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i Antonin Caréme, de Paris.

(1} La campague de 1512, en Russie, a élé falale aux cuisiniers attachés
aux maréchanx et ministres de Napoléon. M. de Narbonne, qui avait un
personnel de vingt hommes, en pendit dix-ho t.
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NOTICE
PAR M. JULES JANIN.

e

La troisiéme édition du Pdtissier royal parisien , de Ca-
réme, a élé dans le Journal des Débats le sujet d'une char-
mante nolice élincelante d’esprit de M. 1. Janin, que nous
nous empressons avec bonheur de placer en téle de cotte réim-
pression du livre le plus élégant et le plus pur de Tillustre pra-
ticien.

« Yoici un livre, je le dis a notre glﬂir{? a tous, qui sera lu
avec un égal profit par les gourmands les plus difficiles et par les
critiques les plus dédaigneux ; qui que vous sovez, homme de
bouche, ou bien homme de plume, vous rencontrerez dans ce
traité du Pdtissier royal les plus excellents préceptes d'art, de
goit et de bon sens qui se puissent enseigner a I'homme qui éerit

aussi bien qu'a 'homme qui dine. Puissiez-vous profiter des uns
et des autres pour la santé de votre corps et pour Pallégresse de

volre esprit ! ;

» Le prewmier secret de la critique et de la pitisserie, c’est la
détrempe : « On peut considérer une détrempe bien faite comme
» I'ime de nos opérations, » dit Caréme; et en eflet, que votre
détrempe, ou, si vous aimez mieux , votre analyse se trouve étre
manquée dans sa préparation ; soudain vous olez i volre disser-
tation commencée l'ordre, la clarté, lintelligence ; vous otez i
votre pitisserie la légereté, la grice, la couleur; « et encore,
» ajoute Caréme, si le hasard veut qu’elle soit d’une couleur un
» peu passable, elle n'en sera pas moins choquante a la vue
» d'un conmaisseur. » Ainsi donc, avant toute pitisserie , sachez
faire convenabiement une détrempe. Boilean I'a dit en d’autres
ermes :

weant done gue d'éerive, apprence a peniser,
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« Il est plus aist de enirve fa patisserie que de la faive, » ajoute
Caréme: il nous semble qu'il v a quelque chose de plus facile 2
laire, ¢’est de la manger. Cela se dit aussi de la critique : — La
critique est atsée. — La critique est aisée comme la détrempe :
ne fait pas cependant qui veul la faire une honne détrempe ou
nne bonne critique. Supposons cependant que vous possédiez i
fond les principaux éléments de Peeuvre en question 3 quand
votre détrempe ou quand votre analyse est faite, de quoi vous
accupez-vous a I'instant méme, je vous prie? Yous vous occupes
de votre four el de votre public : « Cette opération, dit Caréme
» (il me parle que da four), réclame beaucoup de mémoire, de
» godit, de pratique et d'adresse, » I me semble qu’on pourrait
bien en dire autant de cette autre opéralion qui consiste i se
faire adopter d'une centaine de bons lectears. Heureux done qui
pent aspirer a 'honngur, dans 'un et dans autre art, de devenir
wn bon fournier! N'est pas qui veut un bon fournier. Le
comble de I'art, ¢'est d’étre en méme temps un bon fournier el
un bon détrempeur ; « car, dit Caréme, un homme qui serait un
» bon fournier et un mauvais détrempeur ne serait jamais qu’un
» Mauyais patissier. » :

» Or, nous avons plusieurs sortes de détrempes.., et dana-
lyses: « d’abord Ia détrempe de fewilletage, » que on pml'i'ﬁ*:
rait triéts-bien confondre avec la détrempe du feailleton : « Cette
» détrempe, dit Caréme, a quelque chose de simple et de faeile
» dans son apparcil ; mais si on la considére sous le rapport de
» son effet an four, elle a je ne sais quoi de singulier et d’extra-
» ordinaire, tant est prompt et volumineux I'aceroissement qu’elle
» subit & la coisson. » La cnisson, pour nous, c'est la publicité
qui enfle, qui agrandit tontes choses outre mesure : a ce point,
« qu'une détrempe de huit lignes d’épaisseur peut s’élever, par
» Paction de Ia chaleur ou de la lectore, jusqu’a six pouces de
» hautenr, » 1l n'y a pas de pite plus légére que celle-la, pas
méme « la pite & brioches, la plus expansive de toutes les
» pites! » :

« 1l importe de remarquer que cetle détrempe ne soit ni trop
» ferme, ni trop molle,» dit Caréme; — ni trop complaisante, ni
trop dure au pauvre monde, dit PAd»t poétigue; — «elle doit
» tenir le juste milieu, » ajoute Caréme:— anedio tutissimus ibis,
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» dit Ovide. On exécutera les mémes procédés pour Thiver et
» pour I'été, dit le célebre patissier, quoigue cependant beaucoup
» de personnes prétendent qu’on doit faire cette détrempe hiver
» plus ferme qu’en élé. » Pour ma part, je serais assez de I'avis
de ces personnes-ld. 1 hiver est la saison des drames, des vaude-
villes, des mélodrames, des comédies cn cing actes, de toute la
arosse artillerie de Pesprit qui court les héros et les théitres, et,
ma foi ! il peat étre permis d’étre un peu ferme. 1761é, tout au
rebours, il ne produit que des fleurs et des moissons ; on peut étre
clément 1'été, car tous les gens d’espril se reposent.

» Cependant, malgré toute notre honne volonté de ne pas con-
trarier ce grand praticien, nous ne sommes pas de son avislorsque,
i propos de feuilletage,, il ajoute : « En une petite demi-heure,
> on peat faire de beau feuilletage! » Une demi-heure, c’est trop
peu. 11 veut encore que, dans cetle petite demi-heure, I'écrivain
de feuilleton, je veux dive le faiseur de feuilletage, trouve le moyen
de rendre sa détrempe lisse et souple comme si elle et eté faite
depuis long-temps. 1l n'y a eu en ce monde que Geoffroy et Ca-
réme pour procéder avec cet incroyable bonheur. — Caréme
ajoute, écontez ! c'est le secret des bons fenilletés et des bons
fevilletons : « Votre feuilleté doit entrer au four dans I'espace de
» huit on de dix minutes tout au plus; sinon, au lieu d'étre clair
» et léger, vous serez terne et compacte. » Et si yous lui deman-
dez pour quelle raison : « Cela vient, dit-il, que, pendant cette
» attente, la détrempe éprouve un relichement qui Ini dte en partie
» son élasticité premicre ; et voila pourquoi, ajoute-t-il a la facon
» d'un Quintilien en honuet de coton, il est de rigueur, autant que
» possible, de terminer son fenillefage quelques minntes seulement
o avant de mettre an four. »

» Mais voici bien une auntre idée, une idée saugrenue, qui ne
devait pas venir souvent a un si excellent chef : dans un moment
d’égarement et d’oubli, na-t-il pas fait faire sa détrempe, devinez
par qui, je vous prie ? — « Un jour, dit-il, il me prit fantaisie de
» faire faire ma détrempe par un petit Allemand que j"avais 2 mon
» service..... Le commencement de Popération allait assez bien;
. mais, au moment de rassembler sa pite, il ¥ mit trop d’em-
» pressement et trop de force, si bien que sa détrempe ful extré-
. mement coriace! » Je le erois bien, par le ciel! Confier mn

b



X NOTICE.

fenilletage & un Allemand! & un Allemand empressé, encore! —
« Surtout, messieurs, pas de zéle ! » disait M. de Talleyrand & ses
secrélaires.,

» Nous arrivons a la partie du four, et certes il est impossible
de donner aux écrivains en géndéral et aux pitissiers en particu-
lier de meillears et de plus éminents conseils : « Le four, le four,
» 8'écrie Caréme, n'a pas le talent de tempérer son extréme cha-
» lenr: c'est & nous d’en régler les effets et les résultats; car le
» four est naturellement trompeur. 1l n’attend jamais, il va tou-
» jours son train dans ses opérations; et dés que le fournier ou-
» blie quelque chose deux minutes seulement, il Paura bientdt
» frappé de son noir cachet. » Que vous semble de cet apologue,
messieurs de la critique et de la poésie ? Le four, c’est le public,
le public naturellement trompeur, Yous le croyez soumis,
obéissant, bienveillant tout au moins ; zest, plus de public ; 1l se
houcle les oreilles et vous laisse crier. Le public est comme le
four, le four est comme Louis XIY : J ai pensé attendre, dit
le four ; et pour un instant d’oubli il vous laisse la (le public),
tout meurtri et tout noir de ses coups. « Ainsi donc, ajoute Ca-
» réme, si le four fait beaucoup, nos soins font bien plus encore :
» et, si je puism’exprimer ainsi, nos soins sont véritablement I'ame
» du four ! » Dot il suit que le soin de quicongue est un artiste,
musicien , peintre , poéte , sculpteur, Porateur a la tribune, le
professeur dans sa chaire, c’est d'avoir soin de I'dme du fowr.
Vous pouvez nier toutes les autres dmes, vous ne pouvez pas
nier 'dme dw four. L'ame du four et la queue de la poéle, voili
deux grandes divinités qu’il est bien difficile de tenir d’nne main
ferme. Soyez sirs cependant qu'il v a plus que du bien joué en
toute cetie alfaire d'ame, de public et de four ; Caréme lui-ménme
est obligé d’en convenir...

» Rappelez-vous encore ici, jeunes gens qui voulez entrer soit
dans la bouche, soit dans 'esprit de vos semblables, ¢’est Caréme
qui I'a dit: 11 y a fours et fours. « 11 y a le four chaud. » 11 est
fait pour les grosses pieces. Quand la piece est de médiocre qua-
lité, ménagez votre bois, votre colére et votre esprit. « Il v a le
» four gai. » Que celni-la soit toujours allumé ; une bonne petite
braise en fait alTaire; el si vous saviez que de honnes choses on
pent faive enive dans ce four gail 11y a le four « chaleur mo-
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» dérée. » Celui-la, cest le four de tous les jours. G'est un hon-
néte petit feu de facile entretien ; il se contente de quelques brins
de petit bois ou d’une légére dose de bon sens. Trop heureux
celui qui confie ses petits patés et ses petits livres a cetle bienveil -
lante chaleur !....

« Le meillear four, dit Caréme, est celui qui est chauflé sou-
. vent et qui conserve sa chalenr ! » Il dit encore dans une note
que P'on peut « glacer a la flamme ! » 11 est impossible , selon
nous, de mieux définir certains passages des Satires de J uvénal et
des Catilinaires de Cicéron. Glacer « la {lamme ! Et pas une
seule rhétorique n’a trouvé ce mot-la!

» Llitre et la chapelle (1), le ceur et I’esprit, voila ce qui fait
los bons fours et les bons écrivains @ « Qu’il y ait trop de chapelle
» et peu d'atre, ou beaucoup d’itre et peu de chapelle , assuré-
, ment avec un tel chauffage on ne fera que de mauvaise beso-
» gnel » Clest Thistoire de madame Deshoulizres et de abbé
Raynal.

» Mais quand votre pite est faite, qu'arrive-t-il? 11 la faut assai-
sonner convenablement; par exemple : « Apres avoir épluché,
» blanchi et fait cuire dans une bonne poéle douze beaux palais
, de beeuf, vous séparez chaque filct en deux dans leor lon-
» gueur el les parez, puis vous les masquez légérement avec une
» petite farce fine! » Que dirait-on de mieux de quelque ana-
Iyse d’un roman en six volumes comme on en fait de nos jours?
Ou bien : « Yous faites dégorger vos ris d’agneau, vous les faites
» mijoter pendant un bon quart d'heure dans les herbes fines!»
Remplacez le ris d’agneau par un vandeville de M. Scribe, et
vous m'en direz de Lonnes nouvelles. En vérité, maitre Caréme
a fait 1a le plus ingénieux des tours de force: sons le friand
prétexte de nous enseigner l'art de la patisserie , il a inventé la
plus excellente des poétiques. Rhétorique pleine de suc el de
nourriture, dont les préceptes sont remplis d’aromates, de mijo-
teries et des plus succulentes receties. Lisez ce livee avec tout le
soin qu'il mérite; et si vous warrivez pas a ¢tre un grand patis-
sier, tout au moins parviendrez-vous 4 élre un grand orateur.
Louis X VIII lui-méme a trouvé dans la Cuisiniére Bourgeoise

(1) La voite du four.
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(détronée par Caréme ) une recette pour faire un gentilhomme de
la chambre. Voulez-vous faire un gentilhomme de la chambre ?
—Prenezun gentilhomme, disait le roi,—tantla cuisine, et surtout
la patisscrie, se rattache merveilleusement a tous les beaux-arts.

» Savez-vous de quoi je lui sais gré, i ce’digne homme qui a
fait vivre tant de rois, tant de princes et tant de grands sei-
gneurs ? — 11 n’a pas dédaigné de mentionner dans son livre : {e
tourte ’entrée. La tourte d’entrée est au pité chaud ce que
le sonnet ou le rondeau est a I'élégie. On ne fait plus de tourtes
d’entrée, comme aussi on ne fait plus guére de sonnets. « Celte en-
» trée de pitisserie n’est plus assez de luxe pour paraitre sur nos
tables vpulentes, par la raison que sa lournure est trop vulgaire ;
la classe bourgeoise méme la dédaigne et ne mange plus que des
patés chauds et des vol-au-vent; tandis que les marchands d'au-
» trefois se régalaient en famille de la tourte d’entrée.» Que les
temps sont changés! ajoute Caréme. Mais cependant, suit dit en-
lre nous , seriez-vous bien malheureux si 'on vous servait une
tourte d’entrée? si I'on vous lisait un petit rondeau ou quelque
galant petit sonnet ? — « La tourte d’entrée, i tout prendre (bou-
v lettes, fonds d’artichauts, escalopesd’agneau, champignons, écre-
» Visses, piles el quenes parées, voila ce il appelle @ fout pien-
» dre )] n'est pas un morcean i dédaigner, »

» Mais que voulez-voas? On a remplacé la tourte par le vol-an.
vent , le sonnet par I'élégie et la méditation plus ou moins
poétique. Que les temps sont changés !

» Et notez bien que Pornement ne se trouve pas seulement
dans son style ; l'ornement est partout dans les livres de
Caréme. Il est devenu un trés-habile dessinateur, par 'n-
nique raison qu'il éait un grand patissier. On I'a nomme .
eta bon droit, le Palladio de la cuisine francaise. Peintre, ar-
chitecte , dessinateur habile, il a trouvé des couleurs inconnues,
C’est lui qui a écrit le premier cette formule : Le sucre porte a
la couleuwr! — Nous recueillons an hasard d’autres formules
ion meins littéraires : — Tencz la casserole haunte: masquez ie
feu, 'il le faut , mais avec des cendres rouges ; —-ne meprises
pas le colifichet. Apres la picce de fond, rien me vaat le colili-
chet ; — si vous voulez un bon assaisonnement , ayez soin de Ia

=

=

=

qualité des fpices; on w'a jamais trop d'assaisonnements : mus-
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cade, clous de givofle, poivre blane, piment, macis, laurier franc,
thym, laurier, sel, persil ! « Ah! le cuisinier ¢st hien mieux par-
» tagé que D'écrivain, en fait d’épices,

» Avec des soins, de I'adresse et du goat, on peut arviver a
» otre tout 2 la fois male et élégant. » Mile el élégant! Nous ne
demandons rien de plus i nos grands éerivains .

» Ce Caréme esl un novateur, vous Pavez déja pressenti, mals
un novateur sage et prudent. 1l reconnait méme les droits im-
prescriptibles de la towrfe. En fait de pitisserie dautrefois,, il
loue et sans réserve fes gros pdlés de fuisans garnis ala
maniére ancienne, €l nous sommes tout & fait de son avis.
Le gros pité de faisans , c’est le Cid, ¢'est Horace de Pierce
Corneille , c'est le T'artufe de Moliere; ony revient toujours, 11
y a aussi I'ancien paté d’esturgeon, «¢ wi est un manger déli-
» cieua,» el Cancien gros pdté & anguilles en galantine
et aux truffes, dont il est parlé dans un des contes de La Fon-
tine. Paté & anguitles ! Cest a ce paté-la que jattendais Ga-
réme. il eut supprimé ce vieux el noble paté d'autrefois, il étail
perdu dans mon opinion , et je pense aussi dans Ia volre, ami
lecteur.

» Sarloutil est bon de Uentendre résumer sadoctrine; l*I-':p& fire
aux Pisons west pas plus remplie d'ordre, de logique etde bon
sens. — « Je veux avant tout de l'ordre et du gout, dit Carémes:
» un repas bien disposé gagne cent pour cent A mes yeux ! Par
» exemple, un vase doit étre servi avec une corbeille élégante, une
» Iyre doit étre servie avec une harpe, un casque antique avec un
» casque moderne, un trophée de guerre et un trophée de marine,
» une chaumitre avec une grotte rustique, un pavillon chinois avee
» un pavillon turc, une cascade avec une cascade,» — Yoila cc
que demanda Caréme. Eb ! que demandons-nous de plus, nous
autres les critiques hargneux et difficiles? Mettez les cascades
avec les cascades , le morcean de bure avec le morceau de bure .
et mous sercms contents. Clest ainsi qu’Horace g'éerie, dis los
prémices de £Art poétique : Unus et alter asswitur
panius.

2 Tel est ce traité précieux, tout rempli dun érange bon sens.
Ce Caréme a souverainement raison de faire si grand cas de ccl
art qu'il a professé avec tand déelat, tant de zofe et tant de hon-
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heur, 1l a commencé | lui aussi , comme ont comimenceé tous les
grands poctes ; il a commencé par étre pauvre , nu, mendiant |
sans asile , sans famille. 11 avait sept ans lorsque son pére le pré -
vint qu’il Pabandonnait 2 loi-méme, et quil edt a chercher un
asile pour le soir. — L’enfant fut accueill; par un gargotier , —
tout comme Amyot fut re¢u chez les bons Péres, qui lui ensei-
gnérent a lire et & éerire. Comme il se sentait de grandes disposi-
tions & devenir un maitre i son tour, il rencontra sur sa route
les plus admirables conseils, Monsieur Lasne, comme il dit ,
M. Tirolay, M. Richaud, M. Feuillet, M. Bouche - Seche -
M. Avice, et surtout le grand Laguipitre , en un mot, tous ces
grands hommes, comme il les appelle lui-méme , vinrent en aide
au génie du jeune gile-sauce. Que dis-je , gite-sauce * il ne le fut
jamais ; il était non-seulement rétisseur, mais il était né saucier.
En 1814, Caréme fut ob ligé , c’est son expression, d'exécuter
I'immense diner impérial et royal, servi dans la plaine des Vertus.
L’année suivante, il était & Brighton , au service du prince Ré-
gent. Le prince de Galles n'était pas encore roi d’Angleterre ;
mais déja il avait toutes les maladies d’un roi debauché: — Es-
prit blasé, estomac fatigué , faible 1éte. — Cardme prit en pitié ce
malheareux prince; il déploya pour lui toutes les ressources de
son art. Plus d’épices, plus de poivre de Cayenne , plus de ces
ragoiils venus de I'Inde; mais au contraire de hons potages rafrai-
chissants, d’honnétes légumes , des viandes saines et naturelles, —
Quas-tu fait de ma goutte, Caréme ? disait le prince, Mais Caréme
le put pas supporter long-temps le ciel gris de I’Angleterre, —
[ partit. — 11 fit pendant six mois les honnears de la table Hnpe-
riale de S. M. Pempereur Alexandre. — Aprés Pempereur , lord
Stewart , I'ambassadeur, le voulat avoir. Ce lord Stewart était un
magnilique gentilhomme, plus gourmet encore que M. le prince
de Talleyrand lui-méme; M. de Talleyrand, si digne de porter le
nom de Périgord, au jugement de Caréme. Voild un prince !
voila une table bien servie ! Toute Europe a diné chez M. de
Talleyrand , sous les lois de Caréme, — Enfin, le dernier maitre
du célébre artiste, ce fut M. de Rothschild, ou plutot madame
de Rothschild , — « cette noble dame, quisait si bien faire aimer
» la richesse », disait Caréme. Et certes, ¢’était le plus grand éloge
de madame de Rothschild.
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» Quelle vie fut jamais plus remplie et plus utile ? Quelle ré-
volution fut jamais plus salutaire? Parmi ce que vous appelez les
hommes wutiles , ou trouverez-vous donc un homme plus utile
que celui-la ? 1l faut d’abord louer Caréme pour les travaux de
sa vie, mais ensuite il fant le louer, et beaucoup, pour ses tra-
vanx posthumes. De son vivant, il wa fait diner que les plus
grands seigneurs de I'Europe ; aprés sa mort, il apprendra com-
ment on dine aux géndrations a venir. Homme généreux et deé-
voué , il n'a pas voulu passer sur celte terre comme passe le co-
médien eélébre |, sans rien laisser de la passion qui Panimait ; an
contraire, tontes ses recetles, il vous les donne générensement ,
de toutes ses découvertes il vous fait part. II n‘emporte pas un
seul plat danssa tombe . pas une meringue , pas un soufilé, pas
un nougat. Ses envieux, il avait des envieux plus & lui seul que
tous les maréchaux de France réunis ; ses envieux disaient de Ga-
réme : Quoi d’étonmant ? il porte towjours avee lui une
poudre seeréte ! — Ma poudre secréte , la voila, dit Caréme ,
c'est de P'alun caleiné mélé 4 de la créme de tartre , avec (uoj
je fais du sucre toutce que je veux. Mais quel est Partiste en ce
monde, je parle de 'artiste de talent, qui n’ait pas sa poudre se-
crete? Senlement il faut étre bien désintéressé pour dire tout son
secret , méme apres sa mort.

» Cet homme est mort i son poste, en donnant une lecon de son
art. Le jour méme de sa mort, un de ses disciples lui avait fait
manger des quenelles de sole. — «Les quenelles étaient bien fai-
» tes, lui dit Caréme, mais trop vivement. Il faut, vois-tu , se-
» couer doucement la casserole.» Disant ces mots, il imitait, par
un faible mouvement, le mouvement qu’il voulail indiquer, —
Aprés deux ou trois tours, la main s'arréla,—Caréme était mort,
I'ean a la bouche, comme il avait viécu.

Les ouvrages de Caréme : le Maitre-d’Hotel francais, le
Pitissier pittoresque, le Cuisinier pavisien, VArt de la
Cuisine an div-neuviéme stecle , ont détroné i tout jamais
la Cuisineére bourgeoise. Le Cuisinier parisicn est en
eflet & la Cuisiniére bowrgeoise ce que le beul entouré de
persil est an roastbeef de mouton des Ardennes, ce que le pot a
feu est au potage i la purée de gibier, ce que le godivean est au
dindonnean i Iz régence, ce que Pomelette anx fines herhes esi
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DE LA SECONDE EDITION.

GG e -

Yai pensé, en publiant ce nouveau traité des so-
cles, des grosses picees, des entrées [roides el de
Pentremets de sucre, qu’il était nécessaire, tant pour
les hommes du métier que pour moi-méme, de divi-
ser mon grand traité sur la cuisine moderne en cing
ouvrages distinets : — d’abord pour en faciliter I'ac-
quisition, — et cnsuile pour obtenir le temps con-
venable 4 I'achevement de cette longue et diflicile
besogne.

D'apres ce nouvel ordre de choses, J'ai done ex-
trait de mon Pdlissier royal parisien le traité des
entrées [roides et de I'entremets de sucre. Ces deux
parties apparticnnent & la cuisine du jour. Je sais
que nos cuisiniers actuels ont ¢é1é empressés de

confier ces deux belles parties aux pétissiers hommes
1
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de goiit et adroils. Nous avons, en général, la con-
viction que le froid réclame beaucoup de soins et
de décors dans tous les détails, -—et pourtlant certains
cuisiniers ui ne savent pas faire la patisserie (et
qui par conséquent ne sont pas décorateurs), croient
la chose d'une excécution facile; — ils ont la folie de
dive qu'un bon patissier devient ravement bon cui-
sinier, et cela, parce qu'ils ignovent la patisserie et
en sont jaloux ; car ils savent Irés-hien que nous de-
venons supérieurs sitot que nous voulons nous liveer
a la cuisine; — en effet, lorsque nous réunissons la
pitisserie 4 la cuisine, ce talent nous donne une
supériorité remarquable. — Mes ouvrages prouvent
que, pour devenir cuisinier parfait, il faut étre pai-
tissier distingué : témoin nos plus fameux cuisiniers
modernes, MM. Robert, Laguipiére, Lasne, Riquette,
'Pqenﬁl,' Breton, Imbert, Adancour, et autres cuisi-
niers célébres; — et je puis assurer que la science
du patissier du jour réclame tout autant de facultés
intellectuelles que la cuisine, celle-ci étant d'ailleurs
plus facile dans ses détails et son exécution, tandis
que la patisserie ne recoit sa qualité que par des
compositions loutes différentes les unes des autres.
J'ai démontré dans mon premier ouvrage que la

pitisserie, I'entremets de suére et les entrées froides
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étaient I'élégance de la cuisine moderne. Cependant
ces trois parties réunies font par trop de besogne
pour que le méme homme puisse s'en charger avee
‘le succes désirable, et surtout dans de grandes alti
res @ j'en ai fait Pexpérvience plusieurs fois dans mes
arands travaux d’extras; ces trois belles parties ré-
clament dans leur exéeution trois chels habiles. Jen-
gage donc mes confréres 4 se charger du froid & l'a-
venir,

Jai augmenté dans ce nouvel ouvrage le nombre
des entrées et des grosses piéces froides, des socles
et de I'entremets de douceur par de nouvelles. re-
celtes. J'ai refait en grande partie mes dessins, et
en ai augmenté le nombre; j'ai fait graver mes plan-
ches par d'habiles artistes : tels que MM. Normand
fils, Hibon et Thierry. Je n'ai rien ¢pargné pour (ue
cette nouvelle édition soit digne de la cuisine fran-

caise au dix-neuvieme siccle.






REMARQUES ET OBSERVATIONY

SUR MON MAITRE-DHOTEL FRAN(CAIS,

Paralléle de la cuisine anc’enne et moderne,

CONIDELEE

G0US LE BAPPORT DE L'ORDONNANCE DES MENUS SELON LES QUATRE SAISONS,

DEPLUIS LE MOIS DE JANVIER JUSOU A LA F.N DE DECEMDRE INCLUSIVEMENT.

J'ai voulu épargner par ce travail, anx amphitryons et aux
praticiens le tenips de se recueilliv pour la rédaction des me-
nus. Je pense avoir atteint mon but, quoique certains cuisi-
siers (ignorant que la cuisine en maigre a aussi son velouté,
son espagnole , ses bouillons et ses essences) me reprochent
d’avoir fait une faute dans 'ordonnance de mes menus en
maigre, en indiquant des entrées et entremets a Uespagnole ,
au velouté et & I'essence; en cela, j'ai suivi I'exemple du fa-
meux Laguipiéve. — Les praticiens savent comment la bonne
cuisine en maigre se préparait jadis, et comment on la pré-
pare de nos jours, —

Mes menus sont an complet; — et je puis dive , sans etre
taxé de vanité, que j'ai de beancoup agrandila nomenclature
des articles composant les menus de la enisine moderne. L'es-
sentiel de mon traité des menus est de présenter, selon les
(uatre saisons, une variété infinie dansleservice journalierd’un
cuisinier laborieux ctintelligent, ayant le désir de renouveler
son travail autant que possible. La lecture de ce traité enri-
chira sa mémoire d'une infinité d’entrées et d’entremets faciles
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et ¢légants : dans des travaux extraordinaires, il trouvera
encore plus de ressources dans mes menus,

Mon travail est un manuel a consulter sans cesse. — Le cui-
sinier, en écrivant son menu du jour, d’aprés son talent , y
trouvera des choses nouvelles pour compléter 'ordonnance de
son diner. Il lni suffica de ce peu de recherches pour répandre
de plus en plus sa réputation. — Cest, en suivant cette mé-
thode, que les jeunes gens jaloux de se faire un nom secoue-
ront la triste monotonie de la routine ; c’est ainsi qu'ils se
rendront dignes d'acquérir de la réputation,

Yoici un fait qui vient & appui de ce que j'avance sur les
soins et la variété que le cuisinier industrieux doit apporter
dans son travail pour réveiller 'appétit des amphitryons, —
Un jour, le'prince régent d'Angleterre, que je servais, me tint
ce langage : « Caréme, vous me ferez mourir d’indigestion, J'ai
envie de tout ce que vous me présentez, et c’est trop de tenta-
tions, en vérité . — Mouseigneur, lui répondis-je , ma grande
affaive est de provoquer votre appétit par la variété de mon
service, mais il ne m’appartient pasde le régler. » — Le prince
sourit, en me disant que j'avais raison, — et je continuai a lui
faire faive bonne chérve.

Dans ce méme traité des menus, j'ai voulu démontrer com-
bien P'art culinaive était susceptible de recevoir de nonveanx
développements. Ven ai fait Pexpérience depuis quinze an-
nées que je me suis enticrement liveé i la cuisine : — jai ima-
giné uneinfinité de potages, de grosses picces, d’entrées, d’en-
tremets et meéme de sauces, Mes confrérves doivent en avoir la
conviction par les détails contenus dans mon traité des menus.
Mais je suis étonné que certains personnages du métier aient
cru devoir trouver dans ce traité des menus, les recettes des
articles qui les composent : quelle folie ! — D’autres praticiens
ont dit que nos menus sont trop ¢légants pour le temps actuel :
voulant exprimer par li, combien la rigide économie des
maisons du jour est défavorable aux talents du cuisinier. Mais
je me suis moi-inéme réerié sur cette triste position de la
science culinaire , et ¢’est par suite de ces réflexions que je me
suis décidé a diviser mon Maitre-d’ Hitel francais, en deux
traités. Le premier comprenant les menus de la hante cuisine,
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pour servir la table d'un grand seigneur & quatre entrées par
jour et deux grands diners par semaine, dont un de quarante-
huit entrées, et le second de vingt & vingt-quatre entrées ; et
chaque mois j'ai donné un grand menu pour un bal de six a
douze cents personnes, et méme de deux a trois mille. Dans le
second traité , mes menus sont moins somptueux , et par con-
séquent moins cotiteux. Je passe de semaine en semaine, a cha-
que traité en particulier, afin de suivre les saisons, et de varier
mes menus selon leurs productions. Jai voulu que les cui-
siniers de toutes les classes pussent profiter de mon travail. —
Ce serait inutilement que I'envie aurait la maladresse de vou-
loir faire passer comne étant de moi les anciens menus que
i’ai extraits des ouvrages de la fin du dix-huitiéme si¢cle, afin
d’établir mon paralléle de la cuisine ancienne et moderne : ce
que jai cité a été fidtlement copié. — Relativement @ mon
traité des menus, il porte lempreinte de Pesprit d’analyse du
dix-neuvieme sitele @ clest uniquement comme autorité et
comme points de comparaison que j’ai joint & ce travail une
collection des menus composés et servis par les hommes les
plus en réputation depuis la renaissance de P'art ; et pour s'a-
percevoir de la différence de tous ces inenus, il ne faut qu'un
pen de bonsens.—N'en déplaise & mes envieux, cet ouvrage est
le plus intéressant qu’un praticien ait jamais compose et éerit.
Car, pour déerire la recette de quelque article que ce soit, la
mémoire nous en retrace les détails & mesure que 'opéra-
tion avance et s'exécute ; c'est un objet isolé, dont la substance
et la composition de I'assaisonnement font un ensemble tou-
jours le méme ¢ tandis que pour la rédaction des menus, c'est
bien autre chose ; Uesprit est sans cesse occupé du choix d'une
infinité d’objets distinets, qui par leur réunion doivent former
une parfaite harmonie dans tous les détails d'un grand festin.
En voici un exemple incontestable : mes grands menus se com-
posent de lit potages, huit velevés , huit grosses picces et
quarante-huit entrées: pour le second service, huit grosses
pieces d'entremets, huit plats de vots, huit relevés de rits et
guarante-huit entremets ; ensuite les assiettes volantes : ce
ui donne un nombre de 136 articles bien distinets, dont la
variété doit annoncer, au premier conp-d’eil, la somptuosite
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et Uélégance du grand art gastronomique , plus difficile en-
core d’aprés ma méthode, puisque je m’impose la tiche de
placer sur mes menus les entrées et les entremets paralléle-
ment et tels qu'ils doivent étre posés sur la table. Ce travail
est assurément plus honorable pour nous qu’une description
de la recette du beenf i la mode.

J'ai joint & ce traité les menus que j’ai servis 4 de grands
personnages , en Angleterre , en Allemagne et en Russie. ~——
Fai comparé les productions alimentaires de ces pays avec
celles qui croissent sous le beau ciel de la France.

Je rappellerai ici & mes confrives, que mon trait¢ des
menus embrasse « depuis le mois de janvier jusqu’a la fin de
décembre inclusivement ; » que les premiers menus en téte
de mon livre sont extraits des ouvrages des Soupers de la
cour et de Vincent La Chapelle ; puis d’un manuscrit inédit du
fameux lliot, contréleur de la maison de Louis XV. Clest de
ces memes menus extraits de ces différents ouvrages que jai
cru devoir me servir pour établiv mon paralléle de la cuisine
ancienne et moderne : travail o j’ai voulu que le lecteur piit
porter un jugement sur la différence des deux époques. Mais
la supériorité de la cuisine moderne est immense ; la simplicité
et Pélégance s’y joignent & la somptuosité , et la caractérisent
honorablement, Mon traité des menus en est la preuve incon-
testable.

e B e ——

QUELQUES OBSERVATIONS CRITIQUES.

Depuis vingt-cing ans que je pratigue mon état avee quel-
que distinetion , j'ai toujours eu a ceenr de faive honorer Part
culinaire, en 'honorant moi-méme par mes travanx. Les ou-
vrages que j'ai publiés en sont la preuve. — Je pense avoir
acquis le droit de réfuter ces auteurs ridicules qui éerivent sur
la gastronomie pour la dégrader et Pavilir

Je venx venger mon art du tort qu'il recoit de ces hommes
andacienx qui se donnent pour littérateurs, en multipliant les
sonstractions qu’ils n'ont pas honte de faire, et en publiant
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des compilations, assemblage d’ignorance et de charlatanisme.
Dans la premitre ¢dition de mon Pdtissier royal parisien, Jai
véfuté fortement ces livres ridicules, qui font la honte de la
cuisine francaise (# oy, Discours préliminaire). Depuis que jai
rédigé cette critique, des plagiaires pewt-étre plus audacieuxont
0sé éerire les quelques misérables livees que je vais citer. Le
Cuisinier des cuisiniers (1), la Cuisiniére cordon bleu, le Nouvear
Dictionnaire des aliments. — Combien ces chétives productions
sontloin d’étre le résumé de la grande cuisine frangaise! Les lec-
teurs verront , j'en suis certain , combien est visible la préten-
tion de rédiger un livre pratique, quand on est cuisinier mé-
diocre, et plus risible encore quand on descend jusqu’au role
misérable de compilateur. Le Cuisinier des cuisinicrs quel
titre ! ! mais cest Uouvrage d’un homme de lettres en délive,
et je vous jure qu'il n'a jamais vu eu face le diner d’'un grand
seigneur.—Comment d'ailleurs un littératenr (quine sait sans
doute que faire du temps)” peut-il penser qu'il composera
un livee de cuisine en compilant d’autres livres qui traitent
misérablement de la matiére, puisqu’il est vrai de dive que
les anteurs des ouvrages cités , mis a profit, quoique hommes
de bouche, nefurent jamais cités comme praticiens distingués?

Llestimable auteur des Lecons de littérature francaise a com=
posé deux livres excellents de morceaux choisis, extraits de
nos meilleurs auteurs. Ici, le goiit juge aisément du génie des
hommes qui se sont illustrés comme poctes et comme littéra-
teurs. Mais M. Noél, en composantses Lecons de littérature fran-

(1) Ce Cuisinier des cwisiniers est une bien faible imitation d'un ouvrage
Savant et agréable : la Grammaire des grammaires. L'auteur de e livre
eslimé a su du moins extraire des livies classiques tout ee qui ponvait con-
stituer des lecons grammalicales.— Il a c¢ité avee exaclilude les noms des
derivains qui lui avaient fourni des exemples. — 11 w'en est point ainsi de
Ihomme qui a catendu compozer un livee pratique avec de maavais livres
de cuisine, en y accolant, i tort et & travers, les noms de plusieurs cuisiniers
célibres mentionnés dans mes ouvrages, mais qui malheurensement n'ont
jamais fait_imprimer deux ligres. N'est-ce pas le comble de Pandace que
d’attacher ces honorables noms a de pitoyables articles lont dimagination |

L’auteur de ce Cuisinier des cuisiniers se qualifie d’ex-majordome du
prinee Maresealehi, cliex qui, soit dit en passant, il 0’y cut jamais de ma-
jordome, — ee dont mes travans dextra m'ont mis a portée de m’assorer,
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caise, grecque et latine, a copié textuellement ses auteurs; tandis
que Pauteur qui a fait le livre ridicule déja cité a cherché
d sapproprier I'wuvre dautrui en défigurant ses lextes , et
a os¢ citer des hommes qui n’ont jamais éerit sur Uart ali-
mentaire, et qu'il n’a vus ni connus!

Tout homme de sens ne peut se vefuser a I'évidence de ce
fait, c’est que les arts et métiers ont un langage propre; c’est
que homme qui éerit sur une matiére quil ignore, se
donne un extréme ridicule anx yeux des praticiens (1).

Aivsi il est des régles qu’on ne peut enfreindre sans bles-
ser son propre jugement et celui desautres, Mais le charlata-
nisme est capable de tout; et notre compilateur , pour se
donner les apparences d'un homme du métier , s'est per-
mis de citer les noms de nos grands maitres, dont il n’a
trouvé la réunion que dans mes deri ts.— Lorsqu’entrainé par
ma reconnaissance, j'ai rappelé an souvenir de mes confréres
les noms des 1liot, des Dalégre , des Sauvant, des Lefevre ,
des Sabatier, des Mécélier, j'étais loin de penser qu’un pla-
glaire essaierait d’avilirces noms réputés, en les ajustant i des
recettes indignes de leurs beaux talents. Ces hommes , l'or-
gueil de la cuisine frangaise a la fin du dix-huitiéme siécle ¥
n’existaient plus, je pense , au commencement de la révolu—
tion de 93, puisqu'il est vrai quaneun deux ne fut pour
rien dans les développements de la enisine moderne , dont
jai signalé les causes (#oyez mon Maitre-d hitel [rangais). Si
je wal pas connu ces grands personnages, j'en ai entendu
parler du moins souvent par les hommes du jour en vogue
qui furent leurs éléves. Jai cité encore avec empresseiment
les noms des Robert, des Laguipitre, des Lacour, des Chaud,
des Bardés, des Richaud, des Lasne, des Boucher , des Le-
gagneur, des Riquette, des Loyez, et d’une infinité d’hommes

(1) Yaurais voulu, dans celte seconde édition , qu'il me fat permis de
retrancher celte eritique des méchants livres qui traitent de la cuisine ;
mais jusqua ce jour, rien, absclument rien n'a paru sur nofre grande cui-
sine moderne. Jespérais que M. M*** publicrait son livre ; mais il veuot,
maetil dit, attendre mon traité; janrai alors I'houneur d’avoir, le premier,
traile en grand notie haute cuisine , et de w’avoir rien emprunté i per-
sonne. (Note de la deaxiéme édition.)
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justement renommés; et cela est juste : mais je suis  in-
digné qu'un compilateur dise les avoir conuus et fréquentes,
et cite faussement des ouvrages qui n'existent pas. Si les hom-
mes de bouche des maisons des grands seignenrs de la conr
de Louis XVI avaient publié quelques livres élémentaives
sur la cuisine, qu'ils ont sans doute perfectionnée pav leurs
travaux, je me serais fait un devoir de les faire connaitre par
des citations,comme je Uai fait dans mon Paralléle de la cuisine
ancienne et moderne, en rappelant 'ouvrage du fameux Vincent
La Chapelle. — Si un seul de ces grands maitres avait eu la
pensée d’écrive, son ouvrage serait resté un modele dans
les détails et I'ensemble de la science gastronomique , et je me
serais empressé de Uindiguer & mes confréves , et de le simpli-
fier pour les éleves ; mais il n'est rien resté de lenr labeur.—

Passons maintenant an Bréveaire du gastronome.—

L'anteur donne ce bréviaire comme indispensable aux gas-
tronomes ; — et aprés avoir débité ses tristes litanies , il s'é-
crie avec une politesse particuliére : « I1 est temps que les
amphitryons sachent faire autre chose que mdcher, » —Voila
Vesprit et la gentillesse de ees hommes qui se donnent pour
. juges.

Les amphitryons , dit-il, doivent discuter les menus de leurs
diners avee leurs chefs d’office. » Ce mot de chef doffice seul
caractérise notre gastronome,

Tout le monde sait, méme les gens gui vivent dans la me-
diocrité, que le chef d’oflice est, en tout temps et en tout lieu,
chargé de la confection de loffice ; — ce qui veut dive, prépa-
rer, faire toutes les aimables friandises qui composent le des-
sert d'une table opulente ; et pour acguériv ce bean talent de
I'office, la vie de 'homme sullit & peine.

L’oflice n’a vien de commun avee la cuisine, quoique ces
deux arts se prétent secours pour le service d'une table bien
ordonnée (délices de la gastronomie). — Par exemple, un
dessert dressé¢ avec élégance, confectionné d'apres les precep=
tes de lart, caractérise le chef d’office habile ; taudis que la
rédaction d’'un menu et son exéeution bien faite révelent la
science du chef de cuisine, Yoila done deux ¢tats bien dis-
tincts.
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IL dit plus loin que « le prince Kourakin, ambassadeur &
Paris, alla en 1810 visiter les cuisines de Cempereur pour inter-
roger les chefs d’office. » Quelques pages au dela :

« 8¢ la fortune | dit-il | ne vous permet pas d'avoir un chef
d’office, vous pouvez vous contenter d'un cordon blew! ¥ous ne
prendrez volre cuisinicre ni trop viedlle , ni trop jeune, » — Yous
vovez que la confusion est continuelle.

Yous antres compilatewrs, qui avez tant de jactance et de
savoir, composez un seul volume qui soit véellement i vous ;
alors nous jugerons vos idées. t de quel droit, écrivains sans
mission , insultez-vous i la'science culinaive ? « Les noms , di-
Les=vous , de nos mels ont quelyue chose de ba-bare et d'étranger
comme nos mels ewr-mémes, » Quelle ignorance ! quelle faus-
seté¢ ! Les mets de la enisine frangaise portent au contraive les
noms les plus illustres de la noblesse de France : & la veine, a
la dauphine, a la royale, & la d’Artois, a la Xavier, A la Gon-
dé, ala d'Orléans, & la Chartres, & la Penthiévre, a la Sou-
bise, & la Conti, & la Montmorencey, & la Villeroi, a la Pom-
padour, & la Mirepoix, & la Matignon , & la Montgolfier, 4 la
Mazarin, & la Richelieu, i la Colbert. Je puis encore ajouter
i ces noms illustres et trés frangais : & la parisienne , a la fran- -
caise, a la lyonnaise, & la bordelaise, & la provencale, i la
Périgord , 4 la Périgueux, a la Montpellier, i la normande , a
la bretonne , i la bourgnignotte, dla magnonaise , i la Saint-
Denis, a la Saint-Cloud , 4 la Compiegne, et tant d'antres
semblables qui ¢chappent & ma mémoire. Ces noms appar-
ticnnent a la France et n'ont rvien de barbare.

Mais qu'importe & I'écvivain , pourvu qu'il parle & tort et &
travers? Gette incartade est suivie d’autres incartades. « Le
peaple , dit=il, le plus vif, le plus inventif', n'a pas, le croivait-
on ! une sewle sauce a lui ; il emprante ses aliments et Uidiome
pour rendre visible a Ueeil sa pensée, a Uallemande, @ l'espa-
ghole. » Quelle démence ! avant d’¢éerive, comprenez done le
sens de ce dont vous vous emparez. — Lorsque Louis XIV
douna un dauphin de France pour roi a I'Espagne (ce grand
voi lui-méme ¢tait né d'une archiluchesse d’Autriche, et il
¢pousa une infante d’Espagne), les cuisiniers de cette épogue,
voulant consacrer le souvenir de cette alliance, rapporiérent

-
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en France cette sance brune que nous appelons a « espa-
gnole; » mais nous I’avons depuis tellement perfectionnee ,
qu’elle ne ressemble plus en vien & ce qu’elle était dans 'o-
rigine.— Quant a la sauce allemande . elle fut sans doute 1m-
portée chez nous apres quelque grande noce; et nous conser-
vons encore avee respect le nom de cette sauce blonde , que
nous avons rendue aussi veloutée gque parfaite, Parconséquent,
nous pouvons dire, sans craindre d’ctre taxés de vanité, que
ces sauces étrangeres sont tellement changdes dans leurs pre-
parations, qu'elles sont depuis long-temps toutes frangaises.
Honneur soit rendu aux cuisiniers du dix-huitieme sic¢cle
et & ceux du siécle présent, qui ont en assez de hon sens pour
maintenir les noms de ces sauces nationalisces !

Mais sachez, o le plus intrépide des compilatenrs ! sachez
quaucune sauce étrangére n’est comparable a celles de notre
grande cuisine moderne. J'ai pu en faive les différences : jai
vu Angleterre, la Russie , I'Allemagne et I'Italie , et j’airen-
contré partout nos cuisiniers occupant les premicres places
dans les cours étrangeéves,

Jajouterai & notre espagnole et & notre allemande la sauce
au supréme , la sauce & estragon, la sauce ravigote, la sauce
au vert-pré , la sauce Béchamel , la sauce financiere, la sauce
Périgueux , la sauce tortue, la sauce matelote, la sauce an vin
de Champague , la sauce & la régence, la sauce & la bourgui-
gnotte, la sauce esturgeon , la sauce poiviade, la sauce che-
vrenil, la sauce aigre-doux , la sauce piquante, la sauce sal-
mis, le sauce tomate, la sauce au levraut lice au sang, la sauce
parisienne , la sauce Robert, la sauce raifort, la sance ma-
gnonaise , la sauce provengale, la sauce au bewrre ’éeve-
visses , la sauce au homard, la sauce aux crevettes, la sauce
aux huitres , la sauce au beurre d’anchois, la sauce & la creme,
la sauce a la pluche, la sauce au beurre et anx cipres.—Nous
avons encore francisé la sauce italienne, la sance vénitienne,
la sauce hollandaise, la sauce russe, la sauce polonaise, la
sauce portugaise, la sauce milanaise.

Nous avons encore les purées que nous servons sous les en-
trées : la purée de champignons , la purée de navets, la purce
de marrons, la purie de pois, la purée de céleri, la purée



14 DISCOURS PRELIMINAIRE.

d’oseille, la purée de cardes, la purée de pommes de terre ,
la purée d’oignons (Soubise), la purée de lentilles, la purée de
haricots i la hretonne.

a Cest, dites-vous, du siécle de Lowis XTF que datent Uétrede
el la science des sauces en France, » lei encore, ignorance pleine
et entiere. C'est sous Louis X1I que l'on vit dans Paris seule-
ment , et pour la premiére fois, des sauciers , des rotisseurs et
des pitissiers.

Page 27, « Sous le consulat et Uempire, vous dites que la cui-
sine , grice aur (ravane de Beawilliers et de Baleine, fit de no-
tables progrés, » Inconcevable erveur, si elle n’est pas volon-
taire. Oser citer comme les régénératenrs de la science culi-
naire des hommes vulgaires qui ne furent jamais connus
comme praticiens, mais tont simplement comme traitears du
second ordre! — Si vous aviez eité la maison Robert, vous
eussiez ¢té dans la vérité,

Dans mon Maitre-d’hdtel francais, j'ai analysé les causes et
les effets de la décadence et de la renaissance de la cuisine, —
Ses progres récents sont dus & un concours de circonstances ex-
traordinaives. — En effet, cette révolution de 93, qui a d’a-
bord tout frappé , a donné ensuite i la France, i la cuisine
des praticiens supérieurs,

J'ai cité avec vénération les Robert , Richand , Laguipiére,
Lasne , Boucher, Riquette , Avice , comme ayant le plus con-
tribué i la régénération de Part culinaire.

Les noms des Sauvant , des Dalégre , des Méeélier, des Le-
fevre , des Mésier, appartiennent & 'ancien régime, et ne fu-
rent pour rien dans nos grands travaux de la enisine moderne |
— Yoili e que notre compilatenr n'a pas su, Aussi le voyons-
nous confondre tous ces noms; il s'éevie, page 25 : « Quel
sitcle que celui des Lasne , des Sauvant, des Mécélier, des Ri-
chaud, des Chaud , des Robert ! »

Page 28 , notre triste plagiaive dit encore avee sa jactance
accoutnmee : « L' Almanach des Gourmands fit une véritable
révolution dans la langue et dans les habitudes du siéele, Avant
son apparition , un homme du monde eiit rougi de parler cui=
sine. » Eh quoi! ne sait-on pas qu'avant 93 la noblesse de
France savait allier a toutes les grices de Pesprit cette fleur
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d’urbanité qui fait tout le charme d’un bon diner, et que les
nobles de ce temps-li se glorifiaient de savoir découper i table
et de savoir bien faire les honneurs de leurs festins? Jus-
tes appréciatenrs d'un bon cuisinier et d’un bon diner, loin
d’avoir & rougir de parler de cuisine, ils en parlaient tou-
jours avee plaisir; ils honoraient de leur estime leurs cuisiniers,
comme le font encore les seigneurs d’anjourd’hui. Mais ces
compilateurs ne savent écrive que pour dénigrer et rabaisser
les arts et métiers.

M. Grimod de La Reyniére était né gourmand et littérateur;
il avait connu Pancien régime , et vu les désastres de notre ré-
volution ; et aprés le végue de la terveur, il pensa qu'il était
sage et nécessaive de composer son Manuel des Amphitryons ,
afin de remettre en honneur les convenances que les nouveaux
riches devaient observer. Son Almanach des Gourmands a vap-
pelé une infinité de traits gastronomiques et spirituels. Il a
sans doute opéré quelque bien pour la science culinaive , mais
il ne fut pour rien dans les rapides progrés que la cuisine mo-
derne a faits depuis la venaissance de art,

Cet accroissement remarvquable est dia an génie de nos
cuisiniers contemporains et a des causes extraordinaires, telles
que les grandes [étes données a I'oceasion de nos victoives,
surtout celles de 'Hotel-de-Ville de Paris, qui furent des
plus magnifiques ; la création de la noblesse impdriale; enfin
I'établissement des nombreuses maisons du gouvernement ,
des maréchaux de France | des ministres et des am bassadeurs,
toutes fort bien organisées. Les hommes de talent qui les di-
rigeaient rivalisaient d’un nouveau zéle afin que la cuisine de
ces grandes maisons obtint de la réputation. Mais, je le vé-
pete encore, c’est aux grands diners donnés par le prince de
Talleyrand , lors de son ministere aux affaives étrangéres,—et -
an célebre Robert, qu'est dia P'accroissement de la cuisine
moderne, et non pas i lauteur de I dlmanach des Gourmands.

A propos d’ustensiles de cuisine { page 30),—le compilateur
prétend que le choix de ces ustensiles est aussi difficile a faire
que celui des livres qui doivent composer la bibliothéque d'un
homme opulent; et sur ce chapitre il fait encore d’autres
hévues,
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Il recommande, entre autres exemples, que « les tables de
cutsine sotent en chéne et de siv pouwces d’épaissenr ; » tandis que
nos tables sont toujours de préference en héwe , ce bois étant
plus convenable pour nos travaux par sa blancheur; le chéne
sert dans nos cuisines a faire des tablettes qui sont toujours
adossées au pourtour de la cuisine,—Apres quoi il parle « d’¢-
grageoir, de couteawr a trousser, de marmites de fer, et de sorf-
flets. » Yoila des ustensiles bien inconnus dans nos cuisines |
— Dans I'état qu’il donne d'une batterie de vingt-quatre cas-
seroles assorties , ce qui permettrait de servir quatre, et méme
six ou huit entrées, il demande deux bains-maries, tandis
qu’il en fandrait au moins huit , puisque chaque entrée dans
le principe doit avoir sa sauce particuliere, 1l fait de grandes
phrases pour dire que les maitres doivent faive étamer la bat-
terie tous les deux mois. Et nous, praticiens, nous recon-
mandons et faisons étamer tous les mois. 1l passe sous silence
le mortier et la turbotiére , ete.

Dauns son chapitre 1V, sur la cuisine de santé (page 43), il
prétend qu'il est essentiel de « connaiire Ueffet que chague ali-
ment produit sur chague tempérament , afin de choisir, nous dit-il,
cetx qui sont les plies convenables @ nos goiils et @ notre santé. »
Mais son savoir expire la, sans nous fournir comparaison d’un
aliment avec un autre. Il remarque que « le fer détruit ow cal-
cine toutes les substances offertes trop long-temps i son action di-
vorante, » Sans doute, le fen a détrnit méme des villes par son
action dévorante. —

Mais dites-moi, habile homme , ot en serait la science du
cuisinier, si nous n’étions maitres de tempcérer 'action du
feu toujours soumise i notre volonté? — Ensuite, on n’ex-
prime point les sucs de nos aliments de la maniére que vous
dites. Pour exprimer le suc de certaines substances, il faut
les presser. Clest par la pression seulement que nous pouvons
obtenir les sucs exprimeés , car le feu n’est pour rien dans cette
opération, Mais vous avez sans doute voulu dire que c’est par
la coction que le euisinier doit obtenir les sucs nutritifs de nos
aliments.

Voici qui est bien plus fort. Jelis, page 46, que « les grands
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setgneurs , qui onl de nombrenr cuisiniers, sont aceablis de mala-
dies ct d’infirmités. »

11 faut étre, en vérité, bien mal mspireé pour éerive de telles
pauvretes. Sans doute, il ne m’appartient pas de juger quelles
sont les causes des maladies des gens qui vivent dans l'opu-
lence ; mais il suffit d’avoir un peu de bon sens, et d’observer
autour de soi , pour s‘apercevoir que le pauvre ouvrier, le la-
boureur comme vous-méme peut-étre, triste compilateur
‘élant prives de nourriture suceulente, n'étes pas moins sujets
aux maladies qui aflligent notre fragile existence.—Tous les
jours nous voyons des veuves, aprés avoir ¢puisé les vessour-
ces quielles avaient pour secouriv leurs maris, expirer A tout
dge, apres de longues souffrances. — Nous voyons des peéres,
des mives , des enfants , sacrifier inutilement tout au monde
pour soigner leurs familles ; — et si nous portons nos regards
vers les hidpitaux, nous pouvons reconnaitre que le corps
humain est ¢galement miné & tout dge et dans toutes les clas-
ses de la société. —

Le compilatear prétend que, « dans tows les elimats de Furope,
le cudsinier est presque tougours le mortel le ples gras et le micne
nowrrt de le maison , paree qu'il respire et hume sans eesse les va-
peurs et Lessence de tous les mets, dont il w'offre & sonmaitre que les
Iff'.:ﬂf'r‘a' ot les cendres sowvent meartricres, » Je j':"puluh'.‘li dabord
a ce compilatenr (sans doute & teint bléme et livide ) gue la
classe dhommes qui professent Pétat de cuisinier est labo
vieuse , active j que, partant, les aliments doivent leur profi-
tev: quil e est bien différemment des plagiaives, puisgu’ils
sabiment, se dessechent pour mentiv, eflacer la trace de leurs
usurpations ; que c'est en vain gqu'ils prétendent attaquer la
cuisine moderne et ses praticiens par quelgues mauvaises plai-
santeries, Quoi ! les vapeurs qui s'exhalent de nos casseroles con-
tiennent Uesprit le plus nutritif de nos aliments! — Mais, rendez-
vous compte, une fois dans votre vie, des faits que vous
avancez ! — Depuis que j'ai lu toutes vos pauvres observa-
tions, j’ai fait Pexpérience suivante : — j’ai extrait la vapeur
du couvercle d’une casserole, dans laquelle javais préparé
une poularde avec une excellente mirvepoix ; a plusieurs
veprises, j'ai obtenu une cuillerée de cette vapeur, selon

2
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vous si parfaite et si nourrissante : je ne lui ai trouvé qu’un
pout fade et insipide. —

Le compilateur ajonte que « ces vapeurs et ces exhalaisons
(selon lui nutritives), étant toujours condensées , sont dans une
distillation perpétuelle ; » ce qui n’est pas d’une conséquence ri-
goureuse , et ce (ui prouve que notre critique ne sait pas ce
que c'est qu’un alambic.

Je me permettrai encore de lui en donner la description
et de lui en apprendre I'usage.

Cet appareil a distiller se compose de plusieurs piéces: la
premiére , la encurbite (ou chaundicre ), destinée & recevoir
Jes substances soumises a la distillation. La cucurbite porte
deux tuyaux , dont un est placé au fond pour laisser sortir le
reste de la distillation ; I'autre, & la partie supiricure, pour
charger I'alambic: celui-ci prend le nom de chapiteau. Le
chapiteau sert i recevoir les vapeurs causées par I'ébullition
dans le liquide. Ge chapiteau est entouréd d'un vase qui fait
corps avee Iui. Ce vase est rempli d’ean froide qu’on renou-
velle de temps en temps, et qui sert & condenser les vapeurs
dans la téte du chapiteau ; le chapitean doit aveir un collet
tout antour, pour diviger le liguide qui s'est formé par la con-
densation dans le tuyau, et Uempécher de retomber dans
I'alambic.

Ces deux ou trois picces ne suffisent pas pour la distillation,
il en fant une autre qu'on nomme serpentin, Le serpentin
n'est autre chose qu'un long tuyvau touwrné en spirale on hélice
faisant cing a six révolutions. Le bout du tuyau du chapitean
sadapte dans Porifice supérieur du serpentin, qui est entiere-
ment plongé dans une tonne d’ean froide qu’on nomme pipe on
réfrigérant.

Comme 1l est fort essentiel que cette ean soit toujours la
plus froide possible, il y a, dans toutes les distilleries bien
entendues , un véservoir d’ean froide qui la porte continuelle~
ment par un tuyau dans le fond de la tonne , tandis que P'ean
superieure, qui s’est ¢échauflée, s'échappe par un tuyan de
trop-plein , et va se perdre ensuite. Pour recevoir la liguenr
qui est distillée, et qui doit étve froide au sortiv du serpentin,
on se sert d'un vase de bois fait dans le genre des cuviers,

v
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avee des douves et des cercles; il est fermé par-dessus d’un
couvercle percé de deux trous, dont un pour recevoir la li-
queur, et autre pour laisser sortir l'air que le liquide chasse.

Maintenant , le mécanisme de la distillation s’opére ainsi
qu’il suit :

Lorsque 'alambic est chargé, c’est-a-dive lorsqu'il est plein
aux trois quarts de sa capacité, on lute bien toutes les join-
tares , celle du chapitean avee la cucurbite, et celle du cha-
pitean avec le serpentin, afin qu’aucune vapeur ne sorte que
par Uextrémité inférieure du serpentin; on fait alors le fen
sous la chanditre ou cucurbite.

Quand la liqueur est en cbullition, les vapeurs s'élévent
dans le chapiteau, et, & cause de la fraicheur de I'cau dans
laquelle plonge le serpentin, sont attirées vers lui et s’y con-
densent. Le liquide, obligé de faire plusieurs circonvolutions
avant d’arriver a orifice inférieur, achive tout i fait de se
refroidir et sovt enticrement froid de l'alambic (1), —

Yoili comment se produisent les effets de la distillation ; il
n’est pas difficile de voir la différence énorme qu'il y a entre
les vapeurs distillées a l'alambic et les vapeurs causées par
I'ébullition de nos mets préparés dans des casseroles fermées
de couvercles. Et si nous avons dans nos travaux quelques
opérations tant soit peu chimiques, ce n'est pas assurément
dans la vapeur qu'elles se trenvent.— Mais dites-moi, M. le
plagiaire , dans quelle misérable cuisine avez-vous vu cuive
la piéce de beeuf i gros bouillon et dans des mavmites décou-
vertes? Ne serait-ce pas chez le traitenr on vous prenez vos
repas si pen instroctifs?

Quant au corps de Pouvrage proprement dit, auteur s’y
montre partout le méme.—1Dabord, il a pillé dans mon voca-
bulaire les noms des potages , des grosses picees, des entrées,
des rots et des entremets que j'avais consignés dans la neu-
vieme partie de mon Pédtissier royal parisien; 'avais donné ce
vocabulaire dans Pintention d’¢tre utile 4 nos jeunes con-
fréves prives d'éducation , afin qu'ils pussent éerive un menu
assez correctement. Cest de la méme maniére quil a pris

(1) Voir I'Essai sur Part de la distillation, par L.S. Lenormand,
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dans mon Maitre-d’Hétel francais la division de mes menus
en deux traités, et qu’il en a fait la cuisine bourgeoise et la
grande cuisine. — Voyons un pen maintenaut la composition
de ses menus; je prends au hasard le menu de la page 81.

Il marque deux relevés; Fun de morue i la maitre-d'ho-
tel ; le second est un brochet a la végence, — Juoi! faire un
relevé avee de la morue, et, pour comble de maladresse, le
placer en parallele de mon « brochet & la régence, » qui esg
une des grosses picces de cuisine les plus somptueuses et les
plus élégantes que jTaie composées en Angleterre chez le prin-
ce-régent ; mais c’est & ne pas croire ce qu'on lit. En effet
comment penser que la morue peut aller pour relevd , et sur-
tout en face d’un brochet , lequel , par la composition de sa
garniture, cotterait plus de 150 francs!

—Puisque lauteur aparlé de santé et de cuisine incendiaive,
je vais lui démontrer combien ce premier menu serait funeste,
servi tel qu'il est composé. — En effet, ses deux potages sout
mal assortis; sa morue méme n'est qu'un aliment de salai-
son : notre brochet, an contraire, a une sauce succulente. —
Ses deux grosses pieces sont une poularde i Vindienne, —
et un quartier de clmvruqil marin¢, et pour relevé. — Quelle
démence ! Yoyez: cette sauce indienne est composce de safran
et de piment , et la sauce chevrenil est aromatisce et poivice!
— Dans ses quatre entrées, il marque un sauté de volaille
aux truffes et un paté chand a la financieére, et pour entre-
mets des trufles au vin de Champague ! — O dien des fes-
tins, et tu ne tonnes pas.... Je puis dive que si cc menu misc-
rable ¢tait exéeutd par les mains d’un cuisinier vulgaire, il se-
rait capable d’incendier le corps le plus sain.

Voila les préceptes de ces compilateurs qui osent parler de
cuisine de santé, en donnant des ordonnances empoisonnées
(le menu est véritablement Pordonnance d'un diner ). Sije
voulais suivre I'un apris P'antre tous ces menus, je ferais voir
partout des lambeaux de mon Maitre-d’Hdtel , out mes menus
sont mutilés et défigurés; et cela, pour effacer le plagiat, —
Je citerai pourtant quelques exemples ; — dans le second me-
nu du livree compilé ; je trouve une croiite aux champignons,
pour aller, en face d’un croque-en-houche de contre-flanc,
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je rencontre la méme faute dans le troisitme menu. — Pour
quatre grosses pitces d'entremets, il donne une oie braisée
aux racines, pour étre servie en parallele d’an pité de pou-
laide aux truffes. Ce méme menu de trente-deux entremets,
en contient dix-sept de douceur et quinze delégumes. Il donne
plus loin un potage i l'essence d’anis (page 93);—pour sixa huit
couverts, il marque un saumon a la royale. Cette grosse piece
est une des plus viches que j’aie composées, et on ne peut réel-
lement la servir que dans un diner de douze, seize ou vingt-
quatre entrées, —Mais que lui importe? il le donne pour un mi-
sérable diner de deux entrées ; — et pour un autre diner; en-
core de deux entrées , il a marqué une noix de heenf & la Go-
dard , Pune des plus grosses pieces de la cuisine francaise. —
Enfin dans un diner de trente-deux entrées, — il donne six re-
levés de potage; savoir : — un roshif de mouton, pour alleren
face d'une pitce de baeuf i la Godard ; —un turbot pour aller
en parallele de barbillons ; — et des aloses pour étre servies
en face d'un cabillaud.— Jespere que voila six grosses picees
joliment assorties !

Notre compilateur ne sait pas ¢évidemment que le plus
difficile de la science du cuisinier est de savoir rédiger un
menu dont tous les mets se trouvent en parfaite harmonie
et surtout d’une variété soutenue. ;

Si je voulais poursuivre mes observations critiques, je ne
finirais pas; il me faudrait éevive un gros volume. Je veux
cependant rappeler & Tauteur, pour derniere observation , le
potage a Pessence d’anis. — Inconcevable ignorance! O Mo-
mus! 0 gnﬁtruﬁnmic! Un potage i I'essence d'anis!! — quelle
dvogue médicinale, quelle extravagance, quel mauvais génie
inspire les compilateurs!—Je veux, avant de finir cetie trop 1é-
gitime eensure , donner a ces messicurs quelques notions rai-
sonndées sur opinion que nous portons, nous autres hommes
de bouche, sur la coufection des potages, et surtout ceux de
la cuisine moderne.

Le potage, dans 'ensemble d'un bon diner, doit tenir la
premitre place; etsi les sances font Uexcellence d’un diner, je
considére le potage comme devant ¢tre la chose bonne par ex-
cellence,
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C’est au potage qu’est donnée la prérvogative de commencer
un bon diner; et lorsqu’a table un gastronome en rencontre
un qui révele la science du cuisinier, aussitot la plus douce
Joie se répand sur son visage; son regard observateur admire
I'élégance du service, des grosses picces et des entrées; en
méme temps que son actif estomac se prépare a de copieuses
digestions.

Je le répete, les potages doivent étre considérés comme
I'agent provocateur d’un bon diner.

OBSERVATIONS SUR L ORFEVRERIE RELATIVE A NOTRE
SERVICE.

Dans la premiére édition de mon Pétissier royal parsien
yavais donné quelques modéles de coupes d’entremets, dont
plusicurs devaient porter des cristaux, dans lesquels j'invitais
les praticiens a faire prendre les gelées d’entremets i laglace :
ce proeéde peut élre conserve. Je préfere pourtant les gelées
moulées et renversées ensuite sur des evistaux plats, qui doi-
vent également se poser sur mes coupes nouvelles , ainsi que
les dessins de la planche 25 le veprésentent ; ces cristaux exce-

lent d’un pouce le diametre de la coupe,

On pourrait également remplacer ces cristaux par des fonds
plats d’argent dont le bord serait relevé en forme de sou-
coupe; mais je prefere les cristaux, comme plus élégants et
plus distingués,

Fai composé mes nouveaux dessins d’apres ces réflexions.
Jai pensé que sur la table d’un général, il ne serait point dé-
placé de servir les entremets de donceur sur la coupe (n° 1),
portce par un trophée militaive ; et que chez un artiste o sa-
vant, on devrait servir sur sa table la coupe ornce de lyre
(n° ), ou la coupe ornée de génies (n° 2), ou bien celle que jai
composce de détails égyptiens,

En général, je voudrais que ce genre de coupes nouvelles
fut exceuté a Pavenir dans les grandes argenteries ; elles fe-
raient honneur a Porfévrerie francaise, en donnant plus d'é-



iy,

DISCOURS PRELIMINAIRE. 23
légance et de richesse i notre second service. J'ai la conviction
de ce que javance : expérience nous démontre toujours la
justesse de nos pensées; et comme j'ai été assez heureux pour
faire exéeuter, chez M. Odiot, des dessins en orfévrerie dans
le gout de mes nouvelles coupes, par ce résultat, le second
service repond parfaitement a U'élégance et & la richesse du
premier. Aussi Pargenterie de M. le baron de Rotschild est
sans contredit 'une des plus ¢légantes et des plus belles de
Paris. Elle fait honneur a la fabrique de M. Odiot, Mais en
considération des développements que mon art est encore sus-
ceptible de recevoir, tant pour son élégance que pour son ac-
croissement, je ne puis m'empécher de faire des observations
sur certaines cassolettes d’argent imaginées par les orfévres
pour remplacer les casseroles d’argent ovdinaires, dans les-
quelles nous servons nos entremets de légumes.

Comment se pent-il qu’on ait imaginé de donnerda forme
de cassolettes a un objet qui doit remplacer les casseroles or-
dinaires que nous servons toujours sur leurs plats d’entremets,
ce qui remplace parfaitement le plat d’entrée du premier ser-
vice? Ce plat d'entrée a onze pouces de diametre; celui du
second service n’en a que dix ; la table se trouve done, par ce
résultat, également garnie dans les deux services de cuisine.
Cette observation est si vraie, que les soupitres composées par
les ovfévres pour les potages sont exéentdées d'aprds les prin-
cipes que je réclame et que jai moi-méme suivis pour comn-
poser les dessins de mes nouvelles coupes d’entremets, Je veux
dive que le plateau des soupitres est d'un plus grand diametre
que la soupiére elle-iméme, tandis que ces cassolettes, que l'on
rencontre cependant dans les grandes argenteries, ne convien-
nent nullement & leur destination; ear, apres tout, comment
vouloir que cette cassolette, dont les trois pieds ne posent sur
vien , puisse remplacer le vide que le plat d’entrée laisse sur
la table dis gu’il est 6té? S1au moins ces trois pieds de la

cassolette, si son socle triangulaire, étaient portés sur un socle

rond eleve, sur gquatre griffes de lion , le pied aurait alovs plus
de richesse et d’élégance ; mais rien de tout cela n'existe. et
cet objet est entierement manqué. Les faux fonds de ces cas-
solettes sont par trop plats ;) et leurs couvercles sent plas plats
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encore; de maniére que nous ne pouvons pas méme servir,
dans ces espéces de casseroles d’argent, nos entremets de légu-
mes auxquels elles sont destinées ; au lien que dans nos casse-
roles d’argent ordinaives, nous pouvions servir des truffes au
vin de Champagne, des fouds d’artichauts, des cardes, des
sikels, et autres entremets semblables.

Il me semble qu'a lavenir ces sortes d’objets ne doivent
plus entrer dans aucune argenterie distinguée, On pourrait
aisément les remplacer par des formes plus gracieuses, plus
convenables, et plus en harmonie avec 'élégance et le seryice
de la belle argenterie moderne,

L
——— ‘:§¢__.__

. SUJET DU FRONTISPICE,

Le socle qui en fait le conronnement et la corbeille de truf=
fes caractérisent assez la belle partie du froid. Les ananas et les
fruits rappellent la brillante partie de Pentremets de sucre.
Dans les écussons jai placé les noms des premicres provinces
de France, considérées sous le rapport de Part gastronomi-
que; et dans les couronnes, j'ai placé les noms des hommes
de bouche dont les travaux ont le plus contribué aux dévelop-
pements de la cuisine moderne, :

M. Robert fut de tout temps considéré par les amphitryons
et par les praticiens comme le doyen de la cuisine moderne,
et comme P'un des hommes qui ont le plus contribué i son
accroissement, —M. Boucher peut seul lui étre compare, ayant
pendant trente ans, par ses travaux, fait réputer la maison du
prince de Talleyrand pour la bonne chére quon y faisait.
— M. Daniel fut toujours cité comme grand cuisinier, et ma-
gnifique dans son travail.

M. Lasne, par son grand talent, a donné de I'éclat aux tra-
vaux qui honorent le plus notre cuisine moderne; il a com-
mandé constamment ies festins des grandes fétes données par
Hotel-de-Ville de Paris : grand cuisinier et grand adminis-
trateur.
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M. Legagneur contribua aussi aux développements de la
cuisine moderne : grand cuisinier, grand dans le travail.

M. Riguette, I'un des plus distingués cuisiniers de 1'épo-
que, aprés avoir travaillé dans nos grands travaux modernes,
alla & la cour de Russie faire briller la cuicine francaise de
tout son éclat,
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PREMIERE PARTIE.
LES ENTREES FROIDES ET LES SOCLES.

COMME

ASPICS, SALADES DE VOLAILLE . MAGNONAISES DE POISSONS, SALMIS
CHAUDS-FROIDS, GALANTINES DE YOLAILLE ET I'.I'L}.Yl':'l.'ll',[.'li, PAINS DE
FOIES GRAS ET AUTRES] LES S0CLES DE SAINDOUX ET DE REURRE. AVEC
UN TRAITE DE LEURS DECORATIONS, ET DES BORDURES DE PLATS EN
GELEE. EN OEUFS, EN RACINES ET EN PAIN; LE TOUT SUIYI I ORSERYA—

* TIONS UTILES AUX PROGRES DE CETTE BELLE PARTIE DE LA €UISINE
MODERNE.

CHAPITRIE PREMIER.

OBSERVATIONS SUR LE FROID,

Depuis que j'ai public mon Pdlissier royal pari-
sten, dont deux parties ont ¢l¢é sc¢parées pour former
ce nouveau trait¢, j'ai de beaucoup augmenté et
embelli celte intéressante partie du froid par de
nouvelles entrées dont P'élégance atteste le goiat du
jour. Jai eréé aussi, jose le dire, des socles nou-
veaux, et particulicrement mes grosses picees froides;
et cela, par 'addition de mes nouveaux hatelets a la
Belle vue, a la francaise, a la moderne; tandis que
dans le temps de nos nombreux et grands extras,
nous ne servions sur les socles de grosses picees
froides, que des jambons, des hures, des galantines,
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des buissons de trufles et d’éerevisses. Mais depuis
quinze ans que je me suis liveé exclusivement & la
cuisine, jai ajouté au froid un grand nombre de
grosses picees, toutes plus élégantes les unes que les
autres.

Mes confréres pourront aisément s'en convaincre
par les planches nouvelles dont j'ai angmenté cette
seconde ¢dition de mon traité du froid. Jai égale-
ment augmenté les entremets de suere par de nou-
velles recetles plus suaves les unes que les autres, et
surtout d'une physionomie toute particulicre.

Les praticiens sapercevront que j'ai profité de
fout ce qui avait ¢té fait pour faive plus encore, alin
de porter ce traité autant que possible & son complé-
ment, tant par I'élégance que par la grande variété
des objets que j'y démontre, par 'analyse et par Pen-
semb'e des dessins nouveaux dont j'ai embelli cette
seconde ¢dition.

Mes confréres savent comme nous que celte belle
partic du froid caractérise nos grands bals; elle en
est la plus considérable; et lorsque le froid, la pi-
lisserie et les entremets de douceur sont bien ren-
dus, ces trois belles parties distinguent homme de
talent, dont le génie industrieux embellit et finit tout
ce qu’il entreprend.

L.¢ fond du froid consiste dans une belle prépara-
tion géndrale ; dans les cuissons & point et de bon
assaisonnement ; dans ces bonnes gelées elarvifides,
limpides et de deux couleurs seulement, dont une
doit ¢tee blanche, et Pantre d'une belle couleur
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décidée (la couleur émeraude est cel'e par excel-
lence) (1). 1l consiste encore dans de jolies sauces
magnonaises , I'une blanche et Fautre d'un beau
vert-pistache & la ravigote ; dans le beurre de Mont-
pellier d’'un vert trés-tendre et de hout godt; dans
les grosses piéces et les entrées pardes avee soin,
slacées avec une jolie glace blonde; le tout dressé
avee art, décoré le plus simplement possible avee de
la trufle, du blanc de volaille, de la langue de beeal
a I'écarlate; dans de beaux crottons de gelée placés
avee gont, formant des bordures riches et ¢légantes.
Assurément, voila les choses essenticlles pour obtenir
de beaux froids.

Cest pourquoi cette belle partie réclame un homme
tres-intelligent, doud dun gont parfait, dont le talent
lera briller toutes ces belles préparations, lesquelles,
au contraire, deviennent trés-défectucuses loesgqu’elles
tombent dans des mains peu propres i ce beau tra-
vail.

Lorsqu'on a tous les avantages que je viens de
déerive ci-dessus, on doit y joindre poir le complé-
ment de beaux socles bien blanes, prolils miles el

(1) Je ne vis jamais cette teinte de gelée aussi belie que par M. La-
guipiére. Voiei sa maniére de procéder : —I1 faisait fondre de beau
sucre en poudre et sans mouillement, ensuite le laissait se colorver
peu a peu sur dela cendre rouge , ce qui demande un quart d’heure.
Lorsqu'il est d'un beau caramel rouge-ombré, vous le mouillez avee
un demi-verre d'ean et le mettez sur un feu plus ardent; aprés quel-
ques minutes d'¢bul:ition, vous obtenez un caramel tres clair et
d’un beau rouge-ombré, qui ne ressemble en rien a ce caramel amer
que l'on fait noireir & grand few, et que l'on appelle volgairement
jus de singe.



30 PREMIERE PARTIE.
élégants, decoration simple et correete (1) des aspics
légérement colorés, bien (ransparents, décoration
méle el de deux couleurs sculement; des pains de
foie gras, de volaille ou de gibier, bien lisses et bien
moclleux ; joliment glacés et ornés de gelée; des
galantines garnies d’'une bonne faree, bien nuanecées
de truffes entiéres et en petits dés, avee de la langue
de beeuf ou de veau a I'écarlate et de la 1etine de
véau. Glacez bien le tout avec décoration légere.

Les chauds-froids de poulets dressés en pyrami-
des , et masqués d'une sauce bien transparente ,
recevront pour couronnement une belle truffe noire,
surmontée d’'une créte double et trés - blanche.
Sur les places éminentes, placez c¢i et la de peuts
groupes de gelée légérement hacheée. Ce pelit orne-
ment est des plus distingucs, et produit un bon effet;
ajoulez a cela une jolie bordure de gelée ou de légume -
bien claire, placée avee godt; voila une entrée du
meilleur ton, et des plus distingudes.

Les salmis chauds-froids se dressent et se finissent
de la méme haniére.

Les noix de veau se parent de leur belle forme,
el se decorent de lear tetine, dont vous formez un
ornement agréable et que vous laissez dans son blanc

1) Faites en sorle que vos socles ne soient pas trop grands , qu'ils
aient senlement deux pouces de diamétre de plus large que P'ebjet
qui doit gtre place dessus. Cela est infiniment plus distingué que ces
grands socles qui sont fails sans précision, et trop larges de qnatre
a cing pouces. Ces grosses picces sont matériclles et du plus mau-
vais ton,
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naturel. Vous glacez le veste de la noix, et la décorez
de gelée sculement. |

Les cotes de baeuf se parent de leur forme natn-
relle et se garnissent de leurs os, que P'on aura soin
de ratisser, alin de les rendre bien blanes; ornement
et bordure de gelée.

