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AVIS DE L’EDITEUR.

i \T

Propriétaire des ouvrages si haut placés dans l’art alimentaire de la 
Collection d'Antonin Carême, nous voulons enrichir constamment la 
Cuùfne ordinaire de P aris, cette cuisine de toutes les lionnes familles 
de France, par des emprunts tirés faits à source excellente. Nous ajou7 
tarons cette fois ici une série de Bouillons et de Potages d’Antonin Ca
rême, une série d’Entremets sucrés d’une exquise délicatesse ; une troi
sième série de Mets froidSjViandes, gelées, pour déjeuners, bals, soupers. 
Ces recettes, très-lucides, rendront facile l’exécution de mets délicats 
elbienfaisans. Le Déjeuner devra aussi beaucoup à ces recettes; le Déjeu
ner des malades, des vieillards, des en fans, des dames, de toutes les 
organisations fragiles.

t
(Voir le Supplément, 2* volume.)
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ORDINAIRE
I

PAH

BEM ILLIERS. et Antonin CARÊME,
Ancien Officier du Comte de Provence (dcpuii 

Louii XVIII), attaché au* extraordinaire! 
dei maison! royale!, ancien Restaurateur, 
rue Richelieu, 26,

1 Chef des cuisines du prince régent d’Angleterre 
(Georges IV), de l’empereur Alexandre, du 
marquis de londonderrj, de la princesse de 

: Sagralien, de H. iebnronJ.de Rothschild, etc.

4° ÉDITION TRÈS-AUGMENTÉE,

CONTENANT î

I» l’Art du Cuisinier, de REAUVILLIERS. — Une série de Rouillons et de Po- 
lages, par Aktomn, CARÊME; — Une série de Mets froids, Gelées, d’Entre- 
mets de Sucre, par le même ;

2» Un Travail spécial, intitulé: le Premier Déjeuner i t ait, Café, Thé, Cho
colat, par BR1LLAT-SAYAR1N, Cabkt GASSICOURT ; Icb doctcure GAS- 
TALD1, Josepu ROQUES, Paul G AUBERT, DONNÉ; QUEVENNE, etc.

A LA LIBRAIRIE DE E. BRIÈRE,
Éditeur de la Collection d’Antonin CARÊME et de la Collection de CHASSE d’ELZÉAR BLAZE,

RUE SAINTE-ANNE 55.
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Paris, l*r Janvier 1848.
[i

Void te pretiîier livre de la cuisine simple, celui 
qlic Brillat-Savarin, et im cuisinier éminent, Jay, 
dé Rouén, patronaient avec une predilectibn toute 
particulière. Les élémens n’en sont pas puisés dans 
cette Splendide et fine alimentation, où la perfcc-

• ", - . .  . i 1 • i  ■tion de 1 art éSt un des buts du cuisinier. Ce Traité-
ii

là existé pour eux dans un livre supérieur, ï’̂ r i
J

de la cuisine au 19fe siècle, de Carême, et dans l’ex-
x ' - -  ~  I >

celleiit travail, si justement renommé, de M. PIu- 
mdïeÿ, ancien chef des cuisines de l ambassade ‘de 
Russie, intitüle : Le Principal de la cuisine de Paris.

Le travail de M. Beauvillicrs se présente à un 
horizon biéii plus rapproché ; — il retrace la bonne 
manipulation pour les maisons bourgeoises et les 
familles ; il n’énseignc pas un art,, ni plusieurs 
professions intéressantes, comme les Traités de la

 ̂ j<i

collection dé Carême ; il révèle attentivement, un
■l!

à un, tous les secrets de la vie domestique, les dis
positions qui permettent à une ménagère de bien 
couvrir la table, de tout utiliser avec une somme

*
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A

limitée.—* Les simplifications de Beaüvilliers vien
nent bien des maîtres et des meilleures traditions ; 
mais une position à part, une aptitude qui a été 
remarquée partons ses contemporains, lui avaient 
permis, comme restaurateur, d’exécuter une cui-
■  ,r

sine excellente sur une base moyenne, — entre ia 
splendeur des Legacq(aux Tuileries); Robert (hô
tel d’Oigny, rue Grange-Batelière et avaut au Pa
lais-Royal); Méot (hôtel de la Chancellerie d’Or
léans, rue de Valois); Naudet (au Palais-Royal, 
du côté de la galerie Valois) ; — et la cuisine mo-

i

deste des familles. Cette délicatesse culinaire s’était
ri

établie ainsi à la portée de tous les gens aisés pou
vant vivre d’une manière libérale.

ii

Une petite fête distinguée, un dîner fin qu’un 
célibataire ou un jeune homme voulait offrir à 
quelques amis était surtout bien traité chez lui. 
— Sa cave était riche, sa cuisine pourvue de tout,

ji

ses salles servies par un personnel exact et poli. 
Beauvilliers était l’Ame de ce service, qu’il corri
geait sans cesse, par ses soins, dans les moindres 
parties. Il était debout pendant quatre heures, l’épée 
au côté, dirigeant tout lui-même, quoique gros et 
court. — Sa maison, l’une des plus visitées de 
Paris, avait cette physionomie animée, ces entrains 
qui distinguent les bonnes réunions; une jolie fête



VH
exécutée chez lui avait un charme particulier 
d’ordre, de propreté et d’élégance, et l’on ne 
quittait pas le seuil de cette maison sans la saluer 
d’un regard âfîectueux. Elle s’était élevée vite à la 
charmante splendeur que nous lui avons connue ; 
elle s’était élevée vite, comme tous les établisse- 
mens qui apportent une supériorité native, comme 
celui des deux Philippe, de Vachette, s’est élevé,

•m

depuis dix ans, à une gastronomie fine, à une
h

œnologie si sûre, à tant de goût, d’activité, d’élé
gance dans le service. _ - * •

C’est dans cette position active que Beauvilliers, 
homme plein de feu et d’intelligence, ancien chef 
des cuisines du comte de Provence, depuis 
Louis XVIII, a servi pendant 25 ans les princi
pes et les proportions de la bonne cuisine moyenne; 
il a eu tant b faire, tant à essayer, que son livre 
peut servir de guide journalier à une maîtresse de 
maison, à la gouvernante intelligente d’une table 
simple, à une cuisinière expérimentée, à une mère 
de famille. Toute l’administration de la vie domes
tique, tout ce que les besoins réclament de comfort,

■

tout ce que la science de la table peut conseiller à 
l’ordre et à la bienveillance d’une mère, d’une hô-

•r

tesse gracieuse, tout ce que la pâtisserie présente 
de confections pour orner ses fêtes, ses déjeuners,
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■

Ses soupers, tout ce que l’office et la conserve exé
cutent, en chaque saison, pour les armoires, a ob
tenu ici la recette la plus précise, dans ces ter-

•i

mes simples où les objets se dessinent vite à l’at
tention. La cave elle-même est dans cè livré l’ob

i

jet de soins qu’il faut citer.
Beauvilliers a embrassé toute là comptabilité 

domestique, — économie,*^ art dé tirer de cons
tantes richesses du jardin,— art des conserves les

h

plus variées, — art des parfums, etc. Lés menus
qui entretiennent l’harmonie dans la consomma

i  ■

tion de toiites ces richesses naturelles sont des res
sources qüe Beauvilliers n’a pas négligées; il en a 
donné de nouveaux modèles.

Une jeune dame puisera ici des dispositions 
convenables. Si ses désirs et sès besoins dépas
saient le cercle des connaissances renfermées 
dans cet ouvrage, les meilleures sources lui sont 
indiquées;— elle trouvera dans les maîtres qui 
ont composé les Traités de la collection d’Ântonin 
Carême ce qui n’a pu être dit dans là rédaction de

i

Beauvilliers. De belles planches représentant di
verses proportions du service de Table, — du pre
mier ef du second, — fixeront dans l’esprit l’or
donnance et la m&rchedu repas.

i /

Beauvilliers, sur son échelle moyenne pour l’art
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IX

de lit vie, n’a négligé aucun soin, aucun aspect; 
ce traite de la Ciùsùte ordinaire, mis au courant des 
connaissances actuelles, est, pour un grand nom
bre de personnes, une lumière bienfaisante, un li
vre de prédilection; une dame même doit s'attacher 
à cette œuvre qui développe les ressources de l’or
dre et du bonheur domestique.

■

Quatre éditions, et le suffrage de Brillat-Sava- 
rin, ont consacré définitivement le souvenir de la 
charmante maison de Béauvilliers. de son habile

»  J

cuisine, de sa dépense modérée, et enfin de son li
vre, la seule trace qui resté aujourd’hui de son 
brillant passage dans ce Paris, où tout est empor
té en si peu dé jours, quand on n’a été ni Rdssini 

ni Fanny Elssler —> ni Carême.
« Béauvilliers, dit Brillat-Savarin, s’était établi 

vers 1782.1 M a été compté parmi les plus fameux 
restaurateurs de Paris;,le premier, il eut un salon 
élégant., des garçons bien mis, un caveau soigné 
et une cuisine supérieure ; et quand le Veau qui 
tette,—les Frères provençaux, le Rocher de Cancaie de 
Baleine et de Mme Beauvais, Véry, si riche en en
trées truffées, ont cherché à l’égaler, il a soutenu 
la lutte sans désavantage, parce qu’il n’y a que 
quelques pas à faire pour suivre les progrès de1 la 
science.

H
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» Tendant les deux occupations de Paris, en 
1814 et 1815, on voyait constamment devant sou 
hôtel, rue Richelieu, des véhiciiles de toutes les na
tions ; il connaissait tous les chefs des corps étran
gers, et avait fini par parler toutes leurs langues, 
autant qu’il était nécessaire à son commerce.

» Beauviliiers publia, vers la fin de sa vie un ou
vrage en 2 volumes in-8°, intitulé X Art du Cuisi
nier. fiot ouvrage, fruit d’une longue expérience, 
porte le cachet d’une pratique éclairée, et jouit 
encore de toute l’estime qu’on lui accorda dans sa 
nouveauté. Ce livre a eu plusieurs éditions.
, « Beauviliiers avait une mémoire prodigieuse ; il
reconnaissait et accueillait, après vingt ans, des 
personnes qui n’avaient mangé chez lui qu'une fois 
ou deuxj il avait aussi, dans certains cas, une 
méthode qui lui était particulière quand il savait 
qu’une société de gens riches était réunie dans scs 
salons: il s'approchait d’un air officieux, faisait scs
baise-mains, et il paraissait donnera scs offres une

' *

attention toute spéciale.
» 11 indiquait un plat qu’il ne fallait pas pren- 

dre, un autre pour lequel il fallait se hâter, en 
commandait un troisième auquel personne ne 
songeait, faisait venir du vin d’un caveau dont lui

ir

seul avait la clef, enfin il prenait un ton si aimable.

.

i ;

:

«4
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Xi
si engageant, que ses articles extra avaient l’air

«

d’être aulaut de gracieusetés de sa part.
» Beauvilliers, avait fait, défait et refait plu

sieurs fois sa fortune, Nous ne savons quel est ce-
*

lui de ces divers états où la mort l’a surpris, mais 
il avait de tels exutoires que nous ne pensons pas 
que sa succession ait été une dépouille opime (4). j>

(I) Brillai—Savarirt. '
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S E R V I C E S  D E  T A B L E .

PRINTEM S. h  - f

P R E M IE R  SE R V IC E . ■I , r.

menu de quarante ' cou v erts , en gras (un d o rm an t),
r ?  i .

Il 1 *

’l I

Quatrç potages.
/

\

i printanier, i au blé vert,
t aux choux nouveaux, i de pâte d’Italie*

Quatre relevés*

i d’une létede veau en tortue, ï de rosbif d’agneau piqué*
i d’uue pièce de bœuf a l’écar- i d’un turbot,

laie*
1 i

Seize entrées*

i d'une poularde ata ravigote,  ̂
i d’ un paie chaud de légumes, â 
i de deux carrés de mouton à la 

servante, fi
i de blets de maquereaux à la

mailre-d'hAtel 4
i de quenelles de volaille au ve

louté. 9
i de pieds d’agneau farcis a la~ 

Villeroi, 4
i « un ragoût mêlé. 7 
i d’bât ereaux à la bourgot- 

gftote. S
+ Jf

Quatre gros i *

i d’ un pâté de perdreaux rou -

,i d'un jambon glacé* *

i d'une fricassée de poujets aux 
petits pois,  ̂ ^

1 d ’une noix de veau à la dau
phine* 3

i de pigeons à ['hérisson. 8 
i d’ une cuisse d’oie à la purée de 

pois, 9
i de souffle de gibier- 5 
i de petits pâtés au salpïcon, 7 
i de filets de caneton à la pro- .

vençale*  ̂ „
i de palais de bœuf au gratin, 6

, i  &

4

entremets- *
' M,i " 1 ' h 1 i

i d’un biscuit de Savoie, 1
■ r f *r> ï ji

M *  ^  b

i d’un buisson d’ écrevisses. T. h i' .

i
i
i
i

Huit plais de râu
ir

de poulets à la reine- 4 
d’une accolade de lapereaux-  ̂
d’ une langue de bœuf fumée, £ 
de soles frîtes, 3

de levreaux* î  
de pipeons ramiers- 5 
de cailles- 4 ■
de brochettes d’éperlaris* 3

TOME I* ï
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S E R V I C E S

Seize entremets.

i de concombres farcis. 5 
i  de petits pois à la française. 6 
i de laitues à l ’espagnole. 11 
i de haricots verts à l'anglaise. 9 
i  de choufleurs au beurre. * 
i  de tartelettes bandées. 7 
1 d'épinards en croustade. 9 
1 de beignets de cerises. 8 
1 de fèves de marais à la sar

riette. 6

1 d'œufs pochés au jus. «9 
1 de gelée d'oranges dans lré~ 

corce. 10
1 de b lan c-m an ger en petits 

pots. *°
1 de jalousies. 19 
1 d'asperges au beurre. ,l 
1 de fondus en caisse. 7 1
1 de beignets de riz. $

Quatre salades.

2 d'herbes. 1 d'olives. 1 de citrons.

MENU DE VINGT-CINQ A TRENTE COUVERTS (  a v e c  d o r m a n t ) .

Quatre potages.

1 de garbure. * 1 de r iz , à la purée de pois. *
1 aux laitues. 9 1 à la bisque d’écrevisses. 9

Quatre relevés.

1 d’une matelote à la marinière. 
x z d'un cnbiau en dauphin à la

Ste-M éuébould.

Jun quartier de chevreuil, 
d'une loucliie de mouton aux 

haricots verts à la bretonne.

Douze entrées. •

x d'ailes de poularde à la maré
chale. 5 t|T

1 de maquereaux à l’anglaise. 3
1 de cuisses de poufardes en pe

tit cygne.
1 d'une dalle de saumon à la gé

noise. 3
1 de côtelettes de mouton aux 

laitues. $ /. .
1 d’aspic de filets de lapereaux. 3

Quatre gros

1 d'un gâteau de Compïègne. 1
1 d'une hure de sanglier de 

Troyes, *

1 d’un caneton de Rouen au ci
tron. 7

1 de morue au gratin à la bécha- 
mcHe..

1 de tendons de veau à la pou
lette. 4

1 de pâté chaud de cailles. 3
1 de popiettes de veau. 6
1 d ’ailerons de dinde en m ari

nade. 7

entremets.

1 d'une terrine de ncraque. *
1 de buisson de ramequiu. >

/



D E  T A B L E , 3

Quatre plats de rôt.

t d’un coq vierge* 7 
i de soles frites, ®

i de deux faisans. 7 
i de goujons frils. A

H uit entremets-

i d'une crème à l’anglaise- 5 
i d’ une tourte aux cerises. 6 
i de nougat. 6 
t d’œufs au café» 5

Deux salades, o

r de petits pois. 3 
î de fèves de marais.  ̂
i d’artichauts à la barigoule* 4 
i  d’asperges à P espagnole. 4 

Huilier* »o

Qi/afre salades*

3 d'herbes* î de citrons. i d’olives.

MENU DE SEIZE A VINGT COUVERTS*.

De n o; potages*

£ aux petits oignons, i au sagout et à ta purée de na
vets.

Deux relevés»
i

i tl\m rosbif de mouton des A r- x d’ un dindon en daube, demies,
Huit ou dix entrées*

i de côtelettes à la $oubi»e. 
i d’emmeée de poularde aux 

concombres*
x de rU de veau piqué sur ta pu

rée d'oseille.
i de noix de veau eo bedeau, 
i de deux poulets en lézards, 
i d'une timbale de lazagnes.

i de gibelotte de lapereaux et 
d’anguille.

i de filets de boeuf en serpen
teau.

x de filets de soles à la Ilorly. 
x d'une casserole au ris et ten

dons de veau*

' i

Deux gros entremets.
1i i

i d’un gâteau de mille-feuilles* a d*un carpeau au bleu*
ii

Quatre plats de rôt»

i dérailles. 1 t de pigeons,
i d’ un quartier de derrière dTa- i d’un chapon pané l\ l’anglaise, 

goeau piqué.

'N

H

'h
ii

■



A, S E R V IC E S
" i'

h

Deux salades.' \ ]‘ ï  Wi '■ .

Huit ou dix entremets*
1,1 *  i

i d'un biscuit de nîaufïe. i de petits pois à la française,
i d’un gâteau de vermicelle* i de laitues à l'espagnole,
i de crème aux pistaches renver- î de'choufleursiau beurre* 

sées, * i d’artichauts â l'italienne,
i de beigne U d'abricots.

i ii

MENU l>E HUIT,A DOUZE COUVERTS.' I • ii 'l - * i
h

i potage en tortue* i relevé de truites à la génoise.

Six entrées.

i d’un suprême de poularde à la 
Chingara,

i d*un sauté de lapereaux aux 
concombres* T 

t d'un pâté chaud à la finan
cière.

i de côtelettes de pigeons* 
i de côtelettes d’agneau à la pu

rée de champignons, 
i d'une poularde' à la Saint- 

Cloua.

Deux plats de rdt.

i de deux poulets t un piqué. i de tourtereaux.

Six entremets•

i de beignets de blanc-manger. i de petits pois,
i d'un gâteau à l’ italienne. i d'asperges au beurre,
i  de gelée de citrous, i d'épinards au consommé.

Salade de petite chicorée verte.
h

n

MENU DE DOUZE A SEIZE COUVERTS , A l’a  N GLAISE.
î  11 l A 11 * . -  TI ’l' 1

I IPotage-

i potage en tortue ( dite fausse tortue ).
II

Deux bouts de table.
■i r

i d'un dindon bouilli, sauce aux i rosbif aux pommes de (erre, 
huîtres, ou au céleri» w

Six  entrées*K1 'I t l'1. >. . ,
n

i d'une dalle de saumon bouil- i de deux lapereaux, sauce aux 
lie, sauce aux càpre$J#'purée J( oignons , choufleurs1 sans 
de navels*  ̂ sauce.

r , .*

yi?M
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TABLE. h -

i de quatre escalopes de veau, 
i de maquereaux bouillis , sauce 

aux fenouilles , épinards 
bouillis à l'anglaise.

i|

i de deux poulets , sauce au per
sil t purée de pommes de 
terre*

i de perdreaux , trèd e sauce.

SE C O N D  SE R V IC E .
f

M I L I E U *

i quartier<le derrière de daim à i d’ une poularde rôtie.
la broche, sauce, gelée de i d ’un levraut farci à l'anglaise, 
groseilles.

Deux salades*
*

î d ’herbes. i de citrons.
#

 ̂ Six entremets.
i d’une gelée de vin de Madère. i de woiches rabhettes, 
ï d’ un plonboutingue, sauce au i d’ un poutingue de riz.

vin de Malaga, i d’une gelée de Rome,
i d’une tourte de confiture*

ii

Treize à quinze assiettes de desserU
4 compotes. 2 de mendians et marrons.
4  assiettes de fruits crus. 2 de fromages.
£ de difTérens biscuits. i assiette montée.

i

H IV E R .
i I

P R E M IE R  SER V IC E.
MENU DE QUARANTE COUVERTS ( u n  d o n n a n t ) .

» Quatre potagest
1 l u

i a la bisque d’écrevisse. i aux choux à la paysanne,
i à la reine* i au ris et au blond de veau.

a

Q u a tre  relevés*

i turbot, sauce au beurre de i aloyau à la Godard.
Vcmbre* i de casserole au ru  , garnie d'un

t de présalé sur des haricots à la kari de poulets,
bretonne.

Douze hors-d’œuvres de cuisine*

i de sauté de blets de mauviettes i sauté de saumon à la maître - 
au fumet et aux truffes. d’Iiôlel*
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S E R V I C E S
i de petits pâtes d ’n ne bouchée i de boudin à la Richelieu * sau-

rt.. L„„L' x _ __ i  iv^i:___ i l ___idu hachis à la reine,
1 de filels de canetons à l’orange, 
i d’hatelets de ris de veau, 
c d ’oreilles de cochon au menu- 

de-roi
i saule de volaille au* truffes, 
i de filets de soies à la mayon

naise.

ce à l ’italienne blanche,
i ^

i  de côtelettes de mouton à la 
minute.

i de croquettes au* truffes en 
côtelettes,

i  de filets de merlans à la Horly.

Douze entrées*

i poularde a la maréchale, 
i de manchon à la Gérard, 
i*de filets de bœuf, sauce au vin 

de Madère.
i de poulets à la reine , sauce to

mate*
i de perdreau* à la Perigueut 
i de manchon de cabillaud à la 

crème.
i de caisses de foies gras aux 

truffes*

i de côtelettes de veau à la Chin- 
gara.

i de cailles au gratin* 
i de laitances de carpes en ma

telote,
i d’ ailerons de dindon en hari

cot vierge.
i d’un aspic de filets de lape 

reaux.

Quatre gros entremets,

i de baba. i d’une longe de veau 'de Pon
i de jambon de Bayonne glacé* toise.

i de croque-en-houche.

H uit plats de rôt. h

i ii dindonneau, 
i de sarcelles, 
i d’éperlans.
i de carpeau du Rhin , aubleu.

i  de levrauts.
I de petits pigeons eu ortolans, 
i die soles frites* 
i d’une hure de saumon.

Seize entremets*

i de cardes à l’ essence et à la 
moelle*

i de salsifis au beurre, 
i d’epînards en croustade, 
i de truffes sous la serviette et au 

vin de Champagne* 
i de céleri à l’espagnole, 
i de truffes à {'italienne. 
l de choufleurs au parmesan, 
i de gelée au vin de Malaga. 
i de darioles au massepain.

i de beignets de rit.
i de petites omelettes à la Cèles* 

ime,
i de croûtes aux champignons.
i  de b lan c-m an ger en petits 

pots.
i de tarlelettes bandées aux con

fitures,
i de beignets de pommes en quar

tier.
i d’œufs pochés à l’essence*

Quatre salades.

a d'herbes. d’olives. i de citrons, i-'’

.r
■

--- JM
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D E  T A B L E . 7

MENU DE VINGT-CINQ A TRENTE COUVERTS ( u n  d o r m a n t ) .

Douze kors-d ’œuvres d ’ office.

4 de beurre à T Enfant-Jésus. a de cornichons.
1 de salades d'anchois. a de canapés.
2 de petits radis.

Quatre potages.

t à la Conti. i au vermicelle , au blond de
i au lait d’amande. veau.

k à la brunoïse.
J i

I

- Quatre grosses pièces*

t d’un oison, à la Chipolata. i d’une rulolte de bœuf braisée
i d’un cabillaud à ta hollandaise/ - aux oignons glaces, 
t d’une carpe à la Chambord. ,

H uit ko rs-d ’œuvres d ’entrée* —  Huit entrées*

i de petits pâles en croustade t 
avec tm salpicon. 

i de suprême de volaille aux 
truffes.

ti

i de filets de perdreaux à la por
tugaise.

i de filet mignon de mouton en 
escalopes. ,

i de filets de levrauts en ser
pent.

i d'ailerons de poulardes à la 
Bellevue.

i d’hatrlets de filets de merlans t 
saure à l’ italienne, 

î de quenelles de saumon à l'es
pagnole/

t d*un vol —a u -v e n t de mau
viettes.

i d’une timbale de macaronis* 
x d'une poule de Caux à la Pé

ri gu eux,"
i de deux canetons à la garlo- 

quine. i
i de côtelettes à la Soubïse. 
i de tendons de veau en queue 

de paon f à la jardinière* 
i de perdreaux, sauce à la biga~- 

rade.
i d’un ris de veau a la dau

phine*

Quatre gros entremets*

i de buisson d’e'crevisses. i de buisson de ramequin,
i de bure de Troyes* î d’un gâteau de müle-feuilles,

Six plats de rè t, dont deux gros•

t de trois poulets ( i piqué )* î  de deux faisans ( i piqué )•
î d'accolades de lapereaux, i de cailles de vigne,
i d'un quartier de chevreuil pi - i  d’un brochet à l'allemande, 

que*
Seize entremets*

■ de biscuits de nîauffes. 
i de gimbleltes glacées*

î d’une crème aux pistaches ren
versées.
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i d’une crème de chocolat, 
i de , beignets - de blanoînauger* 
i de céleri frît et glacé, 
i  d’unr charlotte de pommes 

aux confitures 
i d'amourettes frites, 
x de clioufleurs à l ’espagnole.

ICES
x de haricots verts à l’anglaise. 
1 de truffes en croustades, 
i d’oeuf brouillés en cardes 
i de navets en poires, 
t d’une macédoine, 
t dr truffes k, h pi-monlaîse. 
i d’artichauts à fitalienije.

2 d’herbes.

Quatre salades*

i de citrons, d’olives. ,

MENU DE QUINZE A VINGT COUVERTS ( u n  d o r m a n t ) .
t

Deux potages*
i  =

i » de ra violes. i de croules au, pot.
i

Deux relevés*
i1

t d'une tête de veau en tortue. i d’une dinde aux truffes.

Quatre hors-d 'œuvres tfentrée*
Ji

II

i de petites noix d1 épaule de 
veau ; à la purée de champi
gnons.

x de saule de levrauts au sang.
X d’escalopes de filet de bœuf aux 

pommfes de terre.
i d’oreîltes de veau à la ravi

gote. " ”

i
i

i

i
i

Quatre entrées*
h.

de deux gros poulets , sauce a
I,** * 1 *'ivoire. (l

de deux carrés de m outon, un 
pîqué de persil* el l’autre de 
lard*

de canard sauvagéj sauce hi-
1  ü « ILg a rane.

d’une chartreuse de tendons de 
veaii‘en huîtres.

i Deux flans i-t " 
t  , u - ‘

i- t . i . • 

j i< '

, , 1-

i /i i.

i d\in pâté chaud maigre de i d’unfilet de bœul^à la broche, 
carpes et d’anguilles. sauce hachée*

Deux gros entremets* [
il,, - ,, 11 , '' „ " ,i"  ̂  ̂ 11 i'

i rocher* i petit cochon de lait en galan-
i tine.“ "l , > kr M

Quatre, plats de rôt*ftrï'î x  ' r
■ ta T 4  , ± l

I , „ ,  11 J, I 1 11 ■’ " "  + 11

i de perdreaux rouges. ;N,t' i dîune poularde du Mans.
i d’éperlans. i 1 de soles frites*

m
ii h  ̂ l J 1

H uit entremets.
■■

i de pomVtes au rii. i ^  gelée de marasquin.

n

t
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i de beignets de chocolat. t de chou fleurs nu beurre,
i de tartelettes à la Chantilly. ï de truffes à la serviette,
i de cardes à la moelle. i de salsifis frits.

1 (

Deux salades.

i d'herbes. i de citrons.
»

MENU DE HUIT A DOUZE COUVERTS.

D E  T A B L E .

Un potage à la julienne.
«

i relevé d’une pièce de boeuf de Hambourgt garni de choucroute, 1
i

Six entrées.

i d'un coq vierge en petit deuil. 3 i d'un pâté chaud do la t in e s , 
î de bécanes en salmi. 3 i de pigeons à la G autier, au
i de côtelettes de mouton sau- beurre dYrrevUses. *

lées f avec chicorée dans le î de palais de bœuf au gratin. 4 
puits, 4

Relevé*

t brioche au fromage, ou i pâte de foies gras de Strasbourg,

Deux plats de rôt.

i de poulets. ï de perdreaux.

Quatre entremets.

i de cardes à la moelle. 3 ï d^œufs au café. 4
ï de haricots verts. 3 1 ï de truffes à la cendre. 4
Une salade. 5

SECOND SER V IC E.
*

MENU DE QUARANTE COUVERTS ( u n  d o r m a n t ) .

Quatre potages.

ï à la )>uréc de pois verlset aux ï de purée de lentilles à la reine.
croûtons. ï de hrunoUe au pain* ,

i de quenelles de merlans.

'i i Quaire, relevés. ■

i d ’un cabillaud à la Sainte—Mé- * d’une truite à la’génbise.
nchould, ï d’un manchon d'esturgeon à

I d’nn turbot,sauce aux homards. la bruche^

P
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i

i
i
i

i
i
i
i

X

I
I

1
1
J
1

I
I
I
T
1

1
I
t

1

Seize entrées. iÂ . J ’Âîtî!

d’ une dalle de saumon à l'es
pagnole.

de carrelets sur le plat, 
de perches à la val^ficlie. 
de vives grillées, sauce aux câ

pres.
de matelotes de foies de lottes, 
de petits pâtés maigres* 
d’ œuls à fa polonaise, 
d’une casserole au rîz et aux 

langues de carpes* 
d’une carpe farcie, sauce à l’es

pagnole.

i d’ailes de raietons fri (s, sauce 
poivrade,

i de filets de merlans en tur
ban.

i de caisses de laitances de ha~ 
rengs t à l ’italienne rousse, 

i d ’un pâté chaud d'anguilles, 
i de filets de carrelet, sauce to

mate*
i d’une omelette aux truffes, 
i d’une morue au gratin.

Quatre gros entremets*

gâteau de Compïègne. 1 hure de saumon au bleu-
buisson d’écrevisses. ' i  brochet à l'allemande.

de soles frites, 
d'éperlans. 
de pilets.
d’oiseau* de rivière.

H uit plats de rôt*
y

i  d’ une carpe frite, 
i de barbues, 
r de poules d'eau, 
x de goujons.

Seize entremets*
de gelée d'ananas, 
de d a violes* 
d’ œufs au thé. 
de pains à la duchesse, 
de nouilles soufflées et m érin- 

gu ées.
d’épinards à la crème* 
de navets en Cftiadrïfle. 
de salsifis frits.

ii

i de gelée d’épine-vinette, 
i de fondus, 
i de beignets de poires, 
i de côtelettes en surprise, 
î d ’un flan à la suisse, 
i de cardes à l’espagnole, 
i de choux-raves au beurre, 
i  de truffes au vin de Champa

gne,

d’ herbes.

Quatre salades* r,
j de citrons. i d’ olives.

m e n u  d e  v in g t -q u a t r e  a  t r e n t e  c o u v e r t s  ( u n  d o n n a n t ) .  
= ■

Quatre potages > deux grands * deux moyens.
i à la julienne. i à la Conts,
i à la crecy* x au lait d’amandes.

il

Quatre pièces, deux grosses et deux moyennes.
i carpeau du Rhin ,à la Cham— i muretle.

bord. i églefin ail soleil.''
t turbot à la hollandaise.

&m



D E  T A B L E , i l

Douze entrées*

i de pâté chaud de légumes, 
i de crêtes de morue à la maitre- 

d’holel,
i de filets de merlans â la Ilorly* 
i d'oeufs à la tripe* 
i de filets de soles au gratin* 
i de grondins, sauce aux câpres, 
i d’ un manchon d'esturgeon à la 

broche.

1 de mulet h la ravigote* 
i de maquereau-sansonnet à la 

rnailre^d’hâtcl, 
i d’omelette à !ToseifIc. 
ï de petits pâtés de filets de bro

chets â la bérhamelîe* 
i de rissoles à la Choisy* ,

i d ’un biscuit de Savoie 
i de buisson de crabes.

Deux gros et deux moyens entremets*

i de buisson de talmouses. 
i d'une barbue* -i

Quatre plats de rôt*

i de merlans frîts* 
i de carrelets frits*

i de brochet an bleu, 
i de plongeons à la broche,

H uit entremets*
i de macaronis à l'italienne, 
i de gâteaux â la paysanne, 
i d'oui b pochés* 
i d’artichauts au beurre* - 
i de gelée d’oranges.

i de crèm es aux pistaches r e n 
versées,

i  de haricots blancs à ta maître- 
d ’Iiotel.

i de choufleurs au parmesan*

Deux salades*

i d’herbes. i de citrons.

MENU DE SEIZE A VINGT COUVERTS ( u n  d o n n a n t ) .

Deux potages*

i  à la pâte d’ Italie i aux choux.

Deux releoés*
i>i

i d'une Ir-uîle à l'italienne. i d’un fl o ton à la flamande.U

t ^
D ix entrées*

1 de saumon en papillotes* * 
i d’ anguilles à la broche* 
i d’hateleis dV slurgeon , sauce 

poivrade*
i d’une timbale de macaronis* 
i de grenouilles à la poulette* 
i d’une matelote de carpes*

i de fricandeau de brochet à la 
purée de champignons* 

i de pâté chaud de quenelles t de 
merlans au velouté, 

i de salade de filets de turbot* 
i d’ œufeà l ’aurore*

i'i

il
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12 S E R V I C E S  D E  T A B L E *

Deux gros entremets.

'• ■ 

, j m• . k a- . .  v / i V  : v  V -il*

’■'“ « s f e r *

i nougat.
h i> a

t buisson de petites brioches nat
tées.

Quatre plats de rôt-

i d'oiseaux de rivière, 
i de perches au bleu.

i de lottes frites, 
î de soles frites.

H uit entremets*

i d c  choux grillés* i de jalousies,
i d’ œufs brouillés aux truffes. i  de crème au chocolat
i de rhoufteurs au parmesan. i de navets en sabots,
t <T émincée de truffes au beurre, i  d'épinards à l'anglaise.

MENU DE HUIT A DOUZE COUVERTS*

i potage aux petits oignons à la minime, 
î relevé; un tronçon d’e*lurg£ûn à la broché*

i

Six entrées* ■

t d 'u n  saute de  f i le ts  de  soles à î  v o l—a u -v e n t  de  tu r b o t  à la  bê
la m a it r é -d ’ h ô te L  c h a m e lle ,

i d A n g u i l le s  à la  ta r ta re . t d 'u n  S a in t - P ie r r e  , sauce a u x
i  d 'œ u fs  p ochés  a u x  c o n c o m -  câ p re s . f
- V b re s . î  de  f ile ts  de c a rre le ts  en  a n n e a u x .

Vf

de goujons frils.

Deux plats de rôt*

1 i d’une carpe au court-bouillon.
J

Six'entremets*
fi

i d’ œufs à (a neige, 
i de betteraves blanches , sau

tées au beurre.
t d'une gelée au vin de Madère, 
i de beignets denrême à la fleur

d’orange.

î  de lentilles à la reine à la mai* 
tre-d’ bôtel.

i de culs d'artichauts à la ravi-» 
gote.

i salade- Céleri en rémoulade.

■j
i  '

j -

ivH*

i'

*  J _ v
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AVIS,— Câlrêmê a traité à tond ïa spécialité de la soupe et 
du potage, les bouillons, consommes en gras et en maigre, 
les essences, fumets, les potages français et étrangers. Il 
lui a consacré un volume entier, le premier de son A rt de là 
Cuisine, qui ne contient pas moins de 500 recettes. Tous les

M 1  n "  ] , | L  , ' i  , u  t , ; /

potages français ét étrangers qui peuvent être présentés sur
j 1 i i r  11 il 1 M __ >f j|,

une bonne table s’y trouvent décrits, et même les potages
i l 1 i i _  j | I, ^

de la santé. Ce traité des bouillons et des potages se vend
|T | ^ l h  " | Il 1 | f .[

séparément (8 francs) chez l’éditeur du présent ouvrage, 
ruè Sainte-Anne, 55. Üne mère de famille, une personne qui 
veut se mettre au courant de tous lès soins que réclame l’ad-

,i j _ ,, 'f i.
ministration domestique, peuvent l’ouvrir ; elles y feront cha
que jour dés découvertes précieuses. Rien de clair et de po-

| ! Jl I 1 *

sitif comme üne bonne recette de Carême; cette recette-là 
n’a pas besoin d’interprète, et l’exécution la traduit à l’ins
tant. Ce « traité des bouillons et des potages » sera encore

11 11 i
très-utilement expérimenté dans un hospice, un couvent,

i 1 ^

une grande auberge. Les bouillons rafraîchissans y sont 
très-nombreux.

V
i  j l  q  1 i  ']  1*  '  j |

Pour toute la cuisine froide, pour lè travail délicat des 
gelées, pour l’entremets de sucré froid, Carême a laissé 
un livre charmant, son cheLd’œuvre où brille toute son ima-

ii .

ginatioln, le Cuisinier Parisien ; — il est indispensable à une 
dame. — La maison là plus ordinaire peut lui emprunter des 
recettes exquises, du décor, ùn peu d’élégance, toute là sérié 
des crèmes pâtissières, dés crèmes plombières, etci La cuisine 
froide et T entremets sucré frdid n’ont pas dé sources plus 
riches. Les découvertes qu’tine mère de famille fera dans 
ce bëati livre plein d’élégans modèles, où la pratique seire- 
flète dans les moihdrës détails, seront le charme de sa table; 
elles l’enrichiront sans augmenter la dépense ; elles l’em
belliront de cet éclat modéré des réceptions affectueuses, 
dont l’empreinte, même légère, plaît partout. — 1 vol. in-8°, 
rempli de planches, 9 fr. A la librairie, rue Sainte-Anne, 55.

N a y p i

if
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Le Pâtissier Royal Parisien de Carême : 2 vol. in-80 rempli
il ^

de planches : 16 fr., et le Pâtissier Pittoresque, 1 vol. grand 
in-8°, rempli de planches, 10 fr*. 50c. ,  développent la pâ
tisserie dans un ordre de création plus important. Là, la pro
fession entière est exposée, toutes les manipulations sont dé
crites ; on n’est plus seulement en présence de quelques no
tions précises comme ici, d’un excellent chapitre, mais de 
toute la série des œuvres du four. — Un jeune homme, un
ouvrier habile, trouvent dans ce célèbre travail tous les

11

moyens de l’exécution. Toutes les parties de l’état s’y dé
veloppent avec un ordre et ime clarté qui sont un bienfait 
pour les intelligence attentives. tÇh et là le goût fin et déli
cat d’une maîtresse de maison distinguera d’excellentes 
confections qui s’approprient à toutes les tables, en se rap
prochant, par le peu de dépenses,de la modeste table de fa
mille. Le Pâtissier Royal Parisieti de Carême existe partout, 
et dans les plus petites villes de France ; il est toujours con- 
sulté avec fruit.

*

J

Le Pâtissier Pittoresque, du même célèbre praticien, con-
k i‘ il

tient les plus char ma ns modèles de la pâtisserie pittoresque.
On sait tout ce qu’une fête peut leur emprunter de charme ;
sans doute l'habileté la plus exercée et la plus naturelle n’est
pas de trop pour bien rendre ces modèles, mais si l’on en

■

possède une collection, je crois que l’on commandera mieux, 
qu’on s’assurera d’avance de certains effets qu’il serait désa
gréable de livrer k l'incertitude., Ces modèles, en somme, 
n’appartiennent pas au travail de la cuisine ordinaire ; ils ne 
peuvent préoccuper que le praticien auquel on les demande, 
—- que le cuisinier, le restaurateur, le pâtissier.

j 1

1 ■ ' * ■ ■ I
Imprimerie d e£ . BRIERE, rue Sainte-Anne, 55.
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L’ART
\ i  - J 1t C <

CUISINIER

P O T A G E S .

Grand Bouillon.

A yant un grand service , il faut faire un grand 
bouillon pour m ouiller vos sauces et votre em 
potage. M ettez dans une grande m arm ite une 
pièce de bœ uf, soit culotte ou po itrine , et les dé
bris* ou parures de vos viandes de b oucherie , 
bœuf, veau , mouton ; joignez-y les carcasses , 
pattes et cous dé volailles et g ib ie r, don t vous 
aurez levé les chairs pour les en trées; m ettez sur 
un feu m odéré cette m arm ite , non pleine d ’eau 
to u t- a 1- f a i t , écum es-la  doucem ent, rafraîchis -  
sez-la chaque fois que vous en ôterez l’écum e, jus
qu’à ce que ce bouillon soit parfaitem ent lim pide. 
De ce grand .bouillon dépendra la beauté de vos 
sauces et de vos potages ( puisque cu it, il est la 
m ère qui doit alim enter tout ce-qui en ré su lte ); 
m ettez-y s e l , deux navets , six ca ro tte s , six oi
gnons, dont un piqué de tro is  clous de g iro fle , 
un bouquet de poireaux; m enez votre m arm ite 
doucem ent. Ta pièce de bœ uf cuite ou p rès de
l ’ê t r e , si vous vous en servez p o u r votre table, 

tome i .  a
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i4 L’ART DU CU ISINIER.
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m ettcz-la dans une casserole , m ouillez-ïa avec 
le dessus de la m arm ite au m om ent de la*servir; 
ensuite' passez votre grand bouillon au travers 
d ’ufie serviette d ’olfice, que vous aurez m ouillée 
et to rdue ; laissez-le reposer , servez-vous-en  
pour m ouiller vos sauces e t votre em p o tag e , etc.

Èmpotage.w  - „* :\ i

Ayez une m arm ite p ro p re  et bien étam ée ; 
chauffez-la légèrem ent ; es$ayez-la de nouveau ; 
m ettez-y, selon les potages dont vous avez beso in , 
un  trum eau de bœ uf, un m orceau de tranche , un

■fc ■ ’

ja rre t de veau , une p o u le , un vieux lapin de ga
renne ou deux vieilles perd rix  ; mouillez le tout 
avec une pinte et dem i de grand bouillon ; faites-le 
rédu ire  sur un fourneau  très-v if, jusqu’à consis
tance de glace ; com m ence-t-ellé à se faire sentir? 
mouillez votre m arm ite avec le grand bouillon ; 
faites-la p a rtir  à grand feu ; écum cz-la com m e 
ci-dessus; ensuite assaisonnez-la de tro is  n av e ts , 
tro is  caro ttes , tro is o ignons, d o n t un piqiié de 
deux ou trois clous de girofle , un bouquet de 
poireaux e t céleri; m ettez-la au bord  d ’un four-

ri

neau , e t conduisez-la à F instar d ’un pot-au-feu 
de m énage; vos viandes cu ites, retirezi-les pour 
vous en servir en cas que vous ayez des tables de 
suite ; dégraissez votre bouillon ; qu’il soit d ’un 
boji sel * et passez-lè dans un tam is de soie ou une 
serviette , . comme* il est énoncé à l’article p ré 
cédent. * ■ J
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Grand consommé pour potage et sauces.

M ettez dans une m arm ite deux jarre ts de veau , 
un morceau de tranche de bœ uf, une poule ou un 
vieux coq, un lapin de garenne ou deux vieilles 
perdrix ; mouillez le tout avec u n e  cuillerée à pot 
de bouillon , et rem uez le : lorsque vous verrez 
que cela comm ence à tom ber en glace, m ouil
lez-le avec du bouillon, et faites surtout qu’il soit 
c la ir; faites bouillir ce consom m é; é c u u ie z le , 
rafraîchissez-le de tems en ictus ; m ettez y des

r  m

légum es, tels que ca ro ttes , o ignons, un pied de 
céleri, un bouquet de persil et ciboules, assai
sonné d’une gousse d’ail et de deux clous de g i
rolle ; faîtes bouillir ce consommé à petit feu , 
quatre à cinq heures ; passez-le au travers «l'une 
serviette î vous vous en servirez pour travailler 
vos sauces, pour vos potages clairs et p o u r vos p e 
tites sauces.

Jdiond de veau..
h

Beurrez le fond d ’une casserole ; mettez-y quel
ques lames de jam bon, quatre  à cinq livres de

i '

veau de bonne qualité , deux ou (m is carottes 
tou rnées, autant d’oignons; mouillez le tout avec 
une cuillerée de grand bouillon ; faîtes-le suer sur 
un feu doux, et réduire  jusqu’à consistance de 
glace: quand elle sera d ’une belle leïnle jau n e , 
relirez-Ia du feu; piquez les chairsav.cc la pointé 
d ’un couteau , pour en faire so rtir le reste du jus; 
couvrez votre blond de veau ; lai&sez-le suer ainsi
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un q n art-d ’h eu re , e t m ouiltez-le avec du grand 
bouillon, selon la quantité  de vos viandes; met- 
tez-y,un bouquet de persil e t c iboule, assaisonne 
de la m oitié  d ’une gousse d ’ail et piqué d ’un clou
de girofle ; faites bouillir ce blond de veau;

*

écum ez-le ; m cttez-le  m ijo te r sur le bord d’un 
fourneau ; vos viandes cu ites , dégraissez-le , pas- 
sez-îc com m e il est d it à l’article p récéd en t, et 
servez-vous-en com m e de l ’em po tage , pour J e  
r iz , Je verm icelle e t m êm e vos sauces.

G

Mitonnage.

Ayez un pain à p o ta g e , rapez-le légèrem ent , 
enlevez*en les croûtes sans endom m ager la  mie , 
qui peut vous serv ir , soit p o u r vos autres p o ta 
ges , soit p o u r des pe tits  croû tons ou des gros 
pou r des épinards; Si vous servez une charlotte 
ou une p an ad e , coupez ,vos c roû tes, arrond is- 
sez-les ; m ettez-]es m ito n n er un q u a rt-d ’beure 
avant de les serv ir ; m ettez dessus tels légumes 
qu’il vous p laira  ; m ouillez avec votre em potage 
e t servez bouillant.

' i

L|

Potage croûtes au pot,
i >■

T,

Coupez du pain en tran ch es ; m cttcz-le dans un 
•plat creux et d ’a rgen t ; mouillez-le avec d ’excel
len t bouillon pou r le faire .m itonner : lorsque vo-

n

jtre m itonnage est ré d u it, pou r le laisser g ratiner, 
couvrez votre fourneau avec de la cendFe rouge ; 
coupez un ou deux pains à potage en deux ; ôtez-en



P O T A G E S .

tonte la mie ; m ette» un gril su r une cendre 
chaude , et faites sécher vos croû tes dessus; lors* 
qu'elles le seron t b ien , p renez  la p artie  grasse du 
bouillon ou consom m e; arrosez-en  le dedans de 
vos ci oû tes , e t saupoudrez-]es de sel fin, ce qu’il 
en faut pour qu’elles soient d ’un bon goût ; égout- 
tez-les; m ettcz-les su r le g ra tin  sans les c o u v rir , 
afin qu’elles ne m ollissent pas ; arrosez-les de 
quart-d ’heure en  q u a rt-d ’lie u re , du d e rriè re  de 
la m arm ite jusqu’à ce que le g ra tin  soit parfa ite 
m ent form é ; dégraissez-les , servez-les , et joi- 
gnez-y une jatte  séparée de consom m é ou de bon 
bouillon.

