détails aussi minutieux que pour ma premiére
partie. Nous n'aurons plus affaive désormais aux éléments de I
table, Cependant j’ai toujours tenu a bien préeiser les choses,
a donner autant que possible des indications posilives pour
les doses, la durée el les détails de chaque opération. Je reste
plus que jamais fidéle & mon principe : « En euisine, rvien ne
doit étre liveé a Pineertitude ni au hasard. »
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Je maintiens done qu’un repas combiné ainsi, d’apres la fu-
sion des deux systémes, ne pourra que donner pleine et entiére
satislaction aux euisiniers qui lauront fait dans ces dispositions.
les convives ne s'informeront guére sans doute s'ils sont ser-
vis plus particuliérement a fla francaise qu'a la russe. Ce qu'ils
reconnaitront , j'ose laffirmer, c¢'est que le diner qu'on leur
presente reéalise les points les plus essentiels de I"art eulinaire.
les veux, avee lesquels on mange aussi, comme on l'a dit avec
raison, seronl salisfails par laspect des pieces dressées; el en
méme temps les gourmels seront a méme de savourer dans
leurs meilleures conditions les produits délicats, et, si jlose
dire, les improvisations exquises de la véritable cuisine.

. 11
DES MENUS.

Je ne donne pas de listes de menus, el voici pourquoi : ¢’est
gqu’il me semble bien plas utile pour tout le monde, consomma-
Leurs el cuisiniers, de savoir comment les choses se préparent,
plutot que de voir dérouler ces listes de mets qu'il est toujours
sifacile de grouper et d’énumérer, du moment on Pexéention
ne vienl pas a appui et o 'on reste dans le domaine de la
cuisine imaginaire.

Combien de diners brillants, superbes sur le papier, et qui se
sont trouvés, une fois réalisés, n’étre qu’une série de déeceptions !
Je soutiens, moi, que tous les menus sont bons, du moment ot
I'on a évité de ces erreurs par trop grossiéres, de ces dneries
qui sautent aux veux des moins experls, comme de répéler les
mémes mels, les mémes sauces ou les mémes garnitures.

Je suis loin de dire que les exhibitions de menus n’aient pas
leur genre d’intérél; je connais des personnes qui en font col-
lection et ont chez elles des bibliothéques entieres. Mais il me
semble que ¢’est la surtout une question de curiosité historique
el ¢ui n"a que peu de rapport avec la cuisine active el vivanle,
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On évitera ce danger en prenant les sages précautions que je
conseille : on sera sir, en ne faisant pas son menu trop tot, de
ne jamais avoir a placer sur la table que des eartes parfaitement
authentiques, et qui seront des vérités d'un boul a l'autre,

111
LA CUISINE. — LE PERSONNEL.

Je ne veux pas entamer la grande cuisine, celle partie qui en-
traine avee elle tant de soins, de difficultés, de complications
minutienses, sans rappeler encore une fois aux personnes qui
liennent a se faire honneur de lear table, combien il est avan-
tageux pour elles-mémes de pouvoir metive i la disposition des
gens qu’elles emploient une cuisine établie et disposée tout a fait
comme elle doit I'étre? Est-ce done une chose si diflicile i réa-
liser qu’une belle cuisine, surtout dans un si¢ele oa 'on construit
de tous les cotés tant de magnifiques habitations ? Quand done
comprendra-t-on que ¢'est la un point tout a fait essentiel et que .
le probléme de la véritable gastronomie dépend en grande par-
tie d’une cuisine plus ou moins bien installée, du plus ou moins
de facilité que Pon v trouve pour exécuter le travail ?

Le mieux assurément, lorsque on fait batir et que l'on peut
disposer les locaux comme on Pentend, est de mettre Parchi-
tecte en rapport avee le cuisinier, lequel donnera les indications
pour toul ce qui tient a la construction des fourneaux, aux
systemes de ventilation, d’éclairage, aux conduites d’eau, i la
position de Poffice, du timbre, surtout au garde-manger, chose
si capitale !

Un bon cuisinier donnera sur toutes ces choses les rensei-
anements les plus préeis et sera beaucoup mieux i méme de
dive ce qu'il faut faire que ceux qui construisent si souvent au
hasard, avee lignorance la plus compléte des premieres exi-
sences culinaives, et sans s’étre entendus préalablement avee
un homme du métier.
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Si ¢’est un homme d’ordre et d'intelligence, il saura distribuer
les diverses parties entre ses divers auxiliaires, dont il eonnaitra
d’avanee les aptitudes, et il arrivera ainsi a d’excellents résultats,
seulement avee beaucoup moins de frais et d’attirail qu'a 'épo-
que des grandes spécialités de 'ancien régime.,

Que I'on accorde done au cuisinier les aides qu'il peut avoir
a réclamer suivant les circonstances, et on v trouvera un profit
certain, non-seulement sous le rapport de la table et du service,
mais aussi de I'économie; ecar il est incontestable que celui qui
a toul ce qu’il lui faut travaille beaucoup mieux, et, en oulre,
dépense bien moins que celui qui est foree d'opérver dans des
conditions défavorables de local et de personnel.

Ce ne sera jamais de l'argent mal employé que celui qui
meltra un bon chefl de cuisine a méme de ne jamais se surcharger
de besegne outre mesure, de planer a tous les moments sur tout
le serviee, de rester dans les conditions de calme, de soin dans
les détails, de commandement supérieur, de surveillance geéné-
rale, qui comptent parmi les devoirs indispensables de sa

situation.

Iy
TERMES DE CUISINE.

Je répéterai ici ce que jai déja dit dans la premiere partie : il
n'y a pasou plutot il ne devrait pas y avoir de termes de cuisine ;
la cuisine doit pouvoir s’expliquer avee le langage de tous. Il y
a cependant des opérations spéciales qu’il serait presque impos-
sible d'indiquer dans la langue usuelle, & moins de recourir
a de longues cireonlocutions. Clest pour ces opéralions seule-
ment que j'ai maintenu, pour plus de briéveté et aussi de clarté,
un certain nombre de termes du métier, dont on trouvera 'ex-
plication ei-dessous, La liste n'en esl pas longue, comme on le
verra ; néanmoins je la voudrais encore plus courte ; je voudrais
méme qu'elle n'existit plus du tout et devint complétement
inutile. Jappelle de mes veeux les plus sineéres le jour ot les









Fig. 97. Tortue, quene de beul, nids d'hrondelle.

CHAPITRE L
LES POTAGES.

(Que n'a-t-on pas dit sur les polages, sur leur origine, leurs
diversités de caractere, la place qu'ils doivent occuper dans la
cuisinel On a méme été jusqu'a les nier; cerlains auteurs
ont imprimé qu’il serait peut-étre bon de les supprimer tout i
fail.

Je n’ai pas besoin de déclarer que je n’ai nullement Pintention
de rentrer dans ces sortes de discussions plus ou moins oiseuses
ou paradoxales, qui n‘auraient sans doute pas grand intérét ac-
tuellement, en supposant qu’elles en aient jamais eu. Il me sem-
ble que ce que 'on peut dire de plus juste a propos du potage
en genéral se résume en ceci @ w 11 est fait pour préparer le diner
et ne doit jamais, par conséquent, surcharger I'estomac des con-
vives. » C'est pourquoi j'ai évité par-dessus toul ces potages en-
core beaucoup trop inspirés des pratiques de la vieille cuisine
qui représentent, par la quantité de choses dont ils se com-
posent, des repas complets. I'ai voulu que ceux que j'indique,
meéme {]u:md ils ont des purces pour base, restassent Loujours
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dans les vraies conditions du potage el n'empiétassent en rien
sur le domaine du diner.

Le potage est une des branches ou I'imagination des fantai-
sistes calinaires s'est surtout donné carriére, celle oi 'on a in-
venté le plus de dénominations ambitieuses et bizarres pour
baptiser de prétendues nouveautés. 1l est toujours si facile, avee
une addition de cerfeuil, d'oseille, ou d’une purée quelcondque,
de creer un potage, soi-disant nouveau, auquel on s’empresse
de donner un nom bien étrange ! Je suis, certes, grand partisan
des nouveaulés; je suis tres-fort d’avis qu'on se préoecupe sans
cesse de varier et de eréer; je crois méme avoir préché d’'exem-
ple dans plus d’une partie de mon livre; mais jentends par
nouveaules des choses vraiment neuves, et non pas des vieil-
leries dont tout le mérite consiste dans les titres excentriques
dont on les affuble. _

Fai designé les polages, comme du reste toutes les choses dont
Jexplique les recettes, par les noms a la fois les plus simples et
les plus elairs. Il me semble que la premiére qualité des noms que
F'on donne aux mets est d'indiquer aux convives ce qu’ils sont
au point de vue de la consommation. Tous les praticiens serienx
conviennent d'une chose aujourd’hui, ¢’est que la langue culi-
naire est mal faite; si on avait a la eréer, on la ferait sans doute
tout autrement qu'elle n’est. Je n'ai pas la prétention de la ré-
former tout d’un coup ; mais, sans rompre brusquement avee les
vieilles appellations, j'ai pensé qu'il élait a propos de mettre a
eoté des noms de princes, de princesses, d’hommes d’Etat, de
ministres, de marechaux, d’ambassadeurs, qui servent, par suite
d’une tradition assez singuliere lorsqu’on y pense, a dénommer
encore i présent un grand nombre de potages et de plats, des
litres qui pussent enfin révéler ce qu’ils sont comme euisine aux
personnes appelées a les manger. Que mes confréres veuillent
bien me suivre dans cette voie du progreés, et je erois qu’il sera
facile d’arviver & se débarrasser progressivement de toutes ces
appellations surannées et ridicules qui s’étalent sur tant de me-
nus, au grand regret des hommes de bon sens !

Je n'ai pas jugé a propos de faive précéder les potages d’'une
liste de garnitures spéciales, ni former a ce sujet de chapitre
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10 jaunes d’ceufs,
Une petite pincee de sel,
Une pelite prise de muscade ;

Battez avec une cuiller et passez le tout a I'étamine;

Beurrez un petit moule uni pour y mettre celle eréme que
vous venez de faire, a une hauteur de 4 eentimetres, et faites-la
pocher au bain-marie feu dessus el dessous ;

Surveillez P'eau pour qu'elle ne fasse que frémir; lorsque la
créme est bien ferme, retivez-la du feu, laissez-la refroidir, dé-
moulez et coupez-la en carrés d’un centimétre que vous mettrez
dans la soupiere ;

Versez dessus 3 litres de julienne , comme il est dit a la

Julienne au consomme (page 353 ).

JULIENNE MAIGRE AU CONSOMME DE RACINES,

La julienne maigre se fait comme la julienne an consommé
(voir Julienne au consommé, page 353 ).

On remplace le consommé gras par le consommeé de racines
(voir Consomme de racines, page 348).

PRINTANIER AU CONSOMME.

Faites, avee la cuiller a légumes, GO boules de ecarolles d'un
demi-centimetre et autant de boules de navels ;

Faites blanchir, égouttez el mettez, dans deux petites casse-
roles séparées, carolles et navels que vous couvrez de con-
sommeé, avee 3 grammes de suere dans chaque casserole;

Faites glacer, ¢'est-i-dire faites réduire entiérement le mouil-
lement sans que les légumes s’attachent ;

Faites cuire a 'eau de sel une petite botte d’asperges coupees
en morceaux d’un centimetre de long, 1 heeto de haricols verts
que vous eouperez en losanges, el un quart de litve de pelits pois;

Quand tous ces légumes sont cuils, mettez-les dans une ecas-
serole ;

Faites blanchir 10 feuilles de laitue et 10 feuilles d oseille cou-
peesa la colonne de 1 centimelre el que vous ajoutez aux légumes;
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Au bout de 2 heures de cuisson, ajoutez 100 grammes de
laitue et 100 grammes d'oseille coupée en pelils carrés;

Mettez dans la soupiere 1 hecto de crodites de pain coupées
en deés ;

Versez le potage, et servez.

POTAGE AUX LEGUMES ET AUX OEUFS POCHES,
DIT COLBERT.

Faites 20 boules de carottes de 2 centimétres que vous enle-
vez avee la cuiller a légumes ;

Préparez méme quantité de boules de navels et autant de
petits bouquets de choux-lleurs de méme grosseur;

Faites blanchir caroltes el navels séparément, puis mettez-les
dans deux petites casseroles et couvrez-les de consommé de
volaille ;

Ajoutez 3 grammes de sucre el failes glacer;

Lorsque les légumes sont glacés, réunissez-les dans 'une des
deux casseroles;

Ajoutez 4 déeilitres de consommeé ; donnez un bouillon et
égoultez;

Meltez les carottes et les navets dans la soupiére avee les
bouquets de choux-fleurs que vous aurez fait bouillir a l'ean de
sel; versez dessus 2 litres de consommé de légumes bouillant ;

Servez 12 ceuls pochés a part.

POTAGE AUX LAITUES FARCIES.

Lavez et épluchez 8 laitues que vous faites blanchir; rafrai-
chissez-les, égouttez-les, coupez-les en deux et enlevez les tiges;

Saupoudrez-les de sel et ficelez deux moreceaux ensemble ;

Beurrez une casserole, puis couvrez le fond de lames de chair
de veau de 2 cenlimétres d’épaisseur ;

Rangez les laitues sur les lames de veau ;

Couvrez de grand bouillon a 2 centimétres au-dessus, puis
ajoutez 3 décilitres de graisse clarifice, 1 bouquet garni et
1 oignon piqué de 2 clous de girofle;
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POTAGE AUX NIDS D'HIRONDELLES.

Ce potage, malgré son apparence ambitieuse et son earactére
étranger, eslt en réalité beaucoup plus simple de préparation
que son nom ne semblerait le faire supposer.

Je le donne ici surtout a titre de ravelé | el je crois élve
fondé i dire que ¢’est surtout i Pexcellence du vrai eonsommé
francais, employeé dans sa préparation, qu'il doit son prin-
cipal merite.

Faites tremper, pour un nombre de 12 personnes, 9 nids
d’hirondelles que vous laissez dans 'ean pendant 24 heures.

Au bout de ce temps, vous lavez et épluchez parfaitement
ees nids qui ont formé des filets dont Paspect offre une grande
analogie avee les nouilles; évitez surtout qu’il ne reste ces pe-
tites plumes imperceptibles qu’il est tres-nécessaire d’enlever.

Lavez a plusieurs eaux jusqu’a ce que les nids soient devenus
blanes comme neige, puis mellez-les dans une easserole avee
I litre de grand bouillon: faites mijoler 2 heures a trés-petit
feu;

Eguullcrz les nids, melttez-les dans la soupiére, el versez dessus
2 litres et demi de consommée que vous aurez préparé comme
il est dit au Consommé (voir Consommé, page 346);

Servez.

PFOTAGE AUX TROIS FILETS.

Faites boutlliv 3 litres de consommeé; mettez dedans 1 hecto
de tapioca, et faites cuire 20 minutes sur le coin du fourneau
i casserole couverte ;

Préparez 100 grammes de trulles coupées en lilets de 2 cen-
timet-es de long sur 3 millimétres de large;

Preéparez méme quantite de blane de volaille et de langue a
Pécarlate, que vous couperez également en lilels;

Mettez le toul dans la soupiere; versez dessus le tapioea,
apres Pavoir bien écumé;

Servez
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Tournez sur le feu, pour éviter que la purée ne s’attache, et au
premier bouillon, mettez-la sur le coin du fourneau ;

Blanchissez 1 heecto de riz que vous rafraichissez et faites cuire
dans 1 demi-litre de consommeé de volaille;

I:lgnuttcz-le,el meltez-le dans la soupiére avee la purée;

Ajoutez 60 grammes de beurre;

Remuez bien pour lier avee le beurre, et quand il est parfai-
tement fondu, servez.

Observation, — Si la purée élait d’une nuance trop pile, ajou-
tez-v du vert d’épinards passé au tamis de soie.

POTAGE DE OIS A L'ALLEMANDE.

Mettez dans la casserole 90 grammes de farine que vous mouil-
lez avee 1 litre de consommé de volaille pour faire une liaison ;

Faites houillir 2 litres de consommé de volaille ; versez la liai-
son a travers la passoire dile cfiinois dans le consommé bouil-
lant, en avant soin de towrner avec la cuiller de bois pour
eviter les grumeaux;

Ajoutez 5 grammes de sel, 5 grammes de suere, et 1 litre de
petits pois  écossés bien frais que vous aurez parfaitement
laves;

Continuez a remuer avee la cuiller, faites mijoter sur le coin
du fourneaun jusqu'a enticre cuisson des pois; :

Ecumez ; meltez dans la soupiére, et liez avee 40 grammes de
beurre.

POTAGE DE POIS VERTS AU MAIGRE.

Préparez les pois, comme il est dit i la purée de pois verts au
gras (voir Purée de pois verts au gras, page 371).

Remplacez le consommé de volaille par la cuisson des pois,
[aites cuire le riz a eau et au beurre; finissez comme le polage
de pois verls au gras.

Observation. — On ne saurait avoir les pois trop nouvellement
ecosseés pour les polages aux pois et les purées de garniture,
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Lorsque les haricots sont euits, égouttez-les aprés avoir retiré
carotles el bouquet} jpilez-les au mortier et passez-les a I'éta-
mine ;

Mouillez avee 2 litres de consommé de volaille, puis faites
bouillir sur le coin du fourneau pendant 10 minutes;

Versez dans la soupié¢re, en ajoutant 1 hecto de riz enit au
grand bouillon et une cuillerée de peluche de cerfeuil;

Liez avee 2 décilitres de eréeme double et 30 grammes de
beurre; mélez bien, goitez et servez.

POTAGE A LA PUREE DE LEGUMES, DIT FAUBONNE,

Préparez une purée de lentilles comme la Purée de lentilles
dite Conti (voir page 371).

Ajoutez | demi-litre de julienne, que vous ferez euire et glacer.

On fait ce méme polage avee toutes les purées de légumes el
julienne.

POTAGE A LA PUREE DE VOLAILLE, DIT POTAGE
A LA REINE,

Faites cuire dans une casserole 2 poulets avee :
5 litres de grand bouillon,
I bouquet garni,

oignon,

carolle,

EF  mle e

grammes de sel,

= |

grammes de sucre.

Lorsque les poulets sont cuits, laissez-les refroidir pendant
I quart d’heure, retivez-les de la euisson, que vous passez a Ia
servietle el que vous dégraissez parfaitement;

Levez toules les chairs des poulets en ayant soin qu’il ne reste
ni peau ni graisse; hachez-les, pilez-les an mortier, puis ajoutez
2 hectos de mie de pain i potage que vous aurez fait tremper
avec la cuisson bien dégraissée ;

Mouillez avee la cuisson el passez a I'étamine ;

Tournez sur le feu en remuant bien avee la euniller et évitez
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Ajoutez les quenes d'éerevisses dans la soupicére apres les avoir
parées; ecumez le polage et versez-le sur les queues d’écrevisses;

Vous lierez avee le beurre d’écrevisses que vous ferez de la
maniere suivante :

Pilez parcfaitement les coquilles et les paltes, et ajoutez
125 grammes de beurre;

Mettez dans un bain-marie couverl el laissez 1 heure dans
I'eau bouillante ;

Passez a travers un linge le beurre d’éerevisses avee pression
sur de Peau froide dans une tervine, puis relevez-le, épongez-le
et passez-le au tamis de soie;

Prenez-en les trois quarts pour former la liaison et mettez
I"autre quart dans 1 hecto de farce de poisson;

Couchez au cornet des quenelles grosses comme un pois;
meltez-les dans le potage, et servez.

OBSERVATIONS SUR LA BIS(UE l)‘EﬂHE‘h'ISSES.

La bisque d’¢erevisses doit étre de haut gotil, mais je ne saurais
approuver la méthode qui consiste a la pimenter si fortement
qu’elle brile le palais du consommateur. Je napprouve pas non
plus ce procédé beaucoup trop répandu qui consiste a garnir
les bisques avee des moreeaux de faree que 'on enferme dans
des coquilles. CTest entrer dans ce genre de potage subsiantiel
contre lequel jai déja eu oceasion de protester. De plus, il me
semble que des eoquilles d’¢erevisses que 'on sert aux convives
ne sont ni d'une trés-grande utilité ni d’un trés-bon effet dans

les assiettes de potage.

BISQUE IPECREVISSES AU MAIGRE CLAIRE,

Préparez 40 écrevisses comme il est dit a Partiele précédent ;
retirez les queunes que vous épluchez et que vous réservez pour
garnir le potage;

Pilez dans un mortier les intérieurs, les patles et les coquilles,
que vous meltez ensuile dans la casserole avec 3 litres de con-
sommé de poisson ;

Faites cuire pendant 1 heure;
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E:nglttez-]e:a, rafraichissez-les, et égouttez-les une deuxiéme
fois ;.

Nettoyez-les avee grand soin, pour qu’il n'y reste aucune
pareelle de coquilles;

Faites un roux avee 50 grammes de beurre et 60 grammes
de farine; 3

Faites cuire pendant 3 minutes, puis mouillez avee 2 litres et
demi de consommé de poisson blane; remuez sur le fen avee
la euiller jusqu’an premier bouillon ;

Laissez mijoter pendant une demi-heure, mettez les huitres
dans la soupiére, et ajoutez une peluche de persil ;

Ecumez le potage, liez avec 6 jaunes d'eeafs et 1 décilitre de
creme, passez a 'étamine, versez sur les huitres el servez.

Observation. — Ce polage est maigre.

MOTAGE AUX MOULES.

Choisissez 60 petites moules;

Faites-les cuire avee oignons en lames et persil en branche ;
lorsqu’elles sont cuites, retivez-les de la coquille;

Lavez-les avee grand soin a l'eau tiéde, égouttez-les sur un
linge et réservez-les pour garnir;

Faites lier 2 litves de consomme de poisson, comme il est dit
aux Huitres d Ostende (voir larticle précédent);

Ajoutez la euisson des moules, et finissez comme il est dit au
potage aux huitres.

FOTAGE AUX QUENELLES DE GRENOUILLE.

Préparez 300 grammes de chair de grenouille, pilez-les au
mortier et passez-les an tamis;

Ajoutez 100 grammes de beurre et 100 grammes de panade.

\prés avoir passé les chairs de grenouille, mettez-les dans le
mortier avee beurre et panade, assaisonnez-les de sel et de poivre
avec une prise de museade;

Pilez bien, et quand le tout sera suffisamment mélé, vous
ajouterez un ceuf.
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Dressez en rocher sur un plat pour servir avec le bouillon
que vous aurez fait passer a travers la passoire dite chinois, en
ajoulant une cuillerée a eafé de safran en poudre;

Mettez le bouillon dans une soupiére, et servez a part des
tranches de pain grillée d’un centimetre d’épaisseur.

Ce potage, d'origine méridionale, doit étre de haut gout.

Observation. — La bouillabaisse peut se faire aussi avee le
poisson d’eau douce ; on procede comme il vient d’étre dit : ce-
pendant le poisson de mer est toujours de beaucoup préférable.

LAIT IWAMANDES AU RIZ.

Lavez et faites blanchivr 3 hectos de riz; mettez le riz dans
une casserole avee 1 litre et demi de lait, une petite pincée de
sel el 25 grammes de sucre;

Faites euire a trés-petit feu pendant 1 heure;

Mondez 2 hectos d’amandes douces et 10 amandes ameéres;
pilez parfaitement en ajoutant 5 décilitres de lait pour empécher
que les amandes ne tournent en huile ;

Mouillez-les avee 1 demi-litre de lait, el passez-les a travers
un linge;

Mettez le riz dans la soupiére, puis ajoutez le lait d’amandes
en remuant avee la cuiller;

Sucrez suivant le goit des personnes.

LAIT D'AMANDES AUX CROUTONS.

Mondez et pilez 500 grammes d’amandes, comme il est dit
a larticle |>r|r_"cf5,tlenl;;

Vous ajouterez 10 amandes améres que vous mouillerez avee
I litre de lait;

fassex avee pression ;

Faites bouillir 1 litre et demi de lait dans lequel vous ajou-
terez 40 grammes de suere et une pelite pineee de sel ; versez le
lait dans la soupiére, puis mélez le lait d’amandes avee le lait;

Servez a part des croditons que vous aurez préparés en pro-
cédant ainsi :
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bien moins que le potage aux laitues farcies dans des conditions
de légeérete, Je les donne pour satisfaire, autant que possible, a
toutes les fantaisies et répondre aux circonstances speeiales ou
les euisiniers francais pourraient étre appelés a les préparer.

POTAGE TORTUE.

Suspendez la tortue par les deux nageoires de derriére; tran-
chez-lui la téte et laissez-la saigner pendant quinze heures.

Lovsque vous la reprendrez au bout de ce temps, mettez-la
sur le dos; ouveez-la par le miliea pour en retiver les intestins,
en ayant soin de ne pas les erever;

Coupez les quatre nageoires;

Seiez la tortue en quatre parties;

Retirez les chairs et la graisse, puis mettez a grande eau et
faites bouillir les quatre moreeaux de tortue, nageoires et Léte.

Lorsque les écailles se lévent, retivez la tortue de P'eau, levez
toutes les ]Hll"til?ﬁ mtlcilugill(rtmm el meltez-les dans une casse-
role aver un bouquet garni, caroltes, oignons, sel et poivre;

Mouillez a grande eau et faites cuire %4 heures en ayant soin
de bien écumer;

Retirez les écailles et les os qui pourraient tenir aux parties
sélalineuses, el apres avoir bien neltove ces parties, meltez-les
en presse sur un plafond ;

Placez 5 kilos de chair de tortue dans une marmite avee
8 litres d’eaun; faites bouilliv, écumez, puis ajoutez sel, mignon-
nette, oignon, clou de girolle el bouguet garni;

Faites mijoter %4 heures sur le coin du fourneau ;

Mettez dans une casserole :

4 kilos de beeul coupé en gros dés,
4 kilos de rouelle de veau;
Ajoulez :
15 grammes de basilic,
8 grammes de citronnelle,
8 grammes de marjolaine,
5 grammes de romarin.

5 grammes de thym,
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Mouillez avec 1 litre de consommé, 2 litres de grand bouillon
et 4 décilitres de madere see;

Ajoutez sel, mignonnelte et pointe de Cayenne;

Tournez jusqu’a ebullition ;

Ajoutez une demi-léte de veau que vous aurez désossée el
blanchie ; faites euire pendant 3 heures sur le coin du four-
neau ;

Retirez la téte de veau, nettoyez-la bien pour qu’il n’y reste
point d’aromates ;

Enlevez l'oreille et mettez-la en presse sous un plafond que
vous chargerez suflisamment ;

Yassez le bouillon a travers la passoirve dite chinois dans une
casserole ; ajoutez 1 demi-litre de blond de veau, et faites mi-
joter sur le coin du fourneau pendant 1 heure;

Ecumez i mesure que le bouillon monte;

Laissez refroidir la téte de veau; coupez le cuir seul, sans
graisse ni chair, en morceaux de 3 centimétres de long sur 1 de
large ; faites mijoter pendant 20 minultes dans le grand bouillon;

]:Zguut!ez et mettez dans la soupiére;

Passez le polage a Détamine et versez-le sur la téte de
veau;

Ajoutez une demi-cuillerée a bouche de jus de citron et
| demi-déeilitre de vin de Madére ;

Servez.

PFOTAGE DOUGLAS.

On procede pour ce polage comme pour la fausse tortue,
seulement on n'ajoute point de favine;

On fait dépouiller le polage, et on clarifie ensuite avee
500 grammes de veau maigre pilé et 2 blanes d’eeufs; on finit
comme pour la fausse lortue (voir Fausse tortue, p. 383).

POTAGE DE LIEVRE A L'ANGLAISE.

Avez un liévre trois-quarts ; dépouillez-le, videz-le et réservez
le sang, dont vous vous servirez pour lier le potage;
Coupez le liévre en pelits morceaux €gaux enire eux et
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Mettez les abatis dans une casserole, passez la sauce
dessus; faites faire un bouillon, et versez dans la soupiére en
ajoutant une euillerée a bouche de purée d’herbes & potage
tortue, une cuillerée a bouche de jus de citron et une pointe
de Cavenne ;

Remuez légérement pour que le toul soit mélangé, et servez.

MOTAGE HOCHEPOT A IANGLAISE.

Avez 2 kilos de queue de beeal que vous coupez en moreeanx
égaux de 4 centimetres d'épaisseur el que vous faites blanchir
a grande eau;

Egouttez, rafraichissez-les et mettez-les dans une casserole
avec 4 litres de grand houillon, 1 oignon piqué de 2 clous de
girofle, et 1 bouquet garni;

Faites cuire a feu doux jusqu’a entiére cuisson des queues
de beeul’;

Tournez 20 petites caroltes que vous formez en poires ;

Faites cuire el glacez 20 petils oignons ;

Quand les queues de beeaf sont cuites, égouttez-les et essuyez
bien chaque morceau; placez-les dans la soupiére avee les ca-
rottes et les oignons;

Versez dessus 2 litres de blond de veau bouillant ;

Servez.

POTAGE ECOSSAIS.

Faites un consommé avee 5 colliers de moulon que vous
aurez coupés en morceaux el que vous ferez blanchir et ra-
fraichir;

Mouillez avee 4 litres de bouillon;

Ajoutez 2 oignons, 2 clous de girofle, sel et poivre;

Préparez un carré de mouton en enlevant tous les os de
I'échine ; faites-le cuire el coupez-le en cotelettes, lorsqu'il est
cuit ;

Passez le consommeé a la servietle;

Faites blanchiv et rafraichiv 2 fois 1 heecto d'orge de Frane-
fort, que vous faites cuire avec eau, sel et beurre ;
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je le répéte ici plus hautement que jamais au sujet des vins :
« Vous ne ferez jamais de bonne cuisine avee des vins usés et
de qualité inférieure. »

Toutefois, lorsque je dis qu'il faut toujours emplover de bons
vins en ecuisine, j'entends que 'on se tienne dans une moyenne
de bons ordinaires rouges et blanes. Je n’imiterai pas certains
auleurs qui n'ont pas eraint d'indigquer a tout propos dans leurs
recettes les Chitean-Laffitte, les Chiateau-Yquem, les Clos-
Vougeot, les Johannisberg, les Tokay, les Constance, comme
s1 ces vins ne codtaienl rien et pouvaient impunément couler
a flots dans les casseroles.

le déclare, moi, que ee serait une folie et un meurtre véri-
table que de vouloir consaerer de pareils vins a la confection
habituelle des sances. Nous savons ce qu’on peut faive avee un
bourgogne ordinaire, capitenx et frane de goit, un bordeaux
bien sec, également dans les bonnes qualités d’ordinaire, certains
vins (’Espagne employés dans les pmpm*tir;ns voulues et lors-
qu’ils se trouvent tout & fait indiqués par la nature propre des
mets. Mais & quoi bon, je le demande, faire appel pour le
travail aux grands vins d’élite qui ne gitent rien assurément,
tant s’en faut, mais qui ne donneront jamais des résultats équi-
valents i leur prix, surtout dans les eas ou il est prouvé que l'on
peut opérer toul aussi bien avee des vins de qualité moyenne,
a moins que 'on ne veuille pousser a des sacrilices inutiles et
tomber par pur charlatanisme dans ces exagérations de de-
penses qui ont fait tant de tort a la profession du cuisinier?

Je crois devoir combaltre aussi cel aulre préjugé qui consiste
i établir que le beurre employé pour le roux n’a pas besoin d’étre -
Irés-frais, ni trés-bon, sous prétexte qu’il est desting a étre cuit.
Je conjure les gens qui ont celte idée en téte el qui liennent
4 bien manger, d’y renoncer complétement. Le mauvais beurre
ne vous donnera jamais que de mauvaises choses. 1l existe cer-
taines répugnances contre les roux; on les trouve parfois lourds,
indigestes ; cela tient surtout a ce que, dans plusieurs cuisines,
on a la mauvaise habitude de les faire avee des beurres infe-
rieurs et de les garder pendant plusieurs jours. Il fautabandonner
absolument de pareilles méthodes., Leroux ne peut étre fait comme
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dont il est nécessaire d’avoir la clef pour arriver i les com-
prendre. Ainsi, I'une des plus usitées a été appelée la grande
Espagnole, ce qui fait eroire i heaucoup de personnes quelle
se fait avee des substances tirées de I'Espagne. Or rien n’est
moins exact; cetle sauce, aussi bien que 'Allemande, a pour
fond le sue de nos meilleures viandes de boucherie francaise
el des légumes de notre sol.

Au lien de Vappeler la grande Espagnole, il eit done été plus
juste d’appeler cette sauee, des le principe, la grande Francaise.
Il n'y a pas a vouloir la debaptiser aujourd’hui : le nom d’Es-
pagnrole est adoplé trop généralement pour qu'on puisse le
remplacer par un autre. Mais il est bon de savoir que si le
nom d'Espagnole est étranger, les produits qui la constituent
ne le sont nullement, et que sa composition est due aux prin-
cipes essenltiels de nos viandes.

Tai eru quiil était bon de désigner les sauces fondamentales
sous le titre de Sauces méres, pour bien spécilier le role essen-
tiel gu’elles jounent dans la confection d’aulres sauces en Lres-
grand nombre, qui sont leurs dérivées, et qu'on a parfois dési-
gnees, assez improprement aussi, sous le nom de petites sauces,
comme s'il y avail en réalité dans la cuisine des sauces grandes
ou petites. La dénomination a été d’autant plus mal choisie
que les sauces que 'on a appelées petites ou simples se \rou-
venl étre dans plus d'un eas beaucoup plus compliquées que
les grandes; or ¢’est principalement le contraire que leur deé-
nomination semblerait annoneer.