Les filets de boeuf'se parent de forme longue et car-
rée, glacés et décorés avee de la gelée, bordure idem.

Les galantines de volaille ou de gibier doivent é&tre
de lear grosseur et de leur forme ordinaire, glacces
et décorées de gelée ainsi que les bordures,

Les salades de poulets doivent se dresser comme
les fricassées chaud-froid; et, au lieu de mettre pour
couronnement une troffe, vous y mettez la moitié
d'un cuf surmonté d’un eccur de salade quelconque,
sauec¢ d'une belle magnonaise blanche ou verte
mettez une bordure d'weuls on de beurre de cou-
leur, ornée de filets d’anchois.

Les galantines d'anguilles doivent se dresser en
forme de bastion, et se placer sur un lit de beurrve
de Montpellier; elles se décorent de gelée; metle
une bordure en gelée on en benrre de couleur; ornée
de petites branches d'estragon.

Les darnes de saumon doivent étre conservees de
leur couleur naturelle ou masquées de bearrve de
Montpellier, Décorez le dessus avee de la gelée, avee
de la truffe, du blane de volaille ou de la langue &
I'écarlate; faites en sorte (que votre décoration ne soit
que d'une seule conleur ; bordure en beurre de cou-
lear et en gelée.



32 PREMIERE PARTIE.

Les salades de filets de soles se dressent en cou-
ronne dans des hbordures de gelée moulées; il en est
de méme des salades de lilets de turbots, de truites,
de sanmons, de barbues, de brochets, de perches;
mais lorsque les perches sont entiéres, vous les
masguez d’une sauce magnonaise blanche que vous
décorez avee de la trofle seulement bordure de gelée
de deux couleurs.

Les croustades de pain se garnissent d'une blan-
quette de volaille wux trufles, chaud-froid, ou d'une
escalope chaud-froid de filets de levrauts lice au sang,
de mauviettes et aulre gibier. Ces entrées doivent
étre également garnies d'une bordure de gelée.

Voili une idée du froid par excellence ; les ama-
teurs Pestiment et les artistes le pratiquent. Cetie
manicre de décorer flatte autant la vue que le godl.

DES ASPICS A LA MODEBRNE , A LA ROYALE DES PAINS
PE GIBIER ET DE VOLAILLE A LA PARISIENKE , A LA
ROYALLE.

Le froid est tout par lui-méme, ou il n'est rien.
L'homme de talent en fait ressortiv toules les beautés;
'homme médiocre Pappauvrit et le rend insipide.
Jai toujours remarqué dans nos grands bals que
les entrées froides, quoique trés-brillantes et trés-
éléegamment dressées, laissaient encore Lrés-souvent
quelque chose & désiver.

Voici comment. Lorsque le froid tive i sa fin, le
mangue de gelée se fait sentir, de manic¢re que nos
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dernic¢res entrées sont pauvres e bordures. Clest
pourquoi nous devrions [aire celle remarque en
comnien¢ant a crottonner nos bordures de gelée;
mais il en est bien autrement, et, au lieu d’écono-
miser, nous laisons briller nos premicres entrées, et
finissons par élre petits et mesquins lorsque vient
la fin.

Voici I'exemple d'un extraordinaire qui peut, a
I'avenir, ¢viter ces sortes de contrariétés et de dis-
agréments. Ce grand bal (1), un des plus brillants,
fut donné i I'Elysée-Napoléon, a I'occasion du ma-
riage de la princesse de Wurtemberg.

Ce grand bal [ut I'un des micux servis et des micux
commandés que ) aie vus depuis vingl-cing ans. M. Ro-
bert était le controleur, et le fameux Laguipicre le
chef de cuisine.

M. Riquette (2) et moi nous fumes chargés du

(1) Il fut donné dans les appartements de I'Elysée, dont le magni-
fique jardin fut comme enchanté en un moment : une illumination
des plus brillantes et du meilleur goit, des ponts , des chaumiéres,
des pavillons et des grottes embellissaient ce delicienx séjour ; le tout
fut d'une grande beauté. L'orchestre de I'Académie royale de musi-
que fit vetentir les airs de sa donce harmonie , et les danseurs de ce
grand théatre exécutaient un ballet sur la pelouse. Enfin le fameux
Forioso fit son ascension au milien d'un feu d’arctifice des plus dis-
tingués. Cetie belle féte a produit une illusion générale.

(2] M. Riguette, parisien , cuisinier distingué , parlant et écrivant
bien sa langue { ehose pen commune chez les hommes de bouche);
anssi fut-1l surnommeé le beau parfeur. Cette qualité et ses grands ta-
lents Jut firent beancoup d'ennemis. 11 partit en 4808 pour Saint-Pé-
tershourg, on il devint bientot I'un des premiers chels et maitre-
d’hotel de feu 'empereur Alexandre.

Depuis que jai écrit cette note, M. Riquette est de retour dans sa
chére patrie, et jonit paisiblement d'nne fortune brillante. En Russie

il
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froid, dont voici une idée : vingl-quatre grosses
picces, parmi lesquelles quatorze socles ol élaient
placés six jambons, six galantines ¢t deux hures de
sanglier ; six longes de veau & la gelée, plus soixante-
seize entrées diverses, dont six de cotes et filets de
beeuf a la gelée, six de noix de veau, six de cer-
velles de veau dressées dans des bordures de gelée
moulée , six de pain de foies gras, six de poulets a
la reine en galantine, six d’aspies garnis de eréles
et rognons, six de salmis de perdreaux rouges chaud-
froid, six de fricassées de poulets a la reine chaud-
froid, six de magnonaises de volaille, six de darnes
de saumon au beurre de Montpellier, six de salades
de filets de soles, six de galantine d’anguilles au
beurre de Montpellier.

Maintenant voici mon avis. Nous composions nos
bordures de la maniére suivante : pour les darnes
de saumon, des bordures de beurre rose trés-lten-
dre ; pour les troncons d’anguille, des bordures de
beurre & la ravigote vert tendrey pour les salades
de filets de soles, des bordures d'ceufs, et pour les
magnonaises de volailles, des bordures de méme

méme il trouva des envienx, mais il en fut bien vengé par la hante es-
time que 'empereur Alexandre lui accorda en le chargeant des grandes
fites de la cour, Et lorsque I'anguste Alexandre vinti Paris en 1814,
S. M. logea ehez le prince de Talleyrand, et elle apprécia beancoup
la cuisine francaise. §. M. se plaisait a parler souvent de son maitre-
d'hotel Riquette. Un jour, ce souverain dit an prince : « Riquette
a des jaloux ; on me dit qu'il est riche, qu'il a des maizons; j'en suis
charmé, ¢'est a lui que nous sommes redevables de savoir manger. »
Quel éloge quand on pense que ces paroles ont éLé prononcées par
I'emperenr Alexandre !
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sorte; pour les chauds-froids de poulets et de gi-
bier, des bordures de racines et de truffes. Toutes
ces bordures, ornces d'un peu de gelée, font le plus
riche effet possible. La décoration des entrées élait
en geléé seulement, de maniére que le reste de nos
entrées et nos grosses picees furent étofltes et bril-
lantes de gelée. De miles crodtons de gelée en for-
maient les bordures, et notre froid fut d’un beau
fini. Je vais donner des détails plus substantiels sur
cette importante partie faite dans de grandes circon-
stanees. '

Jal exéculé en 1815 a peu prés les mémes tra-
vaux & I'Hotel-de-Ville pour le grand bal que la ville
de Paris a donné au roi.

CHAPITRIE 1I.

TRAITE DE L’ASPIC, OU GELEES GENGRALES,

Apres avoir nettoyé et flambé deux poules, vous
les lavez bien parfaitement, puis vous troussez les
pattes en dedans et les mettez dans une petite mar-
mite avec une sous-noix de veau, quelques autres
parures, et un peu de jambon. Mettez six pieds
de veau désossés blanchis; remplissez la marmite
d'eau et la laissez partiv sur Pangle du fourneau.
Par ce procédé on Pobtient plus claire, et par con-
séquent plus facile & clarifier. Aprés Pavoir parfai-
lemenl écumée, vous y joignez une demi-feuille de

laurier, un peu de thym et de basilic, ¢t un for
' bouquet de persil et cibounles, deux earottes et deux

5 8
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oignons. Observez que la gelée ne fasse que mijoter
pendant quatre heures.

L’aspic étant cuit, vous le passez 4 la servictle.
VYous faites réduire & moitic une cuillerée 4 ragoiit
de bon vinaigre a Pestragon, avee une pincée de
mignonnetie, quatre clous de girofle, un peu de
macis ¢t un peu de sel (on peut supprimer le vinai-
gre). Yous versez la gelée par-dessus en la tirant 4
clair, et 'otez de dessus Ie fourneau. Vous fouetlez
quatre blanes d’ceafs avee un verre de bon vin blanc
ou de Madére et autant de blond de vean (si vous dé-
sirez la colorer, sinon supprimez le blond de veau).
Ce mélange étant bien mousscux, vous le joignez i
la gelée, que vous replacez sur un fourneau avdent,
et la remuez continucllement {avee le fouet & pren-
dre les blancs) jusqu’a ce que I'ébullition ait lieu :
alors vous la placez de nouvean sur 'angle du four-
neau. Couvrez, afin de faive monter le blane d’ceuf
4 la surface de la gelée, que vous laissez mijoter
deux minutes : aprés quoi elle doit se trouver lim-
pide ; ce qui n'arrive pas toujours, malgré tous les
soins que I'on est suseeptible de porter 4 cette par-
tie de I'opération, et cela provient quelguefois de ce
que la gelée est trop forte (alors elle a trop réduit 4
la cuisson) ; aussilot que cela arrive, voici ce qu’il
reste a faire : vous tournez un citron bien sain de
maniére & ne laisser que la chair, que vous coupez
par tranches, et les fouetlez avec qualre blancs
d'ceufs et deux cuillerées a ragont de bon consommeé
de volaille. Aprés avoir passé l'aspie a la serviette,
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vous le fouettez derechef avee le mélange de blancs
d’ceals, et sur un feu ardent. Lorsque I'ébullition
s'opere, vous le mettez sur Pangle du fourneau, et
le couvrez comme la premiére fois. Deux minutes
s'¢tant ¢couldes, vous passez la gelée par une ser-
viette fine et ouvrcée, que vons aurez mouillée et
atlachée aux quatre pieds d'une chaise renversée.
Lorsqu’elle se trouve passée, vous la versez douce-
nent sur le blane d'cenfl qui est comme comprimé
sur la serviette ; ce qui fait que la gelée, en filtrant
de nouveau i travers, se trouve clair-fin. Cepen-
dant, lorsqu’elle est limpide dés la premiére flois,
on ne doit pas la repasser une seconde ; mais il est
important de placer du feu sur un grand plafond
pour en couvrir la gelée pendant qu’elle passe a la
servietle, alin de hater cetle opération, ce qui ne
peut avoir lien lorsque la gelée refroidit : eet incon=
vénient arrive en ne la couvrant pas, et surtout en
hiver.

On doit avoir le soin de goater la gelée dés qu’elle
commence a bouilliv et lorsque les blanes y sont
mélés, afin 'y joindre un peu de sel, si cela était
nicessaire ; mais il faut bien observer que 'aspic
doit se trouver doux de sel, ce qui le rend d'un
gout parfait; car cette gelée doit étre moelleuse et
appeélissante ; on doit observer que celle gelée ne
doit remplir seulement qu'un moule d'entrée. On
peut v ajouter en la marquant un peu de tranche
de beeaf, mais non pas dpre et piquante : de méme
elle devient insipide 'orsqu’elle est fade d’assaison-
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nement. 1l faut encore avoir l'attention de la dé-
graisser bien parfaitement avant que de vouloir la
clavilier. A cet effet, vous la préparez la veille, et
le lendemain matin vous la dégraissez aisément.
Avant cetle opcration, on doit aussi essayer la con-
sistance de la gelée en en mettant un pen dans un
petit moule sur de la glace pilée. Une demi-heure
apres, lorsqu’elle se trouve prise par la congélation,,
on observe sa consistance : si elle est mollelie au
toucher, on doit la laisser réduire convenablement
en la clavifiant; et, dons le cas contraire, il faut la
rendre plus délicate en y mélant un pea de con-
somine.

Pour les grands bals, on donne les mémes soins
a la préparation de la gelée, seulement on la mar-
que plus en grand. On peut ajouter dans la gelée
blanche et dans la gelée de couleur un laperean, ce
qui la rend facile & clarifier; pour la gelée de couleur,
on peut [aire cuire & moitié les poules a la broche,
et les metre ensuite dans la préparation de la ge-
Iée. Ces poules ainsi préparées la colorent légere-
ment et lui donnent un goit excellent; pour la co-
lorer & point, vous y ajoutez du caramel en suffi-
sanle quantite,

Je n’ai pas besoin d’observer qu’avant toute chose
le cuisinier doit récapituler le nombre des entrées
quil aura a exécuter ; alors il réglera la quantité de
gelée selon les proportions donuées pour I'aspic, ou
gelées générales, démontrées ci-dessus.

Dans de grandes affaires, on doit avoir le soin que
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les marmites soient nouvellement étamées, ainsi que
les casseroles dans lesquelles on doit déposer les ge-
lées aprés les avoir clarifiées. En général, le travail
du froid réclame une extréme propreté.

CHAPITRE 1L

TRAITE DU BEURRE DE MONTPELLIER.

Lavez bien & I'eau fraiche une forte poignée de
cerfenil, une vingtaine de branches d’estragon, et le
méme volume de pimprenelle, puis une pincée de
ciboulettes. Celte verdure élant égouttée, vous la
faites blanchir dans de l'eau bouillante avec du sel,
alin de la conserver bicen verte; vous la mettez dans
un grand poélon d'office, et, aprés cing ou six mi-
nutes d’¢bullition, vous otez la ravigote avec I'écu-
moire, et la mettez refroidic dans de I'eau fraiche.
Dans l'eau qu’elle a blanchie, vous mettez dureir
huit eufs; puis vous pressez fortement la ravigote,
alin d'en extraire le liquide. Vous la pilez parfaite-
ment; vous y joignez une vinglaine de beaux an-
chois épluchés et bien lavés, deux cuillerées & bouche
de capres fines, six cornichons, les jaunes d'ceufs
durs et une petite gousse d’ail. Pilez ce mélange dix
bonnes minutes; mélez-y huit onces de beurre fin,
une pincée de gros poivre, du sel fin et un peu de
muscade rapée; le tout bien broyé. Yous y amal-
gamez un verre plein de bonne huile d’Aix et le
quart de vinaigre 4 lestragon; ce qui doit vous
donner un beurre velouté, moelleux, et d'un gotit
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e:fquis. Mais pour le rendre plus appétissant encore,
vous y mélez un peu d’essence de vert d’épinards
(passé au tamis de soie), afin de le colorer d'un
beau vert pistache. On doit avoir la précaution d'y
méler ce vert en pelite quantité 4 la fois, afin que
le beurre soit d’un vert pile. Vous gotitez si I'as-
saisonnement se trouve de haut godt : alors vous le
passez par, I'¢élamine fine, ou par un tamis de crin
ordinaire, cn le foulant avee la cuiller de bois; aprés
cela vous le mettez dans une petite terrine sur la
glace pour le raffermir, et vous vous en servez de
suite.

L'assaisonnement de ce beurre délicieux réclame
des connaissances que la pratique seule peut don-
ner; car il faut avoir le gout exquis pour le rendre
dans sa perfection, afin qu’aucun des assaisonne-
ments qui le composent ne se trouve dominant. Ce-
pendant il est facile d’adoucir I'excés du vinaigre
en ajoutant un peu d’huile, de méme la fadeur de
I'huile en y mélant du vinaigre et du sel.

BEURRE DE MONTPELLIER AUX ECREVISSES.

Celui-ci différe singulierement du précédent ; mais
il n'est pas moins agréable au palais et a la vue.
D'abord vous faites huit onces de beurre d’éerevisses
comme je I'ai démontré au traité des farces fines
(Voyez la deuxi¢me partie de cet ouvrage); ensuilte
vous pilez une vinglaine de beaux anchois épluchés
et lavés avee six jaunes d'ceufs durs et une petite
gousse d'ail, Yous y mélez du beurre d'éerevisses,
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du sel, de la mignonnette, un pen de museade. Le
tout bien amalgamé, vous y joignez un verre de
bonne huile d’Aix et le quart de vinaigre a la ravi-
gote ou a l'estragon, et un peu de rouge végétal,
afin de colorver le tout d’'un beau rose tendre; aprés
quoi vous le passez i I'étamine, ct le placez a la
glace dans une petite terrine : Popération est termi-
née. Lorsqu'il est ferie, vous pouvez I'employer.

CHAPITRE 1V.

TH:'LITE DES SAUCES MAGNONAISES.
SAUCE MAGNONAISE BLANCHE.

Mettez dans une moyenne terrine deux jaunes
d’ceufs (le plus blanes possible), une forte pincée
de sel blane, une idem de poivre blanc, et le quart
d'une cuillerée (4 bouche) de vinaigre & Pestragon.
Vous remuez promplement ce mcélange avee une
cuiller de bois; et sitot qu’il est lié, vous y joignez
une dewi-cuillerce (2 bouche) d'huile d’Aix. A mesure
(que celte sauce se lie, vous y mélez quelques gouttes
de vinaigre, ensuite de I'hiile, et ainsi de suite, en
ayant soin de la travailler continuellement en la
frottant contre les parois de la terrine. Clest de ce
frottement qu’clle recoit sa blanchenr et son veloulté.
A mesure (qu'elle prend du volume, vous mettez un
peu plus d’huile & la fois, ainsi que du vinaigre et
un peu de gelée d’aspic; mais, en commengant, il
est de rigueur d’en mettre peu a la fois, sinon cette
sauce devient liguide, ei souvent, par ce manque
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de soin, elle se décompose; tandis qu’en ajoutant
peu a peu U'huile et le vinaigre, et surtout en plagant
la terrine sur de la glace pilée, on la voit progres-
sivement prendre du corps, et faire l'effet d’une
creme ferme et veloutée. Enfin, apres y avoir amal-
game deux verres d'huile, un demi-verre de gelée
d’aspic et le vinaigre nécessaive pour la rendre appétis-
sante el agréable au palais, vous I'employez de suite.

Pour faire celle sauce avee sureté, on doit avoir -
le soin de se placer dans le garde-manger ou autre
lieu frais, et de mettre toute la promptitude possible
dans le mouvement de la cuiller ; car plus cette sauce
cst faile promplement, plus elle produit d’effer et
mieux elle réussit. Lorsqu’elle est finie ct qu'elle se
trouve ferme, vous y mélez quelques goultes d’eau
fraiche, ce qui la blanchit singuliérement.

Lorsque cette sauce attend aprés qu'elle est ter-
mince, quelquefois elle se décompose en partie, sur-
tout pendant les chaleurs de I'été : alors elle perd
ce veloulé qui la rend si appélissante, et parail ne
pouvoir plus servir. Cependant il est facile de re-
médier & cet accident aussitot qu'il arrive. Voicl ce
qu'il y a & faire : vous mettez une cuillerce de bé-
chamel [roide avee un jaune d’ceufl dans une terrine,
plus une cuillerée de la sauce magnonaise ( avec
la cuiller de bois), ¢l vous remuez vivement ce
mélange, qui devient lisse et velouté. Vous y mélez,
par partie, la sauce magnonaise, qui redevient par
ce travail ce qu'elle élait premicrement : alors vous
servez de suaite.
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DEUXIEME PROCEDE POUR FAIRE LA MAGNONAISE
BLANCHE.

Mettez dans une moyenne tervine une cuillerée a
ragout de velouté ou de béchamel froide, avee une
cuillerée & bouche de beurre tiede seulement, une
bonne pincée de sel blane et quelques gouties de
bon vinaigre. Yous travaillez celte sauce comme la
précédente, en la frottant continuellement contre
les parois de la terrine; et, & mesure qu’elle se lie,
vous y joignez tour a tour de Phuile, de la gelée
d’aspic et du vinaigre, tonjours peu a la fois; et,
en quinze minutes, vous oblenez une sance magno-
naise (ui ne le céde en rien & la premicre que jai
décrite.

TROISIEME PROCEDE POUR FAIRE LA MAGNONAISE
BLANCHE.

Yous placez sur de la glace pilée un plat i sauter
dans lequel vous mettez six cuillerées & ragoat de
gelée blanchie, trois cuillerées idem d'huile, une de
vinaigre a 'estragon, du sel et du poivre blane. Puis
vous remuez ce melange avee le fouet a blanes d’oeuf,
ce qui vous donne une sauce blanche, veloutée et
d’un gout exquis ; vous ajoutez le suc d’un citron,
alin de I'obtenir bien blanche ; au moment de mas-
quer votre entrée, vous devez la vendre bien lisse en
la remuant bien parfaitement,
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SAUCE MAGNONAISE A LA BAVIGOTE.

Vous ¢pluchez une bonne poignée de cerfeuil
puis de l'estragon, de la pimprenelle et un peu de
ciboulette. Le tout bien lavé, vous le blanchissez
pendant cing a six minutes a 'eau bouillante, dans
laquelle vous aurcz mis un peu de sel ; aprés quoi,
vous la rafraichissez, I'égouttez et la pressez forte-
ment. Yous la pilez bien parfaitement, en y joignant
une cuillerée de sauce magnonaise ; ensuite vous
passez le tout par le tamis de soic, el vous mélez
celte ravigote dans une sauce magnonaise (ue vous
aurez de tout point marquée et travaillée comme
celle déerite ei-dessns. Vous l'employez de suite. Si
vous la trouvez d'un vert trop pile, vous y mélez
un peu d’essence de vert d’épinards, afin de la rendre
d’un beau vert pistache.

SAUCE DPROYENCALE.

Mettez dans une moyenne terrine deux cuillerées
de moutarde fine, deux jauncs d'ceuls et du sel.
Vous y mélez du vinaigre et de Phuile, comme dans
les sauces magnonaises, puisque ¢’est la méme dans
Jaquelle on ajoute seulement de la moutarde : voila
toute la dilférence.

A propos de sauce magnonaise, auteur de I'Al-
manach des Gourmands nous dit gue les puristes
en cuisine ne sont pas d’accord sur la dénomination
de ces sortes de ragonts ('abord ce n'est point un
ragofit, mais bien une sauce.) Les uns disent mayo-
naise , d'autres mahonaise , et &dautves bayonnaise.



DES ENTREES FROIDES ET DES SOCLES. e
Je veux kien que ces mols soient usités par les cui-
siniers vulgaires ; mais moi, je proteste que jamais,
dans nos grandes cuisines (¢'est [ que résident les
puristes) ces Lrois mols ne sont cités, el que nous
dénommons toujours cette sauce par 'épithéte de
magnonaise. Mais, comment se fait-il que M. Grimod
de La Reynicre, rempli de logique et d esprit, n’ait
pas vu, au premier coup d'weil, que magnonaise,
venant du verbe manier, est le nom propre qui ca-
ractérise cette sauce ? Elle ne recoit véellement son
existence que par le maniement continuel qu'elle
éprouve dans sa préparation ; or, je le répete, le
mot magnronaise cst bien véritablement le nom pro-
pre de la chose; et j'en reste plus convaineu encore
lorsque je considére que ce n'est qu'a foree de ma-
nier des corps liquides enscmble (comme on le voit
aisément dans les détails de la recette de cette sauce)
que l'on finit par obtenir une sauce veloulée trés-
moelleuse el trés-appétissante,, unique dans son
genre, puisqu’elle ne ressemble en rien aux autres
sauces, qui ne sobtiennentque par les réductions
du fourneau,

CHAPITRE V.
MAGNONAISES DE FILETS DE SOLES DANS UNE BORDURE
DF GELEER, No 1.

Apres avoir leve les filets a trois belles soles, vous
les lavez a4 leaun fraiche et les c¢goullez sur une
serviette ; apres cela, vous enlevez la peau et les

parez légérement. Placez-les & mesare dans un grand
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plat & sauter, on vous aurez mis huit onces de
beurre clavific. Tous les filets élant ainsi préparés ,
vous semez légérement du sel fin dessus et les pla-
cez sur un fourncean modéré ou dans le four doux.
Lorsqu’ils blanchissent , vous les relournez sens
dessus dessous, et les laissez encore mijoter quel-
(ues minules; cgoullez-les sur une servietle, Lors-
qu'ils sont froids, vous les parez en coupant chaque
filet en trois, alin de donner a chaque partie deux
pouces ¢t demi; ensuite vous les placez dans un
moyen plat de terre ou autre, et les assaisonnez de
persil en branche, d'un petit oignon ¢mineé menu,
de sel, mignonnette, huile et vinaigre & P'estragon ;
couvrez-les d'un rond de papier, et laissez-les dans
cet ¢lat pendant quelques heures. Dans ce laps de
temps, vous masquez le fond d'un plat d'entrée de
gelée d’aspie (que vous préparez comme il est dit au
trailé de cette gelée), et la placez sur un grand plat
de terre dans lequel vous aurez mis de la glace pilée.
Vous mettez pareillement i la glace un moule rond-

SUJETS DE LA PLANCHE II.

Le ne 4 veprésente la maguonaise de filets de soles dans une
bordure de gelée monlée.

Le n® 2, I'aspic de blane de volaille garni d'une macédoine.

Le ne 5, la poularde en galantine a la gelée.

Le ne 4, la magnonaise de poulets a la Reine,

Le ne 3, les perdreaux en galantine ot i la gelee.

Le n® 6, le salmis chand-froid de perdreaux a la gelée.

Le no 7, le pain de froles gras sur un socle de saindoux historic,

Le ne 8, la noix de vean a la gelée.

Le ne 9, la croustade de pan garnie des esealopes de levrants
chand-froid,
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uni de sept pouees de diamétre et de trois de hau-
teur. Ce moule doit avoir un eylindre de cing pouces
de largeur, de maniére que le moule se trouve n'a-
voir réellement qu'un pouce d’épaisseur, ce qui va
produire une couronne de gelée tres-légére et tres-
¢légante. Cest un avantage pour un grand nombre
d’entrées froides, comme on le verra par la suite.
Enfin ce moule étant placé droit dans de la glace
pilée, vous I'emplissez de gelée d'aspic. Une heure
aprés, vous le trempez promplement dans de I'eau
chaude, et le versez bien vite sur la gelée qui se
trouve prise dans le plat d’entrée. Vous égouttez de
nouveau vos (ilets de soles sur une serviette, en ayant
soin d’oter le persil et les petites parties d'oignons ;
ensuile, vous les dressez en couronne dans le cy-
lindre de gelée ; placez au pourtour de la gelée une
bordure de males croditons encore de gelée. (Voyes
I'effet du dessin.) Préparez la moiti¢ seulement de
'une des sauces magnonaises déerites précédem-
menl, que vous versez dans le milieu des filets. Ser-
vez de sunite ; autrement, vous aurez lattention de
placer cette entrée sur de la glace. Vous ajoutez sur
la bordure une couronne de petits croitons de gelée
blanche et de couleur, ce qui produit bon effet et
déeoration,

Voild ce qui s'appelle une magnonaise de filets
de soles 4 la gelée. On emploiera les mémes proedids
pour la préparation des magnonaises de lilets de
brochets, de carpes, de perches, de turbots, de ca-
billauds, de truites et de saumons,
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SALADE DE FILETS DE SOLES,

Vous préparez vos filets comme les précddents,
Vous faites durcir douze ceufs; et, aprds les avoir
rafraichis, vous coupez chacun d’cux en quatre ou
en huit parties pour en former ensuite une bordure
dans le genre des dessinsn®™ 7,8, 11, et 12 de la plan-
che 165 mais, pour les placer avee grice, vous rem-
plissez auparavant le fond du plat d’entrée de feuilles
jaunes de laitue que vous aurez émincées menues el
assaisonnées comme une salade ordinaire. Yous en
meltez assez pour qu’elles masquent le fond du plat
d’un bon pouce d’'épaisseur; ensuite vous égoullez
les lilets de soles, ct les posez sur la laitue en for-
mant une couronne dans laquelle vous versez une
sauce magnonaise; ou, si vous voulez, vous mas-
quez de celte sauce le poisson que vous servirez de
suite : sans cela, vous devez attendre pour la saucer,
4 moins qu'on ne soit dans I'hiver. Alors le cas est
tout différent, parce que le froid est propice a ces
sortes d’enirées qui conservent long-temps toute
leur fraicheur, tandis que dans I'é1¢ une heure
d’attente suflit pour les rendre méconnaissables.

On fait également des salades de toutes les sortes
de poissons décrits préecdemment.

Le peu de salade que je mets sous les filets sert
d donner de I'élégance & ces sortes d'entrées. On
emploie ¢galement [a romaine, la chicorde, 'escarole
et le céleri, de méme qu'on sance encore ces sortes
de salades avec de I'huile, du vinaigre, du sel, du
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poivre et une poignée de ravigote hachée fine; le
tout bien mélé, vous en masquez le poisson.

On peut ajouter dans celte sauce de la gelée d’as-
pic hachée fine ; puis vous historiez de filets d’anchois
et de edpres la bordure d'eceuls, ainsi que le repré-
sentent les dessins indiqués,

CHAPITRE VI.

ASPICS DE BLANCS DE YOLAILLE GARNIS D'UNE MACEDOINE,
N® 2

La premié¢re fois que j'ai servi cet aspic, ce fut i
'empereur des Russiesa I'Elysée-Napoldon. Cette en-
trée est trés-appétissante, tant par sa bonne mine
que par sa qualité, et surtout si on la sert pendant
la primeuar des Iégumes et racines potagéres.

Premic¢rement, vous préparez la gelée d’aspic ainsi
que nous l'avons démontré dans le deaxiéme chapi-
tre de cette partie. Vous préparez de petites cavolles,
navels, havicots verts et fonds dCavtichauts | de méme
quil est indiqué & Pavticle macédoine a Uhuile; en-
suile vous metlez deux cuillerées (i ragont) d'aspic
dans un moule d'entrée a cylindre et uni que vous
aurez placé droit dans de la glace pilée. Aussitot que
la gelée se trouve prise légérement par le froid, vous
placez dessus une décoration que vous disposez avee
du blanc ‘de volaille, de la langue a I'¢écarlate, ou
avec de petits cornichons bien verts. (Pour la placer
avec ordre, voyez l'effet des dessins numéros 1, 2
et 3 de la planche 4.) Cette opération terminde , vous
versez légérement queiques gouttes d’aspic sur la

4
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décoration, afin de la fixer sans la déranger, et cing
A4 six minutes apres vous recommencez la méme
cérémonie. Au bout du méme laps de temps, vous
versez doucement deux cuillerées (4 ragout) de ge-
lée que vous laissez congeler; alors la décoration
se trouve comprimée au milieu de Uépaisseur de la
gelée , sur laquelle vous posez en couronne dix filets
de poulets nouveaux (ue vous aurez saulésau beurre
clarifi¢. Chaque filet doit &tre coupé an milien de
sa longueur, et paré en carré long. Surtout ayez
'attention de placer vos blanes de volaille de ma-
nicre qu'ils soient tous éloignés des parois du moule
que vous remplissez & moiti¢ de gelée. Sitot qu’elle
sera prise, vous le remplissez d’aspic et le masquez
d’un couvercle de casserole sur leguel vous placez de
la glace pilée. Deux heures aprés, vous trempez
promptement le moule dans de I'eau chaude, etle re-
tournez de suite sur un plat d'entrée que vous posez
sur la glace. Vous mettez dans le plat de laspic
(c'est-a dire alentour) de la gelée hachiée, alin de
soutenir une bordure de beaux croitons de gelée que
vous coupez net, et que vous placez dans le genre
gue le dessin indigue.

Lorsque vous éles prél a servir, vous remplisses
le milieu de aspic de la petite macédoine que vous
aurcz saulée dans un peu de sauce magnonaise
blanche.

On garnit également cet aspic avee des filets de
perdreaux, de lapereaux , cailleteaux , pigeonneaux,
et de toutes sortes de filets de poissons.
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Depuis que j'ai servi cetle entrée, J'ai imaginé un
nouveau genre de décors, ainsi que le dessin le re-
presente. Je garnis le moule de dix-huit lignes de
-hauteur de gelée; et dés qu'elle est prise je place
seize filets mignons de poulet Conti, en formant des
couronnes (Voyesz le dessin); puis jajoute la gelée
necessaire pour les masquer tout 4 fait. Celte gelée
légérement prise, vous en ajoutez de nouveau, puis
vous placez douze lilets de poulets sautés bien blanes.
Ensuite vous achevez de garnir le moule de gelde ;
et une heure avant le moment du service, vous ren-
versez Paspic sur son plat, vous le garnissez d’une
macédoine et d’une bordure de gelée. Cette entrée
est des plus élégantes et des plus nouvelles.

ASPICS DE GRETES ET ROGNONS DE COQ GARNIS D'UNE
BLANQUETTE DE VOLAILLE.

Vous préparez la gelée selon la coutume. Vous en
mettez deux cuillerées (4 ragoiit) dans le méme
moule que ci-dessus. Lorsqu’elles sont prises, vous
posez dessus de pelits rognons (cuits bien blancs).
Cette décoration est I'ane de celles qui conviennent le
mieux & cette opération. Elle fait plus d'effet que
toutes les autres. Ensuile vous versez par-dessus un
peu de gelée; et lorsqu'elle est congelée, vous en
mettez encore, alin de fixer la décoration telle que
vous l'avez placée. Aprés cela, vous versez dans le
moule deux cuillerées & ragott d’aspic; et, des
qu'elles sont prises, vous achevez d’emplir le moule
presque entiérement, Aussitot que la gelée commence

by
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a se prendre, vous y faites entrer droites une dou-
zaine de crétes blanches, ce qui fera bon effet. Cou-
vrez I'aspic d'un couvercle masqué de glace pilée; ct,
pendant sa congélation, vous coupez par le mihieu,
dans I'épaisseur, huit filets de poulardes sautés ou
cuits & la broche. Yous les détaillez avee un petit
coupe-pite rond de quinze a dix-huit lignes de dia-
mdétre. Ensuite vous sautez cetie blanquette dans une
pelite terrine, avee du sel, du poivre, de I'huile et
du vinaigre. Vous la placez avec syméirie dans le
milieu de l'aspic que vous aurcz renversé sur son
plat d’entrée, et bordé de croditons de gelée. Au
momenl du service, vous masquez la blanquette avec
une sauce magnonaise blanche ou a la ravigote, et
vous scrvez de suile.

On garnit pareillement cet aspic de ris d’agneau ,
de veau, ou de ecervelle; dans ce dernier cas, on rem-
place les crétes et rognons par une émincée deris de
veau et de langue de veau & U'écarlate. On fait encore
ces sortes d’aspics seulement des filets de poissons
dénommés précédemment.

PETITS ASPICS A LA MODERNE.,

Ayez dix petits moules en timbales de deux pou-
ces et demi de diamétre sur trois de hauteur, ayant
trés peu de dépouille. Vous les décorez dans le genre
des grands aspics (Voyesz les décorations représentées
par les dessins de la planche 3), et les garnissez de
méme. Quand vous étes prét & servir, vous les ren-
versez, en plagant un aspic au milieu du plat, sixalen-
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tour, et les trois autres sur I'aspic du milien. Vous
les entourez d’une bordure de gelee ou de beurre de
couleur. -

HATELET DE CRETES ET ROGNONS A LA GELEE.

Vous préparez 'aspic selon la regle. Vous metlez
cing moules & hatelet dans de la glace pilée trés-
fine, et versez dans chacun deux cuillerées (3 bouche)
d’aspic. Etant pris, vous posez dessus des rognons
de coq, que vous fixez en y versant un peu de gelce;
ensuite vous emplissez les moules presque entiére-
ment; aussitol que la gelée commence 4 se prendre,
vous enfoncez droites dedans des crétes, et les eou-
vrez de glace.

Vous emplissez le fond d'un plat d’entrée d’aspics,
que vous faites prendre & la glace; au moment du
service, vous trempez promptement les hatelets dans
de Peau chaude, et les renversez sur un petit cou-
vercle de casscrole, pour les placer ensuite sur le
plat. Vous en mettez d'abord trois & coté les uns des
autres ; et, cing minutes apres, vous placez les deux
autres par-dessus et en travers. Aprés avoir bordé
cette entrée de croitons de gelée, vous pouvez ver-
ser aux qualre coins des trois premiers hatelets un
peu de sauce magnonaise. Gette entrée est ancienne.

HATELET D'ASPIC GARNI DE BLANCS DE VOLAILLE ET DE
TRUFFES.

Vous commencez & garnir vos moules de méme
que ci-dessus, Vous les décorez avee de la truffe, ou,
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pour mieux faire, vous placez tout simplement un
petit rond de blane de volaille (que vous aurez coupé
rond avec un coupe-pite de quinze lignes de dia-
metre ), un de truffes, un de volaille, un de truffes,
et presque droits. Le hatelet étant ainsi garni, vous
le remplissez d'aspic; et, lorsqu’il sera renversé,
sa décoration sera de petits croissants noirs et blancs
formdés naturellement par le placement de sa garni-
ture.

Les cing hatelets étant ainsi garnis, vous les ren-
versez de la méme maniére qu'il est démontré ci-
dessus; garnissez-les d’une bordure de croatons de
gelée et de magnonaise.

HATELET ]].ir'l:;‘;[.][: GARNI DE BLANC DE VOLAILLE A L'E-
CARLATE.

Vous procédez de méme que ci-dessus, avec cetle
différence que vous garnissez ces hatelets avec des
blanes de poularde coupés en carrés longs d'un
pouce de largeur sur dix-huit lignes de longaeur, et
de langues de veau a I'éearlate, coupées de la méme
manicre,

On peut remplacer les blancs de poularde par des
ris de veau.

On emploie les mémes procédés pour les hatelets
de filets de soles & I'écarlate, oun des filets de bro-
chets, de perches, de barbues et de turbots.
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CHAPITRE VIIL

DES GALANTINES DE VOLAILLE ET DE GIBIER,
GALANTINES DE POULARDE A LA GELEE, N° 3.

Hachez une demi-livee de noix de veau avec une
livee de lard gras et huit onces de noix de jambon
cuit. Yous y mélez une once de sel épice, deux jau-
nes d'cenls et deux cuillerées & bouche de fines her-
bes hachées fines avee autant de truffes. Cet assaison-
nement bien amalgamé, vous mettez la farce dans
une terrine; vous ¢pluchez une livre et demie de
truffes bien miares. Coupez chaque truffe en quar-
tiers; ayez une belle langue de veau & I'écarlate et
bien rouge. Otez-cn la peau, et coupez la dans sa
longueur en six filets seulement. Coupez de méme
en gros lardons d'un pouce carré une livre de gras
de jambon eru, ou de gras de pore frais, ou de tetine
de vean : eette dernicre est preférable.

Flambez, épluchez et désossez, selon la régle, une
moyenne poularde du Mans, peu grasse et bien en
chair. Lorsqu’elle est désossée, vous I'¢largissez sur
une servielle; vous enlevez avee le couteaun la moitié
des chairs de Pestomac, de méme que celle des
cuisses. Ensuite vous placez ces parties de chair aux
endroits ot la pean est presque visible, alin que la
surface se tronve garnie de la méme ¢paisseur. Semez
dessus le sel épicé (1) nécessaire & 'assaisonnement

(1) Aprés avoir désossé la poularde, vous la pesez ; et si elle pése

deux livres de chair , vous mettez quatre gros de sel épicé par livee,
el semez ce sel pour son assaisonnement,
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¢largissez par-dessus la moitié de la farce, sur la-
quelle vous placez la moitié des truffes, de la langue,
du gras de jambon, en ayant soin de bigarrer les
couleurs. Assaisonnez légérement de sel épieé. Cou-
vrez le tout avec la moitié du reste de la farce, que
vous masquez ensuile du reste des truffes, du gras
et de la langue a I'écarlate, que vous assaisonnez un
peu. Yous recouvrez le tout avee la farce restante;
apres cela, vous reformez la poularde dans son célat
primitif; et avec aiguille & brider, vous cousez le
tour de la peau de maniére & ce que toute la garni-
ture se trouve contenue dans la poularde, que vous
formez ronde ou un peu ovale. Cette partie de I'o-
pération terminée, vous enveloppez la poularde de
bardes de lard. Vous la meltez dans un morceau de
linge fin, que vous serrez fort aux deux extrémités
avec de la ficelle, et coupez ensuite les bouts du linge
qui excede le lien. Vous placez un lien de ficelle au
milieu de la poularde pour la conserver dans sa
forme actuellej placez encore deux ficelles a droite
et a gauche de la premiére ; mais observez bien que
ces liens doivent élre & peine serrds.

Vous foneez de bardes de lard une casserole ovale
ou ronde. Si la poularde est de forme ronde, vous
placez la galantine dedans, el mettez alentour qua-
tre oignons, qualre carottes tournces, un fort bou-
quet de persil et de ciboules assaisonnées de thym,
laurier, basilic, et de quatre clous de girofle. Ajoutez
les ossements de la poularde, deux jarrets de veau
ou deux pieds, assez de bouillon ou de consommé
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de volaille pour masquer la surface de la galantine,
puis un verre de vin de Madére sec, ou de bon vin
blane, et deux cuillerées (a4 bouche) de vieille cau-
de-vie. Couvrez le tout d’un rond ou ovale de papier
beurré, et faites partir celte cuisson sur un feu ar-
dent; aprés quoi vous la faites mijoter doucement
pendant trois heures, et I'0tez du feu. Une heure
aprés, vous Otez la galantine avec soin 3 vous la pla-
cez du coté de I'estomac sur un plat de terre un peu
bhombé¢, et la pressez légérement dans le linge pour
en exprimer le pea de mouillement qu’elle contient.
Placez par-dessus un couverele, sur lequel vous po-
sez un poids de huit & dix livees, alin de donner plus
de largeur @ la poularde; ensuite vous passez la gelée
par le tamis de soie; dlez-en toule la partie grasse;
laissez la reposer un bon quart d'heure; tirez-la a
clair, ct clarifiez-la selon les movens donnés i I'ar-
licle général des gelées.

La galantine ¢tant froide, vous la découvrez et la
ressuyez légérement avec une serviette, et en otez
toutes les ficelles. Vous la parez un peu si cela est né-
cessaire, et la glacez bien parfaitement avee une glace
blonde. Placez la ensuite sur un plat d’entrée ; mettez
dessus une rosace de gelée, comme le dessin du n° 3
Findique; entourez-la de gelée hachée, ct ensuite de
crottons de gelée que vous coupez avec un coupe-
pite rond de dix lignes de diamétre, et servez.

On proecdera selon ces mémes détails pour con-
fectionner les galantines de poulets, de dindons ,
perdreaux, eanetons et faisans.
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Cependant on confectionne encore celle galantine
de deux manicres distinctes. La premicre consiste &
couper en pelits dés des trufles, du lard blanchi ou
de la tetine, de la langue i I'écarlate et des pistaches
émondées; le tout mélé dans une farce 4 quenelle
de volaille ( si la galantine est de gibier, vous prépa-
rez la farce a quenelle de gibier), et en garnissex
toutes sortes de galantines. L’autre manicre est a peu
pres la méme. Puis vous employez encore la farce a
quenelle; mais vous coupez en lardons les garnitures
indiquées ci-dessus, au lieu de les couper en dés, et
garnissez la galantine, en la masquant d’un lit de
farce, sur laquelle vous rangez vos lardons avee or-
dre. Yous les recouvrez de farce, que vous musguez
de lardons comme la premicre fois, et recommencez
deux fois encore la méme opération, en employant
tous les lardons et la farce. Pour le reste du procédé,
ce sont les mémes details que jai démontrés préeé-
demment. Ces deux maniéres de conlectionner les
galantines sont usitées également dans nos grandes
cuisines ; mais je prefére les proecdés que jai em-
ployés pour la garniture de la premiére galantine
détaillée. Cette manicre est meilleure sans doute,
puisqu’elle rend Iintérieur de la galantine plus s¢é-
duisant & la vue, plus appétissant et plus agréable &
savourer. Ces gros filets de truffes, de langue écar-
late et de gras de jambon sont incontestablement
de meilleure mine que ces petits dés et petits lar-
dons.
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GALANTINE TRUFFEE DE PERDREAUX ROUGES A LA
BELLE-VUE, N° D,

Aprés avoir levé loutes les chairs de (rois lape-
reaux , vous conservez les filets, et pesez le reste
de la chair, que vous hachez avee le double de lard
gras ct huit onces de jambon. Ensuite vous ajoutez
le sel épicé nécessaire a I'assaisonnement, el un jaune
d'ceul. Vous désossez trois beaux perdreaux rouges;
vous les élargissez sur une servietle. Egalisez I'é-
paisseur des chairs, el assaisonnez-les convenable-
menl. Placez sur chacun d’eux un sixicme de la farce,
que vous é¢largissez pour recevoir des moiliés de
trafles (six morceaux dans chacun d'eux), que vous
enveloppez dans de la erépine de pore frais. Entre
clles, vous placez une escalope de filets de lapereaux
conserves pour cet effet. Assaisonnez-les un peu,
ct masquez-les du reste de la farce. Cousez les peaux
des perdreaux pour leur donner leur forme pre-
micre. Enveloppez-les de bardes de lard, et ensuite
de linge. Ficelez-les pour les mainteniv de belle
forme; mettez-les dans une casserole foncée de fard ;
faites I¢ méme assaisonnement que ci-dessus avee
les carcasses du gibier, et faites-les mijoter douce-
ment une couple d’heures, Laissez-les presque re-
froidir davs leur cuisson; aprés cela, vous les égout-
tez ; et, dés qu'ils sont froids, vous les parez lége-
rement et les glacez. Ensuile vous avez garni de
gelée trois moules ovales de 5 pouces, sur 3 de
largeur et 4 de hauteur, ayant le fond bombé. (Pour
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leurs décorations, Voyez le dessin n° 5 de la planche
2.) Votre décoration ¢ltant masquée d'un pouce de
gelée, vous y placez vos galantines de perdreaux,
puis vous ajoutez la gelée nécessaive pour remplir
les moules. Mais avant qu’elle ne soit prise, vous
enfoncez droit, ainsi que le dessin le représente, deux
filets de lapereaux Conli en croissant. Une heure
avant le service, vous renversez vos galantines sur le
plat d’entrée en forme de triangle; puis vous gar-
nissez le pourtour de gelée hachée, sur laquelle vous
placez une riche bordure de gelée ou de racines gla-
cees. .

On peut, en place de lapereaux, pour la farce,
employer la ehair de trois perdreauy; ces sortes de
galantines sont d'un manger cxquis,

On peut faire dans lc méme genre les galantines
dénommées ci-dessus, en employant des filets de
poulardes en place de gibier.

FAISANS EN GALANTISE SUR UN SOCLE.

Ayvez un foie gras de Strasbourg ; faites-le dégor-
ger el blanchir selon la coutume; coupez chaque
moiti¢ en quatre filets que vous parez. Pilez deux
de ces filets avee les parures ct la chaie d'un per-
dreau rouge et autant de lard gras. Assaisonnez le
tout de haat goit : ajoutez-y deux jaunes d’ceufs et
des fines herbes passées au beurre, le tout bien broyé.
Vous passez cclle farce par le tamis & quenelle; vous
ddsossez avee soin un faisan bien mortifié et bien en
chair; vous le placez sur une serviette et P'assaison-
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nez de haut gout. Vous placez dessus la moitié de
la farce, sur laquelle vous posez trois filets de foies
gras, et entre chacun d’eux des truffes seulement
coupces par moitic. Mettez le sel ¢pict nécessaire;
recouvrez le toul avee la moitié de la farce restante.
Posez dessus les foies gras des moitiés de truffe; as-
saisonnez de nouveau, et masquez du reste de la
farce; puis, avec l'aiguille & brider, vous reformez
le faisan dans sen état primitif, et lerminez” celle
galantine comme nous I'avons démontré dans la pré-
paration et la cuisson des précédentes. Ajoutez les
ossements du gibier , et donnez trois petites heures
de cuisson. Apres avoir laissé refroidir la galantine,
vous I'égoultez, vous la parez, la glacez ct la dressez
sur un socle de deux pouces de hautenr sur six de
diametre, ce qui donne de la grice & cetle entrée
en clle-méme petite; puis vous ajoutez une riche
bordure de gelée. Décorez aussi la galantine.

GHAPITRE VL
DES SALADES ET MAGNONAISES DE VOLAILLL,
SALADE DE POULETS A LA REINE. N §,
Faites cuire dans une poéle ou & la broche quatre
beaux poulets & la reine; et dés qu'ils sont refroidis,
dépecez-les, Levez les cuisses, que vous détachez du
eroupion en coupant droit la moitié du solilemne ,
de maniére que le croupion se lrouve avoir seize i
dix-huit lignes de largeur. Ensuile vous coupez les
filets en mettant le poulet sur le dos, alin qu’en ap-
puyant légerement le coutean droit, la chair se trouve
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coupee lisse, ece qui ne réussit pas toujours en mel-
tant le poulet sur le eoté. Vous posez le cou du pou-
let sur la table, en tenant le poulet droit; vous dé-
tachez T'estomac d'un coup de couteau; vous parez
Pestomac de trois pelits pouces de longueur, ensuite
vous coupez le eroupion de la méme longueur; vous
le parez de manicére qu'il n’ait plus que son épais-
seur, ¢t le dégagez de toutes les libres intéricures
qui le séparent des os. Vous laissez la peau dessus;
“vous Otez celle méme peau du reste des membres,
que vous parez légérement; mais ayez P'attention de
dégager et de ratisser le bout des petits os des ailes
el des cuisses, et les allerons parés proprement.
Yous procéderez de la méime maniére pour dépe-
cer les trois autres poulets ; aprés quoi vous les sau-
tez dans une terrine avec du sel, de la mignon-
nette, de I'huile, du vinaigre, des branches de per-
sil lavé, un petit oignon émincé ou une échalotte;
enfin, recouvrez-les d'un rond de papier, et laissez-
les dans cet assaisonnement pendant quelques heu-
res. Iaites durcie huil ceufs égaux en grosseur, et
rafraichissez-les en les épluchant. Yous lavez six bel-
les laitues; une demi-heure avanl le service, vous
¢gouttez la volaille sur une serviette, en la séparant
des petites parties de persil et d’'oignon. Aprés cela,
vous elleuillez les laitues, el conservez les coeurs
trés-petits; ¢mincez les feuilles menues, et assaison-
nez-les comme une salade ordinaire, que vous ver-
sez dans le plat d’entrée. Yous commencez a placer
dessus, et en couronne, les huit cuisses de poulets;
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dans le milieu, vous mettez les ailerons ; par-dessous
les cuisses; vous posez les croupions et deux esto-
macs seulement. Yous les surmontez de filets en
eouronne le plus serrés possible, en observant d'en
placer un a plat, et l'autre dans le sens contrairve,
c'est-a-dire sens dessus dessous, et ainsi de suite, ce
qui fait un bien meilleor effet qu'en posant & plat
les huit filets, qui ne s’accordent jamais, puisqu’ils
sont quatre a droite et quatre a gauche; vous posez
par-dessus les deux estomaes. On doit avoir le soin
de tenir celle entrée trés-étroite el trés-élevée , alin
de lui donner cette ¢légance qui caractérise ces sor-
tes d’entrées, comme l'indique le dessin du n 4,
Vous faites une bordure d’eeuls coupés en huit, et
entre chaque quartier vous placez droits les petits
ceeurs de laitue , chaque ewur coupé en quatre et
méme en six; puis vous placez la moiti¢ d’un ccaf
dans lequel vous posez droit un ceur de laitue, et
le mettez sur la salade pour en faire le couronne-
ment. (Foyes U'eliet du dessin.) Ensuite vous mélez
dans une moyenne terrine une bonne pinede de cer-
feuil et quelques feailles d’estragon , le tout hachié
et blanchi, du sel, du gros poivre, de Uhuile , du
vinaigre i la ravigote , et une bonne cuillerée de ge-
Iée d’aspic hachée menu. Le tout bien amalgamé,
vous masquez avec la salade, que vous servez de
suite.

MAGNONAISE DE VOLAILLE A LA CELEE.

Vous cuisez el dépecez quatre poulets selon les
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procédés deécerits ci-dessus, et les assaisonnez encore
de méme, avee de Uhuile, du vinaigee, des branches
de persil et un petit oignon émineé. Vous les laissez
en cet ¢tat une couple d’heures. Pendant ce laps de
temps, vous mettez de Ia gelée d’aspic a Ia glace, et
préparez la sauce magnonaise blanche, telle quelle
se trouve enscignée au chapitre 1V. Une heure avant
le service, vons cgoullez les poulets sur une ser-
viclte, et les sautez ensuite dans une terrine avee
le quart de la magnonaise. Vous les posez sur de
la glace pilée pendant une demi-heure, en les sau-
tant de temps en temps. Apres cela, vous les dres-
sez dans le méme ordre que nous lavons démontré
dans l'article précédent, mais sans aucune espece
de salade, et toujours en donnant & cette entrée le
plus de hauteur possible. Yous garnissez de gelce
hachée le bord du plat, et ensuite de gros croutons
de gelée, daws le genve de ceux que nous avons des-
sinés aux numcros 1, 2, 3, 4, 5 et 6 de la planche 4.
Au moment du service, vous maniez la magnonaise
avee la cuiller 4 sauce, afin de la rendre mollette,
pour cn masquer bien lisse la volaille, ce qui ne
peut avoir lieu si cetle sauce se Lrouve Lrop lice ;
mais, dans ce cas, on la ramollit, en y melant une
cuillerée (2 bouche) de consommé lroid, ou de
bouillon, ou de gelée liquide, ou simplement de I'eau.
La magnonaise de volaille & la ravigote se preé-
pare absolument de la méme maniére que celle in-
diquée a la gelée; elle ne différe que par la maguos
naise verte, qui remplace la blanche.
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SALADE DE YOLAILLE A LA MAGNONAISE,

Cetle entrée n'est autre chose gue la salade de vo-
laille, que nous avons analysée ci-dessus ; mais celle-
ci differe cependant beaucoup par le coup d'eeil que
lui donne la sauce magnonaise avec laquelle vous
la masquez , ¢’est-d-dire que vous la saucez avee
une magnonaise blanche ou verte, mais préparée
a la gelde; c’est la seule différence.

SAUTES DE POULETS EN SALADE A LA MAGNONAISE.

Apres avoir levé et paré les filets de six poulets
gras, vous les sautez au beurre comme pour le saul¢
au supréme. Yous les égouttez sur une servielle, et
les metiez refroidiv légérement pressés entre deux
couvercles de casserole. Pendant ce temps, vous mel-
tez les douze filets mignons (que vous avez gardes
a cet effet ) a la Conti, avec des truffes ou avec de
lalangue a 'écarlate, et les placez & mesure dans un
plat & sauter, en leur donnant la forme d’un petit
fer & cheval. Lorsqu’ils sont sautés, vous les refroi-
dissez, comme les gros filets, entre deux couvercles.
Ensuite vous parez légérement tous vos filets; vous
emincez six ceeurs de belles laitues, que vous assai-
sonnez comme de coutume. Versez-les sur un plat
d'entrée, et formez-¢n une espéce de couronne, sur
laquelle vous dressez les filets de volaille, en met-
tant un filet Conti entre les gros, et ainsi de suite,
ce (qui produit un bon effet; mais on doit avoir I'at-
tention de dresser cette jolie entrée trés-ronde, et la

-
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plus étroite possible; aprés quoi, vous I'entourez
d’une riche bordure de croitons de gelée daspics.
Vous mettez dans le milien une magnonaise-ravi-
gote ou blanche, et i la gelce.

Cependant, si vous meltez la magnonaise blan-
che , vous glacez légérement les filets non Conti,
mais vous les conserverez blanes si vous les saucez
la magnonaise-ravigole.

SAUTES DE POULETS A L'ECARLATE, SAUCE MAGNO-
NAISE.

Vous préparez douze filets de poulets, comme il
est dit ci-dessus ; mais ne séparez point des filets les
filets mignons. Pendant le temps qu'ils sont a refroi-
dir, vous parez douze filets de langues a I'écarlate,,
de la méme forme que ccux de poulets, mais ceux-
c¢i un peu moins ¢pais. Ensuite vous parez légere-
ment ceux de poulets, puis vous masquez le fond
d’un plat d’entrée avee de la gelée hachée , sur la-
quelle vous dressez les filets en couronne, en les
mélant alierhativement roses et blanes. Ensuite vous
garnissez le tour du plat de crottons de gelée, et
versez dans le milicu de I'entrée une sauce magno-
naise blanche ou verte.

SAUTES DE POULETS AUX TRUFFES A LA MAGNONAISE.

Aprés avoir marqué dix filets de petites poulardes
ou de poulets, comme je I'ai dit ci-dessus, vous
marquez de la méme forme, mais plus minces, dix
ilets de truffes cuites au vin de Champagne, ou, si
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elles sont crues, vous les faites mijoter dix minutes
dans du vin de Madére ou de Champagne, mais apres
qu’elles sont parces. Vous parez aussi et glacez les
filets de poulardes ; vous masquez de gelée hachée
le fond d'un plat d’entrée, et dressez dessus la cou-
ronne de filets en les placant alternativement, I'un de
truffes, Pautre de volaille, et ainsi de suite. Vous
garnissez l'entrée d'une riche bordure de gelée , et
versez dans le milien des filets une sauce magno-
naise blanche : servez de suite,

SAUTES DE POULETS AUX TRUFFES A LA GELEE.

Sautez comme de coutume dix filets de poulets 2
la reine, et les mettez refroidir entre deux couver-
cles. Parez de méme forme et de méme ¢paisseur
dix filets de truffes bien noires et cuites au vin de
Madére. Aprés avoir paré les filets de poulets, vous
les dressez dans un moule & aspic, uni et 4 cylin-
dre, et presque droit, en les mélant tour & tour
noirs et blanes. Remphssez ensuite le moule de ge-
Iée d’aspies; placez le tout sur de la glace pilée ; gar-
nissez ¢galement de gelée le fond d’un plat d’entrée,
et la faites prendre a la glace; une demi-heure avant
le service vous trempez vivement le moule dans de
I'eau chaude, et renversez l'aspie sur le milien d’un
plat garni de gelée; garnissez Faspic d'une belle
bordure de gelée ; versez dans le milieu des filets
une sauce magnonaise, ravigote ou blanche, et ser-
vez.

Celte maniére de mouler les filets donne infini-

3.
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ment d’éclat et d’élégance a cette jolie entrée froide.
Yai monté ¢galement , dans le méme genre, des fi-
lets de perdreaux, de lapereaux, de pigeons el de
cailles ; mais je les mélais de filets Conti ou de lan-
gues a I'écarlate ou de truffes.

SAUTES DE POULARDES A LA MACEDOINE, SAUCE
MAGNONAISE.

Dix filets de volaille étant préparés selon la régle,
vous les dressez en couronne, en meltant entre cha-
cun d’eux une moitié de fond d’artichaut paré de
méme que les filets ; vous garnissez le plat d’une ri-
che bordure de racines, comme je I'ai figuré par les
dessins de la planche 18, et, au moment du service,
vous versez dans le milieu des filels une petite ma-
cédoine, que vous préparez comme je I'ai démontre
pour la macédoine a I'huile; mais ayez soin de la
dresser en rocher, et de la masquer ainsi que les
filets avec une sauce magnonaise blanche ou verte.

On met également, entre chaque filet de volailles,
des lilets de truffes ou de langues a 'écarlate.

CIHAPITRE IX.

DES CHAUDS-FROIDS DE VOLAILLE ET DE GIBIER.
SALMIS CHAUD-FROID DE PERDREAUX A LA GELEE, N’ 6.

Faites cuire 4 la broche six beaux perdreaux rou-
ges; quand ils sont froids, vous levez les cuisses,
les ailes et 'estomac; vous en séparez les peaux et les
parez parfaitement. Ressuyez-les avec une serviette,
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et placez-les dans une moyenne casserole; ensuite vous
mettez dans une casserole les débris des ossements
avec un verre de bon vin du Rhin, un autre de vin
blane de Bourgogue, une feuille de laurier, une écha-
lote : couvrez et placez la casserole sur un fourneau
modéré. Le tout étant 4 moilié réduit, vous y joi-
gnez une grande cuillerée a pot de blond de veau :
le tout en parfaite ébullition, vous placez la casse-
role sur I'angle du fourneau. Une heure aprés que
ce fumet a doucement bouilli, vous le dégraissez
avec soin 3 vous le passez sans pression 4 la serviette
fine, et le replacez sur le feu dans une moyenne
casserole, en y joignant deux cuillerées a pot d’es-
pagnole clarifiée. Placez de suite en plein fourneau,
el remuez-la sans cesse avec une cuiller de bois, afin
de la réduire promptement, et en méme temps pour
I'empécher de déposer au fond de la casserole ; mais,
pour la clarifier brillante, vous la laissez par inter-
valles sans la remuer, en y mettant chaque fois quel-
ques cuillerées & bouche de gelée d’aspic. Lorsqu'elle
est réduite a point (un peu liée), vous la passez dans
une pelite casserole, et la remuez de temps en temps
avec une cuiller & sauce, pour qu’elle se refroidisse
bien lisse. Quand elle est ticde encore, vous en ver-
sez le quart sur les membres des perdreaux, que
vous avez placés sur un grand plafond afin d’en mas-
quer la surface ; lorsque la sauce est froide, vous
commencez a dresser les cuisses en couronne serrce,
sur laquelle vous placez de la méme maniére les dix
fijets, et par-dessus qualre estomacs, el sur ceux-ci
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les deux derniers estomacs, ce qui donne heaucoup
de grice a 'entrée. Couronnez-la par une belle traffe
cuite au vin de Champagne el sans élre pelcée; vous
placez dessus une grosse créte double, cuite et bien
blanche; ensuite travaillez la sauce en la vannant
avec la cuiller; et, si elle se trouve trop lide, vous
la remettrez un instant sur le feu, afin de tiédir seu-
lement les parois de la casserole; mais si, dans le cas
contraire, elle n’est point assez lide, vous la metiez
sur la glace, ce qui la saisit promptement. Enfin,
pour que cetle sauce soit bonne & masquer, elle
doit quitter difficilement la cuiller, en formant ce-
pendant un cordon lié et trés-lisse : alors vous mas-
quez avec précaution la surface du salmis, dont vous
aurez Ol¢ la truffe, que vous replacez ensuite, Votre
entrée, pour élre d’un beau f(ini, doit avoir une
physionomie lisse et brillante : c’est alors qu’elle
aura I'éclat dont elle est suseeptible. Garnissez I'en-
trée d'une jolie bordure de racines ou de gelée d'as-
pics, el servex.

SALMIS CHAUD-FROQID DE PERDREAUX AUX TRUFFES A LA
GELEE.

Vous preparez ce salmis comme le précédent; mais
ne metlez que quatre perdreaux. Yous joignez i la
sauce un fumet de trufles; et, en dressant Pentrée,
vous placez , entre chaque membre de gibier, une
lame de trufle cuile au vin on dans la sauce du
chaud-froid : telle est la seule différence do cette en-
trée avec l'autre.
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On procédera de la méme maniére pour la confec-

tion des chauds-froids de faisans, de bécasses, de plu-

viers, de canards sauvages, de sarcelles, de grives, et
autre menn gibier.

FILETS DE BECASSES AUX TRUFFES A LA GELEE.

Faites cuire a la broche cing bécasses ; lorsqu’el-
les sont froides, vous levez les filets sans [aire d'es-
tomac ,. de sorle que les filets doivent se trouver
entiers. Vous pilez les chairs des cuisses avec quel-
ques légeres parures de trulfes et de champignons.
Metlez dans une casserole les ossements du gibier,
un verre de bon vin blane, un peu de parure de
truffes , une feuille de laurier, une échalote. Le
tout placé sur le feu, vous le réduisez des trois
quarts ; vous le passez a la serviette, et travaillez
avec ce fumet deux cuillerées a pot d’espagnole cla-
rifiée; vous terminez celle sauce sclon les proceé-
dés donnés ci-dessus pour le chaud-froid de per-
dreaux.

Cette sauce élant passée a I'étamine, vous en ver-
sez la moiti¢ dans une casserole, dans laquelle vous
delayez la chair du gibier que vous avez pilée. Pla-
cez le tout sur un fourneau modéré, en remuant le
coulis avec une cuiller de bois; dés qu'il est pres-
que bouillant, vous le passez en purce par I'étamine,
et le laissez refroidir. Pendant ce temps, vous dres-
sez sur un plat d'entrée les dix filets de bécasses en
couronne ¢levée el élroile, el en joignant, entre cha-
(que filet, une lame de (rufle parée, de la méme forme
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que les filets. Vous versez an milieu de celte couronne
la purée de gibier, en la rendant le plus hombée
possible, alin de la détacher des filets. La sauce élant
froide, vous la travaillez avee la cuiller pour la ren-
dre lisse et déliée; puis vous en masquez les filets
et la purée de gibier. Garnissez le tour de lentrée
d’un cordon de gelée hachée, afin d'y placer ensuite,
avec plus d’aisance, une jolie bordure de crotitons
de gelée de deux couleurs; vous pouvez masquer de
gelée hachée la surface du coulis de gibier, ce qui fait
bon effet, de méme que vous pouvez servir cette en-
trée sans cetle addition.

On procédera, selon les détails donnés ci-dessus,
pour des entrées de filets, de perdreaux rouges, de
faisans, de sarcelles, de grives, de lapereaux de ga-
renne, de levrauts et de filets de volaille, en garnis-
sant Fintérieur de cette entrée d’une purée de volaille
ou de gibier.

CHAUD-FROID DE POULETS A LA GELEE,

Apres avoir légerement flambé cing beaux poulets
a la reine, vous les dépecez selon la regle pour fri-
casser; vous les laissez dégorger pendant une couple
d’heures sur le fourneau, en observant que 'eau ne
soit jamais plus que tiéde ; ensuite vous ¢gouttez les
poulets; vous les rafraichissez 4 plusieurs eaux, et
les mettez dans une casserole avec assez de bouillon
pour les baigner aisément. Placez-les en plein four-
neau, et laissez-les bouilliv quelques minutes ; Apres
quoi vous les égoultez el les mettez de suite dans de
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I'eau fraiche. Quand ils sont refroidis, vous f:-:ww |-
gérement les membres de volaille, et les placez 4
mesure dans une casserole ol vous aurez fait ticdir
du beurre fin. Le tout étant ainsi paré, vous le pla-
cez sur un fourneau modéré pendant quelques mi-
nutes, en sautant souvent la fricassée, afin de roidir
légerement tous les membres de volaille : masquez-
les ensuite d’une petite poignée de farine; sautez le
tout en tenant toujours la casserole sur le feu; et,
aprés l'avoir otée, vous y mettez le mouillement dans
lequel a été blanchie la Iricassée, en le tirant i elair :
le tout bien mélé, vous placez la casserole sur le four-
neau, et assaisonnez la fricassée de sel, d'unc pointe
de muscade, d'un bouquet composé de persil , ci-
boules, thym, laurier, basilic, de deux oignons dans
lesquels vous piquez deux clous de girofle, et d’une
douzaine de champignons tournés; le tout élant en
parfaite ¢hullition, vous placez la casserole sur an-
gle du fourneau, et, une demi heure aprés, vous dé-
graissez avec soin la fricassée de poulets qui doit se
trouver cuile @ alors vous enlevez avee une cuiller
percee les membres de poulets, en les laissant bien
s'égoutter, et vous les placez & mesure dans une cas-
serole, que vous couvrez.

Vous faites réduire la sauce convenablement, vous
P'otez de dessus le feu; et, deux minutes apreés, vous
y mélez une liaison de cing jaunes d’ceufs; en lare-
muant toujours avec une cuiller de bois, faites-lui
jeter quelques bouillons; aprés quoi vous la passez
a I'étamine fine., Des qu'elle est refroidie, vous en
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versez le tiers dans la fricassée, que vous saulez une
fois ou deux seulement, et ia placez sur de la glace
pilée pendant une demi-heure : dressez ensuite cetle
fricassée de la méme maniére que je lai indiqué
pour la magnonaise de volaille. On donnera le plus
de hauteur possible & celte entrée, que vous cou-
ronnez d'une belle truffe cuite au vin de Champagne,
et non épluchée; mettez dessus une belle eréte
double et trés-blanche. Cette opération lerminée,
vous travaillez la sauce en y joignant quatre cuille-
rées 4 bouche de gelée d'aspic ticde, ce qui doit la
rendre rés-lisse et un peu liée : alors vous en mas-
quez bien également la surface de la fricassée (en
otant la trufle, que vous replacez ensuite); vous la
sarnissez autour de gelée hachée et d’une belle bor-
dure de crottons de gelée de deux couleurs : servez
de suite,

CHAUDS-FROIDS DE POULETS AUX TRUFFES.

Vous préparez cette fricassée de poulets a la veine
comme la précédente; et, en la dressant, vous y mé-
lez quelques moitiés de truffes. Apres Pavoir saucee,
vous placez ¢ et la sept ou huil trufles tournées
rondes, ce qui produit bon effel; ensuite vous gar-
nissez le tour de la fricassée de gelée hachée, et aprés
cela de beaux crofitons de gelée aux truffes, ou de
racines bien glacées : servez.

OBSERVATIONS SUR LES CHAUDS-FROIDS,

Il w'est arrivé d’avoir a faire, dans les grands
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extraordinaires, quatre entrées de chauds-froids;
alors je sentis Pavantage que j’avais en dressant deux
enteées avec les cuisses du eoté droit (en mettant
dix cuisses sur chaque entrée), sur lesquelles je pla-
¢ais en couronne les filets du edté gauche. Cet ar-
angement me donnait beaucoup de facilité pour
dresser mes entrées avec grace, atlendu que les
membres de poulets se (rouvent par ce moyen tous
du méme cOlé ; mais, comme on ne peut obtenir ces
mémes résultats que dans de grands extraordinaires
(c'est pourtant un avantage marqué), j'ai démontré
la maniére que j’ai jugée la plus convenable 4 Particle
salade de volaille.

Les mémes observations sappliquent générale-
tent a toules les entrées de volailles on de gibiers
dépecds, cest-a-dire que, lorsqu’on se trouve dans
une grande affaire avoir plusicurs entrées de la méme
manicre, on emploie les procédés décrits ci-dessus
pour les dresser avee sucees.

GHAPITRE X.

DES ENTREES DE VEAU, DE BOEUF ET DE MOUTON A
LA GELEE,

NOIX DE VEAU A LA GELEE, N° 8.

Ayez une belle noix de veau femelle, ¢’est-a-dire
une noix de veau qui soit couverte d’une belle tetine.
Apres Pavoir détachée de la noix, afin de I'élargiv
avee la batte, vous en préparez une seconde de la
méme manicre j ensuite yous fixez ces deux tetines en
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les placant I'une sur I'autre sur le milieu de la noix
de veau avec l'aiguille & brider, en y passant deux
fois de la ficelle, que vous serrez a peine; ensuile
vous parez légérement la noix de veau, que vous
garnissez de lardons de jambon maigre et gras, ou
de langue a I'écarlate et de lard; vous placez ces
lardons perpendiculaivement. Vous mettez dans une
moyenne braisiére des bardes de lard, sur lesquelles
vous posez la noix de veau, ses parures, deux jarrets
ou deux pieds de veau, une poule dépecée, deux
caroltes, quatre oignons, un fort bouquet assai-
sonné, deux clous de girofle, un peu de sel, un de-
mi-verre de vin de Madcre sec et autant d’eau-de-
vie, el Lrois cuillerées a pot de bouillon. Couvrez
le tout de bardes de lard et d'un rond de papier
beurré ; placez la braisiére sur un fourncau ardent,
et, lorsque I'ébullition a lieu, vous le mettez sur des
cendres rouges, aflin que la noix de veau ne fasse
que mijoter pendant trois bonnes heures : vous mel-
tez également du fea sur la braisiére.

La noix de veau étant cuite, vous la laissez pres-
gue refroidir dans son fond; el lorsqu’elle n'est plus
que tiéde, vous I'égouttez sur un plat, en observant
que la tétine ne se trouve point déformée; puis
vous posez dessus un couvercle de casserole chargé
d'un poids de dix livres. Ensuite vous passez le fond
de la cuisson a la serviette fine; et aprés 'avoir par-
faitement dégraissé, vous clarifiez selon la regle, en
y joignant un verre de vin blanc, Mettez cette gelée
prendre 4 la glace : la noix de veau étant bien froide,
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vous parez et décorez la tetine, dont vous Otez la
surface, alin de la rendre lisse et trés-blanche. Yous
la parez ensuite sur sa largeur et épaisseur, dans le
genre des dessins n° 8 de la planche 2. Yous parez
légérement la noix de veau de belle forme et tou-
jours en conservant dans son entier la forme que
vous avez donnée a la tetine ; ensuite, glacez la sur-
face de la noix sans toucher a la tetine, afin de lui
conserver sa blancheur, ce qui fait en partie la beauté
de cetle entrée.

Vous hachez la moitié de la gelée (qui doit étre
parfaitement congelée); vous la versez sur le plat
d’entrée, et posez dessus la noix de veau, dont vous
décorez ensuite la tétine avec de la gelée et de la
truffe seulement, ou de la langue a I'écarlate. Vous
parez avec le reste de la gelée, de males croiilons que
vous placez en bordure. Serves de suile.

NOIX DE VEAU AU BEURRE DE MONTPELLIER.

Vous préparez cette noix de veau comme la pré-
cedente, e, lorsqu’elle est parée et glacée, vous la
posez sur un lit de beurre de Montpellier, et la gar-
nissez d’une jolie bordure de gelée, de racines ou de
beurre de couleur, et la décorez dessus.

NOIX DE VEAU AU BEURRE D ECREVISSES,

Vous parez légérement une belle noix de veau,
et la piquez de lardons de jambon et de lard ; ensuite
vous coupez une grosse Letine en deux dans son
épaisseur, e, apres lavoir élargie avee la batte,
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vous en masquez la noix de veau, que vous serrez
dans sa largear avee une ficelle, alin de la rendre
de forme ronde; puis vous la faites cuire, comme
il est dit ci-dessus. Etant froide, vous la parez lége-
rement en lui donnant le plus de grice possible,
et tenant sa surface un peu bombée. La tetine doit
étre paree tres-mince. Apres avoir glacée légére-
ment, vous roulez un cordon de beurre d’éerevisses
que vous avez mis rafraichir & la glace. Vous roulez
ce beurre de la grosseur du petit doigt, et le placez
ensuite sur la noix de veau, en le faisant tourner
en forme de volute (ou de limacon, ¢'est la méme
chose); vous le fixez sur la noix en Pappuyant et
en le rendant étroit dans sa largeur, de manicére que
le vide du limagon se trouve avoir un bon doigt de
largeur, que vous remplissez avee de la gelée hachiée;
vous garnissez le tour de la noix de veau de gelée
hachée et d'une riche bordure de crottons de gelée.
Celtte noix de veau a besoin d’étre élevée sur un fond
de gelée prise dans le plat d’entrée.

NOIX DE VEAU A LA PERIGORD,

Aprés avoir légérement paré une noix de veau
comme pour piquer, vous la garnissez de gros lar-
dons de truffes; mais vous placez ces miémes truffes
avec ordre et symétrie, de maniére 2 en former
une rosace, ou une palmette, ou tout Simph‘:mﬂut
~une espéee de damier. La noix de veau étant ainsi
garnie, vous l'enveloppez de bardes de lard, et la
licelez légérement, alin de la conserver de belle
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forme ; vous la faites cuire comme les précédentes.
Etant froide, vous la parez convenablement et la
glacez , aprés quoi vous coupez, avec un coupe-
racine de huit lignes de diamétre, des lardons de
truffes cuites au vin de Champagne, ou dans la cuis-
son de la noix de veau. Donnez a ces lavdons vingt
lignes de longueur; ensuite, vous coupez avec le
méme coupe-racine la noix de veau, de maniére i
en emporter de petits ronds entre les lardons qui
s¢ trouvent cuits avec la noix de veau. Dans ces pe-
tits trous, vous placez droits des lardons de truffes
disposés & cet effet, en observant qu’ils excédent
d’un petit pouce la surface de la noix de veau. Vous
la posez sur un plat d’entrée, garni de gelée hachée
line, ou sur un petit socle de beurre owde gelée ;
masquez ¢galement le dessus de la noix de veau de
gelée hachée, de maniére que les lavdons de trufies
excédent & peine I'épaisseur de cette gelée, ece qui
donne beaucoup de grice A cetle entrée. Vous la
garnissez d'une riche bordure de crotitons de gelée
mélés de crotitons de truffes ; ¢'est-a-dive que vous
placez tour & tour un croiton de gelée, un crodton
de truffes glacées, et ainsi de suite; ou tout simple-
ment une jolie bordure de gelée, ou une de truffes
seulemenl. Servez.

COTELETTES DE VEAU A LA GELEE.

Parez légérement dix petites cotelettes de veau,
que vous piquez de lardons de jambon et de lard
gras, ou de langue de veau & I'éearlate. Vous les
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placez dans une casserole foncée de bardes de lard ,
et les masquez encore de bardes de lard. Vous pla-
cez par-dessus les parures deux carotles, deux
oignons, deux clous de girofle, un fort bouguet
garni de thym, laurier et basilic; un peu de sel, un
verre de vin blane, un demi d’eau-de-vie, et deux
cuillerées a pot de consommé ; couvrez le toul d'un
papier beurré, et placez la casserole sur le fen. Quand
elle est en parfaite c¢bullition, vous placez du feu
dessus el dessous, de manicre que les cotelettes ne
fassent que bouillonner légerement pendant deux
bonnes heures; aprés quoi vous les ¢gouttez. Lors-
quelles sont presque froides, vous les pressez entre
deux plafonds, en mettant dessus un poids de dix
livres,

Quand elles sont tout & fait refroidies, vous les
parez bien parfaitement; vous les glacez et les dres-
sez sur un plat garni de gelée hachée, mais vous les
placez le filet de la cotelette en haut, ce qui fait une
jolie entrée.

Vous décorez légérement le dessus de chaque cote-
lette avec de la gelée; vous les entourez d’'une belle
bordure de croilons de gelée, et vous servez.

COTELETTES DE VEAU A LA BELLEYUE.