Potage printanier, ‘ ;

Il se fait com m e le potage à la. ju lienne , ex
cepté qu’on y ajoute des poin tes d ’a sp e rg e , des 
petits po is, des pe tits  rad is to u rn és  , de très- 
petits oignons blanchis ; en faisant cuire ces 
légum es, m ettez-y un p e tit m orceau de sucre 
pour en ô te r l 'ac re te  , faites m ito n n er vo tre  p o 
tage , couvrez-le des légum es énoncés , e t ser- 
vez-le.

Potage à la Crecy.

Selon la saison, ayez toutes sortes de légum es 
( épluchés et lavés avec soin ) ,  tels que ca ro ttes , 
n a v e ts , c é le r i, oignons ( e n  petite  q u a n t i té ) ;  
faites-les b lanchir dans un chaudron un q u art- 
d’heure ; m ettez-les dans une casserole avec mi 
bon m orceau de beurre  et quelques lames de 
jam bon ; passez-les sur un pe tit fe u , assez t e

*7
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tem s pour que Je  tou t soit cuit ; alors égouttez 
le tout dans une passo ire : p ilé z -le , mou il lez-le 
avec son propre  bouillon, et passez le à ré lam ine  
pour en faire une purée ; faites p a rtir  celle purée 
sur le feu; qu’elle cuise deux heures ; dégrais
sez? la bien, m itonnez votre potage comm e il est 
déjà énoncé, mcLlez votre crée y dessus, et servez.

Polage au R iz.
Ayez environ un quarteron  de riz de bonne

q u a lité , tel que celui de la Caroline ; lavcz-le à
■* 11 * ■ „ plusieurs eaux , failcs-le blanchir ; égoutlcz-Ic sur

un tamis , m ettez-le dans une casserole ou pciile
m a rm ite , m ouillez-le p e u , failcs-le p a r t i r , et
m ettez-le crever doucem ent sous le fourneau ;
est-il crevé? .mouillez-Ie à un degré convenable
avec du blond de veau ou du consom m é; faites
qu’il soit d 'un  bon sel cl servez.

Autre façon.
j

Videz, flambez , ép luchez, retroussez un cha
pon en poule ; conservez-lui les ailes et bridez- 
les pour qu’il ait plus de grâce : mettez-le dans 
une m arm ite avec un bouqticL de légum es bien 
assaisonné, deux o ig n o n s, dont l’un pique de 
deux clous de g iro fle ; m ouillez le tout avec du 
grand  bouillon ; faites écum er com m e ci-dessus. 
D u ran t la cuisson de votre chapon faites c re v e r , 
com m e il est indiqué ci-dessus, un quarteron  de 
r iz ; prenez la partie grasse de votre m arm ite 
pour faire crever votre riz ; à l’in stan t de le ser-

•P
4
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v i r , mouillez-ic avec du bouillon dans lequel a 
cuit voire chapon , après l’avoir passé au lamis 
de soie; m ettez-y une cuillerée de jus de bœ uf 
pour qu’il soit d ’une belle couleur ; servez-vous 
du chapon pour relever votre potage; débridcz-le, 
dresscz-le ; m etlez-lui quelques grains de sel sur 
l'estomac , et dessous une cuillerée de jus ou de 
son p ropre  bouillon.

Chapon au R iz.

H abillez un chapon com m e ci-dessus ; .lavez 
une livre de riz ; fait es-le blanchir ainsi qu'il.est 
dît plus haut; m cttez-le , e t vo tre  chapon dessus, 
dans une m arm ite assez grande p o u r qu’elle con
tienne le t o u t , sans ê tre  tro p  pleine ; m ouillez-le 
légèrem ent afin qu’il ne soit pas tro p  clair. V otre  
chapon est-il à son degré de cuisson ? ce dont 
■vous vous assurez en lui p inçant l’aile , si la chair 
f léch it, c’est qu’il est cuit ; débridcz-le  , m ellez-le 
sur le p la t; dégraissez le riz; ajoutez-y du jus pour 
qu il soit d ’une belle couleur : m asquez-en votre
chapon, et servez-lc pour potage, en trée  ou relevé.

h * 

Potage au Vermicelle clair.

M ettez dans,une casserole la quantité  de blond
de veau , bouillon ou consom m é, qui est néces-# « 111 
saire pour fa ire ’ un potage de six ou huit p e r
sonnes; faitcs-le bouillir ; prenez la valeur de six 
onces de vermicelle., m ettez-le pe tit à p e tit dans 
le bou illon , e tc ., en le rom pan t légèrem ent dans 
vos doigts, pour qu’il ne se m ette pas en pelote ;

J9

■I



laissez-lc bouillir environ six m inutes; retirez-Je 
au bord  du fou rneau , dégraissez-Ie ; laissez-le m i
jo ter jusqu’à ce qu’il soit cu it, en p renan t garde 
qu’il ne se dilate trop.

■v m

j  *

Potage à la Julienne.

Prenez, c a ro tte s , o ignons, cé le ri, panais, na
vets, laitues, oseille en égale quantité ; vous cou
perez votre oseille en filets ; vous la ferez blanchir 
dans un peu d'eau avec un peu de sel ; vous la ra 
fraîch irez, e t ,  un quart-d’heure avant de serv ir, 
vous la m êlerez à vos autres légum es; coupez les 
racines en tranches d ’égale longueur, et rédu i
sez-les en filets plus ou moins gros ; coupez de 
m êm e l’oseille, la laitue et le céleri. Lavez le tou t 
à grande eau ; égouttez-le dans une passoire ; m et
tez un quarteron  de beurre dansaine  casserole, 
avec vos racines et votre céleri ; passez sur un four
neau ces légum es, jusqu’à ce qu’ils aient pris une 
légère couleur ; mouillcz-les avec une bonne cuil
lerée de bouillon ; ces racines à m oitié cu ites, joi
gnez-y votre oseille ; laissez m ijoter le to u t, et dé- 
graissez-le; quand vous serez près de vous en ser
v ir , faites le m itonnage tel qu’il est indiqué (a r
ticle Mitonnage); versez votre julienne dessus, et 
mêlez le tou t légèrem ent.

i r

( Potage à la Brunoise.
■■

Coupez en petits dés, caro ttes, navets, panais 
et céleri; prenez du derrière  d e là  m arm ite , ou 
du beurre  clarifié ; faites-le chauffer ; jetez vos lé-
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gurnes ; faites leur p rendre  couleur ; égoutiez-îes 
sur un tam is ; m ouillez-les avec du b lond de 
veau, ou consom m é , ou bouillon ; conduisez-les 
comme ceux de la julienne ; dégraissez-les , e t 
couvrez-en votre m ilonnage. Si vous en servez 
avec du  riz , ayez a tten tion  qu’il soit clair , que 
les dés ne soient pas plus gros que le riz  lorsqu’il 
est c revé, et m êlez bien le tou t ensem ble.

Potage à lu purée de Pois.
i  ■

v

Prenez une quantité  de pois suffisante ; lavez- 
le s ; m eltez-les dans une m arm ite  , avec o ignons, 
c a ro tte s , un bouquet de poireaux et de c é le r i, 
un com bien de jam bon ou des tranches; sinon un 
m orceau de petit lard. Sonl-ce des pois secs? m et- 
tez-les tre m p e r la veille ; si ce sont des nouveaux, 
vous en servant de suite , sautez-les dans du 
b e u rre , avec une poignée de persil en branche et , 
quelques ciboules; m ouillez-lesavec du bon bouil
lon ; lo rsqu’ils seront cu its , é g o u tte z -le s  dans 
une passoire ; pilez-les dans un m o rtie r , et pas- 
sez-les à l’étam ine : le bouillon dans lequel ils 
ont cuit doit vous serv ir pour les passer ; m et- 
tez-en la purée dans une m arm ite  ou une casse
role ; laissez m ijo ter celte  purée quatre ou cinq 
heures ; rem uez-la  souvent, de peu r qu’elle ne s’at
tache , e t, avant de la re m u e r, dégraissez-la ; lo rs
qu’elle sera réduite  à son deg ré , servcz-la su r du 
riz , du verm icelle ou des petits croûtons passés 
au beurre , que vous m ettrez  à l’instan t de servir.

P O T A G E  S.
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Potage h' la purée de Lentilles à la P e in e , ou
autres Lentilles.

n, h il  ̂ J|
Procédez a cct égard comm e il est énonce pour 

la purée de p o is , et servez-vous-cn de m êm e pour 
les po tages; ayez soin p o u rta n t, si ce sont des 
lentilles à la re in e , de les laisser long-tcm s sur 
le feu , p o u r que la purée soit d ’un beau rouge , 
au tan t que possible : ce qui fait la beauté e t la 
bonté de ce potage.

■i

' - 1

Potage à la purée de Carottes.
_____  |i

P renez  quinze ou vingt caro ttes , ratissez et la- 
vez-les : selon leur g rosseur,coupez-les en lam es; 
m ettez-Ies dans une casserole avec tro is  quarte 
rons de bon beurre  , passez-les sur un fourneau 
assez v if ; rem uez-les jusqu’à ce qu’elles soient 
colorées ; alors m ouillcz-les avec du bon bouil
lo n ; fàites-lcs cu ire , e t ,  cu ites , vous servant du 
m êm e procédé que p o u r la purée dé pois e t de 
len tille s , passez-les à f é ta m in c , e tc .; dégraissez 
cette  purée , laisscz^Ia long-tem s cuire , et se r
vez-vous-en com m e on se se rt de la purée de

* ll v '/pois. ;
r. Potage à la purée de Navets.

'■ r

Il sc fait com m e celui de la purée de ca ro tte s , 
excepté qu’on ne fait pas roussir les navets, qu’on 
les tien t blancs le plus possible , e t qu’ils dem an
den t m oins de cuisson.
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Potage aux Trahîtes.

2 3

a m .

Ayez douze ou quinze la itu es ; épluchez-les ; 
laîssez-les en tiè res: lavcz-lcs à «rande eau ,-en p re 
nant bien garde qu ’il ne reste de la paille, après : 
faites-lcs b lanchir : jetez-les dans un seau d ’eau 
fraîche , retirez-les , e t , les unes après les au tre s , 
pcessez-les; ficelez-les tro is  ou qua tre  ensem ble , 
foncez une casserole de bardes de la rd  ; a rrangez- 
y vos la itues; m e tle z y  deux ou tro is  lames de 
ja in lion , une c a ro tte , un o ignon , un bouquet de 
peisil dans lequel vous aurez enveloppé un clou 
de girofle et une dem i feuille de lau rie r  ; m ouil
lez vos laitues avec la partie  grasse de vo tre  bou il
lon ou île votre consom m é ; m ettez sel et m ignon-

i

n e tte , ce qu il en faut pour qu’elles so ient d ’un 
bon goût : lorsque vous voudrez se rv ir voire p o 
ta g e , égouttez le s ; pressez-les lé g è re m e n t, afin 
d en fa ire so r tir  ce q u ’il y aurait de tro p  de graisse; 
et , selon leur g ro sse u r, vous les laisserez en tiè res  
on les couperez en deux , e t vous en garn irez.vo lre  
potage.

1 n n

Potage à la purée dé Marrons.
11 ■

P re n e z , c u i ts , m arro n s de Lyon ou du Luc 
levez-eu la p rem ière  peau ( mais supprim ez avec 
soin ceux qui son t g â té s ) ; m eitez-lcs dans une  
poele avec un pe tit m orceau de b eu rre  ; sautez- 
les jusqu’à ce que fép id e rm e  se lève facilem ent ; 
ô te z - le s ,  é p lu c h e z -le s , m a rq u e z - le s  dans une 
m arm ite  avec du consom m é ; faitesdes cu ire  ;

• I
. ù i

/ '



LÀ K T DU CUISINIER.^ 4

ensuite égoutlez-les clans une passoire ; piiez-les 
dans un m ortie r ; passçz-les dans une étam ine , 
en les m ouillant à fur et à mesure avec le bouil- 
Ion dans lequel ils ont cuit : votre purée p assée , 
m ettez-la dans une casserole avec deux cuillerées 
à po t pleines de consommé ; délayez bien votre
purée f faites-la cuire et rédu ire  environ tro is

*

ou quatre heures ; dégraissez-la ; ajoutezLy un 
peu de sucre ; goûtez si elle est d ’un bon g o û t , 
et servez-la avec des petits croûtons passés dans 
le beurre  ou un m itonnage. ( Voyez Mitonnage. )

Potage en Tortue.

v  Ayez quatre ou cinq livres de m ou ton , soit 
ép au le , soit g ig o t, ou six à sept livres des parures 
de carrés ; ^ajoutez*- y des débris de poisson, 
comme têtes et arêtes de m erlans; débris de sau
mon , une carpe ou ses d éb ris , ainsi du re s te ;  
m ettez ce m outon dans une m arm ite avec vos 
débris ; assaisonnez-le tel que le b lond de veau ; 
faites-le suer de m êm e ;( m ouillez-le avec de l ’eau, 
écumez-lc bien ; que le bouquet de persil soit 
forcé en arom ates ; de plus joîgnez-y deux brins 
de basilic et du m assif : laissez cuire ce m outon 
jusqu’à ce que les chairs qu itten t les os ; passez- 
en le 'bouillon à travers une serv ie tte ; clarifiez-le 
avec deux ou trois blancs d ’œufs battus légère- 

. m ent,nfaites-lui je ter un bouillon ; laissez-le re 
poser , afin qu’il soit clair ; passez-le de nouveau 
dans une autre se rv ie tte , et faites-le rédu ire  jus
qu’à ce qu’il soit assez corsé pour pouvoir suppor-
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t e r , sans ê tre  r é d u i t , du vin de M adère ; de là 
prenez la m oitié d ’une tête de veau échaudée de 
la veille, désossez-la, e t, p o u r qu’elle soit blanche, 
m ette/.-la dégorger dans l ’eau , que vous aurez 
soin de changer une ou deux fois ; faites-]a b lan
chir et ra fra îch ir ; essuycz-la, parcz-la  ;, faites—la 
cuire dans un blanc ( tel que vous le trouverez à 
son article ) : dès qu’elle est cu ite , cgoultez-la au 
m om ent de vous en serv ir ; coupcz-la p ar m o r
ceaux c a rré s , gros com m e le p ouce , e t que vous 
m ettrez dans le bouillon énoncé , avec les tro is
quarts d ’une bouteille d ’excellent vin de M adère , 
du poivre de Cayenne environ un cuillerée à café 
non com blée ; une sem blable cuillerée à café,, de 
po iv re  kari. D ressez vo ire  p o ta g e , com posé de 
vos m orceaux de veau ; ayez la p récau tion .de faire, 
durcir,, auparavan t quinze œufs ■ fra is  , après en 
avoir ôté les blancs ; m ettez-en  les ja u n e s , aussi

j*

entiers que, possib le , dans ce po tage , à l’instan t 
de le servir. .Observez que si . vous pouviez vous 
p rocu rer des petits œufs en g ra p p e , que vous fe
riez b lanch ir, ils vaudraien t m ieux que ces jaunes.

Potage aux Choux.
*

Prenez, de choux ce qu’il vous en fau t ; ép lu - 
chez-les, flaircz-les : s’ils sen ten t le musc , p re -  
nez-eu d ’au tre s ; coupez-tes p a r quartie rs  ; faites- 
les b lanchir à grande e a u ,e n su ite  re lirez -les; ra -  
fraîchisscz-lcs ; ôtez,-en les trognons ; fiçelez-les 
e t  marquez-les com m e les laitues énoncées article
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p ré c é d e n t, en y joignant un m orceau de p e lit 
lard ; nourrissez-les e t assaisonnez-!es davantage ;
servez-vous-en com m e des la itues, e t observez

" ■ 7 11

qu'ils dem andent plus de cuisson.

Potage au Sagou et à la purée de JSave/s.

S agou , nom d ’une espèce de pâte  végétale et 
a lim entaire  , q u ’on p rép a re  aux h ides avec la 
moelle de quelques palm iers, particu liè rem en t 
avec celle du palm ier sagou ou sagontîer. C elle 
substance nous est ap p o rtée  des îles M ohiques, 
en petits pois de couleur ro u ssâ lre , de la grosseur 
à peu près de ceux du gros m illet ; elle est in o 
dore , stom achique, conséquem m ent de facile d i 
gestion ; elle s’ap p rê te  com m e le verm icelle : on 
lave ce sagou1 .comme le r iz , excepté qu 'on ne le 
fait pas blanchit*; m ettcz-le dans un bon botiiflori

ii

corsé e t b o u illa n t, pour qu ’il lasse deux ou trois 
bouillons; re tirez-le  su r le bord du fourneau  , e t 
lo rsqu’il fo rm era g e lé e , înettez-y vo tre  ptirée de 
navets ( voyez Purée de JS ave fs ) ; rem uez le tout ;

| r 11

goûtez si votée potage est d un bon se l, e t ser- 
vez-le.

Potage à la Condé*

P ren ez  un c itron1 et dem i, ou 1 plus , s'il le fau t, 
de pe tits  haricots rouges; lavez-les b ien ; m eliez- 
les dans une m arm ite  avec de l'eau  ou du, g rand  
bou illon , ajowlez-y un m orceau de pelit lard , 
tro is  ca ro ttes , tro is  oignons , don t un piqué de 
deux clous de girofle , un  bouquet de poireaux e t
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céleri ; laissez bien eu ire le tou t , e t aussitô t re t i-  
rez-en les légum es; jetez vos harico ts dans une 
passoire ; écrase*-1es ; passez-)?s à  l’e'lamine en
les m ouillant avec le bouillon dans lequel ils o n t

■

cu it; m ettez-en  la purée su r le feu com m e celle
de pois; Si c’est un potage m aigre qu ’il vous fa u t,
m ettez dans vos harico ts  un m orceau de b eu rre

■

au lieu de lard  ; e t pou r finir votre po tage, m ettez 
de m êm e un m orceau de beu rre . V otre pu rée  
cuite à son p o i n t , ayez de la m ie de pa in  ; cou- 
pez-la en d é s , e t passez-les au b eu rre  : son t-ils  
d ’une belle cou leur t égouttez-les dans une p as
soire , e t au m om ent de serv ir , m ettcz-les su r la 
purée.

jPotage à la Bisque dEcrevisse. '

a7

, Ayez un dem ircent d ’écrevisses ,, ou davan tage , 
selon leur grosseur ; lavez-les à p lusieurs eaux , 
e t rejetez-les m ortes ; égouttez-lcs ; m ettcz-les

i  ,  ii

cuire sur un bon feu dans une casserole avec du 
■ b o u illo n , sans qu’elles nagent dedans , sautez-les ; 

lo rsqu’elles se ro n t cu ite s , re tirez -le s  du fe u , Jais- 
sez-les couvertes un d em i-q u o rl-d ’heure  ; je tez-les 
dans une passoire , .  con$ervez-en le bouillon ; 
lo rsqu’elles so n t à m oitié  f ro id e s , ô tez-cn  les 
queues , épluchez-tes , e t m ettez-en  les éplu^ 
chures avec les corps dans un m o rtie r  ; pilez le

1

tou t jusqu’à consistance de p â te  , qu’on a p e r
çoive a peine les coquilles; m ettez  gros com m e

ii
deux oeufs de mie de pain  m ollet dans le bouillon 
où elles on t c u it;  desséchez-te sur un feu doux ;
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metlez-le dans un mortier avec vos écrevisses;ï 7
délayez le tout avec d'excellent bouillon; passez- 
îe à travers une étamine ; mettez-le dans une cas
serole sur le feu et sans bouillir : remucz-le bien, 
qu’il ne soit ni trop clair, ni trop épais; ensuite 
mettez-le au bain-marie,.goûtez s’il est d’un bon 
s e l , et servez-vous-en, soit avec du r iz ,vsoit avec 
des croûtons passés au.beurre.

4
m

Potage à la Reine,
v  ■

4

i°. Avez trois poulets ; videz-les ; flambcz-les , 
enlevez-cn les estomacs en entier ; mcttez-les sur 
un atclet, et couvrez-les d’une petite bande de 
lard , comme l’on fait pour les poulets d’entrée 
à la broche ; enveloppez-les de papier pour qu’ils 
ne prennent point de couleur ; mcttez-les à la 
broche, ou dans une" casserole que vous aurez
foncée de quelques lames de veau, de jambon ,

«  ^

d’u noignon , de deux ou trois carottes tournées 
et d’un bouquet de persil assaisonné ; mettez ces 
estomacs; couvrez-les de légères bandes de lard, 
de deux ou trois ronds dè papier beurré, afin 
qu’ils ne prennent point de couleur, dirai-je en
core; mouillez.le tout de deux à trois cuillerées à 
ragoût de consommé ; faites-le partir sur le four
neau ; après mettez-le dessous , ou sur une pail- 
lasse; faites cuire ces estomacs vingt minutes; 
retirez-lcs, et faites-les refroidir ; passez ce fond 
au travers d’un tamis de soie ; faites avec ce fond 

. une panade, telle que pour le potage à la bisque ; 
hachez ces estomacs très-m enus; mettez - les
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dans un m o r t ie r , avec vingt am andes douces et 
deux ou tro is ‘am ères ém ondées, com m e il est 
dit à l’arlîcle du lait (1*9111 and ns ; pilez bien le 
tout ; après joignez-y votre panade, et pilez d e  
nouveau; rc lirez-le , mouillez-le avec leconsom m é 
de vos carcasses, au point de le passer à T é ta -, 
m i ne.

.1
2n. P our faire un consom m é de volaille , m ar- 

qnpz dans une petite  m arm ite , lior$ les tptes et 
les poum ons, les débris de ces poulets lavés et
ficelés ; m ouillez-les avec du consom m e ; faites-

7 »
les écurncr ; assaisonnez-les de nouveau de iégu- 
mes ; faites que votre bouillon ne soit point tro p  
am bré ; laissez-îe bouillir à pe tit feu une heure

n

et demie ; passez ce bouillon a travers une ser-: 1 * n II • t, Il
vint te ; servez-vousren p o u r délayer votre purée 
de vo la ille , et la faire passer au travers de votre

ï  jii H . « j j , t

étam ine ; que celle purée ne soit ni trop claire 
ni trop  épaisse; m ettezda dans u n e , casserole* 1 j. » * .. 11 * f- ,ii 1 1 '
nouvellem ent c la m é e , afin que votre potage 
soit bien blanc ; faitcsrle .chauffer ensu ite , sans

11 j i n j i ■‘i  ̂ # ni ^

bouillir, dans un bain-m arie. Vous le servirez
11 i , . j . 11 r  i., *  »• 1

avec des petits croûtons passés au beqrr^ ,,r ou 
avec du riz bien c rev é , avec peu d é p o u ille m e n t. 
G oûtez votre potage, .s'il est d ’un bon goû t, et 
servcz-le. n h hi b* - j ' t - f *

_  p-

■1 I ' Potage àu Macaroni. ï ► 1 ï1 Ci i>i
/

Ayez1 dâns une casserole un bon consommé ;
i i ~ l  1 f  '

qu'il soit bouillant ; mettez-y du macaroni ; failës-
le pocher comme le vermicelle ; écnmez-lc, et 

Tour. i. 3



Il
<

3o L’ART DU CUISINIER.
lorsqu’il aura bouilli un quart-d ’h e u r c , retirez-le 
sur le bord du fourneau , p o u r qu’il m ijo te ; p re 
nez du bon Parm esan râ p é , et au tan t de from age 
de G ruyères ; m ettez-îc dans vo tre  potage avant 
de le se rv ir , ou servez-lc séparém ent. Faites qu’if 

. soit plus épais que clair.

Potage à la Génoise ou a u x , Raviolis.
_L'  ̂i

' l P renez l’estom ac d ’une poularde ou. d ’un fo rt 
poulet cuit à la broche ; hachez-lc bien ; prenez 
au tan t de tétines de veau ; ajoutez-y la même quan
tité  d’ép inards blanchis et bien pressés, et au tan t

i'

de from age de Parm esan râpé ; pilez le tou t dans 
un m ortie r ; joignez-y de m om ent en m om ent 
quatre où cinq jaunes d ’œufs c ru s, du se l, une 
pincce de gros poivre e t le quart d ’une m uscade 
râpée ; quand le tou t sera  b ien  pilé et d ’un bon 
g o û t , prenez des rognures de feuilletages ou de 
pâte brisée  ; a baissez-les aussi m inces que possi
ble ; cela fait, m ouillez avec un d o ro ir cette  
abaisse dé pâ le , et couchez de distance en distance 
cette  farce ou m élange’ gros com m e la m oitié 
d ’une noisette : reployez votre pâle dessus ; sou- 
dez-la bicri en fo rm ant' vos raviolis, e t coupcz- 
les avec un coupe-pâte  ; ayez soin que vo tre  
farce soit au m ilieu , et. que vos raviolis aient la 
form e d ’une' petite  rissole ; faitcs-les blanchir 
dans du grand bouillon ; égouttez-lcs dans une 
passoire ; jetez-lcs dans un excellent consom m é,

_  i<

et servez. . , ' ■

j

4
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Potage aux pâtes d'Italie.
11

M ettez sur le feu , dans une petite  m a rm ite ,* n 1 T i i'\t\ '» '
d ’excellent bouillon : lo rsqu’il est en grande ébul
lition , jetez-y des pâtes d’Ita lie , soit graines dp

i

m elon, étoiles ou autres ; rem uez-le pour qu’elles 
ne se pelo ten t p a s , é c u m e z - le , e t dégraissez 
comm e pour le potage au m acaroni ; laissez-le m i
jo ter un q u art-d 'h eu re , et servez.

i i i > .1 i '

Potage à la Semoule. ■
J

La sem oule est aussi une pâte  d ’Italie  (qu i res
semble assez au g ru au ). Faites ce potage com m e 
le p récéd en t, en le rem uant un peu davan tage, 
de crainte que la semoule ne s’attache ou ne: se 
pelotte. ' ;

Bouillon de Poulet.
: ti <

Ayez un bon pou let com m un ; ,videz-le ; ôtez-en 
la p eau , et flambez-en les pattes,; lié/de^avec une 
ficelle , m ettez-le dans une m arm ite  avec deux

T  il " i|

pintes et dem ie eau ; ajoutez-y une once des 
quatre* sem ences fro ides, après les savoir concas-r 
secs à m oitié : vous les m ettrez dans un p e tit linge 
blanc pour en fa ire  un petit paquet bien lié ; faites 
cuire le tout à pe tit feu , jusqu’à ce qu’il soit r é 
duit à deux pintes ou à peu p rè s , e t servez-vous- 
en com m e bouillon rafraîchissant.

i i1

Bouillon^ de Poulet pectoral.

Prenez un poulet com m e ci-dessus, une (même 
quan tité ,d ’e a u , deux o n c e sd ’o rg ë ,m o n d e , au tan t
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de rîz; mettez le tout, ensc*mb!e dans une mar
rait c ; joignez-y deux onces de miel de Narbonne ; 
écüméz le tout faites cuire trois heures ce houil-

El ' | H

Ion, jusqu’à ce qu’il soit réduit aux doux tiers. Il
est tfes-ïjori" pour adoucir les irritations de la

■' H nV 'j| , ]' ' 4 [[ »poitrine.

Lh. 1 J"

» I

kl

r  _   ̂ i l -

Bouillon de I 7eau rafraîchissant.
i ' .i H " " J ■

Coupez en dés une demi-livre de rouelle de 
veau, que vous mettrez bouillir avec trois pintes 
d’eau, deux ou trois laitues cl une poignée de 
cerfeuil : faites bouillir le tout ,e t , si vous le jugez 
convenable; a joutez? y un peu de chicorée sauvage, 
passez ce bouillon au Lainis de soie, cL servez- 
VOLlS-reii: " • * " " ,

Bouillon de Mou de Peau.
n

Pie nez la moitié d’un lobe dé mon de veau ; 
coupoz-ie en petits.dés, après l’avoir faildégor- 
ger  ̂mettez^ie dans, une marmite de terre avec 
trois pintes1 d'eau, sixiou diuit navets émincés, 
deux ou troispieds de cerfeuil cernés^el une dou
zaine de jujubes ; faites partir ce bouillon ; écu- 
mcz-le,*laisscz-le réduire à deux pintes, et passez 
au Làniis de-isoie.^Ce bouillon'est excellent ' poiir 
l a  p o i t r i n e s  » t i  * •»'« is - n f ...... .........  i n- i *

*  i  r — * i  4  f

' * ; ■ . iî11 .f ir , n  i '
Il , ' i  i l H I ill
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Jà s  de Bœuf.

" Beurrez le fond d’une casserole1 ? mettez-y,
£ k

eorrime aiëblond de veaü, quelques lamés de jam-
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?  
i.

'■ V' «ilv a 
!k .-?
s p> $'
1 iV ri l'^i

lion et bardes de lard , oignons en tranches * et "ca
rottes ; couvrez le tout de lames de hœ ui , epaisses 
de deux doigts; mouiîlez-le d’une cuillerée à pot 
de grand bouillon ; faitcs-lc partir sur uirfcu vif; 
lorsqu’il commencera à s’a Mâcher* pjqucz la viande

ji

avec la pointe d ’un ,couteau  ; couvrez de cendre 
votre fourneau pour em pêcher que votre jus n ’aille 
trop  vite ; prenez bien garde qu’il ne brûle : quand 
il sera fo rt a ttach é , inouillez-lc com m e le blond 
de veau ; écum ez-le, assaisonnez-le aveo lia bon 
b o u q u e td e  persil et c ib o u les , en y a jou tan t quel
ques queues de cham pignon ; quand vous jugerez 
la viande cu ite , dégraissez ; passez votre jus dans 
une se rv ie tte , e t servez-vous-en pour co lo rer vos 
potages et vos sauces, ou les en trées  et en trem ets  
qui exigent du jus.

Grande Saucet
I

B eurrez  une cassero le; fonccz-la de lam es de
J  ■

jam bon : coupez votre veau p a r m orceaux ; n ie t- 
tez-en su r vo tre  ja m b o n  ,< suffisam m ent p o u r ia 
g randeu r de votre casserole ; mouillez-le avec une 
ou deux cuillerées de bou illon , de manière;: que 
votre veau soit p resque couvert ; m ettez-y  deux 
carottes, tou rnées, un gros oignon que vous reliFe
rez.,quand il -sera cuit. L orsque vo tre  veau est 
tom bé a g la c e , vous laissez très-peu de feu sous 
votre cassero le , e t vous l'en tou rez  de cen d resro u - 
ges pour faire descendre  la glace ; quand elle a 
pris sa co u leu r, vous lavdétachez avec une-cuille
rée à pot de bouillon froid : s itô t qu’elle icsL dé-

-i

} H
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tach ée , vous rem plissez vo tre  casserole de bouil
lo n ; quand votre veau est c u it , vous le re tirez , et 
vous passez votre blond de veau dans une ser
viette ; vous avez votre ro.ux dans une casserole :

1 (i 7
vous le délayez assez pour que la sauce ne soit pas 
tro p  épaisse,,et vous la faites p a rtir  ; re tiroz-la  sur 
le bord  du fo u rn eau , e t rem uez-la  de teins en 
teins : que vo tre  coulis soit d 'une belle couleur : 
s'il en m anquait pcrfcctionnez-lc  avec du jus de 
bœ uf ; il se form era., du ran t la cuisson, une peau 
dessus: ne l’ôtez p a s , et ne le dégraissez qu’à p a r
faite cuisson et au m om ent de le passer, sans l’ex
p rim er à travers Pétainine. V otre  sauce passée, 
m ettez une cuiller dedans ; ayez soin de la sasser 
et v an n er, jusqu’à ce q u e lle  soit re fro id ie , p o u r 
qu’il ne se form e point de peau dessus, e t servez- 
vous-en pour des petites sauces brunes.

Espagnole,
' i i

Prenez une , deux ou trois noix de veau ; 'fon
cez une casserole de lard  e id e  jam bon, de ce d e r
n ier su rtou t en plus g rande quantité , e t procédez 
à cet egard com m e il est expliqué pour la g rande 
sauce ; m ettez vos noix dessus, avec une bonne 
cuillerée Üc consom m é bien corsé , cinq ou six 
caro ttes tournées; au tan t d ’oignons ; faites p a r - 1 
t i r  le tou t com m e le coulis g é n é ra l , e t m ettez- 
le su r un feu d o u x , afin que vos noix- jettent leur 
jus. Lorsque la glace, sera bien fo rm ée, ce que 
vous reconnaîtrez  au fond, de la casserole qui 
doit ê tre  d ’un beau jaiine , rc tirez-la  du feu ; p i-
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quez alors vos noix avec votre cou teau , p o u r 
que le reste du jus s’en exprim e ; m ouillcz-lesavec 
du consom m é dans lequel vous aurez fait cuire 
une quantité  suffisante de perd rix  , de lapins ou 
de pou lets; m ettez un bouquet de persil e t c i
boules, assaisonné de deux clous de girofle par 
noix de veau, (rim e dem i-feuille de lau rie r, d 'une 
gousse d ’ail, d ’un peu de basilic et de tliym ; 
faîtes bou illir le tout ; re tirez-le  su r le bord  du 
fourneau et dégraissez - le : au bout de deux 
heu res, liez votre espagnole avec le roux com m e 
le coulis général ; lorsqu’elle sera liée de m a
nière à être  plus claire qu’épaisse, laissez-la bouil-

r  ■*"

iir une dem i-heure ou trois quarls-d ’heu rc , pour 
que le roux s’incorpore  ; alors dégraissez et pas
sez cette espagnole à l’étam ine dans une au tre  
casserole ; rem ettez-la  sur le feu pou r la faire ré 
duire d ’un quart : elle pourra  vous serv ir pour 
tous les ragoûts au brun. V ous y m ettiez  le vin 
que vous jugerez à p ro p o s , soit de M ad ère , de 
Cham pagne ou de Bourgogne-, selon les petites 
sauces dont vous aurez besoin. Ma coutum e n ’est, 
pas de m ettre  le vin dans l’espagnole générale , 
attendu qu’on ne m et point tou t au vin , et qu’a- 

. vec le vin elle peut s’a ig rir du jour au lendemain., 
si tou t n ’est pas em ployé dans la journée, ce qui 
ferait une perte ; m on habitude encore est de ne 
point faire rédu ire  les vins seuls , ce qui leur 
donne souvent un goût d 'a lam bic , e t fait évapo
re r toute la partie  spiritueuse ; conséquem m ent 
je les fais rédu ire  avec la 'saucc à une dem i-glace
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ou> gros com m e le pouce dê glace , ou m em e d a 
vantage , quand c’est pour des petites sauces, e t 
selon le besoin que j’ai qu 'elles soient plus ou 
m oins corsées.

4

4

„  T

. Espagnole travaillée.

, Lorsque vous vom irez vous serv ir de l'espa
gnole p o u r des sautés , ou comm e sim ple sauce , 
prcnez-cn deux ou tro is cuillerées à p o t ,  on da
van tage, avec environ le tiers de consom m é, 
quelques parures de truffes bien lavées et quel
ques. queues de cham pignons ; faites rédu ire  le 
tou t sur un grand feu , et dégraissez-ie avec soin. 
Si votre espagnole m anque de cou leur, donnez- 
lui-eu avec votre blond de veau ; faîtes-la rédu ire  
a consistance de sauce; passcz-la à l 'é tam in e ; 
m ettez-la dans un b a in -m arie , p o u r vous en se r
vir au besoin.

Prclouté, ou Coulis blanc.
h *

- Ayez, noix ou sous-noix , ou une partie  d ’un 
cuissot de veau ; ineücz-le dans une casserole 
b e u rré e , avec quelques lames de jam b o n , une 
cuillerée de consom m é bien co rsé , trois ou qua
tre , ca ro ttes , au tan t d ’o ig n o n s; faites p a r tir  le 
tout su r un feu assez vif : quand vous verrez que 
voire m ouillem ent est réd u it et, qu i! pou rra it 
s’a t ta c h e r , mouii!cz-!e avec du consom m é, en 
raison de, la quantité de, vos viandes et de la

r1 *  " 1 i , t -

force de, votre consom m é: quand le tout sera1, h I 1 I1 M
I1

bien,, bouillant., re tin iz -le , su r le -.b o rd  du four-t
|| 1 * * 1 1 -  , r n  i i Jl J- 11 Ji

ii
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ncau ; ajoutez-y quelques échalotes , quelques, 
queues ou tou rnu res île cham pignons, dans les
quels vous n 'aurez po in t mis de c itron  , de cra in te  
qu'il ne lasse a ig rir votre sauce’; met lez-y un bou
quet bien assaisonne com m e p o u r l'espagnole , e t 
ayez soin de ie re tire r  lo rsq u ’il sera c u i t , et* l'ex
p rim an t .en tre  deux cu ille rs ; re lirez  egalem ent 
les viandes lo rsqu’elles seron t cuites ; ayez s o in , 
durant que votre sauce est su r le feu , de faire un 
roux blanc pour la lier. Voici la m anière  de vous 
y p ren d re  : F aites fondre une livre d ’excellent 
b eu rre  ; lirez-le au clair dans une casserole p o u r 
en su p p rim er le lait de b eu rre  et les au tres effon- 
d ri lies qui s’y trouven t : quand cela est fait , vous 
p renez  de la fleur de farine de fro m e n t, e t vous 
en m ettez une suffisante quan tité  dans votre

11

b e u rre , que vous rem uez au po in t qu’il sojt p a r
fa item ent bu p a r la farine ; ensuite vous m ettez 
la casserole su r un feu d o u x ; vous rem uez cons- 
ta m m e n t, pou r que votre roux ne p renne  poin t 
de cou leu r; vous le fla irez, e t lorsque vous sen
tez que la farine csL c u ite , vous délayez le to u t 
ou une partie  avec le m ouilleinenl de votre ve
louté ; cela fa it, ayez soin de to u rn e r con tinuel-* 11
lem ent votre fa rc e , pour que la farine ne tom be 
poinl au fond et q u e lle  ne s’a ttache p as ; dégrais
sez votre velouté ; passez-lc à l 'é ta m in e , re in c t-  
tcz-le su r le feu ; dégraissez-lc de nouveau et 
faites ré d u ire ;  r e l i r e z - l e ,  m e t te z - le  dans un 
vase; passez cl vannez, de c ra in te  qu’il ne fo rm e 
une peau. j

11

*1
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Velouté travaillé.
i

i'

Il se travaille comm e l’espagnole, excepté que 
Ton n 'y m et rien qui puisse le c o lo re r , afin qu’il 
soit très-l)lanc,

ii

Grand Aspic.

M ettez dans une m arm ite un ou deux jarre ts  
de veau , une vieille perd rix  , une p o u le , des
pattes de vo laille , si vous en avez ; deux ou trois

♦

lames de jam bon; ficelez vos v iandes, joignezTy 
deux carottes , deux o ignons, un bouquet bien 
assaisonné ; m ouillez le tou t d ’un peu de con
som m é ; faites-le légèrem ent suer : lorsque vous 
verrez que votre aspic, tom bant en glace , p re n 
dra  une tein te  ja u n e , m ouillez-le avec du bouil
l o n , si vous en ayez; sinon avec de l’eau , en 
observant de le laisser rédu ire  davantage : faites- 
le p a rtir  , ccumez-le , m ettez-y le sel nécessaire ; 
laisscz-le cuire tro is heures : alors dégraisscz-lc ,
passez-le au travers d ’une serviette m ouillée et

h

tordue ; laissez-le re fro id ir ; cassez deux œ ufs
avec b lancs, jaunes et coquilles; fo u e t te z - le s ,
m ouillez-les avec un peu de votre b o u illo n ,
m e tte z -y  une cuillerée à bouche de vinaigre
d’estragon , et versez le tou t dans votre aspic :
posez-le sur le feu , agitez-le avec un fouet de
buis : quand il com m encera à p a r tir , rc tirez-le
sur le bord  du fo u rn eau , a fin 'q u ’il ne fasse que
frém ir ; couvrez-!e , e t sur son couvercle m ettez

+ ■

du feu. Q uand vous verrez que ce t aspic est 
c la ir , passez-lc au travers d ’une serv iette  mouillée

u

h

 ̂ ;
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et tordue que vous attacherez aux quatre  pieds 
d’un tabouret. R etournez  , couvrez-lc de nou
veau , et sur son couvercle m ettez un peu de feu; 
Quand il sera passé , servez-vous-en pour vos 
grands et petits aspics. .

-.J - * .* '

Sauce blanche ou au Beurre.
'  i,fr

M ettez dans une casserole une dem i-livre de 
bon beu rre  coupé en gros dés, une bonne pincée 
de farine passée au tam is , et versez de l’eau lé 
gèrem ent dessus; agitez vo tre  casserole pour que 
la farine et l’eau se tiennen t sans faire de g ru -

T •-

meaux ; assaisonnez-la de s e l , e t , si vous vou lez , 
de muscade râpée ; m cltez-ta su r le feu , to u r-  
nez-la avec une cuiller de l>oi.s, jusqu’à ce qu’elle 
soit p rête  à bouillir ; ôtez cette c u ille r , p renez-cn  
une à d ég ra isse r, vannez votre sauce. Sa cuisson

p *

fa ite , tordez-Ia dans une étam ine bien blanche
*  m

et m cttcz-la dans votre bain-m àrie.

Sauce à l'Anglaise et au Beurre ,
4

Elle se fait com m e la p récéden te  , excepté 
qu’on y m et, à l’instan t de la s e r v i r , du persil 
haché très-fin et b lan ch i, un peu de m uscade , de 
gros poivre et le jus d ’un citron .

Sauce hollandaise.
■4

Elle se fait avec la grande, sauce au .beurre 
m ettez-en dans une casserole tro is cuillerées à

Lr

dég ra isser, ave.c un citron  coupé en d é s ,  e t,d u 
quel vous ôtez le blanc et les pép in s; joignez-y

V
II
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tro is jaunes d 'œ ufs coupés de m êm e , un peu 
de. persil haché ,. une pincée de m ignonnetle  et un 
fdet de, bon vinaigre blanc,O ,i

ci

Sait ce à V Allemande.

t

M ettez dans une casserole des cham pignons 
h ach ésf et gros de beurre  com m e la m oitié d’un 
œ u f; faites bien cuire vos cham pignons, joi-

i

gnez-y trois cuillerées à dégraisser de velouté 
tra v a illé , e t une cuillerée de consom m é : faites 
réduire  votre sauce ; arrivée à son p o in t, jetez- 
y gros de beu rre  com m e la m oitié d ’un œ uf, du

h

persil bien vert haché et blanchi ; passez et van
nez le .tou t; m ettez le jus de la m oitié d’un c itron , 

* un peu de mi gnon ne tic , passez de nouveau votre 
sauce et servez-vous-en.

Remarque. Fau te  de velouté , singez vos cham 
pignons , délayez le tou t avec d ’excellent bouil
lon , m ctlez-y un bouquet bien assaisonné d 'un  
clou de girofle , la m oitié d’une gousse d ’ail , 
thym e t 'la u r ie r .  V otre sauce c u ite , relirez le 
bouquet , exprim ez - le e t finissez cette sauce 
comme la precedente. „

Sauce à la Be'chamelle.

M ettez de votre velouté dans une casserole t 
en raison de vos b eso in s , e t un dem i-setier de

h

consommé. Si vous em ployez une pinte de ve
lou té , faites aller votre sauce su r un grand feu , 
tournez-la avec so in , qu’elle se réduise d ’un liers 
de son volume ; en m êm e tem ps faites réduire

ii 1

\



4

S A U C E S . 4.1

an tiers une p in te  de crèm e double , ir.co rporcz- 
Ja peu à peu dans votre sauce que vous to u rn e / 
jusqu'à ce qu’elle soit rédu ite  au poin t où elle 
é tait avant d ’y avoir m is la crèm e. C elle  sauce 
ayant la consislancc d ’une légère bou illie , tor- 
dez-la dans une é tam in e 'b ien  b lan ch e ,"e t m e t
t e / - l a  au b a in -m a rie  pou r vous en se rv ir au 
besoin.

'I

Autre manière. *.
■ , ii

Coupez un m orceau  de noix de jam bon en dés, 
deux lois au tan l de veau , quelques petites ca - 
votLes to u rn ées , cinq p e tits  o ignons et quelques 
queues d ’échalolcs ; joignez à cela un ou deux 
clous de g iro fle , une feuille de la u r ie r ,  environ  
une dem i-livre de b e u rre ; n iellez Je tou t dans 
uuc casserole et su r le feu ; rem uez avec une 
cuiller de bois trè s -p ro p re . Q uand vo tre  v iande 
com m encera «à je te r son ju s , singcz-la avec de la 
farine bien b lanche, re lirez-la  du feu , re inuezda  
p o u r que la farine soit bien inco rporée  , rem et- 
lez-la su r le feu , rem uez-la  to u jo u rs , de c ra in te  
qu’elle ne s’attache. Q uand elle sera  suffisam m ent 
passée , délayez le tout avec du consom m é ou du 
bon houillo ii; faites a lle r cette  sauce à g rand  feu , 
ayan t toujours soin de la re m u e r , e t finissezda;|, 
connue la p ré c é d e n te , avec une p in te  de Crème 
réd u ite  ou une pinte de bon lait. ( K em arquez

'* n

que la ; p inte de crèm e chez le c ré m ie r , n ’est
1 |

qu mie cïiopine. ) Enfin vo tre  sauce ayant T com m e 
la précédente , la consistance d ’une bouillie ,

N
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+

to rdez-la  dans une é ta m in e , e t m ettez-la  dans 
vo tre  b a in -m a rie , e tc .