Fat entendu quelquelois certaines personnes, fort étrangeres,
bien entendu, aux premiers principes du métier, exprimer au
sujet de ces sauces meres, el notamment de I'Espagnole, une
assez singuliére critique : « Sivous mettez de I'Espagnole dans
toutes choses, ont-elles dit, vous arrivez a laire une cuisine ab-
solument uniforme, ayant toujours le méme godt. »

Cette erreur prolonde, et que l'emploi si fréquent de I'Espe-
gnole explique a la rigueur chez les gens non initiés, peut se
réfuter en peu de molts. « Un peintre, leur divons-nous, qui n’a
qu'un trés-petit nombre de couleurs sur sa palette fait-il done
toujours le méme tableau? N'arrive-t-il pas a produire, a 'aide
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d'une grande maison, on pourra sans aucun inconvénient fairve
le double de la dose que je donne,

Avez 3 kilos de rouelle de veau désossée et 1 kilo de tranche
de baeuf;

Beurrez une casserole el mettez dans le fond 3 oignons cou-
pés en lames, puis posez les viandes dessus;

Mouillez avee 1 demi-litre de grand bouillon et faites p:.xrtir
a feu vif;

Lorsque le mouillement sera 4 moitié réduit, couvrez le feu
pour qu'il se produise un mijotement continu qui fasse glacer
les viandes d’une belle couleur rouge; vous aurez soin de les
retourner pour qu’elles prennent coulear sur tous les sens.

Celte opération demande a élrve faile avee une allention par-
ticuliere; si la glace était trop brune, la sauee aurait un goit
acre, que, malgré toutes les additions de suere, on ne parvien-
drait jamais a corriger,

Lorsque les viandes sont bien tombées sur glace, retivez du
feu et laissez la casserole couverte 5 minules avant de mouiller;
en couvrant la casserole, vous donnez a la glace plus de facilité
pour se dissoudre.

Ajoutez 6 litres de grand bouillon, faites bouillir, éeumez,
puis mellez :

I bouquel garni,
2 carolles,
10 grammes de sel,
3 grammes de mignonnelle,
o grammes de sucre.

Au premier bouillon, placez sur le eoin du fourneau jusqu'a
enlicre cuisson des viandes; lorsqu’elles sont bien cuites, égoul-
tez-les sur un plat et saupoudrez-les de sel;

Passez la cuisson a la serviette, puis faites un roux. avee
4 hectos de beurre clarifié et 4 hectos de farine; lorsque le
roux est cuit, mouillez-le avee la sauce; tournez sur le feu avee
la cuiller de bois, et, au premier bouillon, meltez sur le coin
du fourneaun;

Couvrez la casserole aux trois quarts, puis faites mijoter pen-
dant 2 heures; écumez, dégraissez 2 fois pendant l'opération ;
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Beurrez une casserole, dans laquelle vous mettez 2 oignons
el les viandes dessus;

Ajoutez 1 demi-litre de grand bouillon ;

Faites suer a fea doux, en évitant que les viandes se colorent ;
mouillez avee T litres de grand bouillon; faites bouillir; écumez,
puis ajoutez 5 grammes de sel, 3 grammes de mignonnelte,

o
3 grammes de sucre, 1 bouquet garni et 2 caroltes moyennes ;

ta)

Laissez sur le feu jusqu’a entiére cuisson des viandes; retirez
les viandes sur un plat, et saupoudrez-les de sel;

Passez la cuisson a la serviette el dégraissez enticrement ;

Faites un roux blane avee 400 grammes de farine et 400 gram-
mes de beurve elarifié;

Mouillez avee la cuisson des viandes et tournez jusqua ébul-
lition; au premicr bouillon, mettez sur le coin du fourneau;

Laissez mijoter pendant 2 heures; dégraissez 2 fois pendant
l'opération, et une derniere fois avant de passer le veloulé a
I'étamine ;

Réservez pour servir.

VELOUTE MAIGRE.

Avez 4 kilos de poisson, grondins, merlans, brochets ;
Meltez-les dans une casserole;
Ajoulez :
2 oignons ordinaires,
2 clous de girolle,
1 bouquet garni,
2 carolles movennes,
1 demi-litre de vin blane,
20 grammes de sel,
50 grammes de mignonnetle ;
Faites suer a feu doux pendant 15 minutes;
Mouillez avee 1 bouteille de vin blanc et 4 litres d’eau,
Faites bouillir; écumez et laissez mijoter sur le coin du
fourneau jusqu'a entiére cuisson du poisson ;
Passez & la serviette, puis faites un roux blane avee 350 gram-
mes de beurre et 350 grammes de farine;
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ce prestige du coup d’eil que les vrais connaisseurs en fait d’art
culinaire aiment a trouver dans les piéces importantes qui sont
sur la table devant leurs yeux.

Les glaces ont, de plus, lavantage d’oflrir dans les vovages une
ressource precieuse, en ce sens qu’elles permettent d'improviser
le travail au besoin, el de suppléer au manque de viande de
boucherie, si utile pour la confection des jus et des sauces.

GLACE DE YIANDE.

Desossez et licelez 3 kilos de sous-noix de veau, 3 kilos de
jarret de veau, 3 kilos de tranche de beeul';

Mettez ces viandes dans la marmite avee 12 litres d'eau et
1 demi-hecto de sel;

Faites bouillir et écumez;

Garnissez avee :

200 grammes de poireaux,
200 grammes de carolles,
300 grammes d’oignons,
1 bouquet garni de 100 grammes;

Faites mijoler sur le coin du fourneau jusqu'a entiére cuisson
des viandes; lorsqu’elles sont cuites, passez la cuisson a la ser-
viette

Mettez-la dans une grande casserole a glacer, faites réduire
aux deux tiers el réservez dans une terrine.

Le lendemain, lorsque la glace est prise, enlevez le dépat
qui se trouve au fond et la peau de dessus i une épaisseur d’un
centimetre : remetlez dans la easserole, et faites réduire a trés-
grand feu en ayant soin de bien remuer avee la cuiller de bois.

Lorsque la glace est arrivée 4 la consistance de Pespagnole,
mettez-la dans une terrine et réservez pour servir,

Les parures que l'on a retirées s’emploient pour le grand
bouillon.

Observation. — On a souvent habitude de faire réduire la
glace de viande en une seule fois; le proeédé que je donne, et qui
consiste a faire réduire en deux fois, me parait préférable comme
travail et aussi comme économie. Je le recommande avee d’au-
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ferme; si elle ne est pas assez, vous laisserez réduire jusqu’a
ce qu’elle soit d’une complete fermeté;

Lorsqu'elle est bien refroidie, clarvifiez-la en procédant
ainsi :

Mettez dans une casserole les filets de poule que vous aurez
bien pilés, et 8 blanes d'meufs;

Ajoutez sel et poivre, si la gelée est trop douce, puis 4 déci-
litres de vin blane;

Mélez la gelée avee les chairs des poules et les blanes d’eeufs,
puis agitez fortement avee le fouet et metlez sur le fourneaun a
feu vif en continuant a fouetter;

Au premier bouillon, retivez du feu el laissez reposer 2 mi-
nules; puis passez a la servietle altachée sur un filtre ;

Reversez les premieres parties de gelée qui passent jusqu’a ce
quelle soit tout a fait limpide; tenez au chaud ce qui reste
dans la casserole.

La gelée pourrait ne pas étre suflisamment eclaire aprés une
premiere clarilication ; dans ee cas, on n’hésiterait pas a elavi-
fier une seconde lois. '

Lorsque la gelée est prise, on la frappe i la glace pour 'em-
plover.

GELEE MAIGRE.

Mettez dans une marmite :
2 kilos de grondins,
| kilo de merlans,
3 kilos de turbots (prendre la téte de préférence),
I kilo de vives;
Assaisonnez avee :
3 oignons dont 1 piqué de 4 clous de giroile,
2 caroltes,
2 branches de céleri,
I gros bouquet garni,
2 gousses d’ail,
Sel et mignonneltle;
Ajoutez 8 litres d’eau; faites bouillir et écumez;
Laissez mijoter 2 heures sur le coin du fourneau;
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SAUCE TOMATE.

Retirez les parties vertes de | kilo 500 de tomates, cassez-les
dans la casserole, el ajoutez 2 oignons dont 1 piqué de 2 clous
de girofle, 1 bouquet garni, 2 décilitres de vin de Bourgogne
blane ; salez el poivrez;

Faites fondre les tomates a feu doux pendant 40 minutes, et
évitez qu'elles ne s'attachent au fond de la casserole ; lorsqu’elles
sont bien fondues, ajoutez 2 déeilitres d'espagnole, 2 décilitres
de velouté et 3 déeilitres de consommé de volaille ;

Faites réduire 1 quart d’heure, passez a 'étamine, et réservez
pour 'emploi.

OBSERVATIONS SUR LA SAUCE TOMATE.

La sauce tomate doit avoir plus de consistance que toutes les
autres; on pourrail la considérer volontiers plutét comme une
demi-purée que comme une sauce.

Vai eu souvent oceasion de remarquer que I'on dénaturait
enticrement celle sauce par la quantité d’ingrédients que 'on se
plaisait a v ajouter. J'ai tenu a Pindiquer ici de maniére qu’elle
pit conserver son veéritable caractére, toul en élant soutenue
comme elle doit I'étre pour la grande euisine, mais non pas
au point de devenir une sorte de sauce-mélange ou I'on peul
decouvrir toules sortes d'aromes exceplté eelui de la tomate, qui
doit former son goit dominant.

SAUCE FINANCIERE POUR VOLAILLE.

Mettez dans une casserole 2 décilitres d’essence de truffes,
2 decilitres d’essence de champignons, 2 décilitres d’essence de
volaille, et 1 litre d’espagnole;

Faites réduire jusqu’a ce que la sauce masque la cuiller;

assez a 'élamine dans le bain-marie.
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Faites réduire a moilié, el ajoutez 2 litres d’espagnole; faites
réduire de nouveau jusqu’a ce que la sauce masque la cuiller;
Passez i I'étamine, et ajoutez une prise de poivre de Cayenne.

SAUCE SUPREME.

Les cuisiniers sont loin d'étre d’accord sur la préparation de
la sauce dite supréme : les uns la veulent faite avee de la vo-
laille exclusivemenl ; d'autres la lient a 'eeuf et y ajoutent du
persil. La sauce supréme liée a P'eaf n’est pas autre chose,
pour moi, que de Pallemande ou de la poulette.

N'employer que de la volaille seule et ne pas y ajouter une
cerlaine proportion de vean pour la snnl;i:-nir, c'est faire de
cette excellente sanee une chose fade et collante, dépourvue de
corps et qui a beaucoup d’analogie avee I'empois.

Le procédé que je vais indiquer n’est pas de mon invention,
Dans cetle préparation, comme dans plusiears autres, je n’ai
fait que suivre la pratique des grands maitres que j'ai déja en
oceasion de eiter, qui sont des guides gue I'on peul suivre en
toute confiance : les Dunant, les Drouhat, les Catu, les Mont-
mirel et bien d'autres praticiens d’élite avee lesquels je me suis
trouve en rapport, el dont je pourrais rappeler les noms,

Ces hommes éminents ont tous compris, d’aprés le résultat
de leur haute expérience, qu’il était indispensable d'ajouter a
la volaille une quantité de veau qui, loin de dénaturer le gout
de la sance, ne ferait que le rehausser et le faire valoir en lui
communiquant ce caraclére d'onction et de velouté qui lui a
valu son nom de supréme, et I'a placée, a juste lilre, au pre-
mier rang parmi les produits de la cuisine francaise.

Au surplus, si 'on veul une preuve convaincante a lappui
du procédé que j'ai era devoir adopter, on n’a qu’a comparer
une essence de volaille combinée avee un fonds de velouté,
un fumet de gibier soutenu par de I'espagnole, et a voir si ces
sauces ne sont pas infiniment supérieures, comme montant
el comme goat, a celles que l'on ferait avec les essences et
les fumets seulement, sans aucune addition de viande de bou-
cherie.

NS
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TRUFFES EN OLIVES ET EN BOULES POUL PETITES
GARNTURES.

Apres avoir nettoyé les trufles, pelez-les et faites-les cuire avee
consommé de volaille et vin de Madére seulement pendant
10 minutes;

Laissez-les refroidir dans lenr fond;

Parez-les en forme d'olives et en boules pour garnitures
dentrées;

Reservez les parures pour la Périguenx ; les parures ne doivent
point étre confondues avee les pelures, que 'on emploie quel-
quefois bien a tort pour confectionner celte sauce.

Les cuissons de truffes se dégraissent et se passent a la ser-
vielte; on les emploie comme essences dans les sauces.

CHAMPIGNONS TOURNES.

Les champignons tournés se préparent comme il est dit aux
Champignons tournés, a la Premiére partie (voir page 70).

On a remarqué gue cerlaines personnes croyaient devoir pra-
tiquer des cannelures prétentieuses sur les champignons, lorsqu’il
était question des champignons tournés pour les grandes garni-
tures. Il me semble que cette méthode de cannelures n’a d’autre
ellet que d’amoindrir le echampignon, en lui donpant un air de
colifichet puéril et en lui retirant sa forme naturelle, qui sera
toujours la plus récllement flattense pour l'eeil du gourmet.

CIHAMPIGNONS FARCIS POURL GARNITURES.

Choisissez 24 champignons bien blanes, bien fermes et de
4 eentimetres de large; qu’ils soient égaux autant que possible,
alin de constituer une belle garniture;

Apres les avoir bien épluchés el lavés, retirez les queunes et
rangez-les dans un plat a sauter que vous aurez heurreé;

Faites réduire 3 décilitres d'espagnole;
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joint; mettez dans chaque aileron gros comme une noisette de
farce de galantine;

Rentrez en dedans la peau du haut pour fermer et empécher
que la farce ne s’échappe en cuisant; faites cuire dans du con-
sommeé de volaille.

Observation. — On aura soin de ne pas crever la peaun dés
ailerons en les désossant.

RAGOUT A LA FINANCIERE.

Préparez parties égales de :
Trufles emineées,
Escalopes de foie gras,
Crétes,
Rognons,
Champignons,
Quenelles de volaille ;
Mettez le tout dans la sauce financiére pour volaille (voir
page 422, et employez pour garniture,

CROOUETTES DE MOMMES DE TERRE.

Epluchez, lavez 1 kilo de pommes de terre jaunes; mettez-les
dans une casserole; couvrez-les d'ean et assaisonnez-les de
sel; faites bouillir.

Lorsqu’elles sont cuiles aux trois quarls, jelez loule l'eau;
mettez-les au four jusqu’a ce qu’elles soient entierement cuites ;

Apres euisson, passez-les au tamis par pelites parties, puis
mettez la purée que vous avez recueillie dans une casserole ;
ajoutez 20 grammes de beurre et 2 jaunes d'ceufs par litre de
puree;

Saupoudrez la table de farine ;

Divisez la pite en parties égales et formez des croqueltes en
poire, boule ou bouchon, suivant l'emploi;

Roulez-les dans 'cenl battu, et assaisonnez

Passez a la mie de pain et faites frive un quart d’heure avant
de servir.
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HARICOTS VERTS POUR GARNITURES,

Préparez 50 grammes de havicots verts, égaux de forme au-
tant que possible; coupez-les en losanges et faites-les cuire a
'eau de sel;

Lorsqu’ils sont cuits, égf.\lulle:,-lmi et mettez-les dans une cas-
serole avee dua beurre;

Observation. — Vindique, comme on le voit, de sauter les
h:iri(:uls en les recouvrant de beurre; ce proeédé me parait
préferable a celui qui consiste & rafraichir les légumes, ce qui

€0

Fig. 104. Caroktes et navels tournés pour potages of garnitures.

lear fait presque toujours pomper une eerlaine quantité d’eaun
susceplible de détendre la sauce lorsqu’on assaisonne.

CHOUX=-FLEURS EN BOUQUETS POULR GARNITURES.

Coupez les choux-fleurs en bouquelts égaux de 5 centimetres
de large ; faites-les blanchir, dégorger, et metlez-les & cuire avec
eau, sel et beurre; puis faites-les cuire a trés-petit feu;

Le chou-flear pour garnitures doit toujours étre cuit de ma-
niére a rester bien ferme et & ne pas s'éeraser lorsqu’on le
dresse.
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Faites-les cuire & la poéle avee beurre et suere; lorsqu’ils
sont colorés, achevez de les faire cuire avee du blond de veau.

CHICOREE POUR GARNITURES.

Apres avoir prépare la ehicorée comme il est dita la Premiere
partie (voir Clicorde, page 261), mettez-la dans une ecasserole;
couvrez-la de consommé de volaille et d'un rond de papier
beurre ;

Faites mijoler 2 heures a trés-petit bouillon;

Mettez la chicorée sur le fen; desséchez-la et mouillez-la avee
de la béchamel grasse bien réduite.

Au moment de vous en servir, vous ajouterez une pineée de

l'l'.l.llE-EiHlL’ el du Il{!"lll'l‘(!.,.

EPINARDS POUR GARNITURES.

Préparez les épinards comme il est dit 4 la Premiere partie
(voir Epinards, page 260); faites-les dessécher dans le bearre
sur le feu, mouillez-les avee de la béchamel grasse réduile, et

linissez avee beurre et prise de muscade.

OSEILLE MOURL GARNITURES.

Prépavez l'oseille comme il est dit & la Premiére partie (voir
Oseille, page 85); faites-la réduire avee de l'allemande, et ajou-

tez beurre et museade,

LAITUE POUR GARNITURES.

Faites cuire les laitues comme il est dit aux Potages (voir Po-
tage aur laitues farcies, page 360);

Egouttez-les sur un linge, pressez-les avee la lame du couteau
et reployez les deux cotés, le bout sur le milieu, de maniere a
former un earré long ; )

Rangez les laitues dans un plat a sauter légérement beurré;

Glacez a la glace de viande et faites chauffer au moment de

Servir.
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PUREE D'OIGNONS BLANCS, DITE SOUBISE.

Epluchez et blanchissez des oignons blanes ; faites-les dégor-
ger, egoultez-les, et metlez-les dans une casserole;

Couvrez-les de consommeé de volaille;

Faites-les euire & tres-pelit feu, en évitant qu’ils prennent
couleur;

Lorsque l'oignon esl bien cuit, réduisez-le avee la méme
quantité de béchamel que vous avez d’oignon, passez a I'éta-
mine et finissez avee beurre et glace de volaille.

PUREE D'OIGNONS ROUGES, DITE BRETONNE,

Epluchez, blanchissez et dégorgez des oignons, comme il est
dit & la Sowhise (voir Particle préeédent); égouttez-les et met-
tez-les dans un plat a glacer avee beurre, sel el sucre;

Faites-les revenir jusqu’a ce qu’ils soient bien rouges, ajoutez
méme uantite d'espagnole que vous avez d'oignon ;

Réduisez, passez a I'élamine, et finissez avee beurre et glace

de viande.

PUREE IPARTICHAUTS,

Préparvez les fonds d'avtichauls comme il est dit aux Fonds
d artichauts pour garniures (voir page 444%) ;

Faites-les cuire de maniére qu’ils puissent s’écraser facilement
sous le doigi, égoullez-les el coupez-les en morceanx;

Mettez-les dans un plat a glacer, avee méme quantite de be-
chamel grasse, réduisez, passez a l'élamine, el linissez avec

beurre et ereme double.

PUREE D'ASPERGES.

Coupez toute la partie tendre d’une botte d’asperges vertes,
lavez et faites blanchir;

Lorsque les asperges sont blanchies, égouttez-les et metlez-
les dans une casserole avee du beurre ;



























Fig. 108. Timbales, bouchees, petits pdics, monkes, erdtes Yilleroy.

CHAPITRE 1V.
HORS-D'OEUVRE CHAUDS.

PETITS PATES AU NATUREL.

Faites 1 litre de feuilletage a 12 livres, cest-a-dire
500 grammes de beurre pour 500 grammes de farine; proee-
dez pour le feuilletage comme 1l est dit a la Premiere partie
(voir Gdtean feuilleté, page 302) ;

Donnez 6 tours au feuilletage; abaissez a une épaisseur d’un
demi-centimétre, et coupez en 24 morceaux de 4 centimétres
et demi avec le coupe-pile;

Mélez toutes les rognures pour faire une seconde abaisse de la
méme épaisseur; coupez, comme dans la premiére, 24 morceaux;

Mouillez un plafond; posez dessus les 24 dernieres abaisses el
couchez sur chacune une petite quenelle de farce de volaille ;

Posez les autres ronds sur la quenelle en les retournant ;

Appuyez avee le dos d’un coupe-pite de 3 centimétres el
demi;

Dorez el faites enire a feu vif.
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Coupez blanes de volaille, langue a écarlate et traffes en
flilets de 2 centimetres de long et 3 millimetres de large;

Mettez dans Pespagnole réduite; garnissez les eroustades,
placez les couvereles et servez.

BOUCHEES AU SALPICON.

Nous appelons Salpicon en cuisine un composé de volaiile,
gibier ou poisson, avee trafles, foie gras, champignons, le tout
coupe en pelils carres.

Faites 18 bouchées coupées dans du feuilletage fait a4 6 tours,
avec un coupe-pile cannelé de 4 centimétres et demi;

Dorez, puis prenez un autre eoupe-pite uni de 2 centimétres
et demi que vous trempez dans 'eau chaude; vous Pappuyez.
sur le petit vol-au-vent jusqu’a 1 millimétre de profondeur et
vous formez ainsi le couverele ;

Faites euire a feu vif; quand les bouchées sont cuiles, retirez
le couvercle, et, avee le manche du coutean, refoulez la mie
sur les bords;

Garnissez la bouchée avee un salpicon que vous faites avec
filets de volaille, langue, truffes et champignons que vous cou-
ez en pelil.-‘. carres ;

Saucez avee de 'allemande, faites bouillir un seul bouillon,
garnissez les bouchées, dressez-les sur une serviette el servez.

l'i(.ll':ﬂl.ll:".liﬂ DE PUREE DE VOLAILLE, DITES A LA REINE.

Faites les bouchées comme celles au Salpicon (voir article
precédent);
Garnissez-les d’une purée de volaille (voir Purée de volaille,

page 437).
BOUCHEES DE PUREE DE GIBIER.

Faites les bouchées comme il est dit pour les Bouchees au
Salpicon (voir ci-dessus);


















466 LE LIVRE DE CUISINE. — DEUXIEME PARTIE.

TIMBALES DE NOUILLES A LA PUREE DE GIBTER.

Faites 1 litre de pite a nouilles ; blanchissez a 'eau de sel ;
égouttez les nouilles et sautez-les dans le beurre ;

Mettez-les dans un plat a sauter beurré d’une épaisseur de
4 centimetres, que vous couvrez d'une feuille de papier
beurré ; : :

Ajoutez un plafond qui entre dans le plat et placez dessus un
poids de 2 kilos.

Lorsque les nouilles sont refroidies, coupez-les avee un
coupe-pate uni de 3 centimétres de large ; passez-les a 'eeuf et
a la mie de pain (voir Panure, i la Premiére partie, page 111);
égalisez-les avee la lame du couteau ; coupez le dessus a la pro-
fondeur d’un demi-centimétre pour faive le couverele;

Faites frire;

Lorsque les timbales sont bien fermes et d’une belle eouleur
blond doré, enlevez le couvercle et videz avee soin pour que
la croite n'ait qu'un demi-centimetre d’épaissenr; garnissez
avee de la purée de gibier (voir Purées de gibier, pages 437-438).

TIMBALES DE NOUILLES AU CHASSEUR.

Préparez les timbales comme il vient d’étre dit a Particle
précedent ;

Faites sauter les filets de 2 lapereaux, que vous émincez et
coupez a la colonne de 1 centimétre de large;

Coupez de méme une quantité de trufles, le quart de la
quantité de chair de lapereau;

Mettez chair et trufles avec espagnole réduite an fumet de
lapereau ;

Garnissez les timbales; posez les couvercles dessus et dressez.

HUITRES D'UXELLES,

Faites blanchir des huitres dites pied de cheval; lorsqu’elles
sont blanchies, mettez-les légerement en presse;
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Ouvrez-les avee le couteau, sans les percer, pour pouvoir les
fareir ; introduisez dans Uintérienr gros comme une aveline de
farce de volaille (voir Farce de volaille, page 454);

25 minutes avant de servir, faites-les frire en les trempant dans
la pite: lorsqu’elles sont d’une belle couleur, égouttez-les.

Saupoudrez-les de sel, et servez-les avee persil frit.

CREPINETTES DE PIEDS DE PORC AUX TRUFFES.

Faites une faree avee chair de noix de veau et panne, égale
quantité de veau et de pore, et assaisonnez de sel épicé;

Coupez en lames de 1 centimétre d'épaisseur des pieds de
cochon que vous aurez fail cuire, puis égoullez ;

Avez de la erépine que vous lerez dégorger ;

Egouttez-la, épongez-la bien et étendez dessus une couche de
farce de 1 centimetre d’épaisseur, longue de 8 centimetres et
large de 4 ;

Avez des trulfes cuites au vin de Madere que vous couperez
en lames; rangez ces lames de truffes sur la farce et meltez des-
sus des moreeaux de pied de pore;

RKecouvrez-les de farce et enveloppez-les de erépinettes de ma-
niére i avoir un ovale de 8 centimetres de long sur 5 eenti-
melres de large ;

Trempez les crépinettes dans le beurve ; panez-les, faites-les
oriller a feu doux pendant un quart d’heure;

Lovsqu’elles sont d'une belle couleur, servez-les avee sauce

Périgueux a part.

BOUDIN BLANC DE VOLAILL E.

Pilez et passez au tamis des filets de poulet; ajoutez égale
quantité de panne avee lard et mie de pain a polage ;

Ajoutez, par 500 grammes de farce, 2 ceufs et 2 deécilitres de
cereme double

Fouettez deux blanes d’eeufs; godtez pour Passaisonne-
ment ;

Préparez des boyaux que vous aurez fait parfaitement dégor-















Fig. 108, Boeuf rith garni de pommes de terre,

CHAPITRE V.
BOEUF.

RELEVES. — ENTREES. — ROTIS.
RELEVES DE BOEUF.
CULOTTE DE BOEUF BOUILLI A LA .I_-iIlI}]Z"I[iLH.I:'.

Ayez une culolte de beeuf de 8 kilos, c'est le moins qu’on
puisse prendre pour grosse picee de releve;

Désossez, ficelez et faites cuire 3 heures dans la marmite;

Egouttez sur un plat: pavez parfaitement la piece de beeuf et
mettez-la dans une braisiere avee une grille;

Ajoutez une bouteille de vin de Marsala et 1 litre de mive-
poix;

Faites mijoter pendant 2 heures en arrosant plusieurs fois
avec le fond ;

Faites glacer, égouttez bien, el passez le fond au tamis de soie;

Faites réduire ;

Ajoutez 1 demi-litre d’espagnole; écumez et réservez la sauce
pour mettre dans la saucieére ;
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Mélez dans les nouilles 250 grammes de maigre de jambon
cuil el coupe en dés;

Dressez la piece de beeuf, garnissez-la avee les nouilles, gla-
cez-la, el servez a part une sauce espagnole réduite a P'essence

de j:unlmu.

ALOYAU ROTI A LA SAUCE ROBERT, DIT SAINT=-FLORENTIN.

Avez un alovau dont vous retivez I'échine ; dégraissez I'inté-
rieur, battez la bavetle avee la batte et roulez-la jusqu’au filet ;

Parez le filet et recouvrez-le d'une couche de graisse de ro-
gnon d’une épaisseur de 5 cenlimetres ;

Ficelez parfaitement et mettez en broche ; recouvrez I'aloyau
de 3 feuilles de papier bien collé, que vous aurez enduites de
graisse clarifiée;

Fixez le papier avee de la ficelle et faites rotiv a feu soulenu;;

Dix minutes avant de débrocher, retivez le papier et glacez
Paloyau; débrochez-le, dressez el servez-le avee sance Robert
a part (voir Sauce Robert, page 419);

Vous ajoulerez dans la sauce des escalopes de langue a I'é-
carlate.

ALOYAU ROTI GARNI DE POMMES DE TERRE,
SAUCE CHATEAURRIAND,

Prépavez et faites rotir I'alovan comme il est dit a Iartiele
preeedent;

Garnissez les deux bouts de pommes de terre taillées en olives,
cuites au beurre el saucees d'une sauce Chateaubriand ; servez
sauce Chateaubriand a part (voir Sauce Chateaubriand, p. 420).

ALOYAU ROTI GARNI DE CROMESQUIS DE VOLAILLE.

Préparez el faites cuire Palovau comme il est dit a ' Aloyau
rati i la Saint-Florentin (voir ci-dessus);

Garnissez chaque bout d’un buisson de cromesquis de vo-
laille (voir Cromesquis de volaille, page 464);

Servez a part de Pespagnole réduite avee essence de jambon.
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ALOYAU BRAISE AUX TOMATES ET CHAMPIGNONS FARCIS.

Retivez 'échine de l'alovau ; dégraissez I'intérieur et battez la
bavelte avee la batte ; roulez-la jusqu’au filet;

Parez le filet et recouvrez-le d’une couche de graisse; I'aloyau
ainsi préparé doit avoir une forme de carré long bien régulier;
mettez dans une braisiére; couvrez de mirepoix; faites cuire
4 heures;

Assurez-vous de la cuisson, égoultez, debridez, dressez et
glacez;

Garnissez de tomaltes et de champignons farcis (voiv Cham-
pignons farces, page 434, el Tomates farcies, page 444 ;

Passez au tamis la cuisson que vous aurez parfaitement dé-
graissée; ajoutez 4 décilitres d’espagnole, faites réduire 5 mi-

nules el servez.

ALOYAU BIIATS E GARNI DE CHOUX A L’ALLEMANDE,

Faites braiser 'aloyau comme il est dit a Particle précédent ;
Faites blanchir des choux blanes, égoullez-les, pressez-les
parfaitement, mettez-les dans une casserole, assaisonnez avec

sel, poivre, bouquel garni, oignons et beurre, et mouillez avee

1 litve de grand bouillon et graisse clarifiée;

Faites cuire pendant 3 heures a casserole couverte.

Lorsque les choux sont cuils, retivez bouquetl el oignon ;
égoutlez les choux et ajoutez du beurre pour les finir; dressez
aloyau et garnissez les deux bouts avee des bouquets de choux.

Servez demi-glace a part.

ALOYAU BRAISE GARNI DE CONCOMBRES FARCIS.

Faites braiser 'aloyau comme il est dit a I Aloyau aux tomates
et champignons farcis (voir ci-dessus).

Ayez 3 concombres movens que vous couperez par le travers
d’une épaisseur de 4 centimeétres ; enlevez la pelure et les pepins,
de maniére que les moreeaux de coneombre forment un anneau ;
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ALOYAU BRAISE A LA NIVERNAISE.

Faites braiser 'aloyau comme il est dit a I Aloyau braise aux
tormates el champrgnons farcis (page 484);

Dressez, glacez et disposez une nivernaise aux deux bouls
(voir aux Garnitures, page 441).

FILET DE BROEUF A LA GODARD.

OBSERVATIONS SUR LES GODARDS.

La godard représente, sous son apparence brillante et pom-
peuse, une de ces compositions élastiques et vagues dont nous
avons malheureusement trop d’exemples dans la pratique comme
dans la langue de la cuisine. Chaque cuisinier traite la godard
plus ou moins 4 la mode; il en résalte qu'il devient de jour en
jour plus diflicile de désigner le genre de mets auquel le nom
de godard doil étre précisément appliqué.

Pour moi, la godard n’est pas autre chose qu'un composé de
grosses garnitures, telles que trafles, eréles, quenelles, champi-
gnons, avee sauce approprice. Je erois que si 'on veul s’en lenir
i celte recetle, qui me semble résumer le fond et le vrai carac-
tere du mels, on évitera désormais les malentendus qui jettent
si souvent tant de confusion regretiable dans les opérations cu-
linaires,

On pourra aussi arriver par celte fixation a établir, une fois
pour toules, ce qui distingue les Godards des Montmorencys, des
Régences, préparations de méme famille, mais qui eependant
différent par des nuances réelles qu'il est nécessaive de bien
indiquer, afin de ne pas avoir l'air de présenter plusieurs fois
les mémes plats sous des titres différents : sorte de manceuyre
assez peu sincére que 'on a reprochée plus d'une fois a certains
praliciens en renom, qui auraient bien di, a cause de la position
méme qu'ils oceupaient, se dispenser de supercheries semblables.

PREPARATION DU FILET A LA GODARD.

Parez et piquez de lard fin un filet de beeal de 4 a 5 Kilos ;
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carotles tournées, laitues, navets, fonds d’artichauts, haricots
verls ou pointes d’asperges;

Dressez le filet sur le socle el posez votre garniture comme
la planche Pindique (voir planche XI) ;

Surmontez de 3 hitelets de légumes (voir la planche;

Servez demi-glace a part.

FILET A LA MILANAISE.