Vous piquez dix cotelettes de lardons de truffes
et de langue de veau a I'éearlate; mais vous les gar-
nissez en formant, avec ces mémes lardons, un
quadrille. Vous faites cuire el parez vos coleleltes
de la waniére qui est indiquée ci-dessus ; aprés cela,
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vous les glacez et les posez dans un petit plat i
sauter, on vous aurez fait prendre de la gelée, afin
de les rendre brillantes. Placez-les sur la glace ;
ajoutez de la gelée, alin que les cotelettes se trou-
vent entiérement masquées de gelée, Lorsqu’elle est
prise, vous présentez le plat & sauter sur le feu le
temps nécessaire pour détacher la gelée, que vous
renversez sur un plafond ; ensuite vous détachez
fes colelettes avec la pointe du couteau, et les parez
promptement de la gelée qui excéde le diamétre de
cotelette : la pointe du couteau doit étre trempée
dans de 'eau chaude. Puis vous les dressez sur un
plat garni de gelée hachée, et toujours en observant
de placer les filets des cotelettes en haut, et du eoté
qu’elles se trouvent le plus masquées de gelée, ce qui
produit de Teffet. Vous garnissez cette entrée de
miles crodtons de gelée.

CERVELLES DE VEAU A LA MAGNONAISE,

Aprés avoir émondé huit cervelles de veau, vous
les faites dégorger pendant quelques heures dans
I'eau fraiche; vous les égoultez el les placez sur une
écumoire pour les déposer de la dans une casserole
d’eau bouillante, ot vous aurez joint une bonne
pincée de sel et un demi-verre de vinaigre 4 I'es-
tragon. Aprés qu’elles ont bouilli en cet élat pendant
un bon quart d’heure, vous enlevez les cervelles
avec l'écumoire. Ayez l'attention de les conserver
entiéres, et laissez-les refroidir dans une terrinde
d’eau fraiche. Ensuite, vous foncez ¢l entourez de

6
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bardes de lard une casserole (a ris de veau ) assez
grande pour contenir aisément les cervelles; vous
les masquez de lames de chair de citron. Couvrez
le tout de bardes de lard et d’un rond de papier
beurré. Ajoutez un bouquet assaisonné de deux
oignons piqués, de deux clous de girofle, et un fond
de poéle, ou seulement du bouillon et du dégraissé
de poéle, en assez grande quantité pour que la sur-
face des cervelles se (rouve un peu masquée par le
dégraissé. Le tout en parfaite ¢bullition, vous pla-
cez la casserole sur la paillasse, en observant que les
cervelles mijolent doucement pendant une bonne
heure ; vous les laissez presque refroidir dans leur
cuisson, el les égoultez ensuite sur une servietle.
Vous les séparvez par moilics, et les parez légere-
ment ; vous les dressez en couronne sur un plat
d’entrée; vous les garnissez autour de gelée hachce
et d’une riche bordure de croitons de gelée. Sur
lentre-deux de chaque moitié de cervelle vous pla-
cez un croissant de gelée que vous coupez avec un
coupe-pite rond de vingt lignes de diamétre.
Ensuite vous versez dans le milieu de la couronne
une sauce magnonaise blanche ou & la ravigote, el
vous servez. On peut également masquer les cer-
velles.

SALADES DE CERVELLES DE VEAU.

Préparcz huit cervelles de veau, selon les pro-
cédés indiques ci-dessus. Vous les dressez en cou-
ronne sur un plat d’entrée, dont vous aurez garni



DES ENTREES FROIDES ET DES SOCLES. 83
le fond de laitues ¢minedes et assaisonndes en sa-
lade. Garnissez de méme de laitues le tour des cer-
velles, et ensuite d’'une bordure élégante d’eeufs or-
neée de coeurs de laitues et de filets d’anchois. Au
moment du service, vous masquez les eervelles d'une
sance magnonaise & la ravigote et & la gelée, on
vous versez lout simplement cette sauce dans le mi-
lieu des cervelles. Servez.

CERVELLES DE VEAU AU BEURRE DE MONTPELLIER.

Aprés avoir préparé le beurre de Montpellier
(Voyez cet article, chapitre m), vous le dressez en
couronne sur le plat d'entrée, et posez par-dessus
huit moitiés de cervelles cuites el parées selon la
regle; puis par-dessus celles-ci une seconde couronne
des huit moitiés de cervelles restantes. Mais a me-
sure que vous placez les cervelles, vous mettez entre
chacune d'elles un crotiton de beurre de Montpel-
lier que vous avez parc-semblable aux crotitons pour
les sautés de volaille. Pour parver ce beurre conve-
nablement, vous le faites glacer dans une terrine
garnie d'eau et de morceaux de glace lavés, ou lout
simplement sur un couvercle de casserole placé sur
la glace; vous pouvez border ces espéces de croi-
tons de filets d’anchois. Yous garnissez celle entrée
d’une belle bordure de miles erotitons de gelée d’as-
pic. Servez.

Les cervelles de veau aun beurre de Montpellier
aux eéerevisses se preéparent de méme que les pre-

6.
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cédentes; avee celle différence que l'on emploie du
beurre de Montpellier aux écrevisses.

CERVELLES DE VEAU A LA GELEE.

Vous préparez la moitié de la recette du beurre
de Montpellier; vous garnissez de gelée le moule a
cylindre pour bordures ; aussitot que cetle gelée est
frappée par la glace, vous la démoulez sur un plat
d’entrée que vous posez sur la glace pilée. Vous pla-
cez dans le cylindre de gelée une cervelle entiére,
que vous masquez avec le beurre de Montpellier (que
vous aurez préparé i la glace), alin d’en remplir le
cylindre ; ensuite vous posez sur ce beurre trois
cervelles entiéres cuites selon la coutume, et trés-
blanches. Vous les ornez dessus avec des lilets de ge-
lée ou de gelée hachée, et garnissez le plat d'une
bordure de gelée ou de beurre de couleur. Servez.

BALOTINES D AGNEAU EN GALANTINE A LA GELEE.

Désossez une épaule d’agneau, Vous la garnissez
de la méne maniére que nous l'avons détaillé au
chapitre des galantines de volaille : vous la faites
cuire selon la méme régle. Ayez soin de donner i
cette balotine une belle forme ronde. Lorsqu’elle est
presque refroidie, vous I'égouttez de sa cuisson el la
pressez légérement entre deux couvercles; ensuite
vous la parez, la glacez et la placez sur de la gelée
hachée dont vous aurez garni un plat d'entrée, ou
sur un petit socle de gelée ou de beurre. Vous dé-
corez le dessus d'une jolie rosace de filets de gelée
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ou d’une double étoile ; vous la garnissez d’une riche
bordure de croutons de gelée, et vous servez.

On fait également des galantines de carrés de mou-
ton en forme de carbonnade. Ces entrées sont ordi-
naires.

FILETS DE MOUTON A LA GELEE,

Levez les filets de quatre beaux carrés de mou-
ton; vous les piquez de moyens lardons assaisonnés
de fines herbes, et les placez ensuite dans une cas-
serole ovale, garnie de bardes de lard dessus et des-
sous ; ajoutez toules les parures de mouton, deux
carotles lournées, deux oignons garnis de deux clous
de girofle, un bon bouquet de persil assaisonné, un
peu de sel et gros poivre, un verre de vin de Madcre
et deux cuillerées & pot de consommé ou bouillon :
couvrez d'un rond de papier beurré. Lorsque I'ébul-
lition a lieu, vous placez la casserole feu dessus el
dessous, de maniére que les filets ne fassent que
mijoter pendant deux grandes heures. Yous oOlez la
casserole du feu et laissez presque refroidir les filets
dans leur cuisson; vous les égouttez et les pressez
légerement entre deux couvercles. Lorsqu'ils sont
parfaitement froids, vous les parez convenablement
et coupez chaque filet au milieu, alin d’obtenir, par
ce moyen, huit filets d’'égale longueur. Aprés les
~avoir masqués de glace, vous les dressez en couronne
sur le plat d'entrée. Vous ornez le dessus des filets
de gelée en forme de palmes, et les entourez de
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gelée bachée et d'une riche bordure de erontons-de
gelée. Servez.

On prépare également des filets de chevrenil, de
sanglier et autre gibier de la méme maniére; cepen-
dant ces entrées sont peu usilées.

COTELETTES DE MOUTON A LA GELEE.

Piquez dix-huil cotelettes de beau mouton de lar-
dons de lard et de jambon. Vous foncez une moyenne
casserole ronde de bardes de lard ; vous v placez les
cotelettes avee ordre, et les couvrez de lard. Vous
meltez par-dessus les parures de mouton, deux ca-
rottes lournées, deux oignons, deux clons de girofle ,
un bouquet garni, un peu de sel et de mignonnette,
un verre de madére ou de bon vin blane et deux pe-
tites cuillerées (4 pot) de consommeé. Couvrez d'un
rond de papier beurré; et donnez deux heures de
cuisson, en ayant soin que cela ne fasse que mijoter.
Les coteletles élant presque [roides, vous les égout-
tez de leur cuisson, et les pressez un peu entre deux
couvercles sur lesquels vous placez un poids de dix
hivres. Dés qu'elles se trouvent (rés-refvoidies, vous
les parez et les glacez. Vous les dressez sur le plat
garni de gelée hachée, mais toujours en placant les
filets en haut; vous les décorez de gelée, et les en-
tourez de gelée hachée et de miles croitons de gelée.

LANGUES DE MOUTON A LA MAGNONAISE.,

Apreés avoir blanehi quinze langues de mouton,
vous les parez el les placez dans une casserole foncée
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de bardes de lard; ajoutez les parures, deux carol-
tes, deux oignons, deux clous de girofle, un fort
bouquet assaisonné de sel et gros poivre, un bhon
verre de madére ou autre, et deux cuillerées de con-
sommé. Couvrez le tout de lard et d’un rond de
papier. Donnez trois heures de cuisson; ensuite vous
otez la peau des langues et les remettez dans lear
cuisson; lorsqu’elles sont presque froides, vous les
égoultez et les mettez en pression entre deux pla-
fonds, afin de leur donner autant de largeur que
possible. Quand elles sont enticrement {roides, vous
les parez en leur donnant toute la grice dont elles
sont susceptibles. Vous les glacez et les dressez en
couronne sur un plat d’entrée ; vous les entourez de
gelée hachée et d’une belle bordure de crodtons de
gelée. Au moment du service, vous versez au milieu
une sauce magnonaise blanche ou & la ravigote.

On les sert 4 la gelée, en supprimant la magno-
naise. Pour les langues de mouton & I'écarlate, vous
ne mettez que dix langues; et entre chacune d’elles
vous placez un filet de langue de veau & I'écarlate,
paré de la méme forme que les langues de mouton.
Dans le milieu de la couronne, vous introduisez de la
gelée hachée.

LANGUES DE MOUTON AU BEURRE DE MONTPELLIER,

Vous préparez quinze langues de la méme maniére
que ci-dessus; mais, au licu de les mettre en pres-
sion 4 plat, vous mettez celles-ci sur le colé, alin de
les rendre étroites; et, apres les avoir parces et gla-
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cees, vous dressez au milieu d'un plat d’entrée une
couronne de beurre de Montpellier d'un pouce d’é-
paisseur, de quatre de hauteur et cing de diamétre;
ensuite vous placez autour de celte couronne, el i un
pouce de distance, une bordure du méme beurre, ce
qui soutient les langues que vous placez draites tout
autour de la couronne. Vous ornez les langues de ge-
lée , et placez entre chacune d’elles une créte découpie
avec des filets de langue de veau ou de baeufa I écarlate
oude Lruffes. Garnissez le tour de gelée hachée, d une
bordure de racines, de beurre de couleur on de gelée,

LANGUES DE MOUTON AU BEURRE DE MONTPELLIER AUX
ECREVISSES.

Vous préparez quinze langues de mouton comme
les précédentes. Vous garnissez le plat d’entrée de
beurre de Montpellier aux écrevisses, que vous dis-
posez en couronne de sept pouces de diametre, de
deux de hauteur et d'un de largeur; alors vous po-
sez les gros bouts des langues sur cetle couronne,
de maniére que les bouts minces des langues se trou-
vent dans le milien de la couronne. Vous les cou-
vrez ensuite au milieu avec un peu de beurre aux
écrevisses, (ue vous parez en formant un petit dome
de trois pouces de diamétre. Vous le masquez ensuite
de gelée hachée, ce qui donne de Péclat, et entre
les gros bouts de langue vous placez un crouton de
gelée. Vous garnissez le tour de lentrée de gnlu.
hachée et d’une riche hordure de gelée.



DES ENTREES FROIDES ET DES SOCLES. B4

COTES DE BOEUF A LA GELEE.

Parez légérement une c¢ote de beeuf i (rois cites
d’¢paisseur. Vous la garnissez de lardons de jambon
et de lard assaisonnés ; vous I'entourez de bardes de
lard, et la ficelez légérement peur la conserver d'une
belle forme. Vous la ficelez également sur son épais-
seur, afin de la tenir le plus épaisse possible ; ensuite
vous la mettez dans une casserole ovale avec des pa-
rures de veau et de boeul, un verre de madére, un
demi d’eau-de-vie, deux cuillerées & pot de consom-
me, deux carottes tournces, deux oignons garnis de
clous de girofle, un bon bouquet assaisonné d'un
peu de sel et gros poivre, un papier heurre. Don-
nez quatre heures de cuisson, en observant que I'é-
bullition soit douce, et laissez la eote dans sa cuis-
son. Des quelle n'est plus que tiéde, vous I'égoulttez
et la pressez un peu entre deux couvercles. Quand
elle est parfaitement refroidie, vous la parez, avec
Fattention de ne point en détacher I'os que vous parez
et ratissez trés-blanc. Vous glacez la cote; vous la
placez sur un plat d’entrée, que vous aurez garni de
gelée hachée : meltez dessus une légére décoration
de gelée, et entourez-la d’une belle bordure de ge-
lée ou de racines.

FILETS DE BOEUF A LA GELEE.,

Vous parez légérement un beau filet de beeuf;
vous le piquez de lardons de jambon et de lard, et
le roulez ensuite en volute en commencant par le
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gros bout, Vous le serrez d’une ficelle pour le con-
server rond, et I'entourez de bardes de lard. Vous
licelez encore, pour le maintenir de belle forme, et
le placez dans une casserole ronde avee le méme
assaisonnement que ci-dessus. Vous donnez la méme
cuisson; et lorsque le filet est presque froid, vous I'é-
gouttez et le pressez légérement entre deux couver-
cles. Dés qu’il se trouve refroidi, vous le parez
convenablement, le glacez, le posez sur un plat :
décorez le dessus de gelée. Vous le garnissez autour
encore de gelée hachée et d'une bordure de males
eroitons de gelée,

On dispose aussi ce filet d’une autre forme. Aprés
Pavoir piqué, vous le ployez en deux dans sa lon-
gueur, et le ficelez alin de le tenir d'un carré long;
voild toute la différence.

CHAPITRE XI.

DES CROUSTADES DE PAIN A LA MODERNE.

CROUSTADE DE PAIN GARNIE ]J]UHH ESCALOPE DE
LEVRAUTS CHAUDS-FROIDS, N" .;J.

Vous préparez celte eroustade de la méme ma-
picre que je Uai démontré au chapitre de la planche
53 el, apres avoir vidée, vous la garnissez de deux
cuillerées de panade, que vous ¢largissez afin d’en
masquer intérieur. Lorsqu’elle est froide, vous la
garnissez d'une escalope que vous préparez ainsi :

Apres avoir leve les lilets de deux levrauts, vous
les parez en escalope et les placez & mesure dans un
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plat i sauter ; masquez-les ensuite de beurre ticde,,
d'un peu de sel fin et d’un rond de papier.

Vous mettez dans une casserole les débris des gi-
biers avee deux échalotes, une feuille de laurier,
deux cuillerées a pot de bouillon, et quelques cham-
pignons ou des parures de truffes, le tout en par-
faite ébuliition. Vous placez la casserole sur 'angle
du fourneau, et, une heure apres, vous passez le
fumet 4 la servielle; ensuite vous faites réduire un
verre de bon vin blanc avee quelques petites ¢eha-
lotes, une demi-feuille de laurvier, deux clous de
girofle ; vous y joignez deux cuillerées (4 pot ) d'es-
pagnole clarilice et le fumet de gibier. Le tout en
¢bullition , vous placez la casserole sur Pangle da
fourneau, et laissez doucement bouillir la sauee pen-
dant une bonne heure. Vous la dégraissez et la pas-
sez 4 I'étamine. Versez-la ensuite dans une moyenne
casserole , et réduisez-la & grande ébullition sur un
feu ardent, en la remuant continuellement avec une
cuiller de bois. Lorsqu’elle se trouve assez réduite ,
ce que vous voyez aisément en la versant de la
cuiller (elle doit former une espéce de cordon lié
et trés-brillant ), vous la passez & I'étamine dans une
casserole & bain-marie. Vous sautez Uescalope sur
un feu modéré; ct, aprés l'avoir ¢goutlée de son
beurre ; vous y versez lamoitié de la sauce en remuant
la casserole, afin de méler le tout parfaitement. Dés
(que l'escalope esl froide, vous la versez dans la crous-
tade avee ordre (Voyes le dessin n® 9). Vous travail-
lez le reste de la sauee avec deux cuillerées de gelée
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a peine tiede; et quand elle se trouve bonne i mas-
(quer, vous la versez sur l'escalope el servez.

On peut garnir le bord du plat de erottons de ge-
lée, de racines, ou de beurre de couleur, ainsi que
le dessin le reprisente.

On prépare encore cette escalope d’une autre ma-
niére, en [aisant cuire les filets entiers entre des
bardes de lard, ou dans du beurre seulement avec
une feuille de laurier, et sur des cendres rouges,
alin que le gibier ne fasse que mijoter, ou dans le
four doux. Dés que les filets sont froids, vous les
parez en escalope, et les saucez de la inéme maniére
que ci dessus : voila toute la différence.

On peut ¢également garnir cette croustade d'une
escalope de lapereaux, de mauvieltes, de grives, ou
de filets de cailles, de pigeons, de bécassines, de
perdreaux, de canards sauvages, de sarcelles, et au-
tre menu gibier. On garnit aussi cette eroustade
d’une blanquette de volaille aux trufies ou aux cham-
pignons.

CHAPITRE XIL

DES PAINS DE FOIES GRAS, DE VOLAILLE ET DE GIBIER,
PAINS DE FOIES GRAS SUR UN SOCLE, N° 8.

Pesez une livre de foies gras de chapon que vous
aurez parfailement parés el fait dégorger. Pesez en-
suile huit onces de panade ( Voyez les farces a que-
nelles), et huit de beurre fin ou de lard ripé. Vous
commencez a bien piler la panade ; vous y mélez en-
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suile le beurre ; Otez ce mélange du mortier , dans
lequel vous broyez parfaitement les foles. Ensuite
vous y joignez la panade , et pilez le tout pendant
un bon quart d’heure, en y mélant cing jaunes
d'eufs, une once de sel épicé, deux cuillerées de
fines herbes passées au beurre, et une de velouté,
Le tout bien amalgamé, vous le passez au tamis a
quenelle, et mettez cette farce dans une terrine.
Ajoutez deux onces de tetine blanchie et coupée en
petits dés, deux de langue & I'écarlate et deux de
truffes (on peut mettre également deux onces de pis-
taches). Vous versez celte préparation dans un moule
d’entrée i cylindre, que vous aurez masqué convena-
blement de petites bandes de lard trés-minces, alin
que l'intérieur se trouve bien uni. Vous tapez le
moule sur une serviette pour que la farce en prenne
bien les formes. Yous masquez le dessus encore de
lard, et placez ce moule dans une casserole de qua-
tre pouces plus large. Alors vous y versez assez ’eau
bouillante pour que le moule soit entiérement bai-
gné. Vous posez le tout sur des cendres rouges. Met-
tez également sur le couvercle des cendres rouges,
de maniére que I'cau ait toujours le méme degré de
chaleur, presque bouillante : car la moindre ¢bulli-
tion ferait gonfler la farce, qui alors se décompose
en pariie; il en résulte les plus grands inconvénients,
tant pour la qualité du pain de foie que pour sa phy-
sionomie. 1l est done de la plus grande nécessité de
soigner le bain marie, afin d’éviter I’ébullition. Deux
honnes heures aprés, vous retirez le moule et le met-
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tez & la glace, on dans un lieu frais. Lorsque le pain
de foie est bien relroidi, vous faites chaunfler le moule
sur le fourneau pour avoir 'aisance de sortir le pain
de foie, en retournant le moule sur un couvercle de
casserole. Alors vous dlez le moule et les bardes de
lard qui masquent le pain de foie, que vous glacez
ensuite dessus et alentour avee de la glace un peu
chaude et bien blonde. Puis vous le posez sur un
petit socle d’entrée de saindoux, ou de beurre; pla-
cez aulour du pain de foie une bordure de crou-
tons de gelée et une idem au picd du socle, ainsi que
le dessin le représente. Jai voulu, en donnant ce so-
cle sans profil, rappeler la simplicité qu’on leur don-
nait a P'époque ot j'ai commencé & faire le froid ; et
depuis vingt-cing ans , j'ai loujours ajouté 4 I'élé-
gance de leur profil et de leurs décorations. Mes
conlréres peuvent s'en convaincre par cetle seconde
¢édition.

Vous posez le pain de foie sur un plat d’entrée,
ou vous aurez fait prendre plein le fond de gelée.
Vous garnissez de gelée hachée le bord du plat, et
ensuile de miles croatons de gelée; apres ce, vous
ornez le dessus avee de la gelée en petits crontons
hachés. Servez.

On emploie les mémes procédés que ci-dessus
pour confectionner des pains de volaille, en rem-
plagant les foies par une livee de chair de filet de vo-
laille; de méme , pour les pains de gibier, en em-
ployant une livre de chair de levraut, de lapereau
ou perdreau. On ajoulera, dans ces sorles de farces,
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deux onces de beurre de plus que dans la préce-
dente ; ou bien vous le remplacez par du velouté, ou
par de l'espagnole bien réduite, ce qui donne en-
core plus d'onction i ces pains de volaille ou de gi-
bier. |

- GHAPITRE XIIL

OBSERVATION.

Les entrées de ce chapitre sont plus volumineuses
que les précédentes, en ce qu’elles sont destinées a
servir dans des bals, o nous sommes génés pour le
nombre des entrées que nous devons servir, par
Femplacement considérable des buffets ou des gran-
des lables. Ces entrées n’en sont pas moins élégantes,
el, dés que nous voudrons les servir pour de petites
tables, il sera facile de les marquer plus petites;
mais je ne puis m’empécher de dive quele plus grand
nombre d’entre elles sont marquées an coin de la
nouveautd,

E— . e

SUJETS DE LA PLANCHE III.

l.e ne 4 représente une galantine d'anguille en arcade historice.

Le ne 2, darne de saumon au beurre de Montpellier,

Le n® 5, galantine d’anguille en volute historiée,

Le ne 4, darne d’esturgeon décorée i la moderne.

Le n® 3, galantine d'anguille en bastion a la gelée.

Le n? 6, darne de saumon a la gelée et glacée,

Le ne 7, croustade de pain garnie d’un sauté de volaille i la Belle-
vue. 1

Le n® 8, aspic de filets de soles a la parisienne.

Le n° 9, cronstade garnie de cervelles au beurre de Montpellier.
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ANGUILLE EN GALANTINE , EN ARCADE HISTORIEE , N° 1,

Aprés avoir déponillé une belle anguille de Seine,
vous la désossez, avec Iattention de ne point per-
cer la peau; ensuite vous I'clargissez sur une ser-
vietle , et la masquez légérement de farce a quenelle
de brochet ou de carpe. Ajoutez sur la farce des
filets de langue a I'écarlate, de trufles, de tetines,
el des pistaches; masquez le tout d’un peu de farce,
roulez 'anguille en lui donnant sa forme premicére;
et, apres 'avoir cousue dans sa longueur avec du
gros fil , vous la coupez en deux parties égales, puis
vous l'entourez de bardes de lard. Roulez chaque
parlie dans une serviette que vous liez comme de
coutume. Maintenant vous placez vos deux galantines
dans une casserole ovale, en leur donnant la forme
d'un fer a cheval, dans l'intérieur duquel vous placez
une grosse carotle tournée & cet effet , alin de main-
tenir vos galantines dans cet €lal; puis vous versez
dessus une marinade que vous aurez marguée ainsi
qu’il suit: mettez dans une casserole trois carottes,
émincez Lrois oignons, du persil en branches, deux
feuilles de laurier, un peu de thym, une pelite pointe
d’ail , une pincée de mignonnclte, quelques clous
de girofle et de muscade, un peu de sel et un bon
morceau de beurre fin; vous [aites roussir vos raci-
nes sur un feu modéré, apreés quol vous ajoutez un
verre de madére ou de bon vin du Rhin et trois
cuillerées de consommé, ou de préférence le fond
d’une poéle. Laissez mijoter un moment la mari-
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nade,, et la versez ensuite sur la galantine d’anguille :
observez qu'elle doit étre baignée a sa surface, au-
trement vous serez forcé d’ajouter & la marinade,
Lorsque l'anguille est en parfaite ébullition, vous
placez la casserole sur des cendres rouges, et Ia
laissez mijoter quarante minutes. Lorsqu’elle est
froide vous I'égouttez, en ayant le plos grand soin
de lui conserver sa forme d’arcade.

Quatre a cing heures apres avoir retirée de Ia
marinade, vous la développez et la glacez des deux
colés pour la dresser ensuite en arcade (ainsi que
le dessin le représente) sur nn peut socle de beuarre
de Montpellier préparé selon la régle. Cette opéra-
tion terminée, vous masquez égzlement de beurre
de Montpellier la surface de arcade ainsi que I'in-
térieur, pour la décorer ensuite de croissants de
truffes, en formant des écailles de poisson, comme
le représente le n° 1. Vous incrustez sur les deuy
fagades de I'arcade des quewes d’écrevisses parées
a cet effet; cette entrée est bordée de racines ou
de gelée de deux couleurs. On peut servir égale-
ment cette galantine apreés avoir glacée seulement,
Yous ajoutez un cordon de beurre de Montpellier
entre les deux arcades, afin de les fixer entre elles :
posez sur ce beurre des queues d’écrevisses i di-
stance égale. Je préfére cette maniére, pour sa sim-
plicité et le peu de temps qu’elle réclame.
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DARNE DE SAUMON AU BEURRE DE MONTPELLIER , N° 9.

Ayez une belle darne de saumon, et, aprés l'a-
voir nettoyée et lavée, vous lentourez de bardes
de lard, en observant de placer un gros navet dans
Pintérieur du saumon , afin qu’il se maintienne aussi
volumineux que possible; vous avez soin de le fice-
ler légérement, pour qu’il se maintienne 4 la cuisson.
Ensuite vous placez la darne dans une casserole
ayant une feuille; puis vous versez dessus une ma-
rinade, ainsi que je l'ai démontré & Particle pre-
cédent. Lorsque I'ébullition a lien, vous placez la
casserole sur des cendres rouges. Ayez soin que le
saumon mijole pendant une grande demi-heure;
lorsqu’il est froid, vous le placez sur une assiette
apreés I'avoir ¢goutté, Trois ou quatre heures apres
vous coupez le dessus et le tour du saumon, alin
de le parer d’'un beau rose ; aprés quoi vous le gla-
cer. el le posez & plat comme le dessin I'indique.
Alors vous le décorez avee des blancs d'eceuls et de
la truffe (Voyez le dessin), puis vous placez autour
une bordure de gelée ou de racines.,

GALANTINE D' ANGUILLE EN FORME DE VOLUTE HISTORIEE,
N°® 3.

Vous préparez celle-ci de la méme maniére que
anguille en arcade , et, aprés Pavoir roulée dans la
servielte, vous la tournez en forme de volute au-
tour d’'un dome de fer-blanc de quatre pouces de
hauteur sur trois de diamétre. Vous mettez 'anguille
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ainsi placée dans une servietle que vous nouez lé-
gérement, afin de la maintenir de belle forme ; fai-
tes-la cuire dans une marinade préparée selon la
régle 5 lorsqu’elle est refroidie dans sa cuisson, vous
I'égouttez, et aprés deux ou trois heures vous la dé-
veloppez avec soin, puis vous la glacez et la posez
sur le plat d’entrée dans lequel vous aurez formé,
avec du beurre de Montpellier, un dome de quatre
pouces de hauteur sur trois de diamétre. Vous gla-
cez de nouvean la galantine, et la décorez ensuite

de traffes et de blanes d'ceufs dans le gont du des-
sin n° 3, Ajoutez une jolie bordure de gelée ou de
racines.

DARNE D'ESTURGEON AU BEURRE DE MONTPELLIER, N° 4.

Apres avoir nettoyé et lavé une belle darne es-
turgeon, vous la masquez de bardes de lard; et
apres Pavoir ficelée pour la maintenir de belle forme,
vous la faites cuire dans une bonne marinade pre-
parée selon la régle. Vous la laissez refroidir dans
sa cuisson, et I'égouttez ensuite ; quelques heures
aprés vous la parez avec un couteau fraichement re-
passé, alin de la couper bien lisse. Il est & remar-
(uer que je pare mes darnes de saumon et d’estur-
geon sans avoir OL¢ la peau comme cela se pratique
ordinairement. C'est depuis cet hiver seulement que
j'ai adopté cette nouvelle maniére ; mais elle est
beaueoup supérieure & 'ancienne. Mes confrires en
feront bientot Pexpérience. La darne d’esturgeon
dtant ainsi parée, vous la masiguez légérement de

i
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beurre de Montpellier. Vous placez dessus une cou-
ronne._de crotitons de gelée de deux couleurs, puis
vous décorez le pourtour de croissants de trufles
formant 1'écaille de poisson, et entre chacune d’elles
vous ajoutez un petit point de blanc d’ceuf. La darne
doit étre posée sur un petit socle de beurre de Mont-
pellier, et entourée d'une bordure de racines ou de
gelée de deux couleurs. Pour les détails d’ornement
on doit observer le dessin n° %. Celle entrée peut
&tre servie seulement glacée, mais toujours décorée
de gelée pour étre servie dans un grand diner. Je
la préfére de cette maniére, étant plus simple.

GALANTINE D'ANGUILLE EN BASTION A LA GELEE, N° O.

Vous préparez cette anguille de la maniére accou-
tumée, et, apreés I'avoir entourée de bardes de lard,
vous la roulez dans une servielle que vous serrez
autant que possible; puis vous la cousez dans toute
sa longueur, alin que 'anguille, par ce moyen, soit
contenue d'une forme parfaite, ce qu'on ne peut ob-
tenir par le procédé ovdinaire, en ficelant la galan-
tine, de trois & quatre liens dans sa longueur. Enfin,
Panguille ainsi préparée, vous la mettez dans une
longue poissonniére, avec une marinade préparée
comme de coutume ( Voyez le premier article de ce
nhapill*e). La galanline ayant mijoté trols quarls
d’heure, vous la laissez refroidir, et I'égouttez ensuite
sur un grand plat de terre. Quelques heures apres,
vous la parez en coupant I'anguille par trongons de
quatre pouces de longueur; vous la glacez dessus et
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alentour pour la placer droite sur le plat d’entree, sur
lequel vous avez préparé un petit socle de beurre de
Montpellier ; vous décorez une partie du pourtour
de chaque bastion, ainsi que le dessin le représente.
Cette décoration doit étre de truffes et de blanc
d’ceufl. Le dessus des galantines de chaque troncon
est orné de petits crotitons de gelée, sur le milicu
desquels vous mettez un peu de gelée legérement ha-
chée. La bordure doit étre de beaux croutons de ge-
lée blanche et de gelée ombrée. On peut également
servir celle entrée sans qu’elle soit histori¢e avec les
bastions de truffes et de blanes d'ceuls. On peut en-
core remplacer les crodtons de gelée par une jolie
bordure de racines glacces.

DARNE DE SAUMON AU BEURRE DE MONTPELLIER, N" O,

Vous préparez une belle darne de saumon selon
les procédés décrits ci-dessus (Voyes le n° 2 de ce
chapitre). Aprés Pavoir parée, vous la glacez légere-
ment 4 deux reprises différentes; ensuite vous la pla-
cez sur un petit socle de beurre de Montpellier, qui
doit garnir le fond des plats d’entrée ; vous pouvez
I'historier, ainsi que le dessin le représente, avec
des truffes ou de la langue a I'écarlate et du blanc
d’ceul. Placez dessus une rosace de gelée blanche,
sur le milieu de laquelle vous posez un peu de gelée
de couleur hachée; la bordure se compose de racines
glacées, ou de préférence de crottons de gelée blan-
che et ombrée.
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CROUSTADE DE PAIN GARNIE D'UN SAUTE DE VOLAILLE
A LA BELLEVUE, N° 7.

Vous devez observer le dessin du n® 7 pour faire
une croustade semblable, et surtout qu’elle soit d’une
couleur bien blonde; ensuite vous avez un sauté de
volaille de douze filets; étant froids, vous les parez
en forme de poire, et séparez chaque filet en deux
dans son épaisseur, alin d’obtenir vingl-quatre filets;
puis vous masquez une grande plaque de deux lignes
de gelée. Lorsque cette gelée est prise sur la glace,
vous lrempez vos vingl-quatre filets dans un bain-
marie contenant de la gelée ticde, pour les fixer sur
la plaque et les laisser prendre en se comprimant
sur la gelée déja prise. Ensnite vous découpez avec
la pointe du petit conteau le pourtour de chaque
lilet; alors vous présentez la plaque une seconde sur
un fourneau modéré, et aussitot vous enlevez les
filets pour les retourner sur une autre plaque; tous
vos filets doivent alors se trouver masqués de denx
lignes d’épaisseur de gelée, ce qui les rend brillants.
Pour les dresser, vous avez une macédoine préparée
a la magnonaise ; vous en garnissez la croustade en
formant une pyramide ; puis vous appuyez vos filets
sur la macédoine en les dressant dans le genre du
dessin. L'entiée étant dressée, vous ajoutez un peu
de macédoine au milieu , afin de lui donner plus de
grace. Le plat doit étre garni d’une bordure de ra-
cines mélée de gelce, ce qui produit beaucoup d’ef-
fet, ou tout simplement d’une bordure de gros crot-
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tons de gelce blanche et de couleur. On peut éga-
lement déeorer le milien de chaque filet d'une rosace
de truffes ou de langue & I'écarlate. A cet effet, je
préparais mon sauté de volaille de méme que pour
entrée chaude & la Bellevue; et aprés avoir légere-
ment paré chaque filet alentour seulement, je les pla-
cais sur la plaque masquée de gelée, et je suivais
le reste de l'opération de la maniére indiquée ci-
dessus.

ASPIC DE FILETS DE SOLES A LA PARISIENNE.

Aprés avoir levé les peaux de deux belles soles,
vous les fendez des deux cotés sur I'aréle, puis vous
coupez chaque filet en quatre parties égales : obser-
vez (ue les soles doivent se trouver encore entiéres.
Alors vous les cuisez 4 'eau de sel, et les égouttez
ensuile sur un plafond pour lever les parties des
lilets qui se détachent aisément. Par ce nonveau
procédé de lever et de cuire les filets de soles, jai
beaucoup gagné de temps; et ce qu'il y a de plus
unportant, ¢'est que jobtiens les filets blancs et bien
unis. Vous parez seulement les angles des filets, et
vous les sautez dans une terrine avec poivre, sel,
huile et vinaigre 4 I'estragon. Maintenant vous pre-
nez de la gelée blanche de quoi garnir un grand
moule d’entrée & cylindre ; vous y mélez sel, poivre,
huile et vinaigre a I'estragon ; vous foueltez cet ap-
pareil sur la glace dans une terrine de grés. Lors-
que la gelée est blanche, vous en masquez le fond
du moule d'un pouce d’épaisseur; puis vous sépa-
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rez I'aspic magnonaise en deux parties, dans I'une
desquelles vous ajoutez du vert d’épinards passé au
tamis de soie : observez que la teinte doit étre vert-
pale. La gelée fouettée du moule étant prise, vous
placez dessus une couronne de filets de soles, en les
appuyant sur les parois du eylindre, afin d’obtenir
au moins quatre lignes de distance du pourtour des
parois au diamétre du moule ; ensuite vous versez
de la gelée magnonaise verte 4 peu prés un pouce
de hauteur dans le moule. Celle gelée étant prise,
vous ajoutez de la gelée magnonaise blanche; vous
placez ensuite une seconde couronne de filets de
soles sur la premiére, puis de la gelée verte, en-
suite de la blanche, et vous achevez de garnir le
moule avec de I'aspic vert. Pour remplir le moule
enti¢rement, viﬁgt minutes suflisent, en ce que les
aspics magnonaises doivent toujours étre fouetlés
la glace pendant que vous vous occupez i garnir le
moule. Il est essentiel d’ajouter un peu d’aspic ticde,
alin de maintenir les gelées magnonaises un pen
mollettes, en sorte qu’en les versant dans le moule
elles puissent s'étendre également pour que chaque
lit se trouve d’égale épaisseur. Au moment de ser-
vir, vous placez une couronne de crotitons de gelée
sur l'aspic; vous en mettez aussi une pour horder
le tour de 'entrée.

Cetle entrée est une des plus élégantes que jaie
composées. On peut ¢galement garniv cel aspic de
filets de volaille, de faisans, de perdreaux, de le-
vrauts, de lapereaux, et de toute sorle de menu gi-
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bier, ainsi que de saumons, de brochets et de trui-
tes, de turbots et de barbues,

CROUSTADE DE PAIN GARNIE DE CERVELLES DE YEAU
AU BEURRE DE MONTPELLIER , N° 9,

Vous découpez la croustade ainsi que le dessin le
represente, et, aprés Pavoir passée bien blonde,
vous posez sur la partie qui forme turban de petits
boutons de pain passés blancs, ce qui fait de 1'effet,
et distingue cette croustade d’une maniére particu-
licre. Pour la fixer sur le plat d’entrée, vous y posez
un peu de beurre manié, sur lequel vous appuyez
la croustade ; ensuite vous garnissez Uintérieur de
beurre de Montpellier, et dressez par-dessus quatre
belles cervelles de veau préparées ainsi qu'il suit.
Apres les avoir émondées (0té I'épiderme qui
enveloppe la cervelle), vous les laissez dégorger
quelques heures ; puis vous les faites blanchir dans
une casserole avec de I'eau, du sel , et deux cuillerées
a ragoit de bon vinaigre. Lorsque les cervelles ont
bouilli quelques minutes, vous les rafraichissez dans
une terrine d’eau [roide. Vous passez ensuite sur un
feu modéré deux carottes et deux oignons émincds;
avec beurre, persil en branches, aromates, sel,
poivre, fleur de muscade et deux clous de girofle;
le tout étant passé légérement , vous y joignez une
cuillerée a pot de consommé blanc et un verre de
vin blanc. Lorsque les racines sont cuites , vous ver-
sez celle marinade sur les cervelles , que vous avez
placées dans une petite casserole foncée de bardes
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de lard, et vous placez sur chaque eervelle quelgues
ronds de chair de citron. Vous les masquez de lavd
et d’un rond de papier beurré; puis vous les faites
mijoter quarante minutes, et les laissez refroidir
dans leur cuisson; égouttez-les sur une serviette ,
et quelques minutes aprés vous les parerez légére-
ment, alin de leur conserver leurs formes premiéres.
Ensuite vous les masquez avec soin de beurre de
Montpellier, et les placez sur la croustade ( Voyes
le dessin). Vous posez au milieu une boule du
méme beurre, que vous historiez de filets d’anchois;
et vous placez sur chaque cervelle une décoration
de blanc d’cenf el de langue & I'écarlate. La bordure
du pied de la croustade se compose de gros croatons
de gelée de deux couleurs. Cette entrée a de l'ori-
ginalité et de la nouveauté.

GHAPITRE XIV.

ORSERVATIONS SUR LA DECORATION DES ASPICS.

Pour orner ces sorles d'entrées d'une manicre con-
venable, il est bien de ne composer leurs décors
que de deux couleurs seulement, ainsi que le re-
présentent les n® 1, 3, 5, 7, 8 et 9 de la planche
de ce chapitre, Ges dessins appartiennent a la haute
cuisine et altestent le goat du jour, landis que les
cuisiniers vulgaires composent leurs décors d'une in-
linité de petits détails qui nesignilient rien. Le pire
de ce genre ridicule, c’est qu'ils amalgament tou-
jours cing a six coulenrs pour former une seule deé-



e

o e s

i |||..|.||..r..







DES ENTREES FROIDES ET DES SOCLES. Pz
coration, ce qui devient réellement insupportable;
mais j'espére, a 'avenir, que ce genre sera entic-
rement proserit.

Pour rendre nos décorations d’un beau transpa-
rent, nous devons observer qu’il est important de
ne foncer le moule que de trois lignes au plus de
hauteur de gelée, sur laquelle nous devons placer
les ornements, et les masquer ensuite de la méme
¢paisseur de gelée ; de manicre que Paspic étant ren-
versé doit avoir tout I'éclat dont cette jolie entrée
est susceptible. Ensuite, il est de rigueur que la
decoration des aspics soit toujours placée dans de
la gelée blanche. Elle produit infiniment plus d’effet
que dans la gelée de couleur. y

Les n” 1, 3, 5, 7, 8 et 9 représentent six déco-
rations a la moderne. Cette nouvelle maniére de
composer les détails des ornements de deux cou-
leurs rend plus pittoresques ces sortes de décora-
tions. Celle du n° 8 est difficile & placer, attendu
que les anneaux doivent se trouver enlacés en for-
mant une chaine assez longue pour garnir la cir-
conférence du moule. Je dois faire observer que les
décorations des n* 4, 7, 8 et 9 sont placées prés

SUJETS DE LA PLANCHE 1V,

Lesmet 4,3, 5,7, 8 et 9 représentent six decorations d'aspies a
la moderne.

Le no 2, aspic dont le moule est garni de décorations & la mo-
derne.

Le n? 4, les truites historiées a la magnonaise ravigole.

Le ne 6, les perches historiées a la magnonaise a la gelée.
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des parois du moule, ainsi que le dessin I'indique,
afin que, I'aspic étant renversé sur le plat d’entrée,
on puisse placer & coté de la décoration une cou-
ronne de crotitons de gelée blanche et ombrée. Cet
ornement est celui qui entoure le diametre du ey-
lindre de chaque aspic mentionné ci-dessus.

Depuis que j'ai publié cette premicre édition, jai
ajoulé @ mes aspics la bordure de croitons de gelée
et la décoration que je place dessus, ainsi que mes
aspics magunonaise, ce qui produit plus d’effet.

TRUITES HISTORIEES A LA MAGNONAISE BLANCHE, N° 4,

Aprés avoir habillé (1) trois truites de Seine, vous
les faites cuire dans une marinade préparée selon
les procédés que j'ai décrits pour la darne de sau-
mon, n° 2, planche 3. Lorsqu’elles sont en éballi-
tion, vous les laissez mijoter quinze minutes, puis
vous les égoutlez sur un plafond pour dter la peau ;
ensuite vous les mettez refroidir dans la cuisson, et
un quart d’heure aprés les avoir égouttées vous les
dressez sur un plat d’entrée, les masquez d’une
sauce magnonaise blanche & la gelée (pour la déco-
ration Voyez le dessin du n® 4). Ces ornements doi-
vent étre exéculés avec des truffes, de la langue i
I'écarlate, ou des lilets d’anchois et des cornichons,
ou bien des pistaches. On doit placer autour de

(1) On nomme en cuisine habiller, Popération de vider, écailler
et laver le poisson.
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cette entrée de moyens croutons de gelée ombrée et
blanche.

Ces sortes d'entrées ne conviennent que pour
étre servies sur les tables des bulfets, et pour les
petites tables particuliéres des bals.

PERCHES HISTORIEES A LA MAGNONAISE, N° 6,

Ayez trois perches d’égale grosseur, el, aprés
les avoir habillées, vous leur ficelez la téte seule-
ment. Yous les meltez dans une casserole ovale, avec
du persil en branches et de 'eau de sel (faites fon-
dre dans deux pintes d’'eau une forte poignie desel,
et lirez ensuite I'eau 4 clair). Vous les couvrez d'un
papier ovale et beurré, et les faites doucement mi-
joter pendant quinze minutes. Dés qu’elles sont
froides, vous les égouttez, les parez, les placez sur
le plat, les masquez d'une sauce magnonaise blan-
che ou verte, et les décorez ainsi que le dessin du
n° 6 le représente. Yous les garnissez d’une bordure
de gelée.

On serl aussi ces sortes d’enlrées masquées sim-
plement de magnonaises sans les historier. On peut
¢galement dresser les perches, ainsi que les truites,
sur un petit socle de beurre de Montpellier, ou tout
simplement de beurre orvdinaire,
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CHAPITRE XV,

DES ENTREMETS FROIDS DE LEGUMES ET DE RACINES.

BUISSON D ASPERGES EN CROUSTADE, N° 1.

Apres avoir détrempé huit jaunes d’ceufs de pites
a nouille, vous en formez une abaisse de dix-neuf
pouces de longueur sur dix-huit lignes de largeur.
Avec toutes les parures, vous failes une abaisse
ronde de six pouces et demi de diamétre; vous col-
lez la bande autour pour en former une crousiade,
(que vous pincez ¢t décorez légérement, et, apres
Pavoir dorée, vous la mettez sécher au four doux :
ensuite, vous placez au milieu une belle asperge
que vous entourez de six autres de neuf pouces de
longueur. Vous les entourez avee douze belles asper-
ges de huit pouces de longueur, autour desquelles
vous en placez seize ou vingl autres de sept pouces
de longucur. Enfin, vous les entourez encore de deux
ronds d'asperges, les unes longues de six pouces, et
les derniéres de cing. Mais, pour dresser ces asperges.

SUJETS DE LA PLANCHE V.

Le ne 4 représente le buisson d'asperges en croustade.

Le ne 2, les fonds d'artichauts a la provencale.

Le ne 5, la pyramide de salsifis i huile.

Le ne 4, la macédoine a I'buile et en eroustade.

Lene 3, les fonds d’artichauts en coupes a la gelée,

Le ne 6, les fonds d’artichauts a 'écarlate.

Le ne 7, la salade a la parisienne.

Le ne 8, la croustade garnie de choux-fleurs et de haricots verts
en macedoine,

Le no 9, les choux-fleurs i la magnonaise et i la gelée,
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avec grice, Voyez l'effet du dessin n° 1 : cet entre-
mets se sert & Phuile on & la magnonaise.

On doit avoir I'attention de cuire ces asperges
grande ¢bullition dans une poéle d’office, afin de les
obtenir bien vertes; étant presque cuites (c'est-A-
dire un pea fermes), vous les refroidissez 4 V'ean
fraiche.

FONDS D'ARTICHAUTS A LA MAGNONAISE, N° 2,

Apres avoir effeuillé dix beaux artichauts, vous
les tournez parfaitement ronds et, 4 mesure que vous
en avez un de tourné, vous avez soin de le frotter
avece la moitié d’un citron, et le jetez dans eau frai-
che. Les arlichauts ainsi préparés, faites-les blan-
chir dans de I'eau bouillante; et sitot que le foin qui
masque lintérieur quitte aisément, vous les rafrai-
chissez. Ensuite le foin étant retiré du fond des ap-
tichauts ; vous les mettez dans une moyenne casse-
role pléine d’eau bouillante ; avee deux onces de
beurre, le suc de deux citrons ¢t du sel convenable-
ment. Quand ils sont en parfaite ébullition, vous
placez la casserole sur I'angle du fourneau : couvrez
les artichauts d’un rond de papier beurré, et les lais-
sez mijoter. Deés I'instant qu’ils sont tendres au tou-
cher, vous les égouttez el les parez alentour, Vous
les faites mariner dans une terrine avee de I huile,
du vinaigre a I'estragon, du sel, du gros poivre ; et
deux heures aprés, vous les égouttez. Coupez chague
artichaut par moiti¢ ; mais 'une un peu plus grosse
que l'autre ensuile, vous coupez les grosses moitiés
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par le milieu et les placez en couronne sur le plat
d’entremets; aprés quoi, vous coupez les autres
moiliés en deux, et les posez en couronnesur l'autre,
comme le représente le dessin n° 2 de la planche
préeédente.

Au moment du service, vous versez au milieu une
maguonaise trés-blanche ou verte.

On peut ajouter une bordure de gelée ou de ra-
cines. On peut également les masiuer d’une magno-
naise blanche a la gelée, dans laquelle vous ajoutez
une ravigote hachée et blanchie,

PYRAMIDE DE SALSIFIS A L’HUILE, N° 3.

Ayez deux bottes de salsifis bien égaux en gros-
- seur; el a mesure gue vous les ratissez, vous les
jetez dans une terrine d’eau ot vous aurez mis du
vinaigre et un peu de sel. Quand ils sont ainsi pré-
parés, vous les égoulttez et les sautez dans une grande
casserole ou vous aurez fait tiédir quatre onces de
beurre avec le suc de deux citrons, ou deux cuille-
rées de bon vinaigre. Ce procédé conserve la blan-
cheur des salsifis, sur lesquels vous versez assez d’eau
presque bouillante, pour emplir la casserole que
vous placez sur le feu. Vous ajoulez une petite poi-
gnée de sel, et, deés que I'¢bullition a lien, vous
placez la casserole sur I'angle du fourneau. Couvrez
les salsifis d'un rond de papier beurré : laissez-les
mijoler sans interruption, et, quand ils sont ten-
dres au toucher, vous les laissez refroidir dans leur
cuisson. Vous les égouttez , puis vous avez soin de
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les dépouiller en retivant une peau blanche qui en-
toure le caear. Ce sont ces eceurs que vous saulez
avec de Uhuile, du vinaigre a I'estragon, du sel et
du gros poivre ; laissez-les mariner une couple d’heu-
res; ensuite vous les parez de ‘maniére 4 pouvoir
les dresser dans le genre du dessin ne 3 de la plan-
che ci-dessus. Versez dans le fond da plat de I'huile
et du vinaigre,, ou saucez le tout d'une magnonaise
blanche ou & la ravigote.

On sert encore les salsifis en petites bottes, qu'on
He avec des filets d’anchois. On place ces petites
bottes droites et en couronnes, au milieu desquelles
vous versez une magnonaise verte. ( Foyes cet ar-
ticle, )

COURONNE DE SALSIFIS A LA MAGNONAISE.,

Vous les préparez dela maniérequi est démontrée
ci-dessus. Vous coupez vos salsifis de trois pouces
de longueur; puis vous en formez de petites bottes |
composces de six, que vous liez avee des filets d’an-
chois. Yous les placez droites sur le plat dont vous
avez masque le fond avee un peu de beurre de
Montpellier. La couronne étant ainsi placée, vous
garnissez le milicu d'une magnonaise a la ravigote.
On peutajouter une bordure de gelée ou de racines.

MACEDOINE PRINTANIERE EN CROUSTADE, N 4.

Ayez cing caroltes bien rouges, que vous coupez
par pavties de it lignes de longueur ; coupez éga-
lement cing beaux navets bien sains : détaillez le

[
8
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tout en petites colonnes avec un coupe-racine de trois
lignes de diamétre. Vous les faites blanchir quelques
minutes 4 'eau bouillante avec une pincée de sel ;
et apres les avoir rafraichies & I'eau froide, vous faites
cuire les carottes séparément dans du bouillon avec
une pointe de sucre et un peu de beurre. Faites de
méme pour les navels ; mais ayez soin de les égoutter
un peu fermes de cuisson.

Quand ils sont froids, vous les mélez dans une
lerrine avec des pointes d’asperges et des haricots
verls coupés de huit lignes de longueur et blanchis
un peu fermes de cuisson : ajoutez une bonne cuil-
lerée de moyens pois (cuits a I'anglaise), et une de
haricots blancs. '

Vous assaisonnez la macédoine avee de I'huile,
du vinaigre & I'estragon (1), une pointe de muscade
el gros poivre, du cerfeuil haché trés-fin, une petite
pointe d’échalote hachée et blanchie, trois cuillerées
de gelée d'aspic. Sautez le tout quatre a cinq fois,
alin de méler parfaitement I'assaisonnement. Lorsque
vous éles prét a servir, vous dressez la macédoine en
rocher dans une petite croustade, comme il est indi-
qué pour le buisson d’asperges. Servez de suite.

Oun peut ajouter, sur le bord de la croustade , une
couronne de petites parties de choux-fleurs cuils

(1) 1l est important de remarquer que le vinaigre ne doit étre mis
quan moment de servir lentremets; tandis qu'en le mettant d'a—
vanee , son acide rend bientot terne et livide la coulenr printanicre
des haricots verts et des pointes d'asperges. Lorsque cela arrive, la
macédoine perd tout son mérite,
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bien blanes; on peut également ajouter dans cette
maceédoine des concombres, des champignons, des
fouds d’artichauts. Yous détaillez ces légumes en pe-
tits dés ou en colonnes ; comme les carvottes.

On sert ¢galement cet entremets sur le plat d’en-
tremelts, entouré d'une bordure de racines , comme
il est dit aux entrées [roides ; ou bien vous faites seu-
lement une couronne de choux-fleurs.

Apres avoir mariné la macédoine avee de I'huile,
du vinaigre, du sel et du poivre, vous I'égoutlez sur
une serviette, et la saulez ensuite avec deux petites
cuillerées de bonne magnonaise; vous la dressez
comme de coutume, et la masquez parfaitement de
sauce magnonaise, dans laquelle vous versez la macé-
doine en pyramide. (Voyez cet article.)

FONDS D ARTICHAUTS EN COUPE ET A LA GELEE, N° 5.

Tournez et faites cuire dix fonds d’artichauts
comme il est indiqué a Narticle du n® 2. Lorsqu'ils
sont froids, vous parez trés-ronds les six plus beaux,
el coupez les quatre restants avec un coupe-racine
de quinze & dix-buit lignes de diameétre; de maniére
que chaque fond d’artichaut doit vous donner trois
ronds, que vous rendez égaux d’épaisseur. Vous pla-
cez ces ronds deux par deux sur le plat d'entremets,
dans lequel vous aurez fait prendre assez de gelée
d’aspic pour remplir le fond. Ensuite vous placez sur
ces petits socles (qui doivent étre placés a distance
égale ) les six artichauts, de maniére 4 former la
coupe , comine le représente le dessin du n” 5.

5.
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Vous hachez de la gelée d’aspic, cl en garnissez
I'intérieur des six fonds d’artichauts j servez.

On garnit le plat d’nne bordure de gelée ou de
racines,

Les fonds d'artichauts & la macédoine se prépa-
rent de méme que les précédents, mais vous les gar-
nissez en pyramide, comme il est décrit ci-dessus
au n° 5 ; vous pouvez les garnir tout simplement de
petits haricots verts a I'huile (de six lignes de lon-
gueur) ou de pointes d’asperges. Ces deux garnitures
sont printaniéres. On y joint aussi des carottes.

Avant de dresser cet entremets, vous pouvez faire
mariner les artichauts dans un assaisonnement de
sel , mignonnette, huile et vinaigre & l'estragon, et
vous les égouttez au bout de deux heures sur une
serviette, pour les dresser ensuile.

FONDS D’ ARTICHAUTS A L'ECARLATE-, N° 6.

Aprés avoir tourné et fait cuire quatorze fonds
drartichauts comme les précédents, vous coupez
chacun d’eux d'un tiers de leur diamétre. Vous les
posez droits sur le colé coupé, en les accouplant deux
par deux, et les placez en couronne dans cet élatsur
le plat d’entremets, dans le genre du dessin n” 6.

Vous coupez sepl lames de langue de beeuf & I'é-
carlate, et les découpez demi-circulaires et 4 dents de
loup. Vous placez chacune d’elles dans l'entre-deux
des fonds d’artichauts. ( Voyez Veffet du dessin. ) En-
suite vous coupez en petits dés les parures des arti-
chauts et les parures de langue , que vous saulez dans
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une magnonaise a la ravigote. Verscz le tout dans
la couronne ou dans le milieu de 'entremets.

On peut également masquer les fonds d'artichauts
d’une magnonaise blanche, et y placer ensuite les
crétes de langue i 'écarlate.

On sert tout simplement cet entremets a I'hutle
et a la ravigote hachée trés-fine,

On mel encore an milieu de ces fonds d’artichauts
une bonne macédoine, ou des pointes d’asperges,
ou des haricots verts & I'huile.

On peul encore metlre la eréte de truffes, ce qui
fait un bon effet et rend cet entremets plus distingué.,

SALADE A LA PARISIENNE, N° 7.

Vous préparez de méme qu'il est dit pour la ma-
cedoine, n° 4, des carottes, des navets, des pointes
d'asperges et des haricols verts. Yous les saulez
dans une petite terrine avec de 'huile, du vinaigre
a I'estragon, du sel, da poivre, du cerfeuil et une
pointe d’échalote haciiée el blanchie.

Vous coupez par parties de vingt lignes de lon-
gueur une betlerave rouge et trols grosses pommes
de terre cuites & I'eau. Vous les coupez droites en
lames de huit lignes d’épaisseur, et coupez chaque
lame en deux angles parfaits. Vous placez sur le
plat d’entremets une couronne de six pouces de dia-
metre avee les angles de pommes de terre. Vous pla-
cez entre chacune d'elles les angles de betterave, de
maniere que le tout forme une bordure pleine, de
vingt lignes de hauteur. Pour lui donner de la con-
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sistance, vous emplissez le fond du plat de gelée
d’aspic, que vous faites prendre a la glace, apreés
quoi vous percez le milieu de trente champignons
avec un coupe-racine de trois lignes de largeur. Yous
placez dans ces pelits trous une pointe d’asperge de
douze lignes de longueur, des haricols verts, de pe-
tites colonnes de carottes ou de betteraves rouges;
ensuite vous trempez vos champignons dans une
grande cuillerée de gelée d’aspic un peu prise, el
les placez 4 mesure sur la bordure de betlerave. Ce
peu de gelée rend les champignons comme glacés;
ce qui fait un fort bel effet. Au moment du service,
vous sautez la macédoine et la versez dans la cou-
ronne. Yous la masquez l¢gérement d’une sauce ma-
gnonaise blanche, et placez droits dans I'intéricur
de la couronne des cceurs de petites laitues coupées
par quartiers ou par moitics; mais vous conservez la
plus enticre, que vous fixez au milicu de la macé .
doine dressée en pyramide. Servez de suite.

Vous pouvez également faire la bordure avec des
eeufs durcis, coupés en quatre ou en huit, et placés
dans le genre des bordures dessinéesn™ 7, 8, 9, 10,
11 et 12 de la planche 16.

De méme vous remplacez les eceurs de laitues par
de petites feuilles de céleri, de chicoréeou d’escarole.

Mais lorsque vous ferez une bordure d'ceufs, vous
la fixerez au plat, en y versant de la gelée, comme
il est déerit ci-dessus. Vous masquerez la macédoine
d’une magnonaise verte ou blanche.
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CROUSTADE GARNIE DE CHOUX-FLEURS, DE HARICOTS
VERTS ET DE POINTES I ASPERGES A LA MAGNONAISE,
N° B.

Vous préparez une croustade ; comme 1l est indi-
que au premier article de ce chapitre; ct, aprés
avoir cuil vos haricots bien verts et vos pointes d'as-
perges selon la régle, vous les sautez dans une ter-
rine avee de 'huile, du vinaigre & Uestragon, du sel,
du gros poivre et une pointe de muscade, du persil
et un peu d'échalote hachée et blanchie. An moment
du service, vous en versez la moiti¢ dans la crous-
tade, sur le bord de laquelle vous placez une cou-
ronne de pelils choux-fleurs égaux en grosseur; vous
versez le reste des haricols et des pointes d’asperges
en les dressant le plus haut possible. Servez. On
peul ajouter une bordure de gelée.

CHOUX-FLEURS A LA MAGNONAISE ET A LA GELEE, N° 9.

Vos choux-fleurs étant épluchés, vous les jetez
dans de I'eau bouillante avee du beurre et du sel, et
les retirez du feu étant fermes de cuisson. Vous les
laissez refroidir dans leur eau, ce qui achéve de les
cuire ; aprés les avoir égoutlés, vous les marinez
une couple d’heures avec de I'huile, du vinaigre, du
selet de la mignonnette. Aumoment du service, vous
dressez I'entremets le plus élevé possible. Vous le
masquez d'une magnonaise blanche, et placez alen-
tour une bordure de beaux erodtons de gelée d’aspic,
de racines ou d'eeufs.
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BUISSON DE HARICOTS VERTS A L HUILE ET EN CROUSTADE,

Ayez des haricots verts fins ¢t aussi égaux en
grosseur el longueur qu’il sera possible. Lovsqu’ils
sont gros, on doit un peu les fendre dans leur lon-
gueur. Enlin, quand ils sont ¢pluchis, vous les jetez
dans une grande poéle d'office, pleine d’eau bouil-
lante, avec une petite poignée de sel. Aussitot qu’ils
sont cuils, ce que vous voyez aisément quand ils
sont tendres sous la pression des doigls, et méme
un peu verts cuils, vous les égoultez et les versez
de suite dans une casserolée d’eau fraiche. Dés qu’ils
sont froids, vous les égouttez dans une passoire, et
ensuile sur une serviette. Yous les sautez dans une
terrine avee de I'huile, du vinaigre, du sel, de la
mignonnette, du persil haché et blanchi et de I'écha-
lote. Quand l'assaisonnement est parfait, au moment
du service, vous dressez en pyramide ves haricols
dans une petite croustade toute pareille a celle dé-
crite pour le buisson d'asperges, ou (out simple-
ment dans le plal d’entremets, que vous ornez d’une
bordure de gelée de deux couleurs, ou d’oeufs.

CHAPITRE XVI.
OBSERVATION,
HURES DE SANGLIER EN GALANTINE, NS 1. ET . 4.

La hure de sanglier seule est estimée dans la
haute cuisine. Nous allons analyser les détails de la
hure de sanglier en galantine, ainsi que les dessins
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n 1 et 4 la représentent. Si vous-avez la possibilité
de couper la hure sur le sanglier, vous devez la cou-
per tout pres des épaules, alin que toute la partie
du cou soit aprés, seul moyen d'obtenir la hure
dans toute sa beauté. Lorsqu’elle est dans vos mains,
vous la flambez avee soin, surtout lorsque vous bra-
lez les oreilles ; ensuite vous la ratissez bien parfaite-
ment et la désossez en coupant dans sa longueur le
dessous du museau. Yous devez observer de ne point
endommager la peau, lorsque le couteau passe sur
la partie osseuse de la téte ; cette opération terminée,
vous déposez la hure dans un grand seau de terre
vernissée. Ensuite vous frottez les chairs avee quatre
onces de sel épicé et huit groz de salpéure cristallisé,
réduit en poudre impalpable. Maintenant vous mas-
quez les chairs avec quelques feuilles de laurier, de
thym, de basilic, de fleur de muscade, de girotle,
et d’une petite poignée de graine de geniévre, deux
carottes, deux gros oignons émincés et du persil en
branches. Couvrez la hure d'une servietle, et met-
tez par-dessus celle-ei un grand plafond.
Deux jours aprés, vous frottez derechef la hure
avec son assaisonnement , et la laissez encore guatre
ou six jours en cel état. Aprés l'aveir égouttée sur

—_— e — e ——

SUJETS DE LA PLANCHE V1.

Les nos 4 et & représentent deux hures de sanglier décorées i la
motderne.

Les no* 2t 3, denx jambons historiés de gelée de couleur.

Les nos 5 et 6, deux dindes en galantine decorces de gelee.
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un grand plafond, vous avez le soin d’oter toutes les
parties d’aromales et de racines qui ont servi 4 I'as-
saisonnement. Essuyez la hure avec une serviette;
puis vous coupez sur I'époisseur du cou des parties
de chair pour les reporter sur le museau, afin que
la hure se trouve garnie également.

Cetle opération terminée, vous masquez la sur-
face d'un demi-pouce d’épaisseur de farce préparée
ainsi. Hachez une livre de chair de porc frais, avec
une livre et demie de lard gras ; ajoutez du sel épicé;
faites piler la farce en y mélant quatre ceufs, des
fines herbes passées au beurre avec une demi-livre
de maigre de jambon de Bayonne haché fin, et quel-
ques truffes aussi hachées; puis vous préparez en
gros lardons inégaux deux langues de beeuf &
I'écarlate, deux telines cuites au consommé , quatre
livres de truffes de Périgord, el une demie de pis-
taches bien vertes. Sur la farce de la hure vous pla-
cez un ht de ces lardons de truffes, de langues,
de tetine et de pistaches. Masquez le tout d’un peu
de farce. Maintenant vous préparez en galantine une
dinde bien en chair et la posez sur la hure; ajoutez
le reste de la farce et des lardons dont nous avons
ci-dessus parlé. 11 est essentiel d’ajouter un peu de
sel épicé chaque fois que 'on place les lardons.

Maintenant vous donnez 4 la hure sa premicre
forme en serrant les deux cotes avee I'aiguille & bri-
der et de la ficelle, ensuile vous masquez la hure
entierement de bardes de lard; placez-la sur une
grande serviette dans laquelle vous la roulez en la
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serrant autant que possible. Observez que lesoreilles
soient couchées sur la hure, afin de les conserver i
leur place naturelle. Cousez également la serviette,
pour maintenir la hure de belle forme.

Placez dans une grande braisiére les couennes du
lard que vous avez employé. Posez la hure dessus;
ajoutez deux jarretsde veau, la carcasse de la dinde,
et quelques tranches de jambon et de veau, deux gros
bouquets assaisonnés, six carottes et autant d’oignons
piqués de six clous de girofle. Versez dans la braisiére
uneou deux bouteilles demadére, un demi-verred eau-
de-vie, et assez de consommé pour masquer la sur-
face de la hure. Ajoutez de bon dégraissé de volaille
¢t un double rond de papier beurré,

La braisiére élant en parfaite ébullition, vous la
placez sur la paillasse avec du feu dessus et dessous,
Ayez soin que la hure mijote pendant cing heures.
Découvrez la braisiére, assurez-vous de sa cuisson en
sondant la hure avee fa pointe d’un hatelet. Si en
le retirant il quitte aisément, la galantine est assez
cuite; dans le cas ou le hatelet quitterait difficilement,
vous laissez encore la hure sur le feu une heure ou
une demi-heure. Etant cuite & point, vous la laissez
refroidir dans sa cuisson. Ensuile vous I'égouttez
avec précaution sur un grand plat de terre ovale, et
la déposez dans le garde-manger. Lorsque la hure
est refroidie, vous'la déballez et en Otez les bardes
de lard; vous I'essuyez avec une servietle, puis vous
lafrottez partout avee un pend’huile ; et aprés lavoir
essuyce bien parfaitement, vous la glacez avee de la
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glace un peu rouge en couleur (1). Ensuite vous rap-
portez les deux défenses en les placant & leur place
naturelle. Yous devez observer les détails du dessin
pour placer la couronne du haut de la hure, Elle
est formée de branches &'if et de roses de sain-
doux. Les deux branches de laurier qui entourent
I'écusson doivent étre découpées dans des feuilles
de laurier-amande, afin de les obtenir d’un beau
vert., Le blason est découpé dans une plaque de
saindoux dedeux lignes d'épaisseur; 4 cet effet, vous
aurez ¢talé sur un couvercle du saindoux que vous
faites dureir sur la glace. Vous ornez ce blason de
bandes de pate doffice rose. Relativement aux
yeux, vous les coupez avee la pointe du couteau
de grandeur naturelle, vous enlevez la couenne et
remplissez I'aeil de saindoux, sur lequel vous ajou-
tez un rond de trafie, alin d'imiter autant que pos-
sible la prunelle. Si vous mettez deux pelits points
de saindoux rose dans la glandule ou la petite pointe
qui se trouve étre du coté du nez, et si vous fon-
dez ce rose avee le blane, U'weil se ranime el la hure
en produit plus d'effer.

En plagant un chiffre sur le blason, ma pensée fut
de rappeler le nom du chasseur qui aurait tué le
sanglier.

(1) On estdans 'nsage de frotter cette grosse picee avee du noir,
afin de lui donner plus de caractére, selon certaine habitude du vienx
temps. Pour moi, j'ai renonce i ce genre systématique , et mainte-
nant je glace la hure ainsi que Pon fait ordinairement pour les autres
erosses pieees Troides,
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La hure étant ainsi décorée, vous la placez sur
un socle, ou tout simplement sur un plat ovale garni
d'une serviette damassée. On peut supprimer la
dinde sans altérer pour cela la qualité de la galan-
tine; seulement elle sera moins nuaneée en la cou-
pant. Cependant il est de rigueur d'ajouter une
poule dans la cuisson sitot que 'on supprimera la
dinde. La hure du n° 4 se prépare de tous points
selon les procédés déerits ci-dessus. La décoration
seule en fait la différence. Voyes le dessin ne 4.

JAMBONS DE BAYONNE A LA GELEE, N* 2 et 5.

Ayez un bon jambon de Bayonne dont la chair
sera rose et d'un bon godt. Vous le parez parfaite-
ment en coupant le combien et le grand os au mi-
lieu. Vous oOtez la palette et toute la surface de des-
sous, et parez amplement le tour du gras. Vous le
mettez dessaler douze heures dans de Ueau fraiche ,
si ¢’est un jambon de primeur; sinon vous le laissez
vingt-quatre heures, en le changeant d’eau plu-
sicurs fois. Meltez - le ensuile dans une serviette
que vous nonez serrce, et le meltez euire dans une
grande braisicre ou marmite pleine d’eau, avee des
aromates, des caroltes , des oignons, du gros poi-
vre et du macis. Lorsqu’il est en parfaite ébulli-
tion, vous le faites bouillonner doucement sans dis-
continuer pendant cing heures. Vous le sondez vers
la fin de sa cuisson, en le percant avee une lardoire
si elle en sort aisément, vous le retirez du feu ; mais
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dans le cas contraive, vous le laissez encore mijo-
ter pour achever de cuire. Etant ticde, vous I'égout-
tez, dénouez la serviette, et observez si la couenne
ne s'est pas derangée. Alors vous nouez de nouveau
la serviette , la serrant un peu; vous posez sur un
grand plat de terre, el mettez par-dessus un pla-
fond, sur lequel vous placez un poids de six a huit
livees. Le jambon ¢tant bien froid, vous le parez
avee soin en découpant la couronne (qui reste au
manche), selon la décoration que vous voulez placer
dessus, comme, par exemple, le représentent les
n”® 2 et 5. J'ai voulu, en dessinant ces deux nume-
ros, donner une idée des formes dont les jambons
sont susceptibles d’étre parés, attendu quil s'en
trouve de trés-longs et d’autres trés-larges, (uoi-
qu’ils soient tous des jambons de derriére; car ceux
d’épaule ne sont pas propres a former de grosses
picces. Vous le masquez de glace, et le mettez au
four doux, ou vous ferez mieux de le glacer avec la
pelle rouge, parce que le four donne quelquelois une
mauvaise apparence au gras, qui se rataline et se
déforme entierement. Enfin, vous présentez la pelle
rouge au-dessus du jambon, & huit ou dix pouces
de distance, de maniére que la glace rougisse sans
se moucheter de parties noiratres; mais lorsqu’on
ne veul pas se donner toul cet embarras, on glace le
jambon deux fois avec la glace bien chaude et un
peu lice. Vous le placez sur un plat ovale, et I'en-
tourez de gelée hachée et de miles crottons de ge-
lée. Vous l'ornez dessus d’une jolie palmette ou ro-
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sace, comme les dessins I'indiquent. On sert égale-
ment ces jambons sur des socles,

DINDE EN GALANTINE A LA GELEE, N® 3 el 6.

Vous préparez et laites cuire cette galantine de la
méme maniére que je ai indiqué pour la poularde
en galantine (voyes cette entrée); avec cette diffe-
rence, que vous désossez une grosse dinde bien en
chair et peu grasse. Donnez-lui quatre heures de
cuisson, el laissez-la presque refroidir dans sa cuis-
son, apres quoi vous I'égouttez et la pressez légerc-
ment entre deux petits plafonds. Lorsqu’elle est
parfaitement refroidie, vous la parez, la ressuyez
avec une servielte, et la glacez bien également.
Vous la posez sur un grand plat ovale garni de gelée
hachée; et, aprés I'avoir ceint d’une riche bordure
de miles crootons de gelée, vous ornez le dessus
¢galement de gelée, dans le genre des dessins ne 3
et 6. On sert ces sortes de grosses picces sur des so-
cles, comme on le verra par la suite,

CHAPITRE XVII.

OBSERVATIONS SUR LES SOCLES DE SAINDOUX FN GENERAL.
BUISSON DE TRUFFES SUR UN SOCLE, N° 1,

Les deux grosses picces froides représentées par
les dessins de la planche de ce chapitre doivent don-
ner une juste idée de ces sortes de grosses picces
montees de la cuisine moderne ; mais elles réclament
loute I'adresse d’un praticien habile. Elles ont assu -
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vément toute 'élégance dont elles sont susceptibles ;
jose méme dire qu'elles sont d'un genre nouveau :
les socles surtoul sont d'un godt tout a fail mo-
derne, de méme que les vingt-neuf dessins qui suc-
cédent & ceux-ci. Mes confréres sapercevront aisé-
ment des progres remarquables que je vais donner
par cette seconde édition; jai de beaucoup augmente
le nombre des grosses picces froides, auxquelles jai
donné toute I'élégance possible par 'addition de mes
nouveaux hatelets. Mes socles sont également plus
nombreux et surtout plus variés dans leurs profils
et décorations, et en cela la partie du froid a regu
un grand accroissement. Mais revenons a notre opeé-
ation. Le socle du n° 1, formant une coupe légere,
¢légante, convient parfailement bien pour recevoir ,
comme le dessin Pindique, un buisson de belles
truffes ou de grosses cerevisses de Seine; le socle du
n°® 2 est plus mile, et convient micux pour recevoir
une grosse picce froide, comme le dessin Indique.
Cette dinde en galantine est ornée de cing hatelets :
celui du milieu est garni de deux grosses truffes et
d'une eréte doubles les quatre autres sont garnis de
langues & Uécarlate el de ris de veau masqués de
beurre de Montpellier, ornés ensuite, comme les des-
SUIETS DE LA PLANCHE VII.

Le no 4 représente un buisson de troffes garni de hatelets a la
moderne , sur un socle en saindoux, historié d’on nouvean genie
en pite doffice et de saindoux.

Le ne 2, une dinde en galantine carnie de hatelets i la moderne,
sur un socle cannelé et décoré de pastillage.
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sins le représentent, avee des trufles, du blane dwal,
des lilets d'anchois et de la fangue a 'éearlate. Le
socle n® 2 est d'un prolil mile et élégant ; puis cette
large frise sur laquelle vous posez une décoration
en pastillage lilas, formant palmette; le pied du so-
cle & cannelures et le reste du décors en pastillage
lilas pale. Je le répéte, celte maniére de décorer a
son mérite, en ce que, dans un court espace de
Lleps, on peut historier plusieurs socles.

Un grand nombre de cuisiniers font des socles,
mwais fort peu les font bien. Cela est facile 4 conce-
voir, attendu qu’ils n’ont aucune notion du dessin :
anssl en lait-on de toutes les formes, et tous plus ba-
roques les uns que les autres. Jen ai vu d’un ridi-
cule outre, comme, par exemple, en forme de temple,
dont les colonnes ¢laient ceintes de bandes de papier
de couleur; mais ces espéces de tlemples n’avaient pas
le sens commun , puisqu’ils manquaient totalement
des proportions nécessaires. Quelle bizarrerie d’ail-
leurs de vouloir placer un jambon ou une galantine
du poids de huit & douze livees sur six 4 huit co-
lonnes de saindoux, qui font 'effet de bougies, dont
une petite planche, de quelques lignes d’épaisseur
forme l'entablement ! Voila de ces idées pauvres et
vides de sens,

J'en ai vu encore en forme de champignons, sur
lesquels on plagait une grosse pi¢ee qui se trouvail
avoir douze fois plus de volume que le socle fragile
qui la supportait i peine.

Mais laissons loin de nous ces Lristes socles, et oc

v
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cupons-nous désormais de nos socles miles et élé-
cants, qui attestent le vrai beau du genre moderne,
ainsi que l'attestent les socles des planches sui-
vantes.

TRAITE DU SAINDOUX.

Pour le socle du n°® 1, vous hachez menu dix hi-
vres de graisse de rognons de mouton (vous séparez
les nerfs et les peaux), que vous metlez dans une
moyenne marmite avec une grande cuillerée & pot
(d’eau bouillante ou non 3 placez le tout sur un feu
modéré. Quand ee mélange est en parfaite ébullition,
vous posez la marmite sur des cendres rouges, afin
quil ne fasse que mijoter pendant trois & quatre
heures; aprés quoi vous mettez la marmite sur un
feu modéré, afin d’achever la réduction de I'eau que
vous avez jointe pour faciliter la fonte de la graisse.
Yous '0tez du feu dés qu’elle ne pétille plus, ce qui
indique que I'eau est larie entierement. Pendant que
cetle réduction s’opére, vous avez soin de remuer de
temps en temps avec une cuiller de bois, alin que
la graisse ne s'attache pas au fond; vous la pressez
en Pappuyant contre les parois de la marmite j en-
suile vous la passez par une servielle avec pression,
et passez de la méme maniére dix livres de saindoux
bien fait et fondu ; le tout mélé ensemble dans une
grande terrine ou dans une grande casserole ronde,
que vous entourez de glace pilée, si ¢’est dans I'éLé;
mais dans I'hiver cela devient inutile. Vous remuez
continuellement le saindoux avec un fouet a biscuit,



DES ENTREES FROIDES ET DES SOCLES. 131

en y mélant par intervalles le suc de deux citrons pour
le faire blanchir. Ayez soin d’appuyer sur les parois
de la terrine, alin que toute la masse se raffermisse
¢galement, car il est trés-essentiel que ce mélange
ne soit point mélé de petites parcelles dures, qui se
seraient formeées sur les parois de la terrine fante de
soin : quand cela arrive, le saindoux n’est plus aussi
agreable a travailler ; puis sa surface n’est plus lisse,
ce qui rend les lilets des moulures difficiles 4 profi-
ler; enfin, lorsque le saindoux se trouve assez ferme
pour ne pouvoir plus le remuer avee le fouet, vous
le travaillez avec une cuiller de bois. Lorsqu’il est
de la consistance du beurre ferme , vous parez deux
pains de mie : avec 'un vous formez le pied de la
coupe, et avec l'autre vous formez la coupe , que
vous lixez sur son pied par le moyen de longues
chevilles de bois qui traversent I'épaisseur de la coupe
et de son pied. Celle mie ainsi préparée doit 4 peu
pres figurer la forme du dessin : vous la disposez
ovale, si.vous devez la servir sur un plat ovale; de
meéme que, devant la servir sur un plat rond , vous
la formez ronde, en lui donnant toujours & peu
prés six pouces ou neuf de hauteur. Vous meltez
sur un grand plafond deux cuillerées de saindoux,
sur lequel vous appuyez le pied de la coupe, que
vous masquez entiérement avee tout le saindoux ;
vous commencez a le former en 'appuyant avee les
doigts sur la mie; vous posez d’abord légérement le
profil, afin de marquer peu & peu ses moulures , mais
il faut avoir la précaution de tenir le profil toujours
9.