Sainte-Ménéh ould.
0

M ettez  dans une casserole un m orceau  de 
beu rre  coupe ; singcz-Ic de farine ; délayez vo tre  
sauce avec du lait ou de la c rèm e ; assaisonnez-] a 
d ’ûn bouquet de persil et de ciboules r la m oitié  
d ’une feuille de la u r ie r , une poignée de cham pi
gnons e t quelques échalotes ; m cttez-la  su r le feu ; 
to u rn ez-la  com m e la bécham elle , et to rd ez -la  à 
l’é tam in e ; rem eltez -la  su r le feu ; m ettez-y  du 
persil h a c h é , un peu de m ignonnettè  , e t vous 
vous en serv irez  p o u r ce qui vous sera indiqué 
c i-ap rès,

tl |L "  = l!" Il
Sauce à la bonne Morue,

E lle se fait com m e la S a iu tc -M cn éh o iild , ex- 
.ccptc q u ’elle est un  peu  m oins l ié e , q u ’il fau t 
sau p o u d re r lç m ets que l’on se r t avec du persil
haché e t b lanchi. ,,,„

*

Sauce à la Poulette, ............J
1 11 -  "i

M ettez  dans une casserole du  velouté ré d u it ;
JL F

faites-le bou illir ; a joutez-y une liaison avec du 
persil haché e t b la n c h i, un petit m orceau  d ’ex
cellen t b eu rre  .et un jus de c itro n  , e t servez-vous- 
en. Si vous n ’aviez pas de velouté , la ites  u n  p e tit 
roux  blanc ( voyez le R o u x , à son article  ) ; m ouil- 
IcztIc avec du bou illon  ; m ettez-y  ,un bouquet de 
persil et de ciboules ; faites cu ire  e t ré d u ire  votre

11

ir
• 1
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sauce ; dégriaîssez-la ; passez-Ia à Kétam ine et $er- 
vez-vous-en.

Sauce Italienne rousse.

Coupez douze dés de jam bon ; m etiez-les dans 
une cassero le avec une poignée de cham pignons 
bien hachés et un c itron  coupé en grosses tranches, 
duquel vous aurez ôté tou t le blanc et les p ép in s ; 
ajoutez une cuillerée à bouche d ’échalotes ha
chées, lavées et passées dans le coin d 'u n  to rch o n  , 
com m e p o u r vos cham pignons; plus une dem i- 
feui.llc de lau rie r , deux clous de girofle e t un 
q u a rte ro n  d 'hu ile  ; passez le tou t sur le feu : quand 
vous vous apercevrez que le c itro n  et les in g ré - 
diens son t p resque cu its , re tire z  le c itro n , e t 
incitez une cuillerée de persil haché , une cuille
rée d 'espagnole , un dem i - se tie r de bon vin 
b lanc , sans.l'avo ir fa it ré d u ire , e t un peu de m i- 
gnonnette  ; faites ensuite ré d u ire  vo tre  sauce et 
dég ra issez-la ; ôtez le jam b o n , e t ,  lo rsque votre 
sauce aura a tte in t son degré  de ré d u c tio n , re t i-  
rez-la.

Sauce Italienne blanche.
■i

Servez-vous du m êm e p rocédé  , pour faire cette  
sauce ita lie n n e , que celui don t on sé se rt p o u r 
la rousse énoncée c i-c o n tre , excepté  qu’il faut 
em ployer p o u r celle-ci du velou té , au lieu (l’es
pagnole. "

-

' Sauce, à la Ma ître- d ’h à tel froide.
m

M ettez un m orceau  de b e u rre  dans une casse-
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rôle , avec persil hache , quelques feuilles d’estra
gon, une ou deux feuilles de baume, du sel fin en 
suffisante quantité, le jus d’un ou deux ciLrons, ou 
un filet de verjus; mariez le tout avec une cuiller 
de bois; jusqu’à ce qu’il soit bien incorporé. Cette 
sauce vous servira pour les choses indiquées ci- 
après.

Sauce à la M aîlre-d’ïtôfel liée.
it .1
Prenez du velouté, deux cuillerées à dégrats-

* "ser; meltez-lcs dans une casserole ; joignez-y gros 
de beurre comme un œuf, ;rec persil haché très- 
fm , deux ou trois feuilles d'estragon hachées de 
m êm e; mettez cette sauce sur le feu; tournez-la 
pour bien incorporer voire beurre avec le velouté; 
à l’instant où vous voudrez la servir, passez et 
vannez, votre sauce ; a joutez-y un jus de citron ou 
un filet de verjus, ce qui revient au meme.
r> " ’ •£.Sauce au Su prêt ne." ii f

Prenez dirvclolilé réduit, deux ou trois cuil
lerées à dégraisser ; meUez-les dans une casse
role : ajoutez-y dèux ou trois cuillerées de con
sommé de volaille ; faites, réduire le tout à la va-

Il J  H 1 11 'I i f  JlJ'1 , 11 <-i =
leur de trois cuillerées de velouté; au moment der M ! ! " ï1 |1 7  ̂ii 1 f * h
vous en servir, mèttez-y gros île beurre comme

1 11 i l  £ a  I ‘ -  _

un œuf;  faites aller celte sauce sur un bon. feu ;
I1 ' 1 |I 11 I [ N

tournez-la et passez-la; qu'elle soit bien liée, sans 
être trop épaisse : arrivée à son degré, retircz-!a ; 
mettez-y uh jus dé citron on ün filet de verjus ; 
vannez-la, et servez. '

«
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Sauce à ta matelote.

M ettez dans une casserole une cuillerée à p o t 
d ’espagnole ré d u ite : Pest-elle à peu p r è s ,  m e t- 
tez-y des petits  oignons que vous aurez fait rous
sir et cuire dans le beurre  , des cham pignons 
to u rn és , et des culs d ’artichauts. A l’instan t où 
vous servirez vo tre  sau ce , vous y m ettrez  gros de 
b eu rre  com m e'une petite  noix ; rem uez le tout de 
m anière à bien m êler le beu rre  sans écraser vos 
g a rn itu re s ,e t servez.

Sauce poivrade,
è

Coupez une laine de jam bon, en douze petits 
dés; m ettez-les dans une casserole avec un p e lif  
m orceau de b e u r r e , cinq ou six branches de p e r
sil , deux ou tro is ciboules coupées en d eu x , une 
gousse d ’a il, une feuille de lau rie r, un  peu  de ba
silic , du thym  et un clou de g irofle; passez le tou t 
sur un bon feu : lorsqu’il sera b ien  rev en u , m et- 
tez-y une pincée de poivre fin, une cuillerée à dé
graisser de vinaigre , quatre  cuillerées d ’espa-

U

gnole sans ê tre  réd u ite ; rem uez votre sauce, fai- 
tes-la p a r t ir ;  rc tirez-la  su r le bo rd  du fourneau , 
laissez-la cuire tro is  q u a rts -d ’heure  , dégrais- 
sez-la, e t passez-la dans une étam ine.

r|
r 1 ■ ■  H i l T

Sauce hachée.

M ettez dans une casserole une cuillerée à bou
che pleine d ’échalotes hachées et b lanch ies, au
tan t de cham pignons, un peu' de persil haché :
versez dessus deux ou tro is cuillerées à dégrais- 

t o m e  i . 4.
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scr d ’espagnole, au tan t de bouillon , deux cuille
rées à dégraisser de bon vinaigre , e t une pincée 
de m ignonneite  ; faites bouillir e t dégraissez ; ha
chez plein une cuiller à hou clic de câp res, et 
au tan t de cornichons : lorsque vous voudrez

p

vous serv ir de cette sauce, ajoutez-y le b eu rre  
d ’un ou deux anchois; passez e t vannez bien le

H

(ont : ne faites bou illir ni les cornichons ni les
câpres.

Sauce piquan te.

M ettez dans une casserole deux ou tro is cuil
lerées à dégraisser d ’espagnole ou de coulis, une 
cuillerée de vinaigre b lanc , une feuille de lau-

ii

r i e r ,  une gousse d ’a i l , un peu de th y m , un clou 
de g iro lle , une ou-deux cuillerées de b o u illo n , 
une pincée de poivre fin ; faites bou illir vo tre  
sauce et dégraissez-la : quand elle aura bouilli 
un q u a rt-d ’heure ; tordcz-la dans une étam ine , 
m eltez y le set qu ’il faut p o u r qu ’elle soit d ’un 
bon goût.

l

Sauce à lu !Sornpiircille ou à VArleqtdne.
m

C oupez des petits  dés de jam bon bien égaux, 
des. tru ffes det merne^, en  égale quantité  ; m ettez
le to u t dans une casserole rivée un m orceau de

*

b e u rre ; posez votre casserole sur un feu doux ; 
laissez cuire env iron  un q u a rt-d ’h e u rc , si vous 
voulez, vo tre1 sadee b lanche; m ettez  tro is cuille
rées à dégraisser d e 1 votre velouté ; et si vous 
voulez qu’elle soit rousse , em ployez de vo tre  
espagnole rédu ite  : ajoiitez-y un dem i-verre d ex

il
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cellent vin blanc e t une cuillerée de consom m é ; 
faites réd u ire ; m ettez-y  des blancs d 'œ ufs du rs 
et des cham pignons, en m êm e q u a n tité , coupés 
com m e le jam bon e t les truffes ; ajoutez des 
queues d ’écrevisses coupées de m êm e, e t ,  s’il s’en 
tro u v e , des œufs d ’écrevisses ; finissez votre sauce 
avec gros de b eu rre  com m e une noix et dem ie, et 
servez.

Sauce à la p lâche.

P renez des feuilles de persil bien vertes ; faites- 
les b lan ch ir; rafratcliissez-les : jeiez-les su r un- 
tam is ; m ettez dans une casserole tro is cuillerées

F

à dégraisser de velouté ré d u it, e t deux de cou - 
som m é; faîtes rédu ire  le tou t à l’instan t où vous 
voudrez se rv ir; jetez vos feuilles de persil dans

i f I(l " *

vo tre 'sau ce  : si Hile se trouvait trop  salée, a jou- 
tez-y un petit m orceau  de b e u r r e , passez, vannez

* ‘i
et servez.

Sauce aux Truffes ou à la Périgueax.

Em incez des truffes on lia rd s , ou coupez-Ies 
en petits dés; passez-les dans une casserole s u r - 
un feu doux , avec un m orceau de b e u r re ,  lais— 
sez-les cuire a in s i , et m ettez-y de l’espagnole ré 
duite en raison de la1 quan tité  des truffes , e t se-

y

Ion la pièce que vous avez à saucer ; joignez à 
ce tte  espagnole du* consom m é ou du bouillon , 
du vin blanc eu égale p ro p o rtio n  ; Jaissez-la ré 
d u ire , dégraissez-la, finissez-la avec un m orceau  
d e b e u r re , e t servez-vous-en. O bservez que vous 
ne devez m ettre  dans cette  sauce aucun a c id e ,
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le] que citron ou verjus , vu qu’autrement vous 
ôteriez le moelleux de la sauce, et que le vin que 
vous devez employer doit fournir assez d’acide.

Sauce à ia Purée de champignons,
L T

P renez deux m auivcauxde cham pignons , éplu
chez-les, lavez-lcs à plusieurs eaux , en les frol- 
tau l légèrem ent dans vos m ains; cela fa it, égout- 
tez-les dans une passoire,; ensuite émincez les tè
tes et les queues; m cttez-les dans une casserole,

■I *

avec gros de beu rre  com m e un œ uf ; failes-ies 
fondre à petit feu , et lorsqu’ils seront presque 
cuits, mouiilez-Ies avec du velouté, la valeur de 
deux cnilleVées à dégraisser , laissez-les cuire 
trois quarts-d’h e u re , passez-les à l'étam ine à force 
de b ra s , et finissez votre purée avec de la crèm e 
double com m e celle d ’oignons blancs, néanm oins» i, o  7

avec la différence que celle-ci doit ê tre  un peu 
plus claire.

. r  Sauce en tortue,  ̂ -
v

? Mettezdans une casserole "la valeur d’une petite 
cuillerée a pot d’espagnole réduite, un bon verre

'  " ii

de vin de Madère sec, une cuillerée à café de
p o iv re k a ri, p leine, et„la m oitié de celte quantité 
de poivre de, Cayenne ; faites rédu ire  le to u t;  
dégraissez-le ensuite ; ajoutez-y , des crêtes de 
coqs , ldes rognons , des culs, d ’artichauts f des 
cham pignons, une, gorge de ris de veau, ou des 
ris d ’ag n eau x , si c’est la saisom; faites bouillir le 
to u t, afin que les ingrédiens . p rennen t le goût 
dé/la. sauce;'et-sa couleur; mettez-y,, au m om ent
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de serv ir ,*six ou h u it jaunes d ’œ ufs d n fs  bien en- 
tie rs ; p renez  garde de les éc rase r en  rem u an t 
avec la c u ille r , et servez-vous de ce lte  sauce p o u r 
l'es m ets en to rtu e .

 ̂ V ,

Sauce K a r l  ou à VIndienne.

M ettez  dans une casserole tro is  cu illerées de 
velouté ré d u it ,  et a u ta n t de co n so m m é, une cuil
le r à café p leine de po iv re  kari ; p ren ez  une p in 
cée de sa fra n , faites-le b o u illir  dans un p e tit vase : 
quand la te in tu re  du safran  sera  fo rm ée  ,passez-la  
su r le coin d ’un tam is dans v o tre  sau ce ; e x p ri
m ez bien le safran  avec une c u ille r ; fa ite s-en  
m êm e passer une p a rtie  ; fa ites ensu ite  b o u il l i r , 
e t dégraissez. Si cette  sauce n ’é ta it pas assez p o i
v ré e , vous y m e ttr ie z , avec la po in te  d ’un cou
teau , un peu  de po iv re  ro u g e , a u trem en t d it 
po ivre de C ayenne. R em arquez  que dans ce t o u 
vragé je d o n n e ra i, en  ses lieu e t p lace , la m an ière  
de faire ce po ivre.

Sauce tornaie.
-,

A yez douze ou quinze tom ates b ien  m ures e t 
su rto u t b ien  ro u g e s , ô tez-cn les q u eu es , ouvrez-

k

les en  deux avec vo tre  c o u te au , e t ôtez-en la 
g raine ; prcssez-lcs dans votre m ain p o u r  eu  fa ire  
so rtir  la p a rtie  aqueuse qui se trouve dans le 
c œ u r , e t que vous je te rez , ainsi que la g ra in e ; 
m ettoz-lcs dans une casserole avec un- m orceau  
de b e u rre  gros com m e un œ u f , une feuille de 
lau rier e t un peu de thym  ; posez v o tre  casserole
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sur un  feu m o d éré ; rem uez vos tom ates jusqu’à 
ce qu’elles soient en p u ré e .'D u ra n t leur cuisson , 
m ettcz-y une cuillerée d ’espagnole ou de la partie  
grasse du bou illon , ce qui vaudrait m ieux : lo rs
qu’elles seron t au degré  de p u ré e , passcz-les à 
force de bras a travers 1 é tam ine , ratissez le de
hors de cette  étam ine avec le dos de votre cou-

I *

teau ; m ettez to u t le résidu dans une casserole , 
avec deux cuillerées d ’espagnole , faites-lc cér 
du ire  à consistance d ’une légère bouillie , m eüez-y 
du sel co n v en ab lem en t, et , sur la po in te  d ’un 
cou teau , un peu de poivre de Cayenne.

Sauce ii l'Ivoire.

P renez  un poulet com m un que vous fendrez 
p a r le dos pour en ex tra ire  les poum ons, ou des 
carcasses de poulets : ap rès en avoir ôté les pou
m ons , m cttez-le dans une petite  m arm ite  qu’il 
faut avoir lé spin de bien lav e r; ajoutez-y deux 
ca ro tte s , deux o ignons, dont un piqué d ’un clou 
de g irofle , et un bouquet assaisonné; m ouillez Je 
tou t avec deux cuillerées à po t de consom m é ou 
de bouillon qui "n’ait poin t de couleur ; faites 
écum er cette m arm ite  , rè tirez-la  sur le coin d ’un 
fourneau afm qu’elle, m ijote. A près cinq quarts- 
d ’heure ou une heure  e t dem ie de cu isson , pas
sez ce consom m é à travers une serv iette  ; prenez 
deux ou tro is cuillerées de ce consom m é, m et-

» ï

tez-les dans une casse ro le , joignez-y deux cuil
lerées de velouté , faites rédu ire  à consistance de 
saucé : lorsque vous serez sur le po in t de s e rv ir ,

'■.2ÎÉ
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mettez-y g ros tle b eu rre  com m e la m oitié  d ’un 
œ uf; passez c l ram iez  bien  celle  sauce , versez-y 
une cu iller à bouche p leine de jus de c itron  , et 
servez.

Sauce ravigote blanche.

Ayez cresson à la noix , c e r fe u il , p im p re- 
nell,e, e s trag o n , c iv e tte , quelques feuilles de cé
leri cl deux  feuilles de baum e ; ép luchez et lavez 
bien le tout ; m etlez-le dans un vase ; jetez dessus 
un poisson d ’eau bouillan te  ; couvrez et lais
sez infuser tro is  q n a rts -d ’h cu re  ; ensuite passez 
cette  infusion , m ellez-ia dans une casserole

r  ii .

avec trois cu illerées à d ég ra isse r de velouté ; 
faitcs^-la réd u ire  à consistance de sauce ; m ettez-y  
la valeur d ’une cuillerée à bouche p le in c .d e  vi
naigre  b la n c , gros de b eu rre  com m e la m oitié  
d ’un oeuf, passez et vannez bien celle  sauce , e t 
servez-la.

I

1 " ,  t

Sauce Ravigote frôide et crue.
i "

P renez  la m em e rav igote  que celle énoncée ci- 
ile ssu s , hachez-là b ien  fine ; jo ignez-y une* cuil
lerée d e ,câp res  hachées de m em e , un  ou deux 
anchois que vous aurez concassés , un peu de po i
vre fin et du sel convenab lem ent ; m ettez  le to u t 

' dans un m o rtie r de m arb re  ou de p ie r re , pilez-le 
jusqu’à ce qu’on ne puisse plus d is tinguer aucun  
in g ré d ie n t; ajoutez-y un jaune d ’oeuf cru  ; b royez , 
arrosez avec un peu d ’hui le e t de teins en tem s 
un peu ,de vinaigre b lanc p o u r l’em p êch er de 
.tourner , e t cela jusqu’à ce que le tou t soit à

ii
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consistance de sauce ; ( si vous voulez votre ra -

[i

vigote t r è s - fo r te , ajoutez-y  un peu de m o u ta rd e): 
alors retircz-Ia du m o rtie r  , et servez.

t

Sauce Ravigote cuite.-

Ayez la m em e ravigote que celle énoncée ci- 
dessus ; lavez-la ; faites-la  b lanch ir com m e vous 
feriez b lanch ir des ép inards ; ra fra îch issez-la  
quand elle sera cuite ; m etlez-la  égou tter su r un 
tam is ; pilez-îa bien : quand elle le sera , passez-la , 
à force de bras , au travers d ’un tam is o rd ina ire  ; 
cela fa it, délayez-la avec de l’huile e t du vinaigre ; - 
m ettez-y  sel e t po ivre  , ainsi que vous feriez pour

h

une rém oulade ; qu’elle soit d ’un bon  goût , et 
servez.

Sauce verte.

V ous ferez cette  sauce com m e la sauce au su-
■  i i 1'

p rê rn c , en y a jou tan t une rav igote com m e celle 
énoncée dans l’artic le  ci-dessus, e t du vert d ’épi IV
nards que vous ferez ainsi : laVez et pilez bien 
une poignée d ’ép inards ; exprim ez-en le jus , en 
les m e ttan t dans un  to rchon  b lanc et les to r 
dan t à force de b ras ; cela fa i t ,  m ettez ce jus

I V

dans une p e tite  casserole sur le bord  d ’un fo u r
neau : il se caillebottc  com m e du lait ; lo rsqu’il 
le sera-, jetez-le dans un tam is de soie pou r le 
laisser égou tter ; à l’instan t de se rv ir , vous dé- 
ïâ y e re z , soit le t o u t , soit une p a rtie  , pour faire
votre sauce verte  ; de suite vous y m ettrez  le jus

[|

d’un c i t ro n o u  un  filet de v inaig re ; passez et ser-



vez aussitô t, de p eu r que v o tre  sauce ne devienne 
jaune.

Sauce Robert.
il

1 C oupez en rouelles ou en dés six gros oignons ou 
davantage, si le ,cas le req u ie rt ; m cttez-les dans 
une casserole avec du b eu rre  a p ro p o rtio n  ; posez 
le to u t su r un bon fe u , singcz-le avec un peu de 
fa rin e , e t faites qu’elle roussisse avec vos oignons ; 
quand to u t le sera , délayez avec du bouillon ; lais
sez cuire ; m ettez  sel e t m ig n o n n e ite , e t lorsque 
vo tre  sauce sera a rriv ée  à son degré  , jo ignez-y de 
la m o u ta rd e  e t servez.

*

Sauce au beurre d*lie revisses.
a

Lavez à p lusieurs eaux un dem i-cen t de petites 
écrev isses,m etlez-les dans une casse ro le , couvrez- 
les ; faites les cuire dans du g rand  bouillon avec 
peu de m ouillem ent ; s itô t qu’elles com m encen t à 
b o u illir , sautez-Ies , p o u r que celles qui sont des
sous v iennen t dessus ; quand elles se ro n t d ’un beau  
rouge re tire z  la casserole du feu ; laissez dix m i
nutes vos écrevisses couvertes ; ensuite  égouttez- 
les su r un tam is , laissez-îes re f ro id ir ,  séparez-en  
les ch a irs , com m e les queues que vous conservez 
pour faire les garn itu res ; jetez le dedans du 
c o rp s , après en avoir ex tra it les pe tites  pa ttes ; 
lavez bien tou tes ces écailles, jeiez-les su r le ta 
mis ; faites-les sécher dans un fo u r tiède ou su r un 
couvercle posé su r une cendre  chaude ; quand  

“elles le s e r o n t , p ilez-les dans un m o rtie r  ; lo rs
qu’elles se ro n t p resque e n tiè re m e n t p i lé e s , joi-

S A U C E S .  53

*



rwiwj

î.E

!l
\

I

M ", !l/V LÈ& :
V  i

. I

m

Si L’ART DU CUISINIER.

+ '.*>■ 
*

m

gnez-y gros de Leurre com m e un œ uf ; pi lez-J es 
de nouveau, jusqu’à ce qu 'on ne distingue presque 
plus les écailles de vos écrevisses (rem arquez  si 
ces écrevisses, en les p ila n t, ne donnaien t po in i 
assez de rouge à votre b e u rre , a joutez-y deux ou 
tro is petites racines qu 'on nom m e o rc a n e tle ) ; 
cela f a i t , m ettez fondre su r un feu très-doux votre 
beurre d ’écrevisses environ un q u art-d ’heure ;

ii

quand il sera très-chaud,, m ettez un tamis un peu 
serré  sur un vase rem pli d ’eau fraîche ; versez sur 
ce tam is votre b e u rre , lequel se figera dans l’eau ; 
ensuite ram assez-le, m ettez-le sur une assiette

II

(afin  de vous en serv ir pour vos sauces au beurre  
d’écrev isses); ensuite prenez ;trois cuillerées de 
velouté réduit et bien corsé ; incorporez votre 
beurre  d ’écrevisses, e t vannez bien le tout à l’ins
tant de vous en servir:

'■ „
1 ii , 11 n 1 *=■  . ' i

Sauces aux Homards.
* ; r 1 r

Prenez un hom ard de m oyenne g rosseu r, otez- 
en les chairs et les œ ufs, s’il s’en trouve ; coupez 
ces chairs en petits d és; épluchez les œufs de cet 
h o m a rd , de m anière qu’il ne reste po in t de fibres; 
m ettez dans une casserole les œufs et les chairs|r

sans m ouillem ent, couvrez votre casserole d ’un
*  i1

pap ie r ou d ’un couvercle , de crainte que vos 
chairs ne se liaient ; lavez les coquilles .de votre 
hom ard * détachcz-en les; petites pattes du plas
tro n , que, vous su p p rim erez ; vos coquilles étant 
bien lavées, m etlcz-lés séchei^ dans une étuve ; une

[ f  j

fois sèch es , pilez-les et [faites-en un b e u rre ,
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comme il e s t indiqué au beurre  d ’écrevisses» e t 
finissez-rle de m êm e ; le b eu rre  de v o tre  hom ard  
refro id i » m ettcz-le dans une sauce blanche i vannez- 
la su r le feu sans la faire b o u illir ; a jo u te z -y ,s i  
vous le voulez, un peu  de po iv re  de C ayenne ou 
de gros poivre : versez votre sauce sur les chairs  
de,votre h o m ard ; m êlez bien le to u t, et servez-le 
dans une sa u c iè re , à côté d ’un tu rb o t ou de to u t 
au tre  poisson.

11 " ii
Sauce à la purée a? Oseille.

»
Ayez deux poignées d ’oseille ou d av an tag e , si 

le cas le nécessite ; ô tez-en  les queues ; lavez en-
t -

suite cette  oscille,' ég o u ttez -la , hâchez-la trè s- 
m en u e , m ettez-la  dans une casserole avec un m o r
ceau de b eu rre  que vous ferez fondre  ; quand  
votre  oseille sera cu ite , passcz-la à force de b ras 
à travers une étam ine ; rem ettez-la dans une cas
sero le , après avoir ram assé avec le dos d ’u n  cou
teau ce qui a pu reste r au dehors de cette é tam ine ; 
versez-y une cuillerée ou deux d ’espagnole, faites- 
la recu ire  environ tro is q u a rts -d ’h e u re , ayant soin 
de la rem u er tou jours ; dégraissez-la , e t fa ites 
qu’ell e soit d ’un bon sel ; a rrivée  à la consistance 
d’une bouillie épaisse, re tirez-la  du  feu et servez- 
vous-en. . ‘ ^ v;?

i +
•Sauce à la purée d 'Oignons blancs.

E m incez douze o ignons, m ettëz-los dans une 
casserole avec un m orceau  de b eu rre  ; posez vo tre  
casserole su r un feu d o u x , afin que vo tre  oignon

S A U C E S .
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ne p renne  p o in t de c o u leu r; faites-le cu ire  à p e ti t  
feu , ayan t soin de le re m u e r souven t avec u n e ’ 
cu jü er de bo is; quand  vous voyez qu’il s’écrase 
fac ilem en t su r la cu ille r, jo ignez-y  une ou deux 
cuillerées de ve lou té , et laissez cu ire  de nouveau ; 
quand Le tou t sera bien cuit e t r é d u i t , passez-le 
dans une étam ine com m e p o u r la purée d ’oseille ; 
rem ettez-le  dans une casserole et su r le feu ; in 
co rp o rez  dans cette  p u rce  d ’oignon une cho- 
p inc de c rèm e que vous aurez fait b o u illir ; m et- 
tez-y un peu  de m uscade râ p é e , p o u r qu*j v o tre  ■ 
p u rée  so it d ’un bon goût : lo rsqu ’elle u ra  a t 
te in t le deg ré  d ’une bonne b o u illie , re tirez -la  e t

Y.

servez. ; - - - r?
Il J  F I

Sauce à la purée (TOignon rousse, dite JSretonne.

P ren ez  douze oignons com m e ci-dessus ; m e t- 
tez-les dans une casserole su r un feu v if, e t faites- 
les roussir : lo rsqu’ils se ro n t d ’une belle couleur 
d ’o r , m ouillez-les avec deux cuillerées d ’espagnole ;

i 1 J

faites, cu ire ce tte  pu rée  com m e la p récéd en te  ;
i ~ j i A

,passez-la de m êm e à l’é tam ine  ; rem ettez-da dans 
la cassero le , e t, au lieu  de c rè m e , em ployez de1 '  ̂
l ’espagnole ; ensuite fa itesda  réd u ire  a consistance
d ’une bouillie ; ayez soin, qu ’elle soit id’un bon
g o û t , e t servez.

Sauce à la purée de P o is ,

M arquez c e tte 1 p u rée  de pois,, com m e celle in 
d iquée pou r les potages (voyez Potages'); faites- 
en  au tan t que  vous c ro irez  nécessaire p,our une ou

N

IL
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deux en trées  ; m ettez-Ia  ré d u ire  avec un e  q u an tité  
suffisante de v e lo u té : lo rsqu ’elle sera à son p o in t ,  
ajoutez-y un peu de v e rt d 'é p in a rd s , p o u r lui don 
n e r  la te in te  q u o n  t les poids v e rts  : fit lissez-la avec 
un m o rceau  de b e u r re , une p incée de sucre  en 
p o u d re ; qu’elle so it à consistance d ’une bouillie  
é p a isse , e t servez,

Sauce Pois verts, pour Entrées et Entremets.

P ren ez  deux litre s  de g ros pois v e rts  ou d a v a n 
tage ; lav ez -lc s , jctez-les dans une p a sso ire , m c l-  
tcz-lcs dans une casserole avec un  m o rceau  de 
b e u rre , une po ignée de p ersil en  b ra n c h e , q u a tre  
ou cinq ciboules coupées en  deux  ; posez v o tre  
casserole su r le feu , sautez vos pois : lo rsque vous
les verrez  se r id e r ,  m o u itle z le s  avec deux  cu ille -1 .  -

ré e s à  p o t de bou illon  ; m ettez  une ou deux laines 
de jam bon ; fa ites-les p a r t i r  ; re tirez -Ie s  su r le 
bo rd  du fou rneau  ; faites-les c u ire , a p rè s  jctez-les 
dans une passoire  ; ô tez -en  le jam bon ; écrasez- 
les avec une c u ille r , ou p ilcz-lcs et passez-les à 
l’é tam ine à fo rce  de b r a s , en les h u m ec tan t avec 
du  bou illon  dans lequel ils o n t cuit. La p u rée  é ta n t 
p a ssé e , m ettez-)a  dans une cassero le  avec un 
m orceau  de b e u r re ,  une  cu illerée  ou deux  de 
velou té  ; fa ites-la  ré d u ire  à la consistance d ’une

h
p u ré e , e t d ég ra issez-la : qu ’elle so it d ’un bon  sel ; 
m ettez -y  un p e tit  m o rceau  de su c re , e t fm issez-la 
avec un pa in  de b e u rre . Si elle n ’é ta it  pas assez 
v e rte ,m eItez -y  un peu  de v e r t  d’é p in a rd s ,c o m m e  
il est in d iq u é  à l’a rtic le  P u rée  des potages.
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Purée de Pois secs.

Suivez le m êm e m o d e , p o u r ce tte  p u rée  , que 
celui in d iq u é  p o u r les po tages ( voyez Potages ) ,

p

e t accom m odez-la  com m e celle de pois verts.

Sauce à la purée de Lentilles à la Reine.

EU e 'se  fa it com m e la p récéd en te  , excep té  qu ’il 
fa u t la se rv ir  avec de l'e spagno le  q u 'o n  do it la isser 
cu ire  davan tage que celle de pois * afin qu 'e lle  so it
d 'une  belle co u leu r m a rro n  : on la fin it avec un

*

m orceau  de b e u r re , e t on lui d o n n e  la m êm e con- 
vsistance que la p u rée  de po is.

I i

Purée de Gibier.

P ren ez  un ou deux p e rd reau x  rô tis  à la b roche , 
un  lap e reau  ou bécasse so it s é p a ré m e n t, soit m ê
lés ensem ble  ; levez-en  tou tes les c h a irs ; su p p r i-  
m ez-en les peaux e t  les n e rfs  ; hachez le tou  t tres- 
m e n u , m e ttez -le  dans le m o rtie r  e tp ile z - le  ; lo rs
qu ’il le sera b ien , m ettez  le dans une casserole avec 
de l'espagno le  réd u ite  e t un peu de consom m é ; 
fa ites ch au ffe r le tou t su r un feu doux e t sans

i '[*1 -
b o u il l ir ;  quand  ce tte  p u rée  se ra  bien c h a u d e , 
passez-la à fo rce  dé b ra s  à trav e rs  une é ta m in e , 
e t ram assez  ce qui p eu t en re s te r  au deho rs  : r e 
m e ttez -la  dans une casserole , fa ites-la  chauffer e t 
p lacez-la  air* ba in -m arie  ; au m o m en t.d e  vous en  
serv ir^  finissez-la avec" un m orceau  d e  b eu rre  si

■  i

vous ne la trouvez  pas assez co rsée , m ettez-y  un
11 1,1 . f j j  | ^

peu  de g lace , e t servez-îa , soit avec des1 oeufs po-
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diés dessus, so it avec des croû tons, ou dans des 
croustades.

■

Sauce au pauvre Homme.
i'

P renez  cinq ou six é ch a lo te s , ciselez e t  hachez- 
les ; ajoutez une p incée de persil haché b ien  fin ;

t- m

m ettez  le tou t dans une casse ro le , so it avec un
v erre  de bou illon , so it avec du jus ou de l'eau  en

■

m oind re  quan tité  , e t une cu ille rée  à d ég ra isser de 
b on  v in a ig re , du s e l ,  une p incée  de g ro s  p o iv re  ; 
faites bou illir vos échalo tes jusqu’à ce qu 'e lles 
so ien t cu ite s , e t servez.

t «

Glace ou Consommé réduit.

P ren ez  un ou deux ja rre ts  de v eau , f ic e le z -ïe s , 
e t ,  soit p o u r au g m en te r ou re m p la c e r  ces ja r r e ts ,  
em ployez des p a ru res  de ca rré s  ou des d éb ris  
de veau ; m ettez  le to u t dans une m arm ite  fra î
chem en t é tam éc , avec q u a tre  ou cinq c a ro tte s ,

ii

deux ou tro is  o ignons e t un bouquet de persil e t 
c iboules ; m ouillez le tou t avec d ’excellen t bou il
lon ou quelques bons fonds ; fa ites é c u m e r v o tre
m a rm ite , et rafraîch îssez-la  p lusieurs fois avec de

11 11 ^

l'eau  fra îche  ; m ettez-la  su r le b o rd  d un fo u r-
i1

n e a u , et lorsque vos v iandes q u itte ro n t les o s , 
passez vo tre  consom m é a trav e rs  une se rv ie tte  que 
vous aurez m ouillée e t to rd u e  ; laissez re f ro id ir

i i  i . , , i -  1 1 * *

vo tre  consom m é ; c la r in c z -lé , com m e il est in d i
qué a l'a rtic le  de la C u lo tté  de b œ u f  a la gelée 
(voyez cet a r tic le )  ; faités-le ré d u ire 1 à consistance 
de sauce, ayan t soin de le re m u e r  to u jo u rs , vu
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que rien  n ’est plus sujet à s’a ttach er et à b rû le r :

I

à cet e ffe t, ne la conduisez pas à tro p  g rand  f e u , 
ce qui p o u rra it la n o irc ir. E lle  do it ê tre  d ’un beau 
jaune et très-transparen te  ; n ’y m ettez  p o in t de se l, 
elle en au ra  tou jours assez. C ette réduction  se rt à 
d o n n er du co rps aux sauces et ragoû ts qui p o u r
ra ie n t^ »  m a n q u e r , e t à glaCer vos viandes ; vous 
ferez un p e tit p inceau avec des, queues de vieilles 
poules ; ôtez^en les bardes ; ne laissez que le 
b o u t 'd e s  plum es d ’env iron  deux pouces de lon
gueur ; m etlez-les bien égales, qu'il n'y en ait 
pas une plus longue que P autre ; liez-les fo r te 
m e n t, ce qui fo rm era  vo tre  p inceau  ; ta rez -led an s  
l’eau tiè d e , prcssez-le , servez-vous-en, e t p renez 
garde de le laisser bou illir dans la g lace , de c ra in te

lr n

d ’en faire en aller les bardes p a r parcelles dans 
vo tre  glace.

r i,11

M arinade cuite.
■ i ,

M ettez dans une casserole gros de b eu rre  com m e 
un œ u f ; une ou deux caro ttes en tranches , 
ainsi que des oignons , une feuille de lau
r ie r ,  la m oitié d ’une gousse d ’a il, un peu de 
thym  et de basilic, du persil en  b ra n c h e , deux 
ou tro is  ciboules co u p les  en deux ; faites passer 
le tou t .sur un bon feu : , quand  vos légum es 
com m enceron t à ro u ss ir , m ouillez-les avec un
poisson de v inaigre blanc , un d e m i-s e tie r  

1 1' ( t  ̂
d eau ; .m ettez-y sel e t g ros po iv re  ; laissez bien
cuire cette  m a rin a d e ; ap rès passez-la  au,, travers -

11 i, 11 ■ - 1

d  un ta m is , e t servez-yous-en au besoin.
i1 ii i 1 1 h ■ - ^

f̂akèîiif • jM
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Poète.

P renez  qua tre  liv res  tic roue lle  de veau ; cou- 
pez-les en  d é s , ainsi qu ’une livre et dem ie de 
jam bon , une livre c l dem ie de la rd  râpé  ou 
coupé de m e m e , c inq  ou six ca ro lle s  coupées 
aussi en  d é s , h u it m oyens o ignons en tie rs  , un 
fo r t bouquet de persil et de c ib o u les , dans le
quel vous envelopperez  tro is clous de g iro f le , 
deux feuilles de lau rie r , du thym  , un peu de

su p p rim e  la pelu re  et les pép ins ; m ettez  le to u t

une liv re  de b e u rre  fin ; passez-le su r un feu
d o u x ; m ouillezdc avec du bouillon  ou du co n 
som m é ; faites p a r t ir  , écum ez , laissez cu ire

„ Ç ette  sauce 'se  fa it com m e la p récéd en te  ; elle 
d iffère  en ce que dans le volum e de son m ou ille -

,Ayez une liv re  ou une liv re  et dem ie de graisse 
de bœ uf ; coupez-la  en  gros d és; m ettez-les  dans

oignon e n t ie r ,  p iqué de deux clous de g iro fle ,

c itro n s coupés en tra n c h e s , e t don t vous aurez

■ 1 y i
q u a tre  ou cinq h e u re s ; ap res passez vo tre  poêle

au b
Sauce à ta M irepoîx.

m o n t il en tre  un  q u a rt de v in , so it de C ïiainpa-
A

une m arm ite  ,avcc c a ro ü es  coupées en tranches,

TOME i . 5
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une ou deux fcuilîes de la u r ie r ,  un bouquet de  
persil e t c ib o u les , une gousse d ’a i l , deux c itrons 
coupés en t r a n c h e s , don t vous aurez su p p rim e  
la peau e t les pepïns ; passez le to u t su r le feu 
sans le faire roussir : lorsque vo tre  graisse sera  
aux tro is  quarts c u i te ,  singez-la d ’une cu illerée  
à bouche de farine ; m ouillez le tout avec de Teau,

n

jôignez~y de l’eau de sel ce qu’il en fa u t ,  laquelle 
se fait ainsi : m ettez dans une casserole une ou 
deux poignées de sel avec de l’eau ; faites-la bouil-

i i i i [ i 1 1  1  f i

l i r , écum cz-la , laissez-Ia re p o se r  , tirez-la  au 
c la ir , et servez-vous-cn,

h _ "

Petite Sauce à t  A sp ic ,
* ' ' 1 J

M ettez  dans une casserole un bon verre  de con-
I I

som m é ; fa ites-y  infuser une p a rtie  suffisante de 
fines herbes d o n t  on se se rt p o u r la rav ig o te ; po
sez la casserole sur une cend re  chaude env iron  un

i i

q u a rt-d ’h e u r e , et ne laissez pas bou illir ; passez 
le to u t au trav ers  d’un linge blanc ; ne l ’exprim ez 
pas tro p  fo r t Omettez-y une cuillerée à bouche de 
vinaigre d ’estragon  ÿ un peu- de g ros poivre , e t 
servez-vous-en . ;!ü m : • inéitrb.

>mcrif U I ,, / "
Sauce au Fum et de gibier*. ,., j.- i, is '<■ jr< Uü ti i;:î 11 T  ■

M ettez dans une casserole qua tre  cu illerées à 
dég ra isser de consom m é; p renez deux ou tro is
carcasses de perdreaux ', que vous aurez' coricas-

11

sées avec le dos de vo tre  co u teau , un  bon v e rre  
de vin b lanc , et faites cuire environ  tro is  quarts^ 
d ’h eu re ; passez le tou t au tra v e rs  d ’un 'tam is de

U ■
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soie; faites rédu ire  et tom ber à glace : cela fa it, 
n ie lle / deux ou trois cuillerées à ,dégraisser dVs- 
pagnole ; laites bouillir , dég ra isse / , e t servez-
vous-en.

■

Sauce au Beurre d'ail.

P renez  deux grosses gousses d ’ail ; p ile z -le s  
avec gros de b eu rre  com m e un oeuf : lorsque le

'  i

tou t sera bien p ilé , m ettez votre beu rre  sur ler , i i * \ f v

fond d ’un tam is de crin  d o u b le , p^ssez-le 5 force 
de bras avec une cuiller de bo is; ram assezrle,, e t

„  11 i  "  r  * f » T  *  , i

servez-vous-en, soit avec dp  velouté , soit avec dei j il * 1 ' T i' 1 1

l’e sp a g n o lré d u iL e . . ,

Sauce au Beurre d ’anchois.
|i H i ’i fl l| 11

P renez  tro is ou quatre  anchois; lavez-les b ie n ;
i

ayez soin de les f ro tte r  sous vo tre  p o u c e , afin 
qu ’il n ’y reste aucune écaille ; levez-en les chairs ; 
suppriïnéz-en  l’arê te  ; pilez-les avec gros de beu rre  
cri'mme un p e tit œ u f : quant le to u t sera p i le ,

j  11 ^ram asséz-lc et vnettcz-le su r une assiette : vous
I L

aurez fait rédu ire  quatre  cuillerées à dégraisser 
ou à ragoû t d ’espagnole : a l ’in stan t de saucei-, 
vous in co rp o rerez  votre b eu rre  d ’an ch o is , so it 
en parLÎe J fcoit en to ta lité , avec vo tre  espagnole; 
faites chauffer votre sauce , sans la laisser bouil
lir ; m etlez-y  le jus d ’un ou deux c itro n s , p o u r 
la dessaler ; passez e t vannez-la : si elle se trouvait 
tro p  liée , ajoutez y un peu  de consom m é, e t ser-

4

vez-vous^en.

n
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Sauce au Beurre de Provence.

P re n e z  cinq ou six gousses d ’ail ; p ilcz-les 
com m e p o u r le b e u rre  d ’a il ;  passez-les, com m e 
ci-dessus, à tra v e rs  un tam is de crin  doub le  ; ra -

"  -w ■

m assez avec la cu ille r to u t le résidu  ; m ettez -le  
dans un  vase de faïence ; ayez de la bonne hu ile

i, '

vierge d Aix ; versez-en un peu dessus ; to u rn ez
i > i i

vo tre  huile e t vo tre  *ail, com m e p o u r fa ire  une 
pom m ade , sans d iscon tinuer de la re m u e r e t de 
la m o u ille r p e ti t  à p e tit ; m ettez-y  du sel con
venab lem en t. E lle  doit ven ir com m e un m orceau  
de b e u r re ,  à fo rce  de la t r a v a i l l e r a l o r s  servez -
vous-en.

Sauce à la P a r tare.
j 11 ]' j i i 1 U "  'l' r'

H achez deux ou tro is  échalo tes b ien  fin es, unJ' ” „

peu de cerfeu il e t d 'e s tra g o n  ; m ettez  le to u t dansX , .j j „ „ k > }  i'i 1 W 7 '\ ,i
le fond  d ’un  vase de te r re  avec de la  m o u ta rd e ,i i'jf  ̂ “ H .■ 11 " kl n K = , ,  ̂U
un filet de v in a ig re , sel e t p o iv re , selon la q u an 
tité qu’il vous en fau t ; a rrosez  ,légèrem ent d ’huile
11 1 1 !,i A  ̂ 'I -' j ii '!■ J "!1 o  ,i - „„ h

vo tre  .sauce, e t vcm ucz-Ia tou jours : si vous voyez
! J  J  " i' 1 11 =  ' I l  I  >1 ; [' « IL ; ■

qu’elle se lie tro p  ^ jetez-y un peu de v in a ig re : 
goûtez si elle est d ’un  bon sel : si elle se tro u -
O  Ç  h II 'l 1 I J- /■' 1 '  l ‘ ' ' J  1 | '

va it tro p  sa lé e , rem ettez-y  un peu  de m o u ta rd e  e t 
d ’huile. , :

— -  l r -  r I'l
] I i l I Ll 111 +

.Sauce au Fenouil. , -,
 ̂ H '! '̂ ,j‘ 1 1 " : *■ V 1 |b II 'h J \ Ji il1 [J 1 ll

l I
*

^ Ayez quelques b ranches de fenouil v e r t ;  éplu- 
<chez-les com m e du" persil ; hachez-les trè s -f in ; 
faites-les b lan c h ir; rafra îch issez-les ; îc tez-lcs’su r

m *

u n  tam is ; m ettez  dans une casserole deux cuillc-

n i  'i H I ,, 11

1 ■
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rccs à dégraisser de velouté , au tan t de sauce au
Leurre ; faites-les chauffer ; ayez soin de les van-

■

n er à l’in stan t de serv ir ; jetez vo tre  fenouil dans 
vo tre  sauce ; passez-la b ien  p o u r que vo tre  fenou il 
soit b ien  m êlé ; m ettez-y  le sel convenable e t un 
peu  de m uscade râp ée . *

Si vous n ’avicz pas de velouté , m arq u ez  du  
b eu rre  dans une casserole avec de la fa rin e  , 
com m e il est indiqué â l 'a rtic le  Sauce blanche ou k 
au Beurre  ; m ouillez avec du consom m é ou du 
b o u illo n , et ayez soin de faire cu ire  davantage 
vo tre  sauce. '

Sauce à VAnglaise , aux Groseilles à
maquereau.

P renez  yos deux pleines m ains de g roseilles1 à 
m aquereau  à m oitié  m ures ; ouvrcz-les en  deux ; 
ô tez-cn  les p ép in s; faites-les b lanch ir dans l’eau 
avec un peu de sel com m e vous, feriez  b lanch ir 
des harico ts verts  ; égouttez-les ; jctcz-les dans 
une sauce com m e celle indiquée c i-d essu s , avec 
fenouil ou sans fenouil. C ette  sauce s e r t  à m an 
g er , en place de celle de m a ître -d ’h ô te l , des m a
quereaux  bouillis. v

4

. Sauce claire à VKstragon.
11

P renez  de votre g rand  aspic : si vous n ’en aviez 
p a s , em ployez quelques bons fo n d s , que vous 
clarifierez com m e je l’ai indiqué à l’a rtic le  G rand  
Aspic. A près l’avo ir clarifié , m ettez-y  un  filet de 
vinaigre à l’estragon ; coupez quelques feuilles

v

"i
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d ’estragon en losangps, faites-les b o u ill ir , e t ,  au 
m om ent,de  s e rv ir ,  je tez-les dans v o tre  aspic.