Préparez le filet comme il est dit au Filet Godard (voir
page 486), dressez-le sur le socle de riz;

Faites blanchir du macaroni que vous égoullez el que vous
faites cuire avee du consommé de volaille ; égoullez, assaison-
nez-le avee de I'espagnole et du parmesan;

Faites une esealope de filets de volaille, de langue écarlate,
de truffes et de champignons émineés, que vous mélerez dans
le macaroni;

Garnissez avee le macaroni le tour du filet; glacez-le, et ser-
vez a part espagnole réduite.

FILET GARNI DE FONDS D'ARTICHAUTS AVEC MACEDOINE.

Préparez le filet comme il est dit an Filet Godard (voir
page 486); dressez-le sur le socle de riz;

Préparez 16 fonds d’artichauts de 5 centimetres de large;

Formez des anneaux en carolle de 3 eentimetres de large et
de 2 d’épaisseur; videz-les d’un centimétre; faites une maceé-
doine de légumes avee carottes enlevées a la cuiller, navets, pe-
tits pois, haricots verts;

Saucez avec béchamel ;

Placez les anneaux de carotte dans le fond du plat que vous
aurez rempli de laitues farcies (voir aux Laitues pour garnitures,
page 446 ) ;

Mettez les fonds d’artichauts dessus et garnissez chaque fond
d’artichaut avee la maeédoine que vous formez en petit rocher ;

Faites 4 hatelets de légumes que vous dresserez comme le
dessin l'indique (voir planche X);
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Dressez-les et glacez-les, puis garnissez le milieu d'olives dont
vous aurez reliré les novaux et que vous aurez fait blanchir;
Saucez avee demi-glace, et servez de la demi-glace a part.

ESCALOPES DE FILET DE BOEUF A LA NIVERNAISE.

Coupez des lilets de beeaf de 5 centimetres de large sur 1 cen-
timetre el demi d'épaisseur, puis aplatissez-les légerement a la
batte ;

Donnez-lear une forme ronde, et faites qu’ils soient d’égale
grandeur;

Assaisonnez de sel et poivre; faites-les sauter dans le beurre
clarifié et dressez-les en couronne;

Garnissez d’une nivernaise (voir Nivernaises, page 441), et
saucez d’une demi-glace.

ESCALOPES DE FILET DE BOEUF A LA PUREE DE MARRONS.

Faites les escalopes comme il vient d’étre dit aux Escalopes
a la Nivernaise (voir article précédent);

Dressez-les en couronne, garnissez le milieu d’une puree de
marrons el glacez-les;

Server (1:'.1mglmlﬂ reduite dans la sauciére.

ESCALOPES DE FILET DE BOEUF AUX TRUFFES.

Préparez les escalopes comme il est dit aux Escalopes a la
Nivernaise (voir ci-dessus); '

Dressez-les en couronne, et garnissez le milieu d’un émineé
de traffes; saucez-les d'une sauce Madére (voir Sauce Madére,

page 419), et servez sauce Madere a part.

TOURNE=IM)S.

Parez des lames de filets de beeuf eomme pour grenadins
(voir les articles précédents) ;

Faites-les mariner pendant 2% heures dans une marinade
cuile;
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FILET DE BOEUF ROTL

Parez et piquez un filet de beeaf que vous faites marineravee
sel, poivre, huile, 2 décilitres de vin de Bourgogne blane,
oignons coupés en lames el persil en branches;

On fait généralement mariner le filet de heeuf dés la veille ;

Au momentdele mettre en broche, retivez le persil et 'oignon,
embrochez-le et enveloppez-le de papier graissé; failes rotir,
et cing minutes avant de débrocher, enlevez le papier;

Glacez a la glace de viande;

Débrochez, et servez, avee jus de viande dans le plat et sauce
piquante a part dans la saucicre.

Observation. — Le filet de beeuf roti se sert aussi sans qu’on
Fait fait mariner; dans ee cas, on ne sert pas de sauce pi-

quante, on sert seulemeni le jus de la viande.
COTE DE BOEUF ROTIE.
Enlevez I'échine de la eote de boeul':

Enveloppez-la de papier graissé;
Finissez comme 'alovau roti.

Fig. 108, Grenading de boeuf,



Fig. 110, Oreilles de vean i la financiere.

CHAPITRE VI
VEAU.

RELEYES. — ENTREES. — ROTIS.
RELEVES DI VEAU.
TETE DE VEAU EN TORTUE.

Désossez et blanchissez une téte de veau 5 mettez la cervelle i
part dans une terrine d’eau;

La téte blanchie et rafraichie, levez les 2 oreilles et |a langue,
et ajoutez 2 autres oreilles également blanchies et rafia ichies;

Coupez le reste de la téte en morceaux de 5 centimétres, ef
parez tous les moreeaux en leur donnant une forme bien ronde;

Fpluche:' la cervelle, et faites cuire téte, cervelle et L’IuﬂuL
comme il est dit a la Premicre partie (voir Téte de veau au na-
turel, page 153 ) ;

Préparez pour garnilures :

4 ris de veau piqueés,
32
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Garnissez la piéce de viande de 6 hatelets de légumes;
Servez demi-glace a part.

LONGE DE VEAU GARNIE DE CHAMPIGNOXNS
ET DE TOMATES FARCIES.

Preparez la longe de vean comme il est dit a Particle précé-
dent ;

Faites cuire de méme el dressez sur un plat;

Garnissez un des bouts avee tomates et 'autre avee des eham-
pignons lareis (voir aux Garnilures, pages 434-444);

Glacez la longe de veau;

Servez sauce ilalienne a part,

LONGE DE VEAU A LA IIE",IIZII;\.]IEL., DITE EN SURPRISE.

Désossez et licelez une longe de veau comme il est dit a la
Longe de veau a la jardiniére (voir page 499); embrochez-la;
enveloppez-la de papier bearré;

Faites rotir, el dix minutes avant de servir, vetivez le papier,
débrochez la piéee de viande et saupoudrez-la de sel;

Levez la peau qui recouvre la noix et enlevez la noix ;
émincez-la, puis remettez-la dans Pouverture que vous avez
formee;

Saucez avee béchamel ;

Couvrez avec la peau de maniére que la longe de veau soit
présentée sous sa forme premiere ;

Servez sauce béchamel a part.

Observation. — 1'opération de lever la peau et de la replacer
demande a étre faite avee beaucoup de soin, afin qu'on ne
s'apercoive pas que la peau a été dérangée.

LONGE DE VEAU GARNIE D'ESCALOPES DE CARDONS,

Faites rotir une-longe de vean préparée el désossée comme la
Longe de veau a la jardiniére (voir page 499); débridez-la et
dressez-la;
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Saucez avee béchamel grasse;
Mettez la macédoine dans les deux bouts;
Glacez la longe de veau, et servez béchamel a part.

LONGE DE VEAU GARNIE DE ROGNONS.

Faites rotir une longe de veau;

Retirez la peau et la graisse de deux rognons de vean que
vous couperez en lames de 2 centimétres d’épaisseur ;

Aplatissez avee la batte et saupoudrez de sel el poivre;

Passez les morceaux de rognons a 'eeuf et 4 la mie de pain;
dix minutes avant de servir, failes [rire les rognons dans le
beurre clarifie ;

Diressez la longe sur le plat el garnissez les deux bouts avee les
rognons ;

Glacez la longe de veau;

Servez sauce tomale i prart.

LONGE DE VEAU GARNIE DE CROQUETTES MILANAISES,

Faites rotir une longe de veau; dressez-la sur le plat et gar-
nissez-la de croquettes milanaises (voir Croquettes milanaises,
page 463);

Servez i parl une sauce au velouté réduite avec essence de

champignons,

ENTREES DE VEAU.
NOIX DE YEAU A LA CHICOREE.

arez et piquez une noix de veau;

Préparez la chicorée comme pour Garnilures (voir page 446);

Mettez la noix de veau dans une casserole a glacer avee
2 décilitres de mirepoix ; faites réduire entiérement, mouillez

de nouveau avee 1 demi-litre de mirepoix et 3 décilitres de
blond de veau ;
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FILETS MIGNONS DE YEAU AVEC BLANQUETTE IWARTICHAUTS.

Coupez 6 filets mignons de veau en deux sur le travers,
aplatissez-les avee la batte et formez-les en poire;

Piquez-les de lard fin et rangez-les dans un plat i glacer;

Faites-les cuire et glacer, et lorsqu’ils sont cuits, fixez une
eroustade dans le milien du plat; Y

Dressez les filets mignons en couronne autour de la eroustade,
(que vous garnivez d’une blanquette d’artichauts faite avee des
fonds d’artichauts préparés comme il est dit aux Fonds d arti-
chauts (voir page 444);

Taillez les fonds d’artichauls en escalopes el saucez-les avee
de 'allemande ;

Glacez les filets, servez l'allemande a parl.

Obserdation. — Findique la eroustade en pite et non en riz
et en pain. Les eroustades en pite peuvent contenir les garni-
tures pour entrées, el c'est pour cette A1SOT (que je les ai

:1r.lnptéc5 de |n*t'*férmlcc aux aulres.

FILETS MIGNONS DE VEAU PANES ET GRILLES,
AVEC PUREE DE CHICOREE.

Préparez les filets mignons comme il a été dit a Particle pré-
cedent ; L

Passez-les au beurre et a la mie de pain et faites-les griller ;

Dressez-les en couronne autour d’une ecroustade que vous
garnirez d'une purée de chicorée (voir, pour la purée de chi-

corée, le Carre de veau garni de purée de chicorée, page 505).

FILETS DE YEAU EN GRENADINS A LA NIVERNAISE.

Pavez des filets de veau auxquels vous donnerez la forme de
poire allongée ; piquez-les, faites-les cuire et glacez ;
Dressez-les en couronne autour d’une croustade que vous
garnissez avec une nivernaise (voir Nivernaises, page 441}
Servez a part espagnole réduite.
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lard et truffes de 8 millimétres carrés, en ayant le soin de mé-
ler les coulenrs

Rangez les cotelettes dans un plat a sauter, et mouillez-les
avec 1 demi-litre de mirepoix et 3 décilitres de blond de veau ;

Couvrez-les d’un papier, el meltez-les sur le feu dans le plat
i sauter (que vous aurez enlicrement couverl ;

Failes mijoler jusqu'a enliere cuisson des cotelettes; lors-
qu'elles sont cuites, égouttez-les et metlez-les en presse; une
fois refroidies, parez-les; mettez-les dans un plat a sauter, cou-
vrez-les de consommé, faites chauller ;

Passez la cuisson au tamis; deégraissez parfaitement et faites
reduire a demi-glace ;

Dressez-les en couronne autour d’une eroustade ; glacez a la
glace de viande ;

Garnissez avee des haricots verts préparés comme il a été dit
aux Garnitures (Voir page 442);

Sauecez avee le fond.

COTELETTES DE VEAU A LA DREUX, GARNIES
DE CHAMPIGNONS.

Préparez les colelettes comme il a été dit a larticle préeé-
dent; garnissez-les de purce de champignons.

COTELETTES DE VEAU A LA DREUX, GARNIES DE PUREE
DE NAVETS.

Préparez les cotelettes comme il est dit anx Cdteleites piquees
de langue, lard et truffes (voir page 509);
Garnissez-les de purée de navets.

RIS DE VEAU A LA FINANCIERE.

Piquez 4 noix de ris de veau comme il est dit au Ris de veau
au jus (voir Premiére partie, page 152); choisissez-les d’égale
grosseur ; faites-les cuire et glacer ;

Fixez une croustade dans le fond du plat et dressez les ris de
veau droits le long de la eroustade ;
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LANGUE DE YEAU A LA SOURBISE.

Dégorgez, rafraichissez, blanchissez 3 langues de veau; faites
cuire comme il est dit a la Tete de veau au naturel (voir Pre-
micre partie, page 153).

Lorsque les langues sont cuites, égoultez-les, coupez-les en
deux sur la longueur par le travers;

Parez les morceaux et failes-les bien égaux; dressez-les en

Couronne;
Glacez et mettez une soubise dans le milieu (voir Soubise,

page 448).
LANGUE DE VEAU PAREE, GRILLEE A LA MAITRE=D'HOTEL.

Préparez les langues comme il vient d’étre dit a article pre-
cedent;
Panez-les au beurre; faites-les griller, et servez avee sauce

maitre-d’hotel a part.
CELYELLE DE VEAU SAUCE RAVIGOTE.

Faites cuire 3 cervelles de veau comme il est dit a la Téte de
veaw au naturel (voir Premiére partie, page 153);

Coupez les cervelles en deux; dressez-les en rosace et mettez
les cervelles sur le milien ;

Saucez de sauce ravigole que vous faites avee poivrade blan-
che et que vous liez avec beurre de ravigote (voir Sauce ravigote,
page 430).

TETE DE VEAU A LA VENITIENNE.

Préparez une demi-téte de veau comme pour la Tete de veau
tortue (voir page 497);

Neltoyez el ciselez l'oreille;

Placez 'oreille au milien et rangez les morceaux de téle de

veau aulour en couronne;
Saucez d’une sauce vénilienne.
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Mettez une papillote & chaque manche; passez le fond au
tamis de soie; degraissez el servez le fond dans la sauciere.

Pour les grands diners, on dresse les gigots sur un socle en
riz comme le filet de beeuf jardiniere et on ajoute 4 hatelets de
légumes.

GIGOT DE MOUTON GARNI DE CAROTTES A LA FLAMANDE.

Ayez un gigot de mouton avec le filet; parez-le, embrochez-
le et faites-le rotir.

Débrochez-le et servez-le sur le plat; glacez et garnissez le
tour avee carottes flamandes (voir ala Premiére partie, page 265);

Servez jus de viande a parl.

GIGOT DE MOUTON AUX HARICOTS, DIT A LA BRETONNE,

Préparez le gigol comme il est dit a I'article précédent; ser-
vez pour garnitures 6 décilitres de purée d'oignons rouges, dite
Bretonne (voir page 448);

Mélez dans la purée méme quantité de haricots blanes: gla-
cez le gigot, puis mettez une papillote au manche;

Servez la bretonne dans une casserole a I['-gumes.

NOIX DE PRESALE A LA JARDINIERE.

Avez 4 mnoix de présalé d’égale grosseur que vous désosse-
rez enliérement ; piquez-les a U'intérienr de gros lard et de jam-
bon de Bayonne; assaisonnez de sel et de poivre;

Ficelez-les pour leur donner une forme de ballon; mettez-
les dans une braisiére et mouillez-les avec mirepoix, en ayant
soin qu’elles soient entierement couverles;

Ajoutez 1 déeilitre d’ean-de-vie et faites mijoter jusqu’a cuis-
son de la viande; lorsque les noix sont cuiles, eégouttez-les

Formez dans le fond du plat un socle de riz qui puisse con-
tenir les 4 noix que vous glacerez ;

Dans les intervalles des 4 noix mettez 4 bouquets de jardiniere ;

Dressez autour du socle en riz des bouquets de choux-flenrs,
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Rangez les cotelettes dans une casserole a glacer; couvrez-les
de blond de veau et de mirepoix, méme quantité; faites en sorte
que le mouillement s'éléve au-dessus des eotelettes;

Faites mijoler jusqu’a enliére cuisson, puis égouttez les edle-
lettes sur un plafond et mettez-les en presse; lorsqu’elles sont
complétement refroidies, parez-les;

Faites réduire la cuisson que vous aurez passée au tamis et
dégraissée ;

Faites chauffer les eotelettes dans la euisson et dressez-les au-
tour d’une croustade que vous garnirez d’une soubise (voir
Soubise, page AA8);

Saucez les cotelettes avee la cuisson, et servez.

Observation. =— Je ne conseille pas de garnir les manches de
cotelettes de papillotes; j'ai reconnu que cet enjolivement offrait
un inconvenient réel. Il arrive souvent que les papillotles tom-
bent dans les sauces et garnitures, ce qui est fort loin de pro-
duire une impression agréable pour les convives.

COTELETTES DE MOUTON BRAISEES, GARNIES DE CELERT
A LA FRANCAISE.

Préparez les eotelettes comme il est dit a Particle précédent ;
garnissez la croustade de céleri a la francaise (voir Garnitures,
acp ALT
page 447).

COTELETTES DE MOUTON BIUL]SIEES, GARNIES IPESCALOPES
DE CARDONS.

Préparez des cotelettes comme les Cdtelettes de mouton a la
Soubise (voir page 523);

Faites une garniture avec des cardons que vous escaloperez
et que vous ferez mijoter pendant 5 minutes dans Pespagnole ;

Servez espagnole réduite a part.

COTELETTES DE MOUTON BRAISEES A LA l"U[t.l:".E DE MARRONS.

Préparez-les comme les Cdtelettes de mouton a la Soubise
(page 523);
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Fendez les noix par le travers, puis brisez-les avee le talon
du couteaun sans les séparer de l'os ;

Garnissez le milien d'une sauce d'Uxelles réduite

Replovez les coteleties et faites-les griller 4 minutes de cha-
(que cole;

Couvrez le fond d'un plat de d’Uxelles;

Rangez les cotelettes dessus, saucez-les de sauce d’Uxelles ;
mettez-les 4 minutes a four chaud, et servez.

POITRINE DE MOUTON GRILLEE A LA PUREE DE CELERL

Faites braiser dans le grand bouillon les hauts de carré de
maouton ; .

Lorsqu’ils sont cuils, relirez les os et saupoudrez-les de sel;
mellez-les en presse, laissez-les entierement refroidir, puis cou-
pez-les en morceaux de T centimetres de long que vous taillez
en forme de poire;

Parez les deux surfaces et passez-les au beurre;

Faites griller; dressez en couronne el mettez au milien de Ia
purée de céleri (voir Purce de célers, page 449). -

POITRINE DE MOUTON PANEE ET GRILLEE, SAUCE BEARNAISE.

Panez et grillez les poitrines de mouton comme il est dit a
Particle précedent ;
Dressez-les en couronne, el servez sance bearnaise a part.

POITRINE DE MOUTON PANEE ET GRILLEE,
SAUCE CHATEAUBRIAND,
L
Parez et grillez les poitrines de mouton comme il est dit a la
Poitrine de mouton grillée a la purée de célert (voir ei-dessus);
Dressez-les en eouronne, etservez sauce Chateaubriand a part.

POLTRINE DE MOUTON GLACEE A LA CHICOREE.

Braisez et parvez les poitrines comme il est dit a la Poitrine a
la purée de céleri (voir ci-dessus) ;
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FILETS MIGNONS PANES, GRILLES, DITS A LA MARECHALE.

Préparez 12 filets comme il est dit aux Filets marinés aux
champignons (page 529) ;

Passez-les au beurre; panez-les; faites griller el servez jus de
viande dans une sauciere.

FILETS MIGNONS PANLS, GRILLES, A LA PURFE DE NAVETS.

Préparez et dressez les filets comme il est dit aux Filets é la
maréchale (voir I'article précédent) ;
Garnissez-les d'une purée de navets et servez.

FILETS MIGNONS PANES, GRILLES, AUX TRUFFES,

Dressez les filets prépareés comme il est dit aux Filets a la
maréchale (voir ci-dessus);

Rangez-les autour d’une croustade que vous garnirez d'un
éminee de trulfes;

Servez sauce Madére a parl.

QUEUES DE MOUTON A LA PUREE DE LENTILLES,
DITE CONTI.

Blanchissez les queues de mouton, faites-les braiser dans
parties égales de mirepoix et de blond de veau;

Lorsqu’elles sont cuites, égouttez-les sur un plafond, saupou-
drez-les de sel et mettez-les en presse;

Passez le jus que vous aurez dégraissé et faites-le réduire de
moilié ;

Laissez refroidir les queues, dont vous eoupez les bouts, en
leur laissant seulement une longueur de 10 centimetres ;

Faites-les chauffer dans le jus réduit, dressez-les en cou-
ronne, glacez-les, et garnissez le milieu avee une purée de len-
tilles dite Conti (voir page 449);

Servez demi-glace a part.









Fig. 118, Jambon d'York.

CHAPITRE VIII.
PORC.

RELEVES., — ENTREES.

RELEVES DE PORC.

JAMEBON MARINE A LA SAUCE RORBERT.

Ayez un jambon frais, seiez le manche, dtez 'os du quasi et
celui du milieu; vous laisserez I'os du manche;

Mettez le jambon dans la marinade tiede (voir Marinade,
page 404%) ;

Laissez mariner le jambon pendant 10 jours an moins; quel-
ques jours de plus ne nuiraient nullement a la qualité;

Le jour ot vous devez faire cuire le jambon, retirez-le de la
marinade, égouttez-le bien, puis enveloppez-le de 4 feuilles de
papier beurré que vous mettrez les unes sur les autres ;

Ayez soin qu’il soit entierement emballé, puis mettez-le i la
broche;

Pour un jambon de 3 kilos, il faut 3 heures et demie de
cuisson a fen doux mais soutenu;

20 minules avant de le servir, retirez-le du feu, enlevez les
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Garnissez les deux eotés du earré de tomates fareies;
Servez sauce d'Uxelles a part.

CARRE DE PORC FRAIS ROTI A LA SAUCE POIVRADE.

Préparez un earré de pore frais comme il a été dit a Parvticle
précedent, faites rotir et dressez de méme ;
Servez sauce poivrade a part.

CARRE DE PORC FRAIS ROTI A LA SOUBISE.

Préparez le carré de pore frais comme il est dit au Carré

garni de tomates farcies (voir page 535);
Garnissez de Soubise et servez demi-glace a part.

CARRE DE PORC FRAIS ROTI A LA PUREE DE MARRONS,

Procédez comme il vient d’étre dit au Carré de pore frais a
la Soubise ;

Vous remplacerez la Soubise par la purée de marrons;

Servez demi—glacn a part.

FILETS MIGNONS DE PORC A LA CHICOREE.

Parez el piquez 12 lilets mignons de pore comme il est dit
aux Filets de mouton marinés (voir page 529);

Mettez-les dans un plat a sauter, mouillez-les avee de la mi-
repoix sans qu’ils soient couverts, et faites-les mijoter jusqu’a
enliére cuisson;

Glacez-les el dressez-les en couronne; garnissez le milieu

d'une purée de chicorée.

FILETS MIGNONS DE PORC AU CELERI A LA l-']lhI\'l;JAISE.'

Préparez les filets de pore comme il est dit a l'article précédent;
Garnissez de céleri a la francaise (voir page 447);]

Servez demi—glnce a part.
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GROSSE PIECE D'AGNEAU GARNIE DE CELERI=RRAVE.

Preéparez et faites rotiv une moitie d’agneau comme il a été
dit a Particle précedent; garnissez-la de céleri-rave, et servez
demi-glace a part.

GROSSE PIECE D’AGNEAU AUX TOMATES FARCIES.

Préparez une moitié d’agnean comme il a été dit a la Grosse
piéce d'agneau aux Croquettes de pormmes de terre (page 539) ;
Garnissez-la de tomales fareies, et servez sauce d’Uxelles a part.

GROSSE PIECE D’AGNEAU GARNIE DE CRODUETTES
MILANAISES.

Procédez comme il est dit a la Grosse piece dagneau aux
Croquettes de pommes de terre (page 539) ;

Garnissez de croquetles milanaises (voir page 453) ;

Servez demi-glace a part.

ENTREES 1VAGNEAU.

EPIGRAMMES IPAGNEAU AUX POINTES D'ASPERGES.

Avez deux carrés dagneau dont vous levez les poitrines: parez
les cotelettes, et enlevez les tendons qui se trouvent sur le haut
des poitrines, puis ficelez les poitrines ensemble ;

Faites-les braiser dans du grand bouillon, avee bouquet garni
el oignon piqué de 2 clous de girolle ;

Lorsque les poitrines sonl cuites, égoultez-les sur un plafond ;

Retirez tous les os, en en réservant une quantiteé suflisante
pour faire des manches pour les poitrines ;

Saupoudrez les poitrines de sel et mettez-les en presse; laissez-
les refroidir, et parez-les en presse de la grosseur des cotelettes ;

Saucez-les légérement avec de Pallemande réduite;
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COTELETTES IWAGNEAU SAUTEES AUX HARICOTS VERTS.

Yarvez des cotelettes d’agneau; assaisonnez-les el passez-les aun
beurre clarifi¢; faites-les sauter, puis dressez-les en couronne
autour d'une eroustade que vous garnissez de haricols verts;

Servez béchamel légére a part (voir planche XIII, n® 2).

COTELETTES D’AGNEAU PANEES ET GRILLEES A LA PUREE
DE CARDONS.

Preparez el parez les eoteleties d’agneau; faites griller ; dressez
en couronne (voir larticle précédent);

Garnissez la eroustade d’une purée de cavdons ;

Servez a part velouté réduit avee essence de champignons,

COTELETTES IPAGNEAU PANEES ET GRILLEES AU SALPICON.

Préparez les eotelettes comme il est dit aux Cdtelettes @ la
purée de cardons (voir ci-dessus) ;

Faites un salpicon avee foie gras, traffes et champignons que
vous couperez en moreeaux carreés d’un centimetre el demi;

Saucez ce salpicon avec espagnole réduite a l'essence de
trufles;

Dressez les edtelettes autour de la croustade que vous gar-
nissez avee le salpicon ;

Servez a part de la sauce dont vous avez saucé les cotleleltes.

COTELETTES DPAGNEAU AVEC ROGNONS ET TRUFFES,
DITES DEMI-DEUIL.

Parez 12 eotelettes sans faire de manche ;

Assaisonnez-les et rangez-les dans le plat a sauter avec beurre
clavifié ; faites-les sauter; égouttez-les et dressez-les en couronne
autour d'une croustade, les noix en lair;

Saucez-les avec du velouté réduit a Pessence de champi-
gnons;
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COTELETTES IAGNEAU PANEES ET GRILLEES A LA PUREE
DE TRUFFES.

Parez et panez les coteletles d'agneau comme eci-dessus ;
Garnissez la eroustade d’une purée de truffes, el servez une
demi-glace a part.

COTELETTES D’AGNEAU SAUTEES A LA FINANCIERE.

Parez les cotelelles; assaisonnez-les ; metlez-les dans le plat a
sauter avee beurre clarilié ; faites-les sauter, égouttez-les, el gla-
cez-les; dressez-les en couronne autour d'une croustade que
vous garnissez d'un ragoit financiere ;

Mettez sur la croustade une grosse créte frisée ;

Disposez autour de la eréte un cordon de champignons et de
truffes que vous taillerez en forme de champignons ;

Servez sauce finaneiére i part.

COTELETTES IPAGNEAU A LA PUREE DE MARRONS.

Préparez les cotelettes comme il vient d’étre dit ;
Garnissez la croustade de purée de marrons a la glace de
viande {voir aux Garnitures, page 450).

COTELETTES IMAGNEAU GARNIES DE BLANQUETTE
DE RIS DPAGNEATLL

Préparez les cotelettes comme les Cdtelettes a la financiére
(voir ci-dessus);

Choisissez des ris d’agneau bien égaux ; faites-les dégorger,
blanchissez-les et parez-les ;

Faites-les euire dans un blane; égouttez-les et mettez-les dans
la sauce allemande ;

Dressez les coleleltes en couronne autour d’une croustade
que vous garnirez avee les ris;

Servez sauce allemande a part.
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POULARDES AUX QUENELLES ET AUX TRUFFES,
DITES MONTMORENCY.

Préparvez les poulardes comme il est dit aux Poulardes Re-
gence (voir page 349), mais sans les piquer;

Faites un ragoit avee rognons de coq, truffes, champignons
et quenelles de volaille;;

Sauecez ce ragoiit avec une sauce supréme | voir Sauce supreéme,
page 428);

Faites 2 grosses quenelles de volaille décorées;

Mettez le ragoul dans le fond da plat, les poulardes dessus,
dressées I'estomac en 'air;

Posez les grosses quenelles dans les intervalles, appuyées sur
le pain;

Mettez une trufle a droite et a gauchedes quenelles et une dessus;

Placez une quenelle décorée au bas de chaque poularde, et
une grosse eréle de chaque eoté;

Garnissez de 3 hatelels que vous ferez avee erétes et truffes;

Servez sauce supréme i part,

POULARDES A LA FINANCIERE.

Préparez, sans les piquer, 2 poulardes comme il est dit aux
Poulardes Reégence (voir page 549 )
Faites un ragoit avee foie gras esealopé, champignons el
petites quenelles de volaille;
Saucez avee financiére; meltez le ragoit dans le fond du plat;
Dressez les poulardes I'estomac en bas ;
Placez dans chaque intervalle :
Un foie gras clouté de traffes,
Une écrevisse de chaque coté des foies,
Une grosse eréte frisée au-dessus des foies;
Mettez 1 ris de veau pigué pour masquer les 2 eroupions;
Garnissez de 5 hatelels faits avec crétes, écrevisses et cham-
pignons;

Servez sauce linaneciere a part.
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ENTREES DE VOLAILLE.

FRICASSEE DE POULETS A L'ESSENCE DE RACINES,
DITE DE SAINT=LAMBERT.

Préparez les poulets, découpez-les comme pour la fricassée de
poulet de ménage (voir Premiere partie, page 177); meltez-les
dans une casserole et faites-les dégorger pendant 1 demi-heure;

Mouillez-les avee essence de racines blanches;

Faites cuire et égoullez-les dans une passoire;

Passez la cuisson a travers une serviette ; faites réduire de
moiti¢ el ajoutez 8§ décilitres de velonté; faites réduire de nou-
veau jusqua ce que la sauee masque la cuailler ;

Liez a 'eeuf et passez a I'étamine dans un bain-marie;

Nettoyez et parez les moreeaux de poulet, mettez-les dans une
casserole, couvrez-les de sauce, faites-les chauffer et dressez,

Saucez avec la sauce du bain-marie ;

Garnissez le tour de la [ricassée avee bouquets de caroltes
tournées en grosses olives, petils oignons cuils a blane et bou-
quets de pointes d’asperges ;

Servez la sauee a part.

FRICASSEE DE POULETS PANES ET FRITS, DITE VILLEROY.

Découpez les poulels comme pour fricassée ordinaire; blan-
chissez-les, failes-les cuive dans du velouté el égouttez-les;

Yassez le velouté que vous aurez fait réduire; liez a I'ceul,
passez a 'etamine, puis trempez les morceaux de poulet dans
la sauce et faites-les refroidir sur un plafond ;

Yassez-les 4 la mie de pain; trempez-les dans Peeaf battu et
panez-les de nouveau ;

Faites-les frire, puis dressez-les en rocher avee persil frit;

Servez la sauce a part.
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Mouillez avee 1 litre de velouté et 1 demi-litre de consommé
de volaille ;

Faites cuire, égoullez la sauce et dégraissez-la parfaitement ;

Faites-la réduire, el lorsqu’elle masque la cuiller, passez-la a
I'étamine sur les poulets ;

Faites bouillir ;

Liez avee 1 lait d’amandes que vous ferez de la maniére sui-
vanle :

Avez 60 grammes d’amandes douces que vous mondez, lavez
et pilez pacfaitement; mouillez-les avee 2 décilitres de lait,
passez-les i travers un linge avee pression pour bien extraive
le lait;

Retirez la fricassée ;

Laissez tomber le bounillon une minute ; versez le lait d une
main el remuez la casserole de 'autre pour bien lier:

Dressez, el servez.

FOULETS AU RARIE.

Découpez 2 poulets comme pour fricassée ;

Mettez dans une casserole 50 grammes de beurre, 2 oi-
gnons coupés en dés dont vous aurez coupé les quenes et les
Létes, el 25 grammes de poudre de kari;

Mettez le tout sur le fea el remuez 5 minutes avee la cuiller
de bois; ajoutez les poulets el faites revenir;

Saupoudrez de 43 grammes de firine ;

Ajoulez sel el poivre, et tournez 2 minules sur le feu ;

Mouillez avee 1 litre et demi de grand bouillon ;

Faites cuire les poulets a petit bouillon, et lorsqu’ils sont cuits,
mettez la pzl:'.&uire sur une lerrine ;

Versez dans la passoive les moreeaux de poulel que vous
netloierez el que vous placerez ensuite dans une casserole ;

Passez la sauce a I'élamine avee pression, puis dressez les
moreeaux de poulet en rocher, et saucez-les legerement ;

Servez le reste de la sauce dans une sauciére, et, dans une
casserole a légumes, du riz que vous aurez fait crever pendant
20 minutes dans deux fois son volume d’eau.
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FILETS DE POULETS AUX TRUFFES, SAUCE SUPREME.

Levez les filets de 6 poules; retirez les filets mignons, puis
parez les filets en forme de poire allongee, bien égaux;

Rangez-les dans un plat i sauter que vous aurez beurré avee
beurre clarilié, en les courbant d’un quart de rond pour pou-
voir les dresser en couronne;

Recouvrez les filets de beurre et metlez dessus un rond de
papier beurre ;

5

rangez-les dans un plat a sauter beurré en les courbant comme
les gros lilets ;

Yarez et conlisez les filets mignons avee langue a Pécarlate ;

.
Couvrez les filets mignons d'une barde de lard trés-mince ;
Préparez 12 eroitons de langue a I'écarvlate, de la méme

grandeur que les filets;

Faites cuire les gros et les petits lilets, égouttez le beurre,
puis mettez sur les filets 2 decilitres de sauce supréme et
25 grammes de glace de volaille ;

Kemuez les filets dans la sauce jusqu’a ce que la glace soit
fondue; dressez-les en couronne autour d’une eroustade et
saucez avee sauce supréme; metlez un rond de langue a 'écar-
late entre chaque filet ;

Garnissez la eroustade de trulfes taillées en disques; rangez
les filets mignons sur le bord de la eroustade (voir planche XIII,
figure 1) ;

Saucez les truffes d'une demi-glace;

Servez sauce supréme a parl.