132 PREMIERE PARTIE.

droit, et d'en séparer souvent le saindoux de ma-
nicre & pouvoir le manier aisément. Pour terminer
ce socle convenablement, vous devez avoir le soin
de liler le prolil tout doucement, afin de ne laisser
aucune trace qui indigue 'endroit d’ot vous I'dtez;
ensuiie vous parez le dessus du socle en coupant le
bord d’é¢gale hauteur, et en le rendant un peu creux
du milicu : vous le décorez dans le genre du dessin
n® 1 avee de la piate d'office de deux couleurs seule-
ment , comme vert-lendre el jaune citron, lilas et
rose, bleu de ciel et rouge amarante, violet et orange,
ou rose et vert pistache. On doit observer que les
guirlandes qui décorent la coupe de ce socle sont
détachées tout a fait du saindoux. A cet effet , vous
levez 2 la planche des guirlandes orncées de roses (on
peut faire ces guirlandes en {leurs naturelles). Vous
en levez vingt afin de les doubler par deux en collant
au milien un gros fil que vous laissez dépasser d'un
pouce de la guirlande. Lorsqu’elles sont toules pré-
parées ainsi, vous atlachez deux guirlandes apres
la téte d’une grosse épingle. Alors vous divisez la cir-
conférence de la coupe en dix parties ¢gales, Puis
vous enfoncez les épingles dans le saindoux, et vos
guirlandes se trouvent suspendues ainsi que le des-
sin le représente, et, sur chaque tete d'¢épingle, vous
placez un petit bouton de pite d'oflice. Toutes les
feuilles qui décorent ce socle doivent étre découpées
avec mes coupe-pite décorateurs. Le bord de la
coupe el le piea du socle sont décords de roses imi-
Lées en saindoux , ornées de feuilles en pate d'oflice.
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Le profil de ce socle a toute I'élégance désirable :
ses guirlandes détachées du saindoux, ses huit ha-
telets en caducée et garnis de trufles, le buisson de
truffes pyramidal qui s'¢léve du milieu; je le répete,
celle grosse piéce froide porte le cachet de la cui-
sine moderne. Le socle ainsi terminé, vous enfon-
cez deux fourchettes dans le dessus, de maniére 4
pouvoir I'enlever aisément; vous le placez sur un
[ourneau doux; aussitot que le plafond est tiéde,
vous en détachez le socle, que vous enlevez par les
fourchettes, et le placez de suite sur le plat on vous
devez le servir (1). Au moment du service, vous
ployez avec art une belle serviette damassée, de ma-
niére qu’elle doit masquer correctement la surface
du socle, sur laquelle vous dressez un buisson de

(1) Plusieurs enisiniers ont 'habitude de placer une serviette sur
le plat, et de mettre le soele dessus; je n'aime pas cette méthode ,
paree quelle nuit a Peflet des socles | lesquels, selon ma maniére ,
font briller largenterie, qui les fait briller eux-mémes. Par ce pro-
céde ils recoivent plus d'aplomb, attendu que le saindoux se prend
sur le plat ; ce qu'on ne peatobtenir en les posant sue des servicttes,
qui, au contraire , les rendent trés-fragiles | surtout si le pied des
socles se trouve moins large que le haut , comme le représentent les
dessins précédents. Enfin jinvite nos jeunes praticiens i supprimer
le service des serviettes : mais pour cela il fandra avoir grand soin
d’observer le diamétre du fond des plats sur lesquels on doit servie
les socles | afin de disposer ceux-ei convenablement pour qu'ils aient
tout 'aplomb néceszaire ; car si on les formait sans ce raisonnement,
on serait contraint d'avoir recours i la serviette, en les disposant
trop larges. 1l est trés-important de remarquer le volume des objets
que 'on doit placer dessus, afin de donner an socle deux pouces
seulement plus large, et de pouvoir entourer la galantine on le jam-
bon d'une riche bordure de gros eroitons de gelée, comme le repre-
sente la garniture qui ceint la galantine du ne 2 de la planche V1L
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belles truffes cuites au vin de Champagne. Ayesz
douze livres de truffes du Périgord, que vous aurez
soin de choisir, autant que possible, rondes et plei-
nes dans la grosseur des oranges de Malte. Je les
préfere & ces grosses trufles prismatiques et diffor-

mes que les amphitryons ne sauraient Lplucher sans
en perdre la moitié.

Lorsque vos trulfes sont parfaitement brossées,
vous les faites cuire dans une excellente mirepoix
moutillée de quatre bouteilles de vin de Champagne ,
ou bien de Madére. Vous les dressez froides.

. On sert également un buisson de belles éerevisses.
Pour un buisson d'écrevisses de Seine ou du Rhin,
vous devez en avoir an moins un cent. Aprés les
avoir lavées, vous les mettez dans une grande casse-
role avec deux carolles et deux gros oignons émin-
cés, du persil en branche, du sel, des aromales, deux
bouteilles de madére, et un peu de beurre; vos éere-
visses étant en parfaite ébullition, vous les sautez
une fois seulement, afin de ne point casser les pattes,
ce qui dépare infiniment les écrevisses. Lorsqu’elles
sont parfailement rouges el que la queue se détache
du corps, vous les retirez du feu.

Le service de ces sortes de buissons sur des socles
est fort distingué, et leur ¢légance fait qu'on peut
les servir sur les tables les plus splendides tout aussi
bien que sur les grands buffets.
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SECOND TRAITE DU SAINDOUX,

Apres avoir préparé dix livees de graisse de ro-
gnons de mouton, comme il est démontré ci-dessus,
vous les passez i la serviette, et y mélez , par petites
parties, ht livres de saindoux sans étre fondu ; vous
travaillez le tout avec un fouet pendant un petit
(quart d’heure, aprés quoi vous le laissez refroidir
sans le remuer. Aussitot qu’il est froid, vous le chan-
gez de vase, en le ratissant peu & peu et légérement
4 sa surface avec une cuiller & dégraisscr. Lorsque
vous en avez déja enlevé le quart, vous le travaillez
avee une cuiller de bois pour lui donner du corps;
et 4 mesure que vous en avez ratissé un autre quart,
vous le travaillez de nouveau avec la cuiller de bois,
et continuez la méme préparation. Tout le saindoux
¢lant ainst travaillé, vous formez le socle selon la
regle.

Le saindoux, par ce procédé, n'est pas aussi blane
que le précédent; mais il a 'avantage d’étre moins
long dans son travail, et cela est agréable dans un
moment pressé ot le manque de bras se fail sentir.
Ce procédé recoit loute son utilité lorsqu'on veut
colorer les socles en bleu de ciel, ou vert pistache,
ou en rose tendre, quoique les socles blanes soient
plus estimés. Il est pourtant certains cas ou l'on
est forcé, en quelque sorte, de colorer le saindoux,
comme, par exemple, certains extraordinaires que
) ai faits, ou le chel me donna, pour neuf socles que
Javais a faive, tous les dégraissés de boucherie, tels
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que baeuf, veau et mouton. Ce mélange, a coup sur,
ne pouvait donner qu’un saindoux de pauvre mine;
c’est alors que je colorai, pour la premiére fois,
mes socles : trois furent teints lilas, décorés de pite
d’office blanche et rose, et trois autres furent colo-
rés rouge-amarante, et décorés de pite d'office bleu
de ciel et jaune. Les trois derniers furent teints vert-
pistache, et décorés en pate d’office rose-vil et rose-
pale. Ce genre de décor convient mieux que les
précedents, attendu que le décor, n’élant composé
que d’une seule couleur, est plus agréable a la vue,
et c’est ce dont nous devons étre jaloux.

Nous faisons encore des socles en beurre; ce
genre esl tres-agréable dans son exécution, car, en
un quart d’heure de temps, on peut aisément for-
mer un socle. A cet effet, vous maniez le beurre
d’un corps bien égal; vous I'abaissez en long sur
huit & dix lignes ’épaisseur; vous en coupez une
bande de quatre & cing pouces de hauteur, que vous
appliquez autour d’un pain de mie paré droit;
vous metiez en haut et en bas un filet de beurre,
et posez légérement le profil, qui, en un rien de
temps, va former les moulures.

Relativement au volume du beurre et du sain-
doux, il dépend des grosseurs et hauteurs des so-
cles, et surtout des profils avee lesquels on veut les
former, comme on va le voir par les dessins des dix
planches suivantes, on j'ai figuré, a coté de cerlains
socles (ui les composent, les profils qui les ont
moulés, alin de donner par la une parfaite idée de
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ces mémes profils, qui font seuls 1'élégance et ia
beautd des socles.

Je vais en donner des détails plus substantiels en
décrivant la manicére de les former soi méme.

GHAPITRE XVIIIL

HURFE DE SARGLIER EN GALANTINE, GARNIE DE HATELETS
A LA ROYALE, Ne 1,

Pour confectionner ces socles avee sueeces, il est
de toute nécessité davoir les profils découpés selon
les contlours et les moulures dont les socles sont
embellis; les personnes peu habituées a ce genre de
travail doivent de préférence s’adresser 4 un habile
menuisier, auquel on commandera les profils d aprés
le dessin quon aura choisi. De cetle maniére ces
grosses picees recevreont toule I'élégance dont elles
sont susceptibles. Yous préparerez ce socle en sui-
vant les procédés déerils ci-dessus (/7oyes buisson
de truffes sur un socle, planche 7). Vous déeorez le
pied de la coupe de guirlandes levées a la planche
avec de la pate d'oflice vert-printanier; le bracelet
qui ceint le milieu des guirlandes, ainsi que les

SUJETS DE LA PLANCHE VIII.

Le n° 4 représente une hure de sanglier en galantine garnie de
hatelets a la rovale, sur un socle formant eoupe, décoré de auirlan-
des de pastillage d'if et de roses en saindonx.

Le ne 2 représente un cochon de lait en galantine garni de ha-
telets & la moderne, sur un socle formant corbeille , décoration de
pite d’office de conlenrs et de petites' immortelles couleur orange.
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noeuds qui les attachent au socle, doivent étre de
pite jaune-piale. La décoration de la coupe se com-
pose de feuilles d'if, sur lesquelles vous ajoutez de
petites roses piles; le bord de la coupe est décoré
de petites feuilles de lierre découpées en pite d'ol-
fice vert-pile, ainsi que la couronne de fenilles qui
ceint le pied du socle : les petites perles qui ornent
la moulure du pied de la coupe doivent étre de pite
Jaune. Les quatre grosses roses qui se trouvent pla-
cées au-dessus des guirlandes sont en saindoux, co-
loré d'un beau rose. ( Vous mélez dans du saindoux
du rouge végétal.) La décoration de ce socle est dis-
posée pour étre placée sur un grand buffet, alin de
produire de l'effet; autrement les socles décorés avee
trop de légéreté ne sont plus les mémes lorsque
vous les avez placés sur les gradins d’un grand buf-
fet; et cela est facile & concevoir, car plus ils sont
¢levés, plus ils s’éloignent de la vue, et plus la dé-
coration perd de son ¢légance. Le socle étant placé
sur son plat, vous posez dessus une hure préparée
ainsi que je l'ai démontré dans le chapitre XVIII;
vous placez sur le cou de la hure un collet de sain-
doux rose trés-pale de trois pouces de largeur, dont
le milieu est orné d’une couronne imitant les feuilles
de chéne. Le dessus de la hure est décoré de roses
en saindoux rose. Les hatelets qui sont fixés dans
la hure se composent de truffes et de grosses crétes
¢émineées avee de la langue a I'écarlate. Le dessin
des hatelets représente les emblémes de la chasse;
la bordure du socle est décorée de miles eroiitons
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de gelée de deux couleurs. Cette grosse picee est des

plus ¢légantes pour servir sur un grand buffet, ou
sur une grande table de 100 couverts.

GALANTINE DE COCHON DE LAIT GARNIE DE HATELETS
A LA MODERNE, N°® 2,

Apres avoir observé le dessin, il est facile de s'a-
percevoir que sur le dessus du socle est un second
socle €levé de deux pouces, alin de donner plus de
légereté & la galantine, que vous avez préparée de
la méme manicre que la hure de sanglier. Pour les
hatelets, vous les préparez en placant dans des ha-
telets (formant couteaux de chasse) des morceaux
de langue a I'écarlate, de jambon et de blane de vo-
laille ; étant réunis, vous leur donnez la forme d’¢-
cusson, ainsi que le dessin I'indique; puis vous les
masquez de beurre de Montpellier, que vous histo-
riez ensuite de blanc d’ceuf et de truffes formant
palmettes; les deux extrémités de 1'écusson doivent
¢tre ornées de truffes. (A cet effet, voyes le dessin.)
Ensuite vous entourez la galantine de croutons de
gelée blanche et ombrée ; dessus vous placez un peu
de gelée hachée légérement; la bordure du grand
socle est également garnie de males croutons de ge-
lée blanche et de couleur. (Pour les placer, royes le
dessin.) Ces deux bordures de gelée donnent i cette
grosse piéce une physionomie toute particuliére. La
décoration se compose de pate d’office vert-pale;
les roses des guirlandes sont imitées en saindoux ,
couleur amarante ; la couronne de petites roses qui
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ceint le milien du pied de la corbeille est rose-pile,
entource de deux lilets verts. Les grands fleurons
dn pied de la corbeille sont verts, et les flenrs d'an
blane rosé. Pour la décorvation des socles, il est
essentiel de voir les dessins, qui en facilitent I'ex¢-
cution bien plus que 'analyse ne pourrait le faire.

CHAPITRE XIX,

PAIN DE GIBIER A LA PARISIENNE, GARNI DE UATELETS
DFE TRUFFES ET DE CRETES, Ne 1.

Faites enire 4 la broche dix perdreaux et dix la-
pereaux de garenne ; lorsqu’ils sont froids, vous en
levez bien parfaitement les chairs et les faites piler
pour en faire une purée, que vous mélez ensuite
dans une grande casserole avee un grand bain-ma-
rie de sauce allemande travaillée avee le fumet des
ossements de perdreaux et de lapereaux. Ayez soin
que cette sauce soit presque bouillante en la versant
peu a pen dans la purée, aflin de délayer celle-ci
aussi lisse que possible. Ajoutez-y sel, poivre et
muscade, en observant que la purée soit de haut
goul 3 aprés avoir fait passer & I'é¢tamine, faites pi-

SUJETS DE LA PLANCHE IX.

Le ne 4 représente un pain de gibier a la parisienne , garni de ha-
telets de trufles et de erétes, placé sur un socle en saindoux rose-
pile, décore en pastillage.

Le ne 2, grosse darne de saumon historiée et garnie de hatelets
nonyeaux placés sur un socle décoré de pastillage vert ou lilas.
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ler de nouveaa le peu qui y serait resté, et faites-le
chauffer avee un pen de sauce; passez-la de suite i
I'étamine. La purée ainsi préparde, vous y joignez
autant de gelée blanche que vous aurez mis de sauce ;
cetle gelée doit etre & peine ticde, vous la mélez
par petites parties. Mainlenant vous essuyez avece
soin un moule ovale & deux gradins, ainsi que le des-
sin le représente 3 ce moule doit avoir douze pouces
de longueur sur neul de largeur. Vous placez ce
moule dans de la glace pilée; puis vous versez de-
dans la purée de gibier, ce qui doit I'emplir ; sinon
vous devez ajouter un peu de gelée en la mélant
avec soin dans la masse entiére. Quatre heures aprés,
vous prenez de I'eau trés-chaude dans une grande
casserole ; plongez aussi vite que possible le moule
dedans, jelez vivement une serviette dessus le pain
de gibier pour I'essuyer; placez ensuite une feuille
de papier fort, légérement beurré; placez un pla-
fond par-dessus, et retournez-le aussitot pour en-
lever le moule. Vous voyez alors votre pain de gibier
‘d’un glacé parfait, effet produit par 'addition de la
gelée & la sauce, qui aura été travaillée selon la re-
gle ; je dois observer que pour renverser le pain on
-doit apporter toute la vivacité possible. Une heure
aprés que le pain a é1é sur la glace, aprés 'avoir
enlevé de dessus le plafond, vous le placez sur le
bord de la table pour avoir la facilité de couper le
papier avec des ciseaux toul prés de la circonférence
du pain de gibier. Alors vous passez dessous un
grand couvercle bien uni, pour le placer sur le so-
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cle, que vous devez avoir préparé selon I'ovale de
celle grosse picce. Vous placez ensuite neuf hatelets
garnis de truffes et de crétes bien blanches, ainsi
que le dessin le représente ; puis vous posez sur le
bord du socle une bordure de croiitons de gelée de
deux couleurs, ornée de gelée légérement hachée.
Cette grosse picce est une des plus élégantes que
J'aie composées pour le froid. Le socle est décoré
de pastillage, les guirlandes doivent étre d'un beau
veri-pistache ; les filets qui composent le reste de la
deeoration seront verts, trés-légers en couleur. Je le
répeéte, I'ensemble de cette grosse piéce est des plus
distingués.

GROSSE DARNE DE SAUMON HISTORIEE, GARNIE DE
HATELETS NOUVEAUX, N° 2.

FFaites couper le milieu d’un gros saumon en don-
nant vingt pouces & la darne; aprés Iavoir habillée,
vous la masquez enticrement de bardes de lard;
vous la ficelez légérement pour maintenir le lard.
Puis vous la placez du coté du ventre sur la feuille
de la braisi¢re, dans laquelle vous versez une bonne
marinade, ainsi que nous I'avons enseigné pour la
darne de saumon (Voyez cette entrée froide) : ob-
servez que la darne doit étre entiérement baignée
par la marinade. Posez un papicr ovale sur le sau-
mon; et, dés que I'ébullition a lieu, vous placez la
braisiére sur un feu doux, afin qu’il ne fasse que
wijoter pendant trois bons quarts d’heure. Laissez
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refroidir la darne dans sa cuisson, égouttez-la, et le
lendemain matin vous Otez les bardes de lard et la
parez légérement. Glacez-la et masquez-la ensuite
décailles, comme le dessin I'indique, que vous for-
mez avec des croissants de truffes, que vous glacez
légérement pour les fixer de ce eoté sur le saumon.
Cette décoration est longue & faire, mais elle est jo-
lie. Vous ne devez l'exéeuter que lorsque la darne
est placée sur le socle, autrement vous pourriez la
déranger. Maintenant vous devez former cing hate-
lets dans le genre que le dessin indique. L'élégance
du dessin des hatelets et leur garniture rendent
celle grosse picce de poisson des plus distingudes ;
elle est encore nouvelle dans la cuisine moderne. La
bordure de gelée qui I'entoure est toute blanche et
coupée avec un moule rond du diamétre de dix-huit
lignes. Entre chaque croditon, vous placez un peu
de gelée de couleur hachée; puis vous en metlez
¢galement dessus.

Le socle doit étre blanc et cannelé dans le méme
genre que le dessinj i cet effet, lorsqu'il est pro-
filé , vous le retourncz sens dessus dessous, et avee
un ¢bauchoir large de dix lignes, dont le milieu
sera pointu de méme que le serait la pointe de deux
croissants placés & edté 'un de Pautre. Celte par-
lie de l'opcération réclame des soins et de Padresse.
Entre chaque cannelure, vous ajusiez une petite
bande roulée de pastillage bleu de ciel : la bordure
grecque qui ceint le pied du socle doit étre de la
méme couleur. Le reste de la décoration sera lilas
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ou violet. Ce soele, par I'élégance de son prolil, ne

le code en rien & ceux qui sont dierits ci-dessus.

CHAPITRE XX.
PETITS ASPICS DE VOLAILLE AUX TRUFFES A LA BELLEVUE,
GARNIS DE HATELETS.

Pour confectionner ces pelils aspies avec sucees,
vous devez avoir dix petites timbales de quatre pou-
ces de hauteur sur deux pouces six lignes de diameé-
tre; pour les garnir, vous sautez douze filets de
volaille & blane. Etant froids, vous coupez chaque
filet en deux parties sur P'épaisseur, puis vous les
coupez avee un coupe-racine de denx pouces de lar-
geur 3 vous préparez de la méme manicre des ronds
de langue a Pécarlate, ou de truffes cuitesau vin de
Madére. Vos blanes de volaille ainst préparés, vous
les sautez dans une terrine avec sel, poivre, huile
et vinaigre a I'estragon, en quantité suflisante pour
assaisonner les filets de haut godat. Deux heures
aprés vous les égoutlez, pour les essuyer ensuite
avec une serviette, alin qu’ils ne ternissent point la
gelée. Lorsque les dix moules sont placés droits dans

SUJETS DE LA PLANCHE X.

Lene 4 représente de petits aspics de volaille a la Bellevae, garnis
de hatelets a la moderne sur un socle de saindoux blane, décorés de
pate d'oflice de couleur.

Le ne 2, galantine de faisans & la parisienne, garnie de hatelets
nouveaux sur un socle en saindoux blane, décoree en pite d'office,
chocolat tendre en coulenr et d’une nuance plus foneée.
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la glace pilée, vous masquez le fond de deux bon-
nes lignes de gelée blanche. Dés qu'elle est prise
par la fraicheur de la glace, vous posez sur chaque
aspic un rond de truffes ; puis vous ajoutez un peu
de gelée, en observant que la truffe en soit légére-
ment masquee. Lorsqu'elle est prise, vous placez
un rond de volaille sur la truffe et un peu de gelée;
recommencez quatre fois encore la méme opération,
en placant tour & tour la truffe et le blane de vo-
laille. Cetle garniture doit se faire dans le plus court
délai, alin que la gelée qui doit remplir les aspics se
prenne en massej aulrement, si vous mettez trop
d’intervalle entre les différentes fois que vous placez
volre garniture, la gelée étant trop prise, elle ne se
lie plus & la gelée que vous ajoutez ; el lorsque vous
renversez les aspies, vous la voyez se séparer par lits,
Ce désagrément arrive quelquelois, méme pour les
grands aspics auxquels on n’a pas donné les soins
nécessaires. On peut cependant placer a la fois toute
la garniture de ces petils aspics, el remplir ensuite
le moule de gelée ; mais je préfere les poser par lits
de truffes et de blanc de volaille, en ce que le peu
de gelée qui doit les séparer donne plus d’éclat i ces
sortes d’aspies.

Mainlenant que vos aspics sont pris a point, vous
les renversez I'un apres 'autre, et vous les placez
en couronne sur un beau socle d’'un ovale rond,
ainsi que le dessin le représente, Celte opération Ler-
minde, vous enfoncez dans chaque aspic un hatelet
garni de crétes et de truffes, en observant de les

10
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pencher un peu, alin de leur donner de la grice
(#oyesz le dessin ) ; ensuite garnissez le pied des as-
pics d'une bordure de méles crotitons de gelée de
deux couleurs; entre chacun d’eux, vous placez un
pelit groupe de gelée blanche hachée. Le socle de
celte grosse picce (encore nouvelle) a toute I'élé-
gance qu'il est possible de donner & ce genre de pié-
ces montées de la cuisine moderne. Que mes con-
[réres ne soient pas élonnés de ce mot de pieces
montées : je fais dans la cuisine ce que j'ai fait dans
la pitisserie; je veux que toul se ressente de mon
gout pour le dessin, qui donne & toules choses de
la grice et de I'élégance. La gorge de la coupe se
trouve décorcée de légéres branches de verdure, le-
vées a la planche, avec de la pite d'office un peu
gommeée et de couleur verl-printanier. Le cep de
vigne qui ceint le pied du socle est également levé A
la planche, et de la méme couleur; le reste des or-
nements doit étre de couleur orange. 1l est facile
de s'apercevoir que le dessous de la coupe est can-
nelé, ainsi que les cannelures du haut du pied de la
coupe.

Cette grosse picce, exéculée avee goit, honorera
toujours le cuisinier qui Paura préparée et terminée.

GALANTINE DE FAISANS A LA PARISIENNE, GARNIE
DE HATELETS NOUVEAUX, N° 2,

Pour ces sortes de galantines, vous devez avoir
quatre moules en forme de domes élevés, ainsi que
le dessin le veprésente; vous donnez a ces moules
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cing pouces de profondeur et quatre de largeur.
Apres avoir préparé quatre faisans en galantines plus
éleves que larges, afin qu'ils garnissent la forme du
moule ( Voyez le dessin); apres avoir placé droits les
moules dans de la glace pilée, vous versez dedans
un peu de gelée blanche. Lorsqu’elle est prise, vous
ajoutez un second lit de gelée de couleur; quand
celle-ci est presque prise, vous enfoncez les galan-
tines droites dans les moules, en les fixant par le
haut avec quatre petits hatelets piqués a lear sur-
face, et qui viennent s'appuyer sur le bord du moule.
La gelée de couleur élant assez prise, vous ajoutez
un lit de gelée blanche ; lorsqu’elle est prise, vous
ajoutez de nouveau de la gelée de couleur, et ainsi
de suite, en entremélant tour & tour la gelée blan-
che et de couleur, jusqu’a ce que le moule soit plein.
Il faut observer que la gelée soit peu prise chaque
fois que vous en meltez de nouvelle. Pour la verser
avec salisfaction, vous devez placer une cuiller dans
le moule pour verser dedans la gelée, qui doit alors
s'unir avec légéreté a la gelée déja prise. Autrement,
en la versant sans ce soin, les deux nuances sont
susceptibles de se méler ensemble, et surtout a la
place ou vous aurez versé la gelée en liqueur ; et
lorsque cela arrive, le cuisinier ne peut étre satis-
fait de son travail. '

Vos galantines a la parisienne étant prises a la
glace selon la régle, vous les démoulez sur un petit
couvercle, el les placez ensuite sur un socle ovale,
ainsi que le dessin le représente, Vous commencez

10.
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4 en poser deux sur les deux bouts du socle, et les.
deux autres sur le milieu (Voyez le dessin). Ensuite
vous avez préparé huit hatelets garnis de truffes et
de crétes blanches ; vous en aurez garni quatre avec
deux truffes pour chaque, et trois crétes doubles :
ceux-ci sont pour placer sur le milieu de chaque ga-
lantine, et les quatre autres hatelets sont garnis de
deux truffes et de deux crétes, ainsi que le dessin
Findique ; vous placez les quatre derniers par deux
sur chaque galantine du milieu du socle. Les garni-
tures de ces deux grosses pieces froides sont d’un
effet ¢elatant. La garniture du bord du socle se com-
pose de miles croitons de gelée de deux couleurs,
et de gelée légérement hachée.

Le socle de celte grosse piéce doit étre blanc;
son prolil et 'ordonnance de sa décoration sortent
de la catégorie des socles ordinaires. Ces ornements
gothiques qui se trouvent suspendus au bord de la
coupe, et a sa frise, lui donnent beaucoup de lége-
reté et d’élégance. Ces deux décorations, ainsi que
la galerie du pied du socle, doivent étre en pate d’of-
fice, chocolat foned en couleur; tandis que le reste
des ornements sera exceuté couleur chocolat au lait ;
cette décoration produit encore un bel effet en pite
couleur lilas ou violette. Pour les détails des déco-
rations, il est essentiel de voir les dessins.
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CHAPITRE XXI.

DARNE D'ESTURGEON HISTORIEE A L'EGYPTIENNE, SUE UN
SOCLE BLAXNC; DECORATION ET PROFIL EGYPTIENS.

Ayez la moiti¢ d'un moyen esturgeon ; apreés I'a-
voir habillée, vous la coupez en trois darnes, dont
la plus grosse doit se trouver d'un pouce plus élevée
que les deux autres; vous les masquez bien parfai-
tement de bardes de lard, que vous fixez par deux
liens de ficelle; puis vous les placez dans une pois-
sonnicre, et versez dessus une bonne marinade au
vin de Champagne (Voyez la darne de saumon pour
entrée froide ). Lorsque '¢bullition a lieu, vous pla-
cez la poissonniére sur un feu modéré, afin que
I"esturgeon ne fasse que mijoter pendant une petite
heure. Les darnes étant presque froides, vous les
egoullez sur un grand plat de terre ovale. Le lende-
main malin, vous Otez les bardes de lard, et parez
I'esturgeon bien rond et coupé bien lisse (Foyez le
dessin); ensuite vous les glacez deux fois avec de la
glace dans laquelle vous aurez mis un peu de beurre
d’¢écrevisses pour lui donner une teinte rosée, ce qui
donne plus d’éclat & cette somptueuse grosse picee.

SUJETS DE LA PLANCHE XI.

Le n° 4 représente une darne d’esturgeon historiée a I'égyptienne,
sur un socle de saindoux blane ; décoration et profil égyptiens,

Le n® 2, une galantine d'anguille au beurve de Montpellier, garnie
de hatelets & la Bellevue , sur un socle de saindoux blane en pate
d’office et saindonygrose.
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Apres avoir placé les darnes sur un socle trés ovale,
vous les décorez , ainsi que le dessin le repreésente
de truffes et de blanc de volaille, que vous faites e-
nir en glacant chaque petit ornement avee la méme
glace dont vous avez glacé I'esturgeon. Maintenant
vous préparez cinq hatelets égyptiens 3 vous devez
avoir cing moules en fer-blane ovales, de deuy pou-
ces et demi de longueur, et de dix-huit lignes dans
la largeur. Ces moules doivent s’ouvrir dans le genre
d'une tabatiére d’un pouce épaisseur, ayant aux
deux extrémités une petite ouverture, alin de pou-
voir y placer les hatelets. Vous placez ces moules
sur de la glace pilée; vous les garnissez d’un peu de
gelce blanche, et, sitot qu'elle est assez prise pour
pouvoir y poser la décoration, que vous COMPOSEx
de truffes et de langue 4 'écarlate, ainsi que le des-
sin 'indique, ajoutez un peu de gelée ;5 puis vous y
couchez vos hatelets, lesquels doivent étre garnis
d'un filet de poularde, que vous aurez paré un peu
moins large que les moules, afin qu’ils se trouvent
parfaitement entourés par la gelée, Les hatelets ainsi
préparés, vous ajoutez de la gelée; et, lorsqu’elle
commence i prendre, vous fermez le moule en y
placant son couvercle, sur lequel vous aurez fait
faire un petit trou de trois lignes d’ouverture : le
hatelet se trouve par ce moyen contenu dans le
moule. Mais avant de le remplir de gelée, vous de-
vez avoir le soin de placer un peu de beurre aux
deux ouvertures par lesquelles passent la téte et la
pointe du hatelet, comme il est facile de s’en con-
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vaincre par le dessin ; ce peu de beurre étant con-
gelé par la glace se durcit et empéclie que la gelée
ne s'échappe du moule. Cette opération termindée,
vous achevez de remplir les moules de gelée blanche;
il est facile de concevoir que celle gelée doit étre
plus forte que celle ordinaire, alin que les hatelets
conservent plus long-temps leur éclat. Au moment
du service, vous les trempez avee promptitude dans
un peu d’eau chaude, en tenant le hatelet par la téte,
el aussitot vous en séparez le moule. Pour confec-
tionner ces hatelets d'un nouveau genre, vous devez
apporter toute la vivacité possible, afin que la gelée
de la décoration se trouve lice & celle (que vous ajou-
tez pour terminer la garniture des hatelets. Avant
de la commencer, vous devez avoir paré les blanes
de volaille et les détails de la décoration. Avant de
les placer, vous ajoutez sous la gelée une petite truffe
plate (Voyexz le dessin) sans étre épluchée. La bor-
dure du socle se compose de miles crottlons de ge-
lée de deux couleurs; le profil de ce socle est des
plus élégants, et sa décoration égyptienne lui donne
un caractére tout particulier. Les beaux emblémes
qui décorent la frise de la coupe doivent élre vert-
pile, ainsi que les ornements du socle qui en for-
ment le pied, tandis que le reste de la déeoration
doit étre vert-printanier. On doit canneler les mou-
lures au-dessus du socle du pied de la coupe, ainsi
que le dessin le représente.
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GALANTINE D'ANGUILLE AU BEURRE DE MONTPELLIER,
GARNIE DE WATELETS A LA BELLEVUE.

Apres avoir préparé deux anguilles en galantine
sclon la régle (Foyez galantine d’anguille, entrée
froide), vous les faites cuire dans une marinade au
vin du Rhin et de Madére; puis vous les laissez re-
froidir dans la cuisson, ensuite vous les égouttez, et
le lendemain matin vous les dégarnissez des bardes
de lard, et les parez légérement en les coupant en
huit troncons de quatre pouces de hauteur, aprés
les avoir masquées avec soin de beurre de Montpel-
lier. A cet effet, vous devez passer un petit hatelet
dans chaque trongon d’anguille, afin de pouvoir les
rendre trés-lisses, et plus encore pour les décorer
avec facilité, Cette décoration se compose de blane
d'eeuf, placé comme le dessin le représente ; ce qui
produit bon effet sur le beurre de Montpellier, qui
doit étre d'un beau vert-pistache. Lorsque vous avez
un trongon de terminé, vous le placez sur le socle
en observant I'ordonnance du dessin, et, au milieu
des huit moreeaux de galantine, vous ajoutez de la
gelée blanche légérement hachée ; puis, sur chacun
d’eux, vous placez un hatelet & la moderne, garni
dans le genre du dessin. Ces hatelets sont ronds et
cannelés, et se préparent, du reste, de méme que les
précédents ; seulement vous les garnirez de blanes
de volaille et de truffes. Vous devez observer qu'il
est nécessaire de commencer la garniture des ha-
telets par de petites truffes plates et noires qui doi-
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vent se trouver dehors du moule, ainsi que le dessin
'indique; et, aprés avoir démoulé les hatelets, vous
ajoutez pareiliement une petite truffe dessus la ge-
lée. Le profil de ce socle est aussi ¢légant que dis-
tingué; la décoration doit étre de pite doffice li-
las de deux nuances, et de vert-printanier. Le fond
de la coupe est cannelé, et entre chaque cannelure
vous devez placer de petites bandes roulées couleur
lilas-foncé, ainsi que les cannelures du pied de la
coupe. La frise qui décore le dessus des cannelures
de la coupe se compose de feuilles vertes, et sur le
milieu vous formez des roses en saindoux rose-pile :
le socle est ¢galement décoré de feuilles vertes. Quant
aux lilets que vous devez lever 4 la planche, don-
nez-leur la couleur lilas-pile. Cetle décoration est
des plus jolies.

OBSERVATION.

D’apres la description de ces deux grands socles,
les praticiens doivent s’apercevoir que leur diame-
tre ne doit pas dépasser plus de quinze & dix-huit
pouces dans leur plus grande dimension, ce qui
ajoute a I'élégance des grosses picees nouvelles qui
les garnissent; et par laddition de mes hatelets, plus
distingués les uns que les autres, ces socles ainsi
garnis sont véritablement les picces montées de la
cuisine moderne : et ¢’est encore un nouveau ser-
vice que je rends & I'art gastronomique. Cependant
je dois observer a4 mes jeunes confréres de ne pas
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s'écarter des hauteurs et largeurs que je leur ai don-
nées dans I'ordonnance de mes dessins. 11 s’est donné
derniérement une trés-grande et tres-belle féte a
I'occasion des noces de M" L***; et bien certaine-
ment les socles qui ont été faits dans cette circon-
stance étaient d'une grandeur et d'une hauteur dé-
mesurée ; ils élaient fort bien quant i Pexéeution,
mais ils manquaient d'¢légance. Le bon goat désap-
prouve ces sortes de tours de force, qui, & coup sar,
n'ont rien de merveilleux. Il est donc essentiel, pour
produire tout Peffet dont ces nouvelles grosses pié-
ces sont susceptibles, de ne point dépasser les pro-
portions que j’ai données dans ce nouveau traité du
froid. C’est ainsi que les jeunes praticiens doivent
honorer la cuisine moderne, en prouvant en méme -
temps qu'ils ont quelques notions du dessin.
Relativement aux profils de ces socles, les hom-
mes de I'état qui ont exéculé eeux que j'ai consi-
gnés dans la premiére édition de ce traité pourront
aisémient les faire cux-mémes. Mais, je le répote, les
personnes peu au fait de ce travail doivent s’adres-
ser a un menuisier habile, en lui présentant le des-
sin du socle qu’elles voudront exécuter ; et pour leur
en faciliter I'exéeution, je vais rapporter des frag-
ments de socle, dont les profils sont & coté : elles
s apercevront que ces profils demandent des soins,
afin de couper le bois avec pureté; je veux dire cou-
per les contours des moulures avec quelque préci-
ston. J'ai observé que le poirier, le marronnier et le
hétre convenaient parfaitement a ce genre de tra-
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vail. Je vais donner quelques détails plus substan-
tiels.

CHAPITRE XXII.

SUJETS DE LA PLANCHE XII.

Jai figuré sur cette planche deux fragments de
socle ; j"al joint & coté leurs profils tels qu’ils doi-
vent étre pour en former des socles miles et dis-
tingués ; ces profils ont la hauteur nécessaire pour
s'en servir avec succes. Pour les exécuter soi-méme,
on doit demander chez le menuisicr une petite plan-
che de six pouces de hauteur, sur trois et demi de
largeur, et de deux lignes d’épaisseur; vous pren-
drez de préférence du marronnier ou du poirier:
vous tracez dessus le dessin du n° 1, et peu i peu,
avec la lame du petit couteau (la lame doit étre un
peu forte), vous commencez i découper les masses
des moulures ; et quand vous approchez du dessin,
vous coupez |'épaisseur du bois en biais afin d’avoir
plus d’aisance pour découper les filets des moulures.
Lorsqu’elles sont pures, vous dégraisscz de nouveau
I'épaisseur du bois, ainsi que je l'ai indiqué par la
bordure ombrée, qui a tout I'évasement des contours
des profils : ce dépouillement de 'épaisseur du pro-
fil sert infiniment pour le glisser sur le saindoux avec
facilité et sucees.

SUJETS DE LA PLANCHE XIL

Les nos 4 et 2 représentent des fragments et profils de socles de-
cores en pastillage.
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Depuis vingt ans que je me suis adonné 4 travail-
ler le froid, j'ai de beaucoup augmenté I'élégance de
mes socles ; il est aisé de s'en convainere par les
nouveaux dont j'ai embelli cette seconde ¢dition ;
landis que les premiers profils que j'ai vus étaient
tout bonnement des bouts de lattes découpés aux
deux extrémités de gros filets qui n’avaient aucun
rapport avec le reste du profil, et dont I'ensemble
ne signifiait pas grand’chose ; mais lorsque je voulus
me donner la peine de préparer de ces profils pour
les premiers socles que jai faits, je me suis pénétré
des détails de ceux avec lesquels les macons pous-
sent les corniches des maisons, et je me suis dit :
Voila les vrais modéles que je dois imiter; et j'ai fait
par la suite mes profils plus ¢légants les uns que les
aulres.

CHAPITRE XXIIL.

OBSERVATIONS SUR LA DECORATION DES SOCLES.

Nous avons quatre genres bien distinets de déco-
rations. Le premier se compose, sans contredit, des
ornements de pastillage, qui nous offrent une in-
finité¢ d'objets de godt et de perfection, élant levés
a la planche (les planches sont gravées en creux).
Ce genre est fort joli sans doute; mais, pour bien
faire,, on doit placer ces ornements avee goiit, et se
défendre de vouloir faire trop riche, afin d’éviter la
confusion ; car la simplicité distingue le vrai beau,
et c'est en cela que le talent se fait remarquer.
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Nous avons encore deux genres de décorations :
les fleurs naturelles, et la pate d'office de couleur.
Le quatriéme genre se compose de branches de ver-
dure, de pin, d'if, de myrte, de lierre, de fleurs
imitées de saindoux et de beurre de couleur.

SUJETS DE LA PLANCHE XIlII.

J'ai représenté sur cette planche deux fragments .
de socles moins élevés que les précédents, et les
profils d’un autre genre. Le profil du premier me
plait beaucoup, parce que la forme du vase produit
une espece de frise que I'on peut aisément orner
d'une riche décoration ; ce qui produit beaucoup
d’effet lorsque le socle est placé sur un plat d’ar-
gent bien brillant. Le second socle a le méme avan-
tage pour la décoration, que I'on peut placer ainsi
que le dessin n° 2 le représente ; puis le haut du
socle forme une coupe élégante et facile 4 décorer.
Elie est ornée de marguerites levées a la planche en
pite d’oflice lilas légére en couleur, tandis que les
feuilles qui décorent le pied du socle doivent étre li-
las plus foncé. La moulure du fond de la coupe doit
étre cannelée, ainsi que le dessin U'indique. Pour ce
qui regarde la décoration du premier socle, la frise
se compose de petites branches de verdure printa-
ni¢re. Les palmettes et les feuilles de lierre doivent
étre exccutées d'un jaune pale. Un rang de perles
orne le pied du vase ; elles doivent étre formées dans
la masse du saindoux,
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Je Tai déja dit, pour décorer d’une maniére dis-
tinguée, on ne doit composer ces ornements que de
deux couleurs au plus; et méme le décor sera tou-
jours d’un meilleur ton, lorsqu’on ne le composera
que d'une seule couleur, mais de deux nuances,
comme je I'ai indiqué ci-dessus.

On peut composer ces sortes d'ornements de di-
verses couleurs, comme lilas et rose-tendre, ou blen
de ciel et bleu plus foncé, ou rose et lilas, ou vert
el aurore, ou jaune et rouge-amarante, ou d'une
seule de ces couleurs, et cependant de deux nuances.

Pour colorer cetie pite d’office, vous employez
les mémes procédés que j'ai indiqués concernant les
grosses piéces de fonds (Voyesz le Pdtissier royal).

Mais, pour colorer cette pite avee sueeés, vous ne
la détrempez qu’au blane d'ceuf, et mettez autant
de farine que de sucre passé au tamis de soie : ce
qui doit donner une pite trés-liée et trés-blanche,
résultat qu'on ne peut obtenir avee la pate d'office
ordinaire,

Ce genre de décor avec la pite d'office est fort
distingu¢, et demande en quelque sorte plus de
gout que pour le pastillage; car il faut entiérement
composer les ornements en les placant: tandis que
pour le pastillage c¢’est tout le contraire; les orne-
ments se trouvenl formés en sortant des planches
gravées.

La premidre fois que jeus I'idée de décorer avee
de la pite d'office de couleur, ce fut i I'Elysée-
Napoléon; et le fameux Laguipiére me dit qu’il pré-
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férait ce genre de décor & tous les autres, exeepté
celui des fleurs naturelles.

CHAPITRE XXIV.

FRAGMENTS DE SOCLES (Nos 1, 4 gr 5), DECORATIONS DE
FLEURS NATURELLES.

Ces trois socles sont peu éleviés, et conviennent
parfaitement pour étre servis sur des tables de 16
a 24 entrées. Leurs profils sont simples, et cepen-
dant disposés pour recevoir une riche décoration ,
exécutee de fleurs naturelles, dont la fraicheur et la
variété des couleurs embellissent tout ce qu’elles or-
nent. Leur parfum les rend plus agréables encore s
mais malheureusement nous ne pouvons jouir de
cetle belle décoration que pendant la belle saison,
et ¢est précisément le temps le moins propice i la
bonne chére, et par conséquent le moins agréable
pour nous, 4 cause du peu de grands repas qui se
donnent pendant I'été. Ce n’est done que dans I'hi-
ver que nons pouvons récllement développer tous
nos moyens : saison riche et brillante, heureux temps
des amphitryons, et plus heureux encore pour les
gourmands sans fortune, qui trouvent chez le riche
une table splendide et bienfaisante.

Er———— ——

SUJETS DE LA PLANCHE X1V.

Les ne® 4, 4 et 3 représentent des fragments de socle décorés de
fleurs naturelles,

Les ne* 2 et 5, des fragments de socle, décoration de verdure
d’hiver.
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Mais celle saison ne nous prive pas moins des
fleurs printaniéres, ct ne nous donne pour toute res-
source que quelques branches de verdureet la simple
immortelle, sur laquelle le temps et les frimas ne
peuvent rien: aussi me suis-je empressé de lui ren-
dre souvent hommage en entrelacant ses belles cou-
leurs en guirlandes. Pendant I'hiver nous décorons
aussi nos socles en pastillage, en piate d'office, et en
beurre et saindoux de couleur.

Relativement aux fleurs printaniéres, nous devons
choisir, pour les grouper avee grice, les plus petites
et celles d'une odeur agréable et de belle couleur ;
surtout les méler de verdure en les groupant, ce qui
les fait briller et leur donne tout 'éclat dont elles
sont susceptibles, Les dessins des nes 1, 4 et 5 peu-
vent en donner une idée plus exacte.

FRAGMENTS DE SOCLES DECORES DE VERDURE n'nm-:n,
N*D ET 3.

Ces deux socles sont décorés de verdure d’hiver,
de beurre de couleur ou de saindoux.

La frise du grand socle n° 3 se compose de petites
fleurettes exécutées avee de petits boutons de beurre
teints en bleu azuré, puis de petites branches de
myrte. Au milieu sont des espéces de boutons d’or
en beurre coloré jaune. La bordure du haut se com-
pose de feuilles de pimprenelle choisies, de méme
grandeur. Au milieu vous placez une petite rose for-
mce de saindoux. Yoyez le décor des socles 2 et 3
le rond de perles est de petits pois de beurre vert.
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Le deuxiéme socle est décoré dans le méme genre
que le précédent.

Pour travailler ces beurres au saindoux de cou-
leur, vous les mettez se raffermir sur la glace, aprés
les avoir colorés ; pour former ces espéces de pelites
fleurettes , vous vous servez d'un ¢bauchoir rond d’un
bout et plat de I'autre.

Ce genre de décor a son mérite, quand on n’a pas
la possibilité de se procurer de la pite d’office ou du
pastillage.

[l est facile de voir que tous ces socles sont suscep-
tibles d’étre décorés, soit en pastillage, soit en fleurs
naturelles ou en pite d'office de couleur.

C'est & 'homme qui doit les exéeuter, de profiter
de la saison des fleurs pour les décorer avec frai-
cheur et élégance; car autrement, si l'on place la
décoration trop long-temps d’avance elles se fanent,
et le déeor est sans attrait pour les amphitryons ob-
servateurs et amateurs du beau.

Les vingt socles figurés sur les huit planches pre-
cédentes sont propres a donner de bonnes idées aux
hommes qui ont la manie de faire des socles & co-
lonnes ou autres formes bizarres, et pourront leur
persuader aisément que nous entendons par socle
une chose matérielle susceptible de porter sans ef-
fort des objets aussi matériels, dont le volume ne
peut dépasser la surface du socle : du moins tel est
notlre raisonnement.

i1
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CHAPITRE XXYV.

DARNE D'ESTURGEON A LA MODERNE, No 1.

Aprés avoir préparé une darne d'esturgeon , ainsi
que je Fai démontré a l'arvticle Darne 'd’esturgeon
pour grosse piéce, vous la parez bien ronde et la
masquez ensuite de bearre de Montpellier, sur le-
quel vous posez une décoration imitant des roseaux
(voyes le dessin); les feuilles doivent étre de langue
a I'¢carlate, et les roseaux de truffes découpées avee
un moule décorateur (1). Il est essentiel de poser
I'esturgeon sur le plat d’entrée avant de faire la dé-
coration; et, aprés avoir orné P'entrée d’'une riche
bordure de croatons de gelée de deux couleurs, vous
démoulez cing hatelets & la Bellevue, que vous pré-
parez selon la régle (voyes les grosses piéees froides).
Ces hatelets dowvent ¢tre garnis de truffes et de
queues d'éerevisses, ce qui produit bon elffet. Vous

SUJETS DE LA PLANCHE XYV.

Le ne 4 représente ane darne d'esturgeon i la moderne.

Le n* 2, une noix de vean a la parvisicnne.

Le ne 5, un pain de volaille a la royale.

Le n® 4, un pain de faisans a la francaise sur un socle.

Le ne 3, un pain de foies gras & la parisienne , sur un soecle d'en-
tree.

Lene 6, une darne de saumon i la francaise, sur un socle d'entrée.

(1) Les petits moules emporte-pieces doivent de préférence se dé-
nommer moules décorateurs, puisqu'ils nous donnent des palmettes,
des rosaces et une infinité de feuilles avee lesquelles nous formons
st vite de jolies décorations.
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en placez un droit sur le milieu de la darne destur-
geon, et les quatre autres sur le pourtour, et A dis-
tance ¢gale, ainsi que le dessin le représente; il est
facile de s’apercevoir que les deux que 'on voit &
droite et 4 gauche de celui du milieu se répétent
¢galement de P'autre ¢oté de 'entrée.

NOIX DE VEAU A LA PARISIENNE, N° 2.

Aprés avoir piqué de jambon et de truffes la plus
belle noix de veau qu’il vous sera possible d’avoir,
vous la couvrez de deux tétines dont 'une doit étre
goupce dans son épaisseur afin quelle masque en-
terement la noix de veau; et par-dessus celle-ci vous'
placez lautre tétine, que vous aurez également apla-
tic avec la batte. Vous fixez ces Létines avec Faiguille
& brider et de la ficelle, qui doit traverser deux fois
Fépaisseur de la noix de veau, que vous masquez
ensuite de bardes de lard, puis vous la rendez bien
ronde en la serrant sur son épaisscur par deux ou
trois tours de ficelle. Pour le reste de I'opération
vous suivez les procédés indiqués pour la noix de
veau histori¢e a la gelée.

Lorsqu’elle est cuite et presque refroidie dans sa
cuisson, vous la renversez dans un bol creux, afin
qu’elle en prenne la forme.

Le lendemain matin vous la parez avee soin en
découpant les tétines A carre vive et & trois gradins
(voyez le dessin), vous glacez la noix seulement en
conservant la tétine blanche, ce qui en fait la beauté.
Vous placez de pelits croutons de gelée de deux cou.

11,
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leurs; et au pourtour de la noix de veau vous fixez
six guirlandes formées avec du beurre d’éerevisses ;
vous ajoutez dessus de la gelée blanche légérement
hachée (voyes le dessin), ce qui produit bon effet.
Vous devez placer cette entrée sur un lit de beurre
de Montpellier, autour duquel vous placez pour bor-
dure de pelits oignons farcis au beurre de Mont-
pellier, et masquez ensuite de gelée blanche hachée.

Cette opération terminde, vous placez selon la régle
cinq hatelets sur la noix de veau, ainsi que Uindique
le dessin. Pour ces hatelets vous devez avoir préparé
dix crétes avec de la langue a I'écarlate que vous
glacez légérement. Cetle entrée de boucherie est des
plus distinguées.

PAIN DE VOLAILLE A LA ROYALE, N° 3.

Faites cuire & la broche deux poulardes; lors-
qu’elles sont froides vous en levez toutes les chairs
et les faites piler bien parfaitement; aprés cela vous
y mélez peu a peu six cuillerées de béchamel, et la
remuez sur un feu modéré. Dés qu’elle est bien
chaude, vous passez la purée de volaille par I'étamine
blanche; étant refroidie, vous y mélez quatre cuil-
lerées de gelée blanche en liqueur (je veux dire
qu'elle soit a peine tiéde), quatre idem de bonne
huile, et une de bon vinaigre & l'estragon, du sel et
du poivre blanc en suffisante quantité.

L’assaisonnement de celte entrée doit étre de haut
gout, sans cependant que rien y domine. Puis vous
le versez dans un grand moule d’entrée uni; placez-
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le dans la glace. Trois ou quatre heures aprés vous
démoulez selon la régle le pain de volaille, que vous
placez sur son plat d’entrée. Ensuite vous le déco-
rez, ainsi que le dessin le représente, avee des feuilles
découpées dans des lames de truffes, que vous fixez
en les appuyant un peu sur le pourtour du pain de
volaille. Vous entourez celte entrée de males eroii-
tons de gelée de deux couleurs.

Au moment du service, vous placez sur votre en-
trée cinq hatelets que vous aurez préparés dans le
genre de ceux qui décorent les darnes desturgeon
pour grosse piéce. Cetle entrée est des plus écla-
tantes.

PAIN DE FAISANS A LA FRANGAISE, N° 4,

Aprés avoir fait cuire 4 la broche deux beaux fai-
sans, vous en levez toutes les chairs et les faites pi-
ler, puis vous y mélez trois cuillerées de sauce alle-
mande, et autant de gelée blanche en liqueur. La
purée de gibier étant passée a I'étamine blanche,
vous la versez dans un moule uni de cing pouces de
diameétre sur quatre de hauteur. Le fond de ce
moule doit étre un peu bombé, ainsi que le dessin
Pindique. Ce pain de faisans ¢tant frappé a la glace,
vous le démoulez pour le placer avee soin dans un
autre moule de méme forme que le premier, mais
ayant scpt pouces de diamétre sur quatre et demi de
hauteur. Dans celui-ci, vous avez fait prendre de la
gelée blanche, vous décorez ensuite d’une rosace de
blanc de volaille (voyez le dessin). Le pain étant
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placé dans ce moule, vous le remplissez de gelée
blanche en liqueur, et, deux ou trois heures aprés,
vous démoulez I'entrée en la placant sur un socle
d’entrée. Ce socle est de saindoux blane, historié de
pite d'office de couleur rose pile et plus foneé,
c'est-d-dire de deux nuances. Puis vous placez sur
votre entrée einq hatelets composés de trufles et de
créles bien blanches. La bordure du socle est garnie
de crottons de gelée de couleur ornds de gelée blan-
che légérement hachée.

PAIN DE FOIES GRAS A LA PARISIENNE, N° 3.

Faites dégorger et blanchir deux foles gras de
Strasbourg, et, aprés les avoir rafraichis, vous les
coupez en escalopes et les passez aux fines herbes
(voyes farce fine) sur un feu modéré. A cet effet,
vous ajoutez dans la casserole ot sont les foles, deux
onces de beurre fin, quatre idem de lard ripé, du
persil et des champignons hachés, une feuille de
laurier, un peu de thym, du sel, un pen de poivre
et de muscade ripée. Lorsque les foies sont cuits
vous les laissez refroidir (en ayant soin d’oter le lau-
rier et le thym), et les faites piler bien parfaitement;
ensuite vous les retirez du mortier pour y piler qua-
tre onces de panade préparée selon la régle; étant
bien broyce, vous y mélez six jaunes d'ceufs, puis
les foies. Le tout bien pilé, vous faites passer la farce
par le tamis & quenelle et la relevez dans une ter-
rine. Ajoutez et mélez-y une livre de truffes coupées
en petits dés. Vous devez faive un petit essai, alin de



DES ENTREES FROIDES ET DES SOCLES. 167

vous assurer de la consistance et de 'assaisonnement
de votre faree; aprés quoi vous la versez dans un
moule 4 deux gradins, ainsi que le dessin le repré-
senle.

Ce moule doit avoir sept pouces de diamétre pour
le grand gradin, et quatre pour le petit; chaque gra-
din doit avoir deux pouces de hauteur, ce qui donne
quatre pouces de profondeur i Ia totalité du moule.

Avant 'y verser la farce, vous I'aurez beurré gras-
sement; puis vous devez le frapper plusieurs fois sur
une serviette, afin que la farce prenne parfaitement
la forme du moule. Ensuite vous le placez dans une
grande casserole et le faites prendre au bain-marie,
¢’est-a-dire que vous versez de I'eau bouillante dans
la casserole, & un demi-pouce prés du hord du moule,
qui contient le pain de foics gras. Lorsque I'ébulli-
tion a lieu, vous placez la easserole sur des cendres
rouges pendant deux petites heures, en observant
que 'eau se maintienne au méme degré de chaleur
sans aucune ¢bullition. Aprés ce laps de temps vous
touchez le pain de foies gras & sa surface : si elle pa-
raissait trop molletie, vous pouvez le laisser encore
un peu de temps, alin qu'il soit un peu ferme au
toucher; alors vous le laissez presque refroidir dans
son moule; et n’élant plus qu’a peine tiede, vous le
renversez sur un couvercle légérement beurré. Le
lendemain matin vous le glacez deux fois avec une
glace bien blonde, et le placez sur un socle d’entrée
(voyez le dessin n° 5). Vous décorez ehaque gradin
de croiitons de gelée de deux couleurs, puis vous
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placez quatre hatelets sur le grand gradin et un sur
le petit, ainsi que le dessin le représente. Ces hate-
lets se composent de truffes et de belles erctes dou-
bles.

Le socle doit étre de saindoux blane, cannelé et
décoré de pastillage lilas et vert-pile.

DARNE DE SAUMON A LA FRANCAISE, N G,

Vous préparez une darne de saumon, en suivant
les procédés décrits précédemment (voyes saumon
pour entrée froide). Le lendemain du jour ou sa
cuisson a eu lieu, vous la parez bien a vif, afin de
la rendre bien rose. Puis vous la placez avec soin
dans un moule d’entrée uni, dont le fond doit étre
un peu bombé (voyez le dessin) , dans lequel vous
avez fait prendre six lignes de gelée blanche, et po-
sez une rosace de filets de soles a blanc; vous aurez
¢galement masqué cette décoration d'un peu de ge-
lée blanche. Puis vous garnissez le moule & moitié
de gelée en liqueur; et dés qu’elle commence a pren-
dre, vous y placez seize pelits filets de soles Conti
aux truffes et parés dans le genre du dessin; mais
vous les placez droils a trois lignes pres des parois
du moule, ainsi que le dessin I'indique; ensuite vous
achevez de garnir le moule de gelée en liqueur, je
veux dire a peine ticde. Lorsque la gelée est parfai-
tement prise, vous renversez la darne de saumon
sur un socle d’entrée, ainsi que le dessin le repreé-
sente; puis vous la décorez de cing hatelets de trufles
et de crétes, ou de crétes et d’écrevisses.
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Le socle doit étre de saindoux blane, et décoré de
pite d’office violette et de deux nuances.

CHAPITRE XXVI.

GATEAU DE LIEVRE AUX TRUFFES A LA MODERNE, N 1.

Apres avoir levé les chairs de deux liévres, vous
les faites piler parfaitement; ensuite vous pilez sé-
parément quatre onces de panade (préparée de la
maniére accoulumée), et huit onees de lard rapé :
ajoutez la chair de liévre avec I'assaisonnement né-
cessaire et six jaunes d'eufs. Le tout bien pilé, vous
faites passer la farce par le tamis 4 quenelle; ensuite
vous y ajoutez huit grosses truffes coupées en dés
(vous pouvez y méler quatre onces de tétine cuile
et coupée en dés, de la langue a I'écarlate et des
pistaches); puis vous versez votre favce dans un moule
a gradins, dans le méme genre que celui du dessin.
Ce moule doit étre fone¢ de bardes de lard tres-
minces. Yous le frappez également sur une ser-

SUJETS DE LA PLANCHE XVI.

Le n° 4 représente un gateau de ligvre aux truffes 4 la moderne.

Le n° 2, une galantine de perdreaux i I'aspic magnonaise , garnie
e hatelets.

Le n® 5, une noix de jambon sur une noix de veau a la moderne.

Le e 4, un aspic de filets de soles a la Bellevue, sur un socle
d’entree.

Le ne 3, une galantine d'anguilles en aspic a la moderne, sur un
socle d'entrée.

Le ne 6, un chaud-froid de poulet a la ravigote i la francaise, sur
un socle d'entrée.
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viette, afin que la farce puisse prendre la forme par-
faite du moule.

Vous pouvez faire cuire ce gateau de liévre au four
doux, ou au bain-marie, ou bien sous le four de
campagne; une heure de cuisson suffit. Le giteau de
licvre étant parfaitement froid, vous le parez avec
soin; et aprés Pavoir glacé, vous le placez sur un
plat d’entrée. Yous Ientourez de gelée hachée, sur
laquelle vous posez une bordure de males croutons
de gelée de deux couleurs; vous garnissez également
Pentrée de croitons de gelée blanche et de gelée de
couleur légérement hachée. Ensuite vous fixez sur le
giteau eing hatelets composés de truffes et de erétes
renversées. Voyez le dessin,

GALANTINE DE PERDREAUX A L’ASPIC MAGNONAISE A LA
MODERNE, N°2,

Préparez selon la régle (voyes les entrées froides
simples) six perdreaux rouges en galantine; lorsqu’ils
sont [roids vous les glacez et les placez ensuile dans
trois moules ronds-unis du diamétre de quatre pou-
ces et demi sur quatre pouces de largeur et de cing
pouces de hauteur, ayant la forme d'un ceuf allongé
(voyez le dessin). Ces trois moules doivent étre pla-
cts droits dans la glace pilée; versez dedans chacun
d’eux trois cuillerées & ragotit d’aspic magnonaise
(voyes laspic 4 la magnonaise), préparé de la ma-
niére accoutumée. Lorsqu’elle est prise, vous posez
dessus trois galantines de perdreaus, et les masquez
d’aspic magnonaise. Ensuite vous ajoutez les trois
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autres galantines, et finissez de garnir les moules
d’aspic magnonaise. Deux ou trois heures aprés vous
démoulez les galantines en les placant & mesure sur
le plat d’entrée, dont vous aurez masqué le fond de
gelée prise 4 la glace. Ensuite vous historiez (voyes
le dessin) vos galantines de palmettes de truffes dé-
coupées avec les petits moules décorateurs. Pour les
fixer vous les glacez légérement el les posez de ce
coté sur la galantine. Garnissez celte entrée d'une
bordure de miles crottonsde gelée de deux couleurs,
ainsi que le dessin le représente; et au moment du
service vous placez un hatelet & la moderne sur cha-
que galantine, ce qui donne de I'élégance i cette belle
entrée. ;

NOIX DE JAMBON SUR UNE NOIX DE VEAU A LA MODERNE,
N® 3.

Observalion. Dans nos bals du jour, les amphi-
tryons demandent assez ordinairement des Saint-
Witeh (ce qui convient assez dans les soirdes dan-
santes), que nous préparons avee des blanes de vo-
laille, de beeuf roti, de langue 4 l'éearlate et de
jambon. Jai donc extrait la noix d’un jambon qui
devait me servir a la confection de ces Saint-Witch,
el j'en ai composé cette nouvelle entrée, qui appar-
tient & la cuisine moderne , d’autant plus qu’en la
plagant sur une noix de veau je lai ai donné de I'é-
légance. Je vais en décrire les détails.

Yous préparez une noix de veau selon la rvégle,
en la tenant le plus large possible; et en la retirant
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de sa cuisson vous avez soin de la metire en pres-
sion. Etant froide, vous la parez ronde et plate i sa
surface, et la glacez deux fois ; ensuite vous placez
dessus une noix de jambon glacée; parez-la un pouce
moins large que celle de veau, alin que celle-ci
forme une espéce de socle, ainsi que le représente
le dessin. Vous placez sur la noix de jambon une
rosace de filets mignons de poulets Conti & la lan-
gue a I'écarlate (voyes le dessin); ensuite vous pla-
cez sur la noix de veau qui excéde une garniture de
crolitons de gelée de deux couleurs; puis vous gar-
nissez l'entrée d'une bordure de gelée blanche et de
gelée ombrée ; et, pour donner plus de caractere a
cette entrée, vous placez dessus cing hatelets com-
posts de crétes et de truffes cuites au vin de Cham-
pagne.

ASPIC DE FILETS DE SOLES A LA BELLEVUE, SUR UN
SOCLE, N° 4,

Apres avoir habillé trois grosses soles, vous en
levez les peaux ; séparez les filets en deux, sans les
détacher de Taréte (1), puis vous divisez chaque
filet en quatre parties égales dans leur longueur;
ensuite vous meltez les soles dans de l'eau de sel,

(1) J'ai pensé que les filets de soles ainsi préparés devaient
nécessairement avoir tous les résultats désirables, tandis que toujours
Javais vu nos grands maitres lever les filets séparément et les sauter
ensuite, puis les mettre en pression, afin de les obtenir droits. Par

mon nouveau proeédé, mes filets sont plus blanes, plus onctueux,
plus droits,
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avec un oignon émincé, du persil en branche, quel-
ques aromates, et un demi-verre de vinaigre a Ies-
tragon. Lorsque I'ébullition a lieu, vous ¢cumez et
laissez mijoter les soles dix minutes. Les filets doi-
vent alors s¢ détacher aisément de U'aréte 5 alors vous
¢gouttez les soles et en séparez les parties des filets
pour les placer & mesure sur une plaque légere-
ment beurrée. Lorsqu’ils sont froids, vous parez 1¢-
gerement les filets et coupez les angles; ensuile vous
les sautez dans une terrine avec sel, poivre, huile
et vinaigre 4 I'estragon.

Maintenant vous préparez, selon la régle, I"aspic
magnonaise. Lorsqu’elle est bien blanche, vous la
separez en deux parties égales : dans une vous mel-
tez une ravigote blanchie selon les procédés indi-
qués ci-dessus ; pilez-la et passez-la au tamis de soie;
ayez soin qu'elle soit d’un vert printanier. Vous pla-
cez dans de la glace gelée un moule d’entrée 2 six
pans. Versez dedans six lignes d’épaisseur d’aspic
blanc. Lorsquelle commence 4 prendre, vous en
ajoutez autant de vert; celle-ci étant prisc, vous
placez dessus douze filets que vous avez égoullés
sur une serviette. Ensuite vous ajoutez de Iaspic
blanc, puis de laspic ravigote, et toujours en ob-
servant de ne donner & chaque nuance que six li-
gnes d'épaisseur (voyez leffet du dessin). Lorsque
les filets sont masqués, vous en placez douze nou-
veaux en ajoutant de I'aspic blanc et ravigote ; vous
achevez de garnir le moule en suivant la méme ma-
niére d’opérer,
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Cet aspic est une des belles entrées froides que
jale imaginées ; mais, pour sa parfaite réussite, on
doit la garnir avee toute la vivacité possible, autre-
ment on pourrait s'exposer 4 ce que les nuances se
séparassent en démoulant Uentrée; et pour la gar-
nir avec satisfaction, on doit étre deux personnes,
alin que les aspics soient toujours remués, avec lat-
tention de ne pas les tenir trop fermes, alin que
chaque lit que vous versez dans le moule puisse s'¢-
tendre lisse et d’égale épaisseur.

Lorsque 'aspic est pris bien ferme, vous le ren-
versez sur un socle de saindoux blane, histori¢ de
palmettes roses levées a la planche, ainsi que le
reste des ornements. Le pied de P'aspic est ceint de
crotitons de gelée blanche. Les cing hatelets que
vous placez dessus se composent de filets de soles et
de queues d’'écrevisses , masqués ensuile de beurre
d’éerevisses et décorcs de truffes, Vous avez soin,
avant de les marquer sur les hatelets, de passer une
truffe, puis vous en ajoulez une autre par-dessous
le hatelet, ainsi que le dessin le représente.

Cette entrée est des plus élégantes et des plus at-
trayantes a la vue.

GALANTINE D'ANGUILLE EN ASPIC A LA MODERNE, SUR
UN SOCLE EN SAINDOUX, N° 5.

Vous préparez sclon la régle une belle anguille
en galantine, puis vous la coupez en cing trongons
d’¢gale longueur; vous les glacez deux fois avec de
la glace blonde, dans laquelle vous ajoutez un peu
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de beurre d'écrevisses. Ensuile vous placez cing
moules ronds-unis de trois pouces de diamétre sur
quatre de hauteur, le fond & peine bombé (voyes le
dessin ). Vous versez dans chaque moule un peu de
gelce blanche. Dés qu'elle est prise, vous y placez
droits les trongons d’anguille, puis vous remplissez
les moules de gelée en liqueur, je veux dire & peine
ti¢de. Deux heures aprés, vous les renversez sur un
socle en saindoux blanc, formant la corbeille. Elle
est ornée de bandes rouldes en pite d’office couleur
lilas, ainsi que le reste des ornements. Les roses qui
décorvent le pied et le milieu de la corbeille sont de
saindoux rose-pile. L’entrée est entourde de males
croutons de gelée de deux couleurs; les cing hate-
lets, qui décorent les aspics, se composent de truf-
fes et de crétes. On peutl cependani ajouter une
moyenne écrevisse i chaque hatelet, en supprimant
une truffe, i

ASPIC GARNI D'UNE BLANQUETTE DE POULARDE A LA
MODERNE , PLACEE SUR UN SOCLE EN SAINDOUX,
N 6.

Vous préparez une blanquette de poularde selon
les procédés ordinaires. Vous la saucez d’un su-
préme, dans lequel vous avez ajouté de la gelée
blanche en sullisante quantité, afin de faire prendre
Ja sauce pour pouvoir renverser la blanquette de
méme qu’un aspic. Vous placez i la glace un moule
‘uni de cing pouces de diamétre sur trois de hau-
teur,
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Vous placez la blanquette sur la glace, et, dés
qu’'elle commence a prendre, vous la placez dans le
moule, en formant plusieurs lits des filets de pou-
larde, en ajoutant & mesure de la sauce. Le moule
¢tant garni, vous placez & la glace un second moule
uni de sept pouces de diaméire sur quatre de hau-
teur; vous y versez un pouce d’'¢paisseur de gelée
blanche. Lorsqu’elle est prise, vous démoulez la
blanquette sur un petit plafond; observez qu’elle
doit étre parfaitement prise; ensuite vous la retour-
nez sens dessus dessous. Alors vous enfoncez deux
fourchettes dedans (de méme que I'on fait pour en-
lever les socles de dessus les plafonds), afin de I'en-
lever pour la poser de suite sur la gelée prise dans
le grand moule. Placez la blanquette de manicre
qu’elle se trouve parfaitement an milieu de l'aspic,
dans lequel vous versez de la gelée blanche en li-
queur. Lorsqu’elle commence & prendre, vous en-
foncez droits dans I'épaisseur de cette gelée dix-
huit filets mignons Conti aux truffes. Pour cette
opération, voyes le dessin.

L’aspic étant parfaitement pris, vous le renver-
sez sur un socle en saindoux blanc, décoré d'orne-
ments gothiques, levés a la planche, et en pastillage
violet. Les détails de cette décoration doivent étre
de deux nuances. Le pied de I'aspic est ceint d’une
bordure de males croitons de gelée de deux cou-
leurs. Les cinq hatelets se composent de blancs de
volaille historiés, dans des hatelets formés de gelee
a la moderne. Vous devez observer que ces hatelets
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se trouvent avoir une truffe & chague bout, ainsi
que le dessin le représente.

Ces douze entrées froides que nous venons de
déerire portent le eachet de I'élégance de la cuisine
moderne; el cette élégance, satisfaisante pour nous,
prouve incontestablement combien un peu de des-
sin est nécessaire pour le perfectionnement des aris
et métiers. Assurément je n'aurais point embelli et
créé tant de choses nouvelles si je n’avais pas eu quel -
ques notions du dessin, et, par-dessus toute chose,
S1 je ne w’élais pas occupé sans reliche des progres
de mon état.

— Maintenant je vais donner quelques dessins et dé-
tails sur les ornements relatifs aux bordures de geléde,
de beurre de couleur, de racines, d’ceufs, et ce sera,
je pense, terminer cette brillante partie avec tout
Iéclat dont elle est susceptible; j'y ajouterai guel-
ques détails sur les bordures en pain et en pite i
nouille.

GHAPITRE XXVIL
SUJETS DE LA PLANCHE XVII.
BORDURES DES ENTREES FROIDES.

Les n* 1, 2, 3, &, 5 et 6 sont des crottons de ge-
lée de la grosseur et de la forme que nous leur don-
nons ordinairement. 1ls sont placés tels que j'ai I'ha-
bitude de les poser sur les plats, et eette maniére est
la plus élégante, puisque, la gelée étant coupée et
placée de cette facon, produit plus d'effet qu’elle ne
fait ordinairement : voila encore des résultals avan-

tageux pour le froid.
12
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Mais pour obtenir ces sortes de bordures parfaites
on doit avoir 'attention de couper ces erotitons cor-
reclement et le plus net possible, et de les placer de
suite en les touchant a peine : cela nest guére facile
qu'aux praticiens, qui, seuls, les obtiennent avee
toute la fraicheur brillante dont ils sont suscep=
libles.

On fait encore des bordures de gelée hachée, sur
lesquelles vous placez des filets de gelée, d’anchois ou
de truffes. On est quelquefois foreé d'employer de
ces sortes de bordures lorsque la gelée manque.

e n° 7 est une bordure d’ceuls pour les salades
de volaille ou de poisson, dont les ceufs sont coupés
en quatre. Le jaune est placé en dehors. Le haut est
orn¢ de filets d'anchois et de cipres. Vous placez
entre eux un petit groupe de petites civetles, que
vous faites tenir en les enveloppant par le bas avee
un peu de beurre fin, comme le dessin I'indique.

Pour la bordure du n° 8, les ceuls sont coupés de
la méme maniére, les jaunes placés en dedans: vous
les ornez de filets d’anchois et de cipres, comme le
dessin le représente.

Le n® 9 est une bordure de petits oignons a la
Chivri, pour les entrées de poissons et salades de
volaille. Vous devez les farcir de beurre de Montpel-
lier. A cet eflet vous choisissez quarante petits oi-
gnons bien ¢gaux en grosseur, vous en coupez la téte
et la queue et les faites blanchir dans de I'eau bouil-
lante pendant quelques minutes; et aprés les avoir
rafraichis, vous les ¢gouttez et les épluchez d'égale
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grosseur : aprés quoi vous les faites cuire dans du
consomme, en ayant soin de les égoutter un peu
fermes afin de les obtenir bien entiers. Quand ils
sonl ¢gouti¢s, vous les marinez en les roulant avee
uni peu d’huile, vinaigre, sel et mignonnette. Vous
coupez en travers douze petits oignons (méme gros-
seur que les précédents), de maniére & obtenir trois
petites couronnes de chaque oignon. Ensuite vous
jetez ces pelites couronnes, avec un peu de sel, dans
de 'eau bouillante, et quelques minutes apres vous
les rafraichissez et les égouttez en les rangeant sur
un grand couvercle de casserole. Vous garnissez
Fintérieur de chaque petite couronne avee un peu
de ravigote blanchie et pilée. Aprés avoir égoutté et
placé vos oignons en bordure autour de lentrée,
vous pouvez les garnir de beurre de Montpellier , -
ensuile vous posez sur chacun d’eux une petite cou-
ronne, comme le dessin Tindique. Entre chaque
oignon vous placez de petites feuilles de laitues ,
d’escarole, ou autres parties de coeurs de salade. On
peut également mettre la petite couronne en filets
d'anchois, et les garnir de gelée hachée, ou d'une
petite lame de gelée mince coupée ronde.

On peut encore garnir ces petites couronnes , de
cipres fines ou de cornichons hachés fins.

La bovdure du n® 10 se compose de jaunes d’aufs
entiers, sur lesquels vous placez des rosaces formées
de beurre de Montpellier. Entve chacun d’eux vous
posez droits de petits quartiers de cwurs de laitue,
comme le dessin Pindique. On peut encore metire

12,
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sur ces jaunes des lames de gelée coupées, avec un
petit coupe-pate rond , de six a huit lignes de dia-
métre, ou bien de petites couronnes de filets d’an-
chois.

La bordure du n°® 11 se compose de quartiers
d’ceufs ornés de petits groupes de feuilles de jeune
estragon.

La bordure du n® 12 est la méme, mais placée
dans le sens contraire. Elle est ornée de filets d’an-
chois, de cipres et de petits cceurs de ccleri.

Quelques cuisiniers ajoutent a ces sortes de bor-
dures d’ceufs, des capucines ; mais ces capucines ne
conviennent qu’aux offliciers pour orner leur salade,
et, loin d’orner nos entrées, elles les appauvrissent
en les rendant bigarrées par cette couleur, qui ne
sallie en aucune manicre avec le froid.

CHAPITRE XXVIIL

SUJETS DE LA PLANCHE XVIIL
DES BORDURES DE BEURRE ET DE RACINES.

Toutes ces bordures sont dessinces pour étre exé-
cutées en beurre de couleur ou en racines, alin
d’orner encore les entrées froides. Pour confection-
ner ces bordures en beurre, vous procédez ainsi :
Vous prenez du beurre de Montpellier 4 la ravigote
el aux éerevisses; vous ¢lalez ce beurre sur deux
couvercles de casserole, en lui donnant trois bonnes
lignes d’épaisscur bien ¢gale. Yous le placez sur de:
la glace pilée. Quand il est congelé, vous le détachez
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des couvercles avee la lame du grand coutean, et le
placez sur une serviette. Vous détaillez ce beurre
avec de petits coupe-pite de fer-blanc, découpés
dans le méme genre que les dessins, et 4 mesure
vous les placez en bordures, comme les dessins le
démontrent; mais pour couper les petits crodtons
avee suceés vous devez avoir le soin de tremper sou-
vent le coupe-pite dans un peu d’cau froide.

Lorsqu’on n’a pas de beurre de Montpellier, on
le remplace de cette maniére : Pour une bordure ,
vous maniez uatre onces de beurre sur un couver-
cle; avec la lame du couteau vous y mélez assez de
rouge végélal ou de carmin pour le colorer d’un beau
rose; ou bien vous le colorez en vert-pistache, en y
joignant de l'essence de vert d’épinards passés au
tamis de soie; ou en jaune avec une petite infusion
de safran, en violet en mélant du rouge avec du bleu
de Prusse broyé, ou en couleur aurore en mélant
ensemble du rouge et du jaune.

On fait également ces bordures de deux couleurs,
dans le méme genre que je les ai dessinées; mais de
deux couleurs seulement: vous pouvez ajouter des
pointes d’asperges, ainsi que je Pai indiqué par les
dessins n® 2 et 11. Elles s’allient parfaitement avee
les bordures de beurre et de racines.

Nous allons donner quelques notions sur les bor-
dures de racines. A cet effet vous prenez, pour une
bordure, six belles carottes et autant de navels que
vous coupez par parties d’un bon pouce de longueur:
vous faites blanchir les carottes et les navels sépare-
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ment, et, aprés les avoir rafraichis, vous les faites
cuire dans deux petiles casseroles, selon les procé-
des usités pour la préparation des chartreuses; mais
il est & propos de les retiver un peu fermes de cuis-
son. Quand ils sont égoultés sur une servietle, vous
les parez légérement sur I'épaisseur; puis vous les
coupez, selon la bordure que vous voulez faire, avee
des coupe-racine découpés comme les dessins le re-
presentent, et, apres les avoir ainsi préparés, vous
les glacez avec une glace de racines (ou vous les po-
sez sans celle cérémonie) & mesure que vous placez
la bordure. Elles sont plus claires sans étre glacdes.

Ces sortes de bordures sont fort distinguées (j’en
recus les premicres idées du fameux Laguipiére)
pendant la primeur des racines et légumes. On les
enrichit de pointes d’asperges, de gros pois, de ha-
ricots verts, de champignons et de fonds d’arti-
chauts.