Sauce à P Estragon lire.
'' Il 1 i

' M ettez dans une cassero le  deux ou tro is  cuil
lerées à dég ra isser de velou té  ré d u it ,  si vous la 
voulez M anche, e t d ’espagnole ré d u ite , si vous 
la voulez ro u sse ; a joutez-y un filet de v inaigre à 
l 'e s tra g o n , de l 'e s trag o n  p ré p a ré  com m e le p ré 
céden t , e t finissez de lie r vo tre  sauce avec u n  pain  
de b eu rre .

Sauce Mayonnaise.

M ettez dans un vase de te r re ’ tro is  ou q u a tre  
eu ill crées à bouche d ’huile fine , e t deux de vinai
g re  d ’estragon ; joignez-y estragon , échalotes , 
p im  p re n d  les, hachés trè s -f in , s e l , g ros po iv re  , 
én suffisante q u a n tité , deux ou tro is  cu illerées à 
bouche de gelée ou d ’aspic ; rem uez  bien le to u t 
avec une cu ille r : la sauce se liera  et fo rm era  une
espèce de pom m ade. G oûtez-la  : si elle é ta it tro p

« ■

salée ou tro p  v inaigrée , m élez-y un peu d 'hu ile  ; 
en cas que vous la vouliez claire , concassez la ge
lée avec vo tre  c o u te a u , e t m êlez-la lég è rem en t 
avec votre assaisonnem ent.

1 = ___

Rouit,

M ettez  dans une casserole une liv re  dé b eu rre  
ou davan tage ; fa itesde  fondre  sans le laisser rous
s ir :  passez, au tam is de la farine" de f ro m e n t, la

H
plus blanche et la m eilleure  ; m o ticz-en  a illan t 
que votre b eu rre  en p o u rra  boire (o n  Ife fa it aussi

n

il
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considérab le  que le besoin  l’ex ig e). Il fau t que ce 
roux a it la consistance d ’une pâ te  un  peu ferm e ; 
m cnez-le au com m en cem en t sur un  feu  assez v i f ,  
ayan t so in  de le re m u e r to u jo u rs  : lo rsqu ’il sera  
b ien  chaud e t qu ’il co m m en cera  à b lo n d ir , m e t-  
tez-le dessus de la cend re  chaude, sous un  fo u rn eau  
a llu m e , en  so rte  que la cen d re  rouge de ce fo u r
neau  tom be su r le couvercle  qu i couvre  v o tre  
ro u x ; rcm u ez-le  de d em i-q u a rt-d ’heure  en  dem i- 
q u a r t-d ’heu re  , jusqu’à ce qu ’il soit d ’un beau  
roux  : de cette  m a n iè re , v o tre  ro u x  n ’au ra  p o in t 
l’âcre té  que les ro u x  o n t o rd in a ire m e n t.

Roua: blanc.

F a ite s  fpndre  le b e u rre  le p lus fin que vous au 
re z ; m e lte z -y d e  la fa rin e  en suffisante q u an tité  ; 
passez au tam is com m e c i-dessus, de c ra in te  q u ’il 
ne se trouve  dans v o tre  fa rin e  des g rum eaux  ou 
de la m a lp ro p re té  ; m enez-le  sur un feu  très-doux , 
afin q u ’il ne p ren n e  p o in t de cou leu r : ayez soin  
de le re m u e r en v iro n  une d em i-h eu re  , e t servez- 
vous-en  p o u r v o tre  velouté.

Pâle à frire.
i4| **

'r
Passez une dem i-liv re  de fa rin e  ; m ettez-la  dans

■

une te rr in e  avec deux cu ille rées à bouche d ’h u ile ,
■

du sel et deux ou tro is  jaunes d ’œ u f; m ouillez-la  
avec de la b ie rre  , en suffisante q u an tité  p o u r 
qu’elle ne corde p o in t ; travaillcz-la  p o u r qu’elle 
soit à consistance  d ’une bouillie ; fouettez  un  ou

b

deux b lancs d ’œ ufs ; inco rporez-les dans vo tre

• M "
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pâte  en la rem uant légèrem ent : faites-la deux ou 
tro is  Jieu,res avant de vous en servir. Du plus ou 
du m oins de blancs d ’œufs fouettés dépendra  l'a 
légère té  de votre pâte. Vous pouvez faire de m êm e 
cette  pâte avec du b eu rre  au lieu d ’h u ile , e t de 
l ’eau chaude en place de b iè re , en y ajoutant un 
verre  de vin blanc.

6 8  L 'A R T  D U  C U I S I N I E R .

F R I T U R E .
r 1 m _ 4

L ’expérience m ’a ap p ris  que , de toutes les fri
tu re s , la m eilleure est celle que l’on fa it avec la 
p a rtie  grasse qu ’on tire  de la g rande m arm ite . 
L o rsq u ’on n ’a pas assez de cette graisse, on y 
supplée avec de la graisse de rognons de b œ u f 
hachée Ires-fin , ou que l’on coupe en d é s , et. 
qu’on* fait fondre avec soin. Ces graisses valent 
infinim ent m ieux que le sain -doux , qui a le dé* 
faut de ram ollir la p â te , e t celui encore  plus 
g ran d , lorsqu’on le fa it chauffer, de s’enflcr e t 
d ’é c u m e r , ce qui le fait d ébo rder souvent du 
vase où on l’a m is , et ce qui est dangereux en
core , dans le feu. L ’huile fait â peu p rès le m êm e 
e ffe t, cl n ’ést pas m oins dangereuse sous ce der
n ie r rap p o rt ; mais elle ne ram o llit pas. A l’égard

Ji * .
du beurre  fondu , cette fritu re  rev ien t fo rt chère, 
et a presque les m êm es inconvénicns : ainsi je 
conclus que de toutes les fr itu res , tan t pou r la 
beau té  que.pour la bonté et l’économ ie,.la  m eil
leure est celle qui11 p rov ien t de la graisse qu’on, a

n

w



re tirée  (le la m arm ite  , ainsi que celle qu’on fait 
de la graisse des rognons de bœ uf.

Manière d'opérer en cela.

L orsque vous aurez* de la graisse ind iquée en
suffisante q u an tité , m ettez-la  dans une m arm ite

■

p o u r la fa ire  cu ire  e t c larifier ; faites-la p a r tir  
com m e vous feriez  à l ’égard  d ’un bouillon  ; ccu- 
m ez-la ; m ettez-y  quelques tranches d ’oignons e t 

• quelques m orceaux de pain  ; fa ites-la  a lle r quatre  
ou cinq heures su r le bo rd  d ’un fourneau  ou devan t 
le fe u , com m e on fa it a lle r , vu lga irem en t d it ,  un 
p o t-au -feu  bourgeois ; après ôtez-en le pain  , les 
o ignons, e t tircz -la  au c la ir ; elle doit ê tre  ex trê 
m em en t lim pide ; m ettez -en  la quan tité  d o n t vous 
avez besoin dans une poêle ; faites-la chauffer; p o u r 
vous assu rer si elle est chaude assez, trem p ez  un 
de vos doigts dans fe a u  e t secouez le su r la fr itu re  ; 
si elle pétille  e t re je tte  l ’e a u , c’est qu ’elle e§t à son 
degré  de chaleur.

Si c’est du poisson que vous faites frire  , avant de
ii

l’ab an d o n n ertcn ez -le  p ar la tête et trem pez  le bout, 
de la queue dans vo tre  fritu re  ; s i, l’ayan t laissé
une seco n d e , vous voyez que ce bou t est p resque

» -

c assa n t, m etlez-y voLre poisson e t ayez soin de le 
re to u rn e r. '

S A U C E S .  6 9

Sauces aux Hateiets.

H achez un peu de p e rs il, ciboules e t cham pi
gnons ; m ettez  ces fines herbes dans une casserole,
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avec un m orceau  de b eu rre  ; passez-les, singcz-les 
e t m ouillcz-lcs avec une cuillerée à po t de con
som m é; assaisonnez cette sauce d ’un peu de sel,g ros 
p o iv re , de la m uscade râpée et d ’une dem i-feu ille  
de la u r ie r ;  fa ites-la  a ller su r un bon feu , ayant 
soin de la to u rn e r  jusqu 'à  ce qu’elle a it a tte in t son 
degré  de cuisson, c’est-à-d ire  q u ’elle soit réd u ite  
à  consistance d ’une bouillie c la ire  ; re tire z -c n  
le la u r ie r ;  liez-la avec deux jaunes d ’œufs dé-

ii

layés avec un peu  de bouillon , e t servez- 
yous-en.

•. sîutrc Sauce a u x HateJets.
t ■

- M ettez  dans une casserole une cu iller à p o t de 
velouté avec une p incée de persil, au tan t d ’éch a
lo te s , ou de c ibou les, e t deux fois au tan t de cham 
pignons hachés très-fin  ; tou rnez  cette  sauce ; 
faites-la rédu ire  à consistance d ’une bouillie claire ;

u __, ■

liez-la com m e la p récéd en te  ; a joutez-y’, si vous 
le voulez, un  peu île m uscade râ p é e , e t servez- 
vous-en.

_1
Brède-Sauce.

P ren ez  la m ie d ’un p a in  m ollet d ’une dem i-liv re , 
dû de la mie d 'u n  pain blanc ; fa ites-la  dessécher
avec diï lait ; laisscz-la cu ire  env iron  tro is  quarts-

¥ ^

d ’h eu re , e t ne lui donnez que.la consistance.d  une 
bouillie épaisse ; a joutez-y  vingt grains de po ivre  
n o ir , du sel en  suffisante q u a n tité , e t en  la finis-

i

san t, gros com m e une noix d ’excellent b eu rre  ; 
servez-la dans u n t  sa u c iè re , à côté de vos bécas
ses* ou p erd reaux .
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Sauce aux Truffes à la Sa in t-C lo u d , ou en
Petit Deuil,

Coupez une tru ffe  en tre s -p e tits  dés ; passez-les 
dans un pe tit m orceau  de b eu rre  ; m ouillez-les 
avec qua tre  cu illerées à d é g ra isse r , p le ines de ve
lo u té , e t deux de consom m é ; fa ites cu ire  e t ré 
du ire  v o ire  sauce ; dégraissez-la e t finisscz-la avec 
u n  pa in  de b e u rre .

Sauce à la Pïuche verte,

M ettez  dans une casserole q u a tre  cu ille rées 
p leines de velouté réd u it , fa ites b o u illir , et dé 
graissez au m o m en t de s e rv ir ;  m ettez  dans cette  
sauce des feuilles de persil b la n c h i, du gros p o i
v re , un pain  de b eu rre  e t le jus d ’un c itro n  ; ob
servez que ce jus d o it d o m in e r un peu.

Court- B ouillon .

M ettez  dans une casserole un m orceau  de beurre, 
avec des o ignons coupés en tran ch es et des c a ro t
tes en lam es, deux feuilles de lau rie r cassées, tro is  
clous de g iro fle , deux gousses d ’a il, du th y m , du 
basilic e t un peu  de g ingem bre  ; passez le tou t su r 
un feu un peu vif, pou r d o n n e r à ces légum es un 
peu de couleur ; fa il es que le fond de vo tre  cas
sero le  so it un peu  a ttach é  ; m ouillez-les avec deux 
ou tro is  bouteilles de vin ; si vous voulez que vo tre  
c o u r t-b o u illo n  soit au g r a s ,  m ettez  quelques 
bons fonds de graisse ; failes-le bou illir e t servez- 
vous-en.
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i' Ket-Chop.
m

Ayez douze m aniveaux de cham pignons , ép lu
chez-! es , lavez-lcs, ém incez-les Je plus possible ; 
ayez une te rrin e  d ’office neuve ; faites lin lit de 
cham pignons de l ’épaisseur d ’un travers de doigt ; 
saupoudrez-le légèrem ent de sel fin , ainsi de 
Suite , lit par lit, jusqu’à ce que vos cham pignons 
soient employés ; ajoutez-y une poignée de b ro u  
de noix. (A  l’égard de brou de noix, voyezT arli- 
cle du Cochon, le m oyen de donner au cochon 
dom estique l’apparence et le goût du sang lier.)

•h

Cela fa it, couvrez votre te rrin e  d ’un linge b lanc, 
fixez ce linge avec une ficellè , e t recouvrez votre 
te rrin e  avec un p la t quelconque. Laissez quatre ou 
cinq jours vos cham pignons se fondre ; tirez-en  le 
jus au c la ir, e t cxprhm ez-en le m arc à force de

i

b ra s , au travers d ’un torchon neuf ( i l  faut ê tre  
deux pour cela) ; m ettez ce jus dans une casserole ; 
faites-le réduire  ; ajoutez-y deux feuilles de lau
r ie r  ; vous aurez m arqué une m arm ite comme pour

jl

faire un fond de glace (voyez la Glace ). Sa cuis
son fa ite , passez-la au travers d ’un tamis ; dé
graissez-la ; m ettez ensem ble et ce jus de cham 
pignons, et ce fond de glace (si vous l’aimez 
m ieux , m ettez de la g lace ); ajoutez-y quatre ou 
cinq anchois pilés , une cuiller à café de poivre de 
Cayenne (voyez Poivr'c de Cayenne ) ; faites rédu ire  
le to u t presque à dem i-glace ; ô tez-en les feuilles 
de la u rie r , etlaissez-le re fro id ir ensuite m ettez- 
le dans une bouteille neuve bien bouchée, et ser
vez-! e avec le poisson.

rA

r ■1 4, t
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L a  D uc elle. i.

i '

H achez cham pignons, p e rs il, ciboules ou écha
lo te s , le tou t p a r tie rs  ; m ettez  du beu rre  dans une 
casserole avec au tan t de lard  râ p e  ; passez ces fines 
herbes su r le fe u ; assaisonnez-les de se l, gros 
p o iv reT fines épices , un peu de m uscade râpée  et 
une feuille dç lau rie r ; m ouillez Je tou t de quel
ques cuillerées d ’espagnole ou de velouté ; laisscz- 
le m ijo te r, ayan t soin de le rem u er ; lorsque vous 
cro irez  vo tre  duccllc suffisam m ent cu ite , e t l’hu 
m id ité  des fines herbes év ap o rée , finisscz-la-avec 
une liaison que vous ferez cuire sans la laisser 
bou illir ; ajoutez-y , si vous le voulez, le jus d ’un 
c itron  ; dcposez-la dans une te rr in e  , e t ser
vez-vous-en pou r tou t ce que vous voudrez m ettre  
en papillotes. --

Sauce au Vert-Pré.
Ji I

M ettez dans une casserole cinq cuillerées pleines
11 11 1

de velouté et deux de consom m é ; faites-les r é r
H ' '

duire : au m om ent de se rv ir , a jou tez-y  un petit
V  J i , ii " « 11 " . ,

pain de b eu rre  et gros com m e une noix de vert 
d ’épinards (voyez le P7?rt d E p in a rd  s , artic le  des 
Garnitures) ;  passez, sans trav a ille r vo tre  sauce ,,
e t servez-vous-en.
, | - i [ 11 i . 1 'l i ' - 14 I I

I * r 1 J l V

>' ' I. ]

il -i., r * t>4
Saucé a VOràhge, i j

ii ii j, 11j  "  j . ao t > »' ■H L','1 Il tr i [ 11
___

j  P renez tro is  o ranges, coupez-lc.s en  d e u x , ex- 
pi’imez-enJe,, jus dans uri tam is -que* vous poserez 
sur up vase de te rre  ou de, faïence ; coupez* en deux

♦i

/

t

.r
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vos m oitiés d 'o ranges don t vous au rez  exprim é le 
ju s , ôLez-cn loutesdes chairs , c 'e s t-à -d ire , laissez 
le m oins de blanc possible au zeste ; coupez ce zeste 
en petits file ts, faites-le b la n c h ir , égou ttez  le , 
m ellez-le  dans un jus de bœ uf bien co rsé , avec 
une pincée de gros p o iv re , re tirez  su r le bord du 
fourneau  votre cassero le , m ettez-y  ie jus d e  vos 
oranges, saucez-y vos b lets, et que ie zeste soiL dessus.

E a u  de sel. y c r - J

M ettez  de l’eau dans un p e tit chaudron  e t du 
sel p ro p o rtio n n é  m ent à la quan tité  de beau , avec 
quelques ciboules en tiè re s , du persil1 en b ra n c h e , 
une ou deux gousses d ’a il , deux ou tro is o ignons 
coupés en tran ch es , zeste de c a ro tte s , thym , lau 
r i e r ,  basilic , deux clous de g irofle ; faites b o u illir

^  11

tro is  quarts-d  h e u r e , écum ez votre  eau , descen- 
dez-la du fe u , couvrez-la  d 'u n  linge b lanc, la is- 
sez-la reposer une d e m i-h e u re , ou tro is  quarts- 
d ’h e u re , p a s s e r a  au trav e rs  d ’un tam is de soie

’ J| , 1, ^  \ ï i| 1 ‘ ^  1 i n  #

sans y verse r le fond ; servez-vous-en  pou r faire
cuire votre poisson et to u t ce qui nécessite de 1 eau

........ iTf ;>■ - "" '■ ' " - .... "
de sel.

jS ’ l 11 1'

1 -,l I ,
I i r  ï  -

■ I H 'I '' 11
H i ,  j  1

‘  i r-
M Beurre lié.

' T| V
. * . M . *\uvvi\v j  i

Cassez deux œ u fs , supprim ez-en  les b lancs, 
m ettez  les jaunes dans une casserole ; faites fpnd re  
env iron  un q u a rte ro n  de b eu rre  sans le laisser

« I r  ̂ H ‘î  ̂ï
roussir ; broyez , ro m p ez  vos jaunes avec une cuil
le r  de b o is , versez vo tre b eu rré  à fur' é t à“ m esure 
su r e e s jau n e s  ; posez vôtre casserole sur un feu



doux , m cttez-y du jus de c i t ro n , et servez-vous- 
en pour faire vos panures.

S A U C E S .  ; ■ . ?5

V erjus y et la manière de le fa ire  pour qu'il se
conserve.

P renez  du verjus avant qu’il ne com m ence à
1 , i .1

m û r i r , séparez les grains de la g ra p p e , ô tez -cn  
les queues ; m ettez  les g rains dans un m o rtie r  avec 
un peu de se l, p ilez-lcs, exprim ez*cn le jus, à 
trav ers  un linge à force de b ras ou sous une presse ; 
ayez une chausse de fu ta ine  ou d e u x , si la quan tité  
de verjus que vous voulez faire l’exige ; m ouillez 
cette  chausse, enduisez-la de farine du côté pelu 
cheux de la fu ta in e , suspendez-la , de m an ière  
qu’elle so it ouverte  ; versez v o tre  verjus en plu
sieurs fo is, jusqu’à ce qu’il devienne lim pide 
com m e de l’eau de roche,; vous, aurez au p arav an t 
rincé des bou teilles, ou vous en aurez de neuves, 
p o u r 'q u ’elles n ’a ien t aucun m auvais goû t ; vous 
les soufrerez  en agissant ainsi : ayez un bouchon 
qui puisfee aller à to u te s - le s -b o u te ille s , passez
dedans un fil de fe r , a rrê tez -le  su r le hau t du 
b o uchon ,-e t faites-lui fa ire  u n  c rochet a l’au tre

■■ a

ex trém ité  ; il faut que c e  fil de fe r ne passe pas la
m oitié de la bouteille  ; m ettez  au c rochet Un m or-

n

eeau de m èche soufrée com m e celle qu on em ploie 
p o u rv u e  cher les tonneaux , a llu m cz-la , m ettez-la  
dans les bouteilles l’une ap rè s  P au tre  ; lorsque 
vous apercevrez  quedà bouteille  est rem p lie  de la 
v a p e u r ; ô tez-en  la m èche et bouchez-la, ainsi des
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a u tre s ; au bout d ’un in stan t videz-y votre .verjus, 
e t bouchez-bien vos bouteilles' que vous m ettez 
debout dans la cave , et quand vous voudrez vous 
en se rv ir , supprim ez la p e tite  pellicule qui do it 
s’ê tre  form ée dans le goulot ; vous p o u rrez  vous 
serv ir de ce verjus en place de c itron  ; vous pour
rez vous en se rv ir aussi ‘p o u r les liqueurs fraîches 
et le p u n c h , en y ajoutant un peu d 'e sp rit de c i-

1 1 I i

tro n  ou du zeste de c itron . Ce verjus est bon pour 
obvier aux inconvéniens des chutes : iî su ffit, à cet 
e f f e t , 'd ’on p re n d re  un  v e rre  lorsque l’acciden t 
vient d ’a rriv e r. ‘ 3 JïHr.

f =* r .
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Bords de Plats.

in i[

11 V 1 I

[ ‘I 1 , 1  ,1

P renez  du pain  de pâte ferm é , rassis ; Jpvcz-en 
la m ie p a r tranches de l’épaisseur d ’une lam e de 
couteau ; f<?ripez de cette  m ie de pe tits  lo san g es ,

ii
des æ<9 des c ro issan s, enfin de tout(\s les form es 
q u e . vous s voudrez. Cela ; fa it , m ettez  chauffer 
de l’huile dans ,,une cassero le;, et jpasséz-yi ces 
crou lons com m e ;ceux des  ̂ép inards ,; , lailesrr,cn 
des roux et des blancs ; les* 'blancs, en leur lais
san t m oins sub ira  l’actjorit ,du feu.i -Quand ces 
croû tons seron t b,i en, secs,,! égou ttoz-1 e s , 1 laites 
des caisses de p a p ie r  Jd a n c , e t met lez-les sépa
rém en t, selon leur fo rm e e t* leu r ■ cou le u r , dans

il'

r'
H i r
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chacune 4e ces caisses. L orsque vous voudrez 
vous serv ir de ces croûtons pou r des bords de 
plats , percez un œ uf par la po in te  , faites-cn 
tom ber une p a rtie  du blanc su r un couvercle , 
battez un peu ce blanc avec la lam e de votre cou-" 
teau ; incorporez-y  une petite  pincée de fa r in e ,

ii *
faites légèrem ent chauffer votre p l a t , trem pez  
dans l ’œ u f un des côtés de vos c ro û to n s , e t po - 
sez-le sur ce p la t ,  ainsi de su ite , jusqu’à ce que 
vo tre  b o rd  soit form é. G ardez-vous de faire 
chauffer votre p la t plus q u ’il ne fau t, de crain te  
que votre  bo rd  ne puisse ten ir.

Crêtes de Coqs.

Parez ces crê tes e t coupez-en les petites p o in 
tes; ô tez-en le m oins que vous p o u rrez , p o u r ne 
pas leu r ô te r leur grâce. Parez aussi la partie  qui 
est adhéren te  à la tête. M ettez-les dégorger tro is 
quarts-d’heure dans de l’eau un peu tiède au b o rd  
d ’un fourneau ; ayez soin de les rem u er souvent. 
Faites chauffer de Feau dans une au tre  casserole , 
qu’elle soit un peu plus que tièd e ; m ettez vos c rê 
tes dans un to rchon  neuf avec une pincée de gros 
sel ; tenez les quatre  coins de vo tre  to rchon  dans 
votre m ain , plongez-le dans l’eau presque bouil
la n te , e t fro llez-les avec la paum e de la m a in , 
com m e il a été d it p o u r la mie de pain ; ouvrez 
votre to rchon ; voyez si l’épiderm e de vos crê tes 
se détache ; sinon re lrem pez-les en faisant chauf
fe r  un peu plus vo ire  eau ; p renez  garde néan
m oins qu’elle ne le soit t ro p , car vous m anqueriez 

t o m e  i .  6

4

1
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vos crêtes. Si l ’cp iderm c s’en détache b ie n , pas- 
sez-les tou Les les unes ap rès les au tres dans vüvS 
d o ig ts , p o u r les bien é p lu c h e r; m ettez-les d é 
g o rg e r d^ns de l’eau fraîche , jusqu’à ce qu’elles

1 - î  ̂  ̂t , m arquez-les dans un
blanc (voyez  Blanc)-, faitcs-les cu ire , e t m ettez- 
les au^rang ,dp vos g a rn itu re s , p o u r vous en serv ir
au besoin.- ■ '] -

*v Garniture de Rognons de Coqs.

P renez la quan tité  de ces rognons que vous ju 
gerez nécessa ire ; a p p ro p rie z -le s , m ettez-les d é 
go rger com m e les c rê tes  , sur le bo rd  d ’un fo u r-  

] ..neaii : quand ils le se ro n t suffisam m ent, faites-Jes 
b la n c h ir , e t m arquez-les dans un  blanc com m e les 
crêtes (voyez Blçm c ovi M irepoix) ,  e t rangez-les 
au nom bre de vqs g arn itu res .

rl

ii

i

Foies gras et demi

Ayez la quan tité  de foies gras que vous c ro i
rez  necessaire p o u r vo tre  service ; supprim ez les 
cœ urs et les am ers ; p arez-les  bien où l’am er a 
posé; p renez garde de la c rev er. F a ite s  dégo rger 
vos foies com m e les ro g n o n s , e t b lan ch ir légè-

♦  i,

re m e n t ; m ettez-les cu ire  dans des bardes de 
la rd  ; m ouillez-les avec une bonne m ire p o ix : 
leur cuisson fa ite , m ettez-les  au ran g  de vos g a r
n itures.

i

'ta
ij

ne

> "Ê='ï l ■

iv

Truffes pour Garnitures.

i pp in t ici <Jes tru ffe s , vu que j’en

i
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donnerai Y analyse dans le co rps de l ’ouvragé. 
(V oyez article llagouC  aux Truffes .)

Carottes pour Garnitures.

Ayez des caro ttes  en q u an tité  p ro p o rtio n n ée  à 
vos besoins ; choisissez-ies p o u rta n t d ’une belle 
couleur rouge et te n d re ;  Lournez-lés, soit en  bâ
tonnets , en gousses d ’a i l , en fo rm e de cham pi
gnons ou de m orilles. Si le tem s vous p re sse , cou- 
pez-les avec un v id e -p o m m e , tâchez de 11e po in t 
em p loyer le cœ ur de la c a ro tte , qui d iffé re ra it de' 
cou leur et qui est m oins délicat ; faites b lanchir 
ces petites c a ro tte s , m cttez-lcs cu ire  avec un peu* 
de consom m é ou de bouillon ; joignez-y un p e tit 
m orceau de sucre ; faites-les to m b er à glace , 
p renez garde qu 'elles ne s 'a ttach en t : leur cuis
son achevée , m ettez-les au rang  de vos g a rn i-

11

tures.
Navets pour Garnitures. , ■

Choisissez la quan tité  de navets don t vous avez 
besoiri; soit que vous les p ren iez  de F am eu se  oii 
de toute au tre  espèce, choisissez-les d ’une chair 
se rrée  et sucrée ( les creux ne valent r ie n )  ; fcour- 
n e z - lc s c o m m e  il est ind iqué à l’artic le  d es ca
ro tte s , faites-les cuire de m e m e , à m oins que  
vous n é  les veuillez au roux : dans ce cas* ne les 
faites po in t b lanchir , mais roussir dans du b eu rre  
ou du sa in -d o u x , e t de là m ettez-les au ran g  de 
vos garn itu res.

Champignons pour Garnitures.
1 n  1 1

A l’égaril de ces cham pignons (Voyez, à l’artic le
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1 i

des Ragoûts , le Ragoût de Champignons ). Dç 
même, pour les Morilles et \es. Mousserons (voyez 
à l’article des R agoûts. )

I '
i.

Petits Oignons pour Garnitures.
Pi1 II ' l rl l| i' ii

Prenez la quantité de petits oignons dont vous 
croirez avoir besoin; coupez-leur les têtes et la 
q'ueue ; faites blanchir ces petits oignons, suppri- 
mez-en la première peau ; rendez-les tous égaux, 
mettez-les cuire dans du consommé ou du bouil
lon ; ajoutez-y un petit morceau de sucre; faites- 
lés: tomber presque à glace. Si vous les voulez 
roux, au lieu de les faire blanchir, faites-les rous- 
sir dans du beurre ; égouttez-les ; mettez-les cuire 
comme il est dit plus haut. Leur cuisson achevée, 
plàcez-les au rang de vos garnitures.

1 i

'Laitues pour Garnitures.

Prenez la quantité.convenable de laitues, éplu- 
chez-Les ; ne coupez point la racine prés des feuil
les; lavez-les, plongez-ïes dans'l’eau ( en les te
nant par la queue) les unes apres les autres, de 
crainte .qu’il n’y reste quelques petits vers rouges. 
Faites^es blanchir, rafraîchissez-les, passez-les, 
ficelez-les de trois en trois ; foncez une casserole 
de bardes de lard; posez-les dedans, assaisonnez- 
lesde sel et gros’poivre, d’une feuille de laurier, 
d’une gousse d’a il, d’un oignon et d’une lame de 
jambon ; mouillez-les, soit avec du consommé, dû 
bouillon ou d’un bon fond de graisse ; couvrez- 
les de bardes de lard, d’un rond de papier ; fai-

" ‘ H '1 - \ J f '  11  ̂ , i ' i I " -  ■ , . 1  I
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testes partir ; metlez-les mijoter deux heures avec 
feu dessous et dessus- Etant cuites, laissez-lesdans

■ r

leur assaisonnement, et mettez-les au rang de vos
t  h

garnitures.
P^eri d 'Epinards.

Prenez environ un demi-paquet d’épinards ; 
épluchez-le, lavez-le , secouez-le ; mettez ces épi
nards dans un mortier ; pilez-les ; exprimez-en le 
jus en les pressant à force de bras dans, un tor
chon; mettez ce jus dans une sauteuse ou dans un 
couvercle de marmite ; poscz-lc sur une cendre 
chaude, afin qu’il ne fasse que frémir; ce jus vert

i1

se caillebottera. Une fois caillé, égouttez-le sur un 
tamis de soie , et servcz-vous-cn pour donner une 
couleur verte à vos purées , à vos sauces, à vos 
gelées, et pour les petites omelettes qui servent, à 
décorer.

C u l d'Artichauts tournés.'I P

Prenez une douzaine d’artichauts tendres et
11'

non filandreux, ce qui vous sera facile de con
naître en séparant la queue de l’artichaut; si elle 
se casse n e t , c’est une preuve qu’il n’est, point fi
landreux ; supprimez les feuilles de dessous de 
l’artichaut, non en les cassant, mais en les tirant 
de côté , de façon à rrenlever que la grosse peau 
de la feuille sans en arracher la chair ; lorsque 
votre artichaut sera dégagé de la majeure partie 
de ses feuilles , torfrncz-lc , commencez par l’en
droit où posait la queue , tournez-îe sur la lame de 
votre couteau, de façon que l’artichaut tourne

i
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' tand is que votre couteau re s te ra  en p lace  , et fai

tes que l ’on ne puisse d is tin g u e r aucun coup de 
couteau : lo rsque vous serez  a rriv é  aux feuilles , 
coupez-les h o rizo n ta lem en t ; fro ttez  vo tre  cul 
d ’a rtic h a u t avec la m o itié  d ’un c i t r o n , jetez-le  
dans de l’eau f ra îc h e , dans laquelle vous aurez  
exprim é le jus d ’un ou p lusieurs citrons. V os a r 
tichau ts  é ta n t to u rn és  ; m ettez  de l’eau bou illir 
dans un chaudron  ou une cassero le  ; quand  vo tre  
eau se ra  bouillante , m eltez-y  vos culs d ’a r t i 
chauts , couvrez-les d ’un p la t qui les tienne p lon
gés dans l’eau ; faites-les bou illir ; re tirez-en  u n , 
voyez si le foin quitte  ; dans ce c a s , rafra îch issez  
vos a rtich au ts  , supp rim ez-en  le foin , re m e tte z - 
les dans une au tre  eau fraîche. U ne fois ra fra î
chis, égou ltez-les , m ettez-les dans un b lanc (voyez 
B la n c) y achevez de les faire cuire. La cuisson 
faite , re tirez -lcs  de leu r b la n c , qu’il ne reste 
rien  ap rè s  ; m ettez-les dans une te rr in e  , passez 
dessus à tra v e rs  un  tam is de ce m êm e b lanc , et 
servez de  ces culs d ’a rtichau ts  pour, g a rn itu res  , 
soit en e n tie r  ou par quartie rr

POIVRE DE CAYENNE.
i

* ■ Manière de le fa ire .
%

. Ayez une dem i-livre de  gros p im en t ou poivre 
long ; choisissez-le d ’un beau  rouge, épais de peau; 
faites-le sécher à l’o m b re  ; lorsqu’il le sera  b ien , 
déch iquetez-le  ; su p p rim e z -e n fle s  q u e u es ; m et-
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tez**les avec leu r graine e t une p incée  de sel dans 
un m o rtie r  de fo n te  ; servez-vous d ’un p ilon  de 
fer pou r le p i l e r , e t ayez bien soin de co u v rir 
votre m o rtie r  d ’une peau ferm ée b ien  h e rm é ti
quem ent.

Poivre Mari.

Ayez un q u a rte ro n  de p im en t en rag é  , deux 
onces de safran  en r a c in e , ou crocus de l’In d e  ; 
deux onces de racine  de rh u b arb e  en so rte  ; p ilez  
d ’ab o rd  dans un m orLier de fon te  v o tre  p im en t ; 
à ce t e f f e t , servez-vous d ’un pilon  de fe r  ; cou
vrez le m o rtie r  d ’une peau  qui enveloppe le p i
lon , e t liez-la a u to u r du m o rtie r  ; quand  vo tre  
poivre sera  ré d u it en p o u d re  , passcz-le  au tam 
bou r dans le tam is de crin . P ilez le safran  e t pas- 
sez-lé de m êm e, ainsi que la rh u b a rb e , que vous 
aurez choisie la plus nouvelle e t la plus lou rde . 
Le to u t passé , m é lan g e z -le , ajoutez-y une  dem i- 
once d 'ép ices en  poudre  e t un peu de sel fin ; m é
langez bien  le to u t, e t servez-vous de ce' po ivre  
kari au  besoin.

Oignons glacés.

( V oyez B œ u f ou B o u illi ordinaire. )

Concombres au blanc.

TT" “ -
^  | |

■  4

P renez  tro is  concom bres ; coupez-cnflés p e tits  
bouts , goû tez-les; s’il s’erir,tro u v e ‘d ’am ers , sup- 
primez-les_, e t 1 p ren ez -en  d ’autre's (que v ous goû-
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terez  de m êm e, etc. ; ô tez-Ieur la p e lu re , coupez- 
les en q u a tre , e t supprim ez-en  les pépins. Coupez 
ces concom bres en écailles d ’hu îtres, parez-les et 
arrondissez lés; tâchez que les m orceaux soient 
égaux; faites-les b lanch ir dans de l ’eau avec un- 
peu de sel; assurez-vous s’ils sont cu its; ils le se
ro n t ,  s’ils fléchissent sous vos doigts; alors egout-
tez-les, e t servez-vous-en au besoin,

■

li

Concombres au Brun,

P rép arez  les concom bres com m e il est indiqué 
p récéd em m en t , e t m ettez-les dans un  vase de 
t e r r e , avec un peu d ’eau , un filet de vinaigre 
blanc et un peu de sel ; laissez-îes m arin e r une 
heure ; égoutlez-les : étendez-les dans un to rchon  ; 
to rdez-lcs à deux, à force de b ras , pou r en  ô te r  
toute l’eau ; faites-les frire dans du lard râ p é ; qu’ils 
so ien t d ’une belle cou leur; égouttez-les, e t se r
vez-vous-en pou r vos ragoûts au b run .

*

Pluche d'oignons y blanche et rousse.

Prenez une douzaine de gros oignons ; éplu
c h e z - le s  ; c o u p e z -le s  en deux et ô tez-en  les 
cœ urs ; “coupez-les- en  rouelles ; m ettez un m o r
ceau de b eu rre  dans une casserole ; égouttez-y  
vos oignons si vo tre  pluche est p o u r être,, au 
blanc ; failes-les cu ire  sur une cendre chaude ; 
rem uez-ies souvent : quand ils se ro n t aux tro is  
quarts c u its , singez - les achevez de les faire 
cuire com m e un roux  au blanc ; m ouille z-J esi *i *
avec du consom m é ou du bouillon ; faites-les
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réduire à consistance d ’une fo rte  bouillie , ajoutez- 
y du s e l , du  poivre et un peu de m uscade r â p é e , 
et servez-vous-en au besoin.

Pluche d'Oignons au roux .
■  I

E pluchez et coupez des o ignons, com m e à l 'a r 
ticle précédent ; m ettez-les  dans une casserole 
avec un m orceau  de b eu rre  ; faites-les roussir d ’une 
belle couleur ; singez-les ; rem uez-les su r le feu ; 
faites roussir vo tre  fa rine  ; m ouillez-les avec quel
ques cuillerées de jus de bœ uf ; m ettez-y  sel e t po i
v re , et faites cuire à consistance de sauce ; goûtez si 
vo tre  pluche est d ’un  bon g o û t, e t servez-vousnen.

G A R N I T U R E S .  S5
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Salpicons. ■

Les salpicons so n t com posés de tou tes sortes 
de viandes et de légum es, com m e tru ffe s , cham pi
gnons e t culs d ’a rtich au ts  ; vous m ettez  de tou t 
dans une égale p ro p o rtio n  ; il fa u t , p o u r les bien 
fa ire , que les viandes que vous em ployez soient 
cuites à p a r t ,  ainsi que les légum es, afin que ces 
ingréd iens se tro u v en t d ’égale cuisson, selon leu r 
qualité.

Salpicon ordinaire.

Il se com pose de gorge de ris de v eau , de foies 
gras ou d e m i-g ra s , de ja m b o n , de cham pignons et 
de tru ffes , si c’est la saison ; coupez de tou t cela 
en petits dés et d ’égale g rosseur ; au m om en t de
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serv ir ayez de*Fespagihole bien ré d u ite , la' quan
tité  qu?il vous fau t, p o u r vos chairs ; jetez-les de
dans ; m ettez-les su r le fe u 1; rem uez-les sans les

^  ii

laisser bou illir, e t servez.
O n fa it de m êm e ce salpicon avec des quenelles 

ou du go d iv eau , des blancs^ de volailles cuites à 
la b ro ch e , des crêtes de coqs et des culs d ’a r t i
chauts: cela*dépend de  ce que l’on a e t de la*saison 
où l’on se trouve.

Ragoût de ris de Veau.

F aites  dégo rger un ou deux ris  de veau ; quand 
ils au ro n t re n d u to u tle u r  san g , fâitesdcs b lanch ir; 
m arquez-les dans une casserole avec une ou deux 
ca ro ttes , deux o ignons,,quelques p a ru res  de veau , 
un bouquet de p e r s i l . e t ciboules assaisonné ; 
m ettez vos ris  de veau dans la 'casserole ; couvrez- 
les avec une p e tite  barde de la rd  ; m ouillcz-ies

111 j ^  i' i ^

avec une cuillerée ou deux de bouillon ; qu’ils ne 
trem p en t pas en tiè rem en t ; couvrez-les avec un 
rond  de pap ier b eu rré  ; fâitès-les p a r tir  ; après 
m ettez-les sous le fourneau avec de la‘ cendre
" !- n  ̂~ H 11 t  ̂  ̂ i

chaude dessous e t dessus. Veillez a ce qu ils ne
' [ [ I l  1 1 "  I1 ! ,

cuisent pas tro p  : quand ils lè se ro n t, re tire z d è s , 
ôtèz-les de leu r assaisonnem ent. Si vous n ’àviez 
pas de sauce , passez leu r cuisson dans une casse
ro le  , au travers  d ’un tam is. E n  cas que vous veuil- 
liez les m e ttre  au b lanc; m aniez u n  pain de beurre  
avec une pincée de fa rin e  ; quelques cham pignons ; 
m e ttez1 le tou t dans cette  icuissons; laissez cuire ; 
dégraissez1; joignez-y *quelques culs d ’artichau ts ,
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si vous voulez, et ayant coüpé vos ris de veau eu 
tranches, met te l le s  dans cette sauce sans.] es lais-

i j  ï  ■

ser bouillir : lorsque \-ous serez pour les servir, 
faites une liaison, de deux jaunes d ’œufs;; un peu 
de persil, haché jrès-fjn, un jus de citron ou un filet 
de verjiis; voici la: manière de le,s lier : j

Dp’abprd cassez deux œufs ; ôtez-en les jaunes, 
sans les rompre ; n’y laissez ni blanc ni germe, 
écrasez-les avec une cuiller ; délayez-les avec un 
peu d’eau ou du bouillon. ;■ ensuite, quand votre 
ragoût sera bouillant, retirez-le au bord du four
neau , tenez la queue de votre casserole cj’urie 
main, et de 1 autre versez doucement votre liaisonf  i' ii

'< 1,1 i, 1 * | ' =

dans votre ragoût, en le remuant ; posez-Ie sur le 
feu ; remuez-le toujours,; ne le laissez.point bouil^

ji il

lir, et mettez-y sur-le-champ un petit morceau
1 1

de beurre. Pour que votre sauce soit moelleuse ,.
# X  . 1 I ,1

finissez-la avec un jus de citron ou un filet de ver
jus ; qu’elle ne soit ni lr,op longue ni trop courte,

U [let servez.
I ' |i r

1 r  ' i.

Ragoût de - Grêles et-de Rognons* de Coqs "en '
Fin a n cier a

Quand vos crêtes auront été échaudées et cuites- - 1 , n i 1! 1 .( *

dans un blanc, égouttez-lcs (voyez Crêtes de,coq$, 
article des G arnitures) ,  ainsi que les rognons; 
mettez dans une casserole la quantité convenable 
de velouté réduit, si vous voulez votre ragoût au 
blanc ; et si vous le voulez au roux, employez de 
l’espagnole réduite, en ^ajoutant un peu de con-

^  ^  |i '

somme': en cas que votre sauce1 se trouve trop liée,
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faites m ijo ter vos crêtes un q u art-d ’heure ; joi
gnez-y , un instan t avant de serv ir vos ro g n o n s , 
quelques cham pignons tournés e t que vous aurez 
fa it cu ire , des culs d ’artichauts e t de tru ffes , selon 
votre volonté. Si votre ragoû t est au b lan c , liez-le 
com m e il est indiqué à l ’article Ragoût de ris de 

eau; e t s’il est au roux* suivez le m êm e procédé 
que celui énoncé au m êm e article.

Ragoût de Raitances de Carpes,
n

Ayez deux douzaines de laitances ; détachez- 
les des boyaux; jetez-les dans de l’eau fraîche; 
laissez-lcs dégorger une demi-heure ; changez-les 
d’eau, et mettez-les sur le bord d’un fourneau ; 
laissezdes dégorger jusqu’à ce qu'elles soient blan- - 
ches ; prenez une autre casserole ; faites-y bouillir 
de l’eau avec un peu de sel ; égouttez vos laitances, 
et jetez-les dans cette eau ; faites-leur jeter un 
bouillon ; rctirez-les du feu ; ayez dans une cas
serole quatre cuillerées à dégraisser d’italienne 
blanche ou rousse ; mettez-y vos laitances ; faites- 
leur jeter un bouillon ou deux ; dégraissez-les ; 
finissez-les avec un jus de citron , et servez-les 
comme ragoût dè laitances, soit dans une casse
role d’argent, soit dans une caisse, ou dans un

|l M
vol-au-vent.

i ir' h ' r

‘Ragoût de Langues de Carpes.
i 1. 11 "

Prenez un ccnt( de langues de carpes ; faites-les 
dégorger et blanchir, comme les laitances de



carpes. La sauce de ces langues est la m êm e que 
celle des la itances, et elles sc. finissent de m êm e.

. * v
Des Truffes en général.

La tru f fe ,  com m e on sa it, est un légum e de la 
famille des cham pignons, qui p résen te  une subs
tance toujours ferm e et charnue ; don t les sem en
ces ne so rten t jam ais sous la form e de poussière , 
c l qui se m ultiplie p a r décom position dans la te rre . 
P a rm i les espèces de ce gen re , la plus im p o rtan te  
à considérer, c’est la truffe dite com estible , don t* < 1 11 .
la couleur est no ire  : elle n ’a ni rac ine  a p p a 
re n te , pi base radicale ; sa form e est irrég u liè re , 
mais toujours rapp rochée  de la g lobu leuse ; sa 
grosseur varie depuis celle d ’un pois jusqu’à celle 
des deux poings réunis. E lle  répand  une odeur 
pénétran te  et ag réab le , qu’on ne peu t co m p arer 
à aucune autre;,, e t qui fa it son p rinc ipa l m érite .

h 1
D ans sa m atu rité , elle est souvent crevassée e t to u -

 ̂ f

jours d ’un b ru n  veiné de blanc dans son in té rieu r. . 
E lle p résen te  plusieurs variétés ; m ais il ne fau t 
pas reg a rd e r com m e telles la tru ffe  blanche et la

if di

truffe m usquée : ce sont de véritab les espèces,
1.

com m e on le verra  plus bas.
C’est p rinc ipa lem en t dans les fo rê ts p lan tées de 

chênes et de châtaign iers, vulgairem ent appelées 
vieilles écorces ; dans les te rra in s  secs, légers e t 
abondam m ent pourvus d ’h u m u s , qu’on ren co n tre  
le plus fréquem m ent la tru ffe  com estible. E lle  sc

' 1 itrouve dans tou te  l’E u ro p e , e t p rinc ipa lem en t en 
F ra n c e , où elle est fo rt recherchée com m e assai-

R A G O U T S .  8 9
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sonnem ent et com m e alim ent. Celles d ’A ngoulêm e 
et celles des env irons de Fongueux  sont p référées ;

f i

cep en d an t celles du D auphiné les riva lisen t p o u r 
la finesse , l’o do ra t e t la délicatesse de leu r chair ; 
elles on t l’avantage d ’ê tre  mieux faites e t «l’avo ir 
la peau ex trêm em ent plus fine ce qui me les a fait 
souvent p ré fé re r. A près les tru ffes  noires sont les 
truffes blanches du P ié m o n t, que les P iém ontais 
appellen t bianchetto, C ette  tru ffe  est p resque 
ro n d e , u n ie , g r ise , de la g rosseur d ’une fo rte  
noix ; sa chair est b lanche ou liv ide, farineuse, et 
exhale une odeur d ’ail.