FILETS DE POULETS A LA TOULOUSE.

Procédez entierement comme pour les filets de poulets sauce
supréme (voir Particle préeédent) ;

Remplacez par des rognons de coq les trafles qui remplissent
la eroustade;

Servez sauce supréme a part.
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Coupez un oignon en petits dés en retivant toutes les parties
dures, faites-le blanchir, rafraichissez-le, égouttez-le et faites-le
revenir a beurre blane en tournant avee la euiller ;

Au bout de 10 minutes, égoultez de nouveau 'oignon et mélez-
le dans la farce;

Ayez des bandes de papier beurré de 10 centimétres de long
sur 6 de large;

Mettez sur chaque bande de papier une partie de farce que
vous formerez en carrés de 8 centimetres de long sur 4 de large
el d’une épaisseur de 4 cenlimetres;

Enlevez, avee le manche d’une euiller, une portion de faree,
de maniere a former un vide de 2 eentimétres de profondeur et
de 2 centimeétres de largeur;

Emiplissez ce vide avee un salpicon que vous eomposerez de
trufles, blane de volaille, langue a 'écarlate, le toul sancé avec
de lallemande trés-réduite;

Lorsque les houdins sont garmis, recouvrez-les d'une couche
de farce de maniére que le salpicon soit hien enveloppé ;

Un quart d’heure avant de servir, faites pocher les boudins
dans du grand bouillon, en évitant qu’il bouille ; égouttez-les
sur une servielte; dressez-les en couronne et saucez avec de
Pespagnole réduite.

BOUDINS DE VOLAILLE A LA PUREE DE TRUFFES.

Préparez les boudins de volaille comme il est dit a article
précedent ;

Remplacez le salpicon par de la purée de trafles, et servez
sauce Madére a part.

BOUDINS DE VOLAILLE A LA PUREE DE CHAMPIGNONS.

Procédez comme il est dit aux Boudins a la Richeliew
(page 563 ; .

Garnissez avee la purée de champignons ; saucez avec l'alle-
mande, et servez l'allemande a part.
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Faites chauffer les cuisses i feu trés-doux, puis dressez en
rocher ;
Eeumez la sauce, saucez et placez autour 6 croitons de pain
frit.
. PIGEONS A L'ANGLAISE.
Retroussez 4 pigeons comme pour entrée; meltez-les dans

une casserole ; couvrez-les de bardes de lard et mouillez avee
consommé de volaille ;

Fig. 122, Figeons & anglaise.

Couvrez-les de papier beurré;

Mettez le couvercle sur la casserole el faites mijoter jusqu’a
entiére cuisson des pigeons;

Faites frire un morceau de pain que vous avez laillé de 8 cen-
timétres de hauteur et qui doit en avoir 6 de largeur a la base
el 3 de largeur au sommet;

Préparez une jardiniére composée de choux-fleurs, navets,
carolles, haricots verls;

Egﬂutlez les pigeons;


















Fig. 124, Gibier,

CHAPITRE XL

GIBIER.

RELEVES. — ENTREES. — ROTIS.

RELEVES DE GIBIER.

QUARTIELR DE CHEVREUIL.

Parez et piquez un quartier de chevreuil que vous ferez ma-
riner pendant 2 jours;

Egﬂuuez~ le, embrochez-le et enveloppez-le de papier beurré;

Faites rotir, et dressez-le en mettant une papillote au
manche;

Glacez-le a la glace de viande ;

Servez sance poivrade et gelée de groseille a part.

Observation. — Le chevreuil se sert aussi sans étre mariné ;
on remplace alors la sauce poivrade par une sauce a la menthe
(voir aux Sauces, pages 418 et 431).
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Glacez le jambon au four, mettez une papillote au manche
el servez,

Sauce pour venaison a part (voir Sauce pour venaison,
page 432).

PERDREAUX A LA SIERRA=-MORENA.

Aprés avoir préparé et bridé pour entrée 4 perdreaux gris,
marquez-les dans une easserole avee | décilitre de mirepoix et
3 deécilitres de vin de Madére; couvrez-les de bardes de lard ;

Ajoutez | boudquet de persil garni, un oignon piqué de deux
clous de girolle el une gousse d'ail non épluchée; faites cuire
feu dessus et dessous;

Préparez une garnilure ainsi composee :

300 grammes de petit lacd de poitrine trés-maigre ;
30 pelits oignons;
30 champignons ;
3 saucissons ou saucisses espagnoles ;

Lever la conenne du lard coupé en moreeaux longs de 3 cen-
timétres, larges et épais de 2 cenlimétres ;

Faites blanchir et égouller; failes-le revenir d'une couleur
blonde, puis faites-le enire dans du grand bouillon;

Blanchissez les oignons; épluchez-les et faites-leur prendre
couleur a la poéle avee du beurre et une pointe de sucre ;

Lorsqu’ils seront rouge-brun, mettez-les (l:ms‘ une casserole
avec grand bouillon ; faites cuire et glacez ;

Epluchez, lavez, tournez, et faites cuire les champignons,
ainsi que les saueisses ;

Lorsque les perdreaux et la garniture seront cuits, égouttez
le tout, passez la cuisson des perdreaux au tamis de soie, dé-
graissez entierement ;

Ajoutez décilitres d’espagnole ;

Faites réduire 5 minutes;

Mettez toute la garniture dans une partie de la sauce;;

Débridez les perdreaux, dressez-les en carré, mettez la gar-
niture dans le milieu, saucez légerement et servez le reste de

la sauce dans une sauciere.
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BUISSONS D'ORTOLANS A LA PROVENCALE.

Ayez 24 ortolans et 24 grosses truffes d'égale grosseur;

Faites, dans chaque truffe, un trou pouvant contenir un
ortolan, et enduisez le trou de farce de volaille ;

Coupez les cous et les pattes des ortolans el retirez les gésiers ;
puis assaisonnez-les légérement de sel, poivre et muscade ;

Placez chaque ortolan dans une truffe, I'estomac en haut ;

Rangez les trufles que vous avez garnies d’ortolans dans une
casserole a glacer et couvrez-les de bardes de lard;

Mouillez avee une bouteille de vin de Madére et méme quan-
lité de mirepoix ; '

Faites euire pendant 25 minutes 4 casserole couverte ; égoul-
tez les traffes; passez le fond a travers le tamis de soie, dégrais-
sez-le et [aites-le réduire de moilié;

\joutez 10 decilitres d’espagnole et faites réduire jusqu'a ce
que la sauce masque la cuiller;

Passez-la a 'élamine ;

Dressez les truffes en buisson dans une croustade de pain ;

Servez de la sauce a part.

PAIN DE FAISAN GARNI DE GRENADINS DE FAISAN.

Levez les filets de 6 faisans;

Parez-les et piquez-les de lard fin;

Placez-les dans un plat a sauter légerement beurré ;

Saupoudrez-les de sel et convrez-les d'un papier bheurré;

Levez les chairs des faisans, auxquelles vous ajouterez les
filets mignnns et 6 filets de poules;

Pilez le tout dans le mortier et passez au tamis ;

Pilez el passez au tamis méme quantité de tétine que vous
aurez blanchie;

Faites une panade avee mie de pain et fumet de faisan, la
moili¢ comme quantité de ce que vous avez comme chair de
faisan; mélez la panade avee tétine et chair; et assaisonnez de
sel, poivre et muscade;
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FILETS DE FAISANS AU FUMET GARNI DE QUENELLES.

Préparez les filets de faisans comme il a été dit a I'article pré-
cedent ; _

Faites des quenelles avee farce de faisan de la grosseur d’une
olive ; ;

Sautez des filets de faisans et dressez-les autour d’'une crous-
tade;

Garnissez la croustade de quenelles de faisans ;

Saucez les filets et les quenelles avee espagnole réduite au
fumet de faisan ;

Servez méme sauce a part.

FILETS DE FAISANS AU FOIE GRAS A LA PERIGUEUX.

Préparez les lilets de faisans comme il est dit aux Filets de
faisans a la financiére (page 583);

Dressez-les antour d'une eroustade ;

Garnissez la croustade d’escalopes de foie gras;

Saucez avee sauce Périgueux.,

SALMIS DE FAISANS.

Faites rotir 2 faisans ; lorsqu’ils sont froids, découpez-les et
rangez-les dans une casserole; pilez les carcasses et les parures ;
puis ajoutez 2 déeilitres de vin de Madére et 2 décilitres de
mirepoix ;

Faites réduire de moitié et ajoutez 8 décilitres d'espagnole ;

Faitesréduire pendant un quart d’heure sur le coin du fourneau;

Ecumez et dégraissez ;

Passez la sauce & I'étamine et passez-en la moitié sur les fai-
sans ; reservez 'autre moitié,

Faites chauffer les faisans sans ébullition; dressez en rocher;
garnissez de croiitons de pain frits et glacés pour entrées (voir
aux Garnitures, page 452) ;

Saucez avee la sauce que vous avez mise en réserve, el servez.
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Faites-les pocher; égoutlez-les; dressez-les en couronne et
saucez avee espagnole réduite an fumet de faisan.

BOUDINS DE PERDREAUX A LA SAUCE PERIGUEUX. .

Préparez une farce de perdreaux comme il est dita la Farce
de perdreaux (page dh);

Faites 12 boudins comme il est dit aux Boudiny de faisans
(page 585);

Finissez de méme el saucez avee periguenx au fumet de per-
dreaux.

PERDREAUX A LA FINANCIERE.

Préparez 4 perdreaux comme pour entrée;

Dressez-les autour d’un morcean de pain frit;

Mettez, dans les intervalles, des rochers de ragont finaneiére
(voir aux Garnitures, page 440);

Posez une éerevisse les pattes en lair dans chaque intervalle ;

Couronnez d'un ris de veau piqué el glace;

Servez sauce financiere a parl.

PERDREAUX A LA PERIGUEUX.

Apprétez et traffez 4 perdreaux ;

Marquez-les dans une ecasserole;

Couvrez-les de bardes de lard ;

Mouillez avez 8 décilitres de mirepoix ; faites cuire.

Lorsqu'ils sont cuits, égouttez, débridez, dressez el saucez
avee sauce Périgueux (voir page 421).

SALMIS DE PERDREAUX,

Faites rotir 3 perdreaux ; découpez-les lorsqu’ils sont refroi-
dis ; finissez et saucez comme il est dit au Salmis de faisans
(page 584).






%88 LE LIVRE DE CUISINE. — DEUXIEME PARTIE.

Parez les filets mignons et meltez-les dans un plat a sauter
beurré en les courbant; fixez un point de traffes sur la téte;

Faites une purée de perdreaux, comme il est dit aux Garni-
tures (page 438);

Sautez les filets, puis dressez-les en couronne autour d’une
croustade;

Formez une seconde couronne avee les filets mignons sur le
bord de la croustade lorsqu'elle sera garnie;

Saucez les filets avec une espagnole réduite au fumet de per-
dreaux;

Servez la méme sauce a part.

BOUDINS DE PERDREAUX ROUGES.

Les boudins de perdreaux se font avee farce de perdreaux que
vous saucez avec demi-glace i 'essence de perdreaux ; _

Procédez, quant au reste, comme il est dit aux Boudins a la
Richeliew {page 565).

PERDREAUX ROUGES GARNIS DE FOIES GRAS.

Préparez el piquez 3 perdreaux rouges;

Faites-les cuire et glacer;

Egouttez-les, débridez-les et dressez-les en triangle dans le
fond du plat;

Disposez dans le milieu une escalope de foie gras; saucez avee
sauce réduite i l'essence de truffes;

Glacez les perdreaux, servez méme sauce a part.

PERDREAUX BOUGES AUX TRUFFES.

Préparez 3 perdreaux rouges comme il est dit a Particle
précédent, sans les piquer; faites-les cuive, égoultez-les et
dressez-les ; ,

Garnissez le milieu d'un émineé de truffes sauce a la sauce
supréme;

Servez sauce supréme a parl.



LE LIVRE DE CUISINE. FL. X1V,

FOULARDES A LA GODARD.

LE LIVRE DE CUISINE. PL.. X¥,

F
=, 2 -

1. CASSERDLE DE PUREE DE GIBIER. 2, CHARTREUSE DE PERDREAUX.









%0 LE LIVRE DE CUISINE. — DEUXIEME PARTIE.

arufs autour avec les filets mignons que vous aurez fait cuire,
un filet entre chaque ceufl’;
Disposez le reste de la purée en cone au milieu des ceufs;;
Placez les filets mignons en rosace sur la. purée;
Meltez une petite truffe au milieu, et servez.

FILETS DE PERDREAUX BROUGES A LA TOULOUSE.

Levez el parez les lilets et filets mignons de 6 perdreaux;
angez les filets dans un plat a sauter beurré et courbez-les
légerement ;

Rangez les filets mignons dans un autre plat a sauter beurré
que vous courberez de méme ;

Fixez avee blanes d’eeufs un point de truffes sur la téte;

Faites sauter les filets; égoullez-les, puis dressez-les en cou-
ronne autour d’une croustade que vous garnissez de rognons
de coq saulés au supréme;

Saucez les filets et posez dessus les filets mignons en cou-
ronne ;

Servez sauce supréme a part.

FILETS DE PERDREAUX A LA Fl?i.-tﬂﬂli’.ﬂl'..

Levez et pavez les filets de 6 perdreaux; piquez-les de lard
lin; faites-les cuire el glacer;

Avez une croustade en pate de la largeur du fond du plat et
haute de 5 centimetres ;

Faites cuire et glacer les filets;

Escalopez les filets mignons et mettez-les dans un ragoiit finan-
ciere qque vous ferez avee foie gras, trulfes, erétes, rognons, cham-
pignons et quenelles de perdreaux;

Garnissez la croustade de la moitié du ragoit;

Dressez les filets en couronne et mettez le reste du ragoiat an
milieu ;

Servez sauce linanciere a part,
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Etalez sur une moitié une couche de farce de foie gras mélée
de d'Uxelles;

Recouvrez avec l'autre partie du filet et frappez légérement
avee le manche du coutean pour sonder les filets ;

Rangez-les dans un plat a sauter beurre;

Couvrez-les d’un papier beurré et faites-les sauter sur le feu ;

Dressez-les autour d’une croustade que vous garnissez d’es-
calopes de foie gras;

Saucez d’une espagnole réduite au fumet de bécasse, et ajou-
tez-y une cuillerée & bouche de truffes hachées cuites au vin de
Madére et une cuillerée a bouche de d Uxelles;

Saucez les foies gras et les filets;

Servez méme sauce a part.

FILETS DE BECASSES A LA I‘IJI'H.IE.H DE TRUFFES.

Levez les filets de 6 béecasses; parez-les el rangez-les dans
un plat i sauter beurré avee du heurre clarifié ;

Saupoudrez-les de sel et de poivre; couvrezles de beurre et
mettez dessus un rond de papier heurre;

Parez les lilets mignons que vous rangez dans un plat et sur
lesquels vous metlez un point de traffes;

Faites sauter les lilets de heécasses;

Dressez-les en couronne autour d’une eroustade; faites cuire
les petits filets; puis garnissez la crouslade d’une purée de
trufles;

Saucez les filets avee demi-glace au fumet de bécasse ;

Rangez les filets mignons en couronne sur les gros filets, et
SErVez.

SALMIS DE BECASSES.

Faites rotir 3 bécasses en retivant les intestins; lorsqu’elles
sont froides, découpez-les; enlevez les peaux et rangez dans un
plat a sauler;

Pilez parures et carcasses, puis mettez-les dans une casserole
avee deux échalotes, deux clous de girofle et un bouquet

g.-u-ni;
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Mettez les cailles dans une easserole couverte de lard, puis
ajoutez 1 decilitre de vin de Madeére et 2 decilitres de mirepoix;

Faites cuire a feu doux ;

Faites pocher la bordure; démoulez-la et garnissez le milieu
d’un ragoat financiere faitavee foie gras, trufles, erétes, rognons

et quenelles de cailles ;
I:",gﬂul,tl_'x les cailles; debridez-les, puis dressez-les, les estlo-
maes sur le bord de la bordure et les cuisses au centre;
Ajoutez une créle double entre clmqun caille; une grosse
truffe au milieu; glacez la bordure, les cailles et la truffe ;

Servez sauce linanciére a part,

CAILLES A LA JARDINIERE.

Préparez 8 cailles, comme pour entrée; faites-les cuire comme
il est dit a article précédent ;

Faites une bordure dans un moule uni avee earolles et na-
vels; garnissez de laitues braisées et dressez sur le plat;

Remplissez le milieu avee une jardiniére composée de ca-
rottes, navels el haricols verts;

Dressez les cailles sur la bordure et mettez un petit bouquet
de choux-fleurs entre ehaque caille ;

Disposez une couronne de choux-flears sur les eroupions des
cailles ; puis remplissez le milieu de la couronne d’un bouquet
de haricots verts ;

Glacez cailles et bordure;

Servez demi-glace 2 part.

CAILLES EN CERISES AUX TRUFFES.

Désossez 12 eailles ; saupoudrez-les de sel el élalez dessus
une couche de farce de volaille ;

Mettez une boule de trufles sur chaque caille ;

Enveloppez la caille et la truffe de maniére qu’elles aient la
forme de boule; enveloppez-les de linge en avant soin de les
attacher, afin qu’elles conservent toujours leur forme de boule;

Faites euire avee vin de Madere el mirepoix.
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Faites cuire et glacez les filels ; démoulez le pain, rangez dessus
les filets en couronne ; glacez pain et filets;
Servez a part sauce venaison.

PAIN DE LIEVRE AUX TRUFFES.

Préparez le pain de liévre comme il est dit & Particle préeé-
dent, en mélant dans la farce un salpicon de lard cuit et de truffes;

Moulez, faites pocher; démoulez et glacez ;

Servez avec sauce espagnole réduite au fumet de lievre.

BOUDINS DE LIEVRE AU SALPICON.

Faites des boudins en procédant comme il est dit aux Bou-
dins a la Richelieu (page 565) ;
Saucez d'une espagnole réduite au fumet de liévre.

RABLES DE LAPEREAUX EN PAPILLOTES.

Preéparez 3 ribles de lapereaux, assaisonnez-les de sel et de
poivre, el failes-les revenir dans le beurre ;

Ajoutez espagnole tres-réduite avee d’Uxelles,

Huilez une feuille de papier bien collé; mettez une barde de
lard sur le papier et couvrez-la de sauce; ;

Placez dessus un des ribles de lapereau et couvrez d’une
autre couche de sauce ;

Ajoutez une autre barde de lard, puis enveloppez le rible en
formant une papillote ;

Mettez les rables sur le feu un quart d’heure a feu doux, en
ayanl soin de les retourner;

Rangez-les sur le plat, el servez.

FILETS DE LAPEREAUX A LA PUREE DE TRUFFES.

Levez les filets de 6 lapereaux, parez-les et piquez-les ;
Mettez-les dans le plat i sauter en roulant les bouts, comme
il est dit aux Filets de lievre contises (page 598 ;
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Fixez le hatelet sur la broche;
Failes rotir a fen vif et servez sur canapés, avee jus a part.

PINTADES ROTIES.

Bridez, bardez et embrochez ;
Servez avec cresson el jus a parl.

CANARDS SAUVAGES, PILETS, SARCELLES ET ROUGES
DE RIVIERE.

Ces quatre gibiers se font rotie a fen vif, el se servent avee
jus et eilron a part.

ROTIS DE GIBIER COMPOSE.

On sert aussi des rotis composés de plusieurs especes de gi-
bier; ainsi, un faisan garni de beefigues et de mauviettes;

On met le faisan au milieu, les beeligues de chaque coté, et
les mauvietles en cordon

Ou bien : | faisan garni de cailles;

Ou bien : 3 perdreaux rouges garnis d’ortolans; les perdreaux
3 edté les uns des aulres, et les ortolans en 4 bouquets;

Ou bien : perdreaux gris garnis de becligues; on dresse,
comme pour les perdreaux rouges, les perdreaux gris cole a

eole el les beeligues autour.

Fig. 128, Hure de mareassin,



Fig. 129. Aigle, |.ur|r|||-,l merlan.,

CHAPITRE XII.

POISSONS ET CGOQUILLAGES.

RELEVES. — ENTREES.
RELEVES DE POISSON.
SAUMON A LA CHHAMBORRD.

Ayez un saumon pour grosse picce, que vous videz, lavez,
essuyez, et dont vous licelez la téte; )

Mettez-le dans la poissonniére munie de sa grille; mouillez
avec la mirepoix, et couvrez-le avee feuilles de papier beurre ;

Faites-le bouillir, et au premier bouillon mettez-le mijoter a
feu doux pendant 1 heure;

Faites un'ragm‘u avec quenelles de brochet, laitances de
carpe, champignons et truffes;

Préparez pour garniture 24 laitances de carpes, 13 grosses
truffes et 8 grosses quenelles de farce de brochet ;
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Saucez le ragoit avee espagnole maigre réduite aux essences
de traffes et de champignons ;

Faites un socle de riz dans le fond du plat de 5 centimetres de
haut et plus petit que le poisson de 4 centimétres ;

Egouttez le saumon ; enlevez la peau du dessus; épongez-le
et glacez-le i la glace de poisson;

Prépavez 4 filets de soles conlisés ; fixez-les avee un peu de
larce de brochet sur le saumon, depuis les ouies jusqu’a la
queue, en les disposant a égale distance les uns des antres;

Couvrez les filets de sole avee du papier beurré ;

Mettez au four le saumon pour faire cuire les filets ;

Lovsqu’ils sont euits, rvetivez le papier beurré et placez le
saumon sur le socle en riz;

Versez le ragoal dans le fond du plat;

Posez autour du socle, de maniere a le masquer, 4 bouquets
de laitance, les 8 grosses quenelles, 8 éerevisses et 8 trufles;

Faites 5 hatelets avee écrevisses el trufles, et paupiettes de
sole décorées; piquez-les sur le saumon (voir planche XVI) ;

Servez avee une sauce CﬁllﬂgllUIL‘ ll'lil.i;.;’l'{.' {:l ]){ll‘l.

SAUMON GARNI DE COOUILLES DE HOMARD.

Préparez un saumon comme il est dit a Particle précédent;
égoullez-le ; puis dressez-le sur un plat a grille recouvert d'une
servielle ; -

Garnissez-le d’un cordon de coquilles de homard (voir Co-
quilles de homeard, aux Hors-d'ceuvre ehauds, page 470) el de
bouguets de persil en alternant;

Faites une sauee au homard avee 1 litre de poivrade que vous
faites bouillir avee 2 décilitres d’allemande ;

Liez au beurre de homard, et servez.

SAUMON GARNI PORLYS DE FILETS DE TRUITE.

Préparez le saumon ecomme il est dit an Sawmon @ la Cham-
bord (page 6035) ;
Dressez-le sur le plat a grille ;












610 LE LIVRE DE CUISINE. — DEUXIEME PARTIE.

fassez 0 I'étamine; puis mettez sar le plat la darne d’estur-
geon;

Rangez les paupiettes autour,

Saucez sur les paupiettes et servez le reste de la sauce a part.

Observation. — Pindique la darne d’esturgeon et non pas
I'esturgeon entier. Ce poisson, d’un si gros volume, ne peut
guere se servir que par fragments. Je puis en citer une preuve
prise dans ma pratique actuelle.

Vétais chargé, il v a deux ans, 4 loceasion d’une de nos
grandes victoires hippiques remportées sur U'Angleterrve, de fairve
cuire dans les cuisines du Jockey-Club un esturgeon qui ne pe-
sait pas moins de 70 kilos. Jai fait vainement chercher dans
Paris un vase assez grand pour le contenir : j'ai été obligé, de
guerre lasse, de le faire couper en trois moreeaux pour le faire
cuire el de le rajuster ensuile pour que ce poisson gigantesque
put paraitre en son enlier sur la table.

On n'oubliera pas, dans tous les cas, que les gros esturgeons
sonl naturellement supérieurs aux pelils comme goil, ce qui
Fait qu’il v a presque toujours avantage a servir des darnes d’es-
turgeon plulot que des esturgeons entiers d'un pelit volume.

DARNE DESTURGLEON A LA BROCHE, SAUCE MATELOTE.

Enlevez & vif la peau d’une darne d'frﬁlm:geml que vous sau-
poudrez de sel et poivre ;

Couvrez-la de bardes de lard, puis beurrez une feuille de
papier bien collé, assez grande pour contenir la darne d’estur-
geon;

Couvrez-la d’une couche d’oignons, carolles émincées, thym,
laurier et persil; posez-la sur les légumes et enveloppez-la par-
faitement ;

Embrochez-la, puis, une fois en broche, reconvrezla de
2 autres keuilles de papier beurré;

Faites-la euire et débrochez-la;

Dressez-la sur le plat, glacez-la et saucez avee une sauce
matelote ;

Servez méme sauce a part.
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CARPE FARCIE A L'ANCIENNE.

Je préviens les personnes qui ne sauraient point ce que c'esl
que la carpe farcie a I'ancienne, ce qui n'a rien d’étonnant, ce
mets étant aujourd’hui beaucoup moins usité qu’autrefois, qu'il
se fait en composant une carpe artificielle que I'on forme avee
de la farce ; on emploie, comme on le verra, la téte et la queue
du poisson de maniére a reproduire, autant que possible,
Papparence de la carpe naturelle.

MANIERE D'OPERER POUR LA CARPE FARCIE A' L'ANCIENXE.

Ecaillez une carpe et levez-en les chairs, puis faites une quan-
lité de farce propertionnée a la carpe que vous aurez a former
d’aprés les détails qui seront donnés eci-dessous ;

Coupez la téte et la queue du poisson, en v laissant 3 centi-
meétres d’arétes qui vous serviront a fixer téte et queue dans
la farce ;

Taillez une lame de pain de 10 centimeélres de largeur sur
I centimetre d’épaisseur, et de la longueur que la earpe en farce
doit avoir;

Faites un ragout avee laitances de earpe, champignons, truffes
et queues d’éerevisse; mélez la moilié de ce ragoiat avee espa-
gnole trés-réduite au vin de Madeére;

Posez la lame de pain sur le plat, et placez aux deux extré-
mités la téte et la queune de la carpe que vous avez coupées;

Formez la carpe, et lur.-;riu‘c]lrr est formée, pratiquez dans le
milieu, avee la cuiller a ragodt, une cavité assez grande pour
conlenir la moiti¢ du ragoit que vous venez de saucer;

Recouvrez la cavile de farce a une épaisseur de 2 centimelres;

Finissez la carpe en lissant avee la lame da coutean humeclée ;

Dorez légérement le dessus, marquez les écailles avee le man-
che d’une cuiller; puis faites pocher au four;

Saucez autre partie du ragodt avee une espagnole réduite
au vin de Madére;

Disposez cette autre partie du ragoiat de chaque coté de la
carpe sans en verser dessus, el servez.
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*assez a I'élamine el mettez au bain-marie ;

Couvrez chaque poisson de sauce pour le chauffer;

Dressez toules les tétes des carpes el des brochets droites de
maniere a former un socle;

Rangez autour d’elles les troncons des carpes pour former
un premier grading

Sur les carpes disposez les brochets pour former un deuxiéme
gradin ;

Mettez au milieu les petits morceaux qui seraient susceptibles
de déranger la svmétrie de la couronne ;

Posez les anguilles pour former un troisieme gradin ;

Saucez le tout, puis disposez autour du premier gradin
12 écrevisses, a égale distance les unes des autres;

Entre chaque écrevisse, placez un eroiton de pain frit;

Sur le bord du premier gradin, posez des bouquets d’oignons
el de champignons;

Sur le bord du deuxieme gradin, posez bouquets d’ceufs et
de laitances ;

Dressez sur le bord du troisicme gradin 6 écrevisses acero-
chées par les queues et un cordon d’oignons glacés ;

Couronnez avec le bouquet de laitances de carpe (voir la
planche XVII);

Servez la sauce a part.

Observation. — Cette belle matelote a le grand mérite d'étre
dressée, comme on le voit, sans le secours de hitelets ou de
croustades, et de ne devoir son ornement gu’aux poissons
mémes dont elle se compose. Je me souviens de Pavoir vu,
dans ma premiére jeunesse, exéculer par M. Loyer pére, aux
[¢tes données & Rosny par Mme la duchesse de Berry. Je n'ou-
blierai jamais P'aspect que présentait cette picee, si réellement
imposante, lorsqu’elle sortit des cuisines pour étre transportleée
sur la table. Je ne erois pas quon soil jamais arrive, pour au-
cune picee de relevé, i produire, a l'aide de moyens moins
compliqués, un plus grand effet.

Clest d ailleurs pour moi un devoir d‘:ljﬂl.llﬂ'l‘ que I'éminent
cuisinier qui a servi celle matelote et tant dautres choses re-
marquables & tous les points de vue, joignait a la supériorité du
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Faites-les griller ;

Dressez-les sur un plat garni d’une serviette;
Garnissez-les de pommes de terre et de persil;
Servez maitre-d’hotel a part.

FILETS DE SAUMON GARNIS DE POMMES DE TERRE,
DITS A LA MONTREUIL.

Préparez les filets de saumon de la grandeur d'un filet de
poulet; rangez-les dans un plat a sauter que vous aurez beurré
avee du beurre elarilié ;

Saupoudrez-les de sel et couvrez-les de beurre, puis posez
dessus un rond de papier beurré;

Faites une garniture de pommes de terre formées a la cuiller
a légumes d'une grosseur de 2 centimetres; faites-les blanchir,
egoultez-les, puis faites-les cuire dans le beurre sans laisser
prendre couleur ;

Préparez une allemande maigre; séparez-la en 2 parties, el
liez-en une partie au beurre de homard ;

Faites sauter les filets de saumon el dressez-les en couronne
autour d'une eroustade;

Masquez les pommes de terre avee la sauce au beurre de ho-
mard, puis garnissez-en la croustade;

Saucez les filets avee lautre partie de allemande maigre que
VOLS AVEE MEServee |

Servez allemande maigre a part.

FILETS DE SAUMODYN A LA TIEMTI]:‘.?GIE.
Préparez les filets de saumon comme il est dit a larlicle préeé-

dent; dressez-les sur le platel sancez-les d’une sauce vénitienne;
Servez sauce vénitienne a parl.

FILETS DE SAUMON A LA RAVIGOTE MAIGRE.

Préparez les filets de saumon comme il est dit aux Filets de
saumon « la Montreuil (voir ci-dessus) ;
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Assaisonnez la sole de sel et poivre ; mouillezla avee du vin
blane, puis faites-la cuire;

Vous aurez preparé dans une casserole du velouté maigre,
auquel vous ajouterez de 'ean de moules et la cuisson de la
soie; faites réduire et liez i I'eenfl;

Avez une garniture composée d’huitres, moules, champi-
gnons, crotitons de pain et éperlans;

Rangez les huilres, les moules et les champignons sur la
sole;

Saucez avec de 'allemande;

Metlez 5 minutes au four, en évitant que la sauee prenne
couleur;

Garnissez le dessus d’éperlans frits et de erodtons qui ne
doivent pas élre saucés;

Les erotitons pour la sanee a la normande se font avee erofi-
tes de pain a potage, beurrés des deux eotés et passés au four,

OBSERVATION SUR LA S0OLE A LA RORMANDE,.

[l arrive souvent que l'on sert, sous le titre de Watelotes nor-
mandes, des soles avec une sauce faite d’allemande grasse qui
n'est autre chose que la sauce poulette vulgaive pour fricassée
de poulet, pieds de mouton, ete. La rvecette que j'indique n'a
pour base, comme on a pu le constater, que 'essence de pois-
son. Je la donne pour véritable et telle, du reste, qu’elle a été
faite lors de sa eréation. Je la tiens directement de P'inventeur,
M. Langlais, chef de cuisine au Rocher du Cancale, a I'époque
de sa grande vogue. 1l a bien voulu me communiquer son pro-
cedé, dapres les prineipes adoptés par lui-méme et qui sont
exactement ceux que je viens de transerire.

SOLE A LA COLBERT.

Préparez une sole et [aites une ineision depuis les ouies jus-
qu’a 4 centimétres de la quene pour retiver Paréte;

Vous briserez avee le talon du eouteau laréte dn haut en bas
pour qu’elle puisse s'enlever facilement ;

Panez la sole a I'ceufl et faites-la frire; lorsqu’elle est frite,
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Faites pocher les boudins, dressez-les et saucez-les avee de
allemande maigre,

BROUGETS EN PAPILLOTES.

Préparez les rougets et nettoyez-les;

Huilez une feuille de papier bien collée; couvrez-la de sauce
d’Uxelles de la longueur des rougets, posez les rougets dessus
et couvrez-les de sauce ;

Enveloppez-les avee une feuille de papier huilé et formez la
papillote ;

Faites cuire sur le gril, et servez.

ROUGETS A LA PROVENCALE.

Préparez les rougets;

Nettoyez-les;

Faites une farce avec jaunes d’ceufs durs, persil hache, beurre,
pointe d’ail et les intestins du rouget;

Mouillez cette faree a 1'oenf;

Farcissez les rougels;

Enveloppez-les de papier beurré et faites-les cuire sur le gril ;

Retirez le papier et dressez les poissons sur le plat;

Arrosez-les d’une maitre-d’hotel dans laquelle vous ajouterez

du beurre d’ail.