Ces jolies bordures sont agréables pour les petites
entrées chaudes, garnies de macédoines ou autres
legumes et racines printaniéres. Elles font bon ellet
a Pentour des chartreuses et des entremets de légu-
mes froids, comme, par exemple, les salades a la pa-
risicnne et & Pallemande.

Mais elles sont plus brillantes encore pour les en-
trées froides (dans les grands bals), telles que chaud-
froid de poulet ou de gibier, magnonaise de volaille
el méme de poisson.
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GHAPITRE XXIX.

SUJETS DE LA PLANCHE XIX.
DES BORDURES DE PAIN ET DE PATE A NOUILLES.

Douze de ces bordures sont dessinées pour des
hordures de pain, et les quatre derniéres pour les
bordures de pite & I'ceuf.

Deux de ces bordures ne se composent que d’un
seul eroditon, vrai moyen pour les obtenir solides et
promptement. Les coupe-pite de ces mémes crovi-
tons seront faciles a exécuter par le ferblantier Boi-
servoise, auquel j'ai donné les dessins de nos petits
moules décorateurs; et les apprentis devraient 2 I'a-
venir abandonner cette manie qu’ils ont de coller
trois et méme quatre petits croitons les uns sur les
autres, pour former une bordure qui n’a de mérite
que dans sa légereté : celte méme légéreté la rend si
fragile, qu’elle devient insipide au moment du ser-
vice, attendu que ces croiitons se détachent aisément,
On n’a pas toujours le temps de les recoller, ce qui
rend ces sortes de bordures peu propres a dtre ser-
vies : tandis que lorsqu’une bordure n’est composée
que d'un seul oude deux croitons, s'il arrive qu’en
dressant une entrée on en fasse détacher un, il est
aussitot recollé; le chel n’a pas méme le temps de
s'en apercevoir, et cela est agréable pour les appren-
ts. Ces jeunes gens devraient s'apercevoir que le
temps qu'ils perdent a faire ces bordures avee tant
de détails leur est funeste sans doute. Car jai va de



184 PREMIERE PARTIE.

certains apprentis qui mettaient deux grandes heures
pour quatre de ces sortes de bordures, tandis qu’un
jeune homme adroit peut facilement en une heure
exceuter quatre des bordures figurées dans cette
planche; et pendant heure qui lui reste, il peut
marguer une entrée ou des entremels, ou trousser
poulets ou perdreaux, ou travailler aux sauces: voila
les avantages qui doivent en résulter pour eux.

Cependant j’ai recu & ce sujet quelques observa-
tions qui m'ont déterminé a embellir ces sortes de
bordures par de nouveaux dessins. Mais, je le répéte,
si ces croutons sont collés sur le plat étant trop
chaud, au moment du service ces bordures quittent
aistment et donnent de 'impatience au chef de cui-
sine. Mais elles sont plus élégantes et conviennent
mieux a la cuisine moderne.

Il est important de composer la hauteur des hor-
dures relatives au volume des entrées qu’elles doi-
vent orner. Par exemple, la bordure pour un sauté
ne doit avoir que six 4 huit lignes de hauteur; de
méme qu'on donne onze & douze lignes aux bordures
qui doivent servir pour des entrées de boucherie,
de volaille et de gibier entier. Mes bordures sont
dans la hauteur de ces derniéres entrées; mais les
moules élant fails sur ces modéles, on pourra aisé-
ment les baisser en coupant le bas des crottons;
alors le moule aura I'avantage de pouvoir servir
pour deux bordures, du moins telle a é1é mon inten-

tion en donnant i toutes mes bordures 3 peu pres,
la méme hauteur.



DES ENTREES FROIDES ET DES SOCLES. 185

Les bordures des n>* 1, 2, 3, %, 5, 7, 9 et 10 se
composent de plusieurs crodtons de deux couleurs;
aussi sont-elles plus élégantes que les autres.

Les croatons que j'ai ombrés sont ceux qui doi-
venl avoir de la couleur, et les blanes indigquent
ceux qui n’en doivent pas avoir. En les passant &
huile chaude, on a soin de les retirer aussitot qu’ils
commencent a recevoir une légere couleur a peine
sensible.

Les bordures 11, 12, 13 et 14 sont en pate a
nouille, Ce genre de bordures se découpe avee de
petits moules décorateurs. En les placant sur les
plats, on doit les évaser par le haut, afin de leur
donner de la grace et de I'élégance. Ces bordures,
toutes belles qu’elles sont, ne produisent pas le
méme effet que les bordures de pains; je préfére
ces dernicres. Il est essentiel de ne point oublier
que lon fait des bordures de nouilles sans étre
découpées. Ce genre de border les plats a quelque
chose de moins distingué que les bordures preécé-
dentes, mais en revanche elles sont vraiment agréa-
bles  pour les entrées susceptibles d’étre saucées
amplement ; mais plus encore pour les grosses picces,
comme, par exemple, les godards, les chambords et
aulres grosses piéees a ragoiil. '

Pour une bordure d’entrée, vous détrempez cing
jaunes d’ceufs de pite de nouille un peu ferme; vous
la roulez de vingt-quaire pouces de longueur, et
Fabaissez d’une petite ligne d’épaisseur aprés I'avoir
coupée en une bande de huit a dix lignes de largeur :
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alors vous la roulez sur elle-méme en formant la
volute. Masquez , avec un peu de repére léger, le
colé, que vous placez sur le tour du plat, en Fap-
puyant un peu pour fixer la bande droite. Yous sou-
dez également les deux extrémités de la bande, que
vous parez avec l'attention de me point tacher lo
plat de repére; aprés quoi vous la metlez au four
doux pendant quelques minutes, afin que la croite
ne fasse que sécher sans prendre de couleur,
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DEUXIEME PARTIE.
DES ENTREMETS DE DOUCEUR |,

TELS (OUE

GELEES DE FRUI'TS ET DE LIQUEURS , MACEDOINES DE FRUITS TRANS-
PARENTES, GELEES FOUETTEES, BLANCS-MANGERS, FROMAGES
BAVAROIS, CREMES GLACEES A LA FRANCAISE, AU BAIN-M ARIE, A
LA PLOMBIERE, A LA CHANTILLY ET A LA PATISSIERE ; LES POM-
MES DE RAINETTE EN SUEDOISE, MERINGUEES, AU BEURRE, AU RIZ
ET EN BEIGNETS ; DES BEIGNETS A LA D'ANGOULEME, A LA FRAN-
GAISE ET AUTRES, COMME DE FRUITS ET DE CREME; DES POUDINGS
GLACES A LA FRANGAISE, DES POUDINGS ET DES TARTES A L'AN-
GLAISE, DES POUDINGS ANGLO-FRANCAIS, DES POUDINGS GLACES.

—
GHAPITRE PREMIER.

DL LA CLARIFICATION DU SUCRE ET DE LA COLLE DE
POISSON,

OBSERVATION PRELIMINAIRE.

Pour obtenir des gelées de fruits et de liqueurs
savoureuses, lransparentes, et surtout d’'un gout ex-
quis, il faut beaucoup de temps et des détails telle-
ment minutieux , qu'ils sont 'dme de ces sorles
d’entremels toujours savourés avec un nouveau plai-
siv par les amphilryons ; c’est réellement de I'amal-
game des différentes matiéres qui composent ces dé-
licieuses recettes, que dépend leur qualité, Cest
done le point essentiel de la parfaite réussite. Mais
il en est bien autrement : un grand nombre de per-
sonnes trailent cetle partic sans facon, mélant la
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colle et le sucre & peu prés; et ce sont précisément
ces causes ui rendent si souvent ces gelées détesta-
bles. Car si on met une once et demie ou deux onces
de colle de poisson pour un entremets renversé, et
surtout pour une gelée de liqueur, lorsqu’une onee
est vraiment suffisante , cerles ces sortes de gelées,
loin d’étre agréables au palais, empitent la bouche,
collent les lévres; ce qui n’arrive que trop souvent.
Mais il est encore un autre inconvénient qui n’est
pas moins nuisible 4 la chose : c'est de trop sucrer
les gelées, qui deviennent par la insipides par leur
fadeur; parce que la douceur du sucre affaiblit I'a-
rome des fruits et liqueurs qui parfument ces dé-
licieux entremets, que I'on déguste toujours avee un
nouveau plaisir dés qu’ils sont suaves et délicats.

SUJETS DE LA PLANCHE XX.

Le ne 1 représente une corbeille en pite d'office, garnie d’une
gelée d'oranges dans leur écorce, ornée de feuilles d'orangers.

Le n° 2, une coupe en pate d'amandes, garnie de quartiers d'o-
ranges en rubans.

Le n° 3, une gelée blanche de citrons, garnie d'une macédoine de
fruits a la moderne.

Le n 4, un blanc-manger au café Moka.

Le ne 3, une gelée verte et blanche formée dans un moule en
grappes de raisin.

Le ne 6, une gelée formée dans de petits moules formant la pyra-
mide.

Le no 7, une gelée renversée sur un socle en pite d’amandes
blanche.

Le no 8, un fromage bavarois en surprise et aux macarons
amers,

Le n° 9, une gelée de citrons garnie de [raises, formée dans un
moule i la parisienne,
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Cependant, il est bon de remarquer que, plus le
fruit a d’acide, plus on doit sucrer et coller afin d’en
adoucir I'dcreté; comme, par exemple, les gelées de
citrons, d’oranges, d’ananas demandent plus de sucre
et de colle qu'aucune autre gelée.

Mais, d'un autre coté, plus 'arome du fruit est
doux, et moins on doit mettre de sucre et de colle.
Il en est de méme des liqueurs et vins fins qui ser-
vent habituellement & ces préparations. Ces gelées
ne soullrent point de fadeur, elles doivent, au con-
traire, étre relevées par quelques esprits susceptibles
d'aiguillonner le gout exquis de la gourmandise;
autrement une gelée dont le sucre absorbe la sa-
veur devient insipide au palais du gourmand, seul
appréciateur du vrai beau et parfait fini.

Les gelées de framboises et de fraises, par exem-
ple, ont besoin, attendu la douceur agréable de leur
fruit, d'étre rehaussées en gout par I'acide du jus de
deux citrons bien sains; et peut-étre ferait-on bien
d’employer de cet acide dans un grand nombre
d’entremets qui, par la nature de I'arome qu'ils
portent , laissent trop souvent quelque chose & dé-
sirer.

Cetle observation ne doit pas étre perdue de vue
par nos jeunes praticiens ; elle s’appuie sur des faits
incontestables, puisque la dose de sucre et de colle
que nous sommes obligés de méler dans ces gelées
les rend plus insipides et plus [ades encore.

Cependant, avee de I'attention, des soins, et sur-
tout une juste combinaison, on servira ces sortes de
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gelées dans toute leur beauté, et d'une saveur déli-
cleuse.

Voila le but que je vais tacher d’atteindre en dé-
crivant celte partie.

On doit encore observer qu'il faut, lorsque le temps
est pluvieux ou sculement humide, forcer en colle
de poisson (d'un sixieme de plus que de coutume),
parce que ce lemps influe singuliérement sur ces
gelées, dont la congélation ne peut réellement s'obte-
nir comme dans un temps see, ¢t méme pendant les
chaleurs de I'été; car dans celte saison la glace con-
géle ces entremets d'une maniére satisfaisante.

Enfin, il est important de remarquer que les ge-
Iées qui se composent de vins et ‘de liqueurs spiri-
Lueuses doivent élre un peu moins collées el suerdes
que celles de fruils dont on extrait soi-méme les
sucs : ecla est tout simple, puisque ces liqueurs el
ces vins sont déja sucrés par cux-mémes, tandis que
les fruits n’ont que leur suc naturel.

CLARIFICATION DU SUCRE.

Mettez dans un moyen poélon d'office le quart
d’un blane d’ceuf : fouettez-le; dés qu’il commence
a blanchir, vous y joignez quatre verrves d’eau fil-
trée et une livee de beau sucre cassé par petits mor-
ceaux. Remuez le tout, et placez le podlon sur un
feu modéré. Aussitot que I'ébullition commence @
avoir lieu, vous placez le poélon sur 'angle du four-
neau, afin que le sucre jette parfaitement son ¢écume.
Pour faciliter cette partie de I'opération, vous ajou-
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tez deux cuillerées d’eaun fraiche; et, aprés dix mi-
nutes d'ébullition, vous dotez 'écume. Jetez encore,
par intervalles, deux cuillerées d’eau filtrée, afin que
le sucre se dépouille & fond de son écume. Lorsque
celle-ci devient légére et blanchitre, le sucre est cla-
rifié, vous le passez dans le coin d'une servielle
mouillée, ou par un tamis de soie (ui ne doit servir
qu’a celte opération, de méme que le vase dans le-
quel vous le déposez.

Remarque. On doit observer le sucre apres 'avoir
mis sur le feu; car dés que 'écume se trouve chas-
sée par I'ébullition, on risque d’en perdre une partie.
Il ne faut pas I'écumer quand il commence 4 bouil-
lonner, cela trouble la clarification.

Si vous voulez obtenir un sirop bien blanc lors-
que le sucre commence a jeter sa premicre écume,
vous versez dessus le jus d’un citron bien sain. Cette
addition blanchit singuli¢rement le sucre.

On doit encore observer que quatre verres d'eau
filtrée et le quart d’un blane d’@uf sont suffisants
pour clarifier une livre de¢ beau suere; trop de blanc
d’ceul nuit encore a 'opération.

MOYENS DE CLARIFIER LA COLLE DE POISSON BLANCHE,
ET EN PEU DE TEMPS,

Pour un entremels renversé, prenez une once six
ou douze gros de colle en feuille ; aprés avoir cou-
peée par pelites parties, vous lalavez | la mettez dans
un moyen poélon d’office aveehuit verres d'eau filtrée
et deux onces dg sucre. Placez-la sur le feu. Aussilot
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qu’elle est en pleine ébullition, vous placez le poélon
sur 'angle du fourneau de manicére que I'ébullition
soit toujours forte. Vous avez le soin d’dter 'écume
a mesure qu'elle parait; et, lorsque la réduction
vous donne un bon verre de colle, vous la passez
dans le coin de la serviette, au-dessus d’un vase bien
propre. Des bols doivent seuls servir a déposer la
colle et le sucre clarifié, ainsi que les sucs des fruits
et liqueurs.

Remarque. Maints cuisiniers meltent, en la clari-
fiant, le zeste d’'une écorce de citron, et cela pour
oOter, disent-ils, le mauvais gotit de la colle de pois-
son : id¢e vulgaire. — La bonne colle n’a pointde gott,
elle est fade seulement: on doit, par exemple, avoir
I’attention de la flaiver en I'achetant, afin de la re-
Jeter si elle porte un godt de poussiére; mais dans
les bonnes maisons d’épicerie cela n’arrive jamais.
Seulement, on peut, en la clarifiant, ajouter le jus
d’un demi-citron, ce qui ne nuil jamais dans quelque
gelée que ce puisse étre.

Revenons 4 notre écorce de citron, qui devient
plus nuisible qu'on ne se I'imagine. Elle donne tou-
jours i la colle unc teinte jaunatre; et, par ce triste
résultat, lorsqu’on met cette colle dans une gelée de
citron blanche, de marasquin, de kirschwasser ou
d’anisette, et dans tant d’autres liqueurs blanches
par elles-mémes , cette teinte jaune est trés-visible ,
et finit par altérer la beauté de ces sortes de gelée,

dont tout le mérite consiste dans leur extréme blan-
cheur,
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La belle clarification du suere et de la colle peut
étre considérée comme 'ame de la réussite des jo-
lies gelées de fruits et de liqueurs.

Maintenant nous allons décrire successivement les
preparations de ces sortes d’entremets.

GELEE DE VIOLETTES PRINTANIERES.

Apres avoir clarifié douze onces de beau sucre,
selon les procédés indiqués ci dessus, vous ¢pluchez
deux pelits paquets de belles violettes fraichement
cucillies; vous les jelez avee une pincée de graine
de cochenille dans le sirop presque bouillant. Gou-
vrez hermétiquement Uinfusion, afin que le parfum
des fleurs ne s'évap.re pas; et, lorsque fe sucre n’est
plus que tiede, vous le passez au tamis de soie. Vous
y mélez un demi-verre de bon kirsch-wasser, ou le
suc d'un citron légérement exprimé; et une once
quatre gros de colle presque froide et clarili¢e selon
la régle. Remuez ce mélange légérement avee une
cuillére d’argent; ensuite vous pilez quinze livres de
glace, que vous placez dans un grand tamis ou dans
une grande terrine. Vous incrustez volre moule
d’entremets au milieu de cette glace, en ayant soin
quil en soit entouré d’une égale épaisseur et jusque
pres du bord. Apres avoir versé la gelée dans le
moule, vous le couvrez avec un couvercle de casse-
role sur lequel vous mettez un peu de glace, ou d’un
petit plat & sauter, dans lequel vous mettez des mor-
ceaux de glace pilée.

15
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Trois ou quatres heures suffisent pour la congéla-
tion de ces sortes de gelées.

Etant prét 4 servir, vous prenez une casserole as-
sez grande pour y faire entrer le moule aisément
vous I'emplissez & moitié d’eaun chaude, ot 'on ne
puisse tenir la main qu’avee peine. Alors vous y
plongez le moule avee promptitude, en ayant soin
(que I'eau passe par-dessus la gelée, Renversez aussi-
tot la gelée sur son plat en enlevant le moule. Cetle
partiec de l'opération exige une extréme agilité, afin
(ue la gelée soit & peine atteinte par la chaleur de
I'eau.

Remarque. On doit, de rigueur, avoir la précau-
lion de ne point déposer les gelées de fleurs et de
fruits rouges dans aucun vase élamé; de méme, de
ne point les toucher avee des cuilléres d’étain ou de
cuivre ¢lamé, parce que ces sortes d'ustensiles ren-
dent toujours ces gelées d'un violet terne. Par cet
inconvénient, au lieu de conserver leur belle cou-
leur primitive, qui fait tout leur mérite et leur
beauté, elles deviennent de trés-pauvre mine. Tels
sont les suites et résultats de Uinexpérience ou du
mandque de soin.

On fait également cette gelée de cette maniére :
Vous broyez les fleurs dans un mortier; vous les
mettez dans le sirop tiéde sculement, et laissez I'in-
fusion se faire pendant cinq 4 six heures; aprés quoi
vous la passez a la serviette fine, et la meltez avee
la colle et le kirsch-wasser. A I'égard de Ia colle
de poisson, pour e¢n oblenir une once clarvifice il
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faut en employer quatre gros en plus: attendu la
perte qui se fait par la clarification.—Celte observa-
tion s'applique a toutes les gelées en général.

GELEE PRINTANIERE A LA ROSE.

Clarifiez douze onces de beau sucre ; versez de-
dans une trentaine de belles roses effeuillées, et une
pincée de graine de cochenille. Couvrez parfaitement
Vinfusion; dés qu’elle n’est plus que liéde, passez-la
au tamis. Joignezy un demi-verre d’eau de rose dis-
tillée et un demi-verre de kirch-wasser ou le jus d'un
citron, puis une once de colle de poisson elarifice.

Pour le reste du procédé, Voyez la recette préce-
dente. ,

Remarque. Le peu de cochenille que Pon met sert
a4 donner du ton 4 ces jolies gelées, qui, sans cela,
seraient en quelque sorte privées de leur couleur
seduisante. :

On procédera de méme que ci-dessus pour pre-
parer des gelées de jasmins, de tubéreuses, de jon-
quilles et d’eeillets. Pour une gelée d’entremets, on
emploiera seulement une once de I'une de ces fleurs
elfeuillées. - '

GELEE DE FLEURS D'ORANGER NOUVELLES.

Apres avoir épluché deux onces de fleur d’oranger
fraichement cueillie, vous la jetez dans le sirop
(douze onces de sucre) presque bouillant, et la cou-
veez hermétiquement. Lorsque Vinfusion est presque

13.
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froide. vous la passez au tamis de soie ou a la ser-
viette ; vous y joignez une once de colle clarifice et
le jus de deux oranges ou de deux citrons. Pour le
veste du procédé, Voyes la gelée de violelte.

GELEE DE FLEURS D ORANGER AU CARAMEL.

Lorsque vos douze onces de sucre sont clarifices,
vous en faites cuire la moitié au caramel , ¢ est-i-
dire que vous lui laissez prendre couleur sur un feu
modére; aussitot qu'il est teint d’un beau jaune-rou-
geilre, vous le retirez du feu, et jelez dedans une
once quatre gros de fleur d'oranger cueillie du jour;
mais vous la mélez au caramel avee une cuiliere
d’argent : lorsque ce mélange est [roid, vous y ver-
sez deux verres d'eau filtrée et bouillante. Laissez
ainsi le caramel se dissoudre sur des cendres rouges;
enstile, vous passez ce sirop au tamis on a la chausse,
s'il est nécessaire. Lorsqu’il est passé, vous y mélez
le reste du sucre et une once de colle clarifiée :
moulez la gelée comme de coutnme.

CELEE DE FLEURS D' ORANGER AU VIN DE CHAMPAGNE
ROSE, L

Aprés avoir clavifié dix onces de sucre, vous jelez
denx onces de fleurs d'oranger, nouvellement cueil-
lics, dans ce sivop presque bouillant, Couvrez-le par-
(aitement; lorsque U'infusion est presque froide, pas-
sez-la au tamis de soie. Mélez-y une once deux gros
de colle et un verre et demi de bon vin de Cham-
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pagne rosé : terminez 'opération de la maniére ac-
coutumeée.

CHAPITRIE 1I.

DES GELEES DE FRUITS.
GELEE DE FRAISES.

Pesez une livre de bonnes fraises, ¢pluchez et
lavez-les; pressez-les légérement en les appuyant avee
une cuoiller d’argent sur les parois d'un bol, et
jetez-les dans quatre onees de sirop trés-clair : cou-
veez 'infusion et laissez-lul passer la nuit. Le len-
demain matin vous la filirez & la chausse. Pendant
ce temps vous clavifiez huit onces de sucre selon la
régle; mais des linstant qu'il est presque clarifié ,
vous jetez dedans une pincée de graine de coche-
nille pour le teindre d’un beau rose; aprés lavoir
passé au tamis vous y joignez une once de colle de
poisson et le jus de deux citrons bien sains; ensuite
vous y mélez le fruit. Remuez légérement la gelée,
que vous aurez soin de mouler de suite, et la mettez
4 la glace. Observez surtout que le sucre et la colle
ne doivent &tre que tiedes lorsque vous les mélez en-
semble. — Cette remarque s’applique généralement a
toutes les gelées d'entremets.

Observalivn. Lorsqu'oa n'a pas le temps de pas-
ser le fruit & la chausse, on jetle Lout simplement
les fraises dans le sirop en ¢bullition, avec une pin-
cée de graine de cochenille; vous couvrez l'infusion
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et la laissez refroidir. Vous terminez la gelée en y
joignant la colle nécessaire.

Lorsque la saison permet de méler aux fraises
une demi-livre de groseilles mélées, on supprime le
Jus de citron.

La gelée de framboises se prépare de tous points
comme la précédente, avee cetle différence que vous
employez une livre de framboiscs el une demi-livre
de groseilles blanches.

GELEE DE GROSEILLES ROUGES.

Egrenez une livee de belles groseilles rouges bien
transparentes (¢’est-a-dire bien claires), puis quatre
onces de framboises; et, aprés en avoir pressé le
jus, vous le filtrez & la chausse, et le mélez avec
douze onces de sucre el une once de colle clarifiée.
Pour le reste du procédé, vous suivrez les détails
donnés 4 la gelée de violettes. |

Observation. On met une pincée de graine de
cochenille dans le sirop lorsque les groseilles sont
trop nouvelles, parce qu’elles ne donnent pas assez
de couleur & la gelée.

La gelée de groseilles blanches se prépare de la
méme maniére que la précédente, en y joignant
des framboises blanches ; mais cette sorte de gelée a
toujours une pelile teinte un peu ombrée. Lors-
‘qu’on n’a pas le temps de filtrer le jus 4 la chausse:
aprés avoir égrené et lavé les groseilles, vous les
versez dans le sucre presque bouillant; et lorsyu’il
est [roid, vous passez la gélée a la servietle,
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GELEE DE CERISES.

Otez les noyaux et les queues & deux livres de
belles cerises bien claires el d’une bonne maturité.
Ajoutez quatre onces de groseilles rouges égrendes ;
pressez ce [ruit pour en exprimer le jus, que vous
filtrez ensuite a la chausse ; aprés quoi vous le mélez
avec trois quarterons de sucre clarifié selon la régle,
el une once de colle de poisson. Vous terminez I'o-
pération de la maniére accoutumde.

La gelée de merises se prépare de méme. On fait
¢galemenlt cetle gelée par Uinfusion du fruit dans le
sucre.

GELEE DES QUATRE FRUITS.

Ayez quatre onces de belles cerises, quatre de
framboises, quatre de fraises, et huit de groseilles
rouges. Pressez le tout et faites filtrer ensuite ce jus
par la chausse; vous le mélerez aprés cela dans la
dose de sirop et de colle nécessaire & I'opération
(comme ci-dessus ). Finissez la gelée selon la régle.
Yous pouvez faire infuser ces fruits dans le sucre;
)’ emploie volontiers ce procédé: a moins que je n’aie
une chausse excellente, et il est fort diflicile d’en
rencontrer de parfaites,

GELEE DE YERJIUS.

Egrencz deux livees de beau verjus: ensuite pilez
une poignée d'épinards : joignez-y le verjus. Le tout
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¢tant parfattement broyé, filtrez-le 4 la chausse, ce
qui doit vous donner une liqueur d’'un vert trés-
tendre et trés-clair. Alors vous la mélez dans une
livre de sucre et douze gros de colle clarifiée. Vous
terminez la gelée de la maniére accoutumeée.

GELEE DE RAISIN MUSCAT.

Aprés avoir égrené deux livees de raisin muscat
rose et de bonne maturité, vous le pressez fortement
pour en exprimer le suc, que vous filirez ensuite 2
la chausse. Vous le mélez avee dix ounces de sucre,
une de colle de poisson clarifié¢, et le jus de deux
citrons. Suivez le reste du procédé comme il est

designé a la gelée de violettes.
GELEE D' EPINES-VINETTES.

Vous égrenez deux livres d’épines-vineltes grosses,
claires et bien mires; le sirop (douze onces) étant
en ébullition, vous y versez le fruit j aprés quelques
bouillons, vous couvrez I'infusion, et la passez au
tamis de soie. Quand elle est presque froide, vous
y joignez une once de colle de poisson, et terminez
Fopération selon la régle.

GELEE DE GRENADES.

Iigrenez cinq belles grenades bien mures et d'un
fruit agréable; exprimez-cn I¢ jus en pressant forte-
ment les grains sur un tamis de crin; filtrez ce jus
a la chausse, et mélez-le avec le sirop, que vous au-
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rez teint légérement de rose avee quelques graines
de cochenille; ensuite joignez y la colle nécessaire,
et finissez la gelée de la maniére accoutumée.

GELEE D ABRICOTS.

Otez les noyaux de dix-huit abricots de plein-vent
de bon [ruit, et rouges en couleur; cuisez-les six
par six dans le sirop, que vous aurez soin de tenir
un peu plus léger que de coutume. Le fruit élant
cuit, vous le passez & la serviette pour en exprimer
le suc autant gue possible : vous y joignez le sirop
que vous aurez passé au lamis de soie; et, apreés y
avorr mélé la colle nécessaire, vous terminez le pro-
cédé comme de coutume. Ajoutez le sucd’un eitron.

La gelée de péches se prépare de méme que ci-
dessus.

GELEE D ANANAS.

Ayez un bel ananas bien mur et d'un bon fruit;
vous le parez bien parfaitement, afin d'obtenir la
chair sans le moindre indice de la peau du fruit.
Alors vous coupez I'ananas en deux parties dans sa
hauteur, puis vous coupez chaque moitié¢ en lames
de deux lignes d’¢paisseur; ensuite vous les mettez
dans le sucre en ébullition, et le faites mijoter cing
minutes. Lorsqu’il est presque froid, joignez-y le
jus de deux citrons et une once de colle de poisson
clarifice; ensuite vous en Otez le fruit, el passez la
gelée 4 la serviclte. Versez-en le quart dans un
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moule & eylindre placé 4 la glace; dés que la gelée
commence & prendre, vous posez dessus une cou-
ronne de morceaux d’ananas., Ajoutez le quart de la
gelée; quand elle est prise, ajoutez une seconde cou-
ronne de (ruit, et finissez ainsi la gelée. Vous ter-
minez l'opération de la maniére accoutumée,

GELEE DiﬂHhNGES DE MALTE.

Vous exprimez le jus de douze oranges et de deux
citrons bien sains : ayez soin d’Oter les pepins qui
pourraient se trouver dans le jus, parce qu'ils don-
neraient de 'amertume 4 la gelée. Ensuile vous zes-
tez, aussi mince que possible, le zeste de trois belles
oranges bien douces 5 vous versez le jus et le zeste
dans la chausse : il est plus convenable de filtrer le
suc des oranges ou des citrons par le procédé du
papier Joseph. A cet effer, vous devez avoir deux ca-
rafes et denx entonnoirs de verre; alors vous faites
deux ronds de papier Joseph, que vous ployez par le
milieu en leur donnant la forme d’un éventail; vous
'ouvrez en forme d’entonnoir pour filtrer la gelée;
et quand le jus est filteé vous le mélez dans le si-
rop, que vous aurez leint d'un beau rose avee de la
cochenille. Yous y joignez une once el demie de
colle clarilice, et suivez le reste du procédé de la
maniére accoutumdée,

CORBEILLE EN PATE ll.{']l"["lﬂl': GARNIE I.I-‘U[\'.E GELEE
D ORANGES EN ECORCES, N 1.

Choisissez dix belles oranges bien laites, dont I'é-
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corce sera [ine et foncée en couleur; vous les coupez
avec un coupe-racine de quinze lignes de diamétre,
de manicre que le bouton de la queue de 'orange se
trouve parfaitement au milieu du petit couvercle de
l'orange, que vous enlevez avec le coupe-racine. En-
suite, avec une petite cuiller a café, vous vides peu
a peu les oranges en les dégarnissant en grande par-
tie de la pelure blanche qui renferme le jus du fruit.
A mesure que vous avez une orange de vidde, vous
la plongez dans une grande terrine pleine d’eau frai-
che, afin que I'écorce se raffermisse et reprenne sa
fraicheur primitive. Vous faites filtrer le suc au pa-
pier Joseph pendant que vous videz une autre orange
comme la premicre, et vous avez les mémes atten-
tions pour vider le reste des oranges; sept oranges
sont sulfisantes pour un entremets. Ayez soin, en
les vidant, de ne point percer I'écorce avec la cuil-
ler. Lorsque cela arrive on remédie i ce petit ac-
cident en bouchant la place endommagée avee un
peu de beurre (afin que la gelée ne fuie pas); mais,
pour cela, il faut que le dommage soit peu de chose,
sinon vous recommenceriez a vider des oranges au-
lant que vous en auricz de peredes.

Lorsque le jus est filtré vous y Joignez le sue de
deux citrons, et finissez la gelée de meéme que la
précédente en y mélant le sicop et la colle; ensuite
vous mettez les écorces d’orange dans un grand ta-
mis, et les entourez de glace pilée wés-fine : mais
vous les placez a deux bouns pouces de distance entre
elles, alin de faciliter la congélation ; ensuite vous
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garnissez les oranges de leur gelée. Lorsqu’elles sont
prétes a servir, vous replacez sur chacune d’elles le
petit couvercle de I'¢éeoree que vous avez dOlée pour
les vider. Aprés les avoir essuyées, vous en mettez
six sur une servietle damassée, pliée correctement,
et placée sur le plat d’entremets. Yous élevez la sep-
tiéme orange sur le milicu des six autres, et entre-
mélez avee goiit entre chaque orange des feuilles
d’oranger, de laurier-rose ou de lierre.

Mais pour servir ces oranges d'une maniére riche
et brillante, vous les dressez dans une pelite cor-
beille de pate d’office (rose ou de pastillage) comme
le représente le dessin du n® 1 de la planche 203
et pour qu'elles soient plus brillantes encore, vous
couvrez les oranges seulement (et toujours dans la
corbeille) avee une cloche de sucre filé dans un
moule formant le dome.

GELEE D'ORANGES A LA BELLEVUE,

Vous préparcz vos oranges comme les préeéden-
tes ; et lorsqu’elles sont prétes & servir, vous coupez
(avec un couteau bien tranchant) chaque orange en
quatre quartiers : de facon que la gelée étant bien
claive fait le plus joli effet possible. Cette maniére
de servir la gelée d’oranges estsans contredit la plus
appétissante.

Toules vos oranges étant coupées par quartiers,
vous les dressez sur une serviette avee des feuilles
de laurier-amande; mais, pour les servir d'un genre
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plus distingueé , vous les dressez dans une coupe en
pite d'oflice (au sucre rose ou jaune), comme le re-
présente le dessin do n® 2 de fa planche 20,

COUPE EN PATE D AMANDES GARNIE DE QUARTIERS
D ORANGES EN RURANS, N° 2,

Vous préparez sepl coques d'oranges de la méme
manicre que ci-dessus, avee moilié seulement de la
dose de leur gelée. Vous préparez autant de blane-
manger (Voyes cet arlicle), ¢'est-a-dive que vous pi-
lez huit onces d'amandes douces avec dix amandes
améres. Alors vous les délayez avee deux verres et
demi d'eau, puis vous passez avee pression le lait
d’amandes 4 la serviette. Vous y mélez six onces de
bean sucre en poudre et une bonne demionce de
colle clarifiée. Le toul étant bien amalgamé, vous le
passez derechel & la servielle; et aprés avoir placé
les coques a la glace, vous versez dans chacune
d’clles une cuillerée & bouche de blanc-manger. Dés
qu-il se trouve congelé, ce que vous voyez aisément
en posant le bout du doigt dessus le blanc-manger,
alors vous versez par-dessus une cuillerée et demie
de gelée d'oranges; aussitot que celle-ei est prise,
vous la masquez avec deux cuillerées de blanc-man-
ger; lorsqu’il est congelé, vous versez dessus deux
cuillerées de gelée d'oranges : vous finissez d’emplir
les oranges en y versant alternativement du blanc-
manger et de la gelée d'oranges. Lorsqu'elles sont
prétes a servir, vous les coupez par quartiers el les
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dressez dans une coupe en pite d’amandes comme
je I'ai indiqué par le n° 2 de la planche 20.

Remarque. On garnit encore ces coques de gelée
blanche et de gelée rouge légerement colorée; de
méme on Leint le blane-manger d’un beau rose-ten-
dre avee de la cochemlle, du carmin, ou d'un vert-
pistache trés-tendre, ou du vert d'épinards.

Ces sortes de gelées en rubans font un fort joli
effet; on garnit encore les coques d’oranges de blanc-
manger seulement : alors ce sont des oranges en
surprise.

GELEE D ORANGES EN PETITS PANIERS.

Ce n’est autre chose que la gelée ordinaire, que
Fon fait prendre dans des coques d’oranges, aux-
quelles on a donné la forme d'un petit panier. En
les vidant on forme I'anse; on les dresse sur de pe-
tits gradins de pite d'office, ce qui produit un joli
ellet.

GELEE BLANCHE DE CITRONS GARNIE D'UNE MACEDOINE
DE FRUITS A LA MODERNE, N° 3.

Ayez douze cilrons bien sains et bien juteux.
Apreés les avoir coupés en deux, vous en exprimez
le suc, el le filtrez a la chausse, ou par le procédé
du papier Joseph. Observez de ne point laisser de
pepins dans le jus, parce qu'ils donneraient de I'a-
mertume 4 la gelée. Vous clarifiez une livre de beau
sucre selon la régle; lorsque 'écume commence &
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blanchir, vous y jetez deux cuillerées du Jus des ci-
trons: ce qui doit le blanchir. Ensuite vous clarifiez
une once et demie de belle colle de poisson ; et lors-
que le sirop et la colle ne sont plus que tiedes,
vous les mélez ensemble, aprés quoi vous y joignez
le fruit : versez la gelée dans un moule d’entremets,
qui doit étre placé a la glace. Lorsque la gelée est
préte a servir, vous la démoules de la maniére ac<
coutumée. Maintenant, lorsque vous voulez garnir
votre gelée d'une macédoine, vous lavez deux poi-
gnees de fraises, autant de framboises blanches, au-
tant de groseilles blanches et rouges, et deux onces
de pistaches bien vertes. Vous mélez ces fruits dans
la_gelée, et votre macédoine est des plus brillantes.

La beauté de la gelée de citrons consiste i étre
trés-blanche. C’est par cette raison qu’on ne mel
point de zeste dans cetle préparation, car son ad-
dition donne toujours i la gelée une petite teinte
jaunétre.

Remarque. Pour la gelée de citrons en écorces,
vous procédez absolument de Ia méme maniére (que
nous l'avons indiqué pour la gelée d’oranges en écor-
ces; avec cetle différence que vous viderez des ci-
trons bien faits et d’une écorce d’un beau jaune.

On prépare également des gelées de citrons 4 Ia
Bellevue, en rubans et en petits paniers. Vous pro-
cédez encore, pour ces sortes de gelées, de méme
que pour les gelées d’oranges 4 la Bellevue, en ru-
bans et en petits paniers, comme il est indiqué ci-
dessus.
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GELEE DE RIGARADES.

Aprés avoir zeslé aussi mince que possible le zeste
de deux bigarades bien saines et bien jaunes, vous
pressez dessus le jus de cing citrons, el laissez le
lout filtrer 2 la chausse. Yous mélez ce fruit dans
guatorze onces de sucre el une once et demie de
colle clarvilice. Vous terminez la gelée comme il es
indiqué pour la gelée de violettes.

GELEE DE VANILLE AU CARAMEL.,

Clarifiez douze onces de sucre; ct, apres Pavoir
passé au lamis de soie, vous en meltez la moili¢ dans
un petit po¢lon d'oflice, avec deux gousses de va-
nille bien givrée. Yous laites cuire ce sucre sur un
feu modéré ; aussitot qu'il commence & se teindre
d'un jaune rougedire, vous le retiez du feu, ct
versez dedans deux verres et demid’eau lilirée. Apres
avoir couvert le poclon, vous le placez sur des cen-
dres rouges, pour faire fondre le sucre pen a peu;
et lorsqu’il est parlaitement dissous, vous le filrez
a froid 4 la chausse. Ensuile vous y mélez un demi-
verre de kirsch-wasser, une once de colle clarifice et
l¢ reste du sirop. Yons terminez la gelée selon la
regle.

On pourrait encore faive infuser la vanille dans le
sitop, que I'on aurait teint d'un beau rose avec de
la cochienille. Cette couleur est préférable a la pre-
cedente.
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GELEE AU CAFE MOKA.

Metlez six onces de café meka dans un moven
potlon d'office, et torréfiez-le sur un feu modére,
c’est-i-dire que vous le colorez sur un feu doux, en
ayant soin de le remuer continuellement, afin de lui
donner une couleur égale. Lorsqu’il est bralé d’un
Leau jaune-rougeitre, vous en retirez le huiti¢me ;
vous Jetez le reste dans (rois verres d’ean filtrée ot
presque bouillonte. Couvrez parfaitement I'¢bulli-
tion et la laissez refroidir. Pendant ce temps, fuites
bouillic un demi-verre d’eau : en le retirant du feu,
vous y jetez le huitiéme du eafé qui sera moulu; et
pour précipiter le mare, vous y joignez un peu de
colle de poisson. Quand il est bien reposé, vous le
tirez & clair et le mélez avee Tinfusion, que vous
aurez passée au lamis de soie. Vous faites filtrer
cette hqueur & la chausse, et la mettez ensuite avec
douze onces de sucre clarifi¢, une de colle et un
demi-verre de kirschwasser. Terminez Iopération
de la maniére accoutumée. Vous pouvez ajouter un
sue de eitron.

Celte gelée doit étre d’une teinte de calé i I'eau
Iégérement coloré et trés-claire.

On la colore encore en faisant cuire le quart du
sucre au caramel; alors on supprime I'infusion du
haﬁ&:uouh:,dcln&uu:quﬁntIa}hhlﬂutelﬂnnuhc.

GELEE AU THE HEYSYEN-SKINE.

En clarifiant douze onces de sucre, vous le colo-
14
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rez rose avec une pincée de grains de cochenille; et
apres 'aveir parfaitement écumé, vous jetez dedans
deux gros de thé heysven. Couvrez l'infusion, et
laissez-la refroidir. Vous v joignez un demi-verre de
kirschwasser, un verre d’eau, et la filtrez & la
chausse ; aprés quol vous y joignez la colle néces-
saire, et suivez le proceéde comme il est dit a la ge-
Iée de violettes.

GELEE D ESSENCE []".'L:"\'-GI':,L”,!HE VERTE.

Aprés avoir lavé el bien essuyé deux onces d’ange-
lique fraiche cueillie, vous la coupez par parties, et
la jetez dans le sirop (douze onces de sucre) tout
bouillant, en y joignant une once de graines d’angé-
lique concassée. Couvrez parfaitement I'infusion.
Lorsqu'elle est froide, mélez-y un demi-verre de
kirschwasser, ou de préférence le jus d’un citron, et
passez I'infusion au tamis de soie. Faites filtrer le
tout a la chausse; ensuile ajoutez-y une once de
colle de poisson.

Pour le reste, suivez les procédés décrits a la ge-
lée de violelles.

Celte gelée doit étre colorée d'un vert extréme-
ment léger et transparent.

GELEE D'ESSENCE DE MENTHE.

Le sirop (douze onces de sucre) ¢tant presque en
¢bullition, vous jetez dedans douze gros de menthe
frisce, nouvellement cueillie, et le zeste de deux
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beaux citrons bien sains. Couvrez l'infusion, et
lorsqu’elle n'est plus que tiéde, faites dissoudre un
demi-gros d’essence de menthe poivrée dans un verre
d’eau tiéde. Melez y un demi-verre de kirschwasser ;
aprés quoi vous finissez la gelée, en y mélant une
once de colle clarifi¢e, et I'infusion que vous aurez
passée au tamis de soie ou a la chausse, s'il est né-
cessalre.

GELEE AU PARFAIT AMOUR.

Zestez aussi mince que possible un cédrat et deux
citrons bien sains; vous les mettez infuser avec six
clous de girofle econcassés dans le sivop ( douze gros
de sucre) presque bouillant; vous y joignez une
pinece de graines de cochenille, afin de colorer la
gelée d’un rose tendre. L'infusion étant froide, vous
y mélez un demi-verre de kirschwasser , le suc d'un
citron , et la filtrez a la chausse; ensuite vous y met-
tez une once de colle. Terminez Popération de la
maniére accoulumée.

GELEE AU PUNCH.

Jetez dans le sirop presque bouillant le zeste de
deux citrons bien sains, deux gros de bon thé; cou-
vrez Uinfusion el, pendant qu'elle se refroidit, fil-
trez a la chausse le suc de cing ciirons, que vous
aurez pressés légérement. Ensuite vous passez I'in-
fusion au tamis de soie. Vous y mélez un verre de
bon rac oude rhum, et une once de colle clarifiée,

14,
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-

aprés quoi vous terminez la gelée comme de cou-
tume (Voyes la gelée de violette).

GELEE AU ZESTE D ORANGE.

Froltez sur un morceau de sucre de trois quarte-
rons le zeste de deux belles oranges de Malte bien
douces , bien rouges en couleur et d’une écorce trés-
fine. Ayez soin de rdper trés-légerement, afin de
n’employer que la superficie de la couleur de I'o-
range, altendu que le peu de blanc de I'écorce que
vous pourriez y mettre donnerait de I'amertume &
la gelée. Enfin & mesure que le sucrese colore, vous
le ratissez avee un couteau, et faites dissoudre ce
sucre d’orange dans deux verres d’eau filtrée, que
vous aurez fait tiédir. Vous le faites filtrer & la
chausse avec le suc de six citrons, et pendant ce
temps, vous clarifiez le reste du sucre qui n'a pas
été teint du zeste. Dés qu'il n'est plus que tiéde,
vous le mélez avec une once quaire gros de colle de
poisson , aprés quoi vous ajoutez la liqueur quisera
filtrée, et une petite infusion de cochenille, pour
colorer la gelée d’un rose clair.

Pour le reste du procédé, voyes la gelée de vio-
[elles.

GELEE AU ZESTE DE CEDRATS.

Vous ripez comme ci-dessus le zesle de deux
moyens cédrals; vous faites dissoudre ce sucre dans
deux verres d’'eau filtrée, et le passez & la chausse



DES ENTREMETS DE DOUCEUR. 213
avec le suc de quatre citrons bien sains. Aprés avoir
clarifié le reste de douze onces de sucre (sur lequel
vous avez rapé le cédrat), vous en prenez une once
dans un petit poélon, et le cuisez au caramel, afin
de donner une jolie couleur jaune i la gelée. Vous
la finirez en mettant avec le fruit le sirop et une
once quatre gros de colle de poisson.

GELEE AU ZESTE DE CITRONS=BERGAMOTE.

Rdpez sur un morceau de sucre de douze onces
le zeste de deux citrons bergamote, dont I'écorce
sera fine et d’une odeur agréable. A mesure que la
surface du sucre se colore, vous le ratissez avec le
couteau. Ensuite vous mettez ce sucre de citron
fondre dans deux verres d’eau tiéde, et le filtrez a
la chausse avec le jus de trois citrons bien sains.
Vous clarifiez le reste des trois quarterons de sucre;
apres quoi vous en faites cuire une once au caramel,
afin de teindre la gelée d'un beau jaune; et, lorsque
le sirop et la colle (nécessaires) ne sont plus que
ticdes, vous les mélez ensemble. Vous y joignez le
fruit, et terminez le reste du procédé selon la ma-
ni¢re indiquée pour la gelée de violettes,

GELEE AU ZESTE DE BIGARADES.

Ayez deux bigarades bien jaunes et bien fines.
Réipez leur zeste sur un morceau de sucre de trois
(quarterons ; ensuite faites dissoudre le sucre teint
du fruit dans un verre d’cau ticde, et filirez-le 4 la
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chausse avec le suc de quatre citrons; pendant ce
temps, vous clarifiez le reste du sucre, en y jetant
une pineccée de graines de cochenille. Vous mélez le
sirop et la colle (une once quatre gros ) n’étant plus
que tiéde; ensuite joignez-y la couleur, et la gelée
sera faite,

GELEE AUX QUATRE ZESTES.

Vous la préparez comme les précédentes, avee
cette différence que vous ripez la moitié du zeste
d’un eédrat, la moiti¢ d'une belle orange, celle d'un
beau citron etle zeste d’une petite bigarade.

CHAPITRE III.

DES GELEES DE VINS ET DE LIQUEURS.
GELEES DE VIN DE CHAMPAGNE ROSE.

Clarifiez douze onces de sucre avec une dou-
zaine de graines de cochenille et passez-les au lamis
de soie. Mélez-les avee la colle (une once quatre gros)
a tliédey aprés quoi, joignez deux verres de bon vin
de Champagne rosé¢ et le sue d’'un beau citron, ce
qui vous donnera une gelée savoureuse et d'un beau
rose transparent. Ensuile moulez-la sclon la régle.

On procédera de méme que ci-dessus pour con-
fectionner des- gelées de vins de Madére see, Ma-
laga, muscat, d’Alicante, de Constance, de Fron-
tignan, de Tokai, de Calabre, et autres vins de li-
queur,



DES ENTREMETS DE DOUCEUR. 215

On ne metira pas de cochenille dans les vins qui
seront assez forts en couleur pour colorer la gelée.

GELEE DE MARASQUIN.

Apres avoir clarifié trois quarterons de bon suere
royal, vous le mélez avec une once quatre gros de
colle de poisson & ti¢de, et vous y joignez un verre
et demi de vrai marasquin d’ltalie. Le reste du pro-
ctdé se termine comme de coutume.

Remarque. Les gelées d'anisette de Bordeaux (1),
de kirchwasser, et autres liqueurs tant exotiques
quindigénes , se font de méme que les précédentes,
comme, par exemple, les eaux d’or, d’argent, de la
Gote, de geérolle et de cédrat, puis les erémes de
fraises, de cacao, de Moka, de Pomone, &’ Arabie,
de Barbade, de vanille, de menthe, de Malte, de
rossolis , de scubac et vespétro.

CHAPITRE 1V.

DES MACEDOINES DE FRUITS TRANSPARENTES.

OpservaTioN pRELIMINAIRE. Voici la forme du moule
que je proposerai pour ces sortes d’entremets. On
fera faire un moule en forme de dome, du diamétre
de six pouces et demi el de quatre pouces de hauteur.
Ce moule pourra étre cannelé, comme je I'ai indiqué

(1) Ces gelées réussissent assez bien ; mais celles dites de Hollande
se brouillent entiérement a I'amalgame : ¢’est pourquoi cette gelée
est fort peu employée,
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par le dessin du n® 9 de la planche 20¢. Ensuite on
fera faive un second petit dome de quatre pouces et
demi de diamétre sur trois moins un quart de hau-
teur ; ce moule aura & son ouverture ( tout prés du
bord) quatre petites oreilles, de dix-huit lignes de
longueur, et formant la croix. Chaque oreille sera
plice au bout, de deux lignes, pour fixer convena-
blement ce petit dome au grand. Ces oreilles servi-
ront & soutenir le second déme dans le grand,
afin que ce dernier se trouve rempli en partie par le
volume du pelit qui, par ce moyen, ne laissera
plus au grand que douze lignes de vide dans toute sa
circonférence.

Jai représenté Deffet de ces deux moules, qui
n'en font réellement qu'un, par le dessin indiqué
ci-dessus. Le petit moule est la partie ombrée ; main-
tenant je vais procéder a la description de ces jolis
entremets. Cependant, par le dessin n° 3 de la plan-
che 20, jai dessiné un moule A cylindre et cannelé,
dans lequel j'ai également indiqué une gelée de ci-
trons, garnie d’une macédoine de fruits rouges, par
le n® 9, dont je viens de donner les détails. Par ces
deux moules, qui n’en font véritablement qu’un, jai
désiré donner un caractére tout particulier i ces
jolies macédoines de fruits transparents, car le petit
dome contenant seul les fruits se trouve par ee pro-
cédé entouré d'une gelée blanche , ce qui produit de
Peffet et distingue cet entremets d'une maniére toule
particuliére.
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MACEDOINE DE FRUITS ROUGES A LA GELEE DE FRAISES,
FORMEE DANS UN MOULE A LA PARISIENNE, N° 9,

Aprés avoir préparé la gelée de fraises, comme
nous I'avons indiqué précédemment pour la recette
de cette gelée, vous placez le grand dome bien droit
dans quinze livres de glace pilée. Vous posez le petit
déme dans le grand, que vous remplissez de gelée.
Pendant sa congélation , vous épluchez une vingtaine
de fraises ananas et autant de petites fraises ordi-
naires bien roses, puis autant de belles framboises
blanches, une douzaine de belles grappes de gro-
seilles blanches et autant de rouges; lavez tous ces
fruits et égouttez-les sur une serviette. Ayez soin de
les toucher le moins possible, afin de leur conser-
ver leur fraicheur primitive; ensuite, lorsque la
gelée est prise, comme pour la renverser , vous rem-
plissez aux trois quarts le petit dome avee de I'eau
chaude, pour le détacher de la gelée, ce qui s'opére
en un clin d’eeil. Alors vous 'enlevez avee attention
du grand dome, qui, par ce moyen, se trouve vide
de tout le volume du petit.

Vous placez dans la gelée et au milicu, deux cuil-
lerces de groseilles blanches, que vous entourez
d'une couronne de fraises ananas ; ensuile une cou-
ronne de framboises blanches; puis vous versez
dessus deux ou trois cuillerées de gelée conservée,
et la laissez se congeler. Vous continuez 4 garnir I'in-
térieur de la gelée, en placant sur les framboises
une couronne de fraises ordinaires, ensuile une
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couronne de groseilles blanches. Vous garnissez le
milieu de ces fruits avee le reste des framboises, des
groseilles blanches et des petites fraises 5 vous y joi-
gnez trois cuillerées de gelée, et continuez & placer
sur les groseilles blanches une couronne de fraises
ananas, ensuite une de groseilles rouges. Vous placez
au milieu le reste des fruits, et achevez de rempliv
le moule de gelée. Le tout étant frappé parla glace,
vous trempez le dome dans une ecasserole d'eau
chaude, et le retirez de suile, en placant dessus une
serviette pour essuyer la surface de la gelée et le
moule en méme temps; alors vous posez le plat
dentremets sur la gelée, que vous retournez a I'in-
stant en enlevant le moule. Par le proecdé de la ser-
viette, la gelée se trouve fixée sur le fond du plat;
tandis qu’en ne la ressuyant pas, elle glisse aisément;
et dans les moules & eylindre, les gelées sont suscep-
tibles de se déformer. Vous enlevez le moule avee
promptitude ; alors vous voyez au milieu de la gelée
transparente les fruils que vous y avez groupcs avec
symetrie.

Je le répéte, I'ensemble de cet entremets est d'un
effet délicicux.

MACEDOINE DE FRUITS A LA GELEE DE VERJUS.

Préparez la gelée de verjus selom les procédés
déerits & la recette de cette gelée. Remplissez le
moule de méme que ci-dessus; et pendant sa congé-
lation , pelez deux belles péches rouges en couleur,
et coupez-les par quartiers. Vous en faites autant de
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deux gros abricots de bon fruit et coloré autant que
possible, puis d'un brugnon bien miir, coupé en
quatre ; ensuite vous épluchez une douzaine de belles
cerises, autant de belles fraises ananas et une belle
poire de Saint-Germain, que vous coupez par petits
fragments. Lorsque la gelée est prise sullisamment,
vous en détachez le petit dome, comme il est dit ci-
dessus. Vous garnissez l'intérieur de la gelée en
placant au milieu une fraise, que vous entourcz de
cerises; vous y placez une seconde couronne en
groupant les qunartiers droits le long de la gelce.
Vous garnissez le milieu avec quelques quartiers du
fruit. Vous ajoutez de la gelée, et dés qu’elle est
prise, vous suivez le méme procédé pour garnir le
reste de la couronne. Tous les fruits étant placés,
vous remplissez le moule du reste de la gelée. Quand
vous étes prét & servir, vous renversez la gelée, en
suivant les procédés indiqués pour la gelée de
violettes.

Cette gelée est d'un effet plus pittoresque que Ia
précédente : la macédoine étant prise dans la gelée
de verjus.

On pourrait également faire cette macédoine, en
y joignant quelques framboises et groseilles; on
pourrait garnir le moule d’une gelée de raisin mus-
cat ; on pourrait aussi le garnir d’'une maccdoine de
fruits rouges, mélés d'une gelée de verjus ou d'une
autre gelée blanche.
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MACEDOINE DE PRUNES A LA GELEE D’ EPINES-VINETTES.

Remplissez le moule (décrit précédemment) de
gelée d'épines-vineltes ( Voyes la maniére de faire
cette gelée); et durant sa congélation, séparez en
deux six belles prunes de Monsieur, six reines-claudes,
douze mirabelles bien jaunes, et quelques petites
grappes d’épines-vinelles avec une vinglaine de gros
grains de raisin noir ou muscat rose. Yous finissez
le reste du procédé en placant et mélant le fruit
avec gout.

MACEDOINE D' ORANGES ROUGES A LA GELEE DE CEDRATS.

Garnissez le moule de gelée de eédrats, comme je
'ai décrit a cetarticle, Gelée de cédrals; et pendant
que la gelée se forme, vous tournez, comme pour
compote, qualre moyennes oranges dont le fruit sera
rouge. Ensuite vous les coupez par quartiers, dont
vous aurez soin d'dler les pepins. La gelée étant
prise, vous garnissez I'intérieur du fruit, que vous
placez avec symétrie; aprés quoi vous achevez de
garnir le moule avec le reste de la gelée, el terminez
P'opération de la maniére accoutumnée.

MACEDOINE D HIVER DE FRUITS A L'EAU-DE-VIE.

Ayez en fruits & I'eau-de-vie une péche, un abri-
col, deux prunes reines-claudes, une poire, douze
cerises, le double de gros grains de verjus, quelques
framboises, des grains de cassis, et quelques pelits

-
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abricots verts. Egoutlez parfaitement ces fruits sur
une serviette; placez-les avec goat dans la gelée qui
sera d'une liqueur quelconque. Quant au reste du
procedé, suivez les détails déerits pour la macédoine
de fruits rouges.

FIN DES GELEES ET DES MACEDOINES DE FRUITS.

Remarque. On pourrait, ce me semble, dans le
moule que J'ai décrit pour les macédoines de fruits,
faire des gelées transparentes d’un genre nouveau.
On garnirail, par exemple, le grand moule, comme
ci-dessus, de gelée de citron blanche; et lorsqu’elle
serait prise, on Oterait le petit dome; on rempli-
rait le moule de gelée de citron jaune ou rose, ce qui
ferait, je pense, un joli effet, sans altérer en au-
cune manicre la qualité de la gelée, puisque ce serait
toujours la méme. Cependant, je ne vois pas pour-
quoi on n’y mettrait pas deux sortes de gelées; mais
pour les personnes susceptibles, on garnirait le grand
dome de gelée d'anisette blanche; et dans l'intérieur,
on mettrait de la méme gelée teinte en rose; il en
serait ainsi pour les gelées de vins de Champagne
blanc et rosé, et pour les gelées en général.

On pourrait aussi changer la forme du moule in-
diqué, et lui donner une forme ronde et cannelée ,
en faisant toujours le petit moule de la méme forme
que le grand. On pourrait encore le faire octogone,
et le petit du méme genre.
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CHAPITRE V.

DES GELEES FOUETTLES,

OpservaTion. Ces sortes de gelées ont I'avantage
d’étre promptes dans leur préparation; car, dés
qu’elles sont foueltces, on les moule seulement une
heure; aprés quoi, on peut les démouler et les ser-
vir; et, bien sirement, ¢n une heure et demie, on
peat facilement préparer une gelée fouetiée. D'un
autre coté, ceite maniére de travailler les gelées est
trés-agréable; car, du moment qu'une gelée n’est
pas assez claire pour élre servie transparente, on
doit alors fouetter celte gelée qui n’en sera pas moins
dégustée avec plaisir. Gependant, une gelée limpide
est bien plus distinguée que celle qui est fouettée : la
premiére a plus de mérite que lautre.

MANIERE DE PROCLEDER.

Aprés avoir préparé la gelée de fraises telle que je
Pai indiquée précédemment, & Tarticle de cette re-
cetle, vous en versez le quart dans le moule qui doit
étre mis & la glace; pendant sa congélation, vous
placez A la glace un petit bassin (ou une petite poéle
d'office) dans lequel vous versez le reste de la gelee;
puis, avec un fouet de rameaux de buis, vousre-
muez doucement la gelée de méme que si vous fouet-
ticz des blanes d'eeufs, ce qui bientdi opérera le
méme effet sur la gelée qui, par ce travail, devient
mousseuse; enfin, lorsque les globules d’air (car
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c'est I'air qui, comprimé par le travail que la colle
de poisson éprouve, fait mousser la gelée) se trou-
vent petits comme la téte d’'une ¢pingle, la gelée est
transformée en une créme veloutée. Cest dans ce
moment que vous la versez dans le moule, afin que
la gelée soit frappée en une heure; aprés quoi, vous
Ia démoulez selon la régle. Voyesz i cet effet la gelée
de violeltes.

[T est important de verser la gelée aussitot qu’elle
est au degré ou je I'ai indiquée précédemment ; car,
si on attend quelques minutes sculement, quoi-
quen la fouettant toujours, elle épaissit au point
qu'elle ne prend plus les formes du moule; et par
ce resultat, lorsque vous renverserez cette gelée,
elle sera toute difforme par les cavités dair qui se
sont faites en versant la gelée trop prise dans le
moule.

Il est facile de s'apercevoir que les gelées fouelt-
tées ne sont autre chose que les gelées ordinaires que
on fouctte sur la glace; ainsi on pourra, par les
mémes procédes, travailler toules les gelées décrites
dans les chapitres préeédents.

Il est important de remarquer que la gelée se com- -
prime quelquefois trop vite par le grand froid de la
glace; alors vous y mélez par intervalle une cuillerée
d’ean plus que ticde, ce qui facilite 'opération.

J'ai 'habitude de masquer le fond du moule d'un
petit pouce de hauteur, de gelée 4 clair (comme jai
fait ci-dessus), et je fouctie le reste de la méme ge-
Iée; ce n'est pas sans raison, car ces gelées ont un
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rapport parfait avec les fromages bavarois; alors par
ce peu de gelée transparente, je distingue 'une de
I'autre ; et, 4 cetle marque particuli¢re, les convives
ne peuvent s’y wromper. Autrement, il arrive sou-
vent qu'¢tant & table, on prend la gelée fouettée
pour le fromage bavarois.

On doit remarquer que ces sortes de gelées de-
mandent 4 étre un peu moins collées que les autres.

CHAPITRE VI

DLANCS-MANGERS,

Observation. Ces délicieux entremets sont fort
estimés des gourmands ; mais, pour cela, ils doivent
¢tre extrémement moelleux et bien blancs. Avee ces
deux qualités (si rarement réunies), ils seront tou-
jours préférés & tant d’autres crémes, et méme aux
gelces transparentes; el cela, parce que [amande est
saine, nourrissante, et contient beaucoup de parties
huileuses, balsamiques, propres enfin & adoucir I'd-
creté des humeurs.

BLANC-MANGER ORDINAIRE.

Jetez dans 'eau bouillante une livre d’amandes
douces et une vingtaine d’amandes améres; apres
les avoir ¢mondées, vous les laissez tremper dans
une terrine d’eau fraiche, afin qu’elles dégorgent,
ce (ui les blanchit singuliérement. Vous les égoutlez
dans un tamis, et les essuyez ensuite en les frotlant
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dans une serviette. Vous les pilez dans un mortier
extrémement propre, et les mouillez peu 4 peu avee
une demi-cuillerée d’cau chaque fois, afin qu’elles
ne tournent pas a 'huile. Lorsqu’elles sont parfaite-
ment pilées, qu’on ne voit plus aucun fragment
d’amande, vous les otez du mortier pour les mettre
dans un bol bien propre. Vous délayez ces amandes
peu a peu avec une cuiller d'argent et cing verres
d'eau filtrée; ensuite vous étalez une servielte unie
sur un plat ovale; vous versez le blane-manger dans
la servielte que vous tordez & deux fortement pour
exprimer la quintessence du lait d’amandes, et vous
y meltez douze onces de sucre cristallisé et passé
au tamis de soie. Ce sucre ¢tant dissous, vous passez
de nouveau le blanc-manger & la servielte; ensuite,
vous mélez dans le lait d’amandes une once guatre
gros de colle clarilice, et un peu plus que tiéde,
aflin qu’elle s’unisse bien parfaitement au blane-
manger, (ue vous versez ensuite dans un moule.

Le moule, avant cette opération, doit étre place
dans quinze livres de glace pilée; et trois heures
apres, lorsquiil est prét a servir, vous démounlez
Fentremets, en suivant les procédés déerits a la ge-
lée de violettes.

Ce blanc-manger ainsi servi, sera dégusté avee
délices; il excitera, par sa blancheur, les désirs de
la gourmandise.

Remarque. Pour faire du blanc-manger au rhum
vous joignez, dans la préparation déerite ci-dessus ,
un demi-verre de bon rhum ou de rac; de méme que

15
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pour le faire au marasquin vous y mélez un demi-
verre de cette agréable liqueur.

Pour un entremets de petils pols vous préparez
les deux tiers de la recetle précédente; cependant
vous y mettez un peu moins de colle, parce que ce
blanc-manger étant en petils pots, doit étre plus
délicat que pour étre moulé; celui-ci devant se sou-
tenir en sortant du moule,

BLANC-MANGER AU CEDRAT,

Ripez sur un morceau de sucre royal de trois
quarterons la moitié du zeste d'un moyen cédrat,
cn ayanl soin de ne pas anticiper sur la peau blanche
alin que Farome du fruit n’ait point d’amertume ;
ensuile vous ratissez du sucre sur toutes les parties
colordes par le zeste. Enfin, vous partagez ce sucre
en deux parties égales, c'est-a-dire que vous pesez
six onces de sucre blanc et six onces de suere au
zesle de ccdrat. Vous pilez, comme ci-dessus , une
livee d'amandes, et les mouillez avec cing bons
verres d'eau filtrée. Aprés en avoir extrait le lait
d'amandes i la sevviette, vous séparez ce liquide-en
deux parties égales : dans I'une vous mettez les six
onces de sucre blane, et dans l'avtre le suere au
cedrat, Dés que ces sucres sont fondus, vous passez
separcment ces deux sortes de blanes-mangers; vous
mclez dans chacun d’eux une demi-once de colle de
poisson clarifice, et commencez i verser dans le
moule d'entremels, qui sera placé & la glace, six
lignes d’épaisseur de blanc-manger blanc : aussitot



D¥S ENTREMETS DE DOUCEUR. 227

qu'il est prét vous versez dessus six lignes de blane-
manger coloré au zeste de cédrat (il doit étre d'un
Jaune clair). Quand il est pris vous versez dessus
autant de blanc-manger blane que la premicére fois,
et ainsi alternativement du jaune et du blane. Enfin,
lorsque vous étes prét A servir vous démoulez ce
blanc-manger comme de couturne.

On peut, sans faire toutes ces facons , metire ce
sucre au cédrat dans la préparation tout enticére, ce
qui colorera le blanc-manger d'un jaune pile.

On procédera de méme que ci-dessus pour du
blanc-manger a I'orange, en rdpant le zeste d’une
orange. ll en sera de méme pour le zeste au citron
et pour le zeste 2 la bigarade,

BLANC-MANGER A LA VANILLE.

Cloupez par pelites parcelles une gousse de vanille;
faites cuire au petit caramel six onces de sucre, dans
lequel vous mélez la vanille et la laissez refroidir.
Ensuite vous le faites dissoudre avee un verre d'eau
chaude, et placez le poélon sur des cendres rouges
pour qu'il se fonde plus aisément. Vous pilez une
livre d"amandes, comme nous I'avons indiqué pour
le blanc-manger ordinaire; vous les mouillez avee
trois verres d’eau seulement ; et aprés en avoir ex-
prime le lait d’amandes, que vous partagez en deux
partics égales, vous mélez dans Lune le sivop a la
vanille, que vous passez au tamis de soie, et dans
Fautre six onces de sucre dissous dans un verre

45



298 DEUXIEME PARTIE.

d’eau tiéde et passé au tamis de soie. Ensuite vous
ajoutez dans chaque partie une demi-once de colle,
et garnissez le moule comme le précédent, cest-a-
dire un lit de blane-manger blane, ensuite un jaune,
cL ainsi de suite.

Si vous 'aimez mieux, vous mélez le sirop de va-
nille dans toute la préparation.

Le blanc-manger aux anis se prépare de méme
que le précédent, avec cette différence que vous
mélez au caramel quatre gros d'anis vert étoilé, en
place de vanille ou de graine de coriandre.

BLANC-MANGER AU CAFE MOKA, N° 4.

Torreliez deux onces de vrai café moka, et aprés
Pavoir moulu vous le versez dans un verre d’eaun
“bouillante. Laissez faire I'infusion, et quand le mare
est déposé vous le tirez & clair. Vous melttez dedans
six onces de sucre et une demi-once de colle clari-
fiée; ensuite vous pilez une livre d’amandes comme
de coutume, et la délayez avec trois verres d’eau
filtrée. Aprés en avoir exprimé le lait d’amandes,
vous le séparez en deux parties; dans l'une vous
versez le calé et la colle, et dans 'autre vous mélez
une demi-once de colle et six onces de sucre fondu
dans un verre d’cau ti¢de. Garnissez le moule comme
le précédent. Voyez-en Ueffet par le dessin du n® 4
de la planche 20¢,
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BLANC-MANGER AU CHOCOLAT.

Faites dissoudre dans un verre d’eau bouillante
six onces de bon chocolat 4 la vanille avec quatre
onces de sucre. Pilez une livre d'amandes et mouil-
lez-les avec trois verres d’eau; aprés en avoir extrait
le lait d’amandes, vous le séparez en deux parlies
égales; dans I'une vous mélez le chocolat avee une
demi-once de colle, et dans Paulre vous versez six
onces de sucre fondu dans un verre d’eaun ti¢de avee
Ia colle. Yous terminez l'opération de la manicre
accoutumeée,

BLANC-MANGER AUX PISTACHES.

Aprés avoir émondé six onces de belles pistaches,
vous les pilez, comme les amandes, avee une demi-
once de cédrat conlit. Ensuite vous délayez ces pis-
taches avec un verre d'eau, en pressant fortement
le lait de pistaches i la serviette. Vous y mélez six
onces de beau sucre et une demi-once de colle. Vous
pilez une livee d’amandes comme de coutume, et la
délayez avec trois verres d’eau. Aprés avoir exprimé
le lait des amandes 4 la serviette, vous le séparez en
deux parties égales; dans I'une vous versez le lait
de pistaches, en y joignant assez d’essence de vert
d’¢pinards pour teindre ce blanc-manger d’un beau
vert-pale, et dans I'autre pariie vous versez six onces
de sucre fondu dans un verre d’eau ticde, avee une
demi-once de colle de poisson. Pour le reste du pro-
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cédé, suivez les détails déerits a la recette de la gelée
de violettes.

BLANC=-MANGER AUX AVELINES.

Emondez une livre d’amandes d’avelines, et, aprés
les avoir lavées , vous en metlez la moiti¢ tremper
deux heures dans de I'cau fraiche. Essuyez parfaite-
ment Pautre moitié, que vous versez dans une
moyenne poéle d'oflice, et la placez sur un feu mo-
déré, en remuant continuellement les avelines avee
une cuiller d’argent. Aussitot qu’elles sont colorées
bien également d'un beau jaune-clair, vous les dtez
du feun et les laissez refroidir. Ensuite vous pilez ces
amandes en y mettant de temps en temps une demi-
cuillerée d’eau, afin qu’elles ne tournent pas a I'huile.
Etant bien broyces, vous les dtez du mortier pour
les délayer dans un bol avec deux verres et demi
d’eau filirée. Pressez-les a la serviette, afin d’en ex-
primer le lait d’avelines, ol vous meltez six onces
de sucre. Quand ce sucre est dissous, vous passez de
nouveau le lait d’amandes 2 la serviette; aprés quoi
vous y joignez une demi-once de colle clarifice. Vous
préparez le reste des amandes de la méme maniére
que les préeédentes. Vous les mouillez, sucrez et
collez de méme, ce qui vous donnera un blanc-
manger (rés-blane; et Pautre partie sera légérement
colorée d’un jaune clair. Finissez le reste du procédé
selon la régle. :

On peut ¢galement ne faire ce blanc-manger que
d’une scule et méme couleur, en mélant les amandes
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torréfiées avee les blanches, ou en donnant couleur
a la livre entiére, ce qui donne un entremets trés-
agréable,

BLANC-MANGER AUX FRAISES,

Epluchez une bonne assictte de fraises bien mures
et d'une odeur agréable, pressez-les dans une ser-
viette claire, pour en exprimer le suc, que vous
mélez dans la préparation décrite pour le blane-
manger ordinaire ( Voyes cet article) 5 a cette diffé-
rence prés que vous y mettez un verre d'eau de
moins , si vous avez obtenu un verre de jus de (rai-
ses : ce qui arrive quand elles sont d’une parfaite
maturité. Pour le reste de 'opération, vous procé-
derez comme de coutume.

On pourrait ajouter une petite infusion de coche-
nille ou de rouge végctal, afin de colorer ce blane-
manger d’un beau rose.

Pour le blanc-manger aux framboises, on proceé-
dera comme il est dit ci-dessus, en employant des
framboises bien mures au licu de fraises ; mais on
ajoutera aux framboises une poignée de groseilles
rouges el bien mires,

BLANC-MANGER A LA CREME.

Apres avoir préparé les trois quarts seulement de
I'une des recettes décrites ci-dessus, vous les placez
sur la glace dans un bol de terre de pipe ou dans
une terrine, Yousremuez ce blanc-manger avee une
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grande euiller ’argent ; aussitot qu’il commence A
prendre, en devenant li¢ et coulant, vous 'dtez de
la glace, et mélez dedans une assielte de bonne
créme fouettée. Remuez bien ce mélange , afin ’af-
faisser en partie la eréme, qui, par ce moyen, donne
au blanc-manger un velouté, un moelleux qu’il n’a
réellement pas ordinairement. Ensuite vous le mou-
lez de la maniére accoutumée.

On pourrait, par mon procédé, ajouter de la
eréme fouettée dans tous les blanes-mangers déerits
précedemment 3 mais on observerait de ne marquer
que les trois quarls des receties ddéerites. Ces sortes
de blanes-mangers ne pourraient étre que d’une seule
couleur, ce qui plaira toujours aux amateurs de ces
bons entremets.

BDLANC-MANGER SANS COLLE ET SANS GLACE.

Préparez la moiti¢c de las dose de la recette du
blanc-manger ordinaire sans y mettre de colle. Fouet-
lez un peu six blanes d'ceufs dans un grand poclon
d'oflice; et quand ils commencent & blanchir, ver-
sez-y le blanc-manger, que vous placez sur des cen-
dres rouges. Yous continuez a fouetter le mélange
avec un fouet & biscuit. Par ce travail, le blane d'@uf
se méle intimement a la préparation, qui se change
bientot en une créme lide, fouettée et moelleuse. Dés
que vous voyez que la créme est d’un corps parfaite-
ment ¢gal, vous la versez de suile dans une casse-
vole d'argent, dans de pelits pots ou dans un bol,
ct la laissez refroidir, ou la servez chaude.
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Ce blanc-manger ne peut se servir que dans de
pelits pols, dans une casserole d'argent ou dans un
bol de porcelaine.

Lorsqu’on voudra faire un entremets de pots de
blanc-manger, n’importe de quelle saveur, on pré-
parera seulement les deux tiers de l'une des recettes
déerites dans ce chapitre.

GHAPITRE VIIL.

FROMAGES EAVAROIS AUX NOIX VERTES,

Apres avoir epluché un cent de belles noix vertes,
vous les pilez et les mouillez de temps en temps
i'un peu d'eau, alin qu'elles ne tournent pas &
I'huile. Ensuite vous les mettez dans une petite ter-
rine, et les délayez peu & peu avee deux verres de
crewe lroide, dans laquelle vous aurez fait dissoudre
huit onces de suere. Laissez faire U'infusion pendant
une heure, aprés quoi vous la passez 4 I'¢lamine
line.—Ajoutez & la eréme six ou huit gros de colle
clarifice et un peu ticde ; vous versez la préparvation
dans un déme de fer-blane du diamétre de dix
pouces et de quatre seulement de profondeur, ou
versez-la dans un grand bol de terve de pipe, ou
dans unc moyenne terrine gue vous placez dans
quinze livres de glace pilée. Au bout de quinze mi-
nules, vous commencez a remuer la eréme avee une
grande cuiller d’argent, et continuez par intervalles.
Du moment qu'elle commence & se lier, vous la re-
mucz sans discontinuer, afin qu’elle soit d'un corps

|
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tres-lisse et coulant. Alors vous otez la préparation
de la glace 5 vous y mélez par parties un fromage i
la Chanully , bien égoutté, et du méme volume que
le moule d’entremets qui doit vous servir; vous re-
muez parfaitement ce mélange, afin d’affaisser la
créme fouettée qui, par ce moyen, vous donne un
fromage bavarois d’un moelleux et d’un velouté par-
fait. Vous le versez dans le moule que vous aurez
placé dans la glace; et aprés une bonne heure et
demie de congélation , vous pouvez démouler le {ro-
'I']lc"lglE'.

Il est important de le verser dans le moule aussi-
Wt aprés y avoir mélé la eréme fouetlée, car le
moindre retard nuit singuliérement a 'opération; et
cela vient de ce que la eréme fouettée fait prendre
précipitamment le fromage, qui devient tellement
lié, qu'en le versant dans le moule il ne peut plus
en prendre les formes : tandis que le contraire a lieu
st 'on moule le fromage aussitdt que la créme est
parfaitement amalgamée.

FROMAGE DBAVAROIS AUX AVELINES,

Emondez quatre onces d’amandes d’avelines; et
apres les avoir lavées 4 I'eau fraiche, égouttez-les et
essuyez-les-dans une servielte. Versez-les dans un
grand poélon d'office, sur un feu modéré, en les
remuant sans cesse avec une cuiller d’argent. Dés
qu'elles sont colorées d’un beau jaune, elles sont
alors assez torrélices, et vous les otez du feu. Vous
les laissez refroidir, aprés quoi vous les pilez comme
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de coutume, en y joignant quelques gouttes d'eau
pour les empécher de tourner a Phuile. Etant par-
faitement broyées, vous les délayez dans une petite
terrine, avec deux verres de lait presque bouillant,
ou vous aurez fait fondre huit onces de suere fin.
Une heure aprés, vous passez 'infusion a I'étamine
fine; vous y mélez six gros de colle clarifiée ; vous
faites prendre la préparation & la glace, de méme
que ci-dessus; et quand elle commenee & se lier,
vous y mélez une bonne assiette de créme fouettée.
Vous moulez votre fromage bavarois selon la régle,
el démoulez de méme.

FROMAGE BAVAROIS AUX AMANDES AMERES.

Apres avoir émondé, lavé et égoutlé trois onces
d’amandes douces et une once d’améres, vous les
pilez bien parfaitement, en y joignant peu i peu
deux cuillerées d’eau; ensuite vous les otez du mor-
tier pour les délayer dans une terrine avee deux
verres de lait presque en ¢bullition, dans lequel vous
avez fait dissoudre huit onces de sucre en poudre.
Donncz une heure d'infusion, et passez ensuite i
I'étamine fine. Vous y mélez six ou huit gros de
colle un peu ti¢de ; placez la préparation sur la glace
dans un bol; dés l'instant qu’elle commence 4 se
lier, vous y joignez une assiette de eréme fouettée,
et terminez le procédé comme de coutume.

FROMAGE BAVAROIS AUX PISTACHES.

Emondez quatre onces de pistaches bien vertes; et
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aprés les avoir lavées etégouttées, vous les pilez avec
une once de cédrat confit ou le zeste d’un citron
rapé sur du sucre : ajoutez huit amandes améres, Le
tout bien pilé, vous le délayez avee deux verres de
bon lait presque bouillant, et huit onces de sucre en
poudre. Vous donnez une petite heure d'infusion;
aprés quoi vous la passez 4 la serviette; ajoulez six
ou huit gros de colle clariliée, et assez d’'essence de
vert d’épinards pour la colorer d’un beau vert pis-
tache. Placez la préparation dans un bol i la glace;
et quand elle commence a se hier, mélez-y un fromage
a la créme : vous moulez et démoulez le fromage ba-
varols selon les procédés déerits ci-dessus.