A près ces truffes v iennen tco llcs de B ourgogne, 
qui leur sont in fé rie u re s , e t gén éra lem en t on en

p

fa it peu de cas: elles ressem blent assez, p a r leu r 
g ro sseu r, à celles de P é rig o rd  et du D auph iné  ; elles 
d ifferen t cependan t p a r l 'épa isseu r de la p eau , qui 
est infin im ent plus g raveleuse , leurs chairs m oins 
fines, aihsi que f odorat. E lles son t trcs-sujètes à 
sen tir le m usc, ce qui fait qu ’on les recherche peu  : 
aussi sont-elles infin im ent m oins chères. D ira i-je  
que les m arch an d s1 de tru ffes e t de com estibles les 
m êlen t souvent avec celles du P é rig o rd  e t du 
D au p h in é , ce qui est une fi'üudc m anifeste  ; e t il 
n ’y à guère qiié les connaisseurs qui peuven t en 
p a rtie  s’en g aran tir.

Ragoût aux Truffes .
" # 31 , V

P ren ez  une livre ou deux de tru ffe s , selon vos
n 3

besoins (s i c'est vous qui les achetez,, prenez les
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plus rondes, autant <jue possible ; qu'elles soient
lourdes* peu chargées de terre , et que la peau en
soitfine . Serre z-les dans votre m ain: i l  fa u t qu'elles
résistent en les serrant moyennement, et qu'elles

' ne soient n i molles n i gluantes ; flairez-les pour
juger de leur parfum  : s i elles avaient un goût de
from age , rejetez-le s). A près vous ê tre  assure de
leu r q u a lité , je tez-les dans l 'eau  fra îche  : celles
qui su rnagen t sont in fe rieu res  à celles qui re s te n t
au fond ; ayez une pe tite  brossé , b ro ssez -le s , p o u r
en ex tra ire  abso lum en t la t e r r e , e t re je tez-les  dans
un au tre  vase rem p li d ’eau c la ire , e t non. d ’eau
c h a u d e , vu qu’elles en p e rd ra ie n t le u r parfum  :
re b ro sse z -le s , et avec la po in te  du  cou teau  ô tez-
cn la te rre  jusque dans les c reu x  e t les s inuosités:

■

s’il s’en tro u v a it qui a ien t des b ro c h e tte s , re tirez-
il

les. Je  p a rle  a in s i, parce  qu’il a rr iv e  souvent que 
les m archands osen t en  fa ire  de grosses de p lu
sieurs p e tite s , e t cela en les jo ig n an t l’une à l’au
tre  , à la faveur de ces b ro ch e ttes . B re f, cela fa it, 
lavez vos tru ffes encore à une tro is ièm e e a u , e t 
m em e p lu s , vu qu’il fau t que l’eau reste  lim p ide  ;

\ ï  11
rc tirez -le s  ; ép luchezdes : ‘elles s’ép luchen t en  le -

,ji

vant leu r peau  le p lus m ince possible. O n  conserve 
o rd in a irem en t les p lus belles p o u r se rv ir  sous la 
serv ie tte  ou en croustade  ; les au tres  se co u p en t 
p a r tran ch es ou en d és , p o u r-fa ire  la sauce aux 
truffes d o n t je vais p a rle r .

H a goût a u x Tru ffes et à V Espagnole. 

P renez  une po ignée  de tru ffes  ou 'd av an tag e ,

9 1
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si le cas le re q u ie rt ; coupez-lcs en lam es ou en dés , 
com m e il est d it à L’artic le  p récéden t ; m cttez-les 
dans une casserole sur un feu doux avec un m o r
ceau de b eu rre  ; faites-les suer ; m ouillcz-les avec

I1

un dem i-verre de vin b lan c , deux cuillerées à dé
g ra isser d ’espagnole réd u ite  ; faites* les a ller su r un 
feu doux , jusqu’à ce q u ’elles soient cuites ; dégrais
sez votre sauce, e t finisscz-la avec un pe tit m orceau  
de b eu rre  : ayez soin de bien l’in c o rp o re r  avec 
vos tru ffes, soit en les p assan t, soit en les re m u a n t; 
su rto u t n ’y m ettez  po in t de c itro n , ce qui ô te ra it 
le velouté de vo tre ,sauce.

r

+< --

Ragoût aux Truffes à l'Italienne.
[i

E m incez des tru ffes com m e les p ré c é d e n te s , la 
quan tité  que vous jugerez nécessaire ; faites-les 
suer dans du b e u r re ,  com m e il est énoncé précé
dem m en t ; m e ttez  un peu  d ’échalotes et de persil 
haché , du sel e t du  poivre ; m ouillez avec un dem i- 
v erre  de vin b lanc et deux cuillerées à dég ra is
ser d ’espagnole ; faites bou illir vo tre  sauce ; dé 
graissez, etfinissez-la avec un filet d ’excellente huilç 
d ’olive.

. '  1 i,' '

L

Ragoût au x Truffes à la Pie'montaise.*
11 ^  ■ - : "  ■

9

E m incez vos tru ffes  com m e il est d it plus h a u t , 
e t m e tte z -y , au  lieu  de, b e u rre , d e ,l’huile ; jo i
gnez à cela un peu  d ’ail écrasé ; posez vo tre  cas
serole sur une te n d re  chaude, afin que vos tru f- 
fesne fassent que fré m ir ; au bou t d ’un quart-d ’heu re
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assaisonnez-les de sel fin e t d ’un peu de gros 
poivre ; forcez-les un peu en jus de c itron  e t 
servez.

t

Ragoût à la Pêrigueux.
1

Coupez des truffes en petits  des ; passcz-les dans 
du beu rre  ; m ettez-y  deux ou tro is cuillerées à dé
graisser d ’italienne rousse ou d ’espagno le , avec un 
peu  de vin b la n c , ctfinissez-les avec la m oitié  d ’un  
pain  de beu rre  d cV em b re . C ette sauce se sert su r 
des p e rd reau x , des p o u lard es, des poulets e t des 
dindes truffés.

Observations sur les Champignons. '

O n sait que les cham pignons désignés p a r  les 
botanistes sous le nom  d 'agaric succulent sont les 
cham pignons qui s’em ploient dans les ragoû ts : 
ils v iennent su r couches, e t sont à peu  p rès les 
seuls que l’on puisse m anger sans d a n g e r , à m oins 
qu’on en fasse excès. J e  n ’en excepte p o in t les 
sceptres et les o ronges, d o n t on fait une g rande 
consom m ation à B ordeaux et lieux circonvoisins : 
ceux-là sc trouven t dans les bois ; e t le plus sû r 
m oyen que je connaisse pour les em ployer et les 
m anger sans d an g e r, est de les séparer avec une

p

pièce de m étal, com m e p a r exem ple, une pièce 
de six liards ; lorsque les ayant coupés et ayant sup
prim é les p a rtie s  feu illetées, ainsi que les queues 
qui sc trouven t au-dessous de la tê te  des cliampi-* 
g n o n s, ils conservent leu r b lancheur au m oins une
h e u re , e t ne changent po in t de c o u le u r , on peu t les 

t o m e  1. , 7

9 3
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em ployer; avant cela » il faut les peler (c’est-à-dire 
leu r ô te r la p rem ière  épiderm e ) , les faire m acére r 
dans de l'huile ou du v ina ig re , e t leu r faire des in 
cisions m ultip liées ; de plus il ne faut les em ployer 
qu’à leur parfa ite  m a tu rité : s’ils sont tro p  v ieux,

i| *
ils,sont dangereux ; e t s’ils ne son t pas assez m u rs , 
ils le*sont encore.

t

Ragoût aux Champignons.
■ I

Ayez deux m ani veaux de cham pignons, éplu- 
chez-les, coupez les queues près de la té lé , lavez- 
les à plusieurs eau x , et tou rnez-îes; en voici la 
.m anière : P renez  un petit couteau de la m ain don t 
vous avez le plus l 'h ab itu d e  de vous se rv ir, et de 
l’au tre  la tè te  du cham pignon ; posez-le su r le 
tranchan t de la lame de votre cou teau , en so rte  
que ce soit le cham pignon qui tourne su r cette  
lam e , de m anière à ne laisser,aucune trace des 
coups de couteau ; au fu r et à m esure que vous les 
aurez to u rn és , je tez-les dans une casserole avec un 
peu d ’eau où vous au rez  mis le jus d ’un c itro n , 
sau tez -le s , afin qu’ils ne rougissen t pas : d irai-je  
que vous p o u rrez  touVncr les queues de m êm e 
com m e vous to u rn eriez  des petites caro ttes ? Cela 
fa it, m ettez dans vos cham pignons un grain  de sel,* 
un m orceau de beurre ; posez vo tre  casserole su r 
un bon fe u , e t sautez-les ; sont-ils passés ? laissez- 
les cuire sur un feu doux ; vous jugerez s’ils le sont 
en les p ressan t en tre  deux doig ts, vu qu’ils ren 
d ro n t leur jus ; si vous voulez en faire un ragoût ' 
au b ru n , joignez une lam e de jam bon et un bou-

1

■ ■  r ■  i
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11 net de persil et c ibou les; m ouillez le to u t avec 
trois cuillerées à  dégra isser d ’espagnole ; re tirez  le 
jam b o n c t le bouquet quand vous jugerez que vo tre  
ragoû t est p rè s  d ’ê tre  ré d u it;  dégraissez-le e t finis- 
scz-Je avec un p e tit pa in  de b e u rre  ; si vous n ’aviez

+

po in t d’espagno le , vous feriez  su r un  feu doux un  
p e tit roux b ru n  d ’une belle c o u le u r; m ouiïlez-le 
avec une cu illerée à p o t de b o u illo n , m ettez-y  un  
peu  plus de ja m b o n , quelques p a ru re s  de v e a u , un 
bouquet bien assa iso n n é , une c a ro tte  e t un o ignon ; 
faites cu ire  le to u t  ; lo rsque vous le c ro irez  c u it , 
passez cet le sauce a l’é tam ine e t servez-vous-en au 
lieu d ’espagnole.

V

f 11

Jtiagoût de Cham pignons au blanc.

Le p ro céd é  p o u r ce rag o û t est le m êm e que 
celui énoncé à l ’artic le  p ré c é d e n t, excepté qu ’il 
fau t em p loyer d u  velou té  au lieu  d ’e sp ag n o le , e t 
q u e , p o u r le fin ir, on le lie avec deux jaunes 
d’œ u fs , délayés avec un  peu  de la it ou de c rè m e , 
et un dem i-pain  de b e u rre  ; fau te  de v e lo u té , il 
fau t ô te r  le jus de vos cham pignons, les s inger 
avec de la fa rin e  de fro m en t passée au tam is , en 
suite le sd é lay e r p e ti tà p e ti ta v e c  leu r ju s ,en  y ajou
ta n t une cu illerée à p o t de bouillon  sans co u leu r, 
une lam e de jam b o n , un bouquet de persil e t de 
c ibou les; enfin, en faisant cu ire  ce ra g o û t, dé
graissez-le ; ré d u it à son  d e g ré , liez-le com m e ci- 
dessus,, e t finissez-le de m êm e!

\
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Ragoût de M orilles. ' r
■ rm -

L a m orille  est une sorte üe cham pignon e t s’ac
com m ode de m êm e ; p renez  des m orilles p ro p o r-

■ n

tio n n ém cn t au ragoût que vous voulez fa ire , êplu- 
chez-cn les queues p o u r en ô te r la te r re  , fendez .• 
les grosses en deux ou tro is , lavez-les, m ettez-les 
dans un vase avec de l’eau tiède p o u r qu’elles dé- 
g o rg e n t, e t que le sable qu elles sont su jctesà con-

a.

te n ir  tom be an fond du vase ; re tirez-Ies de ce tte  
eau , faites-ies b lanch ir,*égou ttez-les, m ettez-les 
dans une casserole avec un m orceau de beu rre  ; 
passcz-les, m ouilicz-les avec la sauce ro u sse , si 
elles sont au roux ; b lanche, si elles sont au b lan c , 
com m e il est énoncé p o u r les ragoûts de cham pi
g n o n s , e t finissez de m êm e.

Ragoût de Mousserons.
à — _

Le m ousseron est encore  de la fam ille dés cham -
h

p ignons, e t v ien t sous la m ousse ; il s’accom 
m ode com m e les m orilles , soit qu ’il soit sec ou 
fra is  : il fau t le faire dégo rger dans l’eau p o u r en  
ex tra ire  le sable et le fa ire  b lanch ir de m êm e que 
la m orille.

;
Ragoût de Chicorée au brun.

Ayez douze chicorées , ép luchcz-les, Ôtez-en 
tou t le vert ; lavez ces chicorées à p lusieurs eaux,
en les ten an t par la racine et les p longean t à plu- ̂ ■

sieurs reprises ; p renez  g a rd e  qu ’il n ’y reste des 
vers de te r re , qui souvent s’y tro u v en t ; égouttez-

*
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les ; faîtes les b lanch ir a grande eau où vous aurez 
«iis une poignée de sel ; elles le seron t assez lo rs
que , en  p ressan t leu rs feuilles en tre  vos d o ig ts ,
elles s’écraseron t facilem ent ; a lo rs re tirez-les  avec

*

une écum oire , m ettez-les ra fra îch ir  dans un seau 
d ’eau fraîche ; égouttcz-les, p rcssez-les en tre  vos 
m ain s, de m an ière  qu’il leu r res te  le m oins d ’eau 
possible ; supprim ez-en  les rac ines e t les plus g ros 
co tons , hachez cette  ch ic o ré e , m ettez-la  dans une 
cassero le 'avec un m orceau  de b e u rre , passez-la 
sur un feu m oyen environ  un q u a rt-d ’h eu re  p o u r 
la b ien  dessécher ; m ou il lez-la avez deux cuille
rées d ’espagnole e t une de consom m é ; faites-la 
cuire une heure au m o in s , en la re m u an t con ti-

h

n u c llem en t avec une cu iller de b o is , de c ra in te  
q u ’elle ne  s’a ttache  et ne b rû le  ; quand elle sera  
réd u ite  à son p o in t, m ettez-y  du sel e t servez.

Ragoût de Chicorée au blanc.

E m ployez p o u r ce rag o û t le m em e procédé,que 
celui énoncé ci-dessus, excepté q u ’il fau t em ployer 
en m oindre  quan tité  du v e lo u té , au  lieu  d ’espar 
gnole ; ce ragoû t de chicorée se finit avec une cho- 
pine de c rèm e , ou du la it ré d u it, que vous y v e r
sez p e tit à petit,, un peu  de m uscade râpée  e t du  
sel, la quan tité  convenable.

RAGOUTS'. 97

Autre manière.
■

P o u r faire  le rag o û t de ch icorée au b la n c , n ’ayan t 
point de. ve lou té , passez-la dans le b eu rre  ; quand

h

i.

* ^

il
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clic est assez desséchée, singez-Ia lég è rem en t, dé- 
laycz-la avec du bouillon, m cttez-y  le sel conve
nable , faites-la cuire et réd u ire  ; fm issez-la, com m e 
la  p récéd en te , avec de la crèm e ou du bon la it, 
e t un peu de m uscade râpée .

EM.

Manière de remplacer la Chicorée dans la saison 
où elle manque et lorsque Von n'en a pas 
conservé.

■

P renez le cœ ur d ’un ou de deux choux , don t 
vous aurez ôté le v e rt, flairez-les ; s ’ils sen ten t le -  
m usc prcncz-cn  d ’au tres ; coupez-les p a r q u ar
t ie rs , ô tez-en  les trognons et les plus grosses 
côtes ; éininccz-les avec vo tre  couteau le p lus fin 
possible, jetez-les dans l’eau , îavez-les b ien , re l i-  
rez-lcs dans une passoire ; faites-îes b lanch ir 
■comme la ch icorée , m ais un peu plus de tem ps ;

■ rafra îch issez-!es , p ressez-les , hachez-les comm e la 
ch ico rée , e t pour leu r accom m odage c’est le m êm e 

t p rocédé.

Ragoût d JEpinards.
u

Ayez des ép inards ce qu’il vous en fa u t;  ôtez-
j 1 ■ i 1

en les queues et ceux qui ne sont pas bien verts ou
I ■

■qui son t taches ; 1 avez-Ies p lusieurs fois à g rande 
e au , faites-les b lan c h ir , au g ran d  bou illan t, dans 
beaucoup d ’eau où vous aurez m is une poignée 
de sel ; ayez soin de les re m u e r e t de les écum er ; 
p renez garde que l’eau ne s’en aille p a r  dessus les 
bords du ch au d ro n , ce qui fe ra it voler de la cen-

t ?

t

E *
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dre dans vos ép in a rd s , leu r d o n n era it un m au
vais goût e t  les ferait c ro q u e r: pour juger s’ils 
sont assez blanchis , pressez-cin en tre  deux do ig ts; 
s’ils s’écrasen t fac ilem en t, ils le sont assez; dès1 
lors re lircz-les du feu , jelez-les dans une passo ire , 
ensuite dans une assez g rande quan tité  d ’eau fra î
che p o u r les ra fra îch ir  su r-le -cham p ; laissez-les 
se ra fra îch ir un q n a r t-d ’heure ; jetez-les de n o u -, 
veau dans une passo ire , après m ettez-les en pe
lo te , sans p o u r cela les tro p  p resse r; hachez-en ce

i '

don t vous aurez b eso in , m ettez-les dans une cas-
; i ■

serole avec un m orceau  de b eu rre  suffisant p o u r 
les n o u rr ir  ; passezMes sur un feu vif, rem uez-lcs 
avec une cuiller de bois ; quand ils se ro n t assez 
desséchés e t d’un beau v e r t , m ouillez-les avec de 
l'espagnole ; s’ils sont p o u r e n tré e , faitcs-les ré 
duire à consistance d 'u n e  fo rte  bouillie , m ettez-y 
un peu de m uscade râ p é e , e t p o u r les fin ir, un  
pain de b e u rre ; rem qez-les b ien , puis servez.

Ragoût de Haricots à la Bretonne. ,
! ' %

Epluchez et lavez un litre  de harico ts de Sois- 
sons, secs ou verts ; m ettez-les dans une m a rm ite , 
à l’eau fro ide , avec un m orceau de b e u rre  sans 
s e l , et d u ran t leu r cuisson versez-y  à p lusieurs 
reprises un peu d ’eau fraîche, ce qui les em p ê
chera de bouillir et les ren d ra  plus m oelleux ; 
quand ils se ro n t cuits égoulLez-les, m ettez-les  
dans une casserole avec un m orceau de b e u rre , une 
cuillerée on deux de purée d ’oignons au b ru n

b
4 i
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n

(com m e elle est énoncée à son a rtic le ) e t d ’espa
gnole , assaisonnez-lcs d ’un peu de grôs poivre et
de sel; sautez-les souven t, e t finisse z-les avec un

»

pain  de beurre .
ii —

h

Ragoût de Haricots au /us.

M ettez dans une casserole vos haricots cuits, 
com m e il est d it c i-d essu s, avec un m orceau  de 
b e u r re , deux cuillerées d ’espagnole , une cuillerée 
de jus de b œ u f, dû se l, du gros poivre , e t finis- 
sez-les aussi avec un pain  de beurre .

Garniture de Céleri ou Entremets.
U *

■ Ayez une vingtaine de pieds de céleri ; ép lu - 
chez-lcs en ô tan t tou tes les feuilles vertes ; to u r
nez-en les racines ; lavez ces pieds de céleri,à p lu
sieurs eaux ; faites-les b lanch ir, rafraîchisse z-les

A

égouttez-les ; fa ites- en.. cinq .p a q u e ts , ficelez- 
les ; foncez de bardes de lard  une cassero le, 
arrangez-y  votre  céleri ; joignez-y un oignon p i
qué d ’un clou de g iro fle , une caï|)tte  coupée en 
quatre  , un bouquet' de persil et ciboules , un
peu de sel ; m ouillez votre céleri avec le d e rriè re  
de la m arm ite ; couvrez-le de bardes de lard  et

Æ

d ’un rond  de pap ier ; faites-le p a r tir  e t laissez- 
le m ijo ter avec feu dessous et dessus ; sa cuisson 
f a i te , ég o u itcz -lc , dressez-le au tou r de ce que 
vous serez dans le cas de s e rv ir , com m e noix de

1 h

veau, p o u la rd e , p o u le t, g igo t, e tc ., e t saucez avec
I r =

une espagnole et un jus clair.
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Ragoût blanc aux Concombres.

P rép a rez  vos co n co m b res , com m e il est in d i
que à Fart ici c des G arnitures  ; m ettez  dans une 
casserole tro is  ou q u a tre  cu illerées a dég ra isser 
de v e lo u té ;  a jou tez-y  vos c o n co m b re s ; faites 
cu ire , ré d u ire , e t dég ra issez-lcs; goûtez s’ils son t 
d ’un bon sel; finissez de les lie r avec un m orceau  
de b e u rre ;  m ettez-y  un peu de m uscade râ p é e , 
e t servez-vous-en.

i "

Ragoût brun aux Concombres.
%

P rép a rez  vos co n co m b res, com m e il est in d i
qué à l’article  des G arnitures  ; m ettez  dans une

il

casserole qua tre  cu illerées à dégraisser p leines 
d ’espagnole ré d u ite , grasse ou m a ig re ; ajoutez-y 
vos concom bres ; dégraissez e t faites ré d u ire ; m et
tez-y  gros com m e le pouce de glace ; finissez-les 
avec un p e tit m orceau  de b e u rre  , e t servez- 
vous-en.

Ragoût à la Chipolata.

M ettez dans une casserole deux cu illerées à p o t 
d ’espagnoie ré d u ite , une dem i-bou te ille  de vin de 
M ad ère , des cham pignons to u rn és , des p e tits  o i
gnons cuits à b lanc , des m arro n s  p rép a ré s  com m e

”  ^

p o u r les te r r in e s , des pe tites  saucisses à la ch ipo 
lata que vous au rez  fait cuire dans du b o u illo n , 
des tru ffes coupées en q u a rtie rs , e t un peu  de  
gros poivre ; faites ré d u ire  vo tre  ragoû t ; dégrais- 
sez-lc, et servez-vous-en .

R A G O U T S .
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B  a goût dç Pois au lard.' 'V
—  ■

P ren ez  lard  ou jam bon une dem i-liv re  , ou plus, 
si le cas le re q u ie r t;  coupez-lc en gros des; fa i- 
tes-lc b lan ch ir; m ettez  du b e u rre  dans une cas-

'i * r
serole ; faites-y  rev en ir v o tre  la rd  ou vo tre  jam 
b o n ; qu ’il soit d ’une belle c o u le u r; ayez un litre  
de pois très-fin s; m ettcz-les  dans un vase avec

A

gros de b eu rre  com m e une noix; m aniez-les avec 
la m ain ; versez de l’eau dessus ; laissez-les dans 
l’eau un d e m i-q u a rt-d ’heiire , p o u r que le u r  peau  
s’a ttend risse  ; égouttcz-lcs dans une passoire ; m et- 
tez-les dans une cassero le , et faites-lcs suer : .lors
qu’ils se ro n t bien v e r ts ,  m ouillez-les avec une 
cu illerée  a p o t d ’espagnole; ajoutez-y vo ire  p e tit 
la rd  ou votre ja m b o n , un  bouquet de persil e t ci
bou les; fa ites-lcs p a r t ir  ; re tirez -lcs  sur le bo rd  du 
fo u rn e a u , laissez-les m ijo te r e t réd u ire . V o tre  
ragoû t é tan t bien cu it, dégraissez-le ; goûtez s’il 
est d ’un bon sel; s’il se tro u v a it tro p  sa lé , m e t- 
tez-y  un  peu de s u c re , e t servez,

I

II
+

____  b

Bagout d ’Olives.

Ayez une chopine d ’olives nouvelles e t b ien  
v e rtes ; ô tez-en  les noyaux ; vous y parv iend rez  en 
p re n a n t l'olive d’une m a in , votre couteau de l’au
t r e ,  e t to u rn a n t v o tre  olive com m e vous tou rne-

r  ii

riez  une p o m m e, à la d ifférence p rès qu il faut 
en lever a v e c  la po in te  de vo tre  couteau toute la - 

‘ chair de vo tre  olive de dessus le noyau sans la .



4

•Il

R A G O U T S .  io5
i

rom pre  * et la re fo rm e r  dans son é ta t p r im itif  : 
cela fa it, m ettez  vos olives dans de l’eau fra îch e ; 
au m om en t de les se rv ir  , faites-les b la n c h ir , v e r
sez dans une au tre  casserole tro is  cu illerées a dé
g raisser d ’espagnole  ré d u ite , fa ites-la  b o u illir  et 
dég ra issez-la ; au  m om en t de s e rv ir ,  m ettez  vos 
olives dans v o tre  sauce; ajoutez-y  la m oitié  d ’un

•i

pain  de b eu rre  , liez votre sauce , e t servez  -  
vous-en.

Ragoût de Navets en Haricots vierges. *
v

(V o y ez  l’a rtic le  Ailerons de Poulardes en H a 
ricots vierges. )

Ragoût a u x pointes d*Asperges.

(V oyez  l’a rtic le  Tendons d'agneaux,')
h

Ragoût de petites Racines.

P rép a rez  des p e tite s  ra c in e s , com m e il est in d i
qué à l’a rtic le  G a r n i t u r e s , etc.; faites-les to m b e r 
à glace; m ou illez-lesavec  deux ou tro is  cuillerées 
d 'espagnole  ' e t une de consom m é ; la issez-les 
cu ire ; dcgraissez-les ; fa ite s-le s  ré d u ire  ; finissez- 
îes avec g ro s de b e u rre  com m e une  noix  e t une 
pincée de su c re ; sau tez-les , goûtez si elles so n t 
d ’un bon g o û t , e t servcz-vous-cn. Si vous n ’avez 
pas d ’e sp ag n o le , fa ites un  p e tit  roux  ; m ouillcz-ïe 
avec du  bou illon  ou du c o n s o m m e n t  un bouquet 
assaisonné ; faites cu ire  ; to rdez  v o tre  sauce dans 
une é ta m in e ; ajoutez-y vos p e tite s  rac in es ; la is-

i

II

'i
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scz-lcs m ijo ter ; dégraissez-les ; faites-lcs ré d u ire ,
'i ;|

e t  finissez com m e ci-dessus.
i

II

l ia  goût aux petits Oignons.
< 'l
.■  j. | ]i '

Suivez, p o u r ce ra g o û t, la m anière  énoncée
p o u r les pe tites  racines , article p récéd en t.

*  1

Ragoût à la Macédoine.
t r .

(V oyez Macédoine blanche ou rousse , à f a r 
ticle de I’E n tr em r ts .)  _ *

#

Ragoût à la Godiveau.

M ettez  de l’espagnole dans une casserole > la 
quantité  que vous cro irez 'nécessaire p o u r vo tre  
ra g o û t; ajoutez-y  la quan tité  convenable d ’an- 
douillettes de godiveau ; m ettez-y  des cham pi
gnons p ré p a ré s , com m e il est d it aux Garnitures; 
et quelques culs d ’artichauts coupés en  qua tre  ou 
en hu it rnorccaux ; faites achever,de  cuire vo tre  
ra g o û t; dégraissez-le , faites-le ré d u ire , m cttez-y  
un jus de c itron  ou un filet de verjus, e t ser- 
yez-vous-en , so it pou r g a rn ir une to u rte  ou un  
p â té  ch au d , ou to u t au tre  ragoû t ; vous pouvez 
l’augm en ter de quelques gorges de ris  de veau 
coupées en tra n c h e s , d’écrevisses, de foies de vo
lailles e t d ’ailerons.

B O E U F . • r

" L e b œ u f e s t, sans co n tred it, la base fondam en-
r .  7  '  *

*  ^

taie  de la bonne cuisine ; c’est la n o u rritu re  o rd i
na ire  don t on se passe le m oins après le pain.

/
n

i

i«
»
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Les m eilleurs bœ ufs nous v iennen t de la N o r

m andie : ceux du C o te n tin , lo rsq u ’ils o n t to u tes  
les qualités requ ises, son t les m eilleurs : les bœ ufs 
de l’A uvergne et de la B retagne les su ivent p o u r
la qualité. Ceux du L im ousin  sont encore  fo r t

/
$ bons. Les bœ ufs d ’A llem ag n e , p a r la fatigue qu’ils 
I ép rouven t p o u r a rr iv e r en ce p a y s , acq u ièren t 
! une qualité  supérieu re  à celle qu ’ils au ra ien t si
| on  les consom m ait sur les lieux , parce  que leu r

graisse, par la longueur du voyage, s’in co rp o re  
avec leu r chair e t la ren d  p lus succu len te  : d ’a il
leurs leu r charpen te  est in fin im en t plus g rande e t 
plus grosse que celle de nos bœ ufs du C o ten tin  ; 
ce qui fait que vous avez a la boucherie  plus d ’os 
que vous n ’en auriez  des au tres  bœ ufs.

La qualité du bœ uf sc d istingue lorsque les 
chairs son t couvertes de graisse , e t que l’in té rieu r 
eu est p ico té  com m e le m arb re  g r a n i t , e t d ’une 
couleur rouge tiran t un peu  su r le b run .

M algré  que' la to ta lité  de l’an im al (les  co rnes
cu ir e t sabots excep tés) soit bonne à m an g e r,

<jB les parties les plus re c h e rc h é e s  son t l’a lo y au , la
fB  cu lo tte , la noix, o u , com m e 1 ap p e llen t les bou-
^  ch ers , la tran ch e  g rasse , les en tre-cô tes, les cô -

■

tes e t la po itrine  ; l’épaulç: , que les bouchers nom -, 
m en t paleron  , est in ferieu re  aux parties énon
cées. Le flanche t, le co llier e t la tête sont les p a r 
ties les moins estim ées, com m e le filet m ignon  

j est ce qu’il y a de plus délicat : je ne p a rle ra i pas 
de la cervelle , parce  q u ’elle est ra re m e n t bonne
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*

dans le b œ u f, a tten d u  qu’ên F ran ce  on a l ’habi
tude de les assom m er.

O n  fa it, de la langue et du p a la is , d ’excellens 
m ets sous diverses form es. Les rognons , selon 
m o i, son t dans le b œ u f ce q u ’il y a de plus g ro s
s ie r , en ce qu’ils ont souvent des p ie r re s ,  des 
obstruc tions; qu ’ils se rv en t, com m e chez tous les
anim aux, de filtres aux u rin es , e t qu ’ils en ont le

■

goût. C ep en d an t j’ind iquera i les m oyens de les 
em p loyer avec avantage.

J
m

B œ u f bouilli [ordinaire').

Ayez une culoLte de b œ u f, ou seu lem ent une 
p a r tie , ce qu i dépend  de la quan tité  de p e rso n 
nes que vous avez à tra ite r ;  désossez e t  ficelez-la ; 
m ettez-la  dans une m a rm ite , com m e il est in d i
qué à f  a rtic le  du Grand Bouillon ; lo rsq u ’elle sera  
cuite , s c rv e z - la , soit avec du p ersil v e rt en  b ra n 
c h e , soit avec une sauce hachée ou une g a rn itu re  
d ’oignons et de lég u m es , cela d ép en d  de vo tre  
volonté. Si vous servez vo tre  pièce (g ro sse  ou p e 
t i t e ) ,  aux oignons glacés, p renez de ces d ern ie rs  
une quan tité  suffisante et de m em e g ro sse u r; 
ap rès les avo ir épluchés avec soin , e t p re n a n t 
garde de co u p er les tètes et queues tro p  co u rtes , 
enlevez la p rem iè re  peau ,sans en d o m m ag er celle 
de dessous : ceci fa it, beurrez  un peu  épais le fond  
d ’une casserole ; saupoudrcz-le  d’un peu  de sucre ; 
arrangez vos oignons au fond, en les p laçan t du 
côté de la t è t e , de façon qu’ils so ien t to u t cou-

\
11
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verts; m ouillez-les avec du b o u illo n , sans qu’ils 
trem pent à plus de m oitié ; posez votre casserole 
sur un bon feu : une fois p a rtie , m etlez-la su r un 
feu plus doux, couvrez-la , e t m ettez  du feu su r 
le couvercle ; veillez vos oignons; quand vous ver
rez qu'ils sont presque c u its , rem çttez-les  su r un * 
fourneau plus a rd e n t, découvrez-les, faites r é 
duire leur bouillon, de m anière à t ire r  vos oi
gnons à g lace, e t qu’ils so ien t d ’une belle cou
leur. A vant de les ran g er au tou r de votre p ièce , 
ayez soin de les ro u le r dans leur glace au m oyen 
d ’une fou rc bel te avec laquelle vous les p ren d rez  
pou r ne pas les défo rm er. Vous m et Irez* un peu 
de bouillon dans votre casserole pou r en d é ta 
cher le reste  de la glace d o n t vous couvrirez vo
tre  p ièce, après avoir levé la p rem ière  peau e t 
avoir ra p p o r té , avec la lam e du cou teau , du gras 
de votre pièce su r les p a rtie s  où il en m anque, e t 
servez.

Pièce de B œ u f garnie de choux .
#

P renez  deux ou tro is  choux; coupez-lcs p a r  
quartiers ; lavez-les ; fai tes-les b lanchir : lo rs
qu’ils le se ro n t, rafraîchissez-les; ficelez-lcs; m et- 
tcz-les dans une m a rm ite ; m ouillez-les avec du 
bouillon : si vous avez une braise ou quelques 
bons fonds , servcz-vous-cn ; ajoutez-y quelques 
ca ro tte s , deux ou tro is  o ig n o n s , don t un p iqué 
de trois clous de g iro fle , une gousse d ’a il, du  
la u rie r , du thym*; de p lu s , p o u r que vos choux 
soient bien n o u rr is , ajoutez-y le d e rriè re  de votre
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m arm ite  ; laissez-les m ijo ter tro is  ou quatre  h eu - 
. res; ég o u ttez -les  sur un linge b lanc; pressez-les 

p o u r en  faire  so rtir  la graisse en leu r donnan t la 
fo rm e  d ’un rouleau à p â te ; dresscz-les au to u r de 
votre p ièce; m asquez-la, ainsi que vos choux , avec 
une espagnole rédu ite  , c l servez.

Pièce de P  œ uf au P a in  perdu.

Si vous n ’avez pas une cu lo tte  de bœ uf, p re -  
nez un aloyau, ou seu lem ent une p artie  ; levez-en  
le filet (m ig n o n ) ; il vous serv ira  p o u r faire une 
e n tré e ; désossez le reste  de v o tre  aloyau; ro u - 
lez-le en m anchon ; ficeïez-lc; m arquez-Ie com m e 
une pièce de bœ uf à l’o rd in a ire , e t faites-le  cuire ; 
coupez des lam es de pain m ollet en queue de 
paon  ou en c œ u r ;  cassez tro is  œ u fs , battez-les 
com m e une o m ele tte , assaisonnez-lesd’un peu  de 
sel e t de crèm e ; trem p ez-y  vos lam es de pa in , 
faites-les frire  dans du b e u rre  , ayez soin de les

Æ -b -

re to u rn e r  les unes après les au tres  : lo rsqu ’elles - 
se ro n t d ’une belle c o u le u r, égouttez-les su r un  
linge blanc : la cuisson de vo tre  pièce de b œ u f ou 
aloyau é tan t achevée , é g o n tte z -la , e t , ap rès  l ’a
vo ir déficelée , vous la poserez su r le p l a t , e t ra n 
gerez au tou r vos lam es de pain frites ; saucez le « 
to u t, soit avec une espagnole , so it avec une sauce 
hachée , e t servez.

n
■_ ■

Pièce de B œ u f à Vécarlate,
S

P ren ez  to u t ou parLie d ’une culotte de bœ uf :
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ïaissez-îa se m ortifier trois jours ou p lus , su ivant 
la saison : cela fa it, dcsossez-la e t lardez-la de 
gros lard ; vous l’assaisonnerez de persil dt cibou
les h a c h é s ,d c  poivre et épices fines ; fro ttez  cet

•i

alim ent de sel fin, très-sec  et passé au tam is, dans 
leq u e l'v o u s aurez mis une once ou deux de sal
p ê tre  purifié ; m ettez  vo tre  pièce dans une te rrin e  
de grès dite d ’office, avec une bonne poignée de 
gen ièvre , th y m , basilic , quelques ciboules, üne 
ou deux gousses d ’a il, trois ou quatre  clous de 
girofle vct quelques tranches d ’oignoiis ; couvrez- 
la d ’un vase, en m ettan t en tre  deux un linge, 
pou r que l’a ir  n ’y puisse p é n é tre r  ; laissez-la ainsi 
hu it jo u rs , au bout desquels re to u rn e z - la 'e t re* 
couvrez-la avec le m êm e soin , e t laissez-la encore 
tro is  ou quatre  jours ; ensuite re tiréz -la  e t fâites- 
la égou tte r ; m ettez dans une m arm ite  de-l’eau 
assaisonnée de ca ro ttes , o ig n o n s, e t d ’un bon 
bouquet ; faites-la p a rtir  ; et lorsque votre eau 
sera au g rand  bou illon , m ettez-y  vo tre  c u lo tte , 
ap rès l’avoir enveloppée d ’un linge blanc , que 
vous ficclcrez ; faites-la cuire ainsi pendan t quatre  
heures sans in te rrup tion  ; a p rè s , re tirez -la  p o u r 
la placer dans une te rrine  de sa fo rm e ; jetez 
dessus l’assaisonnem ent dans lequel elle a cuit', et: 
laissez-la re fro id ir ; servez-la sur une serv iette  
comm e un jam bon, avec du persil vert au tour.

Si vous la voulez serv ir c h au d e , m ettez-la su r 
un plat comm e une pièce de bœ uf, avec un bon jus 
de bœ uf c o rsé , e t au to u r , du ra ifo r t ou cran  
râpé.

TOME i. 8
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Culotte de B œ u f à la Gelée ou à la Royale.
U

■  —

P ren ez  une culo tte  ou une p a rtie  ; choisissez-!!» 
d e  bonne q u a lité , e t qu ’elle so it bien c o u v e rte ; 
désossezda ; lardez-la de gros l a r d , com m e ïa cu
lo tte  à l’é c a r la te , e t assaisonnez ces la rdons de 
m em e ; ènveloppez-Ia dans un linge blanc ; ficc- 
lez-la ; m cttez-la  dans une b ra is iè re , au fond  de 
laquelle vous aurez m is les os de vo tre  c u lo t te , 
cinq ou six c a ro tte s , q u a tre  o ignons, deux gousses 
d ’a i l , un  bouquet de persil e t ciboules , deux 
feuilles de la u r ie r , un ja r re t  de v e a u , un dem i- 
se tier de vin b la n c , du  sel ce qu’il en faut p o u r 
qu’elle so it d ’un bon  g o û t, deux ou tro is  cuillerées 

p o t de bouillon  ; faites-la p a r t ir  su r un bon feu ; 
couvrez-la  -de tro is  épaisseurs de p a p ie r  b eu rré  ; 
couvrez vo tre  b ra is iè re  avec son couvercle : faites-

_ l

là a ller doucem en t avec feu  dessus e t dessous en 
v iron  qua tre  heu res ; lorsque v o tre  cu lo tte  sera 
cu ite , re tire z -la  ; la issezda re fro id ir  dans le linge: 
passez son fond  à trav e rs  une se rv ie tte , que vous 
au rez  eu soin de m o u ille r , afin que la graisse ne 
passe pas avec ; laissez-la re fro id ir  ; fouettez  avec 
une fou rche tte  deux b lancs d ’œ ufs avec un peu  
d ’eau ; j etc z-ïes dans vo tre  fond encore  tiède ; re» 
muez-le ; m ettez^le su r  le feu jusqu’à ce qu’il com 
m ence à bou illir ; re tirez -le  ; çouvrez-lc avec un 
couvercle  su r lequel vous m e ttrez  quelques ch a r
bons a rd en s ; laissez d a n s  eet é ta t vo tre  fond p rès 
d ’un q u a r t-d ’heure  ; levez ce c o u v e rc le , si v o tre
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fond est lim pide  ; passez-lc de nouveau à trav e rs  
un linge m ouillé  e t to rd u  ; fa ites re f ro id ir  v o tre  
gelée, p o u r v o ir si elle est tro p  fo rte  ou tro p  lé
g è re  : dans le p re m ie r  cas , m e ttez -y  un  p eu  de 
bouillon ; dans le s e c o n d , fa ites-la  cu ire  de nou
veau avec un  ja r re t  de v eau , e t clarifiez-la e n c o re , 
ainsi q u ’il est d it p lus hau t.

Si elle n ’é ta it pas assez a m b ré e , vous p o u rriez  
y m e ttre  un  peu  de jus de b œ u f : si vous voulez 
d éco re r v o tre  p ièce de d iffé ren tes .co u leu rs , te lles 
-que rouge e t v e r t ,  vous pouvez, p o u r  la p re 
m iè re , em ployer un peu de co ch en ille , ap rès  l’a 
vo ir fa it in fu ser su r  un  .feu doux , e t en  m e ttre  * f
seu lem ent quelques g o u tte s , ju squ ’à ce que vous 
ayez a tte in t le rouge que vous désirez  : le m ieux 
est que la cou leur ne dom ine pas. S i vous la d é -  
sirez v e rte , p ren ez  un peu  de jus d ’ép in a rd s  à 
cru  ; m ettez-en  égalem ent fo r t  p e u , afin de con 
se rv e r la lim p id ité  de vo tre  gelée. Si vous n ’aviez 
pas de co ch en ille ,-e t que ce fû t en  h iv e r , vous la 
rem p lace riez  a isém ent en su b s titu an t un peu  d e  
jus de be tte raves ro u g es , pilées à c r u , e t en  agis
san t com m e p o u r la cochenille ; vous coulez tou tes 
ces gelées dans des vases .disposés de m an iè re  à 

■pouvoir co u p er vos gelées de l’épaisseur d ’un 
pouce ou m o in s , e t  de  d iverses faço n s, p o u r en 
d éco re r à vo lon té  la p ièce à s e rv ir ,  com m e si 
c’é ta it des ru b is  on ém eraudes ; ensu ite  déballez 
vo tre  p ièce ; parez-la  su r tous les sens ; ô tez 
légèrem en t la peau  de* la p re m iè re  graisse qui la

i  r

couvre ; m ettez-la  su r un p la t ; qu’elle so it d ’a-
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plom b ; garnissez-la de gelce ; faites une b o rd u re  
de  cou leu r /.en* les p laçan t a lte rn a tiv em en t, l’une 
rouge et l’au tre  v e r te , com m e le sont les diam ans

i^ i

d ’une c o u ro n n e , e t servez.

R osb if, R o n d -b if ou Cornebif.

P rocurez-vous un m orceau , de cuisse de b œ u f; 
qu’il soit le plus gras possible ; faitcs-le co u p er de 
toute la c ircon férence  de la cu isse , e t au-dessous 
de ce que l ’on appelle la cu lo tte  ; que le gros os 
se .trouve au m ilieu ; e t au lieu de casser cet o s , 
seicz-le ; faites sécher et p ile r tro is  ou quatre  
livres de sel ; passez-le au tam is ; m êlez-y un peu 
d ’épices fines et d ’a ro m ates en p o u d re  ; frottez-en 
toutes les parties  de ÿo ire  b œ u f: cela f a i t , m ettez- 
ie dans une g rande  te rr in e  de grès avec le restan t 
de votye assaisonnem ent ; couvrez le b o rd  d ’un 
linge blanc ; fixez ce linge avec de la ficelle au 
tou r de la te r r in e , e t couvrez-la avec un couvercle, 
ïe p lus h e rm étiq u em en t que possible ; mettez-,la 
au fra is  tro is ou q u a tre  jo u rs ;  a p rè s , re to u rn ez  
dans son assaisonnem ent vo tre  p ièce de b œ u f ;
faites-en de m êm e tous les deux jo u r s , d u ran t

11

huit ou  n eu f jours : lo rsque vous voudrez vous en 
se rv ir , re tirez -la  ; .laissez-la égou tte r e t ficelez— 
la ; m ettez  de l’eau dans une casserole ro n d e  , dans 
le cas de co n ten ir vo tre  pièce sans qu’elle y so it 
g ên ée , avec navets:; c a ro tte s , o ig n o n s , q u a tre  
clous de g iro f le , qua tre  feuilles de la u rie r  ; faites 
bouillir cet assa isonnem en t, e t m ettez-y  votre

< » H '
pièce de b œ u f: posez-la,.sur une feuille de tu rb o -
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tière , afin de pouvo ir l’e n le v e r, sa cuisson f a i te , 
.sans la casser ; fa ites-la  bou illir d u ra n t tro is  h e u 
res ; re tire z -îa  ; d ressez-la  su r v o tre  p la t ; garn is- 
scz-la de légum es avec lesquels elle au ra  c u it , et 
servez-la avec deux saucières , une, de sauce au

n

b e u rre , e t l’au tre  de jus de b œ u f ( voyez Sauce au
___  \P

Beurre, a rtic le  SAUCES), Servez encore avec vo tre
*  J| i ii

co rne-b if des b roco lis  (voyez Choux brocolis, a r 
ticle e n t r e m e t s). C ette  p ièce , ap rès  s’ê tre  servie 
chaude, peu t ê tre  rep ré sen tée  fro ide  avec de la 
m o u ta rd e  anglaise e t des corn ichons.

i il m

B œ u f fu m é ou de Ham bourg.
ii

ji

E m p lo y e z , p o u r la p ré p a ra tio n  de ce tte  pièce , 
le m êm e p ro céd é  que celui -énoncé à l’a rtic le  
p ré c é d e n t, excepté que vous ne la la rd e rez  p a s ;

» 11111 ,  a i1

ajoutez au sel fin d o n t vous la f ro tte re z  un peu de 
sa lp ê tre , du genièvre et au tres  a rom ates : ap rès  
douze jours de sala ison , acc ro c liez -la , laissez-la

» i

s’ég o u tte r to u t un jo u r ; m ettez-la  fu m er sep t ou 
h u it jo u rs , com m e vous en useriez p o u r un jam -

J|  i i  * ■  ■

b o n , ay an t soin  de la re to u rn e r  au b o u t de q u a tre  
jo u rs , afin qu’elle so it fum ée é g a lem en t: de là , 
fa itcs-la  cu ire  com m e la p récéd en te . Celle-ci se 
se r t su r de la ch ou -croû te  garn ie  de saucisse, c e r
velas et p e tit l a r d , ou s im p lem en t saucée avec un  
jus de bœ uf.