BERANDADE DE MORUE.

Faites dessaler la morue jusqu’a ce qu’elle soit devenue trés-
doace ;

Mettez-la dans une casserole a grande eau, placez-la sur le fen
et faites bouillir; au premier bouillon, couvrez la casserole el
retirez du feu;

Enlevez avee le plus grand soin les arétes et les peaux de la
morue; meltez-la dans une ecasserole avee de 'huile d'olives,
que vous ajouterez par plusieurs parties, en travaillant la morue

que vous aurez remise sur le feu;
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BOUDINS DE MERLAN A LA SAUCE RAVIGOTE.

Préparez de la farce de merlan el formez les boudins comme
il estdit aux Boudins a le Richelieu (page 5635);

Garnissez les boudins avee un salpicon de crevetles que
vous sancerez d'allemande réduite;

Faites-les pocher, dressez-les et saucez-les d'une sauee ravigole.

BOUDINS DE MERLAN A LA MARINIERE.

Préparez les boudins de merlan comme il vient d’étre dit a
Particle préeédent;
Garnissez le miliea de moules; g

Saucez avee allemande réduite avee la cuisson des moules
dans laquelle vous ajouterez du persil hache.

BOUDINS DE MERLAN A LA MARECHALE.

Faites les boudins comme il est dit aux Boudins de merlan -
e la sauce ravigote (voir ci-dessus); panez-les a Peeaf et faites-les
ariller;

Servez & part une demi-glace dans laquelle vous aurez mis
du jus de citron.

GRENOUILLES A LA POULETTE.

Avez des culottes de grenouilles que vous ferez dégorger avee
soin ; égouttez-les et mettez-les dans une casserole, avec vin
blane, sel, poivre, persil en branches et oignons en lames;

Faites-les cuire a casserole couverte; égoutlez-les, parez-les,
puis meltez-les dans la casserole;

Passez la cuisson au lamis de soie el faites réduire;

Ajoutez du velouté de poisson et faites réduire de nouvean ;

Liez a 'eenf, passez a I'élamine et ajoutez persil haché;

Saucez les grenouilles que vous dresserez dans une casserole
a légumes.















Fig. 132, Casserole de pommes de terre garnie d'escalopes de laperean,

CHAPITRE XIII.

ENTREES DE FOUR.

PATE CHAUD A LA FINANCIERE.

Foneez un moule d’entrée avee pite a foncer; garnissez-le de
farine ; couvrez-le el pincez le hord;

Dorez et faites cuire;

Lorsque la erodite est cuite, enlevez le couvercle et laissez un
rebord de 2 centimétres;

Retirez la farine de l'intérieur, brossez au pinceau, dorez a
I'extérieur et a linleriear, puis faites sécher au four 4 mi-
nutes;

Préparez un ragoit [inaneiére (voiraux Garnitures, page 440);

Préparez une garniture composée de 5 crétes de coq, 5 éere-
visses, 5 champignons et une belle truffe;

Garnissez le pité avee le ragodt; disposez la garniture comme
la planche P'indique (voir la planche XVIII, fig. 1);

Glacez la croiite avec glace légére, et servez.
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PATE CHAUD DE CAILLES.

Foncez un moule comme il a été dit a Particle précédent ;

Préparez 8 cailles, que vous coupez en deux el rangez sur
un plat a sauter avee beurre clarifié;

Assaisonnez-les de sel et de poivre, et faites-les revenir sur le
feu pendant 10 minutes;

]:Zgnutlir:f_—lm'. et laissez-les refroidir;

Faites une farce avee 230 grammes de foie de veau et
250 grammes de lard;

Mettez dans un plat a saater le lard que vous couperez en
petits dés;

Ajoutez sel et poivre;

Passez sur le fen pendant 4 minutes; ajoutez le foie que vous
aurez coupé en dés; passez encore 4 minutes;: laissez refroidir,
puis pilez et passez an tamis;

Mettez dans le fond de la erodte une couronne de farce d'one
épaisseur de 2 centimetres, de facon que le reste de la eroiite
reste a découvert;

Dressez 8 morceaux de eaille choisis du méme eoté dans la
croiite, et placez entre les moreeaux un lit de farce pour les
soulenir;

Formez de méme une seconde rangée de farce et de caille;

Placez dans le vide que vous avez laissé dans le miliea des
couronnes, un bouchon de pain couvert d’une barde de lard;

Mettez une couche de faree sur les cailles et couvrez avee le
couvercle de pite pincé el doré;

Faites cuire au four, et lorsque le pité est cuit, enlevez le
couverele ainsi que le bouchon de pain du milieu;

Dressez le paté sur le plat et versez dans I'intériear un émince
de trufles saucé a I'espagnole réduite i I'essence de trufles ;

Rangez sur le dessus une garniture de rognons de coq el re-
placez au milien un émineé de truffes qui dépasse les rognons.
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CASSEROLE D'AILERONS DE POULET, DITE A LA TOULOUSE.

Faites une casserole de riz comme il est dit a la Casserole
riz garnie de 1 is d'agneau (page 639, ;

Préparez 12 ailerons farcis comme il est dit aux Garndtures
(page 439);

Mettez-les dans une easserole avee de Pallemande;

Faites chauffer et garnissez la casserole avee les ailerons;

Saucez el garnissez le dessus avee rognons de eoq et cham-
pignons.

CASSEROLE DE POMMES DE TERRE AVEC BLANQUETTE
DE VOLAILLE. 7

Préparez, des pommes de terre comme pour croquelles el
mouillez avee jaunes d’ceuls ;

Moulez avee la purée une casserole sur le plat, comme il est
dit a la Casserole au riz garnie de ris d'agneau (page 639);

Dovez et faites prendre couleur au four;

Préparex une blanquette de volaille comme il est dit a la
ﬁfﬂﬁr‘mﬂ!’{f de ;mufw'rfﬂ awr  fruffes (page 263 ), mais sans
mellre de trufles;

Garnissez la casserole (voir le dessin, page 635);

Saucez et servez.

CASSEROLE DE POMMES DE TERRE GARNIE DE FILETS PIQU&S.

Préparez une casserole comme il est dit a la Casserole au ris
zarnte de ris o agnean (page 639);

Levez les filets de 2 poulets; coupez-les en deux sur lear
longueur; parez chagque morcean en forme de poire allongée et
piquez de lard fin;

Failes une purée de volaille avee les restes des deux poulels;

Faites cuire el glacer les filels piques ;

Meltez une partie de la puree dans la casserole et rangez les
filets piqués sur le bord ;
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Mettez les 6 contisés dans un plat a sauter beurré, et les
G autres dans un autre plat;

Faites, avee les chairs des faisans, une farce que vous cou-
cherez en petites quenelles a la cuiller;

Faites cuire et glacer les filets mignons ;

Faites cuire également les filets contisés;

Mettez les quenelles dans une casserole avee espagnole ré-
duite au fumet de faisan ;

Garnissez la easserole avee les quenelles que vous dresserez
en rocher ;

Posez sur le bord les filets piqués et contisés en alternant ;

Saucez el dressez.

CASSEROLE DE POMMES DE TERRE AVEC ESCALOPES
DE FILETS DE SOLE.

Faites la casserole comme il est dit a la Casserole de pomimes

de terre avec blanquette de volaille (page G40) ;

Escalopez des filets de sole et mettez-les dans la casserole
avee eminees de champignons ;

Saucez-les avec de allemande maigre et garnissez la casse-

role,

CROUSTADE GARNIE DE MAUVIETTES FARCIES,

Faites une croustade de pain ; .

Désossez 30 mauviettes et farcissez-les d'une farce de galan-
line ;

Faites-les cuire dans des moules a darioles ; lorsqu’elles sont
cuites, démoulez-les et dressez-les en pyramides dans la crous-
lade;

Saucez légérement avec espagnole réduite au fumel de mau-
vieltes ;

Servez méme sauce a part.



























Fig, 134, OEuls forcis,

GHAPITRE XI1YV.
ENTREMETS D'GEUFS ET DE LEGUMES.

OMELETTE AUX TRUFFES.

Battez 8 ceufs comme pour omelelte, que vous salez légere-
ment el auxquels vous ajoutez une pointe de muscade ;

Emincez 120 grammes de truffes cuites au vin de Madére ;
faites-les chauffer avee 1 demi-litre d’espagnole réduite au vin
de Madére ;

Faites 'omeletle, et au moment de la fermer, mettez 'émineé
de traffes au milieu;

Replovez les deux bords pour donner a 'omelette sa forme
ovale; versez-la sur le plat, et saucez autour avee une espagnole
réduite a 'essence de trufles.

OMELETTE AUX POINTES IPAPERGES.

Faites une omelette de 8 ceuls dans laquelle vous aurez soin
de ménager le sel;

Au moment de la fermer, garnissez-la de pointes d’asperges
saucees a 'allemande ;

Versez.sauce allemande autour, et servez.
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CARDONS A LA MOELLE.

Préparez les cardons comme il est dit aux Garnitures (page 477);

Dressez-les dans une casserole a légumes et saucez-les avee
espagnole ;

Taillez des lames de pain de mie de 6 cenlimétres de long,
3 de large et 1 d'épaisseur ;

Faites-les griller ;

Fig. 135, Bassine a blanchir les legumes,

Etendez de la moelle de beeal que vous aurez fait blanchir
sur les lames de pain 4 une épaisseur d’'un centimetre ;

Glacez-les a la glace de viande, et mettez-les 4 minutes a four
tres-chaud ;

Rangez-les sur les eardons, et servez,

BLANQUETTE DE CARDONS. 2

Faites cuire les cardons comme il vient d’étre dit ;

Taillez-les en escalopes ; dressez-les dans la casserole a légumes
et saucez-les avee de 'allemande ;

Garnissez-les de eroitons de pain de mie frits au beurre,
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Mettez au four la pite cuite reticée du four, et bouchez le
trou avee un peu de pite; démoulez;

Faites un trou sur le dessus, et coulez avec un entonnoir une
demi-glace pour remplir la timbale ;

Couvrez le trou avee un rond de truffe, et servez.

CROUTE AUX CHAMPIGNONS.

Préparez des champignons comme il est dit aux Garnitures
(page 434);

l::g{)l.lttez~|es et mettez-les dans de I'allemande réduite a I'es-
sence de champignons ; mettez-les dans la casserole i légumes;

Rangez sur les ehampignons une couronne de crodtons de
4 centimétres de large, que vous ferez avee crodtes de pain a

I]ﬁlﬂgﬁ I]ElIl‘I”L;MI'!‘H:, et ]‘.IEI.SH.EI. Al fﬂlﬂ‘; serves.

MACEDOINE DE LEGUMES AU GRAS.

Faites une macedoine avee carolles, navets, bouquets de
choux-fleurs, pointes d’asperges, haricols verts el petits pois ;

Préparez ces légumes comme il est dit aux Garndlures
(pages 441 et suiv.); mettez-les dans une casserole avee velouté
réduit a Uessence de racines el un moreeau de beurre ;

Mélez, et servez.

MACEDOINE DE LEGUMES MAIGRE.

Préparez la maecédoine comme il est dit a article p]*écé{]en[;

servez avee béchamel maigre.

Fig. 134, Celeri en hranches.




Fig. 137. Cite de boeaf & o gelie,

CHAPITRE XYV.

LE FROID.

OBSERVATIONS PRELIMINAIRES.

DU DECOR EN CUISINE.

Je place ici ce que jai 4 dire sur ce qu'onappelle le décor
en cuisine; j'ai pensé que ce que javais a indigquer a ce sujet
viendrait tout naturellement a sa place lorsqu’il s'agirait de trai-
ter le frowd, qui est la partie ou, comme on sait, le décor joue
le plus grand role et se produit dans tous ses développements.

Les divisions enlre les gens du métier que j'ai déja e ocea-
sion de signaler plusieurs fois, existent encore malheureusement
a propos du décor, et elles sont méme plus profondes que ja-
mais. Les uns, surtoul ceux qui se posent en ]mr'li:mns exclusils
du service i la russe, voudraient que 'on abandonnat le décor.
Il est bien certain que, du moment ot les melts ne paraissent plus
sur la table que découpés a lavanee, il devienl & peu pres super-
flu de se préoccuper d’auecunes questions d’ornementation on
d’arrangement. Que P'abandon du décor soit le fait des indi-
vidus ou celui des circonstances, il n’en est pas moins trés-
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regrettable; jai déja eu a exprimer mon opinion li-dessus. Je
maintiens que la vraie cuisine ne se passera jamais d’une certaine
mise en scene élégante et distinguée qui est a la fois son cachet
et sa garantie. Ceux qui se negligeront entierement sous ce rap-
port seront bien prés de se négliger aussi sous le rapport de la
qualité des choses, et de tomber dans I'insouciance compléte
de leur profession, dont ils ne s’acquitteront plus que mécani-
quement, sans aucun sentiment de godit ni de point d'honneur.

Maintenant, il faut bien reconnaitre aussi que la manie du dé-
cor, la fureur de tout orner et enjoliver a été souvenl poussée
bien au dela des limites du raisonnable et du vrai. 11 v a eu
beaucoup d’abus commis dans ce sens : Jai vu, pour ma part,
certains cuisiniers surcharger tout ee qu’ils servaient d’une pro-
fusion d’aceessoires puérils el vétilleax ; de plus, appliquer, dans
leurs proeédés d’ornementation, des objels que I'on ne saurait
trop réprouver au point de vue de la table. J'ai va employer le
lard pour remplacer les filets mignons de volaille dans les as-
pies en Bellevae; jen ai va d'autres adopter pour leur travail
un soi-disant carton-pite qui n’était autre chose que de la mie
de pain que I'on avait le désagrément de retrouver parmi les
Garnitures. On concoit que des faits pareils aient contribue
beaucoup a nuire au décor et a le faire prendre en grippe par
bien des personnes; comme aussi lorsqu’on a vu des cuisiniers
vouloir, avee leurs piéces froides el leurs entremels de suere,
se poser en coneurrence directe avee Parchitecture et la sta-
tuaire, confectionner des Panthéons, des Domes des Invalides,
des Colonnades du Louvre en saindoux ou en biseuil, dont on
s'est moqué si justement. Il est bien clair que la nature seule
des matiéres que nous employons dans nos piéces, le caraclere
essentiellement éphémére de nos produits, devraient nous oter
toute idée de rivalité avee les ceuvres d'art proprement dites,
que nous ne pouvons imiter que pour arriver a des contrefa-
cons foreément gauches et ridicules.

Il me semble que la regle a suivre pour le décor culinaive,
qui n’est pas autre chose qu’une spécialité, comme la décoration
de théilre, est bien simple; il est fait, avant toul, pour étre
mangé ou pour exciter a manger. Le praticien qui s'appuie sur
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Les grands socles, pour grosses picees de relevé et dentrée ;
Les petits socles, destinés aux entrées froides ordinaires, et
que jappellerai fonds de plat.

SOCLES POUR GROSSES PIEGEE.

Les socles pour grosses pieces se font d’aprés les modéles
donnés dans la planche ci-jointe (planche XIX);

On les confectionne avee graisse de rognons de mouton, que
I'on prépare de la maniére suivante :

Epluchez, hachez et faites dégorger la graisse de rognons de
moulon; faites fondre cette graisse a feu doux pour éviter
qu’elle prenne couleur;

Mélez-la avee partie égale de saindoux trés-blanie; passez-la i
la servielle avee pression, puis faites-la refroidir et fouettez-Ia
au fouet de buis;

Lorsque le melange est parfaitement refroidi et d’'un corps
bien lisse, vous fixez un mandrin trés-droit sur une plaque d’of-
fice; vous commencez par faire le pied du socle avee le pro-
fil, en lui donnant la forme ronde ou ovale, suivant les picees ;

Lorsque le pied est froid et bien ferme, vous continuez 'o-
peration en enduisant le mandrin de graisse et en profilant
jusqu’au bout;

Dés que le socle est termine et refroidi, mettez la plaque
pendant quelgues secondes sur un fea trés-vif pour la détacher;

Reposez le socle sur une autre plaque couverte de papier blane;

Décorez avee lleurs de saindoux, ou mieux avec fleurs na-
turelles comme le dessin Pindique.

SOCLES MOUR FONDS DE PLAT.

(Ces socles ont souvent été exécutés en saindoux, ce qui a eu
quelquefois 'inconvénient de répandre un certain goit de
graisse, On n'a pas ce risque a courir en employant le riz re-
couvert d'un beurre de ravigote ou de Montpellier. Jai adopté
cette méthode pour tous mes socles de fonds de plat, et je
crois qu’il v a un avantage réel a lui donner la préférence.
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Les moules ne doivent étre garnis que jusqu’a 2 centimétres
du bord; toute garniture qui dépasserait le moule pourrait
avoir pour résultat de faire casser I'aspie.

Ces observations pour le moulage s’appliquent également aux
gelées de douceur garnies de fruits.

GROSSES PIECES. — ENTREES. — ENTREMETS FROIDS,
HORS-D'OEUVRE FROIDS.

GROSSES PIECES.

GALANTINE DE DINDE SUR SOCLE,

Epochez, flambez et ¢pluchez une dinde grasse; coupez les
pattes, les ailerons et le cou sans la peau;

Desossez la dinde entiérement; levez les chairs sans erever la
peau, puis otez les nerfs des cuisses et des filets;

Faites une farce avee 2 kilos de noix de veau bien épluchée
el 2 kilos de lard sans couenne ni nerfs;

Hachez et pilez parfaitement;

Mouillez avee 4 déeilitres de grand bouillon;

Assaisonnez de 60 grammes de sel épice;

Faites un salpicon avee 750 grammes de traffes bien épluchées,
150 grammes delangue al’écarlateet 750 grammes de lard blanchi;

Coupez le tout en carrés de 3 centimélires;

Etalez la peau de la dinde sur la table; couvrez-la entiére-
ment d'une couche de farce de 3 centimétres d’épaisseur;

Replacez la moilié des chairs dont vous aurez retiré les nerfs ;

Assaisonnez de sel épieé;

Couvrez les chairs avee le salpicon ; élendez une couche de
farce de 3 eentimetres sur le salpicon; replacez Pautre partie
des chairs el du salpicon, puis assaisonnez de sel épieé;

Recouvrez le tout avee le reste de la farce; reployez les
peaux sur le milien pour bien enfermer farce et salpicon; puis
ficelez la galantine pour lui donner une forme ovale ronde;
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Bridez la longe de veau sur sa longueur en lui laissant sa
forme de carré long;

Enveloppez-la d’une serviette comme la galantine ;

Mettez-la dans la braisiére et couvrez-la de mirepoix ;

Faites-la bouillir et mijoter pendant 4 heures a petit bouil-
lon; laissez-la refroidir, égouttez-la et rvetirez-la de la ser-
viette

Otez les ficelles el lavez la serviette;

Fig. 130, Braisiere.

Emballez la viande de nouveau; mettez-la en presse, et lors-
qu’elle est refroidie, déballez-la;

Parez el glacez;

Placez-la sur un socle masqué de beurre de Montpellier;

Finissez en la garnissant de croitons de gelée,

FILET DE BOEUF A LA GELEE.

Ayez 2 lilets de beeuf pour releve ; dressez-les en couronne et
piquez-les a I'intérieur de gros lard et de jambon;

Ficelez-les pour les maintenir dans leur forme;

Couvrez-les de bardes de lard et enveloppez-les dans des ser-
vietles ;
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Mettez-les dans une braisicre el mouillez-les avee la mirepoix;

FFaites euire pendant 3 heures; laissez refroidir et égoultez ;

Lorsque les filets sont froids, parez-les; glacez-les a la glace
de viande, puis posez-les sur un méme socle que celui de la
Galantine de dinde (page G64);

Placez sur chaque filet 3 hitelels composés de erétes et de
trulfes.

ASPICS AVEC FILETS DECORES, DITS A LA BELLEVUE.

Preparez 24 filets de volaille et 24 eroitons de traffes;

Ayez un moule ovale a eylindre pour grosses piéces;

Parez les filets mignons pour garnir chaque eoté du moule ;

Faites cuire et déeorez les filets comme lindique la plan-
che XX, fig. 2;

Mettez dans le fond du moule une couche de gelée d'un cen-
limétre d épaisseur;

Posez un petit champignon dans le fond, de chaque coté du
moule ;

Faites sauter les filets et laissez-les refroidir;

Saucez-les d'une sauce chaudfroid (voir Sauee chaudfroid de
volattle, page 4317;

Couvrez les champignons d’une couche de gelée ;

Placez chaque filet mignon décoré dans les edles en le fixant
en haut du moule avee un pelit morceau de beurre;

Lorsque le moule sera garni d'une couche de gelée de 3 cen-
timetres, posez une couronne de filets et erontons de trufles,
le gros des filets sar la gelée et la pointe en 'air; mettez de la
gelée jusqua ce que le rond de filet soit couvert & 2 cenli-
métres de hauteur au-dessus;

Refaites une seconde couronne en sens inverse ;

Retirez les morceaux de beurre destines a fixer les filets et
linissez de remplir le moule de gelee;

Mettez-le dans la glace pilée avee un plafond dessus que vous
couvrirez de glace;

Au bout d'une heure et demie, démoulez sur un socle comme
celui de la Galantine de dinde (page 664);

=
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Mélangez une quantité de suie dans 1 heeto de saindoux pour
enduire la hure et lui donner un beau noir luisant; certains
cuisiniers emploient le chocolal pour cette coloration, ce qui est
bien loin de valoir @ mes yeux la teinte de la suie, bien plus
franche et bien plus naturelle.

Tai d'aillears toujours vu Caréme employer la suie pour co-
lorer les hures, et on ne saurait mieux faire que de se rallier
dans ce cas, comme dans bien d’autres, aux principes de ce
erand praticien.

On n’oublie pas que la peau est destinée a étre enlevée par
le maitre-d’hotel, qui depouille la hure enticrement avant de
la servir.

Lorsque la hure est colorée, on vetire la couenne sur le front
jusqu’a T centimetres du mulle; on forme un éeusson que P'on
remplit avee du saindoux blane et que I'on décore avee des
fleurs de saindoux de couleur, ou mieux encore avee des appli-
calions de fleurs naturelles.

Jai vu fairve et j"ai [ait moi-méme dans ces écussons les armoi-
ries de plusicurs amphitryons titrés, pour lesquels javais I'hon-
neur de travailler. Pai fait aussi, a l'oceasion de fétes et mariages,
des chillves avee couronnes de flears, en entourant I'écusson de
branchages, de feuilles et de flears. On ne saurait eroire combien
de tels ornements, assez simples par eux-mémes et qui deman-
dent a étre exéculeés avee beaucoup de délicatesse et de légéreté,
contribuent a4 embellir et égayer celte grosse piéce qui n'est
pas par elle-méme d’un aspect précisément attrayant.

On acheéve de reformer la hurve en modelant ses défenses avee
du saindoux blane, puis les yeux aussi en saindoux, bordés de
rouge el marqués d'un point de truffe au milien. On pose la
hure sur le socle de riz masqué de beurre de Montpellier, et on
dispose des crodtons de gelée autour.

PATE DE POULARDE TRUFFEE.

Parez et désossez une poularde;
Faites une farce avee 750 grammes de veau et 750 grammes

de lard sans couenne ni nerfs;
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Faites un rond en beurre de Montpellier, que vous posez sur
le haut;

Garnissez entre-denx de chaque eotelette d’une perle de
gelée hachée ;

Démoulez un petit aspic pour garniture (voir page 678) et
placez-le sur le rond de beurre de Montpellier du haut ;

Posez de pelites crodtes de gelée autour et une perle de gelée
hachée sur Paspie ;

Formez une bordure de croiitons sur le bord du plat;

Servez.

CERVELLES DE VEAU AU BEURRE DE MONTPELLIER.

Epluchez et faites blanchir 3 cervelles de veau dans I'eau, le
sel et le vinaigre ; :

Lorsqu’elles sont bien fermes, égouttez-les, et mettez-les dans
une easserole couverte de grand bouillon ;

Faites mijoter pendant un quart d’heure ;

Vingl minules aprés avoir retivé les cervelles du feu, égout-
tez-les ;

Faites 6 eroiitons en beurre de Montpellier de la grandeur des
cervelles, el épais d’un centimétre et demi ;

Dressez-les en couronne sur un socle en riz fait comme celui
de la Cdte de beeuf a la gelde [voir page 679);

Meltez entre chaque cervelle un eroiton de beurre de Mont-
pellier ;

Remplissez le milien d’une mayonnaise verte ;

Posez une garniture de erodtons autour du socle ;

CHAUDFROID DE POULETS A LA GELEE.

Faites rotir 3 poulets a blane enveloppés de papier beurre ;

Lorsqu'ils sont froids, déeoupez-les et enlevez les peaux;

Faites une bordure de gelée dans un moule d’entrée et gar-
nissez chaque cote d’un filet mignon décoré ;

Faites frie un morceau de pain taillé en rond de 4 centimé-
tres de large sur 8 de hauteur;
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Dressez-les sur un socle en riz couvert de beurre de ravigote ;
placez-en 5 en rond et la 6° dessus ;

Placez une rosace de gelée sur les premieres ballotines ;

Posez un petit aspic (voir Petils aspics pour garnitures,
page 678) sur la ballotine de dessus ;

El
Posez des eroiitons de gelee autour du socle.

Garnissez les intervalles de gelée ;

SUPREME DE POULETS A LA GELEE.

Levez et parez les filets de 6 poulets, que vous faites cuire
comme il est dit aux Filets de poulet sauce supréme
(page 560) ;

Faites un socle en riz que vous masquez de beurre de ravi-
gote; mettez dans le milien un bouchon de riz de 5 centime-
tres de large sur 8 de haut, que vous couvrez de beurre de
Montpellier ;

Saucez les filets de volaille comme il est dit au Chaudfroid
de poulets a la gelde (voir page 6G80) ;

Faites 12 erottons de truffes de la largeur des filets et épais
d’un demi-centimétre ;

Dressez les lilets et les truffes en eouronne autour d'un bou-
chon de riz;

Posez sur le milien une coupe en tétine ;

Rangez des eroitons de gelée autour du socle.

CHAUDFROID DE PERDREAUX,

Préparez 4 perdreaux; enveloppez-les de papier beurré et
faites-les rotir ;

Découpez-les lorsqu'ils sont froids, et saucez-les a la sauce
de chaudfroid de perdreaux;

Rangez-les sur une plaque;

Faites une bordure de gelée garnie de filets mignons de per-
dreau décorés ;

Finissez comme il est dit au Chaudfroid de poulets a la ge-
lée (page 680).

bt 2
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PAIN DE PERDREAUX FROID.

Levez les chairs de 6 perdreaux et procédez comme il est dit
au Pain de volaille froid (page G84);
Remplacez la béchamel par de I'espagnole réduite an fomet

de []!’."l'l‘.ll‘-[‘ﬂll.

ESCALOPES DE MAUVIETTES FROIDES EN CROUSTADE.

Levez les filets de 36 mauviettes ; rangez-les dans un plat a
sauter beurré et assaisonnez-les de sel et poivre ;

Faites sauler, égoullez et mélez aux filets de mauviettes méme
quantité de truffes émineées ;

Saucez avee une sauce chandfroid faite comme il est dit a la
Sauce chaudfroid de perdreau (page 431);

Vous remplacerez le fumet de perdreau par le fumet de
mauvielle ; ,

Dressez en rocher dans une croustade de pain;

Disposez autour des croiitons de gelée, et servez.

CHAUDFROID DE GALANTINE DE MAUVIETTES.

Désossez 30 mauviettes, mettez dans chaque gros comme une
petite noix de farce de mauviette dans laquelle vous mélerez
des trulfes hachées ;

Beurrez tres-légerement 30 moules a darioles;

Formez les mauvietles en boule el meltez-les dans les mou-
les, I'estomac sur le fond ; faites euire ;

Laissez-les refroidir el démoulez-les ;

Passez-les au four el épongez-les bien ;

FFaites 30 pelits filets mignons de poulet contises ;

Saucez chaque mauvielte d’une sauce chaudfroid faite avec
espagnole et fumet de mauviette ;

Mettez toutes les mauviettes sur un plafond a refroidir, puis
dressez-les en pyramide sur un socle en saindoux, en ayant
soin de les saucer de nouveau ;
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ASPIC A LA FINANCIERE.

Prépavez : escalopes de foie gras, crétes moyennes, cham-
pignons, rognons et traffes ;

Couvrez d’une couche de gelée d’un demi-cenlimetre un
moule d’entrée a eylindre uni;

Faites un décor de trufles et blanes d'eeunfs;

Saucez les escalopes de foie gras d’espagnole réduite, et ran-
gez-les sur une plague ;

Saucez les crétes et les rognons avee de la sauee chaudfroid
de poulet;

Garnissez le moule avee le ragont et mélez le tout parfaitement ;

Vous aurez soin de placer les erétes les pointes en bas, pour
qu’elles se retrouvent dans le bon sens quand vous démoulerez;

Lorsque le moule est rempli, mettez-le dans la glace et cou-
vrez-le d’un plafond avee glace dessus ;

Au bout de 2 heures, démoulez sur un socle de riz masqué
de beurre de ravigote ;

Garnissez de croitons et de gelée hacheée.

ASPIC DE PUREE DE VOLAILLE, DIT A LA REINE

Foncez un moule & eylindre uni d’une couche de gelée d’un
demi-centimetre d'épaisseur ;

Décorez le fond du moule avee traffes ;

Mettez dans le moule une couche de purée (2 centimétres);

Lorsqu’elle est prise, ajoutez une couche de gelée également
de 2 centimétres d'épaisseur; conlinuez ainsi jusqu’a ce que le
moule soit rempli ;

Mettez a la glace pendant 2 heures, puis démoulez sur un
socle de riz masqué de beurre de ravigote, et garnissez de
croitons et de gelée hachée.

ASPIC DE PIJRI:’:E. DE VOLAILLE ET DE TRUFFES, DIT DEMI=DEUIL.

Foncez un moule a eylindre uni de 2 millimétres de gelée ;
décorez avec langue a I'écarlate et truffes ;
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Mouillez une sauee ravigote avec gelée blanche;

Saucez les filets avee cette sauce et élendez-les sur une plaque;

Foneez de gelée un moule a eylindre uni ; décorez le fond du
moule;

Mettez une couche de gelée sur le décor;

Formee une couronne de lilets de sole;

Recouvrez-la de gelée;

Continuez ainsi jusqu’a ee que le moule soit plein. Lorsque
le moule est rempli, mettez & la glace, démoulez sur un socle

en riz; servez sauce ravigole a part,

DAINE DE SAUMON AU BEURRE DE MONTPELLIER.

Avez une grosse darne de saumon dont vous retivez deux
neeuds de aréte de chaque coté;

Lavez-la et mettez une grosse carolte dans 'intérieur ;

Couvrez-la de bardes de lard et ficelez-la;

Mettez-la dans une easserole ovale munie d'une grille; eou-
vrez-la de mirepoix et faites-la bouillir;

Laissez-la mijoter a petit bouillon jusqu’a euisson;

Egouttez-la, laissez-la refroidir, puis enlevez la pean;

Parez el glacez la darne avee glace de poisson ;

Dressez-la sur un socle en riz; faites prendre a la glace
une couche de beurre de Montpellier d'un demi-centimetre
d’épaisseur ;

Coupez une bande de beurre de 2 centimétres de hauteur, et
posez-la sur le poisson en la faisant porter sur le socle;

Posez une méme bande en haut de la darne;

Ayez 4 filets de sole décorés de truffes pour aller de la bande
de beurre en bas a eelle da haut;

Placez-les, un a chaque bout et un an milieu;

Fixez-les avee de la glace de poisson ;

Faites un socle de beurre de Montpellier de la méme forme
que la darne, plus petit de 2 centimétres et de 3 centimétres
d’épaisseur ; posez sur la darne; faites une rosace en gelée surle
beurre ;

Garnissez de croiites et de gelée hachée.
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Posez ces créneaux a fleur du bord de beurre qui se trouve
en haut des bastions;

Formez des fenétres avee blanes d’oeafs;

Garnissez de eroitons et de gelee hachée.

SALADE DE SAUMON.

Escalopez de la chair de saumon en formant des ronds de
4 centimétres de diamétre et de 2 centimetres d’épaisseur;

Faites une bordure de gelée blanche dans un moule uni,
puis garnissez cette bordure de queues de erevelles, coeurs de
laitues, ceufs durs coupés en morceaux et olives lournées;

Faites sauter les escalopes en les saupoudrant de sel et de
poivre, mettez-les dans un plat pour les laisser refroidir, et as-
saisonnez de sel, poivre, huile el vinaigre;

Démoulez la bordure dans le plat;

Rangez le saumon en couronne, en Parrosant de gelée assai-
sonnee avee sel, poivre, vinaigre el ravigote hachée;

Laissez prendre le premier rang el remplissez le milieu ; lors-
: que le premier rang est pris, faites-en un second, et ainsi de
suite, en diminuant de 2 esealopes par rang, jusqu’a ce que le
dernier n’ait que 3 centimétres de large;

Arrosez de gelée assaisonnée, comme il est dit a Particle pre-
cédent ;

Ne versez la gelée que lorsqu’elle commence & prendre;

Posez, pour couronner, un ceuf et une laitue,

SALADE DE TURBOT.