FROMAGE BAVAROIS AU PARFAIT AMOUR.

Coupez aussi mince que possible le demi-zested’un
citron bien sain et le demi-zeste d'un petit cédrat. Je-
tez-les ensuite dans deux verres de ait en ébullition;
ajoutez-y six clous de girofle concassé, huit onces
de sucre; et aprés une heure d'infusion, vous pas-
sez le tout a I'étamine. Vous y joignez six ou huit
aros de colle et assez d'infusion de graines de coche-
nille pour teindre la préparation d'un beau rose.
Mettez-la dans un bol a la glace. Du moment qu’elle
commence a se lier, vous y mélez un fromage i la
créme ; aprés quoi vous terminez le reste de 'opéra-
tion de la maniére accoutumde.

FROMAGE BAVAROIS A L'ESSENCE DE MENTHE.

Aycz une once de menthe frisée et cueillie du jour.
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Quand vos deux verres de laitont bouilli, vous y je-
tez la menthe avec le demi-zeste d'un citron bien
sain. Lovsque l'infusion n'est plus que tiéde, vous y
mélez un demi-gros d’essence de menthe poiveée et
huit onces de sucre en poudre. Aprés quelques mi-
nutes d’infusion, vous passez le tout 4 I'étamine, et
y ajoutez six ou huit gros de colle; placez la prépa-
ration dans un bol & la glace; et lorsqu’elle com-
mence a se lier, vous y mélez le fromage 4 la Chan-
tilly. Terminez comme il est indiqué pour le fromage
bavarois aux noix vertes.

FROMAGE BAVAROIS A L ANIS ETOILE.

Ayez deux gros d'anis vert, deux d’anis ¢toilé, un
demi-gros de graines de fenouil , et autant de graines
de coriandre, le tout concassé. Vous les jetez dans
deux verres de lait presque bouillant, ot vous aurez
fait dissoudre huit onces de sucre en poudre. Don-
nez une heure d'infusion; passez la préparation a I'é-
tamine fine ou a la serviette. Mélez six ou huit gros
te colle; placez-la dans un bol a la glace; aussitot
qu’elle commence a se lier, vous y joignez le fromage
a la créme. Pour le reste du procédé, voyes le fro-
mage bavarois aux noix vertes.

FROMAGE BAVAROIS AU CAFE MOKA.

Prenez six onces de café moka; mettez-les dans
un poélon d'office sur un feu modéré , et remuez-le
continuellement pour le colorer d’un beau jaune-rou-
gedtre. Des que les grains deviennent huileux, le café
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est torrélié 5 vous le jetez dans trois verres de lait en
¢bullition; couvrez bien linfusion; et quand elle
n'est plus que ticde, passez-la a la serviette. Vous y
mélez huit onces de sucre en poudre et six ou huit
gros de colle. Le tout parfaitement mélé, vous le pas-
sez de nouveau a la serviette ; vous placez la prépara-
tion dans un bol ala glace; et dés qu’elle commence
a prendre, vous y mélez une assiette de créme fouet-
tée. Terminez le procédé comme de coutume.

FROMAGE BAVAROIS AU CAFE A L'EAU.

Apres avoir bralé six onces de café moka, comme
le précédent, vous le moulez et le jetez ensuite dans
deux verres d'eau bouillante; mais vous le versez
peu a peu, alin d’éviter le flot de la mousse. Donnez
un guart d heure d'infusion ; aussitdt que la mousse
a disparu, mdélez-y un petit morceau de colle de
poisson. Laissez-le s'éclaireir, aprés quol vous tirez
I'infusion a clair. Yous y joignez huit onces de sucre
en poudre, et six ou huit gros de colle clarifiée. Le
tout bien mélé, vous passez la préparation a la ser-
vielte, et la mettez dans un bol & la glace; quand
clle commence a se lier, vous y amalgamez un [ro-
mage a la eréeme fouettée, et finissez 'opération de
la maniere accoulumde.

FROMAGE DAVAROIS AU CHOCOLAT.

Coupez par petites parties six onces de chocolat a
la vamlle; vous les faites fondre dans un verre d’eaun
ci chullition, et le laissez bouillir sur un feu doux
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pendant cing minutes, en le remuant continuelle-
ment avec une spatule. Lorsqu’il est parfaitement
dissous, vous y joignez un verre de bonne eréme
bouillante, six onces de sucre en poudre ei six ou
huit gros de colle clarifiée; ensuite vous passez le tout
aT¢tamine. Laissez refroidir la préparation ; mettez-
la dans un bol i la glace, et remuez-la avec la cuil-
ler d’argent. Dumoment qu’elle commence i prendre,
vous y mélez un fromage 4 la Chantilly; et suivez le
reste du procédé comme je Iai décrit précedem-
ment.

FROMAGE BAVAROIS AU CACAO.

Vous brilez de la méme maniére que le café six
onces de cacao; vous le concassez dans un mortier,
et le mettez le plus promptement possible dans deux
verres de lait bouillant, avec une demi-gousse de va-
nille et autant de cannelle fine. Couvrez linfusion ;
et dés qu'elle n'est plus que tiéde, vous la passez a
la servictte : vous y mélez huit onces de sucre, six
ou huit gros de colle. Le tout bien amalgamdé, vous
le passez de nouveau ; aprés quoi , vous placez la pré-
paration dans un bol & la glace; et quand elle com-
mence a se lier, vous y mélez un fromagea la eréme.
Pour le reste du procédd , voyes le [romage bavarois
aux noix verles.

FROMAGE BAVAROIS AU THE.

Faites infuser dans deux verres de lait boutliant
deux gros de bon thé. Couvrez Finfusion; et lors-
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qu’elle n’est plus que tiede, faites-y fondre huit on-
ces de suecre en poudre et six gros de colle clarifiée.
Ensuite vous la passez i la serviette, et la mettez dans
un bol 4 la glace. Quand elle commence & prendre
mélez-y la eréme fouettée nécessaire & 'opération,
que vous suivez selon les procédés déerits ci-dessus.

FROMAGE BAVAROIS AU CARAMEL.

Mettez dans un petit poclon d’office quatre onces
de sucre en poudre, que vous faites fondre sur un
feu modéré, en le remuant; et lorsquiil se colore
d’un beau jaune-rougeitre, vous le mouillez d'un
verre d’eau, et le laissez dissoudre. Lorsqu’il est
parfaitement fondu, vous y mélez quatre onces de
sucre, un verre de créme et six ou huit gros de
colle. La préparation n'étant plus que tiede, vous
la mettez dans un bol 4 la glace; aussitot qu’elle
commence i se lier, vous y joignez le fromage & Ila
eréme § ensuite vous moulez et démoulez I'entremets
comme de coutume.

FROMAGE DAVAROIS A LA FLEUR D ORANGE GRILLEE.

Vous faites cuire au caramel , comme ci-dessus,
quatre onces de sucre; et lorsqu’il a atteint une belle
couleur blonde, vous y mélez une cuillerée a bou-
che de fleur d’orange pralinée, et la laissez relroi-
dir; aprés quoi, vous faites dissoudre le caramel avee
un verre d’eau bouillante. Quand il est bien fondu,
vous le laissez devenir tiéde; vous y joignez unverre
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de bonne créme, quatre onces de sucre et six ou
huit gros de colle. Passez le tout i la serviette, et
placez ensuite la préparation dans un bol i la glace.
Du moment qu'elle commence a se lier, vous y
amalgamez une bonne assiette de créme a la Chan-
tilly. Pour le reste de 'opération, vous suivez les
procidés indiqués ci-dessus.

FROMAGE BAVAROIS A LA FLEUR D ORANGE PRALINEE,

Faites bouillir deux verres de lait, et Otez-les du
feu en versant dedans une bonne cuillerée 4 bou-
che de flear d’orange pralinée. Couvrez I'infusion ;
lorsqqu’elle n’est plus que ticde, mélez-y huit onces
de sucre en poudre et six ou huit gros de colle.

ous passez la préparation a la serviette, et la pla-
cez dans un bol 4 la glace; aussitot qu’elle com-
mence a prendre, vous y amalgamez la créme fouet-
tée. Pour le reste de 'opération, voyes le fromage
bavarols aux noix verles.

FROMAGE BAVAROIS EN SURPRISE AUX MACARONS AMERS,
N° 8.

Apres avoir écrasé quatre onces de macarons
amers, vous les versez dans deux verres de lait en
¢bullition , avec six onces de sucre. Couvrez 'infu-
sion, et, du moment qu’elle n’est que ticde, joignez-y
six ou huit gros de colle clarifice, et passez-la ensuite
a la serviette. Placez la préparation a la glace; et
lorsqu’elle commence & prendre, mélez-y le fromage

16
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a la créme. Terminez le reste du procédé selon la
régle.

Aulre maniére. Vos macarons élant éerasés, vous
les mélez dans quatre onces de sucre cuit au cara-
mel, que vous faites dissoudre ensuite avee un verre
d’eau bouillante ; aprés quoi vous y mélez quatre on-
ces de sucre en poudre, un verre de eréme et six
ou huit gros de colle clarifiée. Vous terminez le pro-
cédé de la maniére accoutnmée. —

Lorsqu’on manque de macarons amers, on y sup-
plée en pilant une demi-once d'amandes améres,
que l'on ajoute & quatre onces de macarons doux.

Aprés avoir renversé le fromage, et au moment de
le servir, vous semez dessus et autour, du macaron
doux ¢crasc; vous placez dessus une couronne de
macarons entiers. Voyez-en Ieffet par le dessin du
n® 8 de la planche 20. Cette maniére de servir ce dé-
licieux entremets le distingue des autres, et le rend
en quelque facon en surprise.

FROMAGE BAVAROIS A LA VANILLE.

Mettez dans trois verres de eréme bouillante une
gousse de vanille bien grasse et bien giveée; placez
I'infusion sar 'angle du fourneau, et laissez-la ré-
duire d’un tiers ; mélez huit onces de suere en pou-
dre et six ou huit gros de colle de poisson. Le tout
parfaitement melé, et w'étant plus que ticde, vous
passez la préparation i la servicite, aprés quoi vous
la mettez a la glace : aussitol gu’elle commence @ se
lier, vous y joignez le fromage 4 la Chantilly.
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- FROMAGE BAYAROIS AU ZESTE DE CEDRAT.

Prenez un morceau de sucre du poids de huit on-
ces ; vousripez dessus le zeste d’un cédrat, et, & me-
sure que le suere se colore, vous le ratissez afin
d’en séparer I'arome du fruit qui s’y attache par le
frottement réitéré.

Ayez soin de ne point effleurer la peau blanche
du cédrat, parce qu'elle donnerait de Pamertume a
Fentremets; enfin, lorsque le cédrat est parfaitement
décoloré, jetez le sucre dans deux verres de lait
presque bouillant ; couvrez Uinfusion, et, quand elle
n’est plus que tiéde, mélez-y six ou huit gros de
colle clarifiée; aprés quoi vous la passez 4 la ser-
viette ; vous la placez dans un bol 4 la glace, et, dos
qu'elle commence a prendre, vous y joignez un fro-
mage a la créme. Pour le reste du procédé, voyes le
fromage bavarois, premier article de e chapitre.

On emploiera les mémes procédés pour confec-
tionner les fromages bavarois au zeste de eitron, en
ripant le demi-zeste d’un citron bien sain ; au zeste
de bigarade , en employant le demi-zeste d’une biga-
rade bien jaune ; et & Porange, en employant le demi-
zeste d'une belle orange de Malte rouge en couleur.

CHAPITRE VIII

DES FROMAGES BAVAROIS PRINTANIERS.

FROMAGE BAYAROIS AUX VIOLETTES.
Vous ¢pluchez quatre petits paquets de violettes
cueillies du jour; vous les jetez dans huit onces de
16.
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sucre clarifi¢ et en ¢bullition, avee une pincée de
araines de cochenille, afin de colorer I'infusion que
vous couvrez. Lorsqu’elle n’est plus que tiede, vous
y mélez six ou huit gros de colle; ensuite vous pas-
sez la préparation & la serviette et la placez dans un
bol a la glace; lorsqu’elle commence & prendre, vous
y mélez un fromage 4 la Chantilly , et terminez I'en-
tremets selon la régle.

FROMAGE BAVAROIS AUX ROSES.

Prenez une trentaine de belles roses fraichement
cucillies; et, aprés les avoir épluchées, jetez-les avee
une pincée de graines de cochenille dans huit onces
de sucre clarifié et bouillant. Couvrez I'infusion, et,
lorsqu’elle n’est plus que tiéde, joignez-y six ou huit
eros de colle de poisson ; ensuite passez la prépara-
tion 4 la serviette; aprés quoi vous la mettez & Ia
glace. Du moment qu’elle commence a se lier, vous
y mélez le fromage a la eréme. — Terminez comme
de coutume. |

FROMAGE DBAVAROIS A L OEILLET.

Epluchez une petite botte (deux onces) de petits
ceillets rouges & ralalia. Vous les jetez dans huit |
onces de sucre clarifié et bouillant, avec dix clous
de girvofle concassé et une pincée de graines de co-
chenille. Couvrez I'infusion, et, lorsqu’elle est ticde
encore, passez-la a la serviette; aprés quoi vous y
Joignez six ou huit gros de colle. Remuez la prépa-
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ration, et placez-la dans un bol & la glace. Aussitot
qu'elle commence & se lier, vous y amalgamez un
fromage i la eréme. Moulez et démoulez I'entremets,
comme il est déerit plus haut.

On peut également confectionner ces sortes d’en-
tremels aux jonquilles, au jasmin et aux tubéreuses,

FROMAGE BAVAROIS A LA FLEUR D ORANGE NOUVELLE.

Epluchez deux onces de fleur d’orange cueillie du
jour. Vous la faites infuser dans huit onces de suere
clarifi¢ et bouillant. Lorsqu’elle est presque froide,
vous la passez & la servielte. Ajoutez six ou huit
gros de colle a la préparation, que vous placez a la
glace ; et quand elle commence a prendre, vous met-
tez la créme fouettée nécessaire. Terminez 'opéra-
tion de la maniére accoutumée.

CHAPITRE IX.

DES FROMAGES BAVAROIS AUX FRUITS.
FROMAGE BAVAROIS AUX FRAISES.

Aprés avoir épluché une livee et demie de fraises,
vous les passez en purée par I'étamine fine; vous y
mélez huit onces de sucre en poudre; et lorsque ce
sucre est dissous, vous y joignez six ou huit gros de
colle. Placez-les ensuite sur la glace ; et du moment
que la préparation commence a prendre, vous y in-
corporez le fromage 4 la Chantilly. Pour le reste du
procédé , voyes le fromage bavarois aux noix vertes.
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FROMAGE BAVAROIS AUX FRAMBOISES.

C'est absolument la méme maniére de procéder
que pour le précédent, avec cette différence que
vous employez une livre de framboises avec quatre
onces de groseilles.

Pour conserver la préparation d’'un beau rose, il
est 1mportant de ne point la déposer ni la toucher
avee aucun ustensile d’étain ou ¢tamé.

FROMAGE DBAVAROIS AUX GROSEILLES ROUGES.

Egrenez une livee de groseilles rouges bien dou-
ces, et quatre onces de framboises. Pressez le tout
a4 I'étamine fine, afin d’exprimer la quintessence du
suc, dans lequel vous mélez huit onces de sucre fin
ct six ou huit gros de colle. Le tout étant parfaite-
ment amalgamé, vous metlez la préparation dans
un bol & la glace; et dés qu'elle commence 4 se lier,
vous y mélez une assietle de eréme fouettée. Finis-
sez comme il est décrit plus haut.

FROMAGE BAVAROIS AUX QUATRE FRUITS.

Ayez quatre onces degroseilles , quatre de cerises,
quatre de framboises et quatre de fraises. Pressez le
tout a I ¢tamine fine pour exprimer le jus, dans lequel
vous joignez huit onces de sucre fin_et six ou huit
gros de colle. Le tout parfaitement mélé, vous placez
la préparation a la glace; aussitot qu’elle commence
a prendre, vous y joignez la créme foueltée néces-
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saire & Uentremets. Pour le reste du procédé, voyes
le fromage bavarois aux noiz vertes.

On emploiera les mémes procédés que ci-dessus
pour faire un fromage bavarois aux cerises, en ex-
primant le sue d’une livre de cerises avec quatre
onces de framboises.

FROMAGE DBAVAROIS AUX ABRICOTS.

Prenez dix-huit beaux abricots de plein-vent, d’ une
bonne maturité et rouges en couleur. Aprés les avoir
coupés menus, vous les faités enire dans huit onces
de suere clarifié. Lorsqu’ils sont réduits en marme-
lade parfaite, vous les passez en purée & I'étamine.
Vous y joignez six ou huit gros de colle clarifice et
un verre de bonne créme. Remuez la préparation et
placez-la ensuite & la glace. Lorsqu’elle commence &
prendre, vous y mettez la créme fouettée. Vous ter-
minez Fopération de la maniére accoutumée.

On peut également méler les abricots avec huit
onces de sucre en poudre, et, une heure aprés, les
passer a cru par I'élamine fine,

On procédera de méme que ci-dessus pour con-
fectionner le froniage bavarois aux péches, en em-
ployant quinze péches de vigne.

FROMAGE BAVAROIS AUX PRUNES DE MIRABELLE.

Otez les noyaux de eent prunes vraies mirabelles ;
vous les faites cuire dans six onces de sucre clarifié,
Lorsqu'elles sont réduites & point, vous passez la
marmelade en purée par I'étamine fine ; aprés quoi,
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vous y mélez six ou huit gros de colle clarifi¢e. Places
la préparation 4 la glace ; et du moment qu’elle com-
mence a se lier, amalgamez la créme fouettée néces-
saire. Pour le reste du procédé, agissez selon la
regle.

Pour le fromage bavarois aux prunes de reine-
claude, on emploiera trente-six de ces prunes bien
mures ; on proeéderaabsolument de la méme maniére
que ci-dessus.

On peut passer ces sortes de {ruils par I'étamine,
sans les faire cuire, mais alors ils doivent étre d’une
parfaile maturité.

FROMAGE BAVAROIS A L'ANANAS,

Aprés avoir épluché un moyen ananas, vous le
coupez menu et le faites mijoter dans huit onces de
sucre clarifi¢. La marmelade étant parfaitement cuite,
vous la passez en purée par I'étamine fine: ; apreés quoi
vous y mélez six ou huit gros de colle, et placez en-
suile la préparation a la glace. I LOrsqu ulle commence
a prendre, vous y joignez un fromage i la Chantilly.
Moulez et démoulez I'entremets, comme il est indi-
que au fromage bavarois auz noix vertes.

FROMAGE BAVAROIS AU MELON.

Ayez un moyen cantaloup de bon fruit, d'un gout
exquis et rouge en couleur. Coupez-le par tranches;
Otez-en I'écorce et les graines. Coupez-le menu, et
faites-le cuire ensuite dans huit onces de sucre cla-
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rific; faites-leréduire en une marmelade parfaite, que
vous passez en purée par I'étamine fine. Vous vy joi-
gnez six ou huit gros de colle; remuez la prépara-
tion et placez-la i la glace. Quand elle commence 3
se lier, vous y mélez une assiette de eréme foueltée.
Finissez 'opération comme de coutume.

FROMAGE BAVAROIS AU MARASQUIN,

Faites bouillir deux verres de eréme double; ajou-
tez-y huit onces de sucre et six ou huit gros de colle ;
passcz le tout & I'élamine et placez la préparation
4 la glace. Au moment o elle commence 4 se lier,
vous v mélez peu & peu un demi-verre de vrai maras-
quin d'Italie. Aprés cela, vous y amalgamez la créme
fouetlée nécessaire. Terminez I'opération de la ma-
nicre accoulumeée.

Pour le fromage bavarois au rhum, on procédera
comme ci-dessus, avec cetle différence qu’on emploie
un demi-verre de bon rac ou de rhum.

On fait également des fromages bavarois aux eré-
mes de Moka, de cacao, de Pomone, de [raises, de
vanille, de menthe, de Barbade, d’Arabie ct autres
liqueurs fines.

FROMAGE BAVAROIS AU PUNCH.

FFaites inf(user le zeste de deux citrons dans huit
onces desucre clarifié et deux gros de thé vert ; ajou-
tez le suc de trois citrons bien sains, et six ou huit
gros de colle, Passez le tout & la serviette, apres quoi
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vous placez la préparation a la glace. Lorsqu'elle
commence a se lier, vous y mettez un demi-verre
de bon rac ou de rhum , puis la eréme fouettée. Top-
minez le procédé comme de coutume.

FIN DES FROMAGES BAVAROIS.

On met ¢galement ces sortes de fromages bavarois
en pelits pots pour en faire un entremets , et de pré-
férence dans un bol de porcelaine. On préparera la
moiti¢ de I'une des recettes décrites préeédemment;
puis on emplira les sept pelits pols, au moment ou
Fon aura mélé la créme fouettée a la préparation.

CHAPITRE X.

DES CREMES FRANCAISES.
CREME AU CAFE MOKA.

Mettez dans un moyen poélon d’ofiice quatre onces
de caf¢ vrai moka, et torréfiez-le surun feu modeéré.
Quand il est coloré, ct que les grains de calé devien-
nent huileux, vous le jetez dans cinq verres de lait
boutllant. Couvrez I'infusion; et lorsqu’elle n’est plus
que ticde, passez-la a la serviette. Mélez-y dix onces
de sucre en poudre et un grain de sel. Prencz dix
jaunes d'cenfs, que veous délayez peu a peu avee l'in-
fusion. Placez le tout sur un feu modéré, en le re-
muant continuellement avee une cuiller de bois, afin
que la créme se lie sans grumeleaux; du moment
qu'elle commence a s'épaissir et i s'attacher légére-
ment & la cuiller, passez-la de suite a I'étamine fine.
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Quand elle n’est plus que ticde, mélez huit ou dix
gros de colle clarifiée. Dés qu’elle estrefroidie , ver-
sez la créme dawns un moule d'entremels (que vous
aurez légérement frotté avec un peu d’huile d’aman-
des douces), quisera incrusté dans quinze livees de
glace pilée, etcouvrez la créme d’un rond de papier
ou d'un couvercle de casserole. Deux petites heures
apres, détachez légérement le pourtour de la eréme
du moule, et renversez-la sur le plat d’eniremets,
en enlevant le moule.

Cette manicre de démouler la créme, sans avoir
besoin de tremper le moule i I'eau chaude, vient
de ce qu'il a été a peine huilé intérieurement de
quelques gouttes d'huile d’amandes douces. Par ce
moyen, la créme quitte aisément le moule, et sa sur-
face est tout aussi brillante que quand elle est dé-
moulée & I'eau chaude. Cependant U'eau chaude sert
en quelque sorte a dépouiller Ientremets d’une pe-
tite teinte terne, oceasionnéequelquefois par le moule.

Néanmoins, cette maniére d'huiler les moules a
quelque chose d’aimable, en ce qu'au moment du
service on démoule son entremets en trés-peu de
temps.

On huile également les moules des blanes-man-
gers, des fromages bavarois et des gelées foucttées,
mais jamais pour les gelées transparentes; car ces
dernicres, par ce procédé, conservent a leur sup-
face le peu d"huile du moule, ce qui leur donne tou-
jours quelque chose de louche. Cela est facile 4 con-
cevoir, 'huile ¢tant un corps gras.
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CREME FRANGAISE AU CAFE A L EAU.

Apres avoir moulu quatre onces de café brilé se-
lon la régle, vous le faites infuser dans un verre
d’eau bouillante. Quand il est déposé, vous le tirez
A clair; ensuite vous faites cuire quatre onces de su-
cre au caramel trés-léger en couleur, comme de cou-
tume. Vous y versez le café et le placez sur des cen-
dres rouges, afin qu’il se fonde doucement; le sucre
clant parfaitement dissous, vous le versez peu i peu
dans dix jaunes d’ceufs en remuant le mélange. Ajou-
tez quatre verres de lait bouillant et six onces de
sucre, apres quoi vous faites prendre la créme sur
un feu modéré, en la remuant toujours avee la cuil-
ler de bois; aussitot qu'elle commence a frémir,
vous la passez a I'étamine fine; et lorsqu’elle est en-
core tiede, vous y mélez huit ou dix gros de colle
clarifice, puis vous terminez I'opération comme la
précédente.

CREME FRANCAISE AU CACAO.

Torréliez, de méme que le café, quatre onces de
cacao ; vous le concassez dans un mortier, et le met-
tez de suite infuser dans cing verres de lait en ébui-
lition , avee une demi-gousse de vanille, et le méme
volume de cannelle fine. Couvrez I'infusion; et quand
elle est presque (roide, passez-la & la servielte; en-
suite mélez-la peu & peu avec dix jaunes d’ceufs, dix
onces de sucre et un grain de sel; vous faites pren-
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dre la créme comme il est dit ci-dessus; et, aprés
Pavoir passée a I'étamine, vous y mélez huit ou dix
gros de colle de poisson, et suivez le reste du pro-
ctdé selon la régle.

CREME FRANGAISE AU CHOCOLAT,

Cassez menu six ou huit onces de chocolat & la
vanille ; vous le faites dissoudre dans un verre d’eau
bouillante et & petit feu. Ensuite, versez-le par par-
ties dans dix jaunes d'eeufs, que vous remuez, en
ajoutant huit onces de sucre et cing verres de lait
bouillant : placez le tout sur un feu modéré, en re-
muant la evéme sans discontinuer, Aussitot qu’elle
commence a se lier, vous la passez 4 I'élamine fine;
quand elle est presque froide, vous y mélez huit ou
dix gros de colle clarifiée, puis vous moulez et dé-
moulez la eréme de la maniére accoutumeée,

CREME FRANCAISE AU THE HEYSVEN-SKINE.

Lorsque votre lait (cing verres) est en ébullition
vous y versez deux gros du meilleur thé; couvre
I'infusion , que vous passerez a tiéde par la serviette :
ensuite vous la mélez par intervalles dans dix jaunes;
ajoutez dix onces de sucre et un grain de sel ; faites
prendre la créme comme de coutume; et aprés I'a-
voir passce i I'étamine, mélez-y huit ou dix gros de
colle. Terminez Iopération de la maniére décrite
précédemment,
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CREME FRANCAISE A LA FLEUR D ORANGE,

Jetez dans cing verres de lait bouillant une once
de fleur d'orange pralinée; couvrez l'infusion; et
lorsqu’elle n'est plus que ticde, mélez-y dix onces
de sucre, un grain de sel et dix jaunes d’cenfs ; failes
prendre la eréme selon la régle, et passez-la a I'éta-
mine; ajoutez huil ou dix gros de colle, et finissez
le procédé de la maniére indiquée.

CREME FRANGAISE A LA FLEUR D’ ORANGE GRILLEE.

FFaites cuire au caramel six onces de sucre, et, du
moment qu’il est coloré d'un beau blond-rougeitre ,
mélez-y une once de fleur d’orange pralinée, et le
laissez refroidir. Vous le faites dissoudre sur un feu
modéré avee un verre d’eau bouillante ; ensuite vous
le mélez dans dix jaunes d'ceufls, quatre onces de
sucre, (uatre verres de lail et un grain de sel; vous
faites prendre la créme sur un fen modéré, et, aprés
I'avoir passée a I'étamine, vous y joignez six gros de
colle, et terminez I'opération comme de coutume.

-

CREME FRANCAISE AU CARAMEL ANISE,

Faites cuire six onces de sucre au caramel , et,
aprés Pavoir 6té du feu, mélez-y deux gros d’anis
vert et d’anis étoilé. Lorsqu'il est refroidi, vous le
faites fondre avec un verre d’ean bouillante ; vous le
versez par parties dans dix jaunes d’ceufs que vous
remuez 4 mesure : ajoutez quatre onces de sucre,
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quatre verres de lait presque bouillant, et un grain
de sel. Faites prendre la créme comme il est dit preé-
cédemment; ensuite passez-la i I'étamine, et met-
tez-y huit ou dix gros de colle. Pour le reste du pro-
ccdé, voyez la premiére eréme de ce chapitre.

CREME FRANCAISE AUX MACARONS AMERS.

Ecrasez quatre onces de macarons amers, et fai-
tes-les infuser dans cing verres de lait en ébullition.
Couvrez infusion; et, quand elle n'est plus que
ticde, versez-la peu & peu dans dix jaunes d’ceufs
avec huit onces de sucre et un grain de sel. Placez le
- tout sur un fev modéré, en remuant continuellement
la créme avee une cuiller de bois. Aussitot qu’elle
commence a frémir, vous la passez & I'étamine. Ajou-
tez huit ou dix gros de colle, et finissez l'opération
comme de coutume.

Lorsqu’on manque de macarons amers, on y sup-
plée en employant quatre onces de macarons doux
avec une demi-once d’amandes améres pilées.

On fait également cette eréme au caramel , en mé-
lant les macarons dans quatre onces de sucre cuit au
caramel; ce qui rend cet entremets plus agréable.

CREME FRANCAISE AUX PISTAGHES.

Aprés avoir pilé six onces de pistaches (émondées)
avec une once de cédrat confit et huit amandes ame-
res, vous jetez le tout dans cing verres de lait pres-
que bouillant. Couvrez Iinfusion; et dés quelle
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n'est plus que tiede, passez-la & la serviette avec
pression 3 ensuite versez-la peu 4 peu dans dix jau-
nes, (ue vous aurez soin de remuer : ajoutez dix on-
ces de suere et un grain de sel; faites prendre la
creme de la maniére accontumée; aprés avoir pas-
sce a I'¢tamine, et lorsqu’elle n'est plus que ticde,
mettez-y huit ou dix gros de colle, et assez d'essence
de vert d’'¢pinards passés au tamis de soie pour la
colorer d'un beau vert pistache. Terminez le reste
du proeédé selon la régle.

CREME FRANCAISE AUX AVELINES.

Emondez quatre onces d’amandes d’avelines, la-
vez-les, el égoultez-les sur une serviette, aprés uol
vous les placez dans un podlon d'oflice, sur un feu
modc¢ré; colorez-les bien blondes et aussi égales que
possible. Quand elles sont refroidies, vous les pilez
ct les mouillez légérement d'une cuillerée de lait; en-
suite, vous les jetez dans cing verres de lait pres-
que bouillant. Couvrez I'infusion, et lorsqu’elle n’est
plus que tiede, passez-la & la serviette, et versez-la
dans dix jaunes d'ceufs, que vous remuez parfaite-
ment; vous ajoutez dix onces de sucre, un grain de
sel, et faites prendre la créme comme il est indiqué :
passez-la a I'étamine, et joignez-y dix gros de colle.
Pour le reste du procédé, suivez les détails décrits
précédemment.

On procédera de méme que ci-dessus pour con-
fectionner fa créme aux amandes, employant six
onces d’amandes douces et deux gros d’ameéres.
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Y

CREME FRANCAISE A LA VANILLE.

Jetez une gousse et demie de vanille dans six verres
de lait en ébullition ; placez I'infusion sur 'angle du
fourneau, et laissez - la doucement réduire d'un
sixiéme; aprés quoi vous y mélez dix onces de su-
cre et un grain de sel. Vous la versez peu a peu dans
dix jaunes, que vous remuez i mesure; ensuile vous
faites prendre la créme sur un feu modéré, selon la
manicre ordinaire; et, aprés Iavoir passée i I'éta-
mine, vous y joignez dix gros de colle.

Pour le reste de I'opération, voyez le premier ar-
ticle de ce chapitre.

On peut également ajouter dans celte créme qua-
tre onces de sucre cuit au caramel,

CREME FRANCAISE A LA FLEUR D ORANGE NOUVELLE.

Epluchez deux onces de fleur d'orange nouvelle-
ment cueillie; vous la faites infuser dans cing verres
de lait bouillant. Couvrez I'infusion, et lorsqu’elle
n’est plus que tiéde, versez-la dans dix jaunes d'wufs,
avec dix onces de sucre en poudre el un grain de
sel ; ensuite vous faites prendre la créme sur un feu
modéré, et, du moment quelle se lie, donnez-lui
un léger bouillon. Passez-la 4 I'étamine; dés qu'elle
est presque froide, mélez-y dix gros de colle, et ter-
winez le procédé de la maniére accoulumde.

CREME FRANCAISE AU PARFAIT AMOUR.

Réapez sur un morceau de sucre du poids de dix
17
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onces, le demi-zeste 'un beau citron bien jaune et
bien sain, et le demi-zeste d'un moyen cédrat. Aycz
soin de raper légérement , afin d’obteniv l'arome du
{ruit sans amerlume, Ensuile, vous jelez ce sucre
dans cing verres de lait presque bouillant, avee dix
clous de girofle concassé. Couvrez linfusion; et,
lorsqu’elle est presque froide, versez-la par parties
dans dix jaunes avec un grain de sel; faites prendre
la eréme selon la régle, aprés quoi vous la passez &
I'étamine et y joignez dix gros de colle. Pour le reste
du procédé, suivez les détails décrits ci-dessus.

CREME FRANCAISE AUX QUATRE ZESTES.

Avez un morceau de sucre du poids de dix onces,
sur lequel vous rvipez le quart du zeste d’un beau
citron, celui d’une belle orange de Malte, puis celui
d’une bigarade, et le quart du zeste d’un petit cé-
drat. Faites infuser le tout dans cing verres de lait
presque bouillant; couvrez Vinfusion,, et, dés qu'elle
n'est plus que ticde, versez-la pen & peu dans dix
jaunes d’ceufs avec un grain de sel; faites prendre
[a eréme comme de coutume, passezda & I'élamine:
ajoutez dix gros de colle, et terminez Iopération de
la maniére accoulumee.

CREME FRANCAISE A L'ORANGE.

Choisissez une belle orange douce, et dont I'c-
corce sera fine et foncée en couleur. Vous rapez lé-
gérement le zeste sur un morceau de sucre de dix
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onces; mais surtout ayez soin de ne point effleurer
la peau blanchitre qui se trouve sous le zeste de
Forange, parce que cette peau donnerait de I'amep-
tume & la créme. Ensuite, vous faites infuser ce su-
cre dans cing verres de lait en ébullition , et quand
I'infusion est presque froide, vous la mélez avee dix
Jaunes d’eeufs et un grain de sel. Placez le tout sur
un feu modéré, en remuant continuellement la
créeme avee une cuiller de bois; aussitot qu’elle
commence a vouloir bouillir, passez-la a I'étamine.
Lorsqu’elle est ticde , vous y mélez dix gros de colle,
€l vous suivez le reste du procédé de la maniere
accoutumee,

CREME FRANGAISE AU CEDRAT.

Ripez sur un morceau de sucre de dix onces o
zeste d’un moyen cédral bien sain; mélez ce sucre
avec dix jaunes d’'ceufs et un grain de sel; ensuite ,
mélez-y peu i peu cing verres de lait presque bouil-
lant, mais en ayant soin de remuer parfaitement la
creme, que vous finissez de faire prendre sur un feu
modéré. Vous la passez a I'étamine, et quand elle
n'est plus que tiéde, vous Yy Joignez dix gros de
colle. Terminez 'opération selon la régle,

On procédera de méme que ci-dessus pour confec-
tionner la créme & la bigarade, en ripant le zeste

d’une bigarade; de méme pour la créme au citron
bergamotte.

47,
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CREME FRANCAISE AUX FRAISES.

Failes bouillir quatre verres de lait avec une pin-
cée de graine de cochenille et dix onces de sucre.
Vous versez ce lait dans dix jaunes, que vous remuez
3 mesure pour que la eréme se prenne également.
Ajoutez un grain de sel, et placez la creme sur un
feu modéré en la remuant toujours; aussitot qu'elle
commence a frémir, vous la passez & I'étamine; en-
suite vous y mélez dix gros de colle, et, pendant que
la créme se refroidit, vous passez en purée & I'éta-
mine {ine une livre de belles fraises bien mures, avec
une poignée de framboises. Lorsque la créme est
froide, vous y amalgamez le fruit; aprés quoi vous
la moulez selon la coutume.

Ie ne mets pas de suite le fruit avec le lait , parce
que cette créme est lice a U'eeuf sur le feu, el que, si
on mélait inconsidérément le tout ensemble, 'acide
du fruit ferait tourner la créme; d'un autre cOLé,
vous conservez tout 'arome du fruit, en le mélant &
la eréme froide.

Vous emploierez les mémes procédés pour lacreme
aux framboises, avec cette différence que vous expri-
mez le suc d’'une livre de framboises , mélé avec
unc poignce de fraises.

CREME FRANCAISE AUX ABRICOTS.

Coupez menu quinze beaux abricots de plein-
vent bicn mirs et bien rouges en couleur. Yous les
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faites cuire dans quatre onces de sucre clarifié. Etant
desséchés, en une marmelade légére, vous la passez
en purée a I'étamine; ensuite, vous faites bouillir
quatre verres de lait avec six onces de sucre et un
grain de sel, et les mélez peu 4 peu avee dix jaunes
(que vous aurez soin de remuer sans cesse avec la
cuiller de bois. Vous finissez de faire prendre la
créme sur un feu modéré ; aprés quoi, vous la passez
a I'étamine. Vous y joignez dix gros de colle; aus-
sitt qu’elle est froide, vous la versez doucement
dans la marmelade d’abricots, que vous remuez 2
mesure, afin d’amalgamer parfaitement le tout. Pour
le reste du procédé, suivez les détails déerits.

Pour la eréme aux prunes de reine-claude, vous
procédez de méme que ci-dessus, avec cette diffé-
rence que vous faites une petite marmelade de vingt-
quatre de ces prunes bien mires. Vous procédez
encore de méme, pour confectionner la eréme aux
prunes de mirabelle, en employant quatre-vingts de
ces prunes.

CREME FRANCAISE AU MARASOQUIN,

Faites bouillir cinq verres de lait; vous le mélez
peu a peu avec dix jaunes, dix onces de sucre et un
grain de sel. Placez le tout sur un feu modéré, en
remuant toujours la eréme; aussitot qu’elle se lie et
commence i frémir, vous la passez i I'étamine, vous
¥ Joignez dix gros de colle a tiéde; et, quand elle
est froide, vous y mélez un bon demi-verre de vrai
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‘marasquin d’ltalie. Pour le reste du procédé , agis-
sez selon la coutume.

Pour la eréme au rhum, vous procédez comme
~pour la précédente, avec cette différence que vous y
mélez un demi-verre de hon rac ou de rhum.

Pour-un entremets de 'une de ces erémes en petits
pots, on preépare sculement les deux tiers des re-
cetles deécrites préeédemment. De méme que pour
la faire dansun bol, vous n’y mettez que six grosde
colle.

CREME FRANCAISE A LA CREME FOUETTEE.
Préparez seulement les deux tiers de I'une des
~erémes contenues dans le chapitre précédent. Ce-
pendant, mettez-y'la méme dose de colle de poisson
(six gros); faites prendre la eréme dans un boldla
glace, en la remuant toujours dans le genre du fro-
mage bavarois ; aussitot qu’elle se lie et devient cou-
lante en quittant la cuiller , mettez-y une petite as-
siette de créme fouettée, et versez-la de suite dans
le moule qui sera enfoncé dansda glace.

L’addition de cette créme fouettée rend la créme
francaise plus agréable encore, et infiniment plus
moelleuse. Dans les crémes contenues dans ce cha-
pitre, j'ai ajouté deux jaunes et quatre gros de colie
de plus que je ne lavais fait dans la premiére édi-
tion de ce traité, ayant reconnu que, pour un grand
moule d’entremets, les crémes se Lrouvaient trop
délicates; mais en cette circonslance, les praticiens



DES ENTREMETS DE DOUCEUR. 263

pourront agir selon la grandeur des moules et sup-
primer deux gros de colle. 1l est de rigueur de les
supprimer pour les erémes francaises ot l'on veut
ajouter de la eréme fouetlée.

Vous ajoutez pareillement de la créme & la Chan-
tilly dans toutes les receties décrites d la série des
cremes francaises, vulgairement nommdes crémes a
I'anglaise. Je ne puis concevoir quelle est notre ma-
nie. Nous créons les choses, el nous avons la bon-
homie de leur donner des noms étrangers; mais
pourquol cette faiblesse? Est-ce par ton? tant pis :
c'est n'en pas avoir. Est-ce dans la croyance qu’elles
seront mieux accueillies par nos compatriotes? Mais
point du tout. Cette pensée est d’autant plus chimé-
rique que nolre art n’est exercé nulle part dans
I'Europe aussi bien que dans Paris, et cela parce
que le beau ciel de notre chére patrie produit en
abondance toutes les substances nécessaires pour
faire briller nos talents, avantage que notre position
geographique nous donne incontestublemert sur le
reste du continent. Notre gout fin et délicat, qui ne
peut déguster que des aliments parfaits et exquis, y
contribue, sans contredit, beaucoup encore.

CHAPITRE XL

DES CREMES AU BAIN-MARIE.
CREME (AU BAIN-MARIE) A LA VANILLE.

Jelez une gousse et demie de vanille dans six verres
de lait en ¢hullition, que vous faites réduire d’un

e
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sixicme ; ensuile cassez dans une terrine dix jaunes
et un ceufl entier, que vous délayez en y mélant dix
onces de sucre et un grain de sel. Versez peu a peu
I'infusion de vanille, et toujours en remuant les
jaunes, afin de méler parfaitement la eréme que vous
passez & I'élamine fine. Vous la versez doucement dans
un moule d’entremets légérement beurré intéricure-
ment.

Ce moule doit étre placé dans une casserole de
neul pouces au moins de diamétre ; elle doit con-
tenir assez d'eau bouillante pour que celle-c1 se
trouve & six lignes prés du bord du moule. Placez
avec soin cette casscrole sur des cendres rouges;
couvrez-la de son couvercle, sur lequel vous mettez
sept & huit braises ardentes.

Ajoutez de temps en temps un peu de feu autour
de la casserole, pour maintenir I'eau toujours & son
méme degré de chaleur, c’est-d-dire presque bouil-
lante. Il est important d’observer qu’elle ne doit point
bouillir pendant la cuisson de la eréme qui est d’une
heure et demie. Avec ce soin on sera sur dobtenir
une créme trés-lisse, point essentiel de I'opération;
tandis qu’en laissant inconsidérément le bain-marie
bouillonner, on ne peut obtenir qu'une créme d'une
apparence mesquine ; et cela vient de I'¢bullition
qu’elle recoit par I'eau bouillante du bain-marie.

Enfin, lorsque la créme est prise, ce que vous
voyez aisément en y portant le bout du doigt, elle
ne doit former qu'un seul et méme corps, et se dé-
tacher [acilement du pourtour du moule. Alors vous
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I'dtez du bain-marie ; et quand elle n'est plus que
tiede, vous placez le plat d’entremets sur le moule
que vous retournez en posant I'un sur 'autre ; vous
enlevez le moule et servez la créme, qui doit étre
d’une mine appétissante.

Quand il arrive (n'importe par quelle cause) que
la créme se trouve toute remplic 4 sa surface de
petits globules d’air qui s’y sont fixés par I'é¢bullition
du bain-marie, vous faites bouillir un verre de créme,
que vous versez peu a peu dans trois jaunes d’ceuls.
Vous les remuez sans cesse avec une cuiller de
bois ; vous y mélez trois onces de sucre lin et un
grain de sel, et [aites prendre ce mélange sur un
feu modéré, toujours en remuant. Dés que la eréme
s'attache a la cuiller et qu’elle est préte & bouillir, vous
la passez a I'étamine. Au moment de servir la créme,
vous la masquez parfaitement avec de la créme lice,
ce qui cache en partie sa difformité,

Il est des personnes qui masquent également leur
créme avec de la eréeme liée, quoiqu’elle ait parfai-
tement réussi au bain-marie. Je préféere la servir
lorsqu’elle sort bien lisse du moule. Il est cependant
un moyen d’éviter presque toujours que les crémes
soient marquées par I'ébullition; & cet effet, vous
devez placer dans le fond de la casserole trois pi¢ces
de cuivre de deux sous, sur lesquelles vous posez le
moule d’entremets. Par ce moyen la créme est moins
sujelle a étre frappée par I'ébullition ; mais ce pro-
cédé n'a aucun effet, si une légére ¢bullition conti-
nuait quelque temps, |
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CREME (AU BAIN-MARIE) AU CHOCOLAT.

Cassez par petits moreeaux quatre onces de cho-
colat que vous faites fondre sur un feu modéré, en y
mélant un verre d’eau bouillante, une demi-gousse
de vanille et huit onees de sucre. Le tout parfaitement
dissous, vous le mélez dans cing verres de lait en
¢bullition que vous retirez du feu; ensuile vous le
versez par intervalles sur dix jaunes et un ceufl entier
passé a 'étamine. Vous remuez continuellement avee
Ia cuiller de bois ; ajoutez un grain de sel, el passez
la créme 2 I'étamine, et faites-la prendre au bain-
marie,, comme la précédente.

CREME (AU BAIN-MARIE) AU CACAO.

Torréfiez dans un poélon d'office six onces de ca-
cao; vous le concassez dans un mortier, et le versez
de suite dans six verres de lait bouillant, avee la moi-
tié d’ane gousse de vanille infusée. Couvrez I'infu-
sion , et lorsgu’elle n’est plus que ticde, passez-la a
Pétamine, aprés quoi vous la mélez peu a peu dans
dix jaunes et un ceuf entier, un grain de sel et dix
onces de sucre en poudre. Lorsque le suere est tout
a fait dissous, vous passez la créme 4 I'étamine fine,
et terminez le reste du procédé selon la régle.

CREME (AU BAIN-MARIE) AU CAFE MOKA.

Vous torréfiez sur un feu moddéré six onces de calé
moka ; aussitot que les grains deviennent huileux ,
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vous les versez dans six verres de lait en ¢bullition.
Couvrez I'infusion; quand elle n’est plus que tiéde,
vous la passez a la serviette, aprés quoi vous la versez
peu a peu dans dix jaunes que vous aurez délayés
avec un cuf, un grain de sel et dix onces de suere.
Le tout parfaitement mélé, vous le passez de nou-
veau a4 I'élamine fine, et terminez Fopération de Ia
maniére accoutumede.

CREME (AU BAIN-MARIE) AU CAFE A L'EAU.

Terréliez quatre onces de café; et, aprés Pavoir
moulu, versez-le doucement dans un verre d’'eau en
¢bullition ; laissez-le déposer; aprés quoi vous le ti-
rez a clair en le versant dans un petit poélon d’office,
ou vous aurez fait cuire deux onces de sucre au ca-
ramel. Vous le placez sur des cendres rouges, afin
de faire dissoudre le sucre, et par ce moyen conser-
ver autant que possible le parfum du café, que vous
aurez soin de couvrir hermétiquement. Ensuite, vous
versez le café dans cing verres de lait chaud qui au-
ront bouilli; vous mettez le tout dans dix jaunes
qui seront délayés avec un ceuf, huit onces de sucre
en poudre et un grain de sel. Passez la eréme i
I'étamine; versez-la dans le moule, et faites-1a pren-
dre au bain-marie, selon la régle.

CREME (AU BAIN-MARIE) AU THE ET AU CARAMEL.

Jetez deux gros de bon thé dans six verres de lait
bouillant; couvrez I'infusion et faites cuire deux on-
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ces de sucre au caramel. Faites-le dissoudre avec un
demi-verre d’eau bouillante; versez-le dans 'infu-
sion que vous mélez peu 4 peu dans dix jaunes, avec
un ceuf, huit onces de sucre fin et un grain de sel.
Le tout parfaitement amalgamé, vous passez la créme
a I'élamine, et la terminez comme il a été dit ci-
dessus.

CREME (AU BAIN-MARIE) AU CARAMEL A LA VANILLE.

Faites cuire au caramel deux onces de sucre; vous
y mélez une petite gousse de vanille coupée par pe-
tites parcelles, et le laissez refroidir; aprés quoi vous
le faites fondre avec un verre d’eau bouillante, en le
posant sur des cendres rouges. Couvrez I'infusion; le
sucre ¢lant dissous, vous le mélez dans cing verres
de lait qui auront bouilli; puis vous versez le tout
sur dix jaunes que vous aurez mélés avec un ceuf,
huit oneces de sucre et un grain de sel. Remuez bien
le mélange, que vous passez de suite 4 I'étamine, et
finissez la créme comme de coutume.

CREME (AU BAIN-MARIE) AU CARAMEL ANISE.

Jetez dans cing verres de lait en ébullition un gros
d'anis vert et un gros d’anis étoilé; couvrez I'infu-
sion; faites cuire six onces de sucre au caramel , et
faites-le fondre avec un verre d’eau bouillante. Vous
le versez dauns l'infusion qui doit étre presque froide;
aprés quoi vous la mélez peu a peu avec dix jaunes
que vous aurez délayés avec un ceufl, quatre onces
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de sucre et un grain de sel. Remuez bien le mélange
que vous passez a I'étamine fine. Vous suivez le reste
du procédé de la maniére accoutumée.

CREME (AU BAIN-MARIE) AU CARAMEL A LA FLEUR
D' ORANGE.

Aprées avoir fait cuire six onces de suere au cara-
mel, vous y mélez une bonne cuillerée & bouche de
fleur d’orange pralinée. Lorsqu’elle est refroidie,
vous y joignez un verre d'cau bouillante, et le faites
dissoudre sur des cendres rouges; ensuite vous le
mélez dans cing verres de lait presque bouillant.
Vous versez le tout dans dix jaunes d’ceufs qui se-
ront délayés avec quatre onces de sucre, un ceuf en-
tier et un grain de sel. Passez la créme a I'élamine ,
et finissez-la comme de coulume.

CREME (AU BAIN-MARIE) AU CARAMEL,

Faites cuire huit onces de sucre au caramel ; vous
en versez peu a peu dans le fond du moule qui doit
vous servir, et que vous aurez beurré selon la régle;
mais vous aurez soin de placer le moule sur des cen-
dres chaudes, afin que le caramel puisse s'étendre
sur toute la surface du fond du moule (qui sera i cy-
lindre); ne versez dans le moule que le quart dusucre;
alors, vous faites fondre le reste du caramel, en y joi-
gnant un verre d’eau en ébullition ; lorsqu’il est dis-
sous , vous le mélez avec cinq verres de lait que vous
aurez fait bouillir; ensuite, vous délayez dans une
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terrine dix jaunes avec un ceuf entier, quatre onces
de sucre et un grain de sel. Joignez-y le lait peu a
peu. Passez la créeme & I'élamine, et suivez le reste
du procédé comme il est indiqué.

Le peu de caramel qui masque le fond du moule
se fond au bain-marie, et colore le dessus de la
créme, ce qui la distingue des aulres cremes au
bain-marie.

Ou peut également masquer de caramel le fond
des moules dans lesquels on fera les erémes : on pour-
rait encore ajouter au caramel une peltite infusion de
cochenille.

CREME (AU BAIN-MARIE) AUX MACARONS AMERS.

Ecrasez quatre onces de macarons amers, que
vous jetez dans six verres de lait en ¢bullition; cou-
vrez 'infusion ; aussitot qu’elle n’est plus que tiede,
versez-la peu 4 peu dans dix jaunes qui seront dé-
layés avee un cuf, huit onces de sucre en poudre
et un grain de sel. Le tout parfaitement mélé;
vous passez la eréme 4 'étamine et la finissez selon
la régle. _

On peut ajouter quatre onces de sucre (des huit
onces) cuit au caramel, ce qui rend cette créme des
plus agréables.

CREME (AU BAIN=MARIE) AU PARFAIT AMOUR.

Vous frottez sur un morceau de sucre du poids
de dix onces, le demi-zeste d'un citron bien sain
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et le demi-zeste d’un cédrat; mais ayez soin de raper:
légérement la superficie des fruits, afin que 'arome.
n'ait point d’amertume. -

Jetez ce sucre dans six verres de lait tout bouillant
avec dix clous de girofle concassc¢ ; couvrez |infu-
sion, et quand elle n’est que ticde,, mélez-la par par-
tie dans dix jaunes que vous aurez délayés avec un
ceul entier et un grain de sel. Passez le tout 3 I'éta-
mine, et terminez l'opération de la maniere aceou-
lumde.

CREME (AU BAIN-MARIE ) AU GEDRAT.

Ayez un morceau de sucre de dix onces , sur le.
quel vous ripez le'demi-zeste d’un beau cédrat. Jes
lez ce sucre dans six verres de lait en ¢hullition .
couvrez U'infusion , et laissez - la presque relroidir,
apres quoi vous la mélez dans dix jaunes qui seront
délayés avee un ceuf et un grain de sel. Passez le
tout a I'étamine , et finissez la créme comme de
coutume,

On procéde de méme que ci-dessus pour les ¢re-
mes a Forange, en ripant le demi-zeste d’une orange
douce; pour la faire au citron , en rapant le demi-
zeste 'un citron; et 4 la bigarade, en employant le
demi-zeste ’une bigarade bien jaune.

CREME (AU BAIN-MARIE) A LA FLEUR D ORANGE
PRALINEE,

Jetez une once de fleur d’orange pralinée dans
six verres de lait bouillant. L’infusion n'élant plus
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que ticde, vous y mélez dix jaunes d'ceufs, délayésk
avee dix onces de sucre, un ceuf et un grain de sel.
Passez ensuite la créme & I'étamine , et terminez-la
selon la régle.

CREME ( AU BAIN-MARIE) AU MARASQUIN.

Faites bouillir cinq verres et demi de lait, et meé-
lez-le tiede avec dix onces de sucre, dix jaunes, un
ceuf el un grain de sel. Passez la créme & I’étamine,
puis mélez-y un demi-verre de vrai marasquin d’l-
talie.

On la prépare de méme pour la faire au rhum ,
en y joignant un demi-verre de bon rhum ou de bon
rac.

CREME (AU BAIN-MARIE) AUX PISTACHES.

pilez un quarteron de pistaches émondées avec
une once de cédrat confit et huit amandes ameres.
Lorsqu’elles sont broyées, vous les jetez dans six
verres de lait presque bouillant; couvrez I'infusion ,
et passez-la a tiede par la servielle , avec pression.
Délayez dans une terrine dix onces de sucre en pou-
dre, avec une cuillerée d’essence de vert d’épinards
passés au tamis de soie , puis un ceuf, dix jaunes
et un grain de sel. Ajoulez peu & peu I'infusion a
ce meélange, remuez bien, passez le tout a I'étamine ,
et continuez le reste du procédé selon la régle.

C’est pour cetle creme, par exemple , qu'on doit
avoir I'attention de conserver deux grandes cuillerces
de la créme (uon lie avec soin , afin qu’elle conserve
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sa couleur pistache; et, lorsque la créme est de-
moulce, vous la masquez de la eréme liée; si vous
ne la trouvez pas assez colorée aprés avoir lide sup
le fen, vous y joindrez un peu de vert.

CREME (AU BAIN-MARIE) AUX AVELINES.

Mettez dans un moyen poélon d’office (uatre onces
d'avelines émondées; vous leur donnez couleur sur
un feu modéré; lorsqu’elles sont blondes, vous les
concassez dans un mortier, et les jetez de suite dans
six verres de lait en ¢bullition. L'infusion étant pres-
que froide, vous la passez a la serviette, puis vous
la mélez dans dix jaunes que vous aurez délayés
avee dix onces de sucre en poudre, un ceuf et un
grain de sel. La créme étant parfaitement mélée ,
vous la passez 4 I'élamine, aprés quoi vous la ter-
minez comme de coutume.

La creme aux amandes se prépare de méme (que
ci-dessus, avec cette différence que vous employez
quatre onces d’amandes douces que vous colorez éga-
lement.

Toutes les crémes décrites dans ce chapitre se
melttent en pelits pots, et prennent de méme au
bain-marie. Pour sept petits pots, vous en prendrez
six d'infusion, n’importe laquelle; vous y ajouterez
quatre jaunes d’ceufs et le sucre nécessaive.

18
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CHAPITRE XIL

DES CREMES-PLOMBIERES.

CREME-PLOMBIERE AU MARASQUIN.

Mélez dans upe easserole huit jaunes et une cuil-
lerée de farine de eréme de riz § ajoutez trois verres
de bon lait presque bouillant; placez le tout sur un
fou modéré, en remuant toujours la créme avee une
cuiller de bois. Lorsqu’ellc commence & prendre vous
'otez du feu, et la remuez parfaitement pour la dé-
layer bien lisse; apres quoi vous la cuisez sur un feu
doux pendant quelques minates. Cette eréme doit
étre de la consistance d’une eréme-pilissiére bien
faite. Alors vous y mélez six onces de sucre en pou-
dre et un grain de sel; aprés Pavoir changée de cas-
serole, étant froide, vous la mettez ala glace ; mais
avez soin de la remuer de temps en temps. En re-
froidissant elle s’épaissit un peu. Lorsqu'elle est frap-
pée par la glace, et au moment du service, vous y
mélez un demi-verre de bon marasquin d’Italie, et
ensuite une assielte de bonne créme fouettée bien
¢goultée. Le tout parfaitement amalgamé doit vous
donner une créme veloutée, légére, et d’un moel-
leux parfait. Alors vous dressez volre creme €n ro-
cher dans une casserole d’argent, dans de petits
pots, dans une crotte de vol-au-vent glacé et cou-
verte d’une sultane, ou simplement dans une crodte
de tourte d’entremets, dans un biscuit en puits, ou
dans une coupe en abaisse en pite d’amandes.
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Pour faire eette eréme au rhum, on supprime le
marasquin, qu’on remplace par un demi-verre de
bon rhum ou de rak.

On peut odorifier cette créme selon les infusions
diverses décrites pour les crémes au bain-marie ,
pour U'infusion seulement; et dans trois verres et
demi de lait, comme il est dit dans la recette pré-
cédente. On suivea d’ailleurs le reste du procédé ,
comme 1l est indiqué ci-dessus.

CREME-PLOMBIERE AUX FRAISES,

Epluchez une livre de belles fraises rouges et de
bon fruit; vous en otez le tiers, en prenant les plus
grosses, et passez le reste en purée par I'étamine
fine. Vous mélez ce fruit dans la eréme, qui sera de
point en point préparée de méme que la précédente
(sans odeur); et, aprés y avoir ajouté la créme
fouettée nécessaire, vous dressez votre créme en
rocher, et placez dessus ¢ et la les fraises conser-
VEes.,

On procédera de la méme maniére pour confee-
tionner la créme aux framboises, en conservant les
plus belles pour orner le dessus de la créme, oii vous
aurez mis le suc d’une demi-livre de framboises et le
Jus de quatre onces de bonnes fraises. Cependant
on la sert encore sans mélange d’autres fruits.

CREME=PLOMBIERE A LA MARMELADE D’ ABRICOTS.

Ayez quinze beaux abricots de plein-vent, rouges

en couleur, et de bon fruit. Coupez-les menu, et
' 18.
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faites-les euire dans six onces de sucre clarifié; quand
ils sont réduits en une marmelade parfaite, vous la
passez en purée par I'étamine finc; ensuite vous
cassez qualre jaunes d’ceufs dans une casserole ,
que vous délayez avec une petite cuillerée de farine
de eréme de riz et un verre de bonne créme ou de
lait; puis vous faites cuire celle creme, comme il
est dit plus haut. Ajoutez-y un grain de sel et deux
onces de sucre; aprés 'avoir fait refroidir a la glace,
mélez-y la marmelade et la créme fouetice ncces-
saire.

Pour la créme-plombiére aux prunes de mira-
‘belle, vous employez un cent de vraies mirabelles,
ot suivez le reste du procédé déerit ci-dessus.

On peut également employer trente-six vraies
reines-claudes pour confectionner une bonne créme-
plombicre aux prunes de ce nom.

On peut encore méler dans ces sortes de ercmes
des marmelades de coins, de péches, de pommes
de rainette, d’ananas et de cantaloups.

CHAPITRE XIIIL

DES CREMES GLACEES.

CREME GLACEE AU CITRON , DENOMMEE MAINTENANT
A LA PLOMBIERE.

Rapez sur un morceau de sucre du poids de dix
onces , le demi-zeste d'un citron bien jaune et bien
sain; faites dissoudre ce sucre dans six verres de
lait bouillant , ajoutez quelques amandes pilées,
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couvrez I'infusion ; ensuite , cassez dans une terrine
dix jaunes d'ceufs frais, que vous délayez en y ver-
santpeu a peu l'infusion, que vous remuez parfaite-
ment. Placez la eréme sur un feu modérd, et re-
muez-la toujours avec une cuiller de bois ou une
spatule. Dés qu’elle se lie (en s’attachant i la cuil-
ler), et au premicr signe (’¢bullition, vous I'otez
du feu, et la passez a I'étamine fine. Lorsqu’clle est
froide, vous la versez dans une sarboticére, qui sera
placce dans son seau rempli de glace pilée avee quel-
(ques poignées de sel marin et de salpétre. Couvrez la
sarboticre qui doit étre ¢galement entourée de glace,
sur laquelle vous semez encore une couple de poi-
gnces de sel. Laissez le tout en cet élat pendant une
heure, en la remuant de droite & gauche; apres
quoi vous 6Otez le couvercle de la sarboticre, puis
avee la houlette vous détachez la créme qui sera gla-
cée aux parois. Mélez & cette préparation un petit
fromage de créme foueltée; recouvrez le tout ; en-
suile prenez la sarbot:ére par son anse, en la tour-
nant de la main droite, puis de la gauche, et ainsi
de suite, alin quelle se trouve toujours tournante
durant quinze & vingt minutes. Vous séparez encore
avec la spatule la créme qui sera congelée aux pa-
rois et au fond de la sarbotiére; mais vous I'amal-
gamez parfaitement au liquide, pour que la créme
soit d'un seul et méme corps. Recouvrez la sarbo-
ticre et continuez de la tourner & droite et & gau-
che pendant un quart d’heure; travaillez de nouveau
la créme, en la détachant des parois du fond de la
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sarbotiére, et avez le soin de le faive assez long-temps
pour qu’elle soit d'un corps lisse et moelleux, quoi-
(ue consistant. Alors vous placez la créme en ro-
cher sur le plat d’entremets, en y joignant par
place des cuillerées de belle marmelade d’abricots.
De méme vous pouvez masquer la créme de pista-
ches légerement hachées, ce qui la rend plus at-
trayante 4 la vue. Vous pouvez la mouler dans un
moule d'entremets i eylindre, avee 'attention de I'y
appuyer : pour qu’elle en prenne parfailement les
formes. Incrustez de suite le moule dans la glace
pilée: couvrez la eréme d'un couvercle de casserole,
sur lequel vous mettez de la glace. Etant prét & ser-
vir, vous trempez avee prestesse le moule dans une
casserole d’cau chaude; puis vous placez un plat
sur la eréme que vous retournez sens dessus dessous,
en enlevant le moule promptement. Cette partie
de Fopcération réclame une extréme agilite, aflin que
la créme se fonde le moins possible.

On pourra servir cette créme glacée en pyramide,
dans de pelits pots, dans une casserole d’argent, ou
dans une crotte de tourte ou de vol-au-vent glacé, ct
couverte d'une sultane légere.

On suivra le procédé déerit ci-dessus pour glacer
toutes les crémes possibles, comme, par exemple,
les erémes francaises, paree qu'elles se préparent de
la méme maniére que cette recetle. Cependant on
supprimera la colle de poisson des erémes francaises;
par ce moyen on pourra les glacer, sans aucun autre
ehangement; car leur infusion est telle, qu'il me
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faudrait la répéter de point en point si je continuais
a décrire les erémes glacées; vous ajoutez a la preé-
paration quatre onces d’amandes douces, dix aman-
des améres parfaitement pilées pour en extraire un
verre de lait d’amandes, en supprimant toutefois un
des cing verres de lait contenus dans chaque recetie
des créemes a la francaise. Ainsi done, on procédera
selon les détails dcerits pour les recettes des erémes
contenues dans ce chapitre.

On peut ajouter a ces préparations deux onees de
beurre frais au mowment ot on les passe & I'étamine.
Ce peu de beurre donne du moelleux aux crémes
glacées, et les rend plus suaves encore.

CHAPITRE XI1V.
DES CREMES FOUETTELS.

CREME FOUETTEE AU MARASQUIN.

Mettez dans une terrine de grés deux pintes de
bonne créme double nouvelle, que vous aurez mise
deux heures d’avance dans de la glace pilée; vous y
mélez une bonne pineée de gomme-adragant en
poudre; fouettez le mélange avee un fouet & biscuit
pendant un bon quart d’heure; aprés quoi la créme
doit se trouver légére et trés-ferme, sinon elle ne
serait pas bonne i ce travail.

Lorsqu’elle est parfaitement égouttée, vous la met-
tez dans une terrine propre, avec six onces de sucre
en poudre. Le tout bien mélé, et au moment de
servir, vous y joignez le tiers d’un verre de hon ma-
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rasquin ; vous servez la eréme dans une croiile de
tourte d’entremets ou de vol-au-vent glacce. Mettez
une sultane dessus, ou dans des abaisses de pites
d’amandes, ou simplement dans une casserole d’ar-
gent ou dans un bol.

On procédera de méme que ci-dessus pour la créme
fouettée au rhum, en y joignant le tiers d'un verre
de bon rhum.

CREME FOUETTEE AU MOKA.

Aprés avoir brale trois onces de café moka, vous
le jetez de suite dans un verre d’eau bouillante.
Couvrez I'infusion; et lorsgu’elle n’est plus que tiéde,
passez-la par le tamis de soie dans un pelit poélon
d'office. Vous y mélez six onces de sucre en poudre;
placez le tout sur un feu modéré ; aussitot que le
sucre monte en boursoullant, vous I'tez du feu,
ct avec la spatule vous [rottez le sucre sur les pa-
rois du poélon, alin de le rendre gras; ce ui vous
donnera le sucre au naturel, ou, pour micux dire,
d’une cassonnade blanchitre, qui portera le gout de
'arome de café. Lorsqu’il est relroidi, vous pilez le
sucre, et le passez au tamis de soie; avee la poudre
qui en résulte, vous odorifiez la créme foueltée que
vous aurez préparée comme la précédente. Servez.

CREME FOUETTEE AU CAFE A L'EAU.

Faites infuser dans un demi-verre d’eau deux on-
ces de café frais moulu; et, aprés lavoir tiré a clair,
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vous le versez dans deux onces de sucre cuil au
caramel. Placez le tout sur des cendres rouges; et
lorsque le sucre est dissous, laissez-le refroidir. Vous
le mélez ensuite a la créme avec quatre onces de
sucre en poudre,

CREME FOUETTEE AU CHOCOLAT.

FFaites fondre quatre onces de chocolat dans un
demi-verre d’eau bouillante , sur un feu modéré;
laissez-le refroidir, aprés quoi vous le mélez a la
créme avec (uatre onces de suere fin.

CREME FOUETTEE A LA VANILLE.

Vous hachez trés-fin une demi-gousse de bonne
vanille; vous la pilez avee deux onces de sucre, et
passez le tout par le tamis de soie : ajoutez quatre
onces de suere en poudre ou sucre de vanille, avee
leqquel vous assaisonnez la créme fouettée, qui sera
d’ailleurs préparée selon la régle.

CREME FOUETTEE A L' ORANGE.

Ripez sur un morceau de sucre du poids de six
onces le demi-zeste d'unc belle orange de Malte,
dont I'écorce sera fine et rouge cn couleur. Ecrasez
ce sucre tres-finy mélez-le a la créeme que vous aurez
fouettée de la maniére accoutumde.

On emploiera les mémes moyens pour les crémes
fouett¢es au citrons, en ripant le demi-zeste d'un
citron bien sain; a la bigarade, en employant le de-
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mi-zeste d'une belle bigarade bien jaune; enfin au
eédrat, en rapant le demi-zeste d’un beau cédrat.

CREME FOUETTEE AUX QUATRE ZESTES.

Vous ripez sur un morceau de sucre de six onces
le demi-quart du zeste d'une orange, le demi-quart
de celui d'un cédrat, le demi-quart du zeste d'un
citron, et le demi-quart d’'une bigarade. Ensuite
vous cerasez le sucre, et l'amalgamez a la créme
fouettée.

CREME FOUETTEE AUX FRAISES.

Epluchez trois quarterons de belles fraises bien
rouges et d’une parfaite maturité: dtez-en le tiers et
les plus belles, Passez le reste par I'étamine line avec
pression pour en oblenir aulant que possible le suc
du fruit, que vous mélez & la créme en y joignant
six onces de sucre en poudre ¢t une petite infusion
de graine de cochenille, ou de earmin, alin de colo-
rer la eréme d’un beau rose. Dressez-la selon la re-
gle, et placez dessus, ci et I, les fraises conservies
a cet effet.

On procede comme ci-dessus pour la créme aux
framboises, avec cette différence que 'on emploie
douze onces de bonnes framboises.

CREME FOUETTEE A LA ROSE.

La créme élant prise comme de coutume, vous
¥y mélez une demi-cuillerée d'essence de rose, six
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onces de sucre en poudre el une petite infusion de
cochenille, de carmin, ou de rouge vigétal, pour la
teinre d'u n rose tendre.

On la fait également sans la colorer.
On peut ajouter sur cette créme blanche de gros-
scs fraises ananas : elles font bon effet.

CREME FOUETTEE A LA FLEUR D ORA NGE PRALINEE.

Aprés avoir pulvérisé quatre gros de fleur d’orange
pralinée, vous la mélez avee six onces de sucre fin
dans la créme, que vous aurez fouettée comme il est
décrit, puis vous la servez.

Vous pouvez encore assaisonner cetle créme avec
une cuillerée d'eau double de fleur d'o ange.

CREME FOUETTEE AU CARAMEL.

Faites cuire au caramel six onces de sucre. Lors-
qu'il est coloré d’un juune rougeatre, faites-le dissou-
dre en y versant un demi-verre d’eau bouillante, et
laissez-le fondre sur des cendres rouges; aprés quoi
faites-le réduire, alin de rendre le sivop un peu ¢pais.
Laissez-le refroidir et amalgamez-le a la créme, qu'il
colorera d’un beau jaune.

On peut ajouter au caramel, au moment ou il
atteint sa couleur & point, une petite cuillerée d’anis
¢loilé, ou bien de la fleur d’orange pralinée, ou une
douzaine de macarons amers ou aux avelines éera-
sés. Sur ces derniers on sémerait (quelques maca-
FONS CONCASSEs.
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CREME FOUETTEE PRINTANIERE.

Délayez dans un bol deux cuillerées d’essence de
vert d’épinards passée par le tamis de soie. Délayez-
le peu 4 peu, en y joignant un demi-verre de ma-
rasquin d’Italie; versez ce mélange a la eréme avec
six onces de sucre en poudre, ce qui bientot va
donner une créme d'un vert léger et d’une odcur
agréable.

On peut remplacer la liqueur par le demi-zesle
d’un citron bien sain, par le demi-zeste d’une orange,
d'un cédrat, ou celui d’une belle bigarade.

On peut placer sur cette eréme, ca et la, de grosses
fraises ou framboises.

CREME FOUETTEE AUX PISTACHES.

Votre créme dlant fouettée selon la régle, vous y
mélez six onces de sucre en poudre et une cuillerce
d’eau double de rose ou de fleur d’orange. Vous
dressez volre créme en pyramide, et placez dessus
avee symétrie des pistaches (quatre onces émondées)
que vous aurez coupées chacune dans leur longueur;
vous les piquez légérement dans la créme, alin qu'clles
soient trés-visibles : parce qu’elles doivent former le
herisson.
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CHAPITRE XV,

DES CREMES-PATISSIERES AUX AMANDES ET AUX PISTACIHES.
CREME-PATISSIERE AU CEDRAT.

Metlez dans une casserole six jaunes d'ceufs et
deux cuillerées (i bouche) de farine tamisée, ce qui
vous donnera une petite pite mollette, que vous
déelayez avee la spatule, en y versant peu a pen
trois verres de eréme bouillante et un grain de sel;
tournez votre créme sur un feu modéré; et quand
elle commence & s’attacher a la spatule, vous I'dtez
du feu pour la lier plus facilement. Lorsqu’elle est
devenue consistante et tres-lisse, vous continuez de
la tourner sur un feu moderé pendant dix & douze
minutes pour la cuire 4 point.

Ensuite vous faites cuire trois onces de beurre
d'Isigny & la noisette; c¢est-a-dire qu’apres avoir
ccumé et qu'il ne pétille plus, vous le laissez se co-
lorer légérement; puis vous le mélez de suiie dans
la créme, que vous versez dans une terrine; alors
elle se trouve faite. Ripez ensuite sur un morceau
de sucre de quatre onces le demi-zeste d'un céaral.
Ecrasez le sucre avec qualre onces de macarons
doux ou vous comprendrez six macarons amers.
Ajoutez ce mélange & la créme qui, alors, doit de-
venir moelleuse, quoique pourtant plus compacte
que la bouillie ordinaire. Si vous la trouvez trop
ferme, vous y mélez un peu de créme; et, dans le



286 DEUXIEME PARTIE.

cas contraire, vous y joignez deux jaunes d’ceufs.
Vous pouvez I'employer pour les articles déerits 2
la creme-patissiere.,

On procédera comme ci-dessus pour les erémes-
patissiéres a I'orange, a la bigarade et au citron, en
rapant le demi-zeste de I'un de ces fruits.

CREME=PATISSIERE AU CHOCOLAT.

Apres avoir marqué et fait euire la eréme comme
la précédente, et y avoir mélé le beurre indigué,
vous y amalgamez six onces de chocolat ripé, avee
deux onces de suere lin et quatre onces de maca-
rons doux ; puis vous employez la eréme.

On parfume ¢galement ees sortes de eréemes i la
(leur d’orange pralinée (une cuillerée), au rhum, et
au marasquin; le tiers d'un verre de ces deux li-
queurs suffic.

CREME-PATISSIERE AU CAFE MOKA.

Torvéliez six onces de eafé selon la régle ; aussitol
(que les grains deviennent huileux, vous les versez
dans trois verres de lait en ¢bullition. Couvrez I'in-
fusion, ct lorsqu’elle n'est plus que tiéde passez-la
A la serviette. Versez-la peu & peu dans six jaunes
d'ceufs et deux cuillerées de farine passée au tamis.
Mettez un grain de sel; tournez et cuisez la créme
comme il est dit plus haut. Ajoutez-y trois onces de¢
beurre cuit a la noisetle, quatre de suere en poudre
¢l quatre de macarons doux écrasés. Cette creme a
parfaitement I'odeur de 'arome du café.
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CREME-PATISSIERE AUX AVELINES PRALINEES,

Lavez trois onces d'amandes davelines; et , aprés
les avoir égoultées, essuyez-les dans une serviette.
Vous les mélez ensuite dans un moyen poélon dof-
lice, ol vous aurez fait cuire quatre onces de sucre
au soufflé. Laissez jeter une douzaine de bouillons
puis remuez-les Iégérement avee la spatule, afin
que le sucre s’atlache aux amandes. Dés qu'il se ter-
nit, blanchit et tourne en cassonnade, vous verses
le tout sur le tour, et détachez avee soin le sucre ad-
hérent & la spatule et au poélon. Lorsque les aman-
des sont froides, vous y joignez deux onces de suere en
poudre, et vous I'écrasezavee lerouleau. Vous mettez
ce melange dans la eréme, que vous préparez comme
il est dit pour la créme au cédrat; mais vous obser-
vez que les avelines sont I'assaisonnement de cette
creme, qui sera d'un godt exquis.

On pralinera ¢galement quatre onces d’amandes
douces pour faire la créme-patissicre anx amandes
ordinaires, en y ajoutant quelques amandes améres.

CREME=PATISSIERE A LA VANILLE.

Jetez une demi-gousse de vanille dans quatre ver-
res de créme bouillante. Placez I'infusion sur l'angle
du fourneau , et laissez-la réduire d'un quart. Pas-
sez-la & la serviette , et versez-la peu & peu dans six
Jaunes d'ceufs, que vous aurez délayés avee deux
cuillerées de farine. Faites cuire la eréme comme de
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coulume; aprés quoi vous y mélez trois onces de
beurre (cuit 2 la noisette), quatre de macarons doux,
quatre de sucre en poudre et un grain de sel.

CREME-PATISSIERE AUX PISTACHES.

‘Emondez quatre onces de pistaches ; et apres les
avoir lavées, vous les pilez avec une once de cédrat
confit et dix amandes améres. Le tout parfaitement
broyé, vous y mélez deux cuillerées d’essence de
vert d’épinards passée au tamis de soie. Ensuite vous
ajoutez six onces de sucre fin, quatre de macarons
aux avelines ou autres, et la créme (ue vous aurez
préparée selon la recette de la premiére eréme de
ce chapitre. Broyez parfaitement le tout, ce qui doit
vous donner une créme d’une saveur agréable , et
colorée d’un beau vert-pistache, si vous croyez ne-
cessaire d’y joindre un peu d'essence d'¢pinards;
mais vous en mettez peun i la fois, car il est impor-
tant que celle créme soit d'un vert trés-tendre.

CREME-PATISSIERE AU RAISIN DE CORINTHE.

Apres avoir épluché quatre onces de beau raisin
de Corinthe, vous le lavez parfaitement a plusieurs
caux tiedes, et I'égouttez sur une servietie; ensuile
vous le faites mijoter quelques minutes avec deux
onces de sucre clarifié. Vous versez peu a peu trois
verres de créme presque bouillante sur six jaunes
d’ceufs délayés avee deux cuillerées de farine passée
au tamis. Placez le tout sur un feu modéré, et cul-
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sez la eréme comme de coutume; aprés quoi mélez-y
trois onces de beurre fin, quatre de macarons doux
et amers, deux de sucre en poudre, un grain de sel
et le raisin. Le tout bien amalgamé , vous I'em-
ployez.

On procéde de la méme maniére pour la eréme-
patissi¢re au raisin muscat; mais vous avez soin de
scparer chaque grain en deusx, et d’en oOter les pepins.

CREME-PATISSIERE A LA MOELLE.

\yez quatre onces de moelle de beeuf; séparez-en
le tiers en dtant le ceeur de la moelle ; hachez le tout
séparément. Mettez la plus grosse partie dans une
petite casserole, et faites-la fondre sur un feu mo-
dére. Quand cette moelle est parfaitement dissoute,
vous la passez i la serviette, et la remettez sar le
feu pour lui donner une petite couleur i peine sen-
sible, et la versez dans la créme, en y joignant le
reste de la moelle hachée.

Vous aurez préparé la eréme selon 'une des re-
cettes quelconques déerites précédemment ; seale-
inent vous supprimez la dose de beurre indiquée,
puisque la moelle la remplace.

CHAPITRE XVI.