O n  p eu t em p loyer la p o i t r in e , les ten d o n s et 
la noix de bœ uf, p o u r re m p la ce r la cu lo tte . Ce 
bœ uf se m ange fro id  com m e le jalm bon, e t avec 
de la m outarde . .
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Aloyau à la  Broche.
ï : *y, %

J f '

Ayez un aloyau de p rem ière  ou de seconde 
pièce , e t p lus g r o s , si le cas l’exige ; ô tcz-lu i l’a 
rê te  sans endom m ager les deux fi le l s ; m ettez-le

i 11 11 » 11
sur un p la t, saupoudrez-lc  d ’un peu de sel f in , ar- 
ro sezde  d ’un peu d ’excellente huile d ’olive, en y 
jo ignan t quelques tran ch es d ’oignons et de feuilles 
de lau rie r  ; laissez-le m ortifier deux ou tro is  jo u rs ,

ii

si le te ins le p e r m e t , e t ayez soin de le re to u rn e r  
deux ou tro is  fois-par jou r ; lors que vous voudrez  le 
faire  c u ir e , ëm broehez-le  ou couchez-le su r f e r , 
de la m an ière  suivante : passez v o tre  b roche dans 
le g ros f ile t , -en su ivant l’a rê te  ou les os de l’é
ch ine  ; g a rd ez -v o u s , dirai-je e n c o re , d ’endom m a
g e r le filet m ignon ; attachez du cô té  du gros filet 
un h a te le to u  p e tite  b roche de fe r , liez-le avec de

i 11 l ' i n , i

la  ficelle fo rtem en t des deux b o u ts , afin que v o tre
, ;i, , !■ r 'i- ■■ i„ ■ ,,

aloyau ne to u rn e  pas su r la broche : rou lez leJl: ■’ .';l r
flanc en dessous, pour m ieux p ré se n te r  le filet

*  ̂ h N
<m ignon et la graisse de vo tre  aloyau que vous dé
graisserez légèrem en t ; assujétissez ce flanc avec

 ̂  ̂  ̂i 1 ^
d e  pe tits  h a te le ts , en les passant d o u tre  en  o u tre

J r j i M  ] i

dans le g ros filet ; enveloppez de p a p ie r  fo r t cet 
aloyau e t m ettez-le  à un feu v if, afin qu’il con-
1 1 I * jr l'' U i1 z. - * ' 1 ' ' * é

cen tre  son jus ; ayez soin qu il ne so it ni tro p  cu it
- f

ni tro p  p eu , p o u r qu’il so it dans son ju s, e t scr- 
vez-le , accom pagné d ’une saucière dans laquelle 
vous m ettrez  une bonne sauce hachée. (V oyezn J; ii 11 * " -
Sauce hachée,')

11 ■ ,j ' f
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Aloyau à la  Godard .

O tez  le dos de l'éch ine  à v o tre  aloyau sans le 
désosser to u t-à -fa it ; la rd cz-le  (le g ros la rd o n s , 
assaisonnés com m e il est d it à 'l 'a r t ic le  Culotte 
de B œ uf à l'écarlate ; ficeîcz-lc de m an ière  à lui 
d o n n er une belle fo rm e ;vm cttez-le dans une lira i-

r  *

sière  avec un  bouquet g arn i de fines h e rb e s , o i
gnons et caro ttes  en suffisante q u an tité  ; m ouillez- 
le avec du bon b o u illo n , une d em i-b o u te ille  de 
vin de C ham pagne  e t une au tre  dem i-bou teille  
de vin de M adère  ; m ettez-y  sel e t g ros po iv re  ; 
fa itcs-le  cu ire  à p e tit feu , et de m an ière  que son 
fond so it réd u it p resque en glace ; re tirez -le  de sa 
b ra ise , e t servez-lc avec le rag o û t énoncé c i-ap rès: 
m ettez  q u a tre  cu illerées à dég ra isser d 'espagno le  
dans une casserole ; ajoutez*y la cuisson de vo tre  
a loyau , que vous aurez passée e t dégraissée ; cou
pez quelques gorges de i ls  de veau en tran ch es , 
des cham pignons to u rn é s , des culs d ’a rtich au ts  en 
q u a rtie rs , des c rê tes  e t des rognons de c o q s , des 
p e tits  œ ufs ; dégraissez votre rag o û t avan t de se r-‘ 
v ir ; saucez v o tre  aloyau avec ce ra g o û t;  ajoutez- 
y, si vous v o u le z , des ris  de veau p iqués e t g lacés,

v

des pe tits  p igeons à la G a u tie r , des tru ffe s  en tiè 
r e s ,  des q u en e lle s , six ou h u it belles écrevisses, 
quelques culs d ’a rtich au ts  e n t ie r s , e t servez.

N o ix  de B œ u f braisée.

Ayez une noix de b œ u f couverte  de sa pann lfe  ; 
lardez-la de gros la rd o n s , assaisonnez-la  com m e
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i

il est d it à l’article Culotle à l'écarlnle. ; ficclez-la, 
m eücz-la dans une casserole avec caro ttes to u r
n ées , un bouquet assaisonné de lau rie r , de thym , 
de basilic , une gousse d ’ail et deux clous de g iro 
fle , un peu  de se l, une cuillerée à p o t de bouil
lon et un dem i-setier de vin blanc ; lorsque vous 
la jugerez à m oitié cuite, m ettez-y  six ou hu it o i
gnons blancs, étouffez-la avec feu dessus e t des
sous ; quand elle sera cu ite , ôtéz une p a rtie  du 

■ fo n d , faites-le réd u ire  pou r glacer votre noix e t 
vos oignons : dressez-la su r un p la t ,  arrangez vos 
oignons e t vos caro ttes au tour ; glacez le to u t 
com m e il est d it plus haut ; passez le surplus du 
fond  dans ce qui reste  de votre g la c e , saucez-en 
votre  noix e t servez.

il

Côtes de B œ uf couvertes aux Racines.
»

P ren ez  les côtes co u v ertes , lardez-lcs de gros 
lard  com m e la noix de b œ u f, assaisonnez-les e t 
braisez-les de m em e ; tournez des caro ttes avec 
votre couteau ou em p o rte -p ièce , une quan tité  
suffisante p o u r m asquer vos côtes; faites-les b lan
c h ir , m etlez-les cuire dans une casserole avec une 
partie  de l’assaisonnem ent de vos cô tes , ou du
bouillon : faites-le to m b er à glace ; cela fa it, p re -

*

nez la valeur d ’une cuiller à bouche de fa rine , un 
peu de beu rre  ; faîtes un p e tit ro u x , m ouillez-le: 
quand il sera bien blond avec les restans de l’as
saisonnem ent de vos cô tes , fa ites cuire votre sau ce , 
dégraissez-J a , lordez-la dans une étam ine su r vos

i
il

rr
r1-
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carottes ; rem ettez  le to u t su r le fe u , afin que 
votre sauce e t vos ca ro tte s  p re n n e n t du g o û t ; 
m ettez-y  g ros de sucre  com m e la m oitié  d ’une 
n o ix , p o u r  en  ô te r  l’â c re té , e t un pa in  de b e u rre  ; 
sautez bien  le to u t jusqu’à ce que le b e u rre  so it 
parfa item en t fondu e t in co rp o ré  m asquez vos 
cô tes e t servez.

m

i. 11
1'

» Entre-Côte de Bœ uf.

!

L ’cn trc* cô te  est la p a rtie  qui se trouve  sous Té-, 
paulc ou p a le ro n  ; la m eilleu re  p a rtie  est celle qu i 
est à deux cô tes de celles couvertes : elle a  beso in

*  1 j

d ’ê tre  a tten d rie  e t m ortifiée  ; elle est p lus délica te  
lo rsq u ’elle est b ien  m arb rée .

Si vous voulez se rv ir une e n tre -c ô te , su p p ri-
m ez-cn  les nerfs  ; coupez-la  de l’épaisseu r de deux

1 # %. " 1 11 1 * j
tra v e rs  de d o ig t, aplatissez-la ; saupoudrez-la  le -

"ii ii '
g èrem en t de se l, m ettez-la  su r un g ril avec un feu

l i*i m
v if ;  rc to u rn ez-la  souven t : lorsque vous la jugerez• , | . Jl 1 1 1 
cu ite , servez-la avec une sauce hachée ( voyez
Sauce hachée , à son a r t ic le ) ,  ou b ien  m ettez  un

r [| -, „ Il
peu de b eu rre  dans un p la t ,  posez-la dessus, re -

" * i' 1 * 1 1,1 11 '!
to u rn ez -la  dedans , a jou tez  un jus de c itro n  ou un

■ ■  ^  1 "  1 1 1  1 i i  I I  11

filet de verjus.

Eilet de B œ u f, p iq u é} à la  Broche. J
11 i »1

11

Ayez un bon filet de b œ u f d o n t vous lèveriez la 
peau nerveuse qui se trouve dessus le cô té  qui

*  ii1

n’est po in t attaché aux p e tite s  cô tes : p o u r cet ef
fe t, servez-vous d ’un cou teau  m in ce , e t faites-le
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glisser en tre  la peau e t le filet, com m e si vous le- 
viez une b a rd e  de la rd  : s’il re s ta it quelques perits 
n e rfs , levez-les avec s o in , sans endom m ager vo tre  
filet parez-lc en  to u t sen s , coupez-en  la p o in te , 
e t ne lui donnez que l’épaisseur de deux doigts ;
p iquez-le d 'u n  bou t à l’au tre .

L a m anière  de s’y p re n d re  p o u r le b ien  p iq u er
F

consiste seu lem ent à p lacer son filet su r un to r 
chon b lan c , le gros b o u t su r la paum e de la m ain  
g au ch e , e t l’on m et de la d ro ite  sa la rd o ire  : lo rs
que vous aurez p ris  de la ch a ir, en  ra ison  d e là  lon
gueu r de vo tre  la rd , placez le la rd o n  dans la la r
d o ire , et t ire z - le ; s’il é ta it p lus passe d ’un cô té  
que de l’a u tre , il fau d ra it l’a juster avec la p o in te  
de vo tre  la rd o ire  p o u r qu’il so it égal e t que v o tre  
pièce a it bonne m ine  ; con tinuez ainsi vo tre  r a n 
gée : lo rsqu’elle se ra  achevée , fa ites-en  une au tre  , 
en  ayan t l’a tten tio n  de c ro ise r les b o u ts , e t de ne 
pas p re n d re  p lus de ch a ir dans'un en d ro it que dans 
l’au tre  ; con tinuez a in s i, jusqu’à ce que vo tre  filet
so it en tiè rem en t p iqué . C ette  o p éra tio n  fa i te , vous

11 11
le m ettez  m a rin e r  dans de la bonne h u ile , avec s e l , = 
gros p o iv re , tranches d ’oignons e t quelques feu il
les de lau rie r ; ap rès  em brochez-le  su r un hatelet. 
S ’il ne vous p la ît pas de le laisser dans tou te  sa 
lo n g u eu r, donnez-lu i la fo rm e d ’un  se rp e n t, en 
lui fa isan t fa ire  d ivers c o n to u rs , celle d ’une gim - 
b le tte  ou di’un fe r  à ch ev a l, com m e vous le juge-

r i

rez  le plus convenable ; faites-le cu ire  ; le p lus ou 
le m oins dépend  du f e u , mais p ré fé rez  un feu vif ; 
servez-le  avec une excellente sauce hachée ou



*

poivrade. (V o y ez  Sauce, hacîiée e t Poivrade, à 
leurs a r tic le s .)* *

•  11
11

F ile t de B œ u f au vin de M adère.N
A yez un bon  filet de b œ u f b ien  m a rb ré ,  c ’est- 

à -d ire  d ’excellen te  qualité  ; p iquez-le  com m e il
___  _  1 t

est d it à l’a rtic le  F ile t  de B œ u f à la  broche ; foncez 
une  casserole de quelques ca ro tte s  * o ignons e t  
d ’un bou q u e t ; m e ttez  a u to u r de ce tte  cassero le  
des bardes de la rd  ; posez v o tre  filet su r les lég u 
m es, ap rès  y avo ir m is en v iro n  un  q u a r te ro n  de 
la rd  r â p é ,  et lui avo ir donné  la fo rm e  d ’un e  g îm - 
b le tte ;  m ouillez-le avec une dem irbou te ille  d e v in  
de M a d è re , a u ta n t de consom m é ; m ettez-y  peu  

'de  s e l , e t faites-lc p a r t ir  su r un bo n  feu. L o rsq u ’i l . 
le se ra , couvrez-le de tro is ou* q u a tre  feuilles de

^  r r

p a p ie r b eu rrées  ; m ettez  un  couvercle  su r  vo tre  
c a sse ro le , avec feu  a rd e n t d e ssu s , e t ra len tissez  
celui de dessous, p o u r qu il m ijo te  seu lem ent. 
L o rsq u ’il se ra  cu it ou p rès  de l’ê tre , passez la m a- 

|  jeu re  p a r tie  de ce fond  au tra v e rs  d ’un  tam is  de 
soie ; re je tez  ce qui n ’au ra  pas p a s sé , dans le p u its

L L

que fo rm e  vo tre  file t, afin de le n o u r r ir  ; m e ttez
'' ji i, 1 ri 'i

la p a rtie  coulée dans une casse ro le , avec une 
cu ille r à d ég ra isse r p leine d ’espagnole : fa ites ré 
du ire  le to u t à consistance de d e m i- g la c e é g o u t 
tez v o ire  file t, g la c e z -le , posez-lc  su r un  p la t avec 
p ro p re té . F in issez  v o tre  ré d u c tio n  avec un p a in  
de b eu rre  ; passcz-la , versez la dans le pu its  d e  
vo tre  file t, e t  servez.

B O E U F .  ' 1 1 9

rr
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F ile t d ’A loyau a u x  Concombres.

A p rès  avo ir p a rc  vo tre  file t, com m e il est d it 
a l’artic le  c i-dessus, piqucz-lc ou lardez-lc  de gros 
la rd  ; m arquez-lc dans une casserole en en usant 
com m e p o u r celui au vin de M ad è re , e t au lieu 
de ce=vin, m ettez  un verre  de vin blanc et un peu 
plus de bouillon ; fa ites cu ire  de m êm e ; p ren ez  
une p a rtie  de ce fond  avec une cu illerée  d ’esp a
gnole ; t’a ites-le  ré d u ire , dcg ra issez-lc , m ettèz~y 
vos concom bres. (V oyez Ragoût de Concom bres, 
à son a rtic le .)

l .  r  ,
if ji1

F ile t  de B œ u f à la  Chicorée. *
i  '

, I l se p ré p a re  com m e le p ré c é d e n t, excepté qu’on
"  'H 1 '

y m e t, dans le pu its  ou dessous, une bonne chico
rée  réd u ite  au blanc ou au roux. (V oyez Chico
rée., a rtic le  des R a g o û t s .)

r II . . .  ^  _ ■  mH  I l  I

F ilè t  de B œ u f à la Sauce Tomate.
< rc

Ce filet se p ré p a re  com m e Je p ré c é d e n t, ou
i I n   ̂ r i

on le m et à la broche. La seule d iffé ren ce , en"  ̂̂ I ' h V ' r! "
fa it de sauce, est d en m e ttre  une tom ate  des-

'i j |  ii i 1 i- ii __ i i -i ‘ f  > h  , ,  .,1

so u s, telle  qu’elle est ind iquée à l’a rtic le  Sauce
^  11 1 11 n  ii *

Tomate. • ' Mil
u

F ile ts  de B œ u f sautés dans leur Glace.
i  i  i ,' 'i 1 ■ ' i. 1 iip

P rép a rez  v o tre  filet'; supprim czrcn  le gros b o u t^  11 ! j ■ [i 11 ; ^ [  !| - t  1 ' i 1 m i 1 11 t J r  ! 1 i ^
e t la po in te  ; coupez-le en tranches d ’un d em i-

1,1 A ■= il 1 i
pouce d ’épaisseur ; si ce filet est g ro s , séparez les 
tranches en qua tre  ou en m oindres p a rtie s  ; s’il

j



Il

n’cst pas trè s - fo r t ,  ap la tissez -ïe s , coupez-lcs, avec 
un coupe-pâte  jd e  la g ro sseu r du creux de la m a in : 
laites c larifier du b e u r re ,  trem pcz-les  d ed an s, e t 
arrangez-les dans une casserole trè s-p la te  ; posez-
les su r un  feu v if, re lou rnez-lcs souven t, afin qu’ils

»

ne p e rd e n t pas leu r jus. Q uand  ils se ro n t p rès  d ’ê tre  
cu its , ég o u ttez -en  le b e u rre , m ettez  à la p lace un  
peu de consom m é ré d u it ,  ou du bou illon  que 
vous aurez-fa it réd u ire  ; ’re to u rn ez-les  p lusieu rs 
fois e t en les a p p u y a n t, afin qu’ils se g lacent e t 
p re n n e n t du goû t : lo rsq u ’ils sont b ien  g lacés, a r-  
rangez-les su r vo tre  p la t ,  en  fe rm e  de m iro to n  ; 
rem ettez  dans v o tre  sauce une  cu illerée de con
som m é ; détachez b ien  v o tre  g lace, liez-îa avec un  
pe tit m orceau  de b e u r re ,  versezda su r  vos filets 
et servez..

Vous pouvez m e ttre  dans le p u its , des pom m es 
de te rre  que vous to u rn e rez  à cru  en fo rm e dq* 
pe tits  o ig n o n s , que vous fe rez  cu ire  dans le b eu rre  
e t auxquelles vous ferez  p re n d re  une belle cou 
leu r. Vous pouvez égalem en t y m e ttre  une sauce 
to m a te , de la ch icorée ou des p e tits  navets ; m ais 
il m e p a ra ît p lus convenable d ’em p lo y er des pom 
m es de te rre .

il

B ifteck .
I1!

P arez  un  m orceau  de filet de b œ u f ; de p ré fé 
rence choisissez le m ilieu , ayez soin d’en ô te r  
toutes les fibres e t de co nserver le plus de graisse 
que vous p o u rrez  ; coupez ce filet p a r  m orceaux  
d’un pouce et dem i d ’ép a isseu r, aplatissez-les e t

B Œ U F .  1 2 1
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rédu isezdcs à un dem i-pouce ; m ettez-les sur un 
g ril p r o p r e , avec un feu v if ; re to u rn ez -le s  p resque  
to u jo u rs , afin que le feu sèche leu r s u r fa c e , au

h

p o in t de leu r fa ire  conserver leur ju s , q u i, si vous
les laissiez d o rm ir  su r le feu , re v ien d ra it dessus,■
e t se p e rd ra it  en les re to u rn a n t. I l ne fau t pas plus
de tro is  m inu tes p o u r les fa ire  cu ire  si le feu est
convenable. E n su ite  m ettez-les  sur un p la t dans
lequel vous aurez m is g ros de b e u rre  com m e une
noix p a r  chaque filet ; chauffez lég èrem en t ce p la t ;
re to u rn e z  vos f i le ts , lesquels fe ron t fond re  le
b eu rre  en les ap p u y an t dessus ; garn issez-les de

h

pom m es de te r re  cu ites  au b eu rre  ou a P eau , e t 
servez.

? l

f s  éritable B ifte c k , comme U se fa it  en Angleterre.

‘ Les A nglais p re n n e n t, p o u r fa ire  leu r b ifteck , 
àjpjce que nous appelons la sous-noix de b œ u f, ou le 
™ m orceau  qui se tro u v e  p rè s  de la q ueue , e t qu ’ils 

nom m en t R o m esteck ; m ais le b œ u f chez eux est 
in fin im ent p lus te n d re , parce qu’ils le iu en t b eau 
coup plus jeune qu ’en F ran ce . Ils p re n n e n t cette  
p artie  de b œ u f, la co u p en t p a r lam es épaisses d ’un 
d e m i'p o u ce , l’ap la tissen t un p e u , la fo n t cu ire  
sur. une plaque de fon te  fa ite  ex p rès , e t au lieu 
d ’em ployer du  ch arb o n  de b o is , ils se se rv en t de 
ch a rb o n  de te rre . I l fau t conven ir que ce tte  p a rtie  

x d u  b œ u f em ployée p a r  les Anglais est in fin im ent 
m eilleu re  que le filet m ignon d o n t nous faisons 
usage ; m ais d ’un a u tre  cô té  elle est m oins te n d re .

.  -■■ r - 4 .  '
*
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Queue de B œ u f en Hoche-pot.

P ren ez  une queue de b œ u f ; coupez-la  p a r tro n 
çons, de jo in t en  jo in t ; faites-la d ég o rg er et b lan
c h ir  ; foncez une casserole de viande de bouche
rie  ; placez dessus vos tronçons ; ajoutez-y s e l , o i
gnons, c a ro tte s , un  bouquet assaisonné d ’une 
feuille de la u r ie r , d ’une gousse d ’a il, de th y m , de 
basilic , e t piquée de deux clous de girofle ; m ouil
lez le tou t avec du bou illon , de m anière  à ce que 
vos tronçons ne fassent que tre m p e r ; couvrez-les 
de bardes de la rd  ; faites-les p a r t ir  ; m ctlez-y un 
ro n d  de p a p ie r , e t ,  les posan t su r un feu m o 
d é ré , couvrez-les avec un co u v e rc le , avec feu des
sus ; laissez-les cuire quatre  à cinq heures. V ous 
pourrez  juger si vo tre  queue est cu ite , lo rsque , 
l’ayant pressée co n tre  vos do ig ts, la chair q u itte ra  * 
p resque les os ; alors ég o u ttcz -la , e t servez-la 
avec le ragoû t de racines. (V oyez  l’a rtic le  Côtes 
de B œ u f aux Racines.)

Si vous n ’avicz pas de sauce, faites un p e tit roux 
avec gros de b eu rre  com m e un œ uf, de la farine  
au tan t que vo tre  b eu rre  en p o u rra  bo ire  j é tan t 
fo n d u , faites a ller vo tre  roux su r un feu d o u x ; 
tou rnez  le, afin qu’il ne s’attache n i ne b rû le , e n 
suite , ayan t passé le fond  de vo tre  queue au t r a 
vers d ’un tam is de so ie , délayez avec ce fond vo tre  
ro u x , que vous aurez re tiré  du feu : de là faites 
Cuire vo tre  sauce ; dégraissez-la e t to rd ez-la  dans 
une étam ine : observez qu’alors vous devez av o ir 
eu soin de p ré p a re r  e t faire cu ire  des rac in es ,
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ainsi qu’il est ind iqué  à l’a rtic le  Côtes de B œ u f 
a u x Racines ; co n séq u em m en t jetez vos rac ines

î

dans v o tre  s a u c e ; qu ’elle s o i t ,d 'u n  b o n  goû t ; 
fa itcs-la  b o u illir , afin que ces rac in es  p re n n e n t 
ég a lem en t du g o û t ;■ m ettez-y  g ro s de sucre com m e 
une  n o ix , si vous ri’en  avez pas m is en  les faisant 
cu ire  ; finissez v o tre  rag o û t avec un pa in  de b eu rre  ; 
m arq u ez  vos tro n ço n s  de queue que vous aurez 
égou ttés ; dressez su r le p la t le p lus en p y ram id e  
p o ss ib le , e t  servez. i

/H

Queue à la  purée de P o is , Le n tille s , etc.
*

M arquez  cette  queue com m e il est d it à l’a r 
tic le  p ré c éd e n t $ faites v o tre  p u ré e  com m e celle 
des p o ta g e s , e t passcz-la avec un  m orceau  de 
b e u rre  : s i ‘vous n ’avez pas de sauce p o u r  la co r
ser , m ettez  une p a rtie  du  fond  de v o tre  queue ; 
fa ites-1 a ré d u ire  ; d c g ra isse z -la ; m ettez -y  un  p eu  
de sucre ; qu’elle so it d ’un  bon sel ; finissez-la avec 
un  m orceau  de b e u r r e ,; é g o u tte z , dressez vo tre  
q u e u e , m asquez-la avec v o tre  p u ré e , e t servez 
ensu ite .

Langue fum ée.

A yez au tan t de langues de bœ ufs que vous le 
jugerez  à p ro p o s  ; su p p rim ez-en  le g o s ie r , e t fa îte s- 
les t re m p e r  tro is  Jheures dans l’eau ; g ra ttez-les ; 
m ettez-les ég o u tte r ; fro ttcz -le s  avec du  sel fin e t 
en v iro n  deux onces de sa lp ê tre  ; ayez un p o t de. 
g rè s , m ettez-y  vos langues., et à m esure  que vous ~ 
les a rra n g e re z , joignéz-y quelques feuilles d e la u -
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r ie r ,  du  th y m , du  basilic , du  g en ièv re , du  p e rs il , 
de la c ib o u le , quelques gousses d’a il ,  des échalotes 
e t des clous de g iro lle  ; ayez soin que vos langues 
soient b ien  se rrées  les unes c o n tre  les a u tre s ,  afin ' 
qu ’il n ’y ait nul vide e n tre  clics : les ayan t salées 
convenablem ent*, couvrez v o tre  p o t de m an ière  
qu 'elles ne p re n n e n t pas l’évent ; laissez-les au sel 
bu il jou rs  ; ap rès  re tire z - lc s , attacbez-Ios p a r  le 
p e tit  bout à un g rand  b â to n , el m ellez-les fu m er 
dans la chem inée jusqu’à ce qu’elles so ien t sèches: 
quand  vous voudrez les e m p lo y e r, lavez-les, ra tis- 
scz-les, e t faites-les cu ire  dans un  bon  assaison
n em en t.

V ous pouvez fa ire  du p e tit  salé avec la saum ure 
- assaisonnée de vos langues.

CL

Langite de Bœuffourrcc.

V ous ferez  d ég o rg e r des langues e t n e tto y e r 
•des boyaux de b œ u f; ayant fait tre m p e r  quelques 
heures dans de  l’eau et des herbes a ro m atiq u es 
ces boyaux, m ettez  vos langues d e d a n s , c tl ie z -e n  
les e x tré m ité s ; ayez une saum ure  assez co n sïd é -

i

rab le  ; m ettez  y sa lp ê tre  en p e tite  q u a n tité , m a
c is , clous de g iro fle , g in g e m b re , po iv re  lo n g , 
la u r ie r ,  th y m , basilic , gen ièv re  et co rian d re  ; fa i
tes  bou illir celte  saum ure une dem i-heure à p e tit  
feu ; passez-la au tam is ; laissez-la rep o ser ; tirez- 
la au c la ir ; me liez-y tre m p e r ces laugucs douze 
jours ; ap rès re tirez -les  : faites-les s é c h e ra  la che
m inée : p en d an t qu’elles sè c h e n t, b rû lez  dessous,
si vous le v o u le z d e s  herbes de s e n te u r , e t fa ites 

tom e i. ^
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cuire  ces langues dans une braise , telles que les
langues fum ées. ^

' .

Langue de B œ u f à la braise,

Ayez une langue de b œ u f; coupez en le co rn e t ; 
m ellez  la d ég o rg er deux ou tro is  heures et p lus; 
re tirez -la  de l’e a u ;  ratissez la bien avec vo tre  
co u teau , p o u r cri ô te r la m a lp ro p re té ;  faitcs-la 
b lan ch ir dans un chaudron  ou dans une g rande  
m arm ite  ; re lirez -la  su r un linge blanc ; ô trz -c n . 
la peau ; lardez-la  de gros la rd , que vous aurez 
assaisonné avec s e ] , poivre fin , épices fines, persil
e t ciboule ; m etlez-la  cu ire  dans une m arm ite  avec 
oignons c l ca ro lle s  ; m ouillez-la a>ec du bon 
bou illon  e t un v e rre  de vin blanc ; joignez-y quel
ques p a ru re s , soit de viande de boucherie , de vo
laille ou de g ib ie r , afin de lui d o n n e r du goût ; 
faites-la p a r t i r ;  ap rès  m cllez-la  su r un feu m o
d é ré , couvrez-la d uo p a p ie r  cl d un couvercle 
avec feu dessus ; laissez-la m ijo te r qua tre  heu res 
et dem ie ; drcssez-la su r le p la t; a rrangez  au to u r 
les légum es avec lesquels vous l’avez fait cu ire  ; 
passez son fond a trav ers  un tam is de soie , saucez 
.votre langue avec ce fo n d , dans lequel vous ajou
te rez  une ou deux cu illerées d 'e sp a g n o le , et servez.

Langue de B œ u f en papillote.

' F a ites cuire celte  langue com m e la p ré c é d e n te ,\
sans la la rd er : quand elle sera  c u ite , lais^ez-la 
re f ro id ir  dans son assaisonnem ent ; a p rè s , cou - 
pez-la  p a r  lam es de l'épa isseu r d ’un  dem i-pouce ;
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ayez soin de la couper en  bec de siffle t, p o u r 
qu'elle rep résen te  à peu p rès la la rg eu r d 'u n e  cô
te le tte  de veau ; p a rez  tous les m orceaux  avec 
p ro p re té  ; faites qu 'ils so ien t de m em e g ra n d e u r , 
e t m cttez-les en pap illo tes de la m an ière  suivante :

0  1

hachez au tan t de persil que de c ibou les, e t deux 
fois p lus de c h am p ig n o n s; en hachan t ces d e r
n ie rs , exprim ez dessus un jus de c itro n  p o u r les 
m a in ten ir b lancs ; m eltez-les dans le coin d 'u n  
to rc h o n , eL pressez-des ; supprim ez le jus ; ensuite  
jetez le tou t dans une casserole avec un m orceau  
de b e u rre  ; m ellez-y  se l, g ros poivre e t un peu de 
m uscade râp ée  ; faites cuire le to u t à p e tit feu ; 
selon la q u an tité  de vos fines h e rb e s , versez-y  une 
cuillerée ou deux d ’espagnole réd u ite  ou de v e 
lou té  ; faites ré d u ire  le to u t de nouveau  , en  so rte  
que riiu m id ité  ne fasse pas c rev er vos p ap illo 
tes : taillez vo tre  p a p ie r  en  fo rm e de c œ u r , en  
co u p an t un peu  la po in te ,; é tendez  vo tre  p a p ie r  ; 
huilez-lc lég è rem en t avec le d o ig t à l’en d ro it ou 
vous devez poser v o tre  m orceau  de langue e t vos 
fines herbes ; ensuite  m ettez  une p e tite  barde^dc 
lard  sur le papier,, e t su r ce, la rd  la valeur d 'u n e  
cu illerée â bouche des m êm es h e rb es  ; ensuite 
posez vo tre  m orceau  de lan g u e , e t dessus faites la 
m êm e o p é ra tio n  que dessous : vous aurez soin  île 
ro g n e r vo tre  pap ie r avec des c iseaux , au cas où il 
se ra it t ro p  g ran d  p o u r la cô te le tte  ; p loyez-le ,de 
m anière  â  Ce que les b o rd s  se tro u v en t égaux ; 
videz la pap illo te  to u t a u to u r , le p lus se rré  que 
p o ssib le , en so rte  que la p a rtie  coupée de ce pa-



Il

p ie r  se tro u v e  re n tré e  en dedans du b o rd  : p o u r y 
p a rv e n ir  , vous p in cerez  vo tre  p a p ie r  avec le pouce 
e t F index , e t  le re n tre re z  en d ed an s , com m e si 
vous vouliez fa ire  une corde : à l’égard  de la po in te  
du h a u t, vous la to rd e z  com m e une pap illo te  ; cela 
fa it, hu ilez  vos pap illo tes  en d e h o rs , so it avec la 
m a in , so it avec un  d o ro ir  ; m ettez-les su r u n  g r i l , 
avec feu d o u x , env iron  dix m in u tes  ; avant de

M

se rv ir , re to u rn e z - le s , c inq  m in u tes  ap rès  avo ir 
été posées su r le feu ; que le p a p ie r  so it d ’une 
belle co u leu r ; lorsque vous les v e rrez  g on fle r, 
c’est une p reuve  q u ’elles so n t a tte in te s  ; servez- 
les de suite.

Langue de B œ u f à l'italienne ou au parmesan.

F a ite s  cu ire  cette langue dans une b ra ise  com m e 
la p récéd en te  ; laissez-la re f ro id ir  de m em e ; co u - 
p ez -la  p a r  lam es trè s-m in ces  ; m ettez  du p a rm e 
san  dans le fond  d ’un p la t creux  ; couvrez vo tre

p

p a rm esan  de vos tranches de langue , ainsi de 
suite ; fa ites tro is  ou qua tre  lits de tangue et^de 
from age arrosez  chaque lit d ’un peu  du fond 
dans lequel au ra  cuit, la langue d o n t il s’a g it , ,e t  
finissez p a r  un  lit de fro m ag e , que vous a rro se rez  
d ’un  peu  de b e u rre  fondu  ; m ettez  le p la t au fou r 
o rd in a ire  ou de cam pagne ; donnez  à vo tre  p a r 
m esan une belle  c o u le u r , e t servez.

" py ■
' P a la is de Bœ ufs au gratin .

s A yez tro is  ou q u a tre  palais de boeufs, ; m e tte z -  
les su r un  g ril du  cô té  de la p e a u , e t le g ril su r Une
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cendre rouge ; faites-Jes g r i l l e r , au p o in t de p o u 
voir en lever fac ilem en t la peau  avec le couteau  ; 
ensuite g ra ttez  la p a rtie  b lanche qui se trouve  sous 
celte  p e a u , p o u r  q u ’il n ’en reste  aucun  vestige ; 
supp rim ez  le b o u t du m ufflc e t celui du  cô te  de  
la g o rg e , e t enfin la p a rtie  n o ire  qui se trouve au 
m ilie u , sans c e p e n d an t t ro p  l’a lté re r  ; ensu ite  fa i- 
tes-ïes d ég o rg e r et b la n c h ir ; m e tlez-les cu ire  dans 
un  b la n c , com m e il est d it à l’a rtic le  Téie ile  J^eau 
en tortue, p e n d a n t tro is ou q u a tre  h e u re s ;  pu is 
égouttez-les ; fa ites-les re f ro id ir  a m o itié  ; sé p a - 
rez-les en  deux  avec v o tre  c o u te a u , com m e si 
vous leviez une b a rd e  de la rd  ; g a rn îssez -les  d ’une 
fa rce  cu ite  (v o y ez  F a rce  culte, à son a r t ic le ) .  A  
ce t e f f e t , é tendez  vos m orceaux  de pala is ; m ettez

, i

dessus avec la lam e du  cou teau  de ce tte  farce à  peu  
p rè s  de leu r épaisseu r ; rou lez-les su r eu x -m êm es, 
com m e vous ro u le riez  un m orceau  de p a p ie r  dans 
vos doig ts ; p a rez -lc s  des deux b o u ts ; égalisez- 
les ; m ettez  de v o tre  fa rce  l’épaisseu r d ’un tra v e rs  
de do ig t au fond  de v o tre  p la t ; rangez  vos p e tits  
cannclons d eb o u t su r v o tre  fo n d .d e  fa rc e , en  
la issan t un  p u its  dans le m ilieu  ; garnissez de fa rce  
au dedans e t au d e h o rs , le p lus p ro p re m e n t possi
b le , les in te rv a lles  de vos cannelons : il fau t q u e  
v o tre  e n tré e  a it la base d ’une to u r ; garn issez  ce 
p u its  en g én é ra l de b a rd es  de la rd  b ien  f in e s , e t 
rem plissez  la capacité  d ’un m orceau  de m ie de 
p a in , de  m an ière  à"m ain ten ir les cannelons dans 
la position  que vous le u r au rez  donnée  ; fa ites fo n 
d re  du b e u r re , dorez-Jes avec un  d o ro ir  ; p an ez -

i



les ; m ettez-Ies au fo u r ou sous un fo u r de  cam pa
gne , avec feu dessus e t dessous ; faites-les cu ire  e t 
p re n d re  une belle cou leu r ; ôtez v o tre  bouchon de 
p a in  e t les b a rd es  de l a r d , égouttez le b e u r r e , sau
cez dans le pu its  avec une ita lie n n e , e t servez.

h
■

P a la is de Bœufs, à Vitalienne.

P ré p a re z  c inq  ou six de ces p a la is , com m e les 
p récéd o n s ; faites-les cu ire  de m êm e ; égou ttez-les, 
coupez-les en escalopes ou en p e tits  c a rré s  ; cou- 
pez-Jes ensuite en  ro n d ,  de la g ra n d e u r d ’un p e ti t  
écu ; m ettez  dans u n e  casserole c inq  cu ille rées à 
d ég ra isse r d ’ita lienne  rousse , que vous fe rez  r é 
d u ire  aux deux  tie rs  de son volum e ; jetez vos p a
la is  d ed an s, la issez -le sm ijo te r un p e u , sau tez-les; 
m ettez  un jus de c i t ro n ,  e t servez.

r i

, P a la is de Bœ ufs à la  poulette.
"  ■

P ré p a re z , com m e ci-dessus , la m êm e q u an tité  
de palais de boeufs ; coupez-les en  ro n d  ou en 
file ts ; m ettez-les dans une casserole avec tro is1 i
cu illerées à d ég ra isse r de v e lo u té , laissez-les m i-

/J o tc r  ; fades une liaison de deux jaunes d ’œ u fs ,
délicz-la avec un peu de la it ou de c rèm e >;.re tirez
vos palais du fe u , liez-les avec vos œ ufs ; re m c l-
tcz -les  sur Jè f e u ,  en  les ag itan t to u jo u rs , afin de
fa ire  cu ire  vo tre  liaison ; m ettez-y  un dem i-p a in

■

de b e u rre , un filet de verju s, ou un jus de c i t ro n ,  
un peu  de persil h ach é , e t servez-ïes. P o u r  fa ire  
une b o rd u re  à v o tre  p la t ,  ajoutez, si vous le vou-

i3o L ’A R T  D U  C U I S I N I E R .
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lez, des c roû tes de p a in , to u rn ées  en b o u ch o n s , 
que vous aurez fa it f r ire  dans le b eu rre .

P a la is de Bœ ufs à la ravigote.
h

P ré p a re z , com m e il est d it aux artic les p ré c é -  
d e n s , vos palais de boeufs, coupcz-les de m e m e , 
sautez-les dans une sauce ra v ig o te , fro ide  ou 
chaude (v o y e z  Sauce ravigote, à son arL ic le), 
e t servez.

Croquettes de P a la is de Bœ ufs.

. F a ite s  cuire dans un b lanc  tro is  palais de b œ u fs, 
laissez-lcs re f ro id ir ,  coupez-Ies en p e tits  dés, e t 
de m êm e quelques chant p ignons, ainsi que des 
tru ffe s , si c’est la saison ; faites réd u ire  q u a tre  
cu ille rées d 'espagno le  ou de velouté  à dem i-g lace, 
c ’est-à -d ire  à m o itié , jetez dedans tous vos pe tits  
dés avec un peu de persil haché ; re tire z  v o tre  
cassero le du feu ; liez vo tre  salp icon  avec deux  
jaunes d’œ ufs et du b e u rre  gros com m e une noix  ; 
versez le tout su r un p la t ,  é tcndcz-le  avec la lam e 
d ’un c o u te au , en lui conservan t une bonne épais
se u r ; lo rsque ce salpicon sera  re f ro id i, coupcz-îe  
p a r c a rré s  égaux , et donnez-lu i la fo rm e (pie vous 
jugerez  c o n v en ab le , soit en c ô te le tte s , soit en can- 
n c lo n s , soit en po ires ovi en p e tite s  boules. Causez 
tro is  œ ufs que vous battrez  com m e une om e
le tte ; m ettez-y un peu île sel fin ; trem pez  tous vos 
m orceaux , l’un ap rès  l’a u tr e ,  dans cet le om ele tte  ; 
m ettez-!es ensuite dans de la m ie de p a in , en  
m ain ten an t la fo rm e que vous leu r avez d o n n é e ;

i l
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au fur e t à m esure que vous les aurez passés, 
m ettez-les su r un  p la t ; repassez vo tre  mie de 
pa in  au trav ers  d ’une passoire f  tre m p e z  une sc-

r i

conde fois vos croquettes dans cette  o m e le tte , 
passez-les de nouveau ; saupoudrez  vo tre  p la t de 
m ie d e ,p a in , rangez-)es dessus e t couvrez-les avec 
le te s te  de la m ie de pain  p o u r q u ’c lies ne sèchen t 
pas ; au m om en t de s e r v i r , rc tire z -je s  de cette  
m ie , posez-les sur un co u v erc le ; m ettez  vo tre  
fr itu re  sur le feu , faites-la b ien  chauffer sans la* 
b rû le r ;  glissez tou tes vos c ro q u e ttes  à la fo is , afin 
q u ’elles a ien t tou tes la m êm e cou leu r ; feLirez-les'; 
fa ites-les ég o u tte r un m o m en t : rangez-les su r 
v o tre  p la t ,  e t servez avec un bouquet de persil 
f r i t ,  d o n t vous co u ro n n e rez  vos croquettes.

JL 1 ■ 1 '
Ï

Palais de B œ ufs en Cracovie. i
A yez tro is  palais de bœ ufs, p rép arez-les  com m e 

les pi^écédens ; laisscz^ïes re fro id ir  ; coupez-les
i |

en  quatre  ; fendez chaque’ m orceau  en d eu x ,
1

com m e si vous leviez une barde  de lard  : ce qui
, J i  11

vous d o n n era  v in g t-q u a tre  m orceaux . Ayez une
'té tin e  de veau blanchie dans l’e a u , ou cu ite  dans

u  *

îd m arm ite  ; coupez-la  p a r  petites b a rd es , com m e 
le so n t vos palais ; ayez égalem ent un sa lp ico n , 
com m e celui des c ro q u e ttes  énoncées à l ’a rtic le

■i

p récéd en t ; é tendez-cn  gros com m e le pouce su r 
chaque m o rceau  de vos pa la is , ro u lez -le s , enve
lo p p ez-les  avec vo tre  m orceau  de té tine  ; passez- 
les com m e les c ro q u e tte s , ou trcm p cz-lcs  dans une

i #
p â te  à fr ire  (voyez P âle à fr ire , à son a r tic le ) ;

. A " - v
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faitcs-les fr ire  com m e les c ro q u e tte s , dressez-les 
de m ê m e , e t servez.

B O E U F .  ' i33

Palais, de Bœufs à  la lyonnaise.

F a ite s  cu ire  q u a tre  ou cinq de ces palais dans 
un b la n c , ainsi que  vous le v e rre z  ci-dessus ; cou
pez cinq ou six o ignons en tran ch es , passez-les 
dans le b eu rre  ; qu ’ils so ien t d ’une belle co u leu r ;
lo rsqu ’ils se ro n t c u its , m ou illez-ïes avec une cnil-

■

le rée  ou deux d ’espagno le  : si vous n ’en  avez p a s , 
singez-les e t  m ouillcz-lcs avec un  peu  de b o u illo n ; 
faites cu ire  le to u t ; coupez vos pala is  en c a rré  ou 
en  file ts , je lez-les dans v o tre  sauce , m e ttez -y  un  
peu  de s e l , de g ro s p o iv re , e t finissez avec  un  p eu  
de m o u ta rd e .

Gras-double ,
■

P ren e z  la p a r tie  la p lus épaisse du  g ras^d o u b ïe , 
m ettez- la dans de Tcau tiède ; ratissez-la b ie n ;  en 
levez avec soin la p a r tie  spongieuse ; re m e tte z - la  
dans de l ’eau beaucoup  plus chaude ; fa ites-lu i je
te r  un bou illon ’, et ne ltoyez-la  de n o u v ean ; f ro t
tez-) a avec du c itro n  ; fa ites q u ’elle so it aussi b lan 
che que possib le ; m ettez  cu ire  ce g ra s-d o u b le  
dans un  blanc sep t à hu it h e u re s  : sa cuisson fa ite  , 
coupez-le  en  losanges ou en filets. Si vous le vou
lez se rv ir à la p o u le tte  (voyez l’a rtic le  P a la is  de 
Bœ ufs à la poulette') : si vous le voulez à Fila-* 
benne (voyez aussi ce t a rtic le ).