Faites cuire le turbot, puis coupez-le en morceaux earrés de
4 centimétres sur 3 de large; faites une bordure de gelée;

Dressez les moreeaux de turbot en pyramide dans la bordure
el procédez comme il est dit & la Salade de sawmon (voir P'ar-
ticle precédent).
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SALADE SUEDOISE.

Coupez un hareng mariné en petits dés;

Ajoutez méme quantité de beeaf roti, méme quantité de
pommes de terre, belleraves, pommes de reinette, 4 anchois
que vous aurez fail dessaler;

Coupez le tout en dés, el ajoutez 1 cuillerée a bouche de

-

capres bien épongées, méme quantité de cornichons hachés,
ceufs durs hachés, 20 olives tournées, 2 cuillerées de cerfeuil
hache, estragon haché;

Assaisonnez de haut godt;

Dressez dans le saladier et rangez sur le dessus 24 huitres
sans les coquilles.

SALADE DETE.

Coupez 300 grammes de concombres en rond d’un centi-
metre el demi et d’un millimétre d’épaisseur;

Ajoutez 100 grammes de blane de céleri coupé en carrés de
meéme grosseur, el 300 grammes de fonds d’artichauls erus
éminees comme les concombres ;

Faites mariner le tout dans le sel pendant 2 heures;

Mettez, avee ces légumes, 200 grammes de radis roses que
vous couperez en dés;

Mettez dans le saladier 1 cuillerée a bouche de moutarde
anglaise que vous délayerez avee 2 cuillerées de vinaigre d’Or-
leans, en remuant pour éviter les grumeaux;

Ajoutez 8 cuillerées a bouche d’huile, 3 pineées de poivre el
20 grammes de peluche de cerfeuil;

Egouttez les légumes et mélez-les avee Passaisonnement;

Servez dans un saladier.

Observation. — On peut remplacer dans cette salade les radis
par du chou rouge mariné.

SALADE IVHIVER.

Emincez 500 grammes de chou rouge; blanchissez-les 15 mi-
nutes et rafraichissez-les;
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Divisez le pain en tranches d’un demi-centimetre d’épaisseur,
puis couvrez une des tranches de lames de jambon trés-minces
el recouvrez avee une aulre tranche de pain; continuez ainsi
Jusqu’a ce que toul le pain soit employé;

Meltez les tranches de pain en presse;

Divisez-les en morceaux de T centimeétres de long sur 4 de large;

Dressez-les en couronne sur une assiette garnie d’une serviette.

SANDWICHS AU FOIE GRUAS,

Preparez les sandwichs comme il est dita Particle précédent ;
vous rf.-mphtcemz le beurre par la farce de foie gras.

SANDWICHS A LA VOLAILLE,

Préparez comme il estdit aux Sandwichs au jambon (page 699 ;

Garnissez de beurre assaisonné plus fortement qu’il n’est dit
precedemment ;

Mettez dans l'intérieur des filets de volaille.

CANAPES D'ANCHOIS.

Taillez des lames de pain de mie de 5 centimétres de long
sur 3 et demi de large, et de 8 millimétres d’épaisseur;

Faites-les griller;

Etalez sur chaque lame de pain une couche de beurre d’an-
chois;

Rangez ensuite en long sur le pain 4 filets d’anchois que
vous aurez dessalés et parés;

Garnissez un des intervalles de blane d’eeuf haché, autre
de persil haché et le troisiéme de jaune d’ceuf haché ;

Rangez les canapés dans le bateau, chevalés les uns sur les
autres.

. CANAPES DE CREVETTES.

Taillez des ronds de pain de mie de 4 centimétres et épais
d’un demi-centimetre ;
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SALADE DPANCHOIS.

Dessalez 7 anchois el séparez-les en deux;

Grattez les moreeaux ;

Retirez les arétes el coupez les morceaux d’anchois en filets
d'un demi-centimetre ;

Formez dans le fond du bateau un grillage de filets d'anchois ;

Hachez blanes d’ceufs, jaunes deeufs et persil, pour former
autour du bateau de petits bouquets d’an eentimétre et demi
de large en mélant les couleurs ;

Assaisonnez d’huile et de vinaigre au moment de servir.

Fig. 141, Mounle pour galantine.



Fig. 142, Charlotte russe.

CHAPITRE XVI.

ENTREMETS SUCRES GHAUDS ET FROIDS,

ENTREMETS SUCRES CHAUDS.

SAVARIN,

Mettez dans une terrine 500 grammes de farine tamisée ;

Faites un trou dans le milieu pour y placer 12 grammes de
leviire;

Faites un levain avee le quart de la favine que vous mouille-
rez avec du lait chaud;

Lorsque le levain est doublé de son volume, ajoutez | déci-
litre de lait chaud et 2 ceufs entiers;

Mélez le tout avee la cuiller;

Ajoutez encore un ceaf ¢t mélez de nouveau;

Remetlez un ceul et 325 grammes de beurre manié;
43
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Ajoutez 10 grammes de sel, 15 grammes de sucre et 1 demi-
décilitre de lait chaud;

Mélez toujours avee la cuiller, ajoutez encore un ceuf et mélez
loujours ;

Vous ajouterez ainsi jusqu’a 5 eeufs les uns apres les autres,
en n'oubliant pas de méler apres 'addition de chaque ceuf;

Coupez en petits dés 60 grammes d’orange confite;

Beurrez un moule a savarin;

Semez sur le beurre une cuillerée i bouche d’amandes ha-
chées;

Mettez la pite dans le moule; lorsque le moule se trouve
rempli par le ferment de la pate, faites cuire au four;

Assurez-vous de la cuisson du savarin; démoulez-le et laissez-
le refroidir pendant 20 minutes;

Arrosez-le de sirop de sucre que vous additionnerez d’ani-
selte;

Servez.

BISCUITS A LA CREME AU CITRON,

Cassez 6 ceufs, les jaunes dans une tervine et les blanes dans
un hassin ;

Mettez 2 hectos de sucre dans les jaunes et la ripure d’un
citron;

Travaillez quelques minutes avee la cuiller de hois; fouettez
les blanes, puis mélez les blanes et les jaunes;

Ajoutez 100 grammes de farine et 1 décilitre de créme
fouettée;

Couchez les biscuits dans les caisses ; saupoudrez-les de sucre,

faites-les euire, et servez chaud.

BISCUITS A LA CREME A L'ORANGE.

Faites les biscuits comme il a été dit a l'article précédent ;
Vous remplacerez le citron par 'orange.
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Faites bouillir; liez avee 1 hecto de beurre; puis démoulez le
galean ;

Coupez-le en deux par le travers et introduisez la moitié de
la sauce dans chaque morceau ;

Remellez les deux parties du giteau I'une sur lautre;

Dressez sur une servietle, el servez.

BRIOCHE A L’ALLEMANDE AU VIN DE H.&I’IERE.

Faites de la pate a brioche comme il est dit a la Premiére
partie (voir Brieche, page 304);

Beurrez un moule uni d’entrée ; mettez de la pite a la moitié,
puis laissez revenir la pite le double de son volume primitif;

Faites enire;

Faites une sauce avee 2 hectos de marmelade d'abricots
passée au tamis et 2 déeilitres de vin de Madére;

Faites bouillic pendant 3 minutes sur le feu, en tournant
avee la cuiller de bois:

Démoulez la brioche et coupez-la sur le travers en 4 parties
égales;

Masquez chaque partie d’abricot et remellez les morceaux
les uns sur les aulres;

Glacez entierement la brioche, el servez.

GATEAU AU KIRSCI, DIT MONTMORENCY.

Mettez sur la table 500 grammes de farine ;

Faites un levain avee le quart de la farine et 10 grammes de
levire mouillée a 'eau ;

Faites un trou dans la farine qui se trouve sur la table et
mettez au milien 15 grammes de sucre, 10 grammes de sel,
I demi-déeilitre d’ean, 4 ceufs et 3 hectos de beurre;

Pétrissez, baltez la pite el ajoutezles trois derniers ceufs les uns
aprés les autres, en mélant bien avant d’en ajouter un nouveau ;

Lorsque le levain est revenu, mélez-le i la pite; puis ajoutez
I heeto de cerises confites, coupées en quatre, que vous mélez
dans la pate;
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PLUM=PUDDING AU MADERE.

Préparez le plum-pudding comme il est dita l'article précédent;

Mettez dans une casserole 8 jaunes d’ceufs, 1 hecto de sucre,
3 décilitres de Madére et le zeste de la moitié d’un eitron;

Tournez sur le feu jusqu'a ce que la sance masque la cuiller
et évilez qu’elle bouille ;

Passez a I'étamine;

Dressez le pudding, et servez la sauce a part.

PUDDING=CARBINET,

Faites bouillir 6 déeilitres de lait ;

Mettez dans une casserole 10 jaunes d’cenfs et 150 grammes
de sucre en poudre;

Mélez le lait, les jaunes d’ceufs et le sucre, en ajoutant 1 demi-
décilitre de kirsch; passez 4 'étamine dans une terrine ;

Beurrez un moule d’entremets a eylindre ;

Préparez 100 grammes de Malaga dont vous enlevez les
pepins; 50 grammes de raisin de Corinthe épluché, lavé et
séche ; 3 abricotls confits coupés en dés, el 60 grammes de ce-
rises conlites coupées également en dés;

Formez dans le fond du moule une couche de fruits d'un
centimetre d’épaisseur ;

Placez dessus :

Une couche de biscuits a la cuiller,
Autre couche de fruits,
Autre couche de biseuils;

Continuez ainsi jusqu’anx deux tiers du moule;

Versez lappareil qui se trouve dans la Llerrine en opérant
lentement, pour éviter que les biscuils ne surnagent;

Faites pocher au bain-marie sans bouillir ; démoulez et servez
a part une sauce faite comme celle du plum-pudding au Madeéres
en remplacant le Madére par le kirsch;

Servez.
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Garnissez la charlotte avee les poires;
Faites-la cuire, glacez et servez.

PANNEQUETS AUX ARRICOTS.

Il est nécessaire d'avoir a sa disposition plusieurs poéles pour
faire des pannequets;

Mettez au feu trois poéies;

Ayez 2 heetos de farine, 5 ceuls, 25 grammes de sucre, 5 dé-
cilitres de lait et 1 hecto de beurre;

Mettez dans une terrine le suere, la farine et les ceufs avee
une trés-petite prise de sel;

Mélez parfaitement; puis ajoutez le beurre fondu, le sel etle

lait ;

Fig. 144. Bolte i glacer.

Taillez en dome un morceau de pain de mie de 11 cenlimé-
tres que vous saupoudrez de suere;

Faites-le glacer au four et posez-le sur le plat;

Faites chauffer les poéles;

Beurrez-les tres-legerement avee du beurre clarilié;

Etalez une couche de appareil pour couvriv le fond d’une
des poéles et couvrez de méme les deux autres successivement ;

Sitot que la couche d’appareil est prise d’un coté, enlevez-la
et mettez-la sur le dome de pain, en ayant soin de placer sur
le dome la partie cuite;

Couvrez le dessus du pannequet d’une eouche de marmelade
d’abricots;

Continuez ainsi en superposant les couches de pannequets et
en évilant de mettre de la marmelade sur le dernier;

Saupoudrez de sucre et glacez a la pelle rouge.
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FOIRES AU RIZ.

.
Tournez 15 poires de rousselet, et faites-les cuire an sirop
avee une addition de carmin liguide;
Faites une croustade de riz, et finissez comme pour les Pom-
mes au riz (voir article précédent).

ABRICOTS AU RIZ.

Faites euire dans le sirop 18 abricots que vous aurez coupés
en deux, et dont vous aurez reliré les noyaux;

Formez une croustade de riz;

Préparez du riz que vous aurez fait crever avee du lait, du
sucre et de la vanille;

Mettez ce riz que vous venez de faire erever dans la erous-
tade en formant pyramide;

Dressez les abricots autour en les chevalant;

Passez au tamis le sirop dans lequel vous avez fait cuire les
abricots; réduisez le jus, saucez les abricots, et servez.

PECHES AU RIZ.

Faites blanchir 12 péches que vous couperez en deux dans
du sirop a 20 degrés;

I:Lgnutlez-lﬂﬁ sur un tamis el retirez les peaux ;

Faites une bordure de riz; dressez et linissez comme il est
dit aux Abricots au riz (voir 'article précédent).

ABRICOTS A LA CONDE.

Faites cuire dans le sirop 18 abricols que vous couperez en
deux ;

Faites pocher dans du lait sucré et vanillé de la farine de
mais pour en faire une pite consistante;

Separez la pite en deux parties, el formez avee une des deux
parties de petites croquettes de la grosseur d’un bouchon;
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TIMBALE DE FRUITS.

Foncez un moule d’entrée uni avee pite et brioche de 'épais-
seur d’un demi-centimetre;

Coupez en quartiers 5 poires de bon-chrétien; rangez-les
dans un plat a sauter beurré de beurre clarifié, puis saupou-
drez-les de sucre en poudre; failes cuire a feu doux dessus et
dessous;

Préparvez 5 pommes de calville que vous failes cuire feu des-
sus et dessous, et 24 mirabelles conlfites;

Coupez-les en deux, retivez les novaux; faites-les bouillir
2 minutes dans le sirop;

Egoultez pommes, poires et prunes, puis garnissez le moule
de ces [ruits en les mélant ;

Couvrez la timbale d'un couverele de pate a brioche;

Faites sur le milieu un trou d’un centimétre de large;

Faites cuire la timbale, et lorsqu’elle est cuite, bouchez le
trou;

Démoulez ;

Faites un trou d’'un centimétre sur le dessus et introduisez
par ce trou une sauce que vous ferez avec 4 décilitres de sirop
de sucre et 2 décilitres de liqueur de noyaux;

Bouchez le trou avee une cerise conlfite, et servez.

TIMBEALE DE MACEDOINE.

Faites la timbale comme la Timbale de fruits (voir I'article
précédent) ;

Garnissez-la d’une macédoine que vous ferez avee poires de
bon-chrétien, pommes de calville que vous ferez cuire au beurre,
cerises confites, abricols que vous couperez en deux, prunes de
reine-claude coupées en deux et ananas;

Remplissez la timbale;

Terminez comme la Timbale de fruits, en introduisant par le
trou du couvercle une sauee faite avee 4 décilitres de sivop de
sucre a 30 degrés et 2 décilitres de marasquin ;
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Ajoutez une quantité de lait que vous mesurerez en remplis-
sant 6 fois 'un des moules i darioles;

Mélez parfaitement et passez a I'étamine;

Remplissez les moules & darioles avee apparveil; faites po-
cher au bain-marie a fen doux dessus et dessous;

Retirez les erémes du feu; laissez-les refroidir et démoulez-
les:

Coupez chaque eréme par le travers en trois parlies égales;

Trempez chaque morceau dans la pite a frive; faites frive,
egoultez et saupoudrez de suere;

Glacez an four et dressez en rocher.

BEIGNETS AUX ADBRICOTS, DITS A LA DAUPHINE.

Faites 500 grammes de pite a brioche, en n’y mettant que
125 grammes du beurre indiqué;

Hg. 145, Doite & cdupe-pdte.

Mouillez avee ceuls et lait par parties égales;

Laissez revenir la pite pendant 3 heures; rompez-la ; repliez-
la sur elle-méme en plusieurs fois ;

Mettez sur plaque dans un endroit froid; puis, lorsque la
pate est rallermie, faites une abaisse d’un demi-centimétre d’é-
paisseur ;

Coupez les abaisses avee un coupe-pite rond de 6 centime-
tres ; mouillez les bords et mettez au milien gros comme une
noix de marmelade d’abricots;

Couvrez avee une autre abaisse, comme pour les petits pités;

Faites [rire a friture modérée; égouttez et saupoudrez de
sucre en poudre ;

Dressez les beignets en rocher sur une servielle, el servez.
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PAIN IPANANAS,

Préparez 6 décilitres de purée d’ananas que vous faites en
pilant Pananas et en le passant au tamis de soie;

Metlez dans une casserole 4 hectos de sucre et 6 déeilitres
d’eau;

Faites tremper 60 grammes de grenetine dans I'eau pendant
1 quart d’heure; égoullezla; mettez-la dans le sirop bien
chaud; vous remuerez avee la cuiller pour faire bien fondre la
greneline;

Passez au tamis de soie;

Fig. 147. Moule & cylindre uni.

Laissez refroidir suere et greneline el mélez-les avee la purée
d"ananas; ;

Décoreéz un moule i eylindre uni avee amandes, angélique,
cerises conlites;

Fixez le décor avec un pen de grenetine fondue el sucrée;

Mettez le moule dans la glace pilée ; emplissez-le avee la pu-
rée d’ananas, puis couvrez-le d'un plafond sur lequel vous
mettrez de la glace;

Au bout de 2 heures, démoulez, et servez.

PAIN DE FRAISES.

Faites 10 décilitres de purée de fraises;
Ajoutez 2 heetos de sucre en poudre que vous mélerez a la
purée;
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OBRSERVATION SUR LES GELEES DE COULEUE.

Je recommande de n’emplover jamais, pour toutes les gelées
de couleur, que des poélons d'office et des cuillers d’argent.
En faisant usage de vases étamés, on serait exposé a voir les
gelées devenir troubles et violacées, ce qui nuirait infiniment a
effet de ce genre d’entremets, toujours si agréable a la vue

o ? -.I g
lorsqu’il est servi avee sa véritable nuance.
q

GELEE D'EPINE=VINETTE GARNIE DE POMMES.

Clarifiez 55 grammes de grenetine avee 3 blanes d'eeufs et
6 décilitres d’eau;

Faites bouillir 1 litre de sirop dans un poélon d'oflice et je-
tez dedans 125 grammes d’épine-vinette épluchée;

Mettez dans une terrine; couvrez et laissez infuser pendanl
2 heures;

assez le sirop sur une servielte; laissez-le refroidir et mélez-
le avee la grenetine.

Si la gelee était trop pile, vous ajouteriez quelques goultes
de carmin liquide.

Coupez 5 pommes de calville en 8 moreeaux chaque; faites-
les euire dans du sivop el égouttez-les sur un tamis;

Mettez dans la glace un moule d’entremets a eylindre ;

Etendez dans le fond une couche de gelée d’épine-vinette
d'un eentimetre d’épaisseur;

Placez dessus un rang de quartiers de pommes rangés 'un a
coté de autre ;

Continuez ainsi couche de gelée et couche de pommes, jus-
qu'a 1 eentimetre du bord ;

Glacez et finissez comme la Gelde de macédoine au vin de
Champagne (page 725).

GELEE DE NOYAUX GARNIE IABRICOTS.

Préparez grenetine et sucre, comme il est dit a la Gelée de
macédoine au vin de Champagne (page T25);
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GELEE AU KIRSCH GARNIE DE CERISES.

Ep]uchez 1 kilo de belles cerises;

Retirez queues et noyaux ;

Faites bouillir 1 litre de sirop a 30 degrés; mettez les cerises
dans le sirop et faites-les cuire pendant 5 minutes; réservez-les
dans une terrine;

Préparez 55 grammes de grenetine, 4 hectos de suere, 1 jus
de citron, 11 décilitres d’eau et 3 blanes d’ceufs ;

Faites clarifier comme il est dit a la Gelde de macedoine au
vin de Champagne (page 725);

Cassez 50 noyaux de cerises; mondez les amandes et épon-
gez-les bien;

Ajoutez 1 déeilitre et demi de kirsch dans Pappareil; placez
un moule dans la glace;

Eguuttcz les eerises sur un tamis, puis meltez-les sur une ser-
viette pour les éponger;

Garnissez le fond du moule de gelée;

Mettez un rang de cerises dessus;

Finissez de remplir le moule avee couches de cerises et de
~gelée, en alternant;

Vous semerez les amandes dans la gelée en garnissant;
Mettez a la glace et finissez comme il est dit a la Gelee de

macédoine au vin de Champagne (page 725).

GELEE DE MARASQUIN GARNIE DE PECHES,

Coupez 12 péches en 4 morceaux;

Faites-les blanchir dans le sirop jusqu’a euisson; égouttez-
les sur un tamis et retirez-les;

Préparez 55 grammes de grenetine, 4 hectos de sucre, le jus
d’un citron et 3 blanes d’eeuls;

Faites clarifier comme il est dit a la Gelde de macedoine au
vin de Champagne (page 725);

Ajoutez dans appareil 2 décilitres de marasquin;;

Mettez un moule dans la glace;
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Faites clavifier 50 grammes de grenetine avee 4 hectos de
sucre, 3 blanes d'ceufs et 12 décilitres d’eau; finissez comme il
est dit a la Gelde de macédoine au vin de Champagne (page125);

Mélez le sirop de groseilles que vous venez de faire avee la
grenetine; moulez et garnissez avee 750 grammes de fram-
boises que vous aurez épluchées;

Moulez et frappez comme il est dit a Particle précédent.

GELEE D'ANISETTE GARNIE DE POIRES,

Coupez 6 poires de bon-chrétien en 8 morceaux ; parez-les et
faites-les cuire dans le sirop que vous teinterez de rouge avec
du carmin liquide;

Préparez 55 grammes de grenetine, 4 hectos desucre, 3 blanes
d’ceuls, 14 décilitres d'eau el le jus d’un citron ;

Faites clarilier comme il est dit a la Gelde de macedoine au
vin de Champagne (page 725);

Egﬁlltlﬂ: les poires; ajoutez 2 décilitres d’anisette et mélez;

Mettez un mosle d’entremets dans la glace;

Finissez comme il est dit a la Gelde de macédoine au vin de

Champagne (page T25).

GELEE DE CREME DE MOKA.

Préparez 55 grammes de grenetine, 4 hectos de sucre, le jus
d’un citron et 3 blanes d’eeuls;

Vous ajouterez 14 déeilitres d’ean;

Faites clarifier, et lorsque le mélange est refroidi, ajoutez
2 déeilitres de ereme de moka des iles;

Mettez un moule dans la glace; remplissez-le de gelée el
laissez-le dans la glace pendant 2 heures;

Démoulez, et servez.

Observation. — Si la recette donnée ne fournissait pas le litre
el demi de gelée, ce qu'il faut pour emplir le moule, on ajou-
terait de l'eau filtrée pour parfaire la quantité. Cette observa-
tion s'applique a toutes les gelées.
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mide et arrosez chaque rang de blane-manger (voir Blanc-
manger auxr amandes, page T23) et en laissant prendre;

Lorsque la pyramide est faite, ayez 4 grosses prunes d’Agen
dont vous retirez les noyaux el que vous réunissez de maniére
a imiter une trufle;

Découpez une moitié de pomme en forme de eréte ;

Faites un hatelet de sucres d’orge pointus pour fixer la
pomme et les pranes de la pyramide ;

Saucez la pomme avee du blanc-manger;

Fixez la pomme et les prunes sur le sommet;

Servez.

Observation. — On voit que le but de eet entremels, que je
donne surtout a titre de fantaisie culinaive, est d'imiter le
chaudfroid de volaille et de produire un effet de sarprise.

BAVAROIS MODERNE AU MOKA.

Faites fondre 20 grammes de grenetine avec 3 hectos de
sucre et 4 décilitres d'ean;

Faites refroidir et ajoutez 1 décilitre de eréme de moka des
iles;

Chemisez un moule d’entremets a eylindre avee la gelée de
creme de moka;

Préparez un bavarois comme il est dit au Bavarois a la va-
nille (voir Premiére partie, page 296), en remplacant I'infusion
de vanille par une infusion de cafe;

Finissez le bavarois en faisant prendre la créme, a laquelle
vous avez mélé de la eréme fouettée;

Emplissez le moule el mettez-le a la glace pour frapper;

Lmssez 1 heure et demie dans la glace;

Deémoulez, et servez.

DBAVALROIS MODERNE AU CACAD GHILLI:E.

Faites fondre 20 grammes de grenetine avee 3 hectos de
sucre, 4 décilitres d’eaun et | gousse de vanille;
Faites refroidir;
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TIMBALE DE FRUITS A LA MACEDOINE,

Préparez une timbale comme il est dit a larticle précedent;

Faites une macédoine de fruits comme il est dit a la Gelde de
maccdoine au vin de Champagne (page T25);

Finissez comme la timbale d'oranges;

Faites prendre, démoulez et glacez a la marmelade d’abricots.

TIMBALE DE CERISES ET I'"OMMES.

Faites une timbale comme il est dit a la Timbale d oranges
el ananas (page T35);

Coupez 4 pommes de calville en 8 morceaux ; faites-les cuire
dans du sirop et égouttez-les ;

Faites-les refroidir et mélez-les dans une gelée de Kirsch
garnie de cerises;

Mettez la timbale dans la glace pilée;

Finissez comme il est dit a la Timbale d'oranges et ananas
(page 735);

Faites frapper pendant 2 heures; démoulez et glacez au si-
rop de cerises réduil.

MOUSSE AU CAFE.

Foueltez 6 blanes d'ceufs dans lesquels vous mélez 250 gram-
mes de sucre en poudre;

Taillez 5 ronds de papier de 16 centimétres;

Couchez au cornet sur ces ronds des couronnes de merin-
gues de 13 centimétres;

Failes cuire ;

Retournez les couronnes sur des plaques et faites-les sécher
au four; lorsqu’elles sont séches, collez-les 'une sur I'autre avee
du blane d’eeufs [ouetté;

Faites un fond de génoise comme il est dit a la Timbale de
[ruits, oranges et ananas (page 735);

Collez les couronnes de meringues les unes sur les autres sur
le fond de génoise;
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Lorsque les amandes sont bien pilées, mélez-les avee 200
grammes de sucre en poudre, de maniére a former une pite
consistante ;

Faites, avec une partie de la pate, une abaisse ronde de
16 centimeétres de large que vous mettrez sur le plafﬂ_nd sat-
poudré de suecre;

Faites une bande de 5 centimétres de haut, d’'un demi-cen
timétre d’épaisseur, et assez longue pour pouvoir former un
cercle de 12 centimetres de diametre ;

Formez ce cercle dans un moule uni, et soudez-le avee la
meéme pate ramollie au blane d’ceuf;

Lorsque la pale est seche, collez ce cercle sur Pabaisse en
pate d’amandes;

Faites prendre légérement couleur a la bouche du four;

Laissez refroidir;

Garnissez-le entierement de créme fouettée a la vanille, en
formant le dome a 1 centimétre du bord du fond.

Ces vacherins peuvent aussi se décorer avec de la créme
fouettée an calé on au chocolat.

TIMBALE DE GAUFRES AUX AVELINES,

Mondez, lavez et épongez 200 grammes d’amandes, pilez-
les parfaitement et mouillez-les de blanes d’ceufs ; vous ajou-
terez 125 grammes de sucre ;

Cette pate ne doit pas étre trop consistante, afin qu’on puisse
Iétaler sur des plaques d’office ;

Cirez légérement des plaques a la cirve vierge;

Elalez dessus des bandes de pate de 9 centimétres de large,
destinées a former des gaulres;

Faites cuire ;

Parez les bords des bandes et coupez-les de 3 centimétres de
large ;

Formez les gaufres sur de pelits batons tournés, de la gros-
seur d'un centimétre ;

Collez-les avee de la glace rovale dans un moule uni;

Faites un fond avec I'appareil a gaufres de la grandeur du
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Egouttez-les sur le tamis, retirez les coeurs et les pepins;

Faites-les fondre sur le fen avee 2 déeilitres d’ean;

Lorsque les fruits sont parfaitement cuits, passez-les au tamis ;

Faites cuire au cassé 4 hectos de sucre; mettez la purée de
fruits dans le sucre et ajoutez 1 décilitre de marasquin;

Faites réduire jusqu’a ce que la pomme soit devenue assez
consistante pour pouvoir se dresser sans s'affaisser ;

Préparez 50 grammes de cerises confites, 10 abricots conlfits,
10 prunes de reine-claude confites et 10 mirabelles confites;

Otez les novaux et mettez les fruits dans une casserole avee
3 déecilitres de sirop a 16 degrés;

Faites bouillic une minute; laissez refroidir dans le sirop,
puis égoutlez sur un tamis;

Mettez un rond de papier blane dans le fond d’un moule
uni d’entremets et une bande sur le tour;

Vous collerez le papier en le trempant dans l'eau;

Rangez les fruits comme le dessin indique a la Chartreuse
de perdreaur (planche XV, n” 2); 5

Lorsque le moule est garni, remplissez avec les fruits et la
marmelade de pommes ;-

Démoulez la chartreuse sur un plat ;

Coulez de la gelée d’oranges blanches dans le fond du plat;

Posez sur le fond de gelée, lorsqu’il sera pris, des crodtons
d’oranges rouges ;

Faites une rosace sur la chartreuse avec des croites de
gelee; ;
Garnissez le bord de perles de gelée hachée;

Placez une perle de gelée blanche au milien de la rosace, et
Servez.

GATEAU NAPOLITAIN.

Mondez, lavez, épongez 500 grammes d’amandes;

Pilez-les en mouwllant & I'eewf, pour éviter qu’elles tournent
en huile;

Lorsqu’elles sont bien pilées, ajoutez 500 grammes de sucre
en poudre, 250 grammes de beurre, 6 hectos de farine, la ra-
pure d'une orange et une petite prise de sel;
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Corinthe lavés et séchés et 60 grammes de raisin de Malaga
dont vous aurez enlevé les pepins;

Beurrez un moule i baba de 14 centimetres;

Mettez la pite dans le moule et laissez-la revenir le double
de son volume;

Faites cuire et dressez;

Servez sur le plat garni d’une serviette;

Préparez, pour servir a part, une sauce que vous ferez avee
60 grammes d’abricots, 3 décilitres de sirop de suere a 32 de-
gres et 1 décilitre de rhum;

Failes bouillir, et placez sur la table en méme temps quelebaba.

GATEAU GLACE A LA VANILLE, DIT CUSSY.

Mettez 500 grammes de sucre dans un bassin;

Ajoutez 14 ceufs entiers, battez sur cendre rouge; lorsque la
pite commence i étre consistante, ajoutez 200 grammes de fa-
rine de riz, 125 grammes de beurre fondu et 1 cuillerée de
suere de vanille;

Mettez cet appareil dans un moule plat et uni que vous au-
rez beurré et enfariné;

Démoulez, laissez refroidir, et glacez a la glace de vanille,

GATEAU GLACE A LA MARMELADE D'ABRICOTS.

Mettez dans un bassin 500 grammes de sucre en poudre el
16 ceufs entiers ;

Fouettez sur cendre rouge ;

Lorsque la pate est ferme, ajoutez 250 grammes de farine de
riz, 400 grammes de beurre fondu et 1 demi-décilitre de ma-
rasquin }

Mélez le tout trés-légerement ;

Remplissez avec l'appareil un moule beurré et fariné a ey-
lindre plat et cannelé;

Faites cuire;

Démoulez le giteau et placez-le sur un fond de pite a napo-
litain (voir Gdteau napolitain, page T40);
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Laissez refroidir le suere en remuant le poélon pour qu’il re-
froidisse également;

Placez le moule sur le poing gauche et tenez-le a la hauteur
de Pestomac;

Coulez sur le bord du moule un cordon de suere d'un centi-
meltre;

Inclinez le poélon afin que le sucre tombe en filets;

Imprimez-lui un mouvement de va-et-vient, 15 cenlimétres
en avant et 15 centimétres en arriére, pour couvrir le moule de
filets de sucre;

Pendant que vous filez un premier poélon, ayez-en un autre
au feu pour finir l'opération;

Lorsque le moule est couvert d'une eouche de fils d’un
demi-centimétre d’épaisseur, chauffez trés-légérement pour que
les fils se tiennent bien ensemble ;

Laissez refroidir, puis metlez la timbale sur un plat garni
d’une serviette;

Garnissez-la d’une Chantilly au café;

“Couvrez avec la sultane, et servez.

CROQUENBOUCHE DE FRUITS,

Préparez et glacez oranges, prunes et abricols, comme il est
dit aux Oranges glacées au caramel (voir Premiere partie,
page 320); rangez-les dans un moule uni que vous huilerez ;
collez les fruits avee du suere au eassé en les mélant;

Faites un pompon en sucre filé ;

Démoulez et dressez sur un plat garni d'une servielte;

Posez le pompon au sommel, el servez.

CROQUENBOUCHE DE GENOISE.

Faites une plaque de pite de génoise, comme il est dit & la
Timbale de fruits (page T35);

Faites cuire, puis détaillez toute la pite au coupe-pate uni de
3 centimétres ;

Faites cuire du sucre au casse ;
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Lorsque le biscuit est bien froid, glacez-le avee de la glace au
chocolat vanillé;
Servez.

BISCUITS GARNIS DE CREME GL.&CIE‘E, DITE EN SURPRISE.

Préparez un biscuit comme il vient d’étre dit a Particle pré-
cédent ;
Lorsqu’il est bien froid, enlevez la mie par-dessous et laissez
la eroiite d’un centimétre et demi d’épaisseur;
Au moment de servir, dressez sur une servietle une glace a la
vanille de maniére que le biscuit puisse la couvrir entiérement ;
“ Mettez le biscuit sur la glace, et servez.