OESERVATIONS SUR LES SUEDOISES DE POMMES.

Cessortes d’entremets, par leur tournure élégante,
el surtout par cette jolie physionomie qui les dis-
19
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tingue d’une maniére si particuliére, sont  coup sir
le type du beau de I'entremets de douceur; aussi
leurs détails exigent beaucoup d’idées et de gout.
Elles embellissent singulicrement les grandes tables
et les buffets; clles signalent le chef de cette belle
partic; elles donnent du ton au reste de Fentremets
de sucre.

Cependant les pommes au riz, au beurre et me-
ringuées, ont sur elles la prééminence ; et cela ne
w’étonne pas, quoique ces derniéres soient moins
jolies ; mais en revanche clles sont bien plus agrea-
bles & savourer, ¢t cetle seule différence vient de
ce guelles sont servies en sortant du four, glacées
de marmelade d’abricots et meringuces.

SUEDOISE FORMANT LE PONT A COLONNES, n° 1.

Otez le caeur et pelez quarante pommes de rai-
nette. Vous en coupez dix en lames un peu épaisses,
et les parez en carrés longs. Vous les jetez a mesure
dans quatre verres d'cau fraiche, ot vous aurez mis
deux onces de sucre ct le suc d'un citron. Par ce

SUJETS DE LA PLANCHE XXI.

Le ne 4 veprésente une suédoise de pommes formant le pont i co-
lonnes.

Le n® 2, la double caseade.

Le ne 5, le petit fort & avcades.

Le ne 4, la petite ruine antique.

Le ne 3, la cascade d’hiver.

Le n° 6, le petit portique.

Le ne 7, la cascade jaillissante.

Le ne 8, la petite fontaine en ruine.

Le ne 9, la cascade garnie de gelée de eitvon.
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moyen vous conservez la blancheur des pommes ,
qui, sans le sucre et le citron, rougiraient dans I'eau ;
ensuite vous égouttez les pommes pour les faire cuire
dans six onces de sucre clarifié: mais ayez soin de
les retirer un peu fermes, afin quelles se conservent
bien entiéres. Pendant leur cuisson, vous coupez
huit pommes en petites colonnes avee un coupe-
racine du diamétre de vingt lignes, et les mettez i
mesure dans I'eau de sucre ; vous les faites cuire dans
le sirop comme les précédentes, et les ¢gouttez sur
un grand tamis o sont déja les premiéres cuites.
Vous coupez et parez le reste des pommes, et les
faites cuire dans le reste du sivop avee le zeste d’un
citron. Couvrez-les hermétiquement, afin que la va-
peur de U'ébullition les atteigne et les fasse fondre
bien également ; aprés quoi vous les remuer avec
une grande cuiller de bois, et ne les quittez plus.
La marmelade étant bien desséchée, vous v joignez
un pot de marmelade d’abricots, et continuez & euire
les pommes. Dés qu’elles quittent aisément le fond
du poélon , vous les passez par le tamis de erin, et
placez la marmelade dans une terrine, (que vous
couvrez d'un rond de papier légérement beurre.
Ensuite vous parez une mie de pain demi-circulaire,
du diamétre de trois pouces et de quatre de longueur.
Vous Penveloppez de papier mouillé. Placez cette
mie de pain sur le milicu d’'un plat d’entremets, ot
masquez-la de la marmelade de pommes qui doit
étre froide ; mais disposez la marmelade de maniére
a former le petit pont (comme le dessin du n 1 le
19.
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représente), en Otant la mie qui aura donné le cintre
de I'arche, autour de laquelle vous placez en rosace
de beaux grains de verjus ou de belles cerises conlites ;
ensuite vous masquez le reste du pont avee les lames
de pommes en formant des grading, et couvrez le
dessus ¢galement, alin de lui donner bonne mine.
Dressez dessus, et aux quatre coins du pont, quatre
colonnes de pommes préparées a cet effet. Parez
carrément des lames de pommes, que vous placez
sur les colonnes, alin de former le tailloir, sur lequel
vous mettez pour couronnement une belle cerise
A T'eau-de-vie; el, avec de Pangélique, vous faites
leurs petites pointes comme le dessin 'indique; mais
pour grouper cet entremels avec aisance et sireté,
on doit, avant tout, observer les détails du dessin
du n° 1 de la planche précédente. L'entremels étant
dressé, vous l'enjolivez dessus, autour et dessous
le pont, avee des gelées de pommes, de groseilles de
Bar ou autres.

Dans. plusieurs extraordinaires ayant manqgué de
gelée de pommes, |’y suppléais par un peu de gelées
d’entremets, c¢'est-a-dire que j'avais soin de ne pas
emplir tout a fait mes moules, alin d’avoir quelques
cuillerées de gelée d'orange, de citron, ou aulre rose
ct blanche. Alors je faisais congeler ce peu de gelée
séparément, pour en orner mes sucdoises. Mais cel
avanltage ne peut gucre s'obtenir que pendant les
froids de I'biver; car dans I'été ces sortes de gelées
se fondraient, et donneraient mauvaise mine aux en-
lremets.
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Par exemple, dans diflérentes grandes maisons,
ou jobtenais la gelée de pommes nécessaire, je mas-
quais enticrement mes suédoises de lames de gelée
de pommes, ce qui donne i ces jolis entremets tout
I'¢elat dont ils sont susceptibles, et invitent les dé-
sirs de la gourmandise. Aussi j'ai loujours vu eces
sortes de suédoises savourées avec plaisir : ce (ui
arrivera toutes les fois qu'on aura Dattention de
cuire ces pommes dans un bon sirop , et d’'ajouter,
dans sa marmelade , de la marmelade d’abricots.

On emploie généralement pour orner ces sortes
d’entremets, de l'angclique, des pistaches, des rai-
sins de Corinthe, du verjus, des cerises, de I'épine-
vinette et des groseilles de Bar, de la marmelade
d'abricots, des gelées de pommes, de groseilles, de
coins et autres.

SUEDOISE FORMANT LA DOUBLE CASCADE, N°® 2,

Vous préparez la grande coupe avee deux pommes
que vous choisissez un peu ovales, afin de pouvoir
donner deux pouces et demi de diamétrea la coupe,
et preparez la seconde avec une grosse pomme que
vous conpez au milieu de son diamétre. Vous cou-
pez droites huit pommes avee un coupe-racine de la
largeur de vingt lignes ; cuisez les pommes préparées
dans six onces de sucre clarifié, et retirez-les du si-
rop un peu fermes de cuisson, afin de conserver les
coupes de belle forme. Ensuite cuisez dans le sirop
huit pommes que vous aurez coupées en petiles co-
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lonnes avec un coupe-racine du diamétre de neuf
lignes.

Cetle opcration terminée, vous versez le sivop
dans vingt-quatre pommes ¢mineées, que vous faites
cuire en une marmelade parfaite, en y joignant un
pot d'abricots. Passez-la au tamis, ct lorsqu’elle est
froide, vous la placez sur le plat d’entremets, pour
en former un socle de six_pouces de diamétre, sur
quinze lignes de hauteur; vous aurez incrusté au mi-
lieu trois des pommes rondes du gros diamétre, sur
lequel vous en placez encore trois autres pour servir
de socle & la grande coupe, que vous placez le plus
droit possible. Ensuite vous mettez dans le milieu
de cette coupe une pomme sur laquelle vous appuyez
la petite coupe. Ayez soin que ces deux coupes soient
placées bien droites, et parfaitement au milieu du
socle, & I'entour duquel vous placez droites, ou un
peu inclinées, les petites colonnes (de pommes) que
vous aurez parées d’égale hauteur. Vous posez sur
chacune d’elles un beau grain de raisin de Corinthe,
et en placez ¢galement une couronne sur les bords
des coupes , en laissant entre les grains de raisin Lrois
lignes de distance. Pour les jets d'eau, vous prenez
de l'angélique (au candi) que vous aurez amollie
dans le sirop en cuisant les pommes. Vous la cou-
pez de longueur convenable, et large de deux lignes;
vous placez ces pelites bandes dangélique 4 huit
lignes de distance entre elles; et pour leur donner
tout I'éclat possible, vous les couvrez avec de petites
parties de gelée de pommes, ce qui produit un trés-
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bel effet. Vous masquez ¢galement de gelée de pom-
mes le dedans des coupes et le dessus du socle qui,
alors, forme un bassin ol retombent les jets d'eaun
de la grande cascade. Ensuite vous garnissez le tour
extérieur du bassin avec de petiis groupes de geice
de groseilles rouges hachées, et de la gelée de
ponimes.

On peut mettre entre chaque petite colonne qui
entoure le bassin, un filet d'angélique de la longueur
des pommes, et d'une bonne ligne carrée. On peut
orner les pieds des coupes, de raisin, de pistache ou
d’angclique.

Ayez soin surtout de ne pas bigarrer vos su¢doises
par toutes sories de couleurs. Ge genve n'appartient
qu’au mauvais goit. Pour orner une jolie sucdoise,
il suffit sculement de placer légérement des raisins
de Corinthe, de Pangélique, de la gelée de pomines
et de groseilles rouges, ou des pistaches et des grains
( épines-vinelles, puis de la gelée de pommes et de
coins , ou bien des raisins de Corinthe seulement,
avec des gelées de pommes et des groseilles de Bar,
ou simplement des pistaches, ou des fruits d’¢pines-
vineltes, le tout placé légérement et avec symétrie.
On emploie de préférence les ornements décrits ci-
dessus, au verjus et aux cerises conliles, parce
que ces derniers sont trop volumineux.

Je l'ai dit plus haut ; pour grouper ces jolis entre-
mets, on doit observer parfaitement les détails du
dessin que I'on veut exécuter. Ces sortes de sucdoises
réelament des mains déja habituces a ce genre de
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travail, sinon elles seront manquées du commence-
ment a la fin. 1l vaut mieux ne pas les entreprendre
quand on ne se sent pas capable de s'en acquitter
avec sucees.

Je ne donnerai pas plus de détails sur les sue-
doises, attendu qu’elles se préparent toutes de la
méme manicre; seulement il faut avoir I'attention
d’observer les dessins de la planche précédente, afin
de disposer les pommes selon les formes que vous
voulez représenter, et de soigner les pommes pré-
parées a la cuisson, surtout pour les oblenir bien
blanches. Vous devez, 4 mesure que vous les dis-
posez , les mettre dans de I'eaun avec du sucre et du
jus de citron, et les faire cuire surtout dans un
bon sirop avec le jus d’un citron; & mesure que
vous les sortez du sirop, vous les égouttez sur un
tamis que vous couvrez d'un rond de papier, pour
garantir les pommes de la poussiére.

Les pommes de rainetle seules conviennent pour
ces sortes d'entremets.

Lorsque j'ai commence a faive des suédoises (en
1804 et 5) je pensai & changer les formes qu’on leur
donnait ; & celte époque elles étaient saus grice et
sans élégance. Il se présentait un grand extra pour
un grand bal que les maréchaux de Pempire don-
nérent a4 Napoléon. Ce bal fut des plus brillants ; il
se donna dans la salle de I'Opéra, alors rue de Ri-
chelieu. M. Richaud cadet fut chargé de ces grands
travaux. M. Bécar fut chefl de I'entremets du sucre,
el je fus désigné pour travailler & cette belle partie.
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Cet homme estimable et plein de douceur dans le
travail , eut assez de confiance en moi pour me con-
fier des suédoises qui ¢laient au nombre de 36,
J'avais avec moi quelques jeunes gens trés-adroits g
et je fis, pour la premiére fois, mes suc¢doises telles
que je les ai représentées dans les dessins de la
planche 21°. Cependant je les ai embellies par la
suite; mais ce fut dans ce grand bal que je fis ces
changements si nécessaires pour donner de I'élé-
gance a ces jolis entremets de pommes; mes chefs
en firent des éloges , et je m'applaudis encore d'a-
voir secoué la rouline en celle circonstance.

SUEDOISE DE PECHES AU GRATIN.

Vous faites blanchir dans huit onces de sucre
clarifié douze moitiés de péches. en les retirant
aussitot que la pelure peut s’enlever , afin de les
conserver bien entiéres. Ensuite vous cuisez le sirop
comme pour une gelée ; vous en retirez la moitié ,
et versez dans le reste douze péches ¢pluchées et
coupces menu. Vous les failes cuire en une marme-
lade parfaite et un peu réduite, que vous passez
par le tamis. J

Vous faites douze crodtons de pain, que vous
coupez dans la mie avec un coupe-pite de vingt li-
gnes de diametre, et les saupoudrez de sucre passé
au tamis de soie, en les glacant au four ou i la pelle
rouge, ou au sucre au casse; mals alors vous les
faites anparavant sécher au four.,

Ensuite vous masquez le fond d’un plat d’entre-
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mets avec la marmelade, sur laguelle vous metiez
les moitiés de péches en couronne, en placant en-
tre elles un crotiton de pain, alin de les soutenir, Sur
le milieu de cette couronne, vous en disposez une
seconde plas petite. Vous les ornez avec de 'angé-
lique, du verjus, des cerises et de la gelée de gro-
seilles et de pommes, ou bien de grains de raisin
de Corinthe et des pistaches. Au moment du ser-
vice, vous les masquez légérement de gelée de pom-
mes ou de sirop conservé i cet effet. On dresse ¢ga-
lement ces péches dans une pelite croustade, comme
je Pai indiqué par le n° 2 de la planche 22¢,

Les péches au gratin se préparent de méme que
les précédentes ; mais vous les dressez dans une
casserole d’argent ou dans une petite cronstade, et
les masquez de marmelade d’abricots. Vous les met-
lez glacer dans un four doux, et les servez.

On peut employer des brugnons en place de
péches , attendu que ces fruits sont d'une chair
ferme.

SUEDOISE DE PECHES HISTORIEE ET EN CROUSTADE, N°2,

Ayez douze moyennes péches galandes, ayant un
beau coloris; vous les faites blanchir dans du sirop
(ainst qu'il est démontré ci-dessus), alin de pouvoir
enlever la peau ; ensuite vous retirez avec soin les
noyaux du coté de la queue, en conservant les
péchies trés-enticres. Puis vous les garnissez inté-
ricurement avee de la gelée de pommes. Maintenant
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vous les placez en buisson, ainsi que le dessin le re-
présente, sur une petite croustade glacée au four
el garnie de moitiés de péches et de marmelade de
péches (voyez la suédoise de péches ci-dessus). En-
suite vous décorez les péches dans le genve du dessin
avec de l'angélique, des pistaches et des grains de
raisin de Corinthe; on peut ajouter une bordure de
grosses [raises ou de gros raisin muscat et Malaga ,
dont I'un sera blane et 'autre noir.

CHAPITRE XVILI.
DES POMMES MERINGUEES.
POMMES MERINGUEES EN FORME DE HERISSON, N° 1,

Ayez quarante pommes de rainette bien saines ;
otez-en le caeur avee le vide-pomme ; ensuite tour-
nez-en quinze, et mettez-les & mesure dans I'eau ,
comme pour les sucdoises. Lorsque vous en avez
déja huit de tournées, vous les faites cuire dans six
onces de sucre clarifi¢ ; pendant ce temps, vous

SUJETS, DE LA PLANCHE XXIIL

Le ne 1 représente des pommes meringuées en forme de hé-
risson.

Le no 2, la suédoise de peéches historiée et en eroustade.

Le n® 3, les pommes glacees meringnées,

Le ne 4, le bréde-pouding de pommes anglo-frangais.

Le v 3, les pommes transparentes en croustade.

Le ne 6, les pommes glacées au beurre,

Le n° 7, les pommes meringuées au raisin de Corinthe.

Le ne 8, le pouding & la moelle.

Le n® 9, le paté de pommes i Panglaise,



300 DEUXIEME PARTIE.

continuez & tourner le reste des quinze pommes
que vous failes cuire apres avoir reliré les autres
(un peu fermes ) du sirop. Dés que ces dernicres
sont retirées du sucre, vous y jetez les vingt-cing
pommes que vous aurez ¢pluchées et coupées en
lames. Ajoutez le demi-zeste d'un citron , couvrez
et placez le tout sur un feu modéré ; et lorsque les
pommes sont fondues, remuez-les avec la spatule,
en les desséchant en une marmelade parfaite. Vous
les passez au tamis, en y joignant un demi-pot d’a-
bricots. Lorsqu’elles sont froides, vous élargissez
deux cuillerées de la marmelade sur un plat d’entre-
mets, ou vous placez les neuf plus grosses pommes
tournées, dont vous aurez rempli le ceeur de mar-
melade d’abricots ; et entre chacune d’elles, vous
mettez de la marmelade de pommes. Garnissez d’a-
bricots I'intérieur de six pommes, dont vous en pla-
cez cing sur les autres, et remplissez les vides de
marmelade de pommes , sur laquelle vous placez la
derniére pomme coupée par quartiers.

Avee le reste de la marmelade, vous masquez les
pommes de maniére que I'entremets forme un dome
parfail; ensuite vous prenez sur un couvercle deux
blancs d’aeunfs bien fermes, ot vous mélez trois cuil-
lerées de sucre en poudre. Le tout parfaitement
amalgamé, comme pour les meringues ordinaires ,
vous en masquez les pommes le plus également pos-
sible; aprés quoi vous semez dessus, et partout, du
sucre en poudre, et placez ensuite sur toute la sur-
face de I'entremets des lilets d’amandes douces (cha-
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que amande coupée en cinq filets bien égaux ); vous
les enfoncez peu, et les rangez avec ordre (voyes
Peffet du dessin ) et 4 deux lignes de distance les
unes des autres. L’entremets étant fini, vous semez
dessus du gros sucre et le mettez au four chaleur
molle, afin que les amandes se colorent d’un beau
biond , ainsi que le meringué, mais plus encore
pour que Pintérieur des pommes soit atteint par la
chaleur. Servez en sortant du four,

Cet entremets est délicieux , et sa physionomie
est toute particulicre; mais il est long dans sa pré-
paration, et réclame des soins vraiment minutienx.

On pourrait, en place de filets d’amandes, vy join-
dre des pistaches, dont chacune serait coupée en
six lilets; alors, aprés avoir masqué les pommes de
blane d'ceufs et de sucre, vous lenr donnez couleur
comme ci-dessus , en les sortant du four un peu
blondes. Alors vous y plantez les filets de pistaches ;
mais pour les placer aisément , vous les posez a me-
sure (ue vous percez la meringue avec la pointe
'un hatelet d’argent. L’entremets étant parfaite-
ment garni de pistaches , vous le remettez cing mi-
nutes au four, et le servez de suite.

POMMES MERINGUEES A LA PARISIENNE.

Apres avorr Oté les eceurs de trente pommes de
rainette, vous les pelez, et en tournez huit que vous
faites cuire un peu fermes dans quatre onces de su-
cre clarifié, Pendant leur cuisson, vous émineez le
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reste des pommes, que vous versez dans le sirop
avee le demi-zeste d'une orange ; couvrez et cuisez
la marmelade selon la régle, et mélez-y les deux
tiers d'un pot d’abricots: passez-la ensuite au tamis.

Foucttez deux blanes d'eeufs bien fermes, et mé-
lez-les avec trois cuillerées de suere fin. Formez de
ce blane d'eeuf huit petites meringues entiéres, de
la grosseur d’'une belle noix ordinaire; et apres les
aveir glacées avee du sucre passé¢ au tamis de soie,
voussfixez sur huit moitiés une couronne de filets
de pistaches. Vous les cuisez au four doux; lors-
qu'elles sont colorées d’un beau blond, vous les pla-
cez de ce cOté sur un plafond, et les faites sécher
au four, en donnant couleur i U'intérieur de la me-
- vingue. Pendant leur cuisson avee le reste du blanc
d’ceafl, vous masquez légérement la surface des huit
pomimes lournées, dont vous aurez garni le cceur
avee de la marmelade de coins ou autres, ou vous
aurez mélé quelques pistaches enticres. A mesure
(que vos pommes sont masquées, vous les placez sur
de petits ronds de papier beurré, et les glacez par-
[attement de sucre fin. Vous fixez correctement sur
chajque pomme quatre couronnes d2 filets de pista-
chies, la pointe droite, chaque amande coupée en
six filets seulement. Vous donnez i la premicre cou-
ronne dix-hait lignes de largeur, en écartant les pis-
taches entre elles de trois lignes, et chaque couronne
cgalement 2 trois lignes de distance.

L.es huit pommes ainsi préparées , vous les placez
sur un plafond, et les mettez au four doux. Tandis
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qu’elles se colorent, vous mettez la marmelade de
pommes sur le plat d’entremets, en formant un
petit socle de sept pouces de diamétre , autour du-
quel vous placez droites des moiliés de pistaches.
Vous le mettez au four; et lorsque les pommes me-
ringuées sont colorées d'un beau jaune, vous pla-
cez la plus grosse sur le milieu de la marmelade de
pommes. Yous mellez autour les sept pommes, en
les placant a égale distance. Ensuite, avec de ia
marmelade de coins ou autres, vous garnissez I'in-
térieur des meringues, et en placez une sur le mi-
licu de chaque pomme, ce qui donne de I'élégance
@ ce jol entremets , qui sera aussi riche qu’appétis-
sant, en le servant chaud ou froid,

On peut encore, aprés avoir placé les filets de
pistaches, y joindre du gros sucre.

POMMES MERINGUEES AU RAISIN DE CORINTHE , N° 7.

Yous préparez vos pommes comme les précéden-
tes, ctajoutez dans la marmelade , aprés Pavoir pas-
sée au lamis, deux onces de beau raisin de Corinthe
bien lavé. Garnissez les huit pommes tournées de
marmelade d’abricots , dans laquelle vous aurez
melé du raisin de Corinthe; ensuite meringuez-les
comme il est indiqué ci-dessus; mais au liea de les
orner de filets de pistaches, vous semez en place du
raisin de Corinthe , mélé avee du grossucre (voyes
le dessin), et suivez le reste du procédé selon les
détails donnés précédemment.
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On peut aussi faire ces pommes meringuées au
oros sucre seulement. Au moment du service, vous
sarnissez le puits de I'entremets avec ¢ing pommes
coupies par petils quartiers, el sautées au beurre
avee deux onces de sucre en poudre et le huitiéme

du zeste d'un citron, coupé en lilets.
POMMES MERINGUEES AU GROS SUCRE ET AUX PISTACHES.

Epluchez vingt-quatre pommes de rainette cou-
pees par quarltiers; ensuite sautez lez dans une
grande casserole, avec quatre onces de sucre en
poudre, sur lequel vous aurez rapé le zeste d'un
pelit eédrat, deux onces de beurre tiéde et le quart
d'un pot de marmelade d’abricots. Placez la casse-
role sur un feu doux; couvrez-la et mettez dessus
un peu de feu. Dés que vos pommes sont presque
cuites & point, vous les versez sur un grand plafond
ct choisissez, pour les mettre de coté, tous les quar-
tiers qui se sont conservés entiers. Placez le reste
au milieu du plat d’entremets, et groupez a l'en-
tour les quartiers de pommes; vous les placez en
forme de volule, en ¢levant I'entremets en pointe.
Vous fouettez deux blanes d'ceufs bien fermes, que
vous mélez avee deox cuillerées de sucre en poudre,
el vous masquez avee ce meélange la surface de I'en-
tremets. Apres Pavoir saupoudré de sucre passé au
lamis de soie, vous le masquez légérement de gros
sucre mele avee des pistaches (chaque amande cou-
pee en travers el en cing parties seulement ), et le
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mettez de suite au four, chaleur douce. Servez-le
étant coloré d’un beau blond.

On peut, a la place des pistaches, méler au aros
sucre des raisins de Corinthe parfaitement lavés, et
ressuyes ensuite dans une servietle.

POMMES GLACEES MERINGUEES.

Otez les ceeurs et pelez trente-six belles pommes
de reinette. Choisissez les dix plus hautes, que vous
conpez droites avec un coupe-racine de vingt-deux
lignes de diamétre. Ayez soin que le ceeur des pom-
mes se trouve parfaitement an milieu, el faites-les
cuire un peu fermes dans six onces de sucre cla-
rific. Aprés cela, vous versez le sivop dans le reste
des pommes que vous avez émincées, el les faites
cuire comme de coutume, en desséchant un pen plus
la marmelade, o vous meélez le tiers d'un pot d'a-
bricots; et aprés Pavoir passée au tamis, vous en
mettez une cuilierée dans le plat entremets , en
formant une couronne (de sept pouces de diamétre)
sur laquelle vous placez droites les dix pommes
tournées, de manicre qu’elles forment un puits au
milicu. Yous garnissez le cocur des pommes avee de
la marmelade d’abricots, et avee le reste de la mar-
melade vous masquez le dessus et le tour des pom-
mes; mais arrangez-vous de maniére que le dessus
soit bien uni et trés-égal de hautevr, que le tour soit
uni et droit comme le représente le dessin du n® 3 de
la planche ci-dessus, de méme que Uintérieur du puits

20
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doit étre garni de marmelade, afin gue les pommes
ainsi masquées forment une couronne parfaite et
vide au milicu,

Cette partie de Popération terminée, vous meltez
I'entremets au four doux; et dés instant ga’il com-
mence a se colorer d'un rouge clair, vous fouettez
deux blanes d'eeufs bien fermes, et les mélez avee
denx cuillerées de sucre fin. Vous les versez dans
le milieu des pommes ; mais quand le puits est plein,
vous avez soin de dresser le reste du blane d'eeuf,
en formant une meringue bien bombée, sur laquelle
vous semez du sucre éerasé un peu fin, Le suere élant
londu, vous remettez les pommes au four. Ayez I'at-
lention, en semant le sucre sur la meringue, de ne
pas en mettre sur les pommes.

Enfin, la meringue étant bien soufflée et de belle
couleur, vous servez de suite entremets, qui sera
bien accucilh par les gourmands.

La meringue, en cuisant, doit se séparer, et for-
mer plusicurs grignes dans le genre de la pite i choux
bien faite.

-

AUTRE MANIERE DE MERINGUER, N° 3.

L'entremets étant dressé de la méme manicre que
le précédent, vous le mettez au four doux, et louet-
tez un blanc d’ceuf, que vous mélez avec une cuille-
rée de sucre en poudre, et le versez sur un rond de
papier, en formant une moili¢ de grosse meringue
de trois pouces de diametre, le plus élevée possible.
Vous la masquez de sucre fin, et la mettez au four
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doux; pendant qu'elle se colore, vous fouettez de
nouveau un blane et demi, que vous mélez avee une
cuillerée et demie de suere linj puis, avee le tiers de
ce meélange, vous couchez dix-neuf petites moitiés
de meringues de la grosseur d’une petite noix mus-
cade. Vous les saupoudrez de sucre passé au tamis
de soie. Ce suere étant fondu, vous mettez les me -
ringues 4 la bouche du four seulement; ensuite
vous mélez dans le reste du blane d'eeuf deux cuil-
lerées de marmelade de pommes et deux d’abricots.
Le tout bien amalgamé, vous le versez dans le mi-
licu de entremets tout bouillant, et le remettez au
four de suite. La grosse meringue étant d’un beau
jaune, vous I'dtez du four avec les petites, que vous
détachez avec soin du papier, en en renversant douze
sur un petit plafond. Vous placez la plus grosse des
scpt autres au milieu de la grosse, et formez des
six derniéres une couronne, autour de la pre-
miere et 4 un bon pouce de distance. Remettez la
grosse meringue & la bouche du four; aussitot (que
le petit soufflé est cuit, vous dtez Ventremets du
four, puis vous enlevez la grosse meringue avee la
lame du couteau, et la placez sur le milieu des
pommes (voyes le dessin n° 3), sur lesquelles vous
disposez en couronne les douze pelites meringues
conserveées, Servez de suite.

On peut encore placer les petites meringues en
croix sur la grosse, comme le dessin n® 3 lindique ;
mais alors vous ne préparez que treize petites me-
ringues,

20.
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On sert é¢galement ces pommes meringuées dans
des casseroles d’argent; c¢’est absolument la méme
maniére d’opérer, & I'exception que vous formez les
pommes en couronne dans une casserole, au licu de
les dresser sur un plat d’entremets. Le reste du pro-
cédé est le méme.

CHAPITRE XVIIL
DES POMMES AU BEURRE ET GLACEES.
POMMES AU BEURRE ET GLACEES.

Aprés avoir préparé (rente pommes de reinelte
comme les précédentes, vous dressez encore celles-
ct de la méme maniére en couronne et en puils au
milieu, et leur donnez pareillement couleur au four
doux. Pendant ce temps, vous coupez six pommes
par quartiers, c'esl-a-dire chaque pomme en huit
petits quartiers, que vous sautez sur un feu modére
avee deux onces de sucre {in, une de beurre d’lsi-
gny, et deux cuillerées de marmelade d’abricots. Le
tout parfaitement mélé, vous placez sur les pommes
un couvercle chargé de feu; aussitot qu’elles sont
culles, vous les versez dans le milieu de I'entremets,
en plagant dessus les quartiers qui se sont conserves
entiers. Servez de suite. Vous pouvez masquer lé-
serement Pentremets avee de la marmelade d’abri-
cols on de la gelée de pommes.

POMMES AU BEURRE GLACEES AU CARAMEL.

Vous tournez trés-rondes six pommes d’api bien
cgales de grosseur. Vous les faites cuire dans six
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onces de sucre clarili¢ 5 dans le méme sirop, vous
cuisez ensuite huit pommes de reinette tournées,
dont vous aurez oté le coeur selon la régle. Aprés
cela, vous versez le sirop dans vingt pommes de
reinette pelées et émineées. Faites-les cuire en une
marmelade un peu ferme, ot vous ajoutez un demi-
pot d’abricots, et passez-la au tamis. Ensuite vous
garnissez l'intérieur des pommes de reinelle avec
une cuillerée de beurre ticde mélé avee deux de
marmelade d’abricots. Vous les dressez sur un plat
d’entremets, en formant la couronne comme il est
dit pour les pommes meringudes précédentes, et
leur donnez de méme couleur 4 four doux. Etant
prét & les servir, vous faites cuire deux onces de
sucre au caramel, dans lequel vous glacez les douze
moitids de pommes d’api; et, 2 mesure, vous les
placez a plat et en couronne sur I'entremels, qui
devient par li d’une physionomie séduisante. Servez
chaud.

On pourrait encore couper les pommes d’api en
travers; puis on les glacerait dans du sucre cuit aun
casse; el, aprés les avoir glacces, on mettrait sur le
milieu de chacune une belle cerise au gros raisin de
verjus conlit.

On pourrait aussi colorer le sncre rose avee de la
cochenille, ou bien d’un beau jaune citron avec du
salran.

On pourrait encore, en sortant les pommes du
poelon, semer sur le sucre des pistaches hachées ou
des raisins de Corinthe mélés de gros sucre,
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POMMES AU BEURRE A LA MINUTE.

Epluchez vingt-quatre pommes de reinette cou-
pees par quartiers, et sautez-les dans une grande
casserole avee six onces de suere en poudre sur
lequel vous aurez 1dpé le demi-zeste d’une orange,
trois onces de beurre tiéde et le quart d’un pot
d’abricots. Placez la casserole sur le fourneau, feu
dessus el dessous. Les pommes élant cuites A point,
vous les versez sur un grand plafond ; ensuite vous
choisissez les quartiers les plus entiers, (que vous
dressez droits dans un dome beurré du diamétre de
SiX pouces sur quatre de hauteur. Vous versez par-
dessus le reste des pommes et tout leur assaisonne-
ment. Vous placez le plat d’entremets sur le dome,
que vous retournez aussitot, el Penlevez avee soin;
alors vous masquez la surface des pommes avec de
la._ marmelade d’abricots, de coings, de gelée de
pommes ou de groseilles rouges. Servez.

On doit dresser cet entremets le plas vite possi-
ble, afin que les pommes n’aient pas le temps de se
refrordir.

On peat semer sur cet enlremets (au moment de
le servir) des pistaches hachées ou des raisins de
Corinthe mélés de gros sucre. On prépare des poires
de la méme maniére.

POMMES AU BEURRE ET A LA GELEE DE POMMES, N° 6.

Otez les coeurs et tournez quinze pommes d'api,
que vous failes cuire en deux fois dans six onces de

T,
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sucre clarifié. Ensuite épluchez quinze pommes de
reinette coupées par quarliers. Versez dessus le si-
rop que vous aurez [ait réduire au soufllé, puis
deux onces de beurre tiéde et la moitié d’un pot
d'abricots. Le tout étant bien melé, vous placez la
casserole, feu dessus et dessous, ct cuisez les pom-
mes comme les précédentes. Pendant leur cuisson,
vous coupez chaque pomme d'api en deux et en
travers 3 vous les moulez dans un moule en dome
bien légérement beurré; ensuite vous achevez d’em-
plic le moule en y versant les pommes an heurre.
Vous renversez Pentremets sur son plat (voyes le
dessin n° G), ct mettez , dans le milieu de chaque
moili¢ de pomme d'api, une belle cerise ou un gros
grain de verjus confit. Vous masquez parfaitement
I'entremets de lames de-gelée de pommes de Rouen,
ce qui rend les pommes d'un glacé brillant. Servez
de suite.

En place de pommes d'api, vous pouvez cuire au
sirop dix poinmes de reinctle coupées par quartiers.

Pour les pommes au beurre et aux macarons,
vous preparez el dressez Pentremets de méme que
le précédent; mais vous le ﬁ];iaquuz de marmelade
d’abricots au lieu de gelée de pommes, et semez par-
dessus deux onces de macarons écrasés. Yous placez
ensuite une cerise dans chaque milicu des pommes
d’api et servez.

On dresse également ces sortes de pommes au
beurre dans des casseroles d’argent, et loujours en
procédant de méme qu'il est déerit dans ce chapitre.
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On dresse encore ces bons entremets dans des
croutes de vol-au-vent et de tourtes d’entremets gla-
cés, ainst que dans des croustades de pate fine en
forme de flan,

POMMES AU RBEURRE ET A LA CREME.

Coupez par quartiers vingt pommes de reinette,
et pelez-les en olant les ceceurs; faites-en cuire la
moiti¢ au beurre comme les précédentes, avee deux
cuillerées de sucre fin, deux de marmelade d’abri-
cots et deux de beurre tiede. Avee le reste des
pommes, vous failes une marmelade dans laquelle
vous mellez deux oneces de sucre fin et deux cuille-
rées d'abricots; ensuite vous dressez les pommes au
beurre dans un moule en dome, comme il est in-
diqué ci-dessus. Le moule étant garni , vous mélez
le reste des pommes 4 la marmelade, que vous pas-
sez au lamis. Alors, avec cette marmelade, vous
masquez bien également les pommes que vous avez
placées dans le dome, de maniére que vous rem-
plissez le milieu d'une bonne eréme-patissiére toute
bouillante. Vous posez le plat d’entremets sur le
moule, que vous retournez sens dessus dessous ; et
aprés I'avoir enlevé , vous masquez légérement les
pommes avec un peu de eréme que vous aurez con-
servée. Semez dessus I'entremets du macaron éerasé,
el servez de suite.

On peut mettre dans le milien de ces pommes
toutes les sortes de crémes décrites au chapitre des
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crémes-pilissiéres , comme, par exemple, au café,
au chocolat, 4 la vanille, a Vorange, au cédrat et
aux pistaches, ainsi qu’au raisin de Corinthe ; mais
relativement a ces deux derniéres, on sémerait sur
les pommes garnies d'une créme pistache des pis-
taches hachées, et sur Pautre des raisins de Co-
rinthe. Vous pouvez ¢galement masquer les pommes
de marmelade d’abricols, et au moment du service
vous semez dessus du gros sucre et des pistaches
hachées, ou des raisins de Corinthe mélés avee du
aros sucre.

CHAPITRE XIX.

DES POMMES EN CROUSTADE.
POMMES TRANSPARENTES EN CROUSTADE, N° 5.

Apres avoir dressé une petite croustade de flan de
sept pouces de diamétre sur trois de hauteur, vous
la garnissez de papier beurré , et 'emplissez de fa-
rine; apres lavoir décorée et dorée, vous la faites
cuire de belle couleur ; ensuite vous la dégarnissez,
et lemplissez & moiti¢ de marmelade de pommes
(trente) préparée selon la régle. Yous posez dessus
huit pommes tournées (cuiles trés-blanches) , une
au milieu entource des sept autres; ensuite vous
garnissez les vides de la croustade de marmelade de
pommes, de maniére que ces pommes lournées se
trouvent incrustées 4 moiti¢ dans la marmelade.

Vous garnissez le ceeur des pommes de marme-
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lade d’abricots, el mettez une belle cerise par-des-
sus; vous les masquez entiérement de nappes de
gelée de pommes de Rouen, en sorte que la surlace
de Pentremets soit trés-brillante. Aprés avoir alace
le bord et le tour de la croustade avee de la mar-
melade d'abricots, vous servez chaud on froid.

POMMES EN CROUSTADE ET GLACEES AU CARAMEL.

La croustade est préparde et cuite comme la précé-
dente; vous la garnissez de huit pommes tournées |
garnies intérieurement d'abricots et de marmelade
de pommes (vingt-quatre). Puis, au moment du ser-
vice, vous faites cuire quatre onces de sucre au ca-
ramel dans lequel vous glacez quatorze petites
pomumes d'api (lournées el cuites bien blanches) ,
dont vous garnissez le dessus de Uentremets, de ma-
nicre qu’elles soient tout A fait détachées de Ia crous-
tade. que vous glacez extérieurement de marmelade
d'abricots. Servez de suite.

On doit avoir I'atiention de ressuyer les pommes
avec une serviette avant de les tremper dans le su-
cre, alin qu’elles se glacent aisément au caramel,

POMMES EN SUEDOISE ET EN CROUSTADE, N" 2,

La croustade étant garnie comme la précédente
vous groupez dessus un buisson de petites pommes
d'api (voyez Ueffet du dessin n® 2) tournées el cuiles
trés-blanches. Vous les ornez de raisin de Corinthe
et dangélique, ou de pistaches et de grains d’épine-
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vinette, el les masquez ensuite de lames de gelée
de pommes.

On pourrait, ce me semble, faire un gros entre-
mets d'une suédoise en la dressant sur une crous-
tade de méme que celle-ci, déja garnie, ce qui la
rendrait beaucoup plus volumineuse qu’elle n’est
représentée par les dessins de la planche des sue-
doises.

CHAPITRE XX.
DES POUDINGS DE FRUITS ANGLO-FRANCAIS.

POUDING AUX POMMES D API ANGLO-FRANCAIS,

Opskervarion. Pour faire ces sorles d'entremets
avee succes, 1l est nécessaire d’avoir un moule d’en-
tremets , en forme de dome, profond de quatre
pouces et demi, et large de sept; ce dome doit étre
percé dans le méme genre qu'une écumoire , et le
couvercle de méme. Ce couvercle est un petit rond
plié autour i carre vive, afin qu'il emboite parfaite-
ment Pouverture du dome, qui se trouve, par ce
moyen, tres-bien fermé. 3

Vous ¢pluchez cinquante belles pommes d'api
coupées par quarliers; vous les sautez dans une
grande casserole, avec six onces de suere fin (sur le-
quel vous aurez rapé le demi-zeste d'une orange de
Malte ) el trois onces de beurre ticde; placez la
casserole feu dessus el dessous; aussilol que les
pommes sonl cuites, vous les versez sur un plafond.
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Pendant quelles refroidissent, vous détrempez un
litron de pite fine un pen ferme; et apreés en avoir
moulé Ja moiti¢, vous labaissez d’une ligne d’épais
seur. Avee cetle abaisse, vous foncez le dome, que
vous aurez beurré un peu épais intéricurement.
Ayez soin que la pite ne se plie point, et qu’elle
depasse ie bord du dome , dans lequel vous placez
(en masquant toute l'abaisse) les quartiers de pom-
mes les plus entiers. Vous finissez par y metire le
reste des pommes et le fond de leur cuisson; en-
suite vous abaissez le reste de la pate en deux par-
ties trés-minces. Vous mouillez légérement le Lour
de la pite qui excéde le dome, o vous posez une
abaisse ronde, dont vous soudez les bords en I'ap-
puyant sur la pite mouillée, de maniére que vous
repliez ce bord de pate sur I'abaisse (qui couvre les
pommes). Appuyez le tout, afin de rendre trés-égale
la surface de la timbale (car ¢'est réellement une tim-
bale); et aprés Pavoir légérement humectée, vous la
couvrez avee la derniére abaisse, que vous appuyez
parfaitement pour la souder ; puis vous la parez en
la coupant tout prés du bord du déme, que vous
couvrez de son couvercle beurré. 11 est facile de voir
que la garniture doit emplir le dome, mais non pas
I'excéder. :

Maintenant vous mettez le dome renversé au mi-
licu d'une serviette que vous liez d’une licelle, afin
de contenir le dome trés-serré; ensuite vous le met-
tez dans une marmite (large et profonde de neuf
pouces) pleine d’eau bouillante ; vous lui donnez une
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heure et demie d'¢bullition, en ayant soin que
I'eau bouille continuellement ; aprés ce temps vous
dégagez le dome, vous I'ouvrez, et placez dessus le
plat d’entremets, puis vous le retournez et enlevez
le moule de suite. Semez sur le pouding du sucre
fin. et servez tout bouillant.

Ce dome donne 4 cet entremets une forme parfaite,
tandis que souvent le contraire a lieu lorsque I'on
sert simplement le pouding & méme la serviette; cela
ne peut étre autrement. la pite ¢lant susceptible de
se pereer, parce qu’en la serrant dans la serviette |
celle-ci fait des plis qui affaiblissent la pite par place.
Mais un inconvénient plus grand encore, ¢’est que le
dessous du pouding n’a jamais d'aplomb; il penche
toujours d’un coté, et cela finit par faire fendre la
pate. Telles sont les causes qui m'ont donné l'idée
de ce moule,

Mais comme nous n'avons pas toujours sous la
main des domes de fer-blanc, je vais déerire la ma-
nicre ordinaire.

Vous préparez les pommes comme les précéden-
tes, avec les trois abaisses de pite fine, comme il
est ndiqué ci-dessus. Avee la plus grande vous fon-
cez un bol de sept pouces de diamétre et beurré ;
apres Pavowr garnie de pommes, vous la couvrez avee
les deux abaisses comme il est dit plus haut. Ensuite
vous beurrez le milieu d'une servietie (de dix pou-
ces de largeur), sur laquelle vous placez le bol
sens dessous dessous; vous nouez la servielte avec
une ficelle pour contenir le bol fixe; alors vous le



318 DEUXIEME PARTIE.
mettez & eau bouillante, el lui donnez une heure
el demie d'¢bullition. Etant prét a servie, vous Otey
le bol de la serviette; vous placez dessus le plat
d'entremels que vous renversez, el vous découvrez |e
pouding en Otant le bol 5 saupoudrez-le de sucre fin,
el servez de suite. On peut le masquer de sirop léger.
Par le moyen du bol, on donne encore une belle
forme bombée & son pouding; mais lorsqu’on n’a
pas le vaisseau, on fait encore des poudings. Alors
voici ce qu'il y a 4 faire. Yous préparez toujours
vos pommes comme de coutume; puis vous faites
une seule et grande abaisse avee le litron de pate.
Vous la placez sur une serviette en grande partie
beurrée; vous metlez le milieu de la sepviette sur
une terrine du diaméire du bol, et commencez i
garniv le ereux de Pabaisse en placant dessus les
pommes de manicre qu’elles soient trés-bombées.
Ensuite vous mouillez le reste de la surface de I'a-
baisse, que vous relevez avee soin, en la plissant et
la serrant comme une espéce de bourse dans la-
quelle sont contenues les pommes; coupez la pite
(que vous jugerez superflue. Vous liez la servietle en
serrant le pouding, que vous jetez dans I'eau bouil-
lante, et lui donnez une heure et demie d’ébullition.
Pour le servir, vous remettez I'entremets dans la
lerrine, vous dumuez la serviette et I'étalez; puis
vous dressez le pouding, en placant dessus un cou-
vercle de casserole, et en inclinant la terrine. Vous
Penlevez , le glissez sur un plat, et le masquez de
sucre fin ou de marmelade & al}rlc{}ts.
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Les résultats de ces trois maniéres de former les
poudings sont les mémes, puisqu'ils arrivent tous
trois au méme but.

Maintenant nous allons décrire simplement les dif-
férentes maniéres de préparer les poudings en gé-
neral.

POUDING DE POMMES DE REINETTE AU RAISIN MUSCAT.

Pelez et dtez les pepins de vingt-six pommes de
reinette; coupez-les par quartiers, et émincez cha-
(que quartier en cing parties égales. Aprés cela, vons
sautez vos pommes dans une grande casserole avec
“quatre onces de sucre fin, sur lequel vous aurez
ripé le demi-zeste d’un beau citron bien sain, trois
onces de beurre ticde et une demi-livee de bon
raisin muscal bien lavé; chaque grain doit étre sé-
paré en deux parties, et les pepins otés. Ensuite
vous placez la casserole feu dessus et dessous. Dis
que les pommes sont bien échauffées, vous les ver-
sez sur un plafond, et préparez I'abaisse. Terminez
Popération de la maniére accoutumée. Pour faire le
pouding an raisin de Corinthe, vous supprimez le
raisin muscat et le remplacez par huit onces de co-
rinthe.

POUDING DE POMMES A LA CREME.

Coupez par quartiers quinze pommes de reinette ;.
épluchez-les, faites-les cuire comme les preéeédentes,
dans une grande casserole avec trois onces de sucre
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en poudre et deux onces de beurre tiéde ; ensuite
préparez la moitié de 'une des recettes des crémes-
pitissiéres (voyez cet article, 2¢ partie), et apres
avoir préparé abaisse de pite fine, selon la régle,
placez-y les quartiers de pommes au fond et autour,
de manicre que vous versez la eréme (froide) dans
le milien. Vous couvrez et finissez le pouding comme
de coutume ; lorsque vous étes prét & servir,
vous le masquez légérement de marmelade d’a-
bricots, et semez dessus des macarons écrascs.
Servez.,

POUDING DE POMMES AUX PISTACHES.

Epluchez trente pommes de reinette coupdes par
quartiers, et chague quarticr en quatre ou cing mor-
ceaux. Ensuile saulez-les dans une grande casse-
role avee six onces de sucre fin, sur lequel vous
aurez ripc le demi-zeste d’un cédrat, quatre onces
de beurre ticde, quatre de pistaches bien vertes et
enticres, plus la moitié d’un pot d’abricots. Vous
faites cuire vos pommes selon la regle 5 apres quot
vous terminez le pouding comme il est déerit au
premier article de ce chapitre; au moment ot vous
allez servir, vous masquez 'entremets de marme-
lade d’abricots, et semez dessus des pistaches ha-
chées.

POUDING DE POMMES AUX CERISES CONFITES,

Prcparez trente pommes comme il est dit ei-
dessus , el faites-les cuire de méme, en y melant
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quatre onces de sucre en poudre, quatre de beurre
tiede, et un pot de belles cerises bien transparentes,
Suivez le reste du procédé comme il est indiqué ci-
dessus.

On peut, en place de cerises, meltre un pot de
beau verjus.

POUDING AUX ABRICOTS. .

Ayez trente-six beaux abricots de plein-vent bien
rouges en couleur, et de bonne maturité; séparez-
les en deux; Otez les noyaux et roulez -les dans
une grande terrine avec six onces de sucre eq pou-
dre. Ensuite , dressez-les dans I'abaisse qui sera
disposée comme de coutume ; vous les placez avec
ordre, et terminez le pouding de la maniére aceoy-
tumee,

Le pouding de péches ou de brugnons se prépare
de méme que le précédent, avee cetio seule dilf¢-
rence que vous employez 'un de ces fruits.

POUDING AUX PRUNES DE MIRABELLE.

Ayez deux cents vraies mirabelles ; Stez-en les
noyaux sans les séparer. Ensuite, roulez-les dans
une terrine avec quatre onces de sucre en poudre,
et finissez I'opération comme de coulume,

Pour le pouding aux prunes de reine-Claude, vous
emploierez quarante vrajes prunes de reine- Clande

€L quatre onces de sucre; de méme pour les prunes
de monsieur.

21
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Vous faites également des poudings aux prunes
de Sainte-Catherine, et aux pelites prunes noires.

POUDING AUX FRAISES.

Epluchez deux livres et demie de belles fraises et
de bon fruit ; lavez-les promptement, et égouttez-les
sur une serviette; ensuite roulez-les dans une terrine
avee six onces de suere fin, et versez-les dans le
pouding, qui sera foncé selon la régle. Terminez
comme de coutume.

Le pouding aux framboises se prépare de méme,,
avec cette différence que vous employez vingl-quatre
onces de framboises et seize de fraises.

POUDING AUX CERISES DE MONTMORENCY.

Epluchez trois livres de belles cerises bien miires,
et ronlez-les dans une grande terrine avec six onces
de sucre en poudre. Suivez le reste du procédd se-
lon la régle.

Vous pouvez ajouler aux cerises des framboises
ou des groseilles. Pour le pouding aux groseilles
rouges, vous lavez deux livres de belles groseilles
rouges Lransparentes ; vous les ¢grenez et les rouler
avec quatre onces de frambroises bon fruit et six onces
de sucre en poudre.

On emploie également des groseilles blanches.

POUDING AUX GROSEILLES VERTES ET ROSES.

Avez une livre de belles groseilles vertes et bien
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mures, une auntre livre des mémes groseilles, mais
roses et de bonne maturité; vous otez la fleur et la
(queue, et, avec le bec d’une plume, vous dtez tous
leurs pepins, aprés quoi vous roulez le tout avec
six onces de sucre fin. Continuez le pouding comme
il est indiqué.

On peut servir froides ou chaudes toutes les sortes
de poudings contenues dans ce chapitre; mais, deés
quon voudra servir froids les poudings de pommes,
on supprimera le beurre de leur préparation.

CHAPITRE XXI.

DES POUDINGS ANGLO-FRANCAIS.
POUDINGS A LA MOELLE, N° 8,

Ayez douze onces de graisse de rognons de beeuf
et quatre de moelle bien entiére; aprés avoir 6té
les pelites peaux nerveuses de la graisse, vous la
hachez trés-fine, en y mettant la moelle, que vous
examinez, afin qu’il ne s’y trouve point de peLits
éclats d’os; ajoutez-y cing onces de farine tamisce :
le tout ¢tant trés-fin, vous le mettez dans une grande
terrine ; ajoutez quatre onces de sucre en poudre,
cing ceufs, un demi-verre de lait, et le quart d’un
verre de vieille eau-de-vie de Cognac. Délayesz bien
ce mélange avee une spatule ; mélez-y le quart d’une
noix muscade ripée, une pincée de sel fin, deux
onces de cédrat conlit coupé en filets, six onces de
beau rapsin de Corinthe épluché et lavé, plus six

onces de vrai muscat lavé, dont chaque grain sera
2,
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séparé en deux et les pepins Otés. Ajoutez trois
belles pommes de reinette hachées trés-fin, et la
moitié d'un pot de marmelade d’abricots. Cette ad-
dition donne du mcelleux au pouding. Le tout
élant parfaitement amalgamé, vous le versez sur le
milieu d’une servietle presque enticrement beurrée,
et la liez de maniére que le pouding se trouve pres-
que rond ; au milicu de la serviette, ou , pour mieux
dire, au milieu du pouding, vous attachez avec une
¢pingle le bout d'un cordon de quinze lignes de lon-
gueur, qui sera tenu aprés 'annean d'un poids de
dix livres (ce poids sert & contenir le pouding fixe 4
I¢bullition, point essentiel de l'opération); alors
vous mettez le poids et le pouding dans une grande
marmite pleine d'eau bouillante; que vous aurez
soin de tenir toujours en ¢bullition sur un feu mo-
déré pendant quatre bonnes heures. Arrangez-vous
de maniére que ces quatre heures expirent au mo-
ment de servir le pouding. Sortez-le de la marmite
pour le placer dans un grand bol, afin de détacher
la serviette avec facilité, et surtout d’éviter que le
pouding ne se sépare en le dressant. La servietle
dénouée, vous égalisez le dessous, avee un couteau.
Alors vous placez un couvercle dessus, el renversez
le pouding. Apreés avoir OL¢ la servielte vous parez
légérement la superficie de Pentremets, pour le pla-
cer ensuile sur le plat; masquez 'entremets d’une
sauce au vin d'Espagne, ou d'un chaudot i la vien-
noise. Servez de suile. .
Vous marquez la sauce de cette manicre : délayez

i
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dans une petite casserole quatre jaunes d'eeufs avec
une cuillerée de farine, deux onces de sucre fin,
deux de beurre d'Isigny, un grain de sel et un bon
verre et demi de madére ou de malaga, Tournez
celle sauce sur un feu modéré; aussitot qu’elle en-
tre en ébullition, passez-la 4 I'étamine fine, et ser-
vez. Le chaudot se prépare de cette maniére : met-
tez dans un moyen bain-marie dix jaunes d’eeuls
frais , avec un verre de madére et quatre onces de
sucre en poudre. Placez la sauce ainsi marquée sur
des cendres chaudes, en la remuant avee une cho-
colatiére. Alors la sauce se lie peu a peu en deve-
nant veloutée, et est de beaucoup supéricure i lasauce
que javais vu faire par nos grands maitres avant
mon premier voyage d’Allemagne. Je apprisa Vienne
d’un apprenti allemand que javais avee moi étant
chef de cuisine chez S. Exec. Fambassadeur britan-
nique acerédité prés la cour d’Autriche, et depuis
mon retour en France jen ai enrichi la cuisine mo-
derne.

On doit, de préférence, servir cetle sauce dans
une sauciére, et le pouding a découvert, ce qui le
rend plus appétissant encore. Voyez-en effer des-
sin¢ au n° 8 de la planche précédente.

Observation. On doit choisir la graisse de maniére
qu'en la pressant sous le doigt elle devienne fari-
neuse. On peut aussi supprimer la moelle, et la rem-
placer pav quatre onces de graisse de beeuf.

Le poids que Jattache & la servietle sert, comme
Je T'ai déja dit, a donner au pouding une cuisson



336 DEUXIEME PARTIE.

plus parfaite ; car sans ce poids le pouding penche
toujours d'un coté ou de l'autre, et, par ce triste
résultat, les raisins se portent aussi plus du eoté
penché que de Pautre: alors I'assaisonnement n'est
plus le méme ;une partie de I'entremets est trop su-
crée, el Lautre est de mauvais goil. Le poids est done
le point essentiel de l'opération pour en avoir la
streté, & moins de faire des poudings peu délicats.

Jai dit aussi de lier la servictie de maniére 3
donner au pouding une forme presque ronde ; ¢'est-
a-dire qu’é¢tant contenu dans la serviette , et en le
posant sur la table, il doit se maintenir presque
rond, et non pas s'aflaisser, ce qui serait funeste A
la préparation, qui se décompose aisément des que
Peau peut s'introduive dans son intérieur, ce qui
arriverail indubitablement si le pouding se trouvait
lié trop liche,

On emploiera également le procédé du poids pour
les poudings de fruils que je vais décrire successi-
vement.

SECOND POUDING ANG LO-FRANCAIS.

Apres avoir haché cing quarterons de graisse de
beeul, vous la mélez dans une terrine avee huit
onces de mie de pain, deux onces de farine, trois
pommes de reinette hachées, un demi-verre de vin
de Madére, deux cuillerées de bonne eau-de-vie,
deux onces de cidrat confit coupé en petits dés,
sepl ceuls; le tout bien amalgamé, vous y joignez
le zeste d’un citron coupé en filets, douze onces de
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raisin de Corvinthe, de Smyrne et de Malaga ¢épo-
piné, une pincée de sel et le quart d'une muscade
rapee. Si Pappareil se trouve trop ferme, vous pou-
vez ajouter quelques cuillerées de eréme. Pour le
reste de Uopération, vous suivez les procédés décerits
ci-dessus.

POUDING AU RAISIN DE CORINTHE ET AU CEDRAT,.

Rapez sur un morceau de sucre de quatre onces
le demi-zeste d'un beau cédrat, el écrasez ce sucre
en le versant dans une moyenne lerrine avec un
verre de vin de Madére ot vous mélez douze onces
de beau raisin de Corinthe parfaitement lavé; en-
suite hachez douze onces de graisse et six de mocile
de beeal avec six onces de farine. Vous délayez ce
mélange avee cing ceals, un demi-verre de creme,
une bonne pincée de sel fin, et le quart d’'une mus-
cade rapée. VYous y mélez les raisins et leur sirop,
aprés quoi vous terminez le pouding de la manicre
accoulumeae.

On procédera de méme pour le pouding au rai-
sin muscat en otant les pépins de douze onces de
beau raisin muscat et en ripant le demi-zeste d'un
citron,

POUDING A LA PARISIENNE.

Hachez (rés-fin une gousse de bonne vanilie bien
givrée; pilez-la avec quatre onces de sucre, el passez
le tout par le tamis. Hachez trés-fin douze onces
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de graisse de rognons de veau et six de moelle de
bacuf avec six de farine de créme de riz ; ensuite dé-
layez ce mélange dans une casserole avee sept jaunes
et deux ceuls entiers, un demi-verre de creéme, un
demi-verre de vrai marasquin d’lialie, une pincée
de sel fin et le quart d'une muscade rapée; apres
cela vous y mélez deux onces de pistaches entiéres,
quatre de macarons doux concassés gros, le sucre &
la vanille et trente belles cerises confites égouttées,
chaque cerise séparée en deux, puis six pommes d’api
hachées fines : le tout bien amalgamé, vous versez le
pouding sur la servietleet finissez le reste du procédé
selon la régle.

Pendant la cuisson, vous coupez en filets deux
onces de pistaches (chaque amande en six); et lors-
que le pouding est tout paré, prét i servir, vous semez
dessus du sucre en poudre; vous v fixez avec ordre
les filets de pistaches dans le genre des pommes me-
ringuées en hérisson. Servez promplement, et faites
pour la sauce un chaudot 4 I'allemande, dans lequel
vous ajoutez un demi-verre de marasquin et deux
cuillerées d’eau-de-vie.

On peut, en place de cerises, y metlre le méme
nombre de beaux grains de verjus confit, et en place
de pistaches entiéres deux onces de cédrat confit,
€L coupe en petits filets, avec quatre onces de raisin
de Malaga.

FPOUDING AUX MARRONS ET AU RHUM.

Epluchez trente-six beaux marrons de Lyon culls
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dans le four ou & la poéle ; otez-en toutes les parties
colorées par le feu; choisissez vingt moitics bien en-
licres, et pesez le reste du poids de quatre onces,
que vous pilez parfaitement avec quatre de beurre
d’Isigny. Passez le tout par le tamis de crin; en-
suite vous délayez cette pate de marrons avee trois
onces de farine de riz, six jaunes et deux ceufs en-
tiers. Vous y mélez quatorze onces de graisse de
rognons de veau hachée, quatre de sucre fin, (quatre
de macarons amers concassés gros, quatre de beau
raisin muscat (les pepins otés), les moitiés de mar-
rons (chacune d’elles coupée en quatre parties), un
demi-verre de créme, une pincée de sel fin, le quart
d'une muscade ripée et un demi-verre de rhum de
la Jamaique. Vous terminez 'opération comme il est
indiqué pour le pouding a la moelle.

Vous préparez la sauce selon la régle, en y joignant
un petit verre de rhum.

POUDING DE RIZ A L ORANGE.

Lavez a plusieurs eaux ti¢des une livre de riz de la
Caroline, et mettez-le & I'cau froide sur le fau. Du mo-
ment qu'elle bout, égouttez-le dans un tamis ; en-
suite faites-le cuire parfaitement avee du lait, quatre
onces de beurre fin et quatre de sucre fin, sur le-
quel vous aurez ripé le demi-zeste d’'une moyenne
orange douce. Lorsque le riz est bien crevé et de
consistance un peu ferme, vous y mélez six onces
de moelle hachée, deux de raisin de Corinthe, deux
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de Smyrne et deax de Malaga (les pepins olés), et
deux de macarons amers, deux d’écorce d’orange
conlite (coupée en dés), six jaunes, deux ceuls entiers,
un demi-verre d’cau-de-vie d’Andaye, une pincée
de sel : le tout bien amalgamé, vous le versez sur la
servietie beurrée. Vous finissez le procédé comme
de coutume, mais vous ne donnez que deux heures
d’¢bullition. Le pouding étant dressé sur son plat,
vous le masquez avec deux onces de macarons écrasés,
et le servez sans sauce ou avee un chaudot.

On peut mettre six onces de raisin muscat seule-
ment.

On pent également supprimer la moelle, et la rem-
placer par quatre onces de beurre tiede : ajoutez de
la muscade, si vous voulez,

BREDE-FPOUDING AU CEDRAT ET MOULE, N° 4.

Coupez en lames la mie d’un pain 4 potage, sur
lequel vous versez deux verres de lait en ébullition;
dessc¢ehez le tout sur un feu modéré, en le remuant
continuellement avec une spatule, ce qui doit vous
donner une pite mollette,, dans le genre des choux
a la Mecque j alors vous la broyez dans le mortier,
en y joignant six jaunes et deux ceufs; ensuite vous
oOtez cette pite du mortier pour la délayer dans une
casserole avec quatre onces de sucre en poudre
(sur lequel vous avez ripé le demi-zeste d'un cédrat),
deux de macarons amers, trois de raisin de Corin-
the, trois de raisin muscat ( chaque grain séparé en
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deux et les pepins 01és), six onces de moelle hachée
trés-fine, un demi-verre de vin de Madére see, une
pincée de sel fin, le quart d’une muscade rapée : le
tout étant parfaitement amalgamé, vous le versez
dans un moule beurré foneé comme une timbale.
Mettez le bréde-pouding au four, chaleur modérée,
et donnez-lui une heure et demie de coisson. Vous
le servez de belle couleur, et masqué de sucre en
poudre.

Lorsque vous avez le temps nécessaire, vous pla-
cez alentour, ainsi que le reprisente le dessin n° 4,
une couronne de biscuit vert et de petits boutons
blanes, ce qui produit beaucoup d’effet.

On fait cuire également au four les six poudings
déerits successivement avant eclui-ci, en les moulant
de méme qu’on fait ce dernier & la serviette. On peut
servir un chaudot a part,

POUDING AUX TRUFFES A LA FRANCAISE.

Epluchez deux livres de moyennes truffes ( sans
les laver ) bien rondes, et les ¢émincez en ronds de
deux lignes d’épaisseur; sautez-les dans une casse-
role ol vous aurez mélé quatre onces de beurre
ticde, une grande cuillerée de glace de volaille dis-
soute, un demi-verre de madére sec; puis vous y
Joignez le sel nécessaire, avee une pincée de mignon-
netle et une pointe de museade rapée.

Vous foncez de pite brisée le dome, comme nous
Pavons indiqué pour le pouding aux pommes dapi;
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vous placez avec ordre les truffes dans le moule
loncé, en y joignant tous leurs assaisonnements.
Couvrez le pouding de deux abaisses, comme il est
démonuré & celui des pommes d’api; et, aprés Pavoir
enveloppé dans la serviette, donnez-lui une heure
et demie de cuisscn i I'eau bouillante. Servez-le en
sortant de la marmite.

Ce délicieux pouding est digne du nom francais
que je luil donne, car les truffes, en cuisant de cetle
maniere, sont d'un manger parfait; elles sont em-
baumées de leur ardme, qui n’a pu §'évaporer i la
cuisson : poinl éminemment nécessaire pour servir
les truffes dans toute leur saveur primitive.

POUDING AU RAISIN CONFIT A LA MANIERE ANGLAISE.

Aprés avoir haché parfaitement une demi-livre de
graisse de boeuf farineuse, vous la mélez , dans une
terrine, avec douze onces de farine , deux onces de
sucre en poudre, un peu de sel, et I'eau nécessaire
pour en former une espece de pite brisée; alors
vous la moulez sur le tour, et I'abaissez a4 deux
lignes d’épaisseur, en lui donnant dix pouces de
longueur sur six de largeur; ensuite vous semez
dessus, une demi-livre de raisin de Corinthe ( éplu-
ché et lavé ), deux onces de cédrat confit coupé
en petits dés; mélez dans quatre onces de sucre en
poudre, et un demi-gros de cannelle en poudre :
maintenant vous roulez la pate sur elle-méme, sur
la largeur, afin d’en former un gros rouleau que
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vous enveloppez dans une serviette légérement
beurrée; puis vous serrez les deux extrémités avee
de la ficelle, pour maintenir le pouding dans la
forme que vous lui avez donnée. Apres cela, vous
le plongez dans une grande casserole d’eau en ¢bul-
lition; ayez soin que le pouding bouille toujours
pendant deux heures; ensuite vous dénouez la ser-
viette, et dressez l'entremets en le masquant de
sucre en poudre,

Le pouding au raisin muscat ou au raisin de
Smyrne se prépare de méme que le précédent ;
seulement vous remplacez le raisin de Corinthe par
I'un de ces deux raisins.

POUDING AUX CONFITURES A LA MANIERE ANGLA(SE.

Vous préparez la pite ainsi qu’il est démorté
ci-dessus, et aprés l'avoir abaissée vous en mas-
quez la surface avec de la marmelade d’abricots:
puis vous roulez la pite sur elle-méme, afin d'en
former un rouleau que vous nouez dans une ser-
vielte légérement beurrée ; et aprés deux heures '¢-
bullition , vous servez le pouding en le saupoudrant
de sucre fin.

A I'égard des poudings aux cerises confites , vous
en ¢gouttez deux pots; el aprés les avoir hachdes |
vous terminez I'entremets selon la régle.

POUDING AUX CONFITURES EN FORME DE VOLUTE A [IA
FRANCAISE.

Donnez douze tours i un litron de feuilletage ; et



A34 DEUXIEME PARTIE.

aprés Pavoir abaissé de douze pouces de longueur
sur six de largeur, vous en masquez la surface avec
un pol de marmelade d’abricots dans laquelle vous
avez mélé une demi-livre de pistaches pilées avec
quatre onces de sucre; ensuile vous roulez la pite
sur elle-méme dans sa longueur; enveloppez le pou-
ding dans une serviette légérement beurrée, alta-
chez les deux extrémités alin de maintenir 'entre-
mets de belle forme. Donnez-lui deux heures d’ébul-
lition ; aprés quot vous le dressez sur son plat, en
le masquant de marmelade d’abricots, sur laquelle
vous semez du macaron cerasé.

POUDING AUX CONFITURES ET AUX AVELINES EN FORME
DE VOLUTE ET A LA FRANGAISE.

Aprés avoir torréli¢ six onces d’amandes d’ave-
lines, vous les pilez bien parfaitement avec quatre
onces de sucre et un blane d'ccuf. Vous les méles
ensuite avec la marmelade d'un pot d’abricots, puis
vous finissez le pouding selon les procédés indiqués
ci-dessus.

SECOND PROCEDE , POUDING DE CREME AU CHOCOLAT
ET A LA FRANGAISE.

Détrempez sur le tour 4 pate douze onces de fa-
rine avec huit onces de beurre fin, deux de sucre
en poudre, un peu de sel, deux jaunes d’ceuls et
de la bonne eréme; vous en formez une pite brisée
a laquelle vous donnez quatre tours; puis vous l'a-
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baissez trés-mince et trés-longue, ensuite vous la
masquez légérement avec une bonne créme-pitis-
siere au chocolal; et aprés Pavoir roulée sur elle-
méme, vous la placez dans un dome d’entremets
beurré en donnant a votre pouding la forme d’'une
volute (ou vis); apres cela, vous I'enveloppez dans
une serviette : donnez deux heures d’¢bullition; dé-
moulez 'entremels, masquez-le de marmelade d’a-
bricots, semez dessus du gros sucre et des pistaches
hachées.

On peut également confectionner des poudings de
confitures en suivant le procédé que je viens d'in-
diquer; de méme on peut les garnir des différentes
cremes indiguies aa chapitre des Crémes-pdlissiéres.

CHAPITRE XXII.

PATES DE FRUITS OU TARTES A L’ANGLAISE.

PATES DE POMMES A L ANGLAISE AU RAISIN MUSCAT,
N 9,

Pelez vingt pommes de reinelte coupdées par
quartiers, et chaque quartier ¢mincé en six parties ;
sautez-les dans une grande terrine, avec quatre on-
ces de sucre en poudre (sur lequel vous avez ripé
le demi-zeste d'un citron bien jaune), quatre de
beurre ticde, quatre- de beaun raisin muscat épépiné.

Yous devez avoir un plat d’entremets de faience
brune et vernissée ; il doit étre creux et large de
bord, facon anglaise ., dans le genre d'une assiette 4
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soupe, mais au moins deux fois plus creux. Vous
mouillez légérement U'intérieur du plat, et posez
sur son bord une bande de parures de feuilletage
large de trois bons pouces et de deux lignes d'é-
paisseur, de manicre qu'elle retombe en partie dans
le plat (que vous aurez légérement mouillé ), sur le-
quel vous l'appuyez; aprés quoi vous y versez le
fruit et larrangez de manicre que ce qui excéde le
plat forme un dome parfait, mais ayez soin que
le bord du plat se trouve dégagé. Alors vous mouil-
lez le dessus de la bande qui ceint le fruit; vous le
masquez d'une abaisse ronde (de feuilletage de deax
lignes d’¢paisseur), dont vous appuyez les bords sur
la bande (dans le genre des tourtes d’entrée); en-
suite vous humectez légérement la surface de I'en-
tremets avee du blane d’eeuf, que vous masquez de
sucre tout simplement écrasé. Yous le mettez au
four, chaleur modérée, et donnez cing bons quarts
d’heure de cuisson. Servez-le chaud et bien blond -
vous supprimerez le beurre pour servir froid.

On peut, en place de muscat, mettre du raisin de
Corinthe , des cerises confites , du verjus ou deux
cuillerées d’abricots.

PATES AUX ABRICOTS, FAGCON ANGLAISE.

Le plat étant garni de sa bande de feuilletage,
vous dressez dedans, avec ordre, trente-six beaux
abricots de plein-vent, de bon fruit; vous les aurez
séparés en deux, et roulés dans huit onces de sucre
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en poudre et deux de beurre tiéde. Vous observez
que le dessus ne soit point bombé, et terminez le
reste du procédé comme il est dit ci-dessus.

Servez chaud ou froid, et de belle couleur.

Pour le servir froid, n'y mettez pas de beurre.

On suivra les mémes soins et détails pour le pate
aux peéches et aux brugnons.

On emploiera encore les mémes procédés pour
confectionner des pités de prunes de mirabelle, de
reine-Claude, de Sainte-Catherine, de monsieur, de
Damas, et de petites prunes noires, de fraises, de
framboises, de groseilles rouges et vertes, de ceri-
ses, de merises, de bigarreaux, de poires, de pom-
mes d’api et de reinette,

PATES ANGLO-FRANCAIS GARNIS DE RIZ ET DE CERISES.

Faites cuire quatre onces de riz Caroline, comme
il est dit pour les pommes au riz décrites plus haut,
Ce riz ¢tant cuit doit étre un peu mollet et de bon
sucre; ensuile vous épluchez une livee de cerises de
bonne maturité , ct les roulez avec quatre onces de
sucre en poudre. Le plat étant préparé de sa bande,
vous versez dedans le quart du fruit que vous mas-
quez avec le quart du riz, des cerises et du riz par-
dessus. Répétez deux fois la méme opération, et lou-
jours en donnant & I'entremets une forme peu bom-
bée. Vous continuez le procédé selon la regle.

Flant prét a servir, vous masquez la croute de
marmelade d’abricols, et semez dessus du macaron

concasse un peu gros.
22
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Pour confectionner ces sertes de pités de fruits &
la maniére anglaise, vous mélez les fruits simple-
ment avec de la cassonade ; puis il est essentiel d'ap-
puyer la seconde abaisse sur le pourtour du plat,
intérieurement, alin de resserrver le fruit sur lui-
méme, de maniére que pendant que la cuisson s'o-
pére, le sirop du fruit vienne se fixer i entour de
la pite qui ceint lintérienr du plat.

On pourrait encore couvrir la crotte d'une jolie
sultane.

On emploiera les mémes procédés pour confec-
tionner des patés de riz, en y mélant les divers (ruits
indiqués ci-dessus.

On pourrait encore, ce me semble, garnir ces
sortes de patés des deux appareils déerits au giteau
de Pithiviers angleo-francais, et au giteau anglo-
francais aux pistaches et aux avelines,

CHAPITRE XXIIL

POMMES AU RIZ HISTORIEES,

Ces sortes d’entremets forment le paralléle des
suédoises, tant par leur élégance que par leur for-
me; aussi réclament-clles de l'adresse et du gout,
alin de leur donner cette tournure et cette bonne
mine appétissaute qui plait tant. Cependant on ne
les sert volontiers que dans les grandes tables de
cérémonie, et sur les buffets des grands bals; mais
nous avons certains entremets de pommes aua riz,
qui sont les dignes sceurs des pommes au beurre,
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glacées et méringuées : comme ces derniéres , elles
ont 'avantage d’étrve servies chaudes » glacées et me-
ringuées.

MANIERE DE PREPARER LE R1Z.

Lavez & plusieurs eaux tiédes six onces de riz
Caroline; mettez-le sur le feu A 'eau froide. Aussitit
qu’il commence 4 bouillir, ¢gouttez-le sur un tamis;
apres quoi vous le mettez dans une casserole avee
deux onces de beurre d'lsigny, six de sucre fin, un
grain de sel et trois verres de lait. Placez-le ensuite
sur un feu modéré; et, au moment que I'¢bullition
a lieu, mettez la casserole sur des cendres rouges,
en ayant soin que le riz mijote pendant une bonne
heure. Remuez-le de temps en lemps 3 ensuite ajou-
tez six jaunes d'eeufs, ce qui lie le riz of le rend
consistant, quoiqu’un peu ferme; puis vous I'en-

SUJETS DE LA PLANCHE XXIIL

Le n° 4 représente les pommes au riz en déme couronné d'une
eoupe, et historiées au riz de coulenr.

Le ne 2, la corbeille de riz garnie de petits fruits formés de pom-
mes, ornés de feuilles de biscuit aux pistaches.

Len® 5, le turban de pommes au riz.

Le ne 4, les pommes auriz en gradin.

Le no 3, les trois pyramides de pommes au riz.

Le ne 6, les pommes d'api au riz ornées de feuilles de bisenit any
pistaches,

Le ne 7, la casserole an riz garnie d'un ananas formé de pommes,
ornée de fenilles de biscuit aux pistaches.

Le ne 8, les pommes aux riz couronnées d'une créte de riz.

Le ne 9, les pommes au riz en timbale, décorées de biscuit aux
pistaches.

22,
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ployez. Lorsque 'on veut odorifer le riz au cédrat,
alors sur les six onces de sucre ( la dose de cette re-
cette) vous ripez légérement la moitié d'un zeste de
cédrat, la moiti¢ de celui d’une orange pour 'odo-
rifer 4 'orange, et ainsi de suite pour les zestes de
citron ou de bigarade.

1l est important d’observer que le riz doit étre
un peu ferme, alin de pouvoir lui donner de la
grice en le dressant; cependant il doit étre moel-
leux et agréable au palais : on peut donc y ajouter
un peu de créme, si cela est nécessaire.

POMMES AU RIZ EN DOME COURONNE D'UNE COUPE HIS-
TORIEE DE RIZ DE COULEUR 3 L S

Vous commencez & préparer six onces de riz
comme 1l est dit ci-dessus; et aprés avoir tourné
douze pommes de reinette; vous les faites cuire
dans quatre onces de sucre clarifié. Pendant leur
cuisson, vous coupez une grosse pomine au miliew
de son diamétre. Avec une moitié, vous disposez la
coupe; vous coupez I'autre avec un coupe-racine de
dix-huit lignes de diamétre, pour former le pied de
la coupe. Ensuite vous détaillez deux pommes en pe-
tites colonnes avee un coupe-racine de huit lignes
de largeur, et les faire cuire avec la coupe et son
socle dans le sirop, que vous faites réduire ensuite
comme une gelée de pommes.

Le riz et les pommes élant froids , vous beurrez
[¢gérement un moule d’entremets en déme cannelé,
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dont vous masquez parfaitement U'intérieur de viz, en
lui donnant un petit pouce d’épaisseur, de maniére
que vous garnissez l'intérieur du riz, de pommes
tournées dont vous aurez rempli le ceeur de marme-
lade d’abricots. Vous finissez d’emplir le moule avee
le riz; aprés quoi vous renversez I'entremets sur
son plat, en otant le moule que vous aurez fait
chauffer un peu auparavant. Alors, avee le reste du
riz, vous formez au milieu du dome un petit socle
de dix-huit lignes de haateur sur trois pouces de
diamétre, et, & I'entour, vous placez droites les pe-
tites colonnes de pommes; dessus vous mettez la
coupe sur son pied. Vous en ornez le bord avee des
grains de raisin de Corinthe; vous en posez ¢gale-
ment sur chacune des petites colonnes de pomuies :
ensuite vous colorez le reste du riz en y mélant un
peu d'essence de vert d'épinards passée au tamis de
soie. Vous étalez ce riz mince sur un couvercle de
casserole 4 peine beurré; et, aprés avoir passé la
lame du couteau par-dessous, vous coupez ce riz
en petites losanges que vous placez sur le dome
comme le dessin Uindique. Vous pouvez également
former cette décoration avee du biscuit aux pista-
ches et du biscuit a la cuiller, afin de former la
décoration de deux couleurs ainsi que le dessin le
représente (voyez] le n° 1 de la planche ci-dessus).
Placez ensuite entre chaque cote un petit filet de riz
(que vous roulez le plus fin possible; ou si le dome
est uni, vous y placez les filets 4 distance égale et
entre eux les petites losanges. Aumoment du service,
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vous masquez le tout avec soin du sirop que vous
aurez fait réduire & cet eflfet; ce qui donne un beau
glacé & I'entremels que vous servez de suite.

Ce joli entremets se sert également chaud et
froid.

CORBEILLE DE RIZ GARNIE DE PETITS FRUITS FORMES DE
POMMES, ORNEE DE FEUILLES DE BISCUIT VERT, N° 2,

Apres avoir préparé six onces de riz comme le
précédent, vous le dressez sur le plat en forme de
corbeille (voyez le dessin), que vous ornez d’une
mosaique de petits filets d’angélique que vous aurez
fait amollir dans un peu de sirop léger et en ébul-
lition. Vous garnissez le tour du pied de petites co-
lonnes de pommes; ensuite vous groupez dans la
corbeille de petits fruits (voyez le dessin), que vous
avez disposés avee douze pommes de reinette bien
saines de manicre a imiter des poires, des abricots,
des figues et des petites pommes d’api; mais, aprés
leur cuisson, vous colorez les figues en les frottant
avec un peu d'essence d'épinards; puis les abricots
avec une petite infusion de safran, et les pommes
d"apiavec un peu de carmin, Pour imiter des grappes
de raisin, vous placez dans les fruits de pelites par-
ties de riz, ou vous fixez avec ordre de moyens
grains de muscat. Pour former unc grappe de ce
fruit, vous en groupez un autre de grains.de Corin-
the ; et, entre tous ces pelits fruits, vous placez des
fenilles de biscuit aux pistaches , d'angélique en
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losange, ou de riz teint d’un vert tendre. 11 est né-
cessaire de faire bouillir les raisins dans un peu de
sirop.