*

1  .
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C hoisisse?-lc bien blanc et (l’une ch a ir t i r a n t
1 I I

p lu tô t su r le v e rd â tre  que su r le ro s e ;  c’est-la  
cou leur que doit avo ir le véritab le  veau de P o n 
to is e , qui doit ê tre  n o u rr i ,  p o u r  avo ir ce tte  qua
l i té ,  avec des œ ufs f r a is , de la m ie de pain blanc 
ou des rognures de pain  à chan ter. Il nous en 
vient de d ivers en d ro its  , tels que de M on larg is  , 
C aen et R ouen , et qui , en ra ison  de leu r b lan 
c h e u r , passent pou r é t ie  de Ponto ise. U la u t ,  ou
tre  la b lancheur, que le veau de P on to ise  soit 
trè s -g ra s , bien co u v ert su r les cô tes e t su r le filet
des reins , queT ses rognons so ien t trè s-g ro s  de

+

graisse. Dans le veau tout se m ange , excepté les
ii

sabots et une p a rtie  de la peau , puisque celle de 
la tê te  et des p ieds se m ange : il n ’y a pas jusqu’à 
son sang dont on ne puisse faire d 'exce llen t bou
din. Les ch arcu tie rs  l’em plo ien t avec le sang du 
p o rc ,  et le trouvent plus délicat. Le veau est p ré 
férab le  , lo rsqu ’il n ’a c n ro rc  que six sem aines ou 
deux m o is ; sa ch a ir esl p lus-onctueuse et donne

i i

plus de sucs n o u rric ie rs  que si l’an im al é ta it plus 
jeune ou plus vieux.

f

Tête de V eau  nu naturel, ou à la bourgeoise.
»

i 1

r Choisissez-la bien blanche , ôtez les deux côtés
de la m âchoire in fé rieu re ; désossez aussi lé bou t' %

du m ufle ju squ 'aup rès des y e u x , en  re lev an t la
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peau sans l’en d o m m ag er ; coupez  le m useau sans 
blesser la langue ; ensu ite  m ettez  d é g o rg e r ce tte  
tête  à g ran d e  eau ; fa ites-la  b la n c h ir , ép lu ch ez -la ,
flam bez-ïa, e t fro ttez-la  avec un c itro n  : cela f a i t ,

*

m ettez-]a  dans un b lanc (voyez  Ë la n c  , à son  a r 
tic le ) ; ap rès  l ’av o ir re n fe rm é e  d an s un to rc h o n  
don t vous aurez a ttaché  les q u a tre  b o u ts , faites-la 
p a r t i r , laissez-la cu ire  deux  ou tro is  h e u re s  ; rc t i-  
rez-la  ; e t , ap rè s  l ’av o ir d év e loppée  , laissez-la  
é g o u tte r  ; découvrez  la cervelle  en en levan t la ca
lo tte  ; p a re z -la , d ressez-la  , e t servez ensu ite  avec

*

une sauce au pauvre  hom m e. (Y o y ez  Sauce au 
pauvre homme, à son a rtic le . )

Tête de T  eau fa rc ie .
pu

Ayez une tê te  de veau éch au d ée , b ien  blanche*; 
désosscz-la , en  la issan t te n ir  les yeux à la' p_eau, 
e t p re n a n t garde  de la p e rc e r  avec le couteau  ; 
m ettez-la  d é g o rg e r , ainsi que la langue d o n t vous 
aurez su p p rim é  le gosier : fa ites une farce  avec 
une livre de veau et une liv re  e t dem ie  de g ra isse  
de ro g n o n s de b œ u f; hachez ces deux  objets sé
p a ré m e n t ; p ilez le veau : ce tte  o p é ra tio n  f a i te , 
joignez-y v o tre  graisse , e t pilez le to u t en sem b le , 
de m an ière  à ce qu ’il ne  puisse ê tre  d is tin g u é ; 
jo ignez à cela la m ie d ’un p a in  à p o ta g e , que 
vous aurez tre m p é e  dans de la c rè m e , e t  ensu ite  
desséchée p a r  des fines h e rb es  h ach ées e t passées 
dans le b e u rre  , te lles que cham pignons , p e rsil e t 
c ib o u les , que vous laisserez re f ro id ir  p o u r  in c o r
p o re r  avec v o tre  fa rce  ; assâisonnez-la  de sel *

■[
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épices fines e t p o iv re ; pilez le to u t en sem b le ; 
m ouillez ce tte  farce avec peu d’eau à la fo is ; 
ajoutez tro is  ou qua tre  œ ufs l ’un ap rès l’au tre  : si 
elle se trouvait tro p  ferm e p o u r l’é ten d re  su r la 
té tc  de veau , m etlez-y  un peu d ’eau. C ette fa rce  
f in ie , égouttez  cette  t ê t e , essuyez-la , flam bez-la si 
elle en a beso in ; ensuite m ettez-la  su r un lin g e ; 
é tendez su r ses chairs ré p a issc u r de deux doig ts de

M

farce; cela fa it, m ettez  su r celte  farce un salpicon 
f r o id , d o n t vous au rez  coupe les dés un peu plus 
gros que p o u r des c ro q u e ttes ; rem e ttez  la langue 
ap rès l’avo ir fait b lan c h ir; ô tez la peau qui l 'e n 
v e lo p p e , à la position  ou elle é ta it quand la tê te  
é ta it en tiè re  ; recouvrez vo tre  salp icon  avec de la* 
f a r c e , ayan t soin  de d o n n er à ce tte  tê te  sa p re 
m ière  fo rm e ; cousez-la, e t du cô té  du co lle t e n -  
veloppez-la de b a rd es  de la rd  ou d ’une to ile tte  de . 
veau ( ce qui vau t m ie u x ) , afin que la fa rce  n ’en , 
so rte  p a s ; rou lez-la  dans une serv ie tte  ou é tam ine , 
ayan t soin de lu i coucher les o re ille s ; ficelez-la 
p a r dessus la se rv ie tte , tou jours en m énagean t sa 
fo rm e ; foncez une m arm ite  avec quelques déb ris  
der viande de b o u ch erie ; m ettez-y  s e l ,  o ig n o n s , 
c a ro tte s , deux feuilles de la u r ie r , deux gousses 
d ’a il, deux clous de g iro fle , une bou teille  e t de
m ie de vin b lanc de bonne q u a li té , que lques fonds
de braise  ou du bon bou illon : laissez-la cuire deux

*

ou tro is  h e u re s , su rto u t qu ’elle n ’a r rê te  pas. 
Q uand  elle se ra  cu ite  , égou ttez-la  su r un cou
vercle , e t sex*vez-la avec le rag o û t c i-ap rès  : 

M ettez  dans une casserole deux cuillerées à po t

h
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d ’espagnole e t  un  d e m i-se lie r  de vin b lanc ; fa ites 
rédu ire  le to u t ;  a jou tez  six ou huit grosses que
nelles de la fa rce  énoncée p lus h a u t ,  e t que vous 
au rez  fa it p o ch er dans du b o u illo n ; joignez-ÿ des 
cham pignons to u rn é s , des culs d ’a rtich u u ls , quel
ques tranches de go rges de ris  de veau ; fa ites m i
jo te r le to u t, dégraissez-le ; déballez v o tre  tê te  , 
d ressez-la  su r un p la t; m ettez  ce rag o û t a u to u r , 
garn isscz-le  d^écrevisses, de  ris de veau p iqués e t 
g lacés , ainsi que de t ru f fe s , e t servez.

V ous pouvez en co re  se rv ir  ce tte  tê te  farcie  avec 
le la g o û t de celle en  to rtu e . (V oyez  Sauce en tor
tue , à son a rtic le .)

Tête de V ea u  en tortue.

Ayez une tê te  de veau é ch a u d ée , désosscz-la  
com m e la p récéd en te  ; m ettez-la  d é g o rg e r , fai
tes-la  b la n c h ir , ainsi que la langue ; coupez-la  en 
d eu x ; flarnbez-la; fro ttez -la  de c i tro n ; m ettez -la  
cu ire  dans un blanc , com m e celle à la  bourgeo ise  : 
lo rsq u ’elle se ra  c u i te , coupez-la  p ro p re m e n t en 
douze m orceaux ; ég o u ttez  e t dressez ces m o r
ceaux su r un p la t; p lacez-y  la langue que vous au 
rez  panée à l’anglaise e t  fa it g rille r  d ’une belle 
c o u le u r; jo ignez-y  la cervelle  que vous aurez d i
visée en cinq ou  six p a r t ie s ,  fa it cu ire  dans une 
m a rin a d e , m ise dans une  pâ te  e t fait fr ire  ; saucez

A * i
les m orceaux  de la tê te  de veau avec le ra g o û t e n  
to rtu e  ; garn issez-les de six œ ufs fra is  pochés, 
d’une douzaine de belles t ru f fe s , d ’au tan t d ’écre* 
v isses, de quelques r is  de veau p iq u é s , e t servez.
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Oreilles de P'eaux fa rc ies.
A yez des o re ille s ; flam bez-Ies ; m e tte z - le sc u ire  

dans un  blanc (voyez Blanc , à son  a rtic le ) : lo rs
que ces o re illes  se ro n t c u ite s , tirez-lcs de leu r 
b lanc .; la isscz-lcs  r e f r o id i r ;  re m p lis se z - le s  de 
fa rce  cu ite  ( voyez F arce cu ite? à son  a r t i c l e ) ;  
unissez ce tte  fa rce  avec la lam e de v o tre  cou teau  ; 
cassez quelques œ ufs com m e p o u r une o m e le tte ;  
tre m p e z -y  vos o re illes ; p a n ez -le s ; re trem pcz-les  
une seconde fois dans les œ u f s , e t panez-les de 
n o u v eau ; m ettez-les su r u n  c o u v e rc le ; couvrez- 
lcs du reste  de v o tre  m ie de p a in ; un peu  avan t de

L

se rv ir , re tire z  -  les ; faites - les fr ire  : o b se rv ez  
que  v o tre  f r i tu re  ne so it pas t ro p  c h a u d e , afin 
que ces o re illes ne p re n n e n t pas tro p  de co u leu r,
e t que v o tre  farce  a it le tem s de cu ire  ; re tire z -le s ,

■

dressez-les su r un  p la t ,  la p o in te  en h a u t; m ettez  
une p incée de persil f r it ,,  e t servez. $

Oreilles de 'F faux en m arinade.
■

F a ite s  cu ire  c inq  o reilles de veaux dans un  
b la n c , com m e vous fa v e z .fa i t  ci-dessus : lo rsq u ’el
les le s e ro n t ,  coupez-lcs dans leu r lo n g u eu r en

n

q u a tre  m o rceau x ; faites-lcs m a r in e r  avec v inai
g r e ,  sel e t  g ro s p o iv re  ; ég o u ttez -le s , e t trem p ez - 
les dans une pâ te  à f r ire  qui soit Lrès-légcre (voyez*
Pâte à f r ir e , à son a rtic le  ) ; couchez les m o r-

■

c e a u x , les uns ap rès  les autres,* dans la f r itu re  
avec assez de v ivacité  p o u r qu ’ils so ien t frits éga
lem en t ; re lo u rn e z - le s  avec une écu m o ire  ; m e -

»
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nez-les avec un  feu v if  : lorsque vo tre  f r i tu re  se ra  
d 'une belle cou leu r cl sèch e , re tire z - ïa , ég o u t
tez-ta su r un linge b lan c , d ro ssezJa  sur le p l a t ,  
e t couronnez-la  avec du  persil frit.

Oreilles de T7eaux à VilaUerme.

Ayez sep t ou hu it de ces o reilles échaudées; 
flam bcz-lcs ; faites-les b lanch ir et rafra ich issrz-les ; 
failcs-tos cu ire  dans un b lan c , ou au trem en t fo n 
cez une casserole de hardes de lard  ; m eltez-y ces 
o re illes avec un bouquet de persil et ciboules as
saisonné , quelques tranches de c i tro n s ;  m ouillez 
avec du consom m é et un de m i-v erre  de vin Ida n e ; 
couvrez vos oreilles de hardes de lard  ; m ettez  des
sus un rond  île p ap ie r b e u rré ; fa iles-les cu ire  une 
heu re  e t dem ie , égou ttez-les ; essuyez les ; ciselez 
les bouts com m e vous feriez d ’une c ib o u le : d res- 
sez les: e t servez dessous une sauce à ( ita lien n e .H

(V oyez Saure. à l*italienne, à son a rtic le .)
■ ii

i  »

Oreilles de f é a u x  à la ravigote.

P ré p a re z  ces o re illes  com m e les p ré c éd e n te s  ; 
ayez a tten tio n  qu ’elles so ien t b ien  b lan ch es; au 
m o m en t de s e rv ir , co u p ez-cn  les p o in tes  et c ise - 
les-ei.i les c a rtila g es ; é g o u tto z - le s ; servez-lcs su r 
une rav igo te  chaude ou froide. ( Voyez Sauce ra
vigote y à son  a rtic le .)

s
n

Langues de fé a u x  à la sauce piquante.

Ces langues s 'acco m m o d en t com m e celles de 
bœ ufs. (V oyez a rtic le  Langues de Bœufs.')

3 &
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Pieds de P'eau.

Les p ieds de veau sc fon t cu ire  com m e 3a t ê t e , 
e t  se m angen t au n a tu re l, en  m a r in a d e , à la 
rav igo te . Ils son t ennem is de toutes sauces
fades.

_  *

Cervelles de P e a u x  à Vallemande.
u-

A yez tro is  cervelles de veaux b ien  lav ées , c ’est- 
a-dire sans ê tre  en d o m m ag ées; m ettez-les dans 
une casserole avec de Peau en suffisante q u an tité  ; 
de suite ô tez-cn  tous les lib re s , ainsi qu ’au cerve
le t : cela f a i t , cliangez-les d ’eau ; laissez-les d ég o r
g e r ;  repassez-les p o u r en  ô te r  les fibres s'il en  est 
re s té  ; faites-Ies b lanch ir env iron  un q u a rl-d ’h eu re  
de la m an ière  su ivante  : faites bou illir de l'eau  
avec une pincée de sel blanc , un v e rre  de v inaigre  
b lanc ; m ettez-vos cervelles ; re lire z - le s  ap rès  
qu ’elles son t b lan ch ie s ; é g o u tte z -îe s ; m ettez-les 
dans une casserole que vous aurez foncée de lard  ; 
m ouillez-ics avec un  v e rre  de vin blanc , deux fois 
au tan t de c o n so m m é , afin q u ’elles tre m p e n t;  jo i
gnez-y  u n  bouquet d e ’persil e t ciboules bien as- 
sa isonné , quelques tranches de c itro n , desquelles 
vous aurez ô té  les p ép in s  e t l’éco rce  ; couvrez-les 
de b a rd es  de la rd  e t d ’un ro n d  de p a p ie r  ; faites~ 
les p a r t ir  su r un fo u rn eau  ; m ettez-les Ensuite tro is  
q u a rts -d ’heure  su r une p e tite  paillasse ; leu r cuis
son faite , dressez-les* su r le p la t ,  e t m asquez-les

F

avec la sauce à l’a llem ande. (V o y ez  Sauce à l'a l
lemande, à son  açtic le .)

■ r t

<LVI

•r 4
. ^ ifc i



VEAU. i  i i4»

Cervelles de P"eaux en matelote. '! i

P ren ez  la m êm e q u an tité  de cervelles; fai tes
tes cuire de m êm e que celles ci-dessus : leur cu is-i i ii
son fa ite , dresse2-les su r le p la t ; garn isscz-les 
d’écrevisses, de c ro û to n s coupes en queue de paon

,l i '' '*e t passés dans le b eu rre  ; sauccz-les avec la sauce*  " ,i 't

à la m ate lo te , ind iquée  à son a r tic le , e t servez.
<r

Cervelles en marinade.
s

P rép a rez  deux cervelles de veaux com m e les
I  II ,1 i .

p récéd en te s , e t faites-les cu ire  de la m em e m a
n ière  : ap rès les avoir é g o u tté e s , divisez-Jcs en  
cinq m orceaux  ; m ettez-les dans une m arin ad e  
passée au tam is ( voyez M arinade à son artic le  ); 
faites une pâte  à fr ire  assez légère ( voyez Pâte à

p

frire t a son a r tic le )  ; trem p ez-y  vos m o rc e a u x , 
égouttez-les p o u r qu’ils ne so ien t pas tro p  c h a r-

ii
gés de p a l e , e t m cttez-lcs dans la f r i tu re ;  faites 
qu’ils a ien t une belle cou leu r ; égouttéz-les ; d re s 
sez-les en  les su rm o n tan t d ’une p incée de persil
f r i t ,  e t servez.

*

Cervelles de P  eaux à la purée de pois.

P renez  le m êm e nom bre  de c e rv e lle s , e t a p - - 
p rê tez-les com m e celles ci-dessus : lorsque vous 
serez p rê t à se rv ir , ég o u tlez -lcs , e t m asqucz-lcs,. 
avec une purée  de p o is , com m e c e lle 'in d iq u ée  
pou r les en trées. (V oyez Purée de pois\ à son a rt.)

h >■ ii■ h Ji a ^
Cervelles de P'eaux au beurre noir.ll i, " »

4

P rép arez  e t faites cuire ccs cervelles com m e
TOM F. [. ÏO
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celles d ites à l'a llem ande : lorsque vous serez p rê t 
a  se rv ir , ég o u ttez -les , e t ,  a p rès 'les avo ir d ressées,

i i r>

sautez-ies avec le b eu rre  n o ir qui so p ré p a re
m

ainsi :
i1 ‘i

M ettez  une dem i-liv re  de b e u rre  dans un
' i  f

diable ( poêle à co u rte  queue ) ; posez-le su r le 
feu ; fa ites-lc  roussir sans le b rû le r ,  ce qui s 'év ite  
en  a g itan t la poêle  : lo rsqu ’il est suffisam m ent 
n o ir , re tire z - le , e t tircz -le  an c lair ; ap rès  l’avoir

r

écu ip é , essuyez vo tre  poêle ; versez dedans une 
cu ille rée  à dég ra isser de v in a ig re , une pincée de 
sel ; faitcs-le chauffer ; versez-le  dans v o tre  b eu rre  
n o ir ;  agitez le to u t ; saucez-en vos cervelles ; ,gar- 
nissoz-lcs de persil f r i t , so it a u to u r  ou dessus, e til j i
servez de suite.

I-

/ut/ Cervelles de eaux à  la ravigote.

P renez  égalem ent tro is  cervelles que vous p ré 
p a rez  de la m êm e m an iè re  que celles ci-dessus: 
lo rsq u ’elles se ro n t cu ites, dressez-les e t servez-les 
avec une des sauces a la rav igo te  ind iquées a leu r 
artic le  ; vous pouvez serv ir au to u r des p e tits  oi
gnons que vous aurez fait b lanch ir et cu ire  ensuite 
dans, du consom m é.

; o f v v
Nv.'jfï

a 11

Foie de P eau à la poêle.
Avez, un  foie de veau b ien  b lo n d , c’e s t-à -d ire

n in i i  J  i l  i r p n  IJ 'r -  t
bien g ras  ; ém incez-le p a r  p e tite s  lam es de l’épais
seu r d ’un écu de six livres ; m ettez  dans une

'r

poêle üft m ofeeau  de b e u r r e ,  en ra ison  du vo
lume de foie que vous p ré p a re z  ; posez cette

i ï i  h

.a
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nocîlc su r un bon feu , e t rem ucz-la  so u v en t:
I , J ,/ ■ 11- " i-r1
lorsque vo tre  foie sera  rû idc , singcz-lc d une
pincée de farine î rcinuez-lê de n o u v e a u , p o u r
une la farine ait le te ins de cu ire  ; cela f a i t , sau- M * , , ; ?
poudrez-lc d ’un peu de persil e t  de ciboules ou 
échalotes hachées ; assaisonnez-Ic de sel e t gros 
po ivre  ; m ouillez-le avec une dem i-bou teiile  de 
vin rouge ; rem uez le tout su r le feu , sans le lais
se r  b o u illir , de c ra in te  dé faire d u rc ir  v o tre  foie. 
Si la sauce é ta it tro p  c o u r te , atongez-ta avec un

1 * ï '
peu de bouillon, et fin issez, si vous voulez, avec 
un filet de vinaigre ou de v e r ju s , e t servez.

Fo ie  de V eau à la bourgeoise ou à Vétouffade.
if

u

Ayez un foie de v eau , com m e il est ind ique ci- 
dessus ; lardez-le de gros lardons en t r a v e r s , les-

 ̂ n ii' 1
quels a u ro n t été assaisonnés de s e l , p o iv re , épices

II

fuies, basilic e t thym  mis en p o u d re , persil et
ciboules hachées. V o tre  foie é ta n t b ien  la rd é ,

 ̂ ! "
m ettez-le dans une casserole foncée de bardes de

, -■ 11 « 
lard  , avec o ignons, caro ttes  , deux clous de g i
rofle , une feuille de la u r ie r , une gousse Utaïl T

* ,  1

quelques débris de veau et une dem i-bouleille de 
vin blanc ; achevez de le m ouiller avec du bouil-

m

Ion ; fai tes-le p a r t i r ;  écum cz-le ; couvrez-le de 
bardes de lard  e t d ’un rond  de pap ie r ; m ettez 
dessus un couvercle e t lu tcz-le; cela f a i t . m ettez- 
lc env iron  cinq q u a rls-d ’heure su r une p a illa sse , 
avec feu dessous et dessus : lo rsqu 'il sera,, c u it ,

4 w ", l| «  T U

passez dans une casserole et tam is de soie une
i 1 1 1 [| 3 1 I |. 1 1 1 hl ■ I [j lu U

partie de son m ou iltcm en t ; m ettez  ce m ouille-
l  • 1 1 1 . I ' [  1,1 i l ,  J4

S i&à te

/i
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m en t su r le feu avec un nain de b e u rre  m an ié'v ” „ £ t , J ■
dans de Ja fa rine  , p o u r lie r vo ire  sauce ; faites!t ii _= a i " "

/■ ■* JL *

r é d u ire ;  a jou tez-y , si vous Je  vou lez , un peu de 
b eu rre  d 'anchois.; .sa ssez , m asqucz-cn vo tre  fo ie ,

1 j *

c l servez.
H II ■ < /I

Fo ie  de J e a n  à Vitalienne.
t  d j A  ■'

Ayez un foie de veau bien blond ; coupez-le p a r 
lam es de l'épa isseu r d ’un travers  de d o ig t; parez-

-  ,1 N  I I  =

les tou  les de la m em e g ra n d e u r , en leur donnan t 
la form e d ’une queue de paon  ; farinez-les; m ol-

h ii

tcz env iron  un q u arte ro n  de bonne huile d’Aîx 
dans une casserole trè s -p la te , appelée sau teuse; 
clcndez-y  vos lam es de foie , les unes ap rès les 
a u tre s ; saupoudrez  de sel fin le dessus ; posez 
v o tre  sauteuse sur un  bon feu ; faites ro id ir  vo tre  
foie , re to u rn ez -le  avec la p o in te  du couteau : 
quand il sera  revenu  des deux c o té s , et nue vous

| M i 11 *

le jugerez  c u i t ,c e  d o n t vous p o u rrez  vous assu rer 
en  en coupan t un peu de l’un des m o rc e a u x ;
H 'i ” ■’ ii i 1,1 *
egouttez-ïe  ; dressez-Ie en co rdon  sur le p la t ;

H II

saucez le avec une bonne ita lienne rousse ré d u ite .Jl Ti, ih 1 ’i
dans laquelle vous aurez mis le jus d ’un c itro n , e t 
servez. (V o y ez  Italienne rousse  ̂ à son a r t ic le .)

 ̂ ii. 1 ■ ii ' '' ' 11
i *

, Fo ie  de V eau  à la broche.
i ,

[■■ I
i l  *

r .  . 1  *  " 1 _  l n

Choisissez un beau foie b lo n d ; lardez  - le en
*  i l  I i i  -  ^  im  é M r< f! u L 1 -

dessous tle gros lard  que vous aurez assaisonné'i" ;î;|'ï j ''■'Vi" 1 f
com m e ceux du foie à l’élotiffade ; p iquez - le

11 M ̂  f ’ 1 1 u- \ .. . . .  n # 1,1
connue le J ile t de b œ u f ( voyez Filet de B œ u f* ,. %> .->.«■ <*.:I.!ÏJ.I " " ■*" " J -...  .
nique , à son .article ) iqcltez-ie  ensuite  su r un

i   ̂ l\ k | (7  IMI F D i i - '  f  i i -  I' 1 ■ " H " * - U » l i l l "  „ I , N  1 j m - n
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plat de t e r r e , avec quelques b ran ch es  de p e rs il, 
e t des c ibou les c o u p é e s 'e u  tro is  ou en q u a t r e ,  
deux feuilles de la u r ie r  e t un peu de thym  ; sau - 
p o u d rez -lc  d ’un peu de sel ; a rro se z  -  le avec de  
l’huile d ’o liv e , e t laisscz-le m a r in e r  a insi : lo rs 
que vous v o u d rez  le m e ttre  à la b ro ch e  , passez-y  
q u a tre  ou c in q  p e tits  h a te le ts  en  tra v e rs  e t u n  
g ran d  dans sa lo n g u eu r que vous fixerez su r  la  
b roche  , en  l’a tta c h a n t assez fo r te m e n t des d eu x  
bo u ts  p o u r  q u ’il ne  puisse to u rn e r  su r  lu i-m êm e  ; 
cn vcloppez-le  de p a p ie r  b e u rré  que vous a tta c h e 
rez  de m êm e  su r  la b roche  ; arrosez-Ie  ; fa ilcs-le  
cu ire  e n v iro n  c inq  q u arls-d ’h eu re  : sa cuisson d é 
p en d  de sa g ro sse u r e t du  p lus ou du  m oins de  feu 
que vous f e r e z ;  d é b a lle z - le , e t ,  a p rè s  l’a v o ir  
g lacé , se rv ez-le  avec une bonne  p o iv rad e  des
sous. ( V oyez Sauce poivrade , à son a rtic le . )

M ou de V e a u  à la poulette.

A yez un m ou  de veau b ien  b la n c , co u p ez-lc  en  
g ros d é s ; failes-le  d é g o rg e r e t  changcz-lc  d ’eau  
p lu s ieu rs  f o i s , ay an t so in  de le p re sse r  dans vos 
m a in s  lo rsque  vous le re tire z  de l’eau  , afin d ’e n  
e x p rim e r le sang ; fa iles-le  b la n c h ir  en  le m e t
ta n t à l’eau fro id e  ; fa ites-lu i je te r  un  b o u illo n  , 
rafra îch issez-lc  , c’e s t - à -d ir e ,  jc tcz-le  dans l’eau  
f ro id e ;  égou llcz-le  ; m e ttez  dans une cassero le  
convenable un  m o rceau  de b e u r re ;  ce b e u rre  u n e  
fois fondu  , jctcz*y v o tre  m ou ; fa ites-le  re v e n ir  
sans qu’il roussisse ; singez-le  de fa rine  ; r e lo u r -  
nez-lc avec une cu ille r , afin que la fa rin e  s’in c o r-
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j>ore avec le m ou ; m onillcz-le doucem en t avec dutj, 1 r ü I1 1 ' Jl ,r 1- 1111 “
hunilion , ayant soin de le re m u e r  to u jo u rs  ; assai-

|J \l
sonnez-lç de se l, poivre e t d un bo u q u e t de p e r -

 ̂  ̂; n1 j| 1 m 1 11 ^ l
sil , garni d une feuille de la u r ie r ,  d ’un clou de
g ïr otle , d ’une gousse d ’ail ; fa ites p a r t ir  à g ran d
^  11 * 11

fe u , to u jo u rs  en le rem u an t /a f in  que la fa rine  ne
_  .1 _  i

tom be pas au fond et 11c s a ttach e  po in t ; aux tro is  
quarts  cuit , m et lez-y des p e tits  o ignons e t des 
cham pignons ; la cuisson faite du to u t ,  si la sauce 
se tro u v a it tro p  longue, versez-en dans une  a u tre

” 11

casserole la m ajeure p a rtie  , fa ites-la  ré d u ire  , 
dégraisscz-la  ; arrivée  à son p o in t ,  liez - la avec 
quelques jaunes d ’œ ufs ( voyez IJtrison, à son a r-

1 J

ticlje) ; m ettez-y un peu de persil h a c h é , un filet 
de verjus ou le jus d ’un c itro n  ; goû tez  s’il est d ’unr

' 1 11 , t u " ”
non sel , et servez.

[i

M ou de V  eau au roux.

P ré p a re z  ce m ou com m e il est d it ci-dessus ; 
m a is , au lieu de le passer dans le b e u r r e , m e t- 
lez-le dans un peu de roux  ( voyez R o u x , à son 
a r t ic le ) ;  m ouiltez-lc  com m e le p ré c é d e n t e t as- 
saisonnez-ïe de m em e ; aux tro is  q u arts  c u i t , m e t-

m

tcz-y des p e tits  oignons e t des cham pignons; fuites 
ré d u ire  la sauce , dégraissez-ïa e t ô tez-en  le b o u -  
que t en  l’ex p rim an t : faites que cette  sau ce , a r 
rivée à son d eg rc  de réduction  , so it d ’une belle  
co u leu r rousse et d ’un bon goût ; fm issez-la avec

1 '1 ^

un filet de verjus ou le jus d ’un c i t r o n , et s e r
vez.
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Fra ise  de f  eau.

A yez une fraise de veau b ien  b lanche e t grasse ; 
ayez soin  de l’a p p ro p r ie r  com m e il fau t ; la ite s -  
la dég o rg e r  e t  b lan ch ir en lu i fa isa n t je te r  quel
ques b o u illo n s ; ra fra îc h isse z -la , m c ttcz -la  cu ire  
dans un b lanc com m e la te te  de veau (v o y e z  
B la n c , à son a rtic le  ) ; la cuisson faite  , ég o u ltez - 
la , e t  servez-la  avec une sauce au p au v re  hom m e 
que vous m e ttre z  dans une sauc ière . ( V oyez 
Sauce au pauvre homme, )

Fra ise  de F  eau à la B risa c.

F a ite s  cu ire  c e tte  fra ise  com m e p o u r  la se rv ir  
au n a tu re l ; sa cuisson achevée , coupcz-la  en  
m o rceau x  égaux ; m e tlczd cs  dans une ita lien n e  
b ien  réd u ite  e t  b ien  corsée  ; la fra ise  é ta n t fade 
p a re lle -m c m e  , au m o m e n t de la se rv ir rclcvez-la 
d ’un jus de c itro n  , d ’un peu  d ’huile e t d ’ail râ p é .

R is de Treau à la  D auphine.

A yez c in q  ris  de v e a u , séparez-en  les go rges ; 
m ettez-les d é g o rg e r ,  changcz-lcs d ’eau p lu sieu rs  
fo is , afin qu’ils so ien t b ien  b lancs; fa ile s-les  b la n 
c h ir  lé g è re m e n t, q u ’ils ne  so ien t que ro id is  p o u r
les p iq u e r  p lus fac ilem en t ; m ettez  dessus un  b o u t-  J A H
à-bou t ou une deux ièm e , com m e je l’ai in d iq u é  ; 
foncez une cassero le  de quelques p a ru re s  de veau , 
garn issez-la  d ’o ignons e t de ca ro tte s  ; m ettez  au
to u r de ce tte  cassero le  des bardes de la rd  ; posez 
vos ris  su r ce fond  , q u ’ils se to u c h e n t sans ê tre
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p resses ; m ouitlez-les avec du consom m é, en so rte

ri

que le la rd  ne tre m p e  p a s ; c o u v re z -le s  avec un 
ro n d  de p a p ie r  b e u rré  ; failes-lcs p a r t ir  ; posez- 
Jes sur une paillasse, couvrez-les ; m e tte z  du l'eu 

v su r leu r couvercle  ; que ce feu so it assez a rd e n t 
11 p o u r  qu 'ils p re n n e n t une belle cou leu r d o rée  ; 

la issez -le s  cu ire  en v iro n  tro is  q u a rts -d ’lieu rc  ;
t u  ■

V égoultez-les su r un couvercle  , glacez-les , m e tte z -  
J .le s  su r une bonne  chicorée b lanche réd u ite  (voyez 

liagoût à la chicorée blanche , à son a rtic le  ) ; 
ajoutez-y , si vous vou lez , q u a tre  g randes c rê te s  
de pain  passées dans le b eu rre .

Si vous n ’avez pas de glace , passez le fond  de 
vos ris  an tra v e rs  d ’un tam is de soie ; faites-le  
ré d u ire  en g lace , e t s c rv e z -v o u s -c n  p o u r  g lacer

n il

vos ris.
. * 5 V w

lu s  de h'eau à l ’espagnole.
h

A p res avo ir fa it b lan ch ir des r is  de veau e t les 
avoir p iqués co n rn ir les p récéd o n s, m a rq u e z - le s  
de m êm e e t fa îtes-ïes cu ire  ; lo rsq u ’ils le s e r o n t , 
passez tour fo n d  dans une casserole ; faites-les 
ré d u ire  p resq u ’à glace ; re m e tte z  vos ris de veau 
jusqu’à ce que le u r glace soit à son p o in t;  re lo u r -  
nez-lcs légèrem en t du  côté du la rd  ; dressez-les su rO
le p la t ,  m ettez  dans la casserole une cu illerée  à 
d ég ra isse r d ’espagnole  ; détachez bien ]a g la c e , 
saucez-en  vos ris de veau , e t servez.

H aîelel de l i is  de eau.S

M arquez  des gorges de- ris de veau sans ê tre
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p iq u e s , com m e les ris  énoncée àux a rtic le s  p r é 
cédons; lo rsq u ’ils se ro n t p re sq u e  cnil s'il r e t i r ë z -  
Jes de leu r f o n d , e t  laissez-les se re f ro id ir  ; co u 
pez les p a r  tra n c h e s  d ’un d e m i-p o u c e  d ’ép a is
seur ; coupez de m êm e g ro sseu r une langue de  
veau fo u rré e  , des tru ffe s , que vous passerez  dans 
le b eu rre ,, du p e tit  la rd  cu it dans la m a rm ite ;

11

vous au rez  une sauce aux h a te lc ts  (voyez  Sauce
m

uuæ haie le is , à so a  a rtic le ) ; quan d  elle se ra  b ien  
c h a u d e , vous y m e ttre z  tous vos m o rceau x  que 
vous m êlerez  b ierr, e t d ép o san t le to u t su r un 
p la t ,  vous le laisserez re f ro id ir  ; ensu ite  en fd ezces  
m orceaux  l’un a p rè s  l’a u tre ', e t p a r  le m ilie u , en  
les e n tre m ê la n t ; cela  f a i t ,  p a rez  ces b a le le ls  su r  
les q u a tre  faces , afm  qu’ils s o ie n t 'p a r fa ite m e n t 
c a r ré s , garnisscz-les du  reste  de v o tre  sauce en

11

rem p lissan t les vides des m o rceau x  qui p eu v en t 
ne pas ê tre  égaux ; ensu ite  passez-les à lavm ie 
de p a in , en ten an t dos deux m ains les b o u ts  de 
vo tre  b a te le t ; trem pez-Ie  dans une p e tite  om e
le tte ; re p a n ez -le , c tre m lc z - le  bien c a r ré ;  lo rsque  
vous voudrez  se rv ir  vos h a le le ts , m ettez  les su r un 
g ril p ro p re ,  à un feu d o u x , afm qu ’ils a ien t le 
tem s d ’ê tre  a tte in ts  sans p re n d re  t ro p  de  co u leu r ; 
grillcz-les su r les q u a tre  faces ; qu ’ils so ie n t d ’une 
belle c o u le u r , e t  servez.

Hts de eau en caisse.

F a ite s  cu ire  des gorges de ris  de  v eau ; coupez- 
les p a r  tra n c h e s , passez-ics dans des fines h e rb e s , 
te lles que du p e rs il , c iboules et cham p ignons ha-

È-
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çli es trè s -f in , un m orceau  Oc b e u r re , sel et g ro s 
p o iv re ;  faites-Ies m ijo te r ;  vous au rez  une caisse 
ro n d e  pu  c a r ré e ,  que vous h u ile rez  en  d e h o rs ; 
m ettez  dans le fond  de cette  caisse l 'ép a isseu r 
cl'un trav e rs  de do ig t de fa rce  cu ite  (voyez Farce  
cuite, a son a r tic le ) ;  m ettez  v o tre  caisse su r un  
g ril ou su r un couvercle  de to u r t iè re ,  afin que 
v o tre  fa rce  puisse cu ire  sans b rû le r ;  il faut: que 
cette  caisse p re n n e  une te in te  jaune ; m etlez-y  vos
ris  de  veau e t vos fines h e rb es  ; saucez-les avec une

h 1 1 7

bonne espagnole  ré d u i te ,  un jus de c i t r o n ,  e t 
servez. ,

Mis de JS  eau à l*anglaise.

P ré p a re z  e t fa ites  cu ire  ccs ris  com m e les p ré c é 
dons ; m e tte z  dans une cassero le  du b e u rre  g ros 
com m e un  œ u f ;  fa ites-lc  fo n d re  sans t ro p  le 
chau ffe r; délayez-y  deux jaunes d ’œ ufs ; assa ison 
nez v o tre  b e u rre  d ’un peu  de sel ; d ressez  vos ris

■ de veau su r une  to u r t iè r e ,  d o rez -le s  avec v o tre
■

b cp rre  e t  vos jaunes b ien  m ê lé s , p an cz -lc s  avec 
de la m ie de p a in , dans laquelle vous au rez  m is 
un peu  de p a rm esan  r â p é ;  a rro sez -le s  avec ce 
b e u r r e ,  en  vous se rv an t de c ibou les fen d u es en 
fo rm e  de p inceau  ; m e ttez  ccs ris au fo u r  , ou 
sous un fo u r  de cam p ag n e , p o u r  le u r  fa ire  p re n 
d re  une belle  c o u le u r d o ré e , d ressez -le s  su r le

* F

p l a t , saucez-les avec une b o n n e  ita lien n e  b lan ch e , 
et servez.
■ ’ l

V ous pouvez se rv ir  pance  la m o itié  de ces r i s ,  
e t l’a u tre  m o ilié  p iquée e t glacée.

5 :ï \’ J  »
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Petit aspic de l i is  de T'eau.

Fai (es m ir e  ces ris un peu  p lus que ceux p o u r  
hatcie ls ; coupez-les de m êm e; enfilez-les dans 
des p e tits  ha le le ts  d ’a rg e n t ; parez-ïes su r les q u a
tre  fa c e s , tel que les r is  de veau en h a le le ts  ; e n -  

1 trem êlez-lcs de tru ffe s , si vous le voulez; ayez des
m oules de fo r-b lanc ou de c u iv re , é ta m é s , p lus

11 r

longs e t un peu plus larges que la su rface  de vos 
lia lclets de ris  de veau g a rn is ; coulez dans ces 

ç m oules de l’aspic tiè d e , de l 'ép a isseu r de deux 
I  écus de six l iv r e s , e t lais^ez-Ic p re n d re  ; vous p o u 

vez fa ire  sur çc t aspic le dessin que vous jugerez 
â p ro p o s  , so it avec des tru ffe s , des co rn ich o n s , 
des b lancs d 'œ ufs d u rc is , des filets d ’anchois e t 
des feuilles d ’estrag o n  b lanchies ; lo rsque  vous 
aurez fait vos d ess in s , posez vos h a tc lc ts ,  garn is 
de ris de veau , lég è rem en t dessus e t b ien  au m i
lieu ; ensuite  coulez-y de nouveau avec une cu iller 
à bouche de l’aspic p resq u e  fro id  su r les cô tés  e t 
le m ilie u , afin de re m p lir  p a rfa ite m e n t vos m o u 
le s ; laissez les p re n d re  a in s i, ou m èttez -le s  à la 
g lace , si le cas l’ex ig e ; au m o m en t de s e rv i r ,  
trem p ez  légèrem en t ces m oules dans de l ’eau 

, chaude jusqu 'au  b o rd  ; re to u rn e z -le s  su r u n  cou
vercle ; ia ile s-îes  g lisser su r leu r p la t;  n ’ô tez  le u r  
m oule que quand vos p e tits  aspics so n t a rra n g e s  
sur ce p la t ,  e t  m c ttc z -lc s  au fra is ju sq u ’à ce que 
vous serviez.

Si vous n ’aviez p o in t d ’aspic , vous fonceriez  d a 
vantage la cassero le  de vos ris de veau  , e t  vous en
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clarifieriez le fond , duquel vous feriez vo ire  aspic. 
( Voyez G rand asp ic , à son a r tic le .)

1 '■
l i ts  de P ’ eau à in poulettg.

t i'ir

F a ite s  cu ire  ces ris  com m e il est énoncé  ci-dcs- 
sus ; m ettez  dans une cassero le du  velouté ce que 
vous jugerez a p ropos ; coupez vos ris p a r tran 
ches; vous aurez eu soin de ne pas les laisser tro p

I 1 I *I r *

cu ire  ; m cttez-Ics dans v o tre  velouté  avec des
U , i  1 I 11 r ̂ k U jr r

cham pignons que vous aurez fait cu ire  (  voyez 
Sauce aux cham pignons, à son a r t ic le )  ; laissez 
ré d u ire  v o ire  rag o û t à son deg ré  , et licz-Jc avec 
deux ou tro is  jaunes d ’œ ufs ( voyez Liaison  et la  
'''Manière de lier,, a leu rs  a rtic le s )  ; m ettez-y  du

i 1 .1 ’ 11
persil haché et b lan ch iT si vous le voulez un dem i- 
pain  de b eu rre  , un jus de c itro n  , e t  servez.

Queues de P eaux aux pefiis pois,
i« "n i  p r :

, Ayez plusieurs queues de veaux, coupez-les p a r  
jo in tu re s , com m e il est indiqué à l’a rtic le  Queues 
de B œ uf; faites un p e tit roux (voyez H o u x , à son 
a r t i c le ) ;  quand il sera  d ’une belle c o u le u r, m e t
tez -y  vos queues de veaux , ayan t soin de les re 
to u rn e r  p o u r les faire re v e n ir ;  ayez l ’a tten tio n  %, 
que le feu ne soit pas tro p  v if, de c ra in te  de b rû 
le r  vo tre  roux ; quand  vous les jugerez suffisam 
m en t rev en u es , m ouillez le to u t avec du  bou illon , 
ou de l’e a u , faute de bouillon ; laites que v o tre  
sauce ne soil p a s 't ro p  épa isse ; assaîsonnez-la de 
s e l , d ’un b o u q u e t de p ersil e t de c ibou les, d ’un

H . -  j '  , L ï
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ou doux oignons , d 'u n  clou do g irofle e t d ’une 
feuille de la u r ie r ;  laissez m ijb ic r jusqu’à ce que 
vos queues so ien t à m oitié, cu ites ; ô tez -cn  fo i-1 ir II t 1 l1 * 7 'i il * * 1 l‘ ■

gnon où esL le clou de g iro fle ; mettczTy des po is  
en suffisante q u an tité  p o u r vo tre  rag o û t ; Iaisstcz_*lc 
m ijo te r jusqu 'à  ce que vos pois so ien t puits.; ô tez  
le bouquet de persil e t de ciboules en l 'e x p r im a n t;  
rem uez vo tre  ra g o û t, fa iles-ïc  b o u ill ir , dég ra is- 
sez-lc ; qu ’il so it d’un bon  se l, c l servez, „ )|S|

Queues de T~taux à la poulette. ' ‘ '
A ,

* P ren ez  ce que vous jugerez à p ro p o s  de.queues 
de veaux ; coupez-les com m e à l ’a rtic le  p récéd en t ; 
faitcs-lcs d é g o rg e r dans de l’eau tiède ; quand  eïle^ 
le s e ro n t ,  failes-îes b lan ch ir; é g o u ttc z -lc s ; m et
tez dans une casserole un m orceau  de b e u r re , vos 
queues de veaux, un bouquet de p e rs il, de c ibou
les; assaisonnez d ’une dem i-gousse d ’ail , d ’une 
feuille de lau rie r ; joignez à cela quelques oignons. 
Passez le to u t su r un feu d o u x , sans laisser ro u ss ir 
vo tre  b e u rre ; singez d ’un peu de fa r in e ; .rem uez 
vos v ian d es , m ouillez-les avec au tan t de bouil
lon qu ’il en fau t; m ettez  dans ce ragoût du sel e t 
du gros p o iv re ; failcs-Ie c u ire ; ayez soin dede re 
m uer so u v e n t, afin qu ’il ne s ’a ttache pas ; rc lire z -  
en les o ignons e t le bouquet en l’ex p rim an t; Jiez-le 
(voyez f a r  tic le JJa iso n  et, la Manière de lier ) ; 
m ettez-y  un peu de persil bâché e t b lan ch i, un fi
let,,de vinaigre ou le jus d ’un c itro n  , et servez.
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sim ow cites de f'e a u .

C e ipT on  appelle  a m o u re tte s  est tou t sim ple- 
m en t la m oelle a longce des q u ad ru p èd es . C elles 
(le veau so n t p ré fé rées  p o u r  leu r délicatesse. O n  
em plo ie  celles de b œ u f , de m ou ton  , com m e on  
p o u rra it e m p lo y e r to u tes  celles des an im aux a 
q u a tre  p ieds. V oici la m an iè re  de les a p p ro p r ie r  
e t de les acco m m o d er :

A yez des a m o u re tte s ; m ettoz-lcs dans de l ’e a u ; 
ô tez -en  les m e m b ra n e s  qui les en v e lo p p en t , 
changez-1 es d ’eau , laîsscz-les d é g o rg e r  ; co u p es- 
les p a r  m o rceau x  d ’égale lo n g u e u r, a u ta n t que 
possib le  ; fa ites-les b la n c h ir  com m e les cervelles 
de veau  ; q u an d  elles le s e ro n t, n io ltez-lcs dans 
une m arin ad e  (v o y ez  M arinade % a son a r t ic le ) ;  
lo rsq u e  vous v o u d rez  vous en se rv ir , égouttez-!cs, 
m ettez-lcs  dans une légère  pâte à fr ire  ; fai tes-! es 
f r ire  ; qu ’elles so ien t d ’une belle c o u le u r , d ressez-
les e t servez.

»

Rota. O n  se s e r t  aussi des a m o u re tte s  en  p lace 
de  p â te  p o u r fa ire  des tim b a les ; on fonce une 
cassero le de b a rd es  de la rd , on  m e t dedans ses 
a m o u re tte s  co m m e oh fonce une  tim bale  avec de 
la p â le ;  je veux d ire  , les a r ra n g e r  to u t a u to u r 
les uns su r les a u t r e s , en  so rte  qu’elles fo rm e n t 
un  pu its  d an s lequel on m et e t des lam es de ro u e i-

i
les de veau  b ien  jo in tes les unes c o n tre  les a u tre s , 
afin ,dc c o n te n ir  les a m o u re tte s  dans leu r posi
tio n  , e t de la fa rce  cu ite  (voyez Farce cuite, à son 
a r t i c le ) ,  d o n t on fait un  c o n tr e -m u r ,  e t de la -

l,|
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quelle on g a rn it ïe fond ; m ettez  dans ce p u its  un 
salpicon b ien  réd u it de ce que vous jugerez conve
nable ; couvrcz-le  de farce , soudez b ien  îc to u t , 
pour que la sauce du salp icon  ne s’échappe pas;

4

m ettez cette  tim bale dans un fo u r doux ou su r la 
paillasse , avec u ri feu m odéré  dessous e t dessus; 
faites la cu ire  tro is  heures ; renvcrsez-la  , ô tez-en  
les bardes ; versez au to u r une bonne ita lienne 
rousse , e t servez..

Quartier de T7eau de derrière.Cr '

, Si vous avez besoin d ’une longe , vous la cou
perez à tro is  doigts plus bas que la hanche ; vous 
ro u le rez  le flan ch e t, vous l’assujétirez avec des 
petits h a te le ts , afin que votre  longe soit b ien  c a r
ré e , e t qu’elle n ’ait pas l’a ir plus épaisse d ’un cô té  
que d ’un  au tre  : p o u r réussir à c e la , supp rim ez  
une p a rtie  des os de l’échine qui avoisinent le ro 
gnon : cela fa it, couchez su r le fe r vo tre  lo n g e ,

'  il

c ’e s t-à -d ire , em brochez-la  et assujétissez-la avec 
un g rand  ha te le t que vous a ttacherez  fo rtem en t 
des deux bouts sur la b roche ; enveloppez cette  
longe de plusieurs feuilles de p ap ie r que vous 
b e u rre re z  en dessus, de c ra in te  q u ’elles ne b rû 
len t : il faut deux heures e t dem ie ou tro is  heu res 
p o u r la  cuire , cela dépend  de la quan tité  de feu 
et de l ’épaisseur de la pièce.