COHATEAUBRIAND,

Préparez une croustade avee de la pite a napolitain;

Vous abaissez la pite d’un demi-centimétre d’épaisseur et de
la hauteur d'un moule uni d'entrée;

Faites cuire d'une couleur blond pile;

Coupez sur le travers des bandes de 2 centimétres; puis faites
une abaisse trés-mince que vous couchez sur un plafond ;

Coupez-la au coupe-pite de 2 centiméires; -

Placez un papier blane dans le fond du moule; collez autour,
avec de la glace royale, les ronds de pite que vous chevalez les
uns sur les autres;

Formez des rangées circulaires allant des extrémités an centre
pour former le fond;

Ayez soin que la glace royale qui vous sert a coller les ronds
ne paraisse pas;

Collez sur le fond el fixez sur le tour les bandes que vous
avez coupees, en les chevalant les unes sur les autres;

Consolidez l'intérieur des colonnes et des ronds avee de pe-
tits filets de glace royale;

Mettez la croustade a sécher a chaleur trés-douce ;

Ayez un moule uni fermant hermétiquement et pouvant en-
trer sous la eroustade ;
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Masquez-la d’'une glace royale légére, et semez dessus un
granit formé de grains de sucre et de pistaches hachées;

Mellez dans une casserole 500 grammes de chocolat a la va-
nille;

Faites dissoudre le choeolat avec 8 décilitres de créme;

Metlez dans une casserole 8 jaunes d’ceufs et 2 hectos de sucre
en poudre ;

Ajoutez le chocolat aux ceufs et au sucre; faites lier sans
bouillir ; puis tournez hors du feu pendant 3 minutes;

Passez au tamis de soie, puis faites prendre a la sorbetiére;

Mélez a la glace 4 décilitres de eréme Chantilly;

Emplissez un moule comme celui de Chiteaubriand ; sanglez
pendant 2 heures; démoulez sur une serviette ; couvrez la glace
de la eroustade, et servez.

OBSERVATION SUR LE CHATEAUBRIAXD ET SUR LA SICILIENKNE.

Le cr+ reur de ces deux entremets, le Clidteaubriand et la Sici-
lienne, est M. Montmirel, assez connu de quiconque s'occupe
de cuisine pour qu'il soit superflu de rappeler ses titres.

Je donne les deux recettes exactement telles qu’il me les a
communiquées lui-méme. On fait des Chateaubriands et des
Siciliennes de toutes les maniéres; mais je puis garantiv que les
recettes que j’indique sont les seules véritablement conformes
aux procédés de I'inventeur.

PUDDING MARQUISE.

Ayez un moule formé en dome de 14 centimetres de large et
12 de hauteur, muni de son couverele ;

Faites cuire 10 poires de bon-chrétien bien épluchées dans
12 décilitres de sirop a 12 degrés;

Faites cuire a feu doux afin qu’il y ait peu de réduction;

Lorsque les poires sont cuites, passez-les au tamis de soie,
puis ajoutez a la purée de poires 2 décilitres de sirop a 30 de-
arés; :
Coupez en dés 2 hectos d’ananas que vous faites cuire dans
du sirop a 18 degrés;
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Epluchez et lavez 1 hecto de raisins de Corinthe et 1 heeto
de raisins de Malaga dont les pepins auront été enlevés;

Faites cuire ces raisins a feu trés-doux, avee 1 demi-décilitre
de sirop a 30 degrés et 1 décilitre d’eau; faites refroidir ;

Sanglez une sorbetiére ;

Versez la eréme et faites-la prendre en la remuant avee la
houlette;

Lorsque la glace sera prise a demi, ajoutez 3 décilitres de
creme fouetlée;

Achevez de glacer, ajoutez les raisins, moulez, puis garnissez
le moule de beurre a l'ouverture ;

Sanglez et faites prendre 2 heures;

Faites une sauce de la maniére suivante :

Préparez 8 jaunes d'czufs, 1 hecto de suere et 3 déeilitres de
creme bouillie;

Faites lier sur le feu;

Retirez la sauce du feu et tournez pendant 3 minutes;

Passez a I'étamine et ajoutez 1 demi-décilitre de marasquin ;

Mettez eette sauce dans la glace avee du sel pour qu'elle soit
trés-froide sans étre congelée ;

Démoulez le pudding sur une serviette ;

Servez la sauce a part.

OBSERVATION SUR LES PUDDINGS MARQUISE ET NESSELRODE.

Je dois les recettes du pudding Marquise et du pudding Nes-
selrode @4 I'un de mes bons vieux amis, 4 mon honorable eon-
frére M. Mony, ancien chef de bouche du comte de Nesserolde,
que l'on eite parmi nos praticiens les plus distingués. Je puis
done, eomme pour le Chateaubriand et la Sicilienne, garantir la
compléte authenticité de ces deux recettes, puisque je les tiens
directement des auteurs, a qui je suis heureux d'offrir ici mon
témoignage de reconnaissance et de bonne confraternité.

PLOMBIERES,

Mondez 3 heetos d’amandes douces et 20 grammes d’a-

mandes améres;
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CHARLOTTE RUSSE AUX ABRICOTS.

Foncez un moule d’entremets uni avee des bhiscuits a la
cuiller;

Garnissez d'un bavarois que vous ferez avec 5 décilitres de
purée d’abricots, 3 hectos de sucre en poudre, et 25 grammes
de grenetine que vous ferez fondre dans 1 décilitre d’eau;

Mettez la grenetine dans la purée d’abricots;

Faites prendre sur la glace ;

Ajoutez 15 deécilitres de eréme fouettée trés-ferme, emplissez
le moule, puis couvrez la charlotte d’un plafond sur lequel vous
aurez mis de la glace;

Laissez 1 heure dans la glace;

Démoulez et servez (voir le dessin, page 705).

CHARLOTTE RUSSE AU CAFE.

Garnissez le moule comme il vient d’étre dit a la Charlotte
russe aux abricots (voir article précédent);

Torréfiez 1 heeto de café vert, faites bouillir 1 litre de eréme
pour faire infuser le calé, puis laissez l'infusion 1 heure dans
un endroit chaud;

Mettez dans une casserole 8 jaunes d’aeufs et 3 hectos de sucre
en poudre;

Faites tremper 25 grammes de grenetine dans de 'eau froide,
passez la creme sur les ceufs et le sucre, mélez parfailement el
faites lier sur le feu;

Lorsque la créme est lie, égouttez la greneline, puis metlez-
la dans Pappareil et tournez jusqu’a ce qu’elle soit dissoule;

Passez au tamis el faites prendre sur la glace;

Ajoutez 15 déeilitres de eréme foueltée bien ferme, mélez et
linissez comme il est dit a la Charlotte russe aux abricots (voir
Particle préeédent).









Fig. 150, Dessert.

CHAPITRE XVIIL

DESSERT.

OBSERVATION SUR LE DESSERT.

Je donne, sous e titre Dessert, un certain nombre de receites
de petits-fours, de bonbons et de glaces pour la table. Je n’ai
pas besoin de dire que je n’ai nullement l'intention de donner
iei un Traite d’office; ce ne serait guere le moment, dans tous
les cas, puisque nous voyons Pune de ces spécialités de I'office
tendre a disparaitre de jour en jour et a se confondre dans la
généralité de la cuisine. Clest précisément parce que beaucoup
de cuisiniers d’aujourd’hui sont appelés i s’occuper plus ou
moins d’office, que j'ai voulu indiquer ce qui constitue le prin-
cipal du dessert actuel, toujours pour me conformer au principe
d’uatilité pratique que j’ai constamment suivi en écrivant le Livre
de cuisine. lci surtout, jaurais pu m’étendre beaucoup plus,
mais je prétends aussi rester fidéle jusqu’au bout 4 mon autre
prineipe, qui est d’éviter les remplissages. Le dessert est une des
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Faites cuire a feu trés-vif pour que les massepains prennent
couleur en 3 minutes;
Retirez-les du four, puis enlevez-les du papier et rangez-les

sur un tamis;

PAINS IPAMANDES A L'ORANGE.

Mondez et pilez 3 hectos d’amandes ; :
Ajoutez 3 hectos de sucre et la rapure d’une orange;
Mouillez avee blane d’eeuf’;

Faites une pite ferme que vous diviserez en parties de la
grosseur d'une noix;

Formez, avez ces boules, des petits pains ovales que vous
dorerez avee du jaune d’ceuf et que vous poserez sur une plague
légérement beurrée;

Fendez-les sur toute la longueur a un demi-eentimetre de
profondeur; faites-les cuire a feu doux.

CROISSANTS AU KIRSCH.

Préparez la méme pile que pour les Massepains au citron
(page T57), mais sans citron; vous P'abaissez sur la table, que
vous avez saupoudrée d'une couche de suecre en poudre d’une
épaisseur de 8 millimetres ; :

Divisez la pile en croissanls que vous formerez avee un
coupe=pite rond de 4 centimetres el demi;

Donnez aux croissants une largeur de 3 centimetres; faites-
les cuire, et lorsqu’ils sont refroidis, masquez-les d’une glace
royale au kirsch que vous sémerez de sucre en petils grains;

Faites sécher 2 minules au four.

ECORCES DE CITRON.

Faites une pite avec 2 hectos de farine, 2 hectos de sucre et

2 heectos d’amandes bien pilées ;
Ajoutez la ripure d'un citron, puis mettez 1 ceuf pour former

une pite ferme ;
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Faites des abaisses de 3 millimétres d’épaisseur;

Coupez des ronds avec le coupe-pite cannelé de 4 centime-
Ires, puis posez ces ronds dans des moules a tarteletles;

Garnissez avee de l'ananas confit coupé en trés-petits dés et
une quantité de marmelade d’abricots pour lier I'ananas;

Faites cuire, et mettez sur la grille pour faire refroidir.

GAUFRES IMOFFICE.

Mettez dans une lerrine 2 heetos de farine, 2 hectos de sucre
en poudre, 15 grammes de beurre fondu et 3 ceufs entiers;

Mélez parfaitement pour faire une pite bien lisse;

Ajoutez 1 litre de lait et 1 cuillerée a café de sucre de va-
nille ;

Mélez de nouveau;

Faites chauffer un gaufrier, couvrez un des cotés de pite,
pressez légerement et mellez sur le feu;

Parez le tour du gaufrier avec un couteau ;

Retournez quand un des coOtés est cuit et faites cuire de
Pautre edié;

Posez un baton sur le gaufrier el roulez la gaufre au-
Lour;

Servez.

GAUFRES HOLLANDAISES.

Mettez sur la table 200 grammes de farine passée au tamis,
160 grammes de sucre pilé, 80 grammes de beurre, la ripure
d'une orange et 1 ceufl entier;

Pétrissez le tout pour former une pite bien lisse que vous
divisez en morceaux égaux de la grosseur d’une noix ;

Donnez a chaque morceau de pite la forme d’une olive
allongée;

Faites chauffer le gaufrier;

Posez un des morceaux de pite sur le gaufrier et pressez
fortement; faites cuire, et lorsque les gaufres sont cuiles, posez-
les sur un tamis.
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Piquez chaque bouchée sur une brochette et trempez-la en-
tierement dans la glace; mettez-la sur une grille et passez-la
2 minutes au four;

Parez les bouchées et déposez-les sur un tamis.

BOUCHEES DE DAMES AU CHOCOLAT.

Préparez les bouchées comme il vient d'étre dit, remplacez
la framboise par de la gelée de pommes;

Glacez avee la glace de chocolat que vous ferez ainsi :

Faites cuire du sirop de suere 4 36 degrés, puis mettez dans
une terrine 90 grammes de chocolat sans sucre;

Faites ramollir a la bouche du four;

Lorsque le chocolat est fondu, remuez le sucre en travaillant
avee la spatule;

(Quand le mélange est bien fait, remettez sur le feu en conti-
nuant a tourner;

Glacez les bouchées en finissant comme il est dit aux Bouclédes
de dames a la framboise (voir larlicle précédent).

Observation, — Si la glace était trop épaisse, vous la déten-
driez avec du sirop a 32 degrés.

GLACES AU CAFE.

Faites, avee la pite a biscuit, des ronds de 4 centimétres, et
de 2 centimétres d’épaisseur; faites cuire au four, et lorsque
les ronds sont refroidis, levez-les du papier;

Glacez-les avee la glace au café, que vous ferez comme il est
dit aux Bouchdes de dames a la framboise (page T61), en rem-
placant le jus de framboises par I'essence de cafe.

GLACES AU KIRSCIL

Faites des ronds de biscuit comme il est dit a Particle pré-
cédent, et glacez-les @ la glace de kirsch, que vous ferez avec
I demi-litre de sirop euit au petit boulet et ramené a 38 de-
grés avee du kirsch;

Finissez comme il est dit a Particle précédent.
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de pite de 3 centimétres de long sur 2 centimetres de large,
auxquels vous donnerez une forme ovale;

Saupoudrez-les de suere pilé, puis faites-leur prendre au four
une couleur blonde;

Lorsque les meringues sont cuites, levez-les des feuilles de
papier; relirez avee une cuiller 4 café une partie de I'intérieur
des meringues que vous remplacerez par des cerises confites;

Recouvrez avec un autre morceau de meringue;

Metlez a I'étuve sécher sur un tamis,

PETITES MERINGUES A L'ANANAS,

Préparez des pelites meringues comme il est dit a Particle
préeédent;

Procédez entierement de méme, et remplacez la cerise de I'in-
térieur par ane petite cuillerée a calé de marmelade d’ananas.

BISCUITS GRILLES AUX AMANDES.

Prépavez de la pite de biscuit;

Couchez des biscuits au cornet sur des feuilles de papier
d’une longueur de 4 centimetres sur 2 de largeur;

Donnez-leur une forme ovale et saupoudrez-les d’amandes
hachées trés-fin que vous mélerez avee sucre el kirsch ;

Faites cuire au four; lorsque les biscuits sont cuits, enlevez-
les du papier; masquez-en un de marmelade d’abricots et re-
couvrezle d'un autre comme pour les Meringues.

Procédez de méme pour tous,

BISCUITS AUX PISTACHES.

Préparez les biscuits comme il est dit a l'article préeé-
dent;

Garnissez-les avee de la meringue a I'italienne sur laquelle
vous semerez de la pistache hachée;

Faites sécher 4 I'étuve et réservez sur un lamis.
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OLIVES AU KIRSCIL

Faites une pite d’amandes en procédant comme 1l est dit aux
Pistaches aux olives (page T65);

Donnez a cetle pate une teinte rosée avee carmin liquide;

Ajoutez 2 cuillerées a bouche de kirseh;

Finissez entierement comme les pistaches anx olives.

ROSACES JH_I-‘H. FONDANTS A L’ANISETTE.

Ayez une caisse de bois pour bonbons de 5 centimétres de
profondeur;

Passez dans cette boite de Pamidon bien see au tamjs de soie;

Ayez un moule en plitre en forme de rosace;

Imprimez ce moule dans "'amidon en espacant chaque rosace
d'un centimetre ; faites cuire 4 hectos de suere a la glu;

Meltez de lanisette pour ramener le suere a 38 degrés;

Laissez-le refroidir et travaillez avee la cuiller jusqu’a ce qu'il
forme une pite que vous mettrez dans une terrine;

Faites fondre une partie de cette pate dans un poélon d’of-
fice dit & pastilles;

Vous frotterez de blane d’Espagne le dessous du bee du
poélon ;

Remplissez chaque rosace d’amidon avee le suere et laissez
prendre;

Au bout de 2 heures, retirez les rosaces de 'amidon et bros-
sez-les au pinceau trés-doux;

Rangez-les dans la plaque, chevalées les unes dans les autres;

Couvrez-les de sucre a 36 degrés, et [inissez comme il est dit

aux Pistaches aux olives ( page TEE).

LOSANGES CANNELES AU MARASQUIN.

Ayez un moule en plitre représentant un losange cannelé ;
Imprimez-le dans 'amidon, et finissez comme il est dit aux
Rosaces & lanisette (voir 'article précédent);
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Formez la pite en boules que vous rangez sur des plaques
légerement beurrées;

Saupoudrez-les de suere, en passant au tamis de soie, i une
épaisseur d’'un millimétre ;

Glacez a la pelle rouge;

Rangez les boules dans le compotier, et, au moment de ser-
vir, faites une sauce avee 1 décilitre de sucre a 29 degrés, et
1 décilitre de créme de novaux ;

Versez celle sauce dans le compolier, sans arroser les mar-
rons, pour ne pas ternir la glace.

COMPOTE DE VERJUS.

Avez 1 kilo de gros verjus; meltez les grains dans ['eau bouil-
lante pendant 3 minutes; égoultez el réservez l'eau;

Rafraichissez les grains de verjus; fendez-les sur le coté en
enlevanl les pepins;

Mettez la premiére eau dans une bassine;

Ajoutez les verjus, faites-les mijoter jusqu’a cuisson ;

I:Zgnullez.*lt'.s el meltez-les dans du sirop 4 32 degrés pendant
2% heures ;

Le lendemain, égouttez les verjus et dressez-les dans le com-
potier;

Passez le sirop au tamis de soie et faites-le réduire 4 32 degrés;

Couvrez le verjus avee le sirop, el servez.

COMPOTE IPANANAS,

Pelez a vif un gros ananas; réservez un rond du milieu d’un
demi-centimétre d’épaisseur; coupez le reste de l'ananas en
demi-rond que vous mettez dans un poélon d’office avec | litre
de sirop a 20 degrés;

Faites cuire a tres-pelit bouillon pendant | heure sur le coin
du fourneau;

Mettez les tranches d’ananas dans une terrine pendant
24 heures;

Le lendemain, égouttez-les sur une grille;
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Mélez une quantité suflisante de vert végétal pour leur don-
ner couleur;

Passez a I'étamine et laissez relroidir;

Préparez une purée d'abricots;

Faites glacer et finissez comme le Fromage glace i la vanille
el a la fraise (voir Particle précédent).

PROMAGE GLACE A LA CREME GEILLéE ET A L'ORANGE.

Hachez 60 grammes d’amandes;

Faites fondre 2 cuillerées 4 bhouche de suere dans un poélon,
ajoutez les amandes et faites-leur prendre une couleur rouge ;

Etalez-les sur une plaque ;

Faites bouillir 6 décilitres de eréme double;

Melttez dans une casserole 6 jaunes d'eceuls et 1 hecto de
sucre;

Faites lier;

Pilez les amandes et mélez-les a la eréme, passez & 'élamine
el reservez ;

Avez 1 demi-litre de jus d'orange dans lequel vous ajouterez
I litre de sivop de sucre & 35 degrés;

Passez au tamis;

Faites glacer et moulez comme il est dit au Fromage glace a
la vanille et a la fraise (page T15).

ROCHER DE GLACE.

Mondez et pilez 200 grammes d'amandes douces et
10 grammes d’amandes améres;

Faites bouilliv 12 décilitres de créme double, puis ajoutez
2 hectos de suere et 12 jaunes d'aeuls;

Faites lier sur le feu;

Lorsque la créme est lice, mélez les amandes et ajoutez
1 cuillerée a bouche de kirsch;

Passez a I'élamine, el réservez;

Préparez 1 litre de jus de framboises et 1 litre de sirop a
35 degrés;
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on aura un resultat semblable au symetrique, et la serviette aura la
forme indiquée a la figure 4 par SNeo Kp Fa.
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Figure b.

Afin que chacun puisse se rendre compte du résultat des nombreuses
operations dont nous venons de donner le détail, nous offrons le dessin
pittoresque de la serviette pliée, vue sur ses deux faces (fig. 3).

111

LA PAPILLOTE AVEC SA BOBECHE OU SA TULIPE.

DEMONSTRATION.

Prenez une feuille de papier blane fin, ABCD (fig. 1, planche I*),
d'environ 45 centimétres de longueur sur 12 centimétres de largeur.
= Pliez-la en deux dans le sens de sa longueur et swvant la ligne EF
fig. 2).

Faites un second pli qui double le premier suivant la ligne IK (fig. 3),
i une distance d'environ 16 millimétres de EF et paralléle 4 cette der-
niére ligne.

Développez ce dernier phi (fig. 4) et pliez le papier en quatre suivant
la ligne GO de facon que F tombe en E et B en A ; puis, avee des ci-
seaux ou avee un couteau bien aiguisé, faites perpendiculairement a OE
et dans toute la longueur du papier des incisions réguﬁérﬂs. bien pa-
valléles entre elles et espacées d'environ 3 millimétres ; ces incisions
doivent aller de la ligne LK a la ligne OE,
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ALLEMANDE (gaufres i I').

— ylinison i 1,

ALOSE i la maitre—d hatel,

— a 'oseille,

— @i 1z sange anx edpres.

ALOYAU, 136,

— riti a la sauce Robert, dit Sainr-
Floremitin,

— ridti garni de cromesquis de vo-
laille.

— rdti garni de croquettes de pom-—
mes de teree i la sanee borde-
laise.

— ritl garni de friture mélée a 'ia—
lienmne,

— rdti garni de pommes de terre,
sance Chateauhriand,

— rdti garni de rissoles de volaille,

— braisé a la chipolata,

— hbraisé a la mivernaise,

— hraisé aux tomates et champignons
farcis,

— hraisé garni de céleri,

— braisé¢ garni de chonx a Palle-
mandle,

— braisé garni de concombres farcis,

— braisé garni d'oignons et de lai-
tues farcies,

AMANDES (biscuits grillés aux).

— (blang-manger aux).

-— {charlotte russe anx) i;l‘illl.'l.".h

— (ereme frite aux) amdres,

— (gitean d’).

— {lait ") anx crodtons, potage,

— {lait d') au riz, potage.

— (pain d') a I'abricot,

— (pains d°) a l'orange.

— (tartelettes ") a U'ananas,

AMERICAINE(filets d’anguille sance

riment, dits a 1),

e }ﬂhﬂs de saumon @ I'],

homard & 1},

ANANAS (compote d°),

— (erodites a 1').

— (moscovite a '),

— (pain ).

— (pain de riz a I').

— {pastilles i 1").

Ao 'Em'r:'!:. I'“[”5 d’).

- {lmtllﬁ mnrinsues i ).

— (tartelettes d'amandes a I').

- Elimh-alq- de fruits, oranges H].

ANCHOIS.

— (heurre d').

}L‘:‘ltl:‘ll:f‘"ﬁ d').

— (orly d°).

— (salade ).

ANCIENNE (carpe farcie a I'),

ANDOUILLETTES.

ANGLAISE (filets de merlan i 1').

— (petits |:u‘|ti‘§s. it

—= (pigeons a 1'),

== (poulardes garnies de légumes,
dites a '),

761
T8T
233
233
233
495

482

452

483
483

482
GR3
85
486

484
485
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ANGUILLE & la tartare,

— en matelote,

— (bastion d').

— (filets d) & la bordelaise.

— {filets 4"} & la tartare,

— {filf:ls d'} garnis de quf:ll{'“f:a de
hrochet,

— (filets o') sauce piment, dits b
I'sméricaine,

— (pité chaud 7).

ANGUILLE DE MER,

ANISETTE(gelée rl'}ll;urnimh' puiﬂ't.

= (rosaces aux fondants o 1),

APPROVISIONNEMENTS.

AROMATES (ipices et),

ARTICHAUTS & la barigoule,

— i la lyonnaise,

— # la sauee blanche,

— a I'huile,

— frits.

— poivrade,

— (fonds ") & Uitalienne,

— (fomds d% i la macdédoine de 1é—
gumes,

— (fonds d") farcis,

— (fonds d') pour garnitures,

— {purée d"l'_l our garnitures,

ASPERGES a Fl sange hlanche,

— i huile.

— pnt'tls 0is,

— (emfs hrouillés aux pointes r.'l"}l,

— jomelettes aux pointes d’),

— (pointes -;!'] pour Earnitures,

— (purée d), potage,

ASPICS i la linanciere.

— avec filets décorés, dits & le Belle-
vite,

— dle filets -rlelmn;lrnnuh Ia Bellevue,

— de filets de solea lasance ravigote,

— dle homard.

239
240
6a1
631
632

632

655
444
G40
247
248
248
653
fial
Gk
a6a
658

BE6&
i1 )
689
6EY

— dnl:lurée de volaille, dits @ fa Retne, BES

— il piirén de volaille et de trulfes,
dits demi-ded
— (moulage des).
— [petits) pour garnitures,
ASPIQUER, terme de cuisine,
AUBERGINES farcies,
AVELINES (en olives).
— (macarons :mx},
— (soufflés aux).
}Iimbnle',t de gaufres aux),

B

BAEA au rhum,

BALLOTINES de cailles, sauee Péri-
guenx,

— e mauviettes en croustades,

— de perdreaux ronges.

— de poulets & ln gelée,

EAR.

688
663
67T
341
259
ThS
746
T63
738
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CARRE de veau garni d'oignons glacés,
— de veau pigué garni de purée de
chivorde,
— de veau rodr,
CARRELET au gratin,
— bouilli 4 la sawee hollandaise,
— frit,
CASSEROLE au riz garnie de ris d'a-
gnean,
d'ailerons de poulet dits & la
Fouiloise,
de pommes de terre avee blan-
quette de volaille,
de pommes de terre aves escalo—
pes de filets de sole,
de pommes de terre avee escalo—
pes de lapereau,
de pommes de terre aux quenelles
de faisan,
de pommes de terre gatnie de
filets piguds.
de }mni-.- de gibier, dite & la po—
TS
CASSOLETTES de ris d'agneau,
CAVIAR (canape de).
CELERI i la francaisepour garnitures.
— au jus.
— [Meur garnitures,
— [potage au) et an blond de veau.
— (purée de)en branches pour gar-
nitures.
— TAVE dN Jus.
— Fave pour garnitures,
CELESTINE (omelette & la).
CERISES glacdes,
— glacées an caramel.
— glacées (compote de).
— (compote de),
- [conliture de).
— (ean de).
— (Man de).
— (gelée au kirsch, garnie de).
— (gimblettes grillées i la).
— (pelites meringues aux),
— (tablettes de).
— (timbale ;]w:: £l POImmes,
CERNEAUX au vérjus,
CERVELLE DE VEAU au beurre de
Montpellier,
— an beurre noir,
— de veau en matelote,
— RAnCe ravigole,
CHAMBORD {observations sur les}.
— [brocher i la).
— (ecarpe i la).
— (sammaon i la),
— (truire i la).
CHAMPIGNONS i la poulette,
— farcis.
— farcis pour garnitures,
— sautés pour garnitures,
— tournés pour garnitures,
= [erodbe aux),
— (Essenee :Io},,

70,

B

alla
al7
234
234
235

639
R
Gal
642
641
G4l

639

Tl
4T
263
44T
361

4
264
47
721
ThE
321
773
317
323
782

T8
759
T63

T36
325

160
159
al6
615
613
615
B
611
259
254
&35

73
Lk
654
G0G
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CHAMPIGNONS (omelette aux),

— (purée de) pour garnitures.

CHANTILLY (sultane i la).

CHAPELURE.

CHARLOTTE de poires,

— de pommes,

— de pommes de ménage.

— russe a l'abricot,

— russe aux amandes grillées,

— russe au café

CHARTREUSE de fruits.

— dle perdreanx,

E:Hlﬁﬁlﬁlﬂ}ll (cdteleties de chevreunil
a Ia).

— [potage profiterolles au),

— {I‘imha.ltl."i la). }

— (timbales de nouilles au).

CHATEAUBRIAND (sauce a la mai-
tre—d histel lide, dite),

GHATEAUBRIAND, entremeis su-
Cres, Tu6,

CHAUDFROID (e bécasses,

— de fruts,

— de galantine de cailles.

— de galantine de mauviettes,

— de perdreanx,

~ de perdreanx (sance),

— de poulets i la gelée,

— dle volaille (sauce).

— (héchamel),

CHEMISER, terme de cuisine.

nﬂnv{ul.I?nx (fricassée de poulets
i la),

CHEVREUIL i,

— (cdtelettes de) 4 la chasseur.

— (edteleitesde) i 'émineé detraffes.

— (edteletes de) a la maréchale,

— (edtelettes de)i la purée de gibier.

— [cdtelettes de)ilasance poivrade,

— (émincé de).

— (filer de) & la purée de trufles,

— (filet de) sanee Madbre,

— (quartier de).

— (rible de) i la sance poiveade.

— (selle de).

CHEVREUSES (rartelettes aux foies
gras, dites),

CHICOREE au gras.

— au maigre,

— pour garnitures,

Bh,

— {purée de), potage,

EHI}‘ULH‘A, saucisses pour garni—
. tures, :

EEHFRT( l:ull-tsnunermrigmnﬂitej.

CHOCOLAT & la crime.

— placé,

— grillé,

— (houchdée de dame au),
— | macaron auj,

— [mousse an).

— ﬁtahlettes de) blan:.
CHOUCROUTE garnie.

— pour garnitures,

UX garnis (croguenbouche de).

275

T43
111
T13
T13

752
753
753
739
D87

o8
364
B
466

420

Tal
83
73l
68T
686
682
431

531
43l
34l

557

583
583
GH3
542
o862
207
o581
582
575
S81
576

469
261
261
6
370

439
559
769
781
770
762
757
737
769

a1
Thd
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COTELETTES DE CHEVREUIL & la
purée de gibier,

— & la sance poivrade,

COTELETTES DE MOUTON 4 la Sou-
s,

— au naturel,

— brasces a la jardinere,

— braistées @ la pmﬁ- d'artichauts,

— braistées o la |:-umr de marrons,

— braisées, garnies de céleri a la
Frnnr;usc

— ]:u'aisdqi, garnies :I‘e-s::llnpcs e
cardons,

— grillées avee d'Uselles,
la Maintenon,

— grillées aux petits pois,

— erillées aux Jrommes de terre sau-
tées,

— panées et grillées,

e |:a||-ﬁ|-5._grj|hi-n:., i lasance tomate.

— pandes et grill{-v&_ garnies de chi-
COred,

— sautées 4 la inaneiere,

— sautéesi ln macédoine de légumes,

— sauntées i la sauce et aux légumes,

— sautées, garnies de pommes de
terme.

COTELETTES DE PIGEON &
minee e :‘.h:uupiglmns.

— i la macédoine de léznmes,

— aux Puiuh-s (I'::spr-rg{hs,

— pandes anx haricots verts,

COTELETTES DE PORC FRAIS a Ia
sauce |:u|n;1||t1r.

— pandes au jus,

COTELETTES DE VEAU i la Dreux,

garnies de Lllunlplgm:ui
i la Dreux, garnies de ]mru. de
navets,

— i la geléa,

it la maitre-d hdtel,

— a la purée d'oscille,

a la sauce piguante.

— i la sauce tomate.

aux earoiies.

aux | imes e j.'unh:m1 dites Sim—

dites

£ ,n!ullnlﬁ

grillées et panées,

— piquéesde langues, lard et truffes,
dites g la Drew:,

— sauites anx champignons.

COURT-BOUILLON.

CRECY [potage) au gras.

[potage] au maigre,

ERE!E (flan de) meringnde,

— frite aux amandes amieres,

— frite au caramel et & la fleur d'o—
range,

~— frite aux zestes de bigarade,

— (gelée de) de moka.

— (gelée de) de the,

= (linison au beuarre ot a la).

— (potage)de légumes ditafaroyale,

I'é- |
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CREME (potage) de navets a la
SR2 sondé,
582 | — (Elntnge} d.l: riz au consommé de
vilaille,
593 [Pl:lt:lgej de truffes et de volaille.
172 | — (pots de) an ealé,
525 | — (pots de) au caramel.
325 | — (pots de) au citron.
526 | — (guﬂs. II-!" i la vanille.
ES au sucre.
5% EHEP]HE'ITEE
— au iz ¢l i la sance tomate,
593 | — e pieds de pore aux traffes,
CRETE DE COQ farcies frites,
527 | — pour garnitures,
526 | CREVETTES pour garnitures,
— (hatean de),
526 | — (beurre de),
172 | — }I:nuclu‘!ﬂ de).
o936 | — canapes de).
— [eoquilles de).
527 | — [eromesquis de).
526 | — [omelettes aux).
526 | — (sauce aux).
173 | GROISSANTS au kirsch.
CROMESQUIS de crevettes,
325 | — de gibier.
— dle ris de vean,
371 | — de spumon,
571 | — de volmlle,
571 | GROQUENBOUCHE de choux garnis,
570 | — dt: fruits,
. noise,
199 ERUQ&TTES de bouilli,
200 | — de.Misan,
— de filets de sole,
510 | — de foie gras,
— e homard.
all | — de lapereaun,
679 | — de pommes de terre pour garni-
147 tures,
509 | — de ris de vean.
187 | — de niz.
147 | — de turbot,
148 | — de volalle.
— milanaises,
500 | CROUSTADE & la financiére,
149 | — garnie d"l.'stnlupl:ﬁ de foie gras.
146 | — garnie d'esealopes de levreant.
— garnie de langue, truffes et vo-
ala lailles, dites Barakin,
147 | — garnie de mauviettes farcies.
237 | CROUTE 4 I'ananas.
367 | — aux champignons,
2367 | — au Madére,
308 1 — aa pot.
714 ERD'[I'FIJHHER terme de nmsnm*
CROUTONS en caeur pour garnitures
714 d'entries,
719 | — pour entremets de Kgumes,
730 | — pour garnitures de potage,
731 | — (lait d'amandes anx), potage,
89 | — (potage printanier anx),
357 | CUISINE des ménages.

358
376

495
492
296
296

201

474
473
435

T3
410
461

&71
L1
B2
426
Tas
65
LG5
L85
5
B4
Tad
T
Th4
125
i3
111
LB3
463
W63

440
462
291
Gha
462
463

643
643

49
Gal

[iTit.]