TURBAN DE POMMES AU RIZ , HISTORIE DE RAISIN DE
CORINTHE,, N° 3.

Faites cuire huit onces de riz comme de coutume.
Garnissez avec un moule uni (Iégérement beurré) de
cing pouces de diamétre sur cing de hauteur ; placez
dans Pintérieur six pommes coupées par quartiers
et cuites au sirop avec quelques cuillerées de mar-
melade d’abricots ; ensuite vous renversez le moule
sur le plat d’entremets; et, apreés Pavoir enlevé,
vous placez autour et un peu inclinés (voyez le
dessin} des quartiers de grosses pommes cuites blan-
ches, et les ornez avee des grains de raisin de Co-
rinthe. Autour du haut du riz, vous placez droites
de petites bandes rondes de riz que vous aurez teintes
d’un beau rese ou vert-pistache trés-tendre, ou bien
vous placez simplement des filets d’angélique. Ver-
sez le sirop de pommes autour de I'entremets que
VOus servez.

POMMES AU RIZ EN GRADINS, A° 4.

Préparez six onces de riz selon la régle ; puis vous
garnissez avee un moule 4 gradin. Vous placez dans
le milieu dix pommes tournées cuites au sirop, et
le corur garni d'abricots. Le moule rempli de riz,
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vous renversez l'entremets sur son plat, puis vous le
masquez de petites colonnes de pommes préparées
d’aprés les procédés indiqués pour les sucdoises ;
ensuite vous 'ornez de filets d'angélique et de grains
de raisin de Corinthe (voyez le dessin n° 4). Pla-
cez sur le milien du riz une grosse pomme tournée
et cannelée a cotes. Vous la couronnez avec des
fenilles d’angélique préparées conime il est dit pour
les suédoises; mais avant d’orner le riz vous le mas-
quez avec le sirop dans lequel vous aurez cuit les
pommes.

LES TROIS PYRAMIDES DE POMMES AU RIZ, N° 5.

Yous faites cuire six onces de riz comme il est
déerit plus haut et le tenez trés-serré; vous Lour-
nez neul pommes de reinette et les faites cuire au
sirop. Lorsqu’elles sont froides, vous les garnissez
d'une marmelade d’abricots et les entourcz de riz,
mais plas petites les unes que les autres, et les placez
trois par trois comme le dessin le démontre. Ensuite
vous couronnez les trois derniéres d'un croissant de
pommes ou d'angélique, et ornez 'entremets comme
il est indiqué avee des pistaches et des raisins de
Corinthe, et toujours aprés avoir masqué le riz avec
le sirop devenu épais.

POMMES D’API AU RIZ ORNEE DE FEUILLES DE BISCUIT
AUX PISTACHES, N° 0.

Aprés avoir préparé six onces de riz de la ma-
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niére accoutumée vous tournez trente-neuf pomines
d'api d’égale grosseur et les faites cuire dans quatre
onces de sucre clarilic. Lorsqu’elles sont froides
vous les garnissez entiérement de marmelade d’a-
bricots ou de coings; aprés cela vous placez le riz
en pyramide sur son plat. Yous groupez autour les
pommes d'api connme il est enseigné par le dessin;
et, entre chacune d’elles, vous placez des feuilles de
biscuit aux pistaches. Au moment de les servir vous
les masquez de sirop ; puis avee de petits filets de
gelée de groseilles roses , vous ornez chaque pomme
pour imiter la fleur du fruit.

CASSEROLE DE RIZ GARNIE D'UN ANANAS FORME DE
POMMES, N° 7.

Vous faites cuire douze onces de riz Caroline avec
de I'eau, du beurre, du sel, et avec les mémes soins
que j'ai indiqués pour les casseroles au riz d’entrée
(voyez le Pitissier royal parisien) : le riz étant prét,
vous le séparez en deux parties. De I'une vous for-
mez un dome plat du dessus et cannel¢ autour; puis,
de l'autre partie, vous formez un sccond dome, le
bord évasé, afin de former la coupe. Vous faites
cuire ces deux pelites casseroles au riz a four chaud,
et leur donnez une belle couleur blonde. Vous les
videz parfaitement, mais par-dessous : alors vous
remplissez le dome cannelé avee du viz (huit onces
preparées selon la régle), et vous mettez au milien
des pommes coupées en quartiers. Vous relournez
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le moule sens dessus dessous sur son plat d’entre-
mets : alors vous placez par-dessus la coupe (comme
le dessin I'indique); avec la pointe du couteau vous
coupez et Otez le fond des deux casseroles au riz,
qui se trouvent 'une sur lautre, et garnissez en-
suite le fond et les parois de la coupe, de maniére
qu’elle figure un vase, ou vous placez le reste du riz
en forme d’ananas un peu long, et groupez a I'en-
tour de ce riz des demi-quartiers de pommes cuites
dans du sucreau caramel, afin de les colorer en jaune,
el coupées en formes de tétes de clous, de maniére
quils imitent assez bien l'ananas, sur lequel vous
placez une couronne d’angélique. Garnissez le pour-
tour de leuilles de biscuit aux pistaches ; mais pour
placer ces ornements avee sireté, voyes effet du
dessin. Au moment du service vous masquez légére-
ment la surface de la croite de la casserole au riz
avec de la marmelade d’abricots bien transparente ,
de méme que I'ananas, et servez.

On peut servir cel entremets chaud ou froid.

POMMES AU RIZ COURONNEES D'UNE CRETE DE RIZ,
Ne 8.

Faites cuire six onces de riz selon la régle; tour-
nez douze pommes de reinetic, et coupez-les par
quartiers; ensuite faites-les cuire dans quatre onces
de sucre, que vous faites réduire aprés cela en gelée.
Le tout étant froid, vous garnissez un moule uni en
dome (légérement beurré) avec les trois-quarts de
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riz et vingt-quatre quartiers de pommes. Vous ren-
versez I'entremets sur son plat, et placez sur le mi-
lieu du dome une grande créte formée de riz (voyes
le dessin), et lornez de filets d’angélique, de belles
cerises et de verjus. Ensuite vous placez droits, a
Pentour du dome, les quartiers de pommes : vous
aurez eu soin de choisir les plus égaux, avant d’en
mettre dans le riz. Au moment du service vous mas-
quez le tout avec le sirop , et servez.

POMMES AU RIZ EN CROUSTADE ET MERINGUEES.

Apres avoir dressé et décoré une eroustade (de
pate fine) de sept pouces de diamétre sur quatre de
hauteur, vous la cuisez de belle couleur pendant sa
cuisson vous préparez six onces de riz comme de
coutume, et huit belles pommes de reinette tournées
et cuiles trés-blanches. Aprés avoir dégarni la crous-
tade de la farine que vous y avez mise pour la faire
cuire, vous y versez la moitié du riz , que vous élar-
gissez et placez par-dessus les pommes. Garnissez-
les intérieurement d’abricots , couvrezles avee le
reste du riz que vous rangez lrés-uni; apres quot .
vous meltlez entremets au four doux. Fouettez deux
blancs d'eufs, mélez-les avec trois cuillerées de su-
cre en poudre, et formez-en une grosse meringue de
six pouces de diamétre. Vous la saupoudrez de sucre
fin, et la placez sur un bout de planche : mettez-la
au four; et lorsqu’elle a atteint une belle couleur,
retirez l'entremelts, que vous masquez de la merin-
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gue; puis avec le sirop vous glacez la croiite de la
croustade , et servez de suite.

On sert également ce bon entremets dans une
casserole d’argent, en procédant de point en point
de méme que ci-dessus.

On peut également servir cet entremets froid.

POMMES AU RIZ EN TIMBALLE DECOREE DE BISCUIT
AUX PISTACIHES.

Vous foncez trés-mince de piate fine un moule
d’entremets en dome; ensuile vous masquez la pate
avec les trois quarts du riz (six onces comme de cou-
tume). Versez dans le milieu huit pommes de rei-
nelle coupées par (uartiers, que vous aurez fait
cuire avee trois onces de sucre, deux de beurre
d'Isigny et deux cuillerées de marmelade d’abricots.
Couvrez le tout avee le reste du riz et une abaisse
de pite; aprés quoi vous mettez la timbale au four
chaleur modérée, et lui donnez une belle couleur
blonde. Vous la renversez sur son plat, et enlevez
le moule; vous glacez la surface de marmelade d’a-
bricots transparente. Ensuite vous historiez la tim-
bale avee du biscuit aux pistaches; a cet effet voyes
les détails de la décoration du dessin ne 9.

On peut également meringuer cet entremets, en
masquant la crotte de la timbale avee deux blanes
d’ceuls fouettés et melés avee trois cuillerées de su-
ere, le tout saupoudré de sucre fin : donnez une
belle couleur; vous pouvez y ajouter du gros sucre
et des pistaches hachées.
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POMMES AU RIZ, A LA VANILLE ET AUX MACARONS.

Vous préparez six onces de riz comme de cou-
tume; mais vous y ajoutez une gousse de vanille,
alin qu'il en prenne le délicieux parfum. Vous tour-
nez sept pommes de rainette et les faites cuire selon
la régle, dans deux onces de sucre en sirop ; apres
quoi vous beurrez légérement un moule en dome,
que vous garnissez partout avec les trois quarts du
riz (Otez la gousse de vanille), et placez dans I'inté-
rieur les pommes lournées garnies de marmelade
d’abricots; recouvrez-les, en achevant d’emplir le
moule que vous retournez de suite sur son plat.Vous
masquez la surface du riz avee le sirop réduit , et
semez par-dessus des macarons doux écrasés. Servez
de suite.

Cet entremets doit étre dressé en un clin-d’eeil,
afin qu’il soit encore tout bouillant.

POMMES AU RIZ, AU BEURRE ET AU RAISIN DE CORINTHE.

Vous faites cuire six onces de riz comme il est
décrit, vous y joignez trois onces de beau raisin de
Corinthe parfaitement lavé; ensuite vous tournez
dix-huit pommes d’api, et les coupez par quartiers.
Vous les faites cuire avee une once de beurre fin,
deux de sucre en poudre et deux cuillerées de mar-
melade d’abricots.

Vous beurrez légérement un moule a eylindre (le
plus large possible), puis vous le garnissez avec le
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riz que vous renversez aussilot sur le plat ; et, aprés
avoir glacé le riz de marmelade d’abricots, vous ver-
sez dans le cylindre les quartiers de pommes tout
bouillants. Servez de suite. On peut mettre du muys-
cat en place de raisin de Corinthe.

POMMES AU RIZ HISTORILES ET GLAEI:']IIEZS A FROID.

Faites cuire six onces de riz comme il est déerit
ci-dessus, avec une gousse de vanille. Moulez-le dans
un moule (beurré) en dome, en y mélant vingt
pommes d'api, garnies de marmelade d’abricots.
Renversez 'entremets sur un plat; et, quand il est
froid, masquez-le également de marmelade d’abri-
cols bien transparente ou de nappes de gelée de
pommes, et placez une décoration dessus et autour
(voyes le dessin du n° 9 de la planche 23) avee des
pistaches, de 'angélique, des raisins de Corinthe,
du verjus et des cerises confiles.

On peut également servir ces pommes au riz chau-
des en les sortant de la casserole. Vous le formez
dans le dome, et le renversez de suite, apres 'avoir
masqué de marmelade d’abricots.

POMMES AU RIZ AU CARAMEL.

Vous préparez six onces de riz de la maniére ac-
coulumee ; mais vous faites cuire le sucre au caramel,
¢ty mélez une cuillerée de fleur d’orange pralinée.
Lorsqu'il est froid, vous le faites dissoudre avee un
demi-verre d’eau bouillante, et le versez ensuite dans
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le riz, que vous moulez comme e précédent en y
mélant dix-huit pommes dapi tournées et cuites
selon la regle ; puis, aprés avoir renversé sur son
plat, vous le glacez de sucre en poudre, que vous
faites fondre en posant dessus le fer i glacer: ce qui
donne une couleur brillante i la surface du gileau,
que vous servez de suite. On peut également le mas-
quer d'abricols et de pistaches haches.

On peut, au lieu de glacer ce gateau, le masquer
de marmelade d’abricots, et semer par-dessus des
macarons doux et amers pulvérisés.

RIZ A LA TURQUE.

Lavez et blanchissez huit onces de riz Caroline,
comme de coutume. Vous le faites cuire un peu
ferme, avec quatré verres de lait, quatre onces de
sucre (sur lequel vous avez rapé le zeste d’une bi-
garade ou d’un citron bergamotte ), deux de beurre
d’Isigny, six onces de beau raisin de Corintle bien
lavé, et un grain de sel. Le riz étant presque assez
crevé, vous I'dtez du feu, pour y méler huit Jaunes
d’ceufs. Vous le versez dans une casserole d’argent
ou dans une croustade, et le mettez au four doux
pendant vingt minutes. Apreés cela, vous le saupou-
drez de sucre, que vous faites fondre avec le fer a
glacer, pour donner a la surface du riz une belle
couleur rougeitre. Servez de suite.

On glace de méme ce riz sans le mettre au fey :
c'est-a-dire qu’aprés avoir versé dans Ja casserole
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d'argent vous le glacez de suite et le servez tout
bouillant.

RIZ A L INDIENNE.

Vous préparez de méme que ci-dessus huit on-
ces de riz; mais vous joignez dans celui-ci le tiers
&’un verre de bon rhum et une petite infusion de
safran, aflin de colorer le riz d’un beau jaune. Ser-
vez-le de méme glacé, et dans une casserole d'ar-
gent.

RIZ A LA FRANCAISE.

Lavez et blanchissez huit onces de riz; vous le
faites cuire avec deux onces de beurre fin, quatre
de sucre en poudre et quatre verres de lail. Ensuite
vous y mélez trois onces de macarons amers, une
cuillerée de fleur d’orange pralinée en feuilles, deux
onces d'écorce d’oranges confites et coupdes en dés,
vingt-quatre cerises conlfites séparées en deux, et
autant de gros grains de raisin muscat épépincs et
séparés en deux, le tout li¢ avec huit jaunes d’ceufs.
Aprés cela vous versez le riz dans une casserole
d’argent, et le masquez de gouttes de sucre cuit
au caramel ou bien de sucre en poudre. Semez
par-dessus des pistaches hachées et du gros sucre.

RIZ A L ANGLAISE.

Vous faites cuire huit onces de riz, comme celul &
la turque; mais en place de beurre, vous metlez
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dans celui-¢i quatre onces de moelle de beeaf hachée
lin, quatre onces de suere, trois de raisin museat
et autant de Corinthe, le quart d’une muscade rapée,
une pincée de sel, un demi-verre de vin de Madére,
et huit jaunes; puis vous dressez le riz en pyra-
mide dans une casserole d’argent, et le masquez de
macarons entiers,

CHAPITRE XXIV.

DES ENTREMETS DE FRITURE.

OpservaTioN. Les entremets de friture , en génc-
ral, veulent étre servis en sortant de la poéle, afin
de conserver cette qualité croustillante qui les dis-
tingue d'une mani¢re marquée; mais pour bicn
reussir, on doit se seevir de friture neuve et lors-
qu'elle est chaude & point, afin quelle saisisse de
suite les pates, qui seront par ce moyen toujours
claires et |croquantes si elles sont bien faites : ¢’est
ce que je vais ticher de démontrer.

SUJETS DE LA PLANCHE XXIYV.

Le ne 1 veprésente des eroquettes de chitaignes.

Le ne 2, la eréme frite a la parisienne et au chocolat.

Le ne 5, les cannelons de fraises ananas.

Le ne 4, les cannelons de pate d'amandes d'avelines.

Le ne 3, les beignets i la dauphine.

Le ne 6, les beignets de pommes glacées aux pistaches.
Le ne 7, les beignets de péches glacés au gros sucre,

Le ne 8, les croquettes de riz au café en forme de poires.
Le ne 9, les heignets anglo-francajs.

25
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PATE A FRIRE ORDINAIRE.

Mcttez dans une pelite terrine douze onces de [a-
rine tamisée, que vous délayez avec de I'eau & peine
tiede, ott vous avez fait fondre deux onces de beurre
fin ; vous inclinez la casserole et soufilez sur I'eau,
afin de verser le beurre le premier. Vous versez assez
d’ean de suite pour délayer Ja pite de consistance
molletle et sans grumeaux; auirement, lorsqu’on
la rassemble trop ferme, la pite se corde et fait tou-
jours mauvais effet & la poéle : elle est grise et com-
pacte ; ensuite, vous ajouiez l'ean tiede, pour que
la pite devienne coulante et déliée, quoique pouriant
elle doive masquer un peu épais les objets suscepti-
bles d'y étre trempés. Enfin, elle doit quitter la
cuiller sans efforts. Vous y mélez une pineée de sel
fin, deux cuillerées d’ean-de-vie, deux blanes d'ceuls
fouettés bien fermes, et Uemplovez de suite.

PATE A LA PROVENCALE.

Yous mettez dans une terrine douze onces de fa-
rine, deux jaunes d'cenfs, quatre cuillerées d’huile
d’Aix, et assez d'cau froide pour délayer la favine
(que vous remuez 4 mesare avec la spatule) en une
pite mollette et semblable & la précédente ; vous 3
joignez un grain de sel, deux blancs foueties et
vous 'employez. 1 est essentiel d’observer que la
friture un peu ehaude convient, en général, pour
faive frire les objets suerés, et surtout élant trempes
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dans la pate; tandis que les mémes articles, ¢tant
frits dans une friture molle de chaleur, la pite se
ramollit aisément, et les entremets de friture sont
de pauvre mine et perdent en grande partie leur
qualité. Mais, pour obtenir de belles fritures, I
théorie ne suffit pas, il faut avoir de Ia pratique el
beaucoup de soins.

GCHAPITRE XXV,

CROOUETTES DE MARRONS ET AL TRES, Ne 1.

Faites griller cinquante beaux marrons de Lyon ou
de Lucques; vous les épluchez et en dlez toutes les
parties colorées par Iipreté du feu. Ensuite vous
choisissez quarante moitiés bien enticres (les véri-
tables marrons se séparent naturellement en deux
parties, ce qui les distingue de Ia chitaigne). Pilez
le reste avec deux onces de beurre et passez-les en-
suite par le tamis de erinj alors vous délayvez cette
pate dans une casserole avec un verre de créme,
deux onces de beurre, deux de sucre en poudre et
un grain de sel. Tournez cette eréme, sans la quit-
ter, sur un feu modéré; desséchez-la denx minutes
seulement; mélez-y six jaunes d’ceufs el remettes.
la une minute sur le feu. Alors la créeme doit se
trouver un peu consistante, mais non pas ferme.
Versez-la sur un plafond légérement beurré ef 1'élar-
gissez. Couvrez-la également d’un rond de papier
beurré. Lorsqu'elle est froide, vous prenez une
moiti¢ de marron (conservée) que vous placez au

25.
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milieu d'un peu de créme, du double de arosseur
d'une moitié de marron, que vous enfermez, en
roulant la créme dans le creux de la main, pour en
former une croquette trés-ronde; vous la roulez
ensuite sur de la mie de pain extrémement fine. Vous
employez ainsi les moitiés de marrons en les mas-
quant de ereme. Toules vos croquettes étant formées
et roulées dans la mie de pain, vous battez cing ceuls
entiers avec un grain de sel fin dans une petite ter-
rine, ol vous trempez les croquettes et les égouttez
un peu ; vous les roulez de nouveau sur la mie el en-
suite dans le creux de la main, afin de les rendre
trés-unies, et les placez au fur et & mesure sur un
couvercle de casserole; enfin vous trempez tour a
tour les croquettes dans 'acuf, et de i les rouiez sur
la mie de pain; aprés quoi vous les versez dans la
friture tres-chaude. Si la poéle est grande, vous y
mettez toutes les croquelles; sinon vous n'en mettez
que la moitié, afin de les conserver bien rondes.
Vous les remuez doucement avee la pointe d’un ha-
telet et les Otez avec I'écumoire. Aussitot qu’elles
sont colorées d’un beau blond, égouttez-les sur une
serviette double; ensuite vous les saupoudrez de
sucre fin et les dressez en pyramide, comme le dessin
Pindique. Servez tout bouillant.

On fait également, avec cette créme de marrons,
des eroquettes en forme d’olives et de poires. On la
coupe carrément ou en rond, ovale el en losange;
alors, an moment du service, vous trempez ces quatre
derniéres formes dans la pite & frire déerite précé-
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demment et les faites frire de belle couleur. Vous les
saupoudrez de sucre trés-fin, puis vous les glacez
au four ou avec la pelle rouge.

La pite a cet avantage de pouvoir se glacer claire,
landis que les entremets panés ne peuvent se glacer
qu'a blane.

CROQUETTES DE POMMES DE TERRE A LA VANILLE.

Faites cuire dans les cendres vingt bellés vite-
lottes, et, apres les avoir épluchées, parez-les pour
en oter le lour rougeitre, afin de n’employer que le
ceur de la pomme de terre. Alors vous en pesez
vingl-quatre onces, que vous pilez avec quatre onces
de beurre fin et quatre de sucre en poudre. Yous
délayez cette pate dans une casserole avec deux verres
de lait, dans lequel vous aurez fait infuser une gousse
de vanille, un grain de sel, six jaunes d’ceufs et
quatre onces de macarons amers. Tournez le tout
sur un feu modér¢ et donnez quelques minutes
d'¢bullition. Alors la créme doit se trouver consi-
stante quoique douce au Loucher, sinon vous y join-
drez un peu de lait; ensuite vous la versez sur un
plafond , la couvrez d un rond de papier; et quand
elle est froide, vous la disposez et la faites frive
comme il est dit pour les croquettes précédentes.

On peut odorifer ces sortes de croguettes au zeste
d’'orange, de citron, de bigarade et de cédrat, en
rapant le demi-zeste de l'un de ces fruits sur
les quatre onces de sucre qui entrent dans I'ap-
pareil.
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CROQUETTES DE RIZ AUX PISTACHES.

Fatles cuire de méme que pour les pommes au
viz (voyez plus haut) huit onces de riz , avec cing
verres de lait, deux onces de beurre, quatre de su-
cre en poudre, et un grain de sel. Pendant la cuis-
son, vous pilez parfaitement quatre onces de pista-
ches (émondées) avee huit amandes ameéres el une
once de cédrat confit. Le riz étant eunit, vous y
meélez six jaunes d'eeufs et quatre onces de maca-
rons amers, ct le laissez refroidir; aprés quoi vous
y mélez les pistaches et assez d’essence d’épi-
nards pour colorer le riz d’un vert pistache. Vous
disposez les croqueties, et les faites frire selon la
regle.

CROQUETTE DE RIZ AU CAFE EN FORME DE POIRES,
N® 8.

Apres avoir torrélic: quatre onces de café moka,
vous le jetez dans cing verres de lait tout bouillant;
couvrez linfusion, et passez-la i la serviette quand
clle est froide. Ensuite vous la versez dans une cas-
serole avee huit onces de riz (lavé et blanchi), deux
de beurve, quatre de suere fin et un grain de sel.
Failes cuire le riz selon la régle, mélez-y trois onces
de macarons doux et six jaunes d'eufs, et versez-le
de suite sur un plafond. Lorsqu’il est froid , vous
lormez vos eroquettes in peu plus grosses que les
précedentes, en leur donnant la forme de poires.
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Vous les panez, el les faites frive de la maniere ac-
coutumeée; et apres les avoir saupoudrées de sucre
fin, vous les dressez comme le dessin lindigue.
(Voyes le n° 8 de la planche ci-dessus.)

On peut également odorifer le riz & I'orange, au
citron, au cédrat,  la bigarade, & la fleur d'oranger
pralinée, au caramel, aux macarons amers cl au ma-
rasquin; on peut encore, en supprimant deux on-
ces de sucre, ajouter quatre onces de beau raisin
de Corvinthe parfaitement lavé, ou raisin de Smyrne

muscal.

CROQUETTES DE NOUILLES AU CEDRAT.

Vous détrempez et détaillez selon la régle six
jaunes de pite a nouilles (voyez cette détrempe,
prenﬁ&rn partic); vous les versez peu & pen dans
quatee verres de lait en ¢bullition ; et aprés quel-
ques bouillons, vous y joignez deux onces de beurre,
quatre de sucre fin, sur lequel vous avez ripé la
moitié du zeste d'un cédrat. Failes mijoter pendant
vingl-cing minutes, pour que les nouilles renflent
et deviennent moelleases. Alors, vous y mélez trais
onces de macarons amers, six jaunes d'ceuls ct un
grain de sel. Laissez refvoidir Pappareil | et termi-
nez l'opération selon les procédés décrits précédem-
anent.

On procédera de méme que ci-dessus, pour les
croquettes de vermicelle, avee cetle dillérence, que
yous versez six onces de vermicelle dans le lait tout
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bouillant; puis vous marquez le reste de l'appareil
de la méme maniere.

Vous pouvez supprimer les macarons en ajoutant
deux onces de suere de plus-

CHAPITRE XXVI.
DES CREMES FRITES A LA PARISIENNE,
CREME FRITE A LA PARISIENNE ET AU CHOCOLAT SN

Yous préparez et faites prendre celle eréme comme
je l'ai indiqué au chapitre des crémes an bain-marie;
mais vous ajoutez dans lappareil de celle-ci, deux
ceufs entiers de plus; et lorsqu’elle est froide, vous
la coupez (avec soin, vu sa délicatesse) soit en lo-
sange, en rond, en carré, en ovale ou en carré long;
mais vous disposez ces formes mignonnes , ¢ est-i-
dire que vous ne leur donnez que deux pouces de
longueur sur dix-huit lignes de largeur, et six lignes
d’épaisscur.

Au moment du service, vous préparez la pite a
frire selon les procédés indiqués plus haut; puis la
[riture étant chaude, vous trempez au fur et & me-
sure les parties de la créme dans la pate, et les faites
frire de belle couleur. Aprés les avoir égouttées sur
une servietle, vous les placez sur un plafond, et les
saupoudrez de sucre trés-fin. Vous les glacez avec la
pelle rouge ou avee le four de campagne, et les
dressez selon le dessin du n* 2 de la planche précé-
dente.
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On peut ¢galement servir celle créme sans étre
glacée, mais saupoudrée de sucre i la vanille,

On suivra les mémes procédés pour [aive frire tou-
tes les crémes décrites dans le chapitre des erémes
au bain-marie, comme par exemple au café, au ca-
ramel, aux macarons amers, & la vanille, a la fleur
d’oranger, a I'anis, au edédrat, au citron , a la biga-
rade, 4 l'orange, aux avelines, aux pistaches, au ma-
rasquin et au rhum.

On pane également cette créme, c¢’est-a-dire qu'a-
pres avoir détaillé (coupé) la eréme comme ci-des-
sus, vous la trempez dans six ceufs battus. Vous I'¢-
gouttez et la masquez de mie de pain extrémement
fine; vous la trempez une seconde fois dans I'eeuf et
la masquez de nouveau de mie; aprés quoi vous la
faites frire de belle couleur, et la saupoudrez de
sucre fin. Servez. On les glace aussi a la pelle
rouge.

Cette creme élant panée, est plus aisée 4 frire de
belle forme que quand on la trempe dans la pite ;
mais cetle derniére rend la créme plus agréable et

plus moelleuse que quand elle est panée; puis de
cette maniére elle a Pavantage de pouvoir se glacer
a la pe lle rouge , ee qui rend cette creme plus bril-
lante et plus appétissante encore, tandis qu’en la pa-
nant on n e peut oblenir les mémes résultats qu’jm-
parfaitement.

CREME FRITE A LA PATISSIERE,

Délayez dans une casserole six jaunes avee deux
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cuillerées de favine lamisée; ajoutez-y (rois verres
de lait tout bouillant et un grain de sel. Vous tour-
nez et cuisez la eréme selon la régle ; ensuite vous y
mélez deux onces de beurre fin, quatre de sucre
en poudre, quatre de macarons doux et amers, une
bonne cuillerée de fleur d'orange pralince. Vous
versez la créme sur un plafond beurré; dés qu’elle
est refroidie, vous la disposez absolument de la ma-
nicre deétaillée ci-dessus, pour faire frive la créme a
la parisienne.

On peut frire ¢galement toutes les sortes de crémes
contenues dans le chapitre des erémes-patissicres.

On peul encore frire de la méme manicre les ap-
pareils de croquetles de marrons, de pommes de
lerre, de riz, de nouilles ou de vermicelle.

CHAPITRE XXVIL

DES CANNELONS FRITS EN GENERAL.
CANNELONS FRITS A LA MARMELADE D ABRICOTS.

Vous abaissez en carré long el aussi mince que
possible un demi-litron de feuilletage touré a douze
tours ; ensuite vous mounillez légérement la surface,
et placez sur le bord, et & distance égale, le quart
d'une cuillerée de marmelade d’abricots, que vous
allongez de deux pouces et demi. Vous pliez le bord
de I'abaisse sur la marmelade, et la repliez encore
une fois, afin que Fabricot se trouve parfaitement
contenu par Pabaisse ; alors vous coupez vos canne-
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lons de trois petits pouces de longueur sur huit li-
gnes de largeur. Vous appuyez chaque cannelon aux
deux extrémités avec le dos du couteau, pour souder
la pate, alin que la marmelade ne puisse point fuir
a la cuisson; et aprés avoir ainsi disposé trente-six
cannelons , vous les versez dans la friture chaude.
Dés qu'ils sont presque assez colorés, vous éotez la
poéle du feu pour faciliter la cuisson parfaite de la
pate, aprés quol vous égoutlez vos cannclons surp
une serviette, Vous les saupoudrez de sucre fin, ot
les dressez dans le genre du dessin du n° 3 de la
planche ci-dessus.

Vous procéderez de la méme maniére pour former
des cannelons de marmelade de péches, de prunes, -
de pommes, de poires, de groseillés de Bar et antres,
de cerises et de verjus; mais vous aurez soin ' ¢-
goutter ces dernicres de leur sirop avant de les placer
dans la pite.

CANNELONS FRITS AUX FRAISES ANAN AS, N° 3.

Apres avoir épluché denx cents belles iraises de
bonne maturité, vous les roulez dans une petite ter-
rine avec quatre cuillerées de sucre en poudre. En-
suite vous faites une abaisse de feuilletage, toute
semblable a la précédente ; vous la mouillez légire-
ment, et placez dessus les fraises, ¢ing au bout I'une
de Pautre, de maniére que vous couvrez le fruit
avec le bord de l'abaisse que vous roulez sur elle-
meéme, alin que les fraises se trouvent au milien de
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deux épaisseurs de pate. Vous coupez vos cannelons
“de quatre pouces de longueur, et les placez & mesure
sur un grand couvercle de casserole. Lorsque tout le
fruit est en cannelons, vous faites frire de belle cou-
leur, et les glacez & blanc avec du sucre fin, aprés
quoi vous les dressez comme les précédents.

On peut pareillement faire des cannelons aux
framboises et aux groseilles rouges et blanches.

CANNELONS FRITS A LA CREME DE PITHIVIERS.

Pilez parfaitement quatre onces d’amandes douces
~avec huit d’amandes améres; vous y mélez quatre on-
ces de sucre fin (sur lequel vous aurez rapé la moitié
du zeste d’un citron ), deux onces de beurre, deux
Jaunes d’ceufs, deux cuillerées de bonne créeme dou-
ble, une bonne pincée de fleur d’orange pralinée et
un grain de sel fin. Le tout bien amalgamé, vous
faites une abaisse de feuilletage comme ci-dessus ;
formez et faites frire vos cannelons encore de méme.
Vous les saupoudrez de sucre et les dressez selon la
coutume.

On fait également des cannelons garnis de toutes
sortes de crémes-patissieres, telles qu’elles sont dé-
crites dans le chapitre des crémes dites pelissiéres.

CANNELONS FRITS A LA PATE D' AMANDES D' AVELINES, N° 4.

Apres avoir torrélié six onces d’amandes d’aveli-
nes, vous les pilez bien parfaitement, en'y mélant
un peu de blane d'eenf, alin qu'elles ne tournent
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pas a I'huile ; ensuite vous y joignez qualre onces
de sucre fin et un demi-blanc d’eeuf. Vous desse-
chez la pite d’amandes selon la régle (voyez Pite
d’amandes) ; vous la poussez a la seringue 4 masse-
pain, et la divisez par petites colonnes de quatre
pouces de longueur; au moment de servir, vous dé-
trempez la pite & frire ordinaire, et vous y trempez
vos petites colonnes de pite d’amandes. Ayez soin
de les conserver bien droites en les mettant dans la
friture un peu chaude. Vous leur donnez une belle
couleur blonde; et aprés les avoir saupoudrées de
sucre, vous les glacez soit au four, soit 4 la pelle
rouge, el les dressez dans le genre du dessin n° 4
de la planche précédente.

On peut ¢galement faire des cannelons de pite
d’amandes ordinaires et de noix vertes.

CANNELONS A LA PATE ll’.‘..‘il,-':.EDF.S DE PISTACHES.

Apres avolr émondé six onces de pistaches bien
saines, vous les pilez avec six amandes améres, une
once de cédrat confit, et les humectez d’un peu de
blanc d’ceuf. Ensuite vous y mélez quatre onces de
sucre en poudre, sans y remettre le blanc d'euf,
alin que la pite soit ferme, attendu ¢ue vous ne la
desséchez pas. Alors vous roulez vos pistaches sur
une feuille de papier, ¢t leur donnez la longueur et
grosseur des cannelons aux avelines. Yous les trem-
pez de méme dans la pate a frire; vous les faites
frire de belle couleur et glacer au four ou i la pelle
rouge ; on peut é¢galement les faire en gimblettes.
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CANMELONS A LA DPARISIENNE.

Vous préparez vingl pannequels (voyez cet arti-
cle); vous les garnissez de marmelade d'abricots
ou de coins, et les roulez selon la régle; aprés quoi
vous coupez chacun d’eux au milieu, et parez les
deux extrémités; ensuite vous les panez comme
les croquettes de riz, et les [aites frire de la maniére
accoutumce : apres les avoir glacés, vous les servez
de suite.

CANNELONS A LA PARISIENNE AU CHOCOLAT.

Vous préparez encore vingl pannequelts ; vous les
masquez légérement de créme-patissiére au choco-
lat, et semez par-dessus des macarons écrasés: aprés
quol vous roulez vos pannequets. Yous les coupez
au milieu, les trempez dans la pite et les faites frire
selon la régle. Servez-les glacés au four.

On garnit ¢galement ces sortes de cannelons avec
toates les erémes possibles, de méme avec les mar-
melades d’abricots, de péches, de coings, de prunes
ct de groseilles de Bar.

CHAPITRE XXVIII.

DES BEIGNETS A LA DAUPHINE, Ne 5.

Prenez une livre de pite & brioche , et I'abaissez
aussi mince que possible en carré long. Placez sur
le bord le quart d'une cuillerée de marmelade d'a-
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bricots, a deux pouces de dislanee encore autant,
et ainsi de suite , pour garnir la longueur de l'a-
baisse. Aprés cela, vous mouillez légerement la pite
autour de la confiture , sur laquelle vous ployez le
bord de I'abaisse, que vous appuyez sur elle-méme,
afin de contenir parfaitement la marmelade pour
qu’elle ne fuie pas a la coisson.

Vous coupez vos beignets demi-cireulaires avee un
coupe-pite de deux bons pouces de diamétre , et
les placez 4 mesure sur un couvercle de casserole
saupoudré de farine. Vous terminez de celte manicre
vingt-quatre beignets , et les versez dans la friture
un peu ehaude; alors vous voyez la pate & brioche
s'enfler et former autant de pelits ballons. Les bei-
gnels étant colorés de belle couleur, vous les ¢gout-
lez sur une servietle ; vous les saupoudrez de suere
fin, et les dressez selon le dessin du n° 5 de la plan-
che précédente. Servez de suite.

On peut garnir ces sortes de beignets de loules
les marmelades possibles 3 on les coupe ronds avee
un coupe-piate de vingt lignes de diaméire , ou en
ovales.

BEIGNETS {E.LR:’HIS DE FH&ISES) A LA DAUPHINE.

Apres avoir abaissé¢ , comme il est dit ci-dessus
une livre de pite 4 brioche, vous placez dessus
(dans le genre de la confiture) trois belles fraises
voulées dans du sucre en poudre; et 4 un bon pouce
de distance trois autres, et ainsi de suoite, alin de
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garnir D'abaisse dans sa longueur. Aprés cela vous
mouillez légerement la pate autour des fruits, et dé-
taillez vos beignets comme les précédents. Termi-
nez-les et servez de méme,

On procédera de la méme maniére pour confec-
tionner des beignels de framboises et de fraises
ananas.

Ayez douze pelits abricots de plein-vent et de bon
fruit; séparez-les en deux, et faites-leur jeter un
bouillon dans du sirop; égouttez-les et otez la pe-
lure. Lorsqu’ils sont froids, vous faites une abaisse
de pite a brioche , et placez dessus vos moitiés d'a-
bricots. Terminez lopération de la maniére accou-
tumee, '

Vous emploierez les mémes soins pour les beignets
de péches. Huit belles péches sont suffisantes, parce
que vous les coupez par quartiers. Il en est de méme
des brugnons, que vous choisissez bien murs.

BEIGNETS (GARNIS DE PRUNE) A LA DAUPHINE.

Ayez vingt-quatre prunes vraies reine-Claude, ct
de bonne maturité. Fendez-les un peu sur le eoté
pour en oter les noyaux , en place desquels vous
mettez un peu de sucre en poudre. Refermez les
prunes , que vous masquez d’un abaisse de pite &
brioche aussi mince que possible. Faites frire vos
beignets selon Ia régle ; saupoudrez-les de sucre fin,
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el servez de suite. On peut également séparer les
prunes en deux.

On procede de méme pour les beignets de prunes
de mirabelle; mais alors vous choisissez cinquante
belles prunes , que vous enveloppez séparément de
pite a brioche, ce qui vous donne cinquante petits
beignets trés-ronds.

BEIGNETS (GARNIS DE CERISES) A LA DAUPHINE.

Apres avoir épluché une livee de belles cerises de
Montmorency, vous leur faites jeter cing & six bouil-
lons avec leur jus, et quatre onces de sucre en pou-
dre. Vous les égouttez , faites réduire le sirop a la
nappe, et jetez dedans les cerises que vous laissez
refroidir. Pendant ce temps, vous abaissez une livre
de pate a brioche ; ensuite vous faites vos beignels
comme de coutume, en garnissant chacun d’eux de
cing cerises. Faites frire de belle couleur, glacer i
blane et servez de suite.

On peut également faire ees beignets avee des ce-
rises conlites.

On emploie de méme des cerises et des bigar-
reaux.

BEIGNETS (GARNIS DE RAISIN DE CORINTHE) A LA
DAUPHINE.

IEpluchez et lavez parfaitement six onces de beau
raisin de Corinthe. Vous le faites mijoter deux mi-

|
nutes seulement dans deux oneces de suere elarific,
24
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OQuand il est froid, vous le meélez dans un demi-pot
de marmelade d’abricots. Ensuite vous en placez des
groupes (le quart d'une cuillerée) sur Pabaisse de
pate & brioche , et terminez vos beignets de la ma-
nicre accoutumee.

REIGNETS (G.&.REIS DE POMMES [}1_-'i.PI] A LA DAUPHINE.

Aprés avoir tourné douze pelites pomies d'api,
vous les coupez par moitics, et les faites cuire dans
un bon sirop, ou vous les laissez refroidir. Yous
faites une abaisse de pate & brioche comme de cou-
tume, et de chaque moitié de pomme vous faites
un beignet , ee qui vous en donnera vingt-quatre ,
que vous finirez et servirez selon la régle.

On peut encore employer des quartiers de pom-
mes de refnette on de poires, que Pon fait également
cuire au sirop.

BEIGNETS ( GARNIS DE CREME ) A LA DAUPHINE,

Vous preparez le tiers de la dose de Pune des
recettes décrites dans le chapitre des crémes-pdlis-
siéres. Vous abaissez une livee de pate a brioche, sur
laquelle vous placez la créme (froide) par petites
parties, afin que vos beignets se trouvent bien gar-
nis de eréme ., et les détaillez comme de coutume.
Aprés les avoir fait frive de belle couleur , vous les
saupoudrez de sucre fin, et les servez.

On peut également garnir ces sortes de beignels
avee un peu de Pune des erémes au hain-marie.
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CHAPITRE XXIX.
DES BEIGNETS DE FRUITS EN GENERAL.

BEIGNETS DE POMMES EN GIMBLETTES GLACEES AUX
PISTACHES, N° 6.

Ayez huit belles pommes de reinette , que vous
coupez droites avec un coupe-pite ‘de deux pouces
six lignes de diameétre. Vous coupez chacune d’elles
en quatre ronds d’égale ¢épaisseur, et videz le milieu
de ces ronds avec un coupe-pite de quinze lignes de
diametre, de maniére que vos pommes soient en
gimbleties. Alors vous les sautez dans une terrine
avec un demi-verre d’eau-de-vie et deux cuillerées de
sucre en poudre, sur lequel vous aurez rapé le demi-
zesle d'une petite orange douce.

Deux ou trois heures aprés que vos pommes sont
ainsi imbibées de leur assaisonnement, vous les
¢goultez sar une servielte; apres quoi vous les trem-
pez dans la pite a frire ordinaire. Vous les faites
frire de belle couleur et les égouitez sur une ser-
viette; ensuite vous glacez le plus beau coté des
beignets dans quatre onces de sucre cuit an cassé,
el & mesure que vous les sortez du poélon, vous
semez légerement dessus des pistaches ( deux on-
ces ) hachées trés-fines. Vous dressez I'entremets
dans le genre du dessin du n° 6 de la planche ci-
dessus.

On les fait également aux pommes d’api, aux poi-

res de beurré, de Saint-Germain et autres. On peut
24,
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encore couper les fruits par quartiers, et les glacer

seulement au sucre en poudre.
BEIGNETS DE PECHES GLACEES AU GROS SUCRE, N 7,

Prenez douze petites péches de vigne bien mires
el de bon fruit. Séparez-les par moitiés; otez la
pelure; vous les sautez dans une terrine avec le
méme assaisonnement que ci-dessus. Deux heures
apres , vous les égoutlez, les trempez lour a tour
dans la pite ordinaire, les faites frire de belle cou-
leur , et les glacez dans quatre onces de sucre cuit
an caramel. A mesure que vous les glacez, vous se-
mez dessus une pincée de gros sucre cristallisé.
pour la manicére de dresser U'entremets, voyes leflet
du dessin du n° 7 de la planche précédente.

Les beignets de brugnons et d’abricols se prépa-
rent de méme.

Vous pouvez glacer seulement au sucre en poudre
et a la pelle rouge, les beignets décrits dans ce cha-
pitre. On fait aussi des beignets de prunes de mira-
belle et de reine-Claude, de poires de beurré, de
St-Germain et de cressane.

BEIGNETS D ORANGES DE MALTE.

Aprés avoir Oté parfaitement la pelure de huit
belles oranges douces, vous divisez chacune d’elles
en huit quartiers; otez-en les pepins, et surtout ayez
soin qu’il n'y reste pas de pelure blanche; car cela
dounerait de amertume aux beignets; ensuite vous
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jetez vos quartiers d'orange dans quatre onces de
sucre clarifié, et les faites mijoter quelques minutes.
Aprés les avoir égoutiés, vous les trempez dans la
pite ordinaire, et faites frire de belle couleur.
Vous les saupoudrez de sucre fin, sur lequel vous
aurez rapé le demi-zeste d’une orange fine, ou bien
vous les glacez an caramel ou au sucre fin et 4 la
pelle rouge; mais je préfere le suere au zeste d'o-
range,

CHAPITRE XXX.

DES BEIGNETS ANGLO-FRANCAIS, No O,

Pour ces sortes de beignets, vous faites une pite
afrire de cette maniére.

Mettez dans une casserole un verre et demi d’eau
avec un grain de sel et deux onces de beurre fin.
IFaites bouillir ce mélange. Vous y mélez (avee une
spatule) peu a peu assez de [arine tamisée pour en
former une pate un peu ferme, que vous remuez el
desséchez sur le feu pendant trois minutes; apreés
cela, vous la changez de casserole, et la délayez
avec une once de sucre fin, et assez d’aeufs entiers
pour la rendre molle et déliée, semblable a la pate
ordinaire; alors vous l'employez comme de cou-
tume.

Vous coupez par lames un pouding a la moelle ,
que vous aurez préparé d’avance (en suivant la re-
cette décrile au pouding 4 la moelle); mais vous le
coupez lorsqu’il n’est plus que tiéde, et le détailler
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de carrés longs de deux pouces sur un de largeur,
et de six lignes d’épaisseur. Vous les trempez dans
fa pite ci-dessus, et les faites frive selon la régle;
apres les avoir égouttés, vous les glacez au sucre fin,
et servez tout bouillant.

Pour les dresser, voyez I'effet du dessin du n® 9 de
la planche ci-dessus.

On peut également tremper ces sortes de beignels
dans la pite a frive ordinaire; alors, aprés les avoir
saupoudrés de sucre, vous les glacez a la pelle rouge.
On les coupe de toules sortes de formes, comme
rondes, ovales, carrées, en losanges ou en crois-
sants.

On emploie les mémes procedés pour confection-
ner des beignets avee des poudings au raisin de Co-
rinthe et au cédrat, a la parisienne, aux marrons et
au riz a l'orange. Vovez les quatre recettes de ces
poudings.

BEIGNETS FRANCAIS DE FRUITS A L'EAU-DE-VIE.

Vous égouttez douze abricols conlits a I'ean-de-
vie, el les séparez par moiti¢s. Vous mouillez lege-
rement des ronds de pain a chanter de la largeur
des fruils, que vous masquez dessus et dessous.
Vous les trempez dans la pite déerite ci-dessus el
les faites frire bien blonds; puis vous les saupoudrez
de sucre fin, les dressez el servez de suile.

Si vous voulez les glacer i la pelle rouge, vous
les trempez dans la pate a frire ordinaire.
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Vous proeddez de la méme maniére pour prépaver
les beignets de toutes sortes de fruits a 'eau-de-vie,
tels que péches, prunes, poires, cerises, verjus et au-
tres. Ces beignets ne conviennent que pour des diners
A" hommes.

CHAPITRE XXXL

DES BEIGNETS SOUFFLES.
BEIGNETS SOUFFLES A LA VANILLE.

Mettez une gousse de vanille dans trois verres
de lait bouillant ; laissez-le réduire de moitié; oOtez
la vanille et ajoutez au lait trois onces de beurre
A'Isigny. Faites bouillir; mélez-y assez de farine ta-
misée pour en forimer une pite molle semblable a
la pite & choux ordinaire ; vous la desséchez quel-
ques minutes. Apros vous la changez de casserole
el la délayez avee trois onces de sucre fin, six jaunes
et un grain de sel. Vous [ouettez trois blanes d'weufs
bien fermes et les mélez dans Iapparveil avec une
cuillerée de ercéme loueltée, ce qui doit vous donner
une piale consislante quoique mollette. Alors vous la
roulez sur le tour (légérement saupoudré de farine)
de la grosseur d'une noix verte, en la placant & me-
sure sur un couvercle de casserole. Toute la pate
¢tant ainsi detaillée et roulée, vous la versez dans la
friture peu chaude, alin qu’elle se renfle bien; vers
la fin de sa cuisson, vous rendez le fen plus ardent.
Etant colorée de belle couleur, vous I'égouttez sur
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une serviette et la saupoudrez de sucre fin, et serves
de suite.

Vous variez les formes de cetle pile : en croissant,
en carré long et en gimblette.

GRAND BEIGNET SOUFFLE ET SERINGUE.

Vous préparez du méme appareil que ci-dessus, ct
le mettez dans la seringue a massepains avec son
¢toile; aprés quoi vous la poussez dans la friture
(peu chaude) en la placant en zigzag, de maniere que
le tout se trouve d’un seul et méme corps. Etant co-
lorée bien blonde, vous I'égouttez avec attention sur
la serviette et la saupoudrez de sucre fin. Servez de
sulle.

On peut également marquer cet appareil avee de
la farine de riz ou de marrons; la fécule de pommes
de terre n’ayant pas assez de corps, vous la mélez avec
un peu de farine de froment.

Vous pouvez, aprés avoir seringué celle pite, la
diviser et en former de petites gimblettes, des crois-
sants et autres formes de fantaisie.

On peut ajouter dans cet appareil des macarons.
pulvérisés , du zeste d'orange rapé sur le sucre, du
citron, du cédrat, du zeste de bigarade, ou de la fleur
d'orange pralinée et en poudre.

PETITS DIABLOTINS DE BLANC-MANGER AUX AVELINES.

Pilez bien parfaitement six onces d’amandes d'a-
velines (émondées) : délayez-les avec trois verres de
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créme que vous aurez fait bouillir. Vous passez le
tout @ la serviette avec pression pour en extraire
autant que possible le lait d’amandes, que vous ver-
sez peu & peu dans deux grandes cuillerées de farine
de créme de riz que vous délayez sans grumeaux.
Ajoulez quatre onces de sucre fin et un grain de sel.
Tournez celle créme sur un feu modéré, et dessé-
chez-la trente & quarante bonnes minutes, ce qui
doit vous donner une pite ferme et extrémement
lisse. Ajoutez-v quatre onces d’amandes d’avelines
parfaitement pilées ; ensuite versez 'appareil sur un
plafond beurré, et laissez-le bien reflroidir. Ensuite
vous roulez la pate par petites bandes que vous cou-
pez de la grosseur d'une aveline, en les roulant trés-
rondes el en les saupoudrant légérement de favine.
Le tout ainsi préparé sur quatre assieltes, vous en
versez la moilié dans une petite passoire que vous
posez de suile dans la friture extrémement chaude,
de maniére que vos pelits diablotins se trouvent
colorés rouge-ombré en un clin d’wil. Alors vous
enlevez la passoire et la renversez sur une serviette:;
vous roulez les diablotins dans du sucre en poudre,
et les servez promptement sur des assiettes d'argent
bien chaudes. Ensuite vous faites frire le reste de la
méme maniére et servez. On les sert également sans
étre sucreés.

Ces petits diablotins se servent quelquefois pour
entremels, mais plus souvent encore pour assiette
volante.



ars DEUXIEME PARTIE.
DIABLOTINS EN CANNELONS A LA MARMELADE ﬂ‘.".l.lltll:ﬂ'l'ﬁ.

Aprés avoir préparé Pappareil indiqué ci-dessus,
vous le versez sur un plafond légérement beurrd;
clavrgissez-le avee le couteau en donnant i la eréme
six bonnes lignes d’épaisseur. Etant parfaitement
froide, vous la détaillez en bandes de six pouees de lar-
geur que vous coupez ensuile par pelites parties de
trois pouces de longuenr ; vous les roulez légérement
sur le tour saupoudré de farine en les posant sur
des couvercles de casserole. A T'instant du service,
vous trempez vos cannelons dons la pate déerite ci-
dessus pour les beignets a la parisienne ; puis vous
les versez au fur et a mesure dans la friture un peu
chaude. Etant de belle couleur, vous les égouttez sur
unc double servielte ; et, aprés les avoir saupoudrés
de suere passé an tamis de soie, vous les glacez au
four ou a la pelle rouge. Servez.

Préparez le méme appareil que jai indigqué pour
les petits diablotins déerits ci-dessus ; ensuile vous
abaissez celte pile & deux pelites lignes d’épaisseur,
et placez dessus de petites parties de marmelade
d'abricots ; mouillez légérement la pite autour de
la conliture ; reployez-la sur elle-méme, afin que la
marmelade se trouve contenue dans deux épaisseurs
de pite; vos cannelons étant formés selon la régle,
vous les faites [rire de belle couleur.

BEIGNETS DE BLANC=MANGER EN GIMBLETTES.

Vous préparez la eréme de la méme maniere que
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la préeédente. Quand elle est bien froide, vous la
‘coupez avec un coupe-pite de trente lignes de dia-
motre; et ensutle vous formez les gimbleties , en
coupant le milieu avee un petit coupe-pite de quinze
lignes de largeur. Vous conservez les pelits ronds
que vous retirez des gimblettes, que vous masquez
ensnite de mie de pain trés-fine, en les touchant
avec soin, afin de ne point les déformer; apres cela
vous les trempez dans quatre ceufs battus; vous les
égouttez et les roulez de nouveau sur la mie de pain.
Vous préparez de la méme maniére les ronds, en
placant le tout sur des couvercles; puis au moment
du service vous les faites frire de belle couleur; et
aprés avoir saupoudré le tout de suecre fin, vous
dressez an milieu du plat les petits ronds; et 4 I'en-
tour et dessus, vous placez les gimblettes avee gont,
Servez de suite. On peut également les garnir de
marmelade d’abricots.

BEIGNETS DE BLANC-MANGER EN GIMBLETTES GLACEES

AU CARAMEL.

Les gimblettes étant disposées de la méme facon
que ci-dessus, a l'instant du service, vous les trem-
pez les unes apres les autres dans la pate a frive or-
dinaire. Etant colorées d’un beau blond, vous les
cgoullez parfaitement, et les glacez ensuite dans du
sucre cull au caramel. Vous pouvez , a mesure que
vous les sortez du poélon, semer dessus du gros
suere ou des pistaches, ou de la fleur d'orange pra-
linée.
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CHAPITRE XXXII.

PANNEQUETS GLACES EN COURONNE.

Mettez dans une petite casserole deux onces de
farine tamisée , quatre de sucre fin, qualre macarons
amers el une bonne pineée de lleur d'orange prali-
nee; écrasez el délayez ce mélange avee dix jaunes
d’'ceufs , quatre bons verrcs de eréme double et un
grain de sel, ce qui doit vous donner une pite dé-
lice plus claire que les erépes ordinaires.

Vous clarifiez deux onces de beurre, dans lequel
vous meltez une pelite bouffette de papier, que vous
passez sur le fond d'une poéle (de maniére qu’elle
se trouve bien légérement beurrée). Vous y versez
une cuillerée de appareil, que vous élargissez sur
le fond de la poéle, et la penchez c¢a et la, alin que
la pate soil trés-mince. Aussilol que le pannequet se
trouve légérement coloré, vous le retournez en I'en-
levant avec le bout des doigts pour lui donner cou-
leur des deux coleés; aprés quoi vous le retournez
sur un grand plafond, et le masquez légérement de
marmelade d'abricots, sur laquelle vous semez des
macarons écrasés. Alors vous roulez le pannequet
sur lui-méme d’un pouce de largeur; pendant ce
lemps vous avez garni la poéle d'un second panne-
quet, que vous cnisez et garnissez de méme que le
premier, de maniére que vous cuisez un pannequet
pendant que vous garnissez I'autre; mais on doit
avoir I'attention de poser la poéle sur un fourneau
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trés-doux, sinon les pannequets seraient de mau-
vaise cuisson. Enfin, lorsque tout appareil est em-
ployé, vous coupez tous les pannequets de trois
pouces de longueur, et les placez ensuite en cou-
ronne sur un plat d’entremets. Vous les saupoudrez
de sucre fin, et les glacez avec la pelle rouge. Servez
de sunite. On peut les masquer également de suere en
poudre,

PANNEQUETS MERINGUES A LA ROYALE.

Yous prt':.pm‘ez ces pannequels de méme que les
préeédents; mais au lieu de les garnir d’abricots ,
vous les garnissez d’une eréme-patissiéee au choco-
lat, et les roulez de méme que ci-dessus. Vous au-
rez soin de conserver un grand pannequel sans étre
roulé ni garni. Yous coupez les autres de trois pou-
ces de longueur, et les dressez en couronnes sur lear
plat d’entremels ou sur une petite abaisse de paite
d’oflice; ensuite vous coupez le pannequet conservé
au milieu, et le posez sur la couronne: alors ce
pannequet doit en prendre parfaitement la forme.

Vous masquez toute la sarface de la couronne
avec un blanc d’'ceul’ fouetté bien ferme, et mélé
avec deux cuillerées de sucre lin. Vous semez dessus
du suere écrasé un pen gros; aprés quoi vous met-
tez I'entremets prendre couleur an four doux, et le
servez d’'une belle couleur blonde.

On peut garnir ce bon entremets avee toutes les
sortes de cremes contenues dans e chapiire des eré-
mes-patissicres,
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On puurruit encore lltErl‘iliguEl‘ Lous ces I}Etils pat-
nequels separément, et les dresser ensuite comme
de petits cannelons ordinaires.

On sert encore ces pannequets en forme de ga-
teaux de mille-leuilles ; alors, & mesure que vos pan-
nequets sortent de la poéle, vous les dressez 4 plat
sur une petite abaisse de pite d'oflice de six pouces
de diameétre; & mesure que vous en posez un, vous
avez soin de le masquer de marmelade d’abricots |
sur lagquelle vous semez du macaron écrasé, Quand
tous vos pannequels sont ainsi dressés, vous les me-
ringuez de méme que ci-dessus. Pour bien faire, on
doit avoir la précaution de les former dans une pe-
tite poele de six pouces de diamétre.

On peut également masquer ces entremels avec
une sultane formée dans un moule uni de six pouces
de largeur.

On pourrait encore, ce me semble, faire des bei-
gnets de celte maniere : On poserait six de ces pan-
nequels, comme il est indiqué ci-dessus, les uns sur
les autres; puis avec un cotipe-pite rond de vingt
lignes de diamétre, vous coupez vos beignets, que
vous trempez dans des ceufs battus, et ensuite dans
de la mie de pain. Vous recommencez une lois en-
core la méme opération. Tous les pannequets élant
prépareés ainsi, vous les faites [rire de belle couleur,
et les glacez 4 la pelle rouge.

On peut ¢galement couper ces sortes de beignets
en losanges, en croissants et en carrés longs.

Iei finit la série des entremets de sucre . partie im-
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portante de notre grande cuisine moderne: car ces
brillants entremets se sont inliniment perfectionnés
depuis une douzaine d’années; ceci ne peut nous
élre conteste.,

Mais il nous faut faire encore quelque améliora-
tion pour porter cette aimable partie & son dernier
période. Nos crémes sont, ce me semble, aussi sua-
ves qu'elles peuvent I'étre : nos gelées ont toute la
qualité et I'éclat dont elles sont susceptibles, et
pourtant ce sont ces mémes gelées qu’il importe de
traiter d'une autre manicre, j}ﬂﬂdﬂﬂl les chaleurs de
I'é1é, saison réellement funeste a ces jolis entremets,
et qui nous force d’en altérer la qualite par Paddi-
tion de la colle que nons sommes alors contraints
de mettre de plus, afin de les soutenir davantage;
c’'est-a-dire pour les empécher de se fondre en un
rien de temps, ce qui arriverait indubitablement si
nous préparions ces gelées comme dans hiver, at-
tendu que dans cette bonne saison une once quatre
gros de colle sullit pour une gelée, tandis que, dans
I'été, le moins que P'on puisse meltre, ¢’est douze
gros ou deux onces. Ces quatre gros sont a coup
sar nuisibles 4 la bonté des gelées, de tels fruits et
liqueurs qu’elles puissent étre. Voild des faits in-
contestables, et rien n’estsi facile que d'y remédier.
Cependant ce sont les amphitryons qui en feront les
frais, et certes ils sentiront bientdt 'heureux elfet
de ce résultat important. Voici done ce que je pro-
poserais : ¥
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CHAPITRE XXXIII.

SUJETS DE LA PLANCHE XXV,

D’abord on devrait nous faire en orfévrerie de
petites coupes légeres et élégantes dans le genre des
dessins figurés sur cette planche. Certainement cetle
dépense est modique, et ne peut étre balancée avee
les besoins urgents que nous en avons, surtout en
raison de 'aimable issue qu'elle doit avoir. D’un au-
tre edté, si I'on veut considérer le ton et I'élégance
que cette nouvelle argenterie donnerait & nos tables
opulentes (voyez le Discours préliminaire ), sans
doute cela donnerait infiniment d’éclat au second
service, ou déja nous mettons sur table des cassero-
les d’argent et des cassolettes pour les entremels
polagers. Si on a pu ajouter des casseroles d’argent
pour conserver ces sorles d’entremets avec quelque
avantage, il me semble que les gelées méritent au
moins, sous plus d'un rapport, la méme considéra-
tion ; car enfin I'entremets du suere étant bien con-
fectionné, fait les délices du second service; du
moins telle est notre opinion, d’aprés ce que nous
avons enlendu dire par nos plus fins gastronomes.
On pourrait donc nous faire en orfévrerie des cou-
pes dans le genre des dessins figurés sur la plan-
che 25. Seulement on devrait disposer eclles-ci
jour,

Des palmes et des palmettes en formeraient la dé-
coration, el laisseraient voir un cristal dans Jequel
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serait déposée la gelée qui se trouverait, par ce
moyen , transparente. Alors elle se détache singu-
licrement de I'argenterie; car si, par exemple , la
gelée est rose, rouge ou jaune, assurément elle doit
faire vessortir la blancheur de la coupe; et lar-
genlerie , par son ¢clat, ferait également briller les
gelées , surtout si celles-ci sont traitées selon les
régles. Par le résultat des cristaux, nos gelées au-
raient tout I'éclat dont elies sont susceptibles, et
surtout celte délicatesse exquise qui en fait le vrai
mérite. '

Voila une amélioration réelle que nous obtien-
drons dés que nous ferons usage des cristaux. Ces
mémes cristaux seraient unis et aussi minces quc
possible, ce qui réclamerait quelques soins de la
part de ceux qui mettraient les gelées & la glace :
mais cela est la moindre des choses; et lorsque les
gelées seraient prises, on essuierait ces eristaux ,
que lon poserait dans les coupes, qui n’auraient
que la largeur convenable pour les recevoir. Lors-
que l'on voudrait, pour les jours ordinaires, on ser-
virait tout simplement la gelée dans le cristal. De
méme que les amphitryons gui ne voudraient faire
que la dépense des cristaux auraient également le
plaisic de déguster des gelées suaves et parfaites.
On supplée aux cristaux par des bols de porcelaine.
Mais tout cela n’était pas satisfaisant pour nous, et
j'al composé mes coupes nouvelles, dont I'élégance
atleste le goat dua jour (voyes les détails de ces cou-
pes dans le Discours préliminaive) ; celles-ci ont de

23
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heaux eristaux taillés sur lesquels nous renverse-
rions nos gelées, de méme qu'on le fait ordinaire-
ment sur les plats d’entremets ; de maniére que ces
mémes gelées se trouveraient réellement & décon-
vert, el auraient cetle physionomie éclatante dont
nous sommes tous jaloux. Elles feraient & coup sar
plus d’effet étant dressces sur ees coupes, et donne-
raient par ce résultat plus d'¢légance au second
service; car il est & remarquer que les eatremets de
créme ou de gelée sont les moins apparents des mets
qui composent le sccond service de la cuisine mo-
derne.

CHAPITRE XXXIV.

ARTICLE SUPPLEMENTAIRE.

DES POUDINGS GLACES.

M. Monni, Parisien et cuisinier distingué, habite

depuis dix a douze ans la capitale du Nord. Je suis

bien persuadé que le pouding de marrons que jai
composé et déerit dans la premicre édition de cet
ouvrage, lui a donné V'idée de ee pouding glacé, ao-
quel il a donné le nom du seigneur russe (a la Nes-
selrode), duquel il prépare tous les jours le diner.
Mais, & mon Lour, j¢ wm’empresse de rendre d cet en-
tremets le nom franeais. Je w’¢tonne toujours gue
pous ayons la manie de donner des dénominations
ctrangéres aux mets excellents que nous composons.
Pourquoi cela, quand la cuisine francaise est recon-
nue la caisine universelle?

il



DES ENTREMETS DE DOUCLUR, as?

Je dois aussi prévenir que la recetle que je vais
décrive m'a é1é donnée en partie par M. Etienne, le
plus habile homme de l'oflice moderne ; aussi jouit-
il de la véputation d’étre le premier officier de Pa-
ris. Je m’empresse de rendre ce Lémoignage d'estime
an talent d'un homme justement renomme.

Fajouterai également avee satisfaction , au nom
justement réputé de M. Elienne , des noms égale-
ment renommés dans fa cuisine francaise ; ils avaient
cchappé & mon souvenir, et je wm’empresse de faire
une réparation éelatante 4 ces hommes distingués :
tels que M. Farcie, ex-chef des cuisines de Napo-
léon ; M. Plumeret, M. Bottin, Patére fils, Bellot ,
Le Cointe, Bulean, Allain-Joséphine, d’Agrain-
Aberlain, Bélanger, Gaucher, Parant, Démerci,
Givot, Pluyette, Magonty et Victor. Nous avons encore
sans doute des hommes distinguds, mais leurs noms
ne sont point présents & ma mémoire, et il m’est
impossible de leur donner des marques de estinme
que je porte a tous ecux dont les talents font la ro-
putation.

Je vais done déerire quelques recettes de poudings
;,;Iamt'rs.

POUDING DE MARRONS GLACES A LA FRANGAISE.

Aprés avoir épluché quarante beaux marrons cuils

a leau, vous les pi?ez bien parfaitement, en y joi-

gnant quelques cuillerées de sirop; puis vous les

passez au lamis de soie, et les mélez dans une ter-
23,
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rine avee deux verres de sirop (une livre de sucre
clarifi¢ avec une gousse de vanille) a la vanille, au-
tant de créme, et douze jaunes d’ceufs frais; vous
placez cet appareil sur un feu modéré, en ayant soin
de le remuer sans cesse pendant un moment avee
une spatule, un peu avant que I'ébullition n’ait lieu ;
vous retirez la eréme pour la passer 2 I'étamine
blanche.

L’appareil étant froid, vous le déposez dans une
sarbotiére, en y joignant un verre de marasquin,
ct le faites prendre comme les crémes glacées; lors-
(quelle est prise, vous y ajoutez une once de cédrat
conlit el coupé en dés ; deux idem de raisin de Co-
rinthe, et aulant de muscat épépiné¢ (vous devez
avoir mariné la veille ces raisins avec du marasquin
et du sucre en poudre & la vanille); le tout étang
bien amalgamé , vous y mélez une assiettée de fro-
mage & la créme , et trois blancs d’ceufs préparés
en appareil de meringue i I'italienne. Lorsque le
pouding est parfaitement [rappé par la glace, vous
le moulez dans un moule d'étain représentant la
moiti¢c d'un gros ananas coupé sur son diamétre,
afin que le pouding ait la forme d’un dome imitant
'ananas. Ce moule doit se fermer dans le genre de
ceux que les officiers emploient ordinairement pour
les fromages glacés. L’appareil élant disposé avec
soin dans le moule, vous le placez également dans
la sarboticre, en le masquant ensuite de glace pilée
et de salpétre.

Il est essentiel d’observer de ne point jeter l'eau
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glacée , qui se fail dans le fond de la sarbotiére, i
mesure que vous travaillez 'appareil, en tournant
la sarbotiére de droite a gauche; ce mouvement réi-
téré occasionne la fonte de la glace, et ¢’est précisé-
ment cette eau glacée qui précipite la congélation des
appareils que l'on veut glacer.

Je vais donner quelques détails sur la maniére de -
sangler la sarbotiére : ¢’est en versant dans son seau
de la glace pilée, sur laguelle vous semez quelques
poignées de salpétre, puis vous placez la sarbotiére
dessus ; el, apres l'avoir également entourée de glace
et de salpétre , vous essuyez parfaitement le couver-
cle et le bord; puis vous y versez l'appareil et re-
couvrez la sarbotiére : un quart d’heure aprés vous
commencezi tourner la sarbotiére de droite i gauche,
et, lorsque la créme commence a se congeler aprés
les parois, vous la détachez avec la houlette, pour
que lappareil se prenne également; puis vous re-
fermez la sarboti¢re et ne la quittez plus, en la tour-
nant toujours, et de temps en temps vous avez soin
de détacher la eréme des parois pour I'amalgamer
en un seul et méme corps consisiant, et lorsqu’elle
est parfaitement prise, vous terminez le pouding se-
lon les procédés indiqués ci-dessus.

enargue.

Il nest jamais entré dans mes goiits de donner
pour entremets des erémes glacées; mais beaucoup
de mes confréres en servent dans leurs diners; et ,
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moi-méme, je me suis trouvé foreé d'en servir par
les demandes réitérées des seigneurs. C'est done par
sute de ces circonstances, et en considérant que de
Jeunes praticiens pourraient se trouver dans pareille
sitnation, que je me suis décidé & déerive quelques
recettes d'appareils glaeés.

Cette aimable partie des glaces appartient incon-
testablement & loflice , et non pas & la cuisine. Mais
tel est Pempire de la mode; il change les habitudes
et les goits. Pourtant il me semble avoir trouvé les
causes de ces changements dans Pindifférence que
les amphitryons apportent maintenant pour les pro-
ductions de loflice. Aussi complons-nous aujour-
d’hut dans Paris peu de maisons réputées par le
service de loffice ; et si la cuisine se ressent de cetle
rigide économie, la science de loffice s'en ressent
plus encore. Autrefois les amphitryons s'empres-
salent de rechercher les officiers renommés ; ils vou-
laient que leurs festins fussent somptuenx depuis
le commencement jusqu’a la fin; dans un bon diner
on aimait a retrouver la bonne chére et la suavité
des aimables friandises de l'office. Je I'ai dit dans
mon Discours préliminaire : pour qu'une table soit
servie avee ¢légance et sompluosité, la cuisine el
I'office doivent y donner un mutuel attrait. Les con-
viés passent avec une douce joie du service gastro-
nomique & eelui du dessert. lls aiment également i
sivourer les compotes, les glaces et les friands bon-
bons , qui sont I'élégance de loflice moderne.
Malgré ces observations, la France est encore le seul

e
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pays de la vrale gastronomie. L'esprit du siécle , il
[aut le dire, a un pen changé les habitudes des gas-
tronomes européens , el ces changements peuvent
devenir funestes i I'art culinaire. On m’a assuré que
les seigneurs [rancais venatent de former un club,
a l'instar de ceux de la Grande-Bretagne; cette noble
société doit se réanir tour-a-tour et par parties pour
se donner de splendides diners. Puisse le temps ap-
porter quelque heure  changement, dans Iintérét
méme des amphitryons ! et lart eolinaire conservera
son ¢elat et sa splendeur !

POUDING DE POMMES GLACE A LA PARISIENNE,

Apres avorr épluehé vingt-quatre pommes de rei-
nelle coupees par quarticrs, vous en failes une
marmelade en ajoutant un pot de marmelade d’abrei-
cols, huit onces de sucre sur lequel vous aurez
rapeé le demi-zeste d'une orange. Cette marmelade
¢lant passée par le tamis, vous la faites glacer dans
la sarboticre,, en suivant les procédés que jar indi-
ques ci-dessus ; ensuite vous ¥y mélez un pot de ce-
rises ¢goullées et lavées , quatre onces de raisin de
Smyrne lavé, que vous avez [ait mijoter dans un
Iéger sirop avec une once de cédral nouveau et coupé
en lilets et deux onces de pistaches coupdes en gros
dés ; ajoutez un demi-verre de curacao et autant de
marasquin. Cet appareil ainsi marqué élant frappe
de nouveau par la glace, vous v joignez deux assiet-
les de eréme fouctice, ou plutot le méme volume
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dappareil a bombe. Vous frappez derechel le pou-
ding a la glace, puis vous le moulez de la méme
manicre que je Pat démontré pour le pouding aux
marrons. Apres Pavoir démoulé vous le passez sur
une servielte artistement pliée sur un plat d’entre-
mets. Vous servez dans une saucicre la méme sauce
pouding que ci-dessus.

POEDING I'I1:t?€.-\.[‘i_-h.‘5 A LA ROYALE.

Ayez deux ananas de moyenne grosscur et de
honne maturité; apres avoir légérement paré les
pointes des grains du fruit, vous les parez profon-
dément, alin d’attaquer la chair sans qu’aucun in-
dice de pelure soit apercu. Alors vous coupez la
chair par lames de trois lignes d’épaisseur et ensuite
en gros dés, puis vous les faites mijoter dix mi-
nutes dans six onces de sucre en sirop. Quant aux
parures d’ananas, vous les coupez ¢galement en gros
dés et les jetez dans une pinte de créme en ¢bullition.
Apres dix minutes d'infusion, vous ajoutez six onces
de sucre, douze jaunes d’eeufs frais, et faites pren-
dre la créme selon la régle. Lorsquelle est lice,
vous la passez a I'étamine fine. Etant froide, vous y
mélez le sirop d’ananas et le glacez a la sarboliére :
ensuite vous y joignez la chair d’ananas, un demi-
pot de ceriscs égoutlées et lavées, deux onces de
pistaches coupées en filets et deux poires de cres-
sane coupies en gros dés. L'appaveil étant bien
amalgame, vous v mélez une forte assiettée de fro-
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mage i la Chantilly. Frappez de nouveau 'entremets
a la glace, aprés quoi vous le moulez selon la régle;;
laissez-le encore une heure a la glace; puis vous le
démoulez et le servez sur une servietle,

Je dois observer que l'on doit conserver un sixiéme
de la créme avant de la mettre 4 la glace, et, une
heure avant le moment du service, vous la déposez
dans un bain-marie a la glace, en la remuant de temps
en temps avec une cuiller d’argent. Etant prét a
servir, vous versez cetle espéce de sauce dans une
sauciere.

On pourrait ¢galement confectionner des poudings
glacés de créme au chocolat, aux pistaches, aux
avelines, aux amandes et aux fruits; puis selon toutes
les erémes analysées dans le chapitre des crémes an
bain-marie. Mais, )’en fais Paveu, la cuisine moderne
est asscz riche pour le nombre infini de ses entre-
mets de sucre, sans prendre a office 'une des par-
ties qui la fait briller et estimer des gourmels.

POUDING DE CABINET ANGLO-FRANCAILS.

Jal vu faire ce pouding en Angleterre, et je Iai
francisé en le rendant plus moelleux et plus parfait,

Vous préparez done une créme i la vanille pour
meltre an bain-marie. Ensuite vous coupez des lames
de brioche de trois lignes d’épaisseur et de quatre
lignes de diamétre de moins que le moule d’entre-
mets (moule uni et de sept pouces de diamétre) dont
vous voulez vous sevvir; vous le beurrez grassement;
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puis vous placez sur le fond un rond de brioche sur
lequel vous semez une bonne cuillerée de raisin de
Corinthe, de Smyrne et de Malaga. Vous devez avoir
marin¢ ces raisins (quatre onces de chaque) avee
quatre caillerées de vieille eau-de-vie, deux onces
de sucre en poudre, une demi-gousse de vanille pilée
et passée au tamis de soie, une once de cédrat econlit

el coupé en filets. Ensuite vous masquez ces raisins

avec une lame ronde de brioche, que vous masquez
avet des raisins; et apreés avoir placé encore quatre
ronds de brioche mélés de raisins, vous remplissez
le moule avee la créme marquée a cet effet. Alors
vous placez le moule dans une casserole pleine d’eau
chaude, et faites prendre votre pouding au bain-
marie; vous faites prendre le peu de eréme (qui vous
reste apres en avoir rempli le moule, en suivant
les procedés indigués pour les crémes a la francaise.
Vous la passez a I'étamine, et,au moment du service,
vous la meltez dans une saucicre.

Les anglais font ce pouding avee des ronds de pain
beurrés ; mais j at ajouté la brioche, la vanille, 'eau-
de-vie, et la sauce servie a part.

Cet entremets se sert chaud : il n’est point dés-
agréable en remplacant la brioche par des ronds de
mie de pain a potage. Tandis qu'en Angleterre ¢’esl
du pain & tartines que l'on prend, ct par consé-
quent le pouding est moins deélicat.

Depuis que jai été foree de faire le pouding glacé,
je le vépiie , ce qui n’entrait pas dans mes goils
je me suis occupé de composer un nouveau pouding

Wi
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pris a la glace, et celui-ci m'en a fourni lidée. Je
vais le décrire, mais je préfere cet entremets a cenx
glaces qui appartiennent véritablement a Poflice et
non pas i la cuisine. Voici mon nouveau pouding.

POUDING DE CABINET A LA FRANCAISE.

Vous préparez, avec un moyen ananas, une c¢réme
pour entremets , de méme que pour faire prendre
au bain-marie (vous pourrez la faire également i
la vanille). Ensuite, vous avez préparé six ronds de
biscuit (appareil des biscuits 4 la cuiller), du dia-
métre du moule d’entremets (ue vous vous propo-
sez d'employer pour former le pouding. Vous avez
sotn de parer ces biscuils, ayant quatre lignes de
moins que le diamétre du moule; ensuite vous de-
vez ciseler la superficie des biscuits, alin qu’ils
puissent s'imbiber de marasquin. Vous placez un
rond dans le moule d’entremets (que vous aurez
posé dans la glace pilée); puis vous le masquez 1¢-
gerement de marasquin , avee une cuiller a bouche.
Apres quoi vous semcz dessus des cerises ( égout-
tées, lavées et coupées chacune en deux), du cédral
conlit coupé en dés, puis la chair de Yananas cou-
pée également en dés, et un peu de iaisins de Co-
rinthe, de Malaga épépiné et mijoté dans un peu de
sirop. Aprés cette opération vous placez un second
rond de biscuit que vous masquez de marasquin |
de raisin, et d'ananas; vous recommencerez quatre
fois encore, en placant dans e moule un biscuit ot
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sa garniture; ensuile vous versez I'appareil de créme
et laissez prendre I'entremets. Au moment du ser-
vice vous démoulez le pouding , en suivant les pro-
cédés indiqués pour les gelées d’entremets.

On peut également metire de la créme prendre
dans le moule, chaque fois que I'on place un rond
de biscuit et sa garniture. Je préfére cette maniére,
mais elle est plus longue dans’exécution. Ce pouding
ne laisse rien a désirer, et cependant il n’emprunte
rien a loffice. J’engagerai donc mes confréres a faire
et a servir de semblables entremets de préférence
aux crémes glacées 4 la sarbotiére. Ce pouding est
excellent au rhum et a la vanille, de méme a la créme
aux pistaches et au curacao. 1l est facile de s’aperce-
voir quel'on peut également le confectionner avec les
blancs-mangers, les crémes a la francaise et méme
avec les bavarois.

}Ll.\.l
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