349
34l

452
452
452
382
355
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ENTREMETS sucrés chauds, T05
— sucris frouds, Ta0
EPAULE d'agneau i lamacédoine de

légumes, o477
— d'agnean & la purée d'artichants. 547
— d'agnean i la purde de tomates. 547
— dle mouton fareie. 168
— de vean farcie. 163
EPERLANS au gratin, 233
— frits. 233
EPICERIE 5:' yprovisionnements). 32
EPICES &t il. MATES, &, 33, 3%
EPIGRAMMES D'AGNEAU i la ma-

cédoine, ahl
— aux concombres, 54l
— aux petits !mis, A1
— aux pointes d'asperges, 540
EPINARDS au gras. 260
— an maigre, 260
— au sucre, 261
— pour garnitures, B3, 446
EPINE-VINETTE (gelée d') garnie

de pommes. 726
ESCALOFEE de cailles avee bordure

de nz. 095
— de eardons. SO0

— d'esturgeon (timbale d).

— de faisans (caisse d°).

— de filet de beeula ln nivernaise,

— de filetde beeufiln puree de mar-
FOns,

— de filet de bouf aux trulfes,

— de filets de liévre lides an sang.

— de foie gras aux truffes.

— de foie gras( croustade garnie ')

— de lapereaux avec bordure de
farce.

— de levraut (croustade garnie '),

— d¢ mauviettes froides en crous—
tade, t

— de perdreanx {caisse o).

— de perdreaux(timbale de nouilles
TR B

— de saumon | vol-au-vent aux).

— de vean & Panglaise, purde d’ar-
tichauts,

— devean & la pnn'-r de cardons,

— de veau @ la |m|r'-.'-n de eéleri,

— dle vean a la sauce vénitienne,

— de vean aux fines herbes,

—- de vean aux navets glaces,

ESPAGNOLE grasse, sauce,

— mEEre, sance.

ESSENCES.

— de champignons,

— de jambon,

— de poisson,

— de truffes,

— de viandes et de ligumes, dites
Mirepoix,

— de \'ﬂliﬂTIL‘.

ESTURGEON.

— (darne d'} i la broche, sance ma-
telote,

Bl
473
493

592
492
589
567
643

601
643

686
&73

Ghb
BhH

507

S06
407
1il
H06
397
299
b4
Ll
407
05
406
ELI
225

610

LE LIVRE DE CUISINE,

ESTUTRGEON (darne d') bouillie i la
SAUCE QUK CApTEs,

— (darne d') garnie de paupicties de
filets de sole,

— (timbale d’escalopes 4').

F

FAISAN i la financidre.

— aux foies gras aux troffes, ditdla
balémienne,

— riti,

— (boudins ﬂe] au fumet,

— (boudins dejtruffési laPériguenx.,

— [caisses d'escalopes de),

— [croquettes de).

— (farce de).

— [filets de) ala Gnanciére,

— (filets de) an foie gras a la Péri-

e,

— (lilets de)au fumet, garnisde que-
nelles,

— (fumet de),

— (pain de) garni de grenadins de
faisan.

— (purée de) en cronstade garnie de
filets piguis,

—_ fjlun."t.' de) pour gnrnitumﬂ,

— (salmis de),

FARCES.

— de brochet,

— de carpe,

— de congre,

— de faisan.

— de foie gras.

— de laperean,

— de merlan.

— de perdrenn,

— de volaille,

— de volaille (rissoles de),

— [observations sur les).

FAUBONNE (potage i la purée de lé-
gumes, dit).

FEUX de cuisine et combustibles,

FEVES DE MARAIS & Ia poulette,

FILETS d'anguille i la bordelaise.

— d'anguille & la tartare.

— d'anguille garnis de gquenelles
de brochet,

— d'anguille, sauce piment, dits &
[lanéricaine.

— de hécasses i la purée de truffes.

— de bécasses aux foies gras, dits
Mancelle,

— e baeuf & la choweroute,

— de haenf 4 la gelée,

— de bauf i la Godard.

— de beeuf i la jardiniére.

— de beeul & la milanaise.

— de baeuf i la napolitaine,

— de boeuf i 1o purée de tomates,

433,

611

609
Glele

77
576

85
86
473
W63
L
83

407
580

585
437
Bk

455
55
455
G54
50
55
455
LBl
Ll
476

374

266
631
632

632

631
592

G491
B9
B6T
4H6
W87
laH8
489
495
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FILETS (potage aux trois).

FlH.&HGlEl’iE (sauece) pour gibier,

— pour puoisson.

— pour volaille.

FINES HERBES pour garniturcs et
SAuCe,

— (omnelette aux).

FLAMANDE (culotte de hoaeuf i la).

FLAMBER. terme de cuisine,

FLAN dabricots.

— de cerises,

— de criéme meringude,

— de poires,

— de pommes,

— de prunes.

FLUTES-BRIOCHES (petites).

FOIE DE VEAU i la bourgeoise,

— saute a Uitalrenne,

— sauté ala IJ.'ummiﬁl:,

— santé o la ménagire,

FOIE GRAS cloutd au vin de Madére,

— p1 caisse o la ]mr:':c e truffes,

— [caiisse de),

— (eroqueties de).

— (eroustade garnie d'escalopes de),

- (escalopes de) anx troffes.
— (filets :E:- hécasse an ) dits Mancelle.
— (farce de).
- [p:.in de) i la gelée,

— [Imin de) i la grh&lr, pour entrde,

— | piié de).

— (petits patés au)et aux truffes, dit
J:.Fr.wgfﬂ.u.

— [sandwichs aunx),

— (tartelettes anx), dites Chevrenses,

-— (terrine de),

FONDANTS panachds.

FONDS ﬂ'.&FETIEHﬁ.UTS pour garni-
Lures,

FOUR (entrées de).

FOURNEAUX de cuisine.

FRAISE DE VEAU & la vinaigrette,

FRAISES glacées (compote El}

— (bavarois aux}),

%ﬂrlﬁr de).

— (glacds i laj)

— ['III-I'.IEEU'l-'ill." au x_]l

— [mousse aux),

— puiu de).

— (pastilles & la).

FR IHBDIEEE glacdes,

— (bouchdes de dames i la).

— (gelée de groseilles blanches, gar-
mie de).

— (moscovite i la).
FR&.

NGAISE (sauce).
FREMIR, terme de cuisine,
FRICANDEAT,
FRICASSEE DE POULET,
— i la chevalitre,
— i P'essence de racines, dite Saiui-
Lambert,
— ligez an lait d'amandes,
— panés et frits, dite Filleray.

LE LIVRE DE CUISINE.

366 | FRITOT de poulets.

433
433
429

T2
276
481

[i]
308
08
a0a
308
307
308
306
160
161
162
162
67
567
473
463
643
1)
590
L]
669
B84
B73

458
649
L53
675
T67

%%
635
22
158
T4
208
726
T63
T4
737
TR
TT0
TEH
761

729
T35
429

6
145
177
207
206

aa7
L

FRITURE.
— mélée i italienne,
FROID (le).
FROMAGES de saison.
— glaeé a P'abricot et i la pistache,
— glaed a la erime grillée et i lo-
range,
— glacé i la vanille et & la fraise.
— ﬁmigneta soufflés an), dits Pigna-
felii,
—-ghriuchc au).
omelette .
— (petits soufllés aun).
— (tranches de pain de seigle au).]
FRUITE de saison.
— (approvisionnements).
— (chartreuse de),
— (chaudfroid de).
— [compote dv} mélés, an vin de
'.',Jh:lm;mgm:.
— (corbeilles de) d’hiver,
—_— {cruqmnhnuﬂlw rln},
— (gelée de macédoine de) au vin
de Champagne,
— [supréme de).
— ({timbale de),
— (timbale de) i la macdédoine,
— (timbale de), oranges et ananas,
FUMETS.
— e hécasse.
— il Fuisam,
-— de grive,
— de laperean.
— de levrant,
— dle mauvietie,
— ile Per:lmnu,

G

562
108
476
659
335
775

776
TT5

W77

276
475
699
325

32
739
731

773
174
Thi

25
717
18
736
735

407
408
509
G008
LU
G08

GALANTINE de cailles(chaud froid de) 687

— de dinde sur socle,

— de manviettes (chaudfroid de).

— de perdreaux a fa Bellevoe,

GALETTE.

GARNITURE, terme e cuisine,

GARNITURES. 69, 70,

— du bouilli,

GATEAU au kirsch, dit Mentmorency,

— au rhum, dit Mazarin,

— d'amandes,

— de plomb.

— e plomb {pﬂili] pour le café et
le thi,

— e riz an eitron.

— de semoule i la flewr d'oranger

pralinée,

— feuilleté,

— glagé i la marmelade d'abricots,

— glacé i la vanille, dit Cussy.

— napoelitain, L

64
GE6
GE3
301

[i]
533
120
10
T09
308
303

304
290

291
302
742
T4l
T4l
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MADERE (gelée de) fouettée, dite &
la Risse.

— Bii.m:?_

MAILLO {jambon garni :Ielégllmm,
dit & la),

Hﬂﬁ:ﬂ?ﬂﬂﬂ (chtelettes de mouton
a la).

MAITRE-D'HOTEL (beurre i la).

— {lames de jambon & la).

= (samee),

— (saunce) lide,

sanee & la) lide, dite Chatean-
friand,

MANCELLE (filets de bécasse au foie
rras, dits).

MANDARINES glacées,

MAQUEREAU i la maitre—d'hiel,

- gﬂ!cls de) i la hollandaise,

— (filcts dej &ila vénitienne,
filetsde) aux crevettes,
— (filets de? aux laitances de carpe,
— (filets dejan salpicon de homard,
— (hlets de) aux orlys,
MARASQUIN (gelée de) garnie de
piches,
— (glacés an),
— {losanges cannelés au),
= (timbales de gaufres au).
l[.I!-E]':IGH.!LE{I:undins de merlan &
a),
— (chtelettes de chevreuil a la).
— (filets mignons de pore i la).
— (ris de veau glacéds, dits i la).
MARINADE, sauce.
~— de pieds d'agneau & la sauce to-
mate,
— de pieds de mouton,
— de tite de vean,
— de volaille,
HAHI?]ERE {(boudins de merlans a

PR

aj.
MARMELADE d'abricots.
— de pommes glacée.
MARMITE pour pot-au-feu,
MARRONS i la glace de viande,
— en vermicelle,
— glacds au caramel,
— (compote de),
— [compote dr:i a la vanille, a I'o-
Fange on au citron,
— (potage a la purée de).
— (purée de) glaceés,
— (purée de) pour garnitures,
MASSEPAINS au citron.
MATELOTE de carpe et danguille.

— (grande) pour relevé,
— (sauee).

MAUVIETTES.

— au gratin,

~ farcies {croustade garnie de).
= roties,

= (balloiines l.l{'] en croustades,
— |eaisses de).

— (chaudfroid de galantine de).

Tal
419

642
603
596
572
GG

LE LIVRE DE CUISINE,

MAUVIETTES (escalopes de)froides

en croustade, GRG
— (fumet de). 0T
— (pdité chaud de). B8
— {petit; pateés aux). 58
— (salmis de) pour ménage. 212
MAYONNAISE a la gelée, sauce. 430
— blanche, sanee, 100
— verte, sauce, 100
— de filets de sole 693
— de poulet, 186
— (choux—fleurs en). 694
MAZARIN (gitean au rhum, dit), 09
MENAGE (sauces de). 69, 89
MENTHE, sauce. 431
MENUS. 336, 785
MERINGUES (buisson de). Tag
— (petites) a 'ananas, Thi
L :pnlit;ﬁsg AN CeTISES, 763
MERLAN & la sance aux cdpres. 231
— aux fines herbes et an vin blane, 232
— au gratin, 230
— frix. 231
— (boudins de) a la maréchale. B30
— (boudins de) i la mariniére. 630
— [(bhoudins d-c;l i la sance rn'rigute. 630
— (farce de). B0
— (filets de) a langlaise. 629
— (filets de) au gratin, 629
— (filets de) en paupieties, 629
MILANAISE (filet de boeul & la). 458
MILANAISES {croquettes), 463
MIREPOIX, cssence de viande et de

légumes., 406
MIROTON. 121
MODERNE (car farcie a la). 617
MONGLAS (penits pités au foie gras

et aux trufles, dits), 458
MONTMOBENCY (giteau au kirsch,

dit), 710
— (poulardes aux quenouilles et aux

truffes, dites), 552
MONTREUIL (filets de sanmon gar-

mis de ]mmmnsdc terre, dits &

la). 620
MORILLES {omelette aux). B52
MORTADE {bateau de). T03
MORUE i la maitee—d hitel, 230
—— i la sance & I'e=uf, 230
— au beurre et aux pommes de

terre., 229
— . heurre noir, 230
— (brandade de). 628
— (vol-au=vent i la béchamel de] G458
MOSCOVITE & 'abricor, T34
— & l'ananas, T3k
— aux fraises. T34
— a la framboise, T35
— & la piche. T34
MOU DE VEAT. 157
MOUILLER, terme de cuisine. 7
MOULAGE des aspics. 663
MOULES i la mariniére. 237
— i la poulette, 236
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PERDRIX aux chous.

FERIGORD (potage purde de volaille
i In).

PERIGU Ebﬂ. (sauee),

—— maigre (souce).

PEHEIE frit pour garnitures.

= pour garniture du bouilli.

PE+1T3 SPICS pour garnitures,

PETITS PAINS a la francaise au loic
pras,

— & la francaise au homard.,

= i la frangaise an salpicon,

— garnis de lilets de sole,

PETITS PATES i Panglaise.

— au foie gras et aux traffes, dits
Mo grias,

— aux légames.

— anx manvieltes.

— au naturel.

PETITS SOUFFLES au fromage.

— de gibier,

— de volaille,

— en caisse au cafit blanges,

— on caisse 4 la fleur d'oranger
pralinge,

— en caisse i la vanille.

PETITES MERINGUES aux cerises.

— i "ananas,

PIEDS d'ageean i la poulette,

— d'agnean fareis i la Périgueunx.

— d'agneau {marinade de) i la sauce
tornate,

— dle cochon i la Sainte-Menehould,

— dle mouton & la poulette,

— dle mouton (marinade de),

— dle veau i la poulette,

— de veaun [rits.

PIGEDON. *

-— & anglaise.

— i la erapandine,

— a la flinanciire.

— aux petits pois,

— &n compote,

— riii.

— (eatelettes de) i la macédoine de
légumes,

— (edtelettes de) &
champignons,

— (cdteleties de) aux pointes d'as—
perges,

— (eotelettes de) pandes anx harvi-
cols verts,

PIGNATELLI (beignets soulllés au
Iromage, dits).

PILAU e homard a la turgue,

PILET rati.

FPINCEES de sel et puivre.

PINTADE vatie.

PIQUANTE (sauce).

PISTACHES :ux olives,

— (biscuils aux).

- ém.'utm'uus}.

PLOMBIERES.

PLUM-PUDDING an madére,

l'émince  de

95,

211

258
§21
&21

85
120
677

a7l
470

477
625
LTI

34
Bk
418
TES
Thia
T56
Tai
712

LE LIVRE DE CUISINE,

PLUM-PUDDING au rlium. 711
POIDS des légumes, 36
POINTES D'ASPERGES pour garni-
tures, 4%
— (oeufs aux). 653
— (omelette anx). fal
POIREAUX (soupe aux). a9, 60
POIRES au rie, 716
— au riz a la vamlle. 293
— (charlotte rln}, 713
— (compote de) de hon-chrétien, 215
— [compaote de) de catillac, 3is
— [compote de) de martin-sec, 34
— (flan de). 308
— [gelée danisette garnie de}, T30
POIS a I'allemande (potage de). 372
— i l'anglaise, 9532
— au lard, 252
— frais [purdée tlﬁ} pour gnﬂﬁtums_ 550
— [petits) & la Francaise, 251
— aur garnitures, B4
— seos (purde de), potage maigre, 62
— verts an gras (purée de), potage, 371
— verts an maigre, potage, a2
POISSON (approvisionnements). 31
— (consommé de). 348
— [entrdes de). G5, 619
— [rssences de). L6
— (glace de). 413
— [potage an consommé de). 364
— (releves de, 605
— (rissoles de). &77
— (sance an velontd de), 526
FOIS30N D'EAU DOUGE. 237
— Fair : anguille, barbillon, bro-
chet, carpe, gonjons, perche,
tanche, sardines,
POISS0ON DE MER. 223
— Foir : alose, anguille de mer, bar,
barbue, bréme, cabillaud, car-
relet, congre, éperlans, estur—
geon, hareng, homard, li-
mande, magquerean, merlan,
morue, moules, mulet, raie,
rouget, sanmon, sole, truite,
turhuot,
FOITRINE dagneaun i la sauce poi-
\'rillll'a 5‘“5
— d'agnean sauce Valois, U
— de mouton braisée et grillée, 173
— dle mouton glacée au edleri a la
francaise, 229
— de mouton glacée i la chicorde, 528
— de monton grillée i la purée de
o 528
— de mouton panée et grillée,
sauce béarmaise, 528
— de mouton  panée et grillée,
sauce Chateaubriand. 528
POIVRADE, sauce. 97, 418
— blanche, sauce. &3
— brune, sauce, 403
— maigre, sance, 403
— (glace de). hlh
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BPOTAGE consommeé de racines siéelies,
— econsommdé de volaille,
— Créey au gras.
— Lréey an maigre,
— erime de légumes, dita fa Royale.
— creme de navets & fa Condé,
— creme de traffes et de volaille,
— creme de riz an consommeé de
volaille,
— erodte an pof,
— ile canards i la hivonienne.
— de ligvree & 'anglaise,
— il'orge a la créme.
— d'orge a la hollandaise,
— d'orge au blond de veau,
— d'orge de Francfort.
— de pois i lallemande,
— dle pois verts au maigre.
— de semoule i la chiffonnade d'o-
seille, dit Léapald,
— Douglas.,
— CCOELIS,
— étrangers {observations sur les),
— fansse tortue, ;
— grand bowillon,
— gras, aux laitwes,
— gras, bouillon 4 la minute,
— gris, Tit.
— gras, semoule.
— gras, soupe aux choux,
— gras, soupe an pain,
— gras, soupe mitonnde,
— gras, tapuoca.
— gras, vermicelle,
— hochepot i Fanglaise,
— julienne au consomme.
— julienne an consommé de racines.
— julienne aux wufs pochés.
— julienne garnie de créme au con-
somme, dit RBoyale,
— lait d'amandes an rie,
lait d'amandes aux erodtons,
maigre bouillie,
maigre (emploi du bearre dans
les sonpes I‘lmigl'ns}.
— maigre, julicnne,
maigre, panade.
— maigre, purde de harieots blanes,
maigre, purée de haricots rouges,
— maigre, purée de lentilles,
— maigre, purée de pois secs,
malgre, rie au ot
maigre, au riz, et aux herbes,
— muigre, riz ot orge pour lessoupes
de purée,
maigre, soupe b loignon,
— maigre, & loseille.
mAIgre, ANX poireanx.
— maigre, aux pommes de terre et
aux poireau,
- maigre, au potiron,
— maigre, li¢ i I'anf.
mu'lgrru de pruree {Dhsrrmlimla
sur les),

¥

349
347
a67
367
357
358
358

376
349
389
386
377
63
L]
376
372
872

LE LIVRE DE CUISINE.

POTAGE printanicr au consomme,

— printanier an consomme maigre,

— printanier aux crodlons,

— printanier aux quenelles de pois-
S0,

— printanier aux juenelles de vo-
lmille,

— printanier maigre aux cufs po-
ches.

— prqulitm}fu an classeur,

— purée d'asperges.

pe |;|11.|u.'-e e ehicorde,

- Ipm'ljc ile gibier,

— purée dle haricots blanes, 61,

— purée tle haricots rouges, it

Condé,

— purie de Iégumm? dit Feubomse,

— purde de lentilles, dit Conei,

— purée de marrons,

— purée de navets i la créme.

— purée de pois verls an gras,

— purée de pommes de terre, dit
Pariventer,

= purdede volailleaux concombres,

— purée de volaille, dit & s Peri-
gord,

— purée de volaille, dit potage & la
feine.

— russe @ la purée d'oignons.

— russe aux rognons de vean,

— sugou,

— salep.

— tortue,

— vertpre.,

— villageois an maearani,

— {eroitons pour garnitures de),

FOT-AU-FEU.

— {ee qui entre dans le).

— (coloration du bouillon ; caramel),

— [conservation du bouillon).

— [dégraissage).

— [dles cuissons prolongdées),

— (la viande pour).

— (lgumes).

— (manuire «:rupérrr pour ]l‘:},

— (marmites pour).

POTIRON (soupe au), potage maigre,

POTS DE CREME i la vanille,

— au cafd.

— au caramel,

— au eitron,

POULARDES i la financiére.

— i la Godard.

— au gros scl,

— amx nouilles,

— aux quenouilles et aux truffes,
dites Momtmorency,

— auris de vean et aux truffes, dites
régenee,

— Ol TIZ.

— farcies aux légumes,

— garnies de légumes, dites @ lan—
alnise,

— ritics,

a5k
Hab
03

o

364
369
70
375
373

369
3Tk
371

a7a
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PUREES d'vignons (potage russe i
Ia).
— de perdreaux pour garnitures,
— de perdreanx rouges garnisd’auls
de vanneau,
— de pois frais pour garnitures,
— de |mi5 ¥erts au gras, potage.
— de pommes de terre Imurg:lrni—
tuares,
— i pommes de terre [pnmgn:],
dit Parmentiére,
— de tomates pour garnitures.
— dle teuffes pour garnitures,
— de volaille pour garnitures,
— de volaille {:lspi.l: rlp_]: dit a la
Reime,
de volaille {n:’.pi: dr] ot de truf-
fes, dit denri-efenil,
de valaille {I:mnclnfhés de), dites

a fa Reime,

— de volaille [potage), & la Péri-
gord.

— e volaille (potage) aux concom—
hirees.

— de volaille (potage), dit patage 4
la Reire.

Q

QUARTIER d’agneau riti,

— de chevreul.

— de présalé roti,

QUASI DE VEAU i la nivernaise,

— aux noutlles a allemande,

— garni de carottes flamandes.

— warni de choux—Heurs,

QUENELLES i I'cssence de volaille
{potage tlo}_

— de gibier (potage aux),

— de grenouilles (potage aux),

— de laperean (vol-au-vent aunx),

— de poisson (potage printanier
aux).

— e volaille fimmgc priulnnim‘
auxj.

— de volaille (vol-au-vent aux),

- meJr} potage (observations sur
5],

QUEUE de heeul frite.

— dle hoenf Emchepnt.

— d’éerevisses (eanapés de).

— d'écrevisses (coquilles de).

— d'éerevisses (omelette :nn:],

— e mowton & ln purée de lennl-
les, dite Contr,

— de mouton a la purée d'o-
seille,

— de mownton & la sanee Valois,

— dle mouton & la Soubise,

— de mouton garnie de congom-
bres, '

390
438

a8
4ol
a7
450
368
451
&5l
437
GRS
GRS

G460

375
374

01
471
652
530
a3l
531

a3l

LE LIVRE DE CUISINE.

i

RABLE de chevreuil i la sauce poi-
vrade,
— de laperean en papillotes,
— de lievres piqués, glacés, sance
wivrade,
Rﬂ.ﬂ!ﬁns {consommd de) fraiches,
e {cunsu-lum!': dn} seches,
— (potage aux Iruis}.
RADIS noir,
— rOsCE,
RAFRAICHIR, terme de enisine,
BAGOUT & la financiére.
RAILE au benrre noir.
— i la sauce aux cipres,
RAIFORT (sauce).
RAISING ﬁllnt-is au caramel,
RAMEQUINGS.
RAVIGOTE (beurre 1:|e}.
RAVIOLIS ( )
olage aux ),
nﬂnunﬂai ¢
REGENCE (poulardes aux risde veau
et aux truffes, dites),
— (samce & lessence de volailles,
dite).
RELEVES d'agnean,
— dle haeaf.
— e mouton,
— de pore,
— e veau.
— tle valaille,
— vnlnilltn{uhurmliun sur le':],
REMOULADE, sauce.
REVENIR, terme de cuisine,
RHUM (haba au)
RICHELIEU (boudins de volaille
au salpicon, dits i la),
RIE de vean a la linanciére,
— de vean i la macédoine,
— dle vean i la nivernaise,
T jus. chicorée, oseille, Epi—
narids, sauce tomate,
e veau aux Pl‘."tili pois.
de veau aux pointes d'asperges.
deveauen blanguette aux troffes,
de veau panés, dits & la maré-
ehale,
de veau (cromesquis de).
de vean [eroguettes de).
d agnean [blnm.]uetlc dn:l aux
truffes,
(I‘nsnn«nu [i:aissrs ie),
— d'agneaun (cassolettes de).
RISSOLES de farce de volaille.
— de gibier.
— de poisson,
RIZ i l'impératrice,
— a la ménagire,

581
600

o98
348
349
364
116
113

7
440
998
299
431
321
478
410
430
362

27

549

4323
539
&79
519
533
497
549
49
100

741

510
all
a1l

152
511
all
512

516
&6o

a4b
473
LG9
L76
&77
k77
Thl
280
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SANGLIER (jambon de) i la sauce
WERAIS00. S77
SARCELLE ritie, B0
SARDINES, 115
— feaiches, a5
SAUCES. 383
— er gendral (des). 395
— & la bigarade. 424
— i la diable, 523

4 la maitre-d'hitel lide, dite Cha-

teanbriamd, 520
— alessence de volaille, dite Régence, 423
— allemande. L01
— au beurre, L35
— aux erevettes, 526
— au homard, 425
— aux huitres, L
— au jus d'échalotes. h2h
— au pain, dite bread-sauce, 530

au velouté de poisson, dite JFa-

terfish, 426
— héirnaise, 426
— béchamel & Mancienne, L1
— héchamel chandfroid. 531
— héchamel de volaille. L2
— héchamel maigre, Lig
— beurre d'anchois, 591
— bewrre fondo, L
= heurre noir. 9%
— hlanche, 34
— hordelaise, L19
— chaudlroid de perdrean. 431
= ghaudlroid de volaille, 431
— de ménage. 69, BO
— d'Uselles, h17
— espagnaole grasse. 297
— espagnole maigre. 399
— financiére pour gibier, 493
— financiére pour pni.ssun. 593
— finaneciére pour volalle. 4599
— francaise. L)
— giénevoise, 530
— Godard. 424
— hollandaise. g2
— italicnne, aG, 418
— jus de viande, 101
— Madire. 515
— maitre—d hdtel, 93
— maitre-d'hotel lide, 0%
— mmatelote, B18
— mayonnaise a la gelde, &30
— mayonnaise¢ blanche. 100
— mayonnaise verte, 100
— menthe, 431
— INEres. 387
— Périguenx, 411
— Périguenx maigre, 421
— piguante, 95, 418
— poivrade, 97, 418
_— pui.\'r:ul:' blanche, 433
— poivrade brune. 403
— poivrade maigre. 403
- pnulrtrn_ [ i
— pour venaison, 432

LE LIVRE DE CUISINE.

SAUCES raifort.

— ravigele,

rimouiade.

Robert.

sUprEme,

tartare.

Ltomate,

tortue,

Valois.

veloutéd gras,

velouté maigre.

= vimilienne,

SAUCISSES 4 la purée.

— au vin blane,

dites chipolata,

chipolata pour garnitures.

plates, dites crépincttes,

crépinettes au riz et & la sauee
tomate,

— sur le gril,

SAUCISSONS.

—— {bateaw de jambon et),

SAUMON.

— i la Chambaord,

aux truffes [timhalt,: de].

on maynnmise,

fumé [bateau dc}.

fumé (canapé de),

garni de coquilles de homard,

garni de croguettes de crevettes.

garni d'orlys de filets de truite,

(bouding de) aw beurre d'écre-
visses,

— (eromesquis de).

— (darne de) 4 la financiére maigre,

a la sance anx huitres,

98,

8 5 £ 8 [

| 11

sl

— (darne de

— [(darne de) a la sauce Eéll{:\ruim.

— [darne le,'i au bheurre de MNont=
pellier.

- (darne de) grillé a la maitre=
' hitel,

— (filets de) i Paméricaine,

— (lilets e} i la Périguenx maigre,

— (lilets de) & la ravigote maigre,

— (lilets de) a la vénitienne.

— (lilets de) aux huitres et aux cre-
vettes, dits @ fu Parisienne.

— (filets de) garnis de pommes de
terre, dits & fa Montreuil,

— (pdeé de).

— (salade de).

— (vol-au-vent aux escalopes de).

SAUTE DE FILETS de perdreaux i
la purée de 'mr{h'mux.

SAUTER, terme de cuisine,

SAUTES (observations sur les).

SAVARIN.

SELLE d'agneau ritie.

— e cheveewl,

— e mouton @ la purée de eéleri.

— de mouton garnie de carotics et
de lnitue,

- girnie de croqueties de pommes
de terre,

431
430
100
419
4248 -
101
4322
&27
427
393
&00
§27

201
439
L33
ol

200
114
703
225
BOG
B4
676

TOL
E0G
607
606

621
4
619
619
619

B0

619
454
621
B0
620

621

620
673
692
648

586

1
129
T05
547
576
a23

421
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TOMATES (puréede)pour garnitures, 451
— (sauce aux 08, 432
TORTUE (oreilles de veau en). &l
_ I:llnl:lﬂt}. 384
— [potage Fausse). 385
— {snur.t;l}. 2T
— (téte de veau en). 497
TOTFAIT. 310
TOULOUSE |:EH.55-EI‘HI.E d'ailerons de

poulet, dite i la), Bal
— (filets de perdreaux rouges i la), 589
— (filets de poulets a la), 460
TOURNE-DOS, entrée de hoeuf, 4499
TOURNER, terme de cuisine, T
TRANCHES DE PAIN de seigle an

fromage. 699
TRAVAILLER, terme de cuisine, 341
TROIS filets [potage aux). 166
— omelettes (les). 652
— racines (potage aux), 164
TRUFFES i la serviette, 637
— i I'étoulfée an vin de Champa-

gne. 657
— ¢en olives o en boules pour pe-

Lites gn.rllilun:s. 534
s {I;mur grosses gnruitun‘:s. 433
— (buisson de). 677
— [crime de) et volaille, potage, 358

— [essence de),

—_— {mm‘ll:I:L{'. :III!E:L

— (petits piités au foie gras et aux),
dits Monglas. .

— [purde de) pour garnitures.

— (timbale de) & la 'l"n]lu}’mn{].

TRUITE.

— &t la Chambord,

— garnie de coquilles de queues
d’ferevisses.

— garnie de laitances frites,

— garnie de pommes de terre et de
crevelles,

TURBOT.
b ﬂ“r“i de mquillcs de laitances,

— garni de eroguettes de sole et
de truffes,

— garni d'éperlans frits et de pom-
mes de lerre,

— garni d'huitres frites et d'éere-
visses,

— (coquilles de).

— [eroguettes de).

— (salade de).

— (vol-au-vent i la béchamel de).

TURQUE (pilan de homard & la).

U

USTENSILES de cuisine,
TXELLES pour ga.rnil.urﬂ..
— {huitres d').

— [sauce d’).

LE LIVRE DE CUISINE.

Y

VACHERIN i la vanille.

VALOIS I:'snu-l:lz].

VANILLE (mousse a la),

—- {vacherin A la).

VARIANTE au vinaigre,

VEAU.

— & la bourgeoise,

— it la bourgeoise et & la gelée,

— i,

— (blanguette de).

— (blanguette :I{;E aux champignons
&N eroustade,

— (careé de) pigué garni de chi-
corde,

— (carré de) piqué garni d'épinards
au veloutd,

— (earré de) pigué garni de macé-

doine de légumes,

—_ I:l:::\rré (1&] piqué garni d’l}ignon:
glacés,

— (earrd del rdti,

— (evervellede) au beurre de Mont-
pellier,

— (cervelle dl‘:i au beurre noir,

141,

— (eervelle de) en matelote,

— [cervelle de) sauce ravigote,

— (catelettes de)d la Dreux, garnies

de champignons,

— (edtelettes de) i la Dreux, garnies

de purée de navets,

— [eotelettes de) & la gelée,

— (edtelettes de) i la maitre-d hdtel,

— (edtelettes de)a la purde doseille,

— (cdtelettes de)d la sauce piguante,

— (catelettes de) i la sauce tomate.

— (cdtelettes de) aux carottes,

— (catelettes dc} aux lames de jam-

|.'H.|-n, dites Singara,

— (edtelettes de) en papilotte,

— (cdtelettes de) grillées et pandes,

— (cdtelettes de) piquées de langue,

lard et trulfes, dites & la Dreus.

— (cdtelettes de) sautées aux cham-

PigNONS,

— [entrées de). 497,

— (épaule de) farcie.

— (escalo pes de] o l'an.ghim, Furée

d'artichants,

— (escalopes de) i la purde de car-

dons.

— (escalopes de) i la purée de céleri,

— (escalopes de) a la sauce véni-

tienne,

o ra.c;l.]np-es. {'I-L-] aux fines herbes,
escalopes de} aux navels glm:-.’s.
filets f:] &1 gn-_ml.dins A la mi—

vernaise,

— (filets dde) mignons pandset grillés
¢ avee purce de cﬁcm.

737
427
737
737
115
497

144
141
142

a07
505
a6
506

G506
a7

680
160
159
506

210

al0
679
147
309
147
147
148

159
146

147
a02
163
507

07

151
508







