Cuissot de P c  au , et les manières d ’en tirer parti.
ii

Ayez un cuissot de veau ; com m encez p a r  en 
lever La noix. O n  appelle noix* la ch a ir qui se
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tro u v e  en dedans de la ca isse , e t qu i en est la p a r
tie  ia plus grasse e t la plus ten d re . V ous p a rv ien s  
d rez  à la lever en passan t le bou t de v o tre  co u teau  
le long du q u as i, à l ’e n d ro it où là ch a ir est dé 
co u v erte  , e t vous ire z  jusqu’à ce que vous t r o u 
viez une sép a ra tio n  des chairs  : vous la su iv rez  
ju sq u ’à l ’os p roche  Je g e n o u , e t vous co n tin u e rez  
de g lisser v o tre  co u teau , su r l’os p o u r  lev e r vo tre  
no ix  b ien  en tiè re  ; ensu ite  levez la sous-noix  qui 
est la p lus voisine. Il y a une au tre  noix qu ’on a p 
pelle  la noix du p â t is s ie r , laquelle  se tro u v e  p ro 
che  la fesse du veau e t la naissance de la queue* 
C ette  sous-noix  se r t o rd in a ire m e n t à faire le go 
diveau e t les fa rces  cu ites. Levez v o tre  q u a s i , cou
pez le ja r re t  dans le genou  e t le bou t de la crosse . 
Us vous se rv iro n t p o u r  vos co n so m m és, la noix 
p o u r  vous fa ire  une e n tr é e ,  la  sous-no ix  p o u r  
fa ire  v o tre  farce  c u i te , e t là noix du pâ tissie r p o u r 
fa ire  v o tre  god iveau , o u , si vous l ’aim ez m ie u x , 
p o u r  t i r e r  un peu  de v e lo u té , ce qu’on appelle  
sauce to u rn é e ;  le qu.asi, i’o s e t  les ch a irs  qui re s 
te n t a p r è s , vous pouvez en t ire r  une espagnole.

JSoLv de y  eau à la bourgeoise,

P ren ez  une noix  de veau , celle d ’un veau fe
m elle , s’il vous est possib le  ; conservez la pan ou fie 
dans to u t son e n t ie r ;  m e ltez -ia  e n tre  deux linges 
b lancs, battez-la avec le p la t du c o u p e re t : cela 
fait , la rdez-la  dans l ’épaisseu r des chairs  e t de 
tou te  leu r longueu r, sans en d o m m ag er la panoufle ;

1 [l h-

i
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assaisonnez vos lardons com m e j e  f a i  in d i
qué (voyez les artic les N ojcc de Bœ uf e t Culotte à 
Têcuriate) ; foncez une casserole de quelques p a 
ru re s  oïi débris de veau , posez vo tre  noix dessus; 
m ettez  deux ou tro is  oignons a u to u r , quelques ca
ro tte s  to u rn ées , un bouquet de persil et c ibou les; 
m ouillez-la avec un bon verre  de consom m é ou
dir bou illon ; couvrcz-la d 'u n  fo rt p ap ie r b e u r ré ,

*

et faitcs-la p a r t ir  : une fois en tra in , co u v rcz-la , 
m ettez-la su r la paillasse avec feu dessus e t 'des
sous; laissez-la  cu ire  p rès d ’une h e u re 'e t  dem ie 
ou deux h eu res ; le tem s de sa cuisson dépend  e t 
de sa qualité e t de sa g rosseu r ; sa cuisson te rm i
n é e , égout lez -la , passez son fo n d , faites-le ré 
du ire  à glace ; glacez votre noix; m ettez  deux cuil
lerées à dég ra isser d ’espagnole dans le" reste  de 
cette  glace; détachez bien  le tout", dég ra issez-Ie ,
fmissez-le avec la m oitié  d ’un pa in  de b e u rre , et

h

saucez.
■ ■

Si vous n’aviez p o in t d ’e sp ag n o le , vous feriez  
un pe tit ro u x , vous le m e ttr ie z , votre noix é tan t 
g la c é e , dans le reste  de sa glace ; m êlez bien le 
to u t ,  m ouillez-lc avec un q u art de v erre  de v in

i

b lanc , un verre  de bou illon ; faites-le ré d u ire , dé
graissez e t fm issez-le com m e ci-dessus.

C ette noix p eu t se se rv ir su r de la ch ico rée , de 
l ’oseille, des é p in a rd s , de la p u rce  d ’oignons’, su r 
des p e tite s  racines tou rnées et des m o n ta n s ’ dc 
cardes.

ri,

TOME I. 11
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, JSoiœ de ?au en bedeau.
,r

A 1 1

A yez une noix de veau ; p ren ez  de p ré fé ren ce  
d ’un veau fem elle ; conservez la panoufle  ou té -
,, 'i " " 1
tin e  : b a ttez -la  .entre deux linges e t p a rez -la  su r 
la p a rtie  découverte  ; p iquez-la  de g ro s  lard  su r le 
dessous et le dessus d ’une deuxièm e ; m arqupz-Ia 
e t assa isonnez-la  com m e la  p ré c é d e n te  ; couvrez 
la panoufle  d ’une b a rd e  .de la r d ,  afin q u ’elle ne 
p re n n e  p o in t de c o u le u r : fa îte sd a  cu ire  com m e il 
e s td jt  plus h a u t, avec feu  dessous et dessus ; g lacez- 
la , servez-la  su r de la ch ico rée  , de l’oseille-, ou des ̂ f n *

’ c o n co m b re s , so it au ius, so it à la bccham cH c.
n *

JSoiao de eau piquée.
■ i f ,  j, , r 1

Prenez,une noix de veau; battez-la, posez-la
r'  ̂ s\ 1,1 " 11  ̂ J '

su r  la table ; levez-en  la panoufle  com m e si vous 
leviez une b a rd e  de la rd  ; re to u rn e z - la  e t parez-îa

i i i j 1 n 111 * h i  ̂ i

en fa isan t g lisser v o tre  cou teau  p o u r  la re n d re  
b ien  qnie : cela fa it, p iquez-la  tou te  en tiè re  ; m a r-  
quez-la  dans une casse ro le , com m e la p ré c éd e n te  :

*  L. J '  ' ' .   ̂ M W  1  -

m ettez  vos o ignons sous v o tre  noix , p o u r  lui don 
n e r  une fo rm e bom bée ; m ou iltcz-la  avec du c o n -

, jl i n \ 11 ii i' ii ■ 11 -

sommé ou du bouillon, de façon que le lard de.il 11 I1 ir i .. 111 ''
ce tte  noix  ne tre m p e  p o in t dans le m o u illem en t ; 
g lacez-la  e t se rv ez-la  su r une espagno le  ré d u ite  outJ r j , j i 11 111 i i * -

su r de la ,ch ico rée .
i '

i' } Grenadins de P7 eau.
A

A yez une noix de v e a u , b a tte z -la  com m e il e st 
déjà  d it p lus hau t ; coupez-la  en  deux

• i
comme si

■ V
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ite

3‘üus leviez une b a rd iè rc  de la rd  ; après» reb a ttez  
lég è rc in en t les deux m o rceau x , afin de les a p la tir  
un peu  ; fa ites de chaque p a rtie  tro is  ou q u a tre  
m o rceau x , ayan t soin de les c o u p e r en  losanges 
alongés ; a rro n d issez  p a rfa ite m e n t un  de ces m o r
ceaux ; ,piqucz-les tous avec s o in , e t que v o tre  
la rd  so it bien égal : cela fa i t ,  foncez une cassero le  
a^eç vos ro g n u res  de v eau , deux ca ro tte s  e t des 
o ignons coupés en deux ; m ettez-en  la m o itié  sous 
chacun ,de  vos g renad ins^  à la p a rtie  la plus la rg e , 
pour.r lai fa ire  to m b e r , e t de m em e am m o rccau  
que; vous avez a rro n d i, o b se rv ez , en les p o sa n t, 
q u ’ils ne-fie to u ch en t pas ; assaisonnez-le.s d 'u n  
b o u q u e t de persil et de c ibou les, d ’une feuille de 
la u r ie r  c t ’d ’un, (don de g irofle ; m ouillez-les avec 
du consom m é ou «lu, b o u illo n , de m an iè re  que le 
la rd  ne. trem p e  p o in t ; couvrez-les d ’un p ap ie r 

• b e u rré  ; fah es-les  p a r t ir  su r un bon feu  ; de là , 
posez-ies su r un  fc u d o u x i; m ettez  sur leu r cou
verc le  un  leu  un p e u .a rd e n t, afin qu’ils p re n n e n t 
une  co u leu r d o rée  ; .laissess-lcs cu ire  une h e u re  ;

i l

le u r cuisson f a i te , égouttez-des, glacez-! es ; mettezj- 
le s s u r  une p u r é e ,.so lid e  c h am p ig n o n s , d ’o se ille , 
de c h ic o ré e , ou  to u te , au tre  : o b se rv ez , en d re s 
san t ces g ren ad in s , qu re les po in tes so ien t au  cen 
tre  du p la t, com m p p o u r en fa ire  une rosace'; 
posez le g ren ad in  qui est en ro n d  su r, les p o in tes  
des a u tre s , e t servez. „ , :■ ... ■ ?

' .N' -i'  ̂ iri
Manchons a la Gérard . "

" ‘t11

Ayez une noix de v e a u , levez-en  la panoufle

.. ::- l
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com m e aux p re c e d e n te s  ; b a ttez -la  de m em e ; sé- 
parcz-la  dans sa lo n g u eu r en  q u a tre  ou c in q  m o r
ceau x , de l’épaisseur d ’un d em i-p o u ce  au p lu s ;  
coupez ces m orceaux  en  c a rre s  lo n g s : b a tte z -le s  
avec le p la t du co u p e re t ; ap rès  re b a tte z -le s  avec 
Je dos de la lam e de v o tre  c o u te au , que les coups
so ien t trè s -p rè s  les uns des a u tre s , à d iffé ren s  
sens , afin de ro m p re  les fibres des v ian d es ; m e t
tez  dans t rois de ces m orceaux  de la fa rce  de que- 
n e lle , ou vous n au rez  p o in t m is t ro p  d e  b lancs
d ’œ ufs fouettes. R o u le z -le s , en  le u r d o n n a n t la 
fo rm e , de m anchons ;* Vccouvrez-1 es d ’un lit  de 
ce tte  fa rce  , de l 'ép a isseu r de la  lam e de v o tre  
co u teau  ; coupez p a r  b a n d e s , de  la la rg eu r d e  
deux d o ig ts , les deux  lam es de veau qu i vous sont, 
re s tées  : p iquez-les avec so in  ; app iiquez-les  aux
deux bou ts de chacun  de vos m anchons : bridez*- 
les en d esso u s , ainsi (!pje les m orceaux  p iq u é s , p o u r 
q u ’ils ne  se d é tach en t ni ne se -d é fo rm en t ; hachez 
des tru ffes trè s-fin  ; sablez^ en un de vos m anchons 
jusqu’aux b o rd u re s  p iquées ; hachez de m em e des 
p is taches p o u r  en  sab le r un  second  ; e t si vous vou
lez', p o u r le tro is iè m e , hachez  enco re  de m êm e 
des am andes d o u ces , b ien  ém o n d ées , e t a p p li-  
quez-les su r le tro is ièm e  (c e  qui fe ra  tro is  cou
le u r s ) ,  e t garn issez le to u t ,  en  so rte  qu ’on ne 
tvo ié  p o in t la fa rce  : cela fa it, m arq u ez-lcs  com m e 
les noix de veau ; foncez une cassero le de b a rd es  
de la rd  ; d o n n ez -leu r la m êm e cuisson , à la r é -

 ̂è II J I‘1' 'l ’ l I '
serve q u ’il fau t m e ttre  m oins de feu  dessus le u r  
couvercle  ; égouttez-les ; débridez-les ; p a rez -le s

4



des deux bou ts  ; g lacez les p a rtie s  p iq u ées ; d re s -  
scz-lcs su r le p la t ; m e ttez  dessous une bonne es
pagno le  r é d u i te ,  ou une sauce aux  tru ffe s  (v o y e z  
Sauce au x  tru ffes , à son a r t ic le ) ,  e t  servez.

H âtereaux.
■ i* h

A yez une no ix  de veau  ; co u p ez-la  p a r  lam es un  
peu  plus m inces que les p ré c é d e n te s  ; b a ttcz -le s  
de m êm e ; coupcz-les  en p lus p e tits  m o rc ea u x , à

il
peu  p rè s  de la lo n g u eu r de tro is  pouces, su r q u a tre  
de large ; p iquez-les avec so in  dans to u te  le u r  
lo n g u eu r : a p rè s , posez-ïes su r un  linge , du cô té  
du  la rd  ; é tendez  dessus le cô té  non  p iq u é  la fa rceI I ,1 , Il '|
c i-ap rès  :

P re n e z  de la fa rce  cu ite  ce qu ’il vous en fa u t
p o u r  fa ire  neu f h â te re a u x , en  in c o rp o ra n t dan s

■  ■

ce tte  farce  un  tie rs  en sus de p e tits  fo ies g r a s , des 
tru ffe s , des ch am p ig n o n s co u p és en  p e tits  dés ;

1 1  r i J1 11 fl

m aniez b ien  le to u t avec u n e  c u ille r  de bois ; jo i-
_  i i  #  ^  _  \t

gnez-y deux  ou tro is  jaunes d œ u fs , du  sel.en  su f
fisante q u an tité  e t  un peu  d ’ép ices fines; m e ttez

1,1 *

de ce tte  fa rc e , com m e il est déjà d i t ,  su r vos hâ-
1,1 \ 11 '* 

tereaux  ; ro u le z - le s , en  so rte  que les deux bou ts
de veau se jo ig n en t ; em brochez-les d un b a te lc t ,
fixez-le su r la b ro ch e  ; enveloppez-les de p a p ie r  ;
a rro se z - le s , d u ra n t le u r  cu isson , avec d u  b e u rre  ;
d re sse z -le s , e t servez.dessous une ita lien n e  co rsée" * '
rousse ou b lanche.

h .

... Popieites de P ea u .
P re n e z  une p a r tie  de no ix  de v e a u , coupez-la  

en  tran ch es  fo r t  m inces ; battez-les b ien  su r tous
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les sen s , com m e nous l’avons d it  p o u r  les hâ te 
reau x  ; m e ttez  dessus un e  fa rce  cu ite  de volaille 
ou de veau  ; rou lez-les , com m e je l’ai in d iq u e  p o u r  
les h â te re a u x  : ficelez-les, p o u r  qu ’elles ne se d é 
f o r m e n t  pas ; foncez une cassero le  de b a rd es  de 
l a r d j  m e ttez  vos p o p ie tte s  avec u n e  p e tite  cu ille -' 1 \ 1 i I I i t
ré e  a p o t  de c o n so m m é , u n  b on  v e rre  de vin

i 11 ii > i j|
b la n c , un  b o u q u e t de p e rs il e t c ib o u les , assaisonné

l 1 _ '  _t  i * i r

d ’un  clou de g iro f le , d 7une gousse d ’ail e t d ’un
peu  de basilic ; fa ites cu ire  à"peu p rè s  tro is  quarts-

} "  'f d' *  11 1 d  heu re  ; passez le fond  au tra v e rs  d ’un  tam is de
soie ; m ettez-ÿ  deux cu ille rées  a d ég ra isse r d ’esr

i l  II ! L —  I I i I; -t- *[

pagno le  : fa ites-le  ré d u ire  , dég rà issèz-le  ; ég o u t
tez  vos p o p ie tte s , g lacezrles et servez.

U'rj *•
Escalopes de P 7eau à la manière anglaise .*

J i [ l

P re n e z  une noix  dé veau b ien  b lan ch e  e t b ien
j 1 11 11 11 tl 11  ̂ s i ,| » i irsj i "" i 1  ̂ i

te n d re  ; coupcz-îa p a r  filets c a r ré s ,  d ’iin pouce e t 
d em i ëri tous s e n s , e t de  ces filets fa ites  des esca-

ii f

,  ^  > |»  ■ ' I I 11 J  'I l'i '.f J-f ^ H' 1 ' ’l > 1". 1 \  . - | *  " J 1 I' — 1 4  f

Jo p es , c csL -a-d ire , coupez-Ics de deux lignes d e~ 
p a isscu r ; en su ite  ap latissez-!es lé g è re m e n t su r
~ 11 I 1  i  ■* ^  « li i 1 1,111 11 / ' 4 ^ 1  "it !» i  1 .  a  ^ ■„ 'r i ' , -  \ -  J' '̂iiii11

u n e  tab le  b ien  p ro p re  ou vous au rez  m is un p eu  
d ’hu ile  ; p a rez  chaque m o rc e a u , en fui d o n n a n t la
a . i i' 11 , ,  ii c 4 V " $ • i11 1 i 4 * ■ V11 ;! ? ̂  u ->, r * 11 ̂ 1fo rm e  d un e c u , e t qu  il en  a it  a p eu  p rè s  1 épais-
, ' "r <! 'I " ' r 1- 1' M r,~_ " J . -.1^'^
seu r ; vous au rez  ta it  Fondre e t c ia rm e r du b e u rre

"  .f i ■ l i f ' / ' * ,  r. Jl ,  ,  '.I "I ' . « h ■' f. “ * . l :  • , V *  *= 'l'i!,
vous au rez  t ire  au  c la ir dans une sau teu se , o u ,i > f, r ' t | „ "

. i |l’"  1,1 I I V i   ■*!1 ■ 111 1 ' 1 1 *  ■■ J 1 I* t  ‘ 1 , 1  ~ - T i  Ji *  H A f

fau te  de. c e llc -c i, dans un  couvercle  djt m a rm ite
'' , j, l i- * ’ jjfl* "• *

bien  é tam é ; ra n g c z -y ’ces escalopes, de  m an iè re  
q u ’elles se to u c h a n t,  sans ê tre ' lés unes su r les a u 
tre s  poscz-les s u r  un  feu  o rd in a ire  ; q u an d 'e lle s  
se ro n t ro id ies  d ’un c ô te ,  r  e t o u r  n c z-1 e s d  e l ’a u t r  e
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avec la p o in té  de v o tre  c o u te a u , p o u r  q u 'e lles  ro i- 
d issen t de m êm e , égou ttez  le b e u rre  ; m e ttez  line 
cu ille rée  à d ég ra isse r de geîec ou de bon  co n 
som m é ; la ites  a lle r vos escalopes à un feu plus'

1 ' 1

v if :  rêm uèz-les en  to ta li té ;  lo rsque  vous v e rre z
qu ’elles tom bent, a g lac e ; re tire z -le s  dressefc-lés

^  , ■( - 1
en  co rd o n s àü tô iir  de v o tre  p la t  ; m ettez  au m ilieu

i l' _
un rag o û t de g o d iv eau , et-servez. (V o y ez  R agouf 
de godiveau , à son  a r tic le .)

ii 11

Filels mignons de F  eau,
■  ■ "

A yez six filets m ignons de veau p iqués e n  t ro is ,
n 1,1 1

e t déco rez  les tro is  a u tre s , so it de tru ffé s  ou de11/ I r
jam bon ; m arquez-les' com m e les frican d eau x  ;''fai-

, i 11> ii r
tcs-les cu ire  de m em e g lacez-les, e t dressez-lés 
su r  u n  ra g o û t dé c h ic o ré e , d ’oseille , ou  d a u tre s  
ra g o û tsy  à v o tre  vo lon té .

n nn 11

I I I K Si
Quartier du  devant du F  eau,„ . * *.i' 'r 1 ’■ '■ „ '■

_____ T,

D ans ce q u a r tie r  il y a 1 ép au le , lé' c a r ré  e t lés 
ten d o n s  : Pcpa'ulë se se r t à la b ro c h e ';  oh  s’én

l[ * / • 'i 11 11 « 1
s e r t  aussi, é ta n t r ô t i e , p o u r  fa ire1 d es b lan q u e tte s  ;

* 1 ' f t1 * J |
on peu t en t ir e r  des 'sahees co m m e du cuissot ; 
m ais elle a m oins de sucs^ n o u rric ie rs . E lle  ren -

*■ *  ̂ \ f  pi | j - - > i
ferm e des p a r tie s  de ch a ir f o r t  délic’atfes ellè a 
aussi, à la p a rtie  la p lus p ro ch e  du c o lle t, une noix
enveloppée  de graisse , qui p o u r sa délicatesse est

11 p
fo r t  estim ée des gou rm ets; ! «

CI I
Eh -  4 VW . E . 1 n ï

- ,  j  i  r il rl
Blanquette de F  eau,ii ■ 'Z ir ■ i „ * '  ~ ' 1 ' 1

L 1  J
ir 1

I L |j " r  l i  - i l  ' I 1 II

- T<1J ^L o rsq u e , vous au rez  se rv i une é p a u le  de Veau ;V
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la  b roche  , e t qu ’il y sera  res té  assez de cha ir p o u r  
fa ire  une b la n q u e tte , levez la c h a ir  qui reste  p a r 

i m o rc e a u x , que vous ap la tire z  avec la lam e de vo tre  
co u teau  ; p a rez -le s  ; ô tez -en  les peaux risso lées ; 
ém incez les filets que vous au rez  levés ; faites r é 
d u ire  du v e lo u té ,e t jetez-y vos filets sans les laisser 
b o u illir  ; liez vo tre  b lan q u e tte  avec au tan t de jau 
n e s  d ’œ ufs qu’il en faut ; m e ttez -y  un filet de verjus 
o u  jus de c i tro n , un p e tit  m o rceau  de b e u r re ,  un  
p eu  de persil e t de c iboules hachés, si vous le jugez 
à p ro p o s , e t servez.

Tendons de T*eau à la poulette ou au blanc.
I "L

P renez  une p o itr in e  de v e a u : posez-la  su r la 
tab le  , dp cô té  de la ch a ir ; p ren ez  votre, c o u te a u , 
de  m an iè re  que vous ayez les ongles en dehors ; 
fa ites  re m o n te r  v o tre  cou teau  e n tre  les ten d o n s  e t 
les os rouges de la p o itr in e , en les p re n a n t p a r  le 
b o u t le p lus m ince ; ensu ite  levez la ch a ir qui cou
v re  les ten d o n s, séparcz-les des cô tes ; posezivos 
te n d o n s  su r  la tab le  , e t  coupcz-les en  fo rm e  
d ’h u ître , en  in c lin an t v o tre  cou teau  de la d ro ite  à

' - 1,1 ' " 4 m
Ja gauche ; d o n n ez-leu r l ’épa isseu r de tro is  q u a rts  
de pouçç ; a rro n d isse z -le s , m cltcz-les d é g o rg e r ;
faites-les b la n c h ir  e t ra fra îch issez-les  ; foncez une
, 1 * :I -  '

cassero le de b a rd es  de la rd  ; ,m ettez  dans le fond1 1 ]| 1 l W 1 r
II

q ue lques p a ru re s  de veau ; posez dessus vos ten 
dons ; jo ignez-y  un b o u q u e t a ssa iso n n é , quelques 
tran ch es  de c i t r o n ,, tro is  ou q u a tre  ca ro ttes  to u r-

i l —' i T 1,11 !:• ( 'i ~-j + A  j i 11 ’n |1,1 i i“
nées et a u ta n t d ’o ignons; m ouillez-les avec du co n 
som m é ou du bou illon  ; fai tes?] es p a r t i r  > e tir ie N

i

+

I
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tez-lcs m ijo te r  su r la paillasse deux ou tro is  h eu res  ; 
av an t de les re tire r»  sondez les avec la p o in te  du  
c o u te a u ; si elle e n tre  sans e f f o r t , re tire z -le s  du  f e u , 
égouL tez-lesctservez-vous-ende to u tes  les m an iè res .

Tendons de ?au en queue de paon .
»

O tez  les os ro u g e s , com m e je l’ai in d iq u é  aux
‘ te n d o n s  c i-dessus ; r e to u rn e z  v o tre  p o i t r in e ,  de

■

m a n ié ré  que les cô tes  se tro u v en t su r  la tab lé  ; 
m e tte z  un linge b lan c  su r  ce tte  p o itr in e  ; ap la tis- 
sez-la  ay.ee le p la t du  c o u p e re t :  cela fa it , coupcz- 
la  p a r  m o rceau x  de tro is  à q u a tre  d o ig ts  de la r 
g eu r ; a rro n d issez-en  avec v o tre  co u teau  le g ros 
b o u t ,  e t d irn inuez-en  la p a rtie  o p p o sé e , de m a
n iè re  a en  fo rm e r  un  c œ u r a lo n g e , q u 'o n  appelle  
queue de paon . D é tach ez  la chaii; du  cô té  des os ; 
ro g n ez  Pos , de m a n iè re  que la eh air, dépasse  ; fai- 
tes-les d é g o rg e r  e t b la n c h ir  ; m a rq u ez 'le s  com m e
les ten d o n s  c i-dessus, avec c e tte  d iffé ren ce  que

■

vous n ’y m e ttre z  pas de tran ch es  de c itro n  ; la 
cuisson e s t à peu  p rè s  la m em e : si vous n ’aviez 
p o in t de sauce p o u r  les a c c o m m o d e r , passez le u r  
fo n d  au tra v e rs  d ’un tam is  de soie faites-lc  ye- 
d u ire  à glace , e t g lacez-les : m e ttez  dans le re s te  
de  vo tre  glace un p e ti t  m o rceau  de roux  ( voyez 
R o u x ,  à son a r t ic le )  ; faites-le  fo n d re ,  en  le d é 
layan t avec v o ire  glace ; m ou  il lez-le  avec du co n 
som m é ou du bou illon  et le q u a r t  d ’u n  ver ce de  
vin b lanc  ; a jo u tez -y  dix p a ru re s  de ch am p ig n o n s  
ou de tru ffe s  ; fa ites b o u illir  c e lle  s a u c e , d ég ra is -  
sez-la e t to rd ez -la  dans une  é ta m in e  ; fa itesrla  ré?
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d u ire  de nouveau  à consistance de sauce ; goû tez  
si elle est d ’un  b o n  goû t ; fm issez-îa en  la passan t 
e t la v an n an t avec un p e tit  m orceau  de b e u rre  , e t

fi _ 'ii ii
. saucez-en  vos ten d o n s  : vous pouvez la se rv ir  avec 

des p e tits  o ig n o n s t des p o in tes  d ’a sp e rg e s , ou uni 1 i
ra g o û t de cham pignons, ( V oyez T arliclc  R a
g o û t s . )

ii

" 11

Casserole au R iz .
■

P re n e z  deux liv res de r iz , p lus où m o in s , selon
■

la g ra n d e u r  du p la t que vous devez s e rv ir ;  ép lu - 
chéz-le, la v é z - le , fa ite s-le  b la n c h ir ;  m c tlez -le  
dans un e  cassero le  J riiouillez-le avec du d e rr iè re  
de la m arm ite  ; observez  qu ’on  do it peu  le m ou il
le r  e t  qu ’on d o it le  fa ire  a lle r trè s -d o u c e m e n t ; 
rem u ez -le  so u v e n t, e t  de m an iè re  à ne p o in t le 
ro m p re  ; fartes en  so rte  q u ’il so it b ien  n o u r r i ,  
c 'e s t-à -d ire  q u ’il so it gras*; sa lez-le  co n v en ab le 
m en t ; sa cuisson achevée , fa ites un b o u ch o n  de

'  U

m ie de p a in  de la  g ra n d e u r  du fond  de v o tre  p la t ;
u

dressez  to u t a u to u r  v o tre  riz  com m e vous feriez  
p o u r un  p â té  ; sbudez-ïe  b ien  s u r  le p la t ; couv rez

l r

v ô tre  m ie  de pa in  d ’une b a rd e  de lard  ; é tendez de 
v ô tre  riz  su r u n  couvercle  que vous au rez  b e u rré  
p o u r  en  couvrit* v o tre  cassero le  ; fa itcs-le  g lisser 
su r v o tre  pa in  e t  soudez  le p re m ie r  placé ; donnez
aii to u t une fo rm e  ag réab le  ; m arq u ez  le couver-

 ̂ 1 1 11

cle de v ô tre  cassero le  p o u r p o u v o ir t 'e n le v e r  faci-
■ * | < i

ïèn iën t ; quan d  il se ra  c u it, m c ttc z -le  da'ns un fo u r
1 I I  ̂|  ̂I  ̂ 1 1 ,  ri 11( ~

trè s -c h a u d  ; d o n n ezd u i uné belle  co u leu r lo rsque
\  ■ * ^  ^  T,f ^ 1

vous serez  p rès de se rv ir  ; levez v o tre  couvercle



+

avec soin ; m cttez-le  su r un couvercle  de casse
ro le ; v idez v o tre  cassero le  au r iz ,  rcm p lissez -la

! I

d ’un rag o û t tel que vous ju g erez  à p ro p o s ; re m e t
tez-! ui son  couverc le  e t servez.
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Tendons de T-r eau en macédoine.
ii

1 1

P ré p a re z  ces te n d o n s  com m e ceux én o n cés c i- 
dessus , soit pn h u îtp c , so it en  queue de paon  ; le u r  
cuisson fa i te ,  p ré p a re z  la 'm a c é d o in e , com m e il

'' " n
est ind iqué  à son a rtic le .

Tendons d e f ^ e a u  panés et grillés,
9 1 ;il ■ ■ . '1 + 

lo r s q u e  vos ten d o n s  se ro n t c u i ts , com m e il est
d it c i-d e ssu s , p a n e z , soit à l ’anglaise , so it à une  
belle c o u le u r ,”Soîl à une p a ru re  o rd in a ire  ; faites- 
leu r p re n d re  une belle  c o u lc g r ; e t m e tte z  des
so u s, so it une sauce p o iv ra d e , so it  u n e ,sau ce  au

ti ^

pauv re  h o m m e , ou une ita lien n e . 1,1. ' M 1' 11

Tendons de eau en mayonnaise.
il

L o rsq u e  vos ten d o n s  se ro n t b ien  c u its , fa ite s-1 
les re f ro id ir  ; p a rez -le s  de nouvéatu,' dressez-léS* 
én co rd o n s a u to u r de  v o tre  p la t ; m e tte z  a u to u r 
une b o rd u re  de p e tits  o ignons que vous au rez  fa it 
b lan ch ir e t cu ire  dans du bouillon  ou du co n 
som m é , e t de co rn ich o n s to u rn és  en p e tits  o ig n o n s , 
en les e n tr e m ê la n t ;  ne les a r r a n g e z 1 autourJduiJ 
p la t que quand  vous au rez  m asqué vos» ten d o n s  
avec .voire m ay o n n a ise , e t servez. (V o y ez  Saùcè 
mayonnaise, ) , . : t

+
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Tendons de V eau  en matelote„
Q uand  vos tendons se ro n t cu its , com m e il est 

énonce aux artic les p récédons, ayez tre n te  pe tits  
o ignons tous égaux e t b ien  épluchés; m ettez-les 
dans une casserole avec un m orceau  de b eu rre  e t- -h i
faites-les roussir ; lo rsqu ’ils le s e ro n t , rc tire z - le s , 
e t dans le b eu rre  re s tan t m ettez une pincée de fa
r in e , faites un p e tit  roux  ; quand il sera d ’une 
belle co u leu r, m ouillez-le avec un  d em i-v erre  de 
vin b lan c , e t le fond dans lequel a u ro n t cuit vos 
tendons ; s’il ne suffisait p a s , joignez-y du bouillon 
ce qu’il en fau t p o u r le m e ttre  à consistance de 
sauce ; de là faitcs-la b o u il l ir , dégraissezda et to r -  
dez-la dans une étam ine au-dessus d’une cassero le; 
rem ettez  de suite cette  sauce su r le feu avec un 
bouquet de persil e t c ibou les, dans lequel vous au
rez  m is un  clou de g iro fle , une dem i-feuille  de 
lau rie r  e t  la m oitié  d ’une gousse d ’ail ; ajoutez à 
cela une tren ta in e  de cham pignons to u rn é s , du sel 
et du poivre ce qu’il en fa u t, e t un peu d ’épices 
fines ; faites réd u ire  vo tre  sauce ; ôtez-en le bou-[i
quet en l’ex p rim an t ; finissez-la avec gros com m e
une noix de beu rre  d ’anchois, e t servez.

+

ii n

Tendons de V eau  à la ravigote*
11

P rép a rez  vos tendons com m e ceux coupés en 
h u îtr e s , d o n t il est parlé  ci-dessus ; leu r cuisson 
fa ite , m ctlez-ies re fro id ir  et parez-les ; vous aurez  
fa it un bo rd  de p lat avec du b eu rre  que vous d é 
co rerez  à vo tre  fantaisie ; dressez vos tendons en

u
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cordon su r vo tre  p ia l, eUrnasquez-les avec une ra 
vigote fro ide  (voyez Ravigote f r o id e , à son a r t i 
c le). Si vous serviez vos tendons à la rav igo te  
chaude vous feriez  un b o rd  de p la t avec des

H

croûtons.
1_ k

Tendons de eau à  la marinade.
■r

F aites bien cuire vos tendons ; ap rès  m ettcz-lcs 
dans une m arinade (voyez M arin ade , à son a r 
ticle ) ; fa ites-leu r je te r un bouillon  ; îaissez-les re* 
fro id ir ; égouL tez-Jesundem i-quârt-d’heure  ; avant 
de vous en /se rv ir , trem p ez-le s  dans une légère  
pâte à f r i r e , couchez-Ies dans la f r i tu re  l’u n  ap rès  
l’au tre  , ayan t soin de les ég o u tte r p o u r qu’ils a ien t 
une form e agréable ; fa ites-leur p re n d re  une belle 
co u leu r; re lirez -ïe s  a lors de la fr itu re  ; égou ttez- 
les su r un linge blanc ; faites fr ire  une pincée de 
p e r s i l , dressez vos te n d o n s , m ettez  dessus vo tre  
p e rs il, e t servez. .

169

* ^

'Tendons de P ea u  à la P  illeroy.■ ■ 5 . = ./ -
<i ,;-f -h "

t P rép a rez  vos ten d o n s com m e ils son t indiqués 
à la pou lette  ; fo rcez-lcs d ’un  peu plus de liaison 
e t de c itron  ; laissez-les re fro id ir  ; garn issezdes

—  M l  !|  1 '  1  '  -  J  -  0

.bien de leur sau cé , panez-les , trem pez-les dans 
une om elette  ; panez-les une seconde fo is , fa ite s- 
les frire  ; d ressez-des, m e ttan t dessus ou dessous.1 7 '] n [I

unc,p incéçfdc persil f r i t ,  e t servez. ;;

! * Côtelettes de V eau .H fi -,

Ayez u n  ca rre  de veau b ien  blanc ; coupez-le 
p a r côtes dé m êm e g rosseu r ; ô te z d e u r l’os de.
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l ’cchine ; à ce t e ffe t, coupez dans J a jo in tu re  à la
L.

jo n c tio n  de la côte avec l 'é ch in e ; parez  lé filet do la 
cô te le tte  ; ô lez -q n  les n e rfs , e t aplatissez légère
m en t avec le p la t du c o u p e re t, ap rès  en avo ir ô té  
les peaux , en  p re n a n t b ien  garde d ’a lté re r  ce fi
le t ; a rrond issez  vo tre  côtelclLe ; su p p rim ez  une 
p a rtie  de la chair du h au t en découv ran t le bou t 
de Ja cô te ; g ra tte z  l’os avec le  dos de vo tre  
c o u te a u , en  sot te qu ’il n ’y reste  aucune chair ; r e 
c o u re z  le b o u t de fos*  de façon qu ’é ta n t cu it il 
ne so it pas tro p  long , e tq ü c  v o tre ^ ô te le tle  a it de

« i

la g râce ; vous p o u rre z  vous en se rv ir ; soit au na
tu re l;  so it p o u r lesffa ire  p iq u e r  , o t id o  totite au tre  
m an iè re . î«on -HJliniji* " **0., v*'Ü u'i ■ *5 . C- « % <•

)) îi.. r,, „ .. .. . * <1 Vrac UiTd'si)! t.*! : =
LtOielelies piquées.j  .......... j' ii„ ;S' : :U' if J 1 „ -t w': r ! T: i

II

L orsque vous au rez  p a ré  vos c ô te le tte s , com m e
il est d it c i-dessus, e t  qu'a vous au rez  'cônsérvé la

J *

p a n u ffe , liez cette  panuffe  e t Kos d e  ia C ô te le tte , 
afin qu ’elle ne se détache p o in t ; p iquez  vos cô te - 
le tte s  d u n e  d e u x iè m e , com m e je l ’ai ind ique  à 
l’a rtic le  N o ix  dé T'cau ; foncez urie' casse r o le d e s  
p a rù fe s  de vos cô te le tte s  ; jo ignez d o d x à lg h 6 n * i, 
tro is  ou q u a tre  inorceaux  de ca ro tte s  e t un  b o u 
q u e t a ssa iso n n é , tel qû ’il est ind ique  p lusieurs fois ; 
n io iiillez-les itvec du  bouillon  , du consom m é ou
d i t  j , ■ .i . r1 F i i . i  ■h i  hn  1,1 " i *' ■ ‘il ■ .  . *V f i " ie 1 eau ; si vous em ployez de 1 e a u , m ettez  un peu  
de sel ; couvrez vos cô te le ttes  d ’un rond  de pairie r  
b e u r ré ,  e t fa ites-lês\cu ire  com m e il est ind iqué  à 
l’a rtic le  Grenadins ; vos cô te le ttes  cu ites , égout«
, - .r  t i.«i1 j. ‘ i   ̂ #  ̂ t ■- ’ ü ,9
tez-les ; faites-en  ré d u ire  le fond  à .elace e t  servez-

_* "'i f P . ,  . i  .. -‘< * '4  .  ) ' ' U .  l'.'.i

•I
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f r

vous-cn p o u r les g lacer»  su r to u t si vous n ’avez 
p o in t de g lace : vous pouvez se rv ir  ces cô te )e lles  
su r de l’o se ille . de la c h ic o ré e , des c o n c o m b re s .' Il I * -T J ,  T
des p e tits  p o is ,  une  sauce to m a te , une  p u ré e  
de c h am p ig n o n s , ou avec une bonne espagno le  
ré d u ite , e tc .

ilcl
„ Côtelette de Veau, à  la Chingara.

, 7I

" il ni , -I I

É

tu
iff
fi l*
i[|t'

#■

P re n e z  six ou sep t c ô te le tte s  de veau p a ré e s ,  
com m e je Tai d it  c i-d e ssu s , èn  le u r  d o n n a n t un  
peu  p lus d ’é p a is se u r; la rd ez -le s  de m oyens la r 
dons et de jam b o n  e n tre m ê lé  ; m arquez- les co m m e 
celles énoncées p lus lian t , et fa îtes-les  cu ire  de  
m ê m e ; lo rsq u ’elles s e ro n t c u ite s , laissez-fes r e 
f r o id i r ;  p a re z - le s , c ’e s t - à - d i r e ,  su p p rim ez  les 
b o u ts  de la rd o n s , e tc ., qui d ép assen t la c h a i r ;

_  ci f f
passez le fo n d  de vos côl d e t te s ,  fa ites-le  ré d u ire  
ju sq u ’à" glace j e t re m e tte z  vos c ô te le tte s  p o u r  lés 
g lace r ; ayez une langue de b œ u f fu m ée  "du à l ’é
c a r la te , coupez-la  en lam es, de l’ép a isseu r de tro is  
lignes e t  de la fo rm e ' de vos c ô te le tte s  ; fa ite s  
c h a u ffe r  ces lam es dans d u  bouillon  ; gl.icez-Ies

-  j i  *  if

avec lé re s ta n t de  la glace de vos c ô te le tte s  ; d res- 
sez-des su r le p la t en  co rd o n s  e t on le s1 e n tre m ê 
la n t d ’une sauce de langtic ; m e tte z  deux cu ille rées

♦ 11 11
à d é g ra isse r  d ’espagno le  dans le fond  de  ‘v o tre  
glace ; fa ites-la  d é ta c h e r ,  fin issez-1 a avec;un  d em i- 
pa in  tic b e u rre , e t servez.

V ous p o u rre z  aussi h ach er le re s te  de  la  langue  
à l’é c a r la te , a insi que les p a ru re s ,  e t  les m e ttr e=■ ,P !=■ 'i i ! ll ]■ * * " X1 1 7 i' im'i - ' n
dans ce tte  sauce , qu  il ne  fau t p o in t la isser b p u il-

■ i  t  jm j .  ^  7 i t J T  ii i ï  i l  '.I '
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l i r  dans ce d e rn ie r  c a s ; m cliez -y  un peu p lus de 
b e u rre  p o u r  la re n d re  m oelleuse ; de su ite  versez- 
Ja dans le p u its  de vos c ô te le tte s , e t servez.

Côtelettes de Treau sautées.
_ > i 1,1 ai " * |l

* P re n e z  sep t cô te le tte s  de v e a u , parez-les com m e 
ci-dessus e t ap la tissez  - les davan tage  ; ensu ite  
fa ites fo n d re  à peu  p rès  un q u a rte ro n  de b e u rre  
dans une sau te u se , tre m p e z  dans ce b e u rre  vos 
cô te le tte s  des deux c ô té s , e t ran g ez -le s , de m a
n iè re  q u ’elles ne so ien t p o in t les unes su r les a u 
tre s  ; fa ites-les p a r t ir  su r un feu  m oyen et re to u r-  
nez-les souven t ; lo rsq u ’elles a u ro n t a tte in t les 
tro is  q u a rts  de leu r cu isson , ég o u ttez -en  le b e u rre  
e t m e ttez  dans vos cô te le tte s  g ro s  de glace com m e 
deux  fois le pouce  \ un e  cu ille rée  à d é g ra isse r  de 
b o u illo n , e t m encz-les à g ra n d  feu ; ayez soin de 
les re to u rn e r  so u v en t, de les a p p u y e r su r le fo n d  
de la sau teu se , afin q u ’elles se p é n è tre n t  bien de  
la g lace ; lo rsq u ’elles s e ro n t cu ites e t qu ’elles se
ro n t b ien  g lacées, d ressez-les  su r le p la t com m e 
les p ré c é d e n te s  ; re m e tte z  un  peu  de consom m é 
d an s le fo n d  de v o tre  sauteuse p o u r en d é ta c h e r

r

to u te  la g lace ; q u an d  v o tre  consom m é sera  r é d u i t , 
m e tte z -y  un  d e m i-p a in  de  b e u rre  e t le ju s d ’un 
c itro n  ; liez le to u t s a n s le  la isser b o u i l l i r , en ag i
ta n t  v o tre  sau teuse  ; a rro sez -en  vos c ô te le tte s , e t

r -

servez. r ^
I '
J  fl i Côtelettes de P e a u  au jam bon .

• i

P ré p a re z  se p t c ô te le tte s  com m e les p ré c é d e n 
t e s , e t fa ités-les  cu ire  de m êm e ; lo rsq u e  vous les
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se rv ire z , m ettez  e n tre  elles des lam es de no ix  de 
jam bon , com m e Ton m e t des lam es de  langue à l’e** 
caria te  e n tre  les cô te le tte s  à la c h in g a ra  ou ja m b o n .

Côtelettes de Veau au naturel.

P re n e z , a u ta n t q u ’il vous en  f a u t ,  de ces cô te 
le tte s  ; p a rez  e t  ap la tissez-les  com m e celles c i-des
sus ; sau p o u d rez-les  d ’un  p eu  de s e l , trc m p e z -le s  
d an s du b e u rre  fo n d u , ut m e tte z -lc s  su r  le g r i l ;

LI

ayez soin  de les r e t o u r n e r , a rro sez -le s  de  le u r  
b e u rre  d u ra n t  le u r  cu isso n , p o u r  q u ’elles so ie n t 
d ’une belle  co u leu r ; vous p o u rre z  vous a s su re r  
q u ’elles so n t cu ites s i , en  a p p u y a n t le d o ig t d e ssu s ,
elles so n t f e rm e s ;  a lo rs  d re s s e z - le s , sauccz-les

■

avec un b o n  jus de b œ u f  ou  u n e  sauce au p au v re  
h o m m e , e t servez.

Côtelettes de Veau panées.

E lles  se p ré p a re n t  de m êm e que  celles énoncées 
p lus h a u t , s in o n  q u ’a p rè s  les a v o ir  tre m p é e s  d an s  
le b e u r re ,  on  les p a n e , e t q u ’elles ex ig en t un  feu  
p lus doux.

Côtelettes de Veau en papillotes.

P re n e z  ce q u ’il vous fau t de ces c ô te le tte s  ; fa i-
tcs-les re v e n ir  dans le b e u r r e ;  m ettez-y  p e rs il ,

■

ch am p ig n o n s  e t c iboules hachés ( u n  tie rs  de c h a 
q u e ) , un peu de la rd  r â p é ,  avec se l, p o iv re  e t é p i
ces fines; laissez m ijo te r  le to u t  : q u an d  ces c ô te 
le ttes se ro n t cu ites , re tire z - le s  d es fines h e rb e s  y  
e t m e ttez  dans ces fines h e rb es  une  cu ille rée  ou 
deux à d ég ra isse r d ’espagno le  ou  du v e lo u té , se-

T O M £  1 , 1 2
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ion  la q u a n tité  tle c ô te le tte s  que vous avez ; laissez 
ré d u ire  v o tre  sa u c e , en so r te  que l 'h u m id ité  en  
so it év ap o rée  ; goû tez  si vos fines h e rb es  so n t d ’un 
bon  g o û t;  licz-Ies avec des jaunes d ’œ u f s ,  se lon  
la q u an tité  de la sau c e ; lai$scz-Ia re f ro id ir  ainsi 
que vos c ô te le tte s ; coupez v o tre  p a p ie r  de la 
fo rfn e  d’un p e tit  c e r f -v o la n t, h u ilez -îe  d an s l’en - 
d ro it  où v o tre  c ô te le tte  d o it p o se r  ; m e ttez  su r le 
p a p ie r  des p e tite s  b a rd e s  de la rd  trè s -m in ces  ;
m e ttez  la  m o itié  d ’une cu ille rée  à bouche  de fines

*1

h e rb e s  su r le la rd ; posez dessus v o tre  c ô te le t te , 
e t  couvrcz-la  de fines h e rb es  e t  d ’une p e ti te  b a rd e  ; 
re fe rm e z  v o tre  p a p il lo te ,  videlez-la^ nouez  la 
p o in te  du  cô té  de J’os avec une ficelle ; hu ilez  vos 
p ap illo tes  en d e h o rs , fa ite s-les  g r i l le r ,  e t p ren ez  
g ard e  que le p a p ie r  ne b rû le  ; su p p rim ez  la ficelle ; 
faites que vos cô te le tte s  so ien t d ’une belle cou
le u r ,  et servez.

C arré de Veau à  la  broche.

P re n e z  un c a rré  de veau b ien  g ras et b ien  b lanc;
ô tez  le b o u t qu i se tro u v e  dessous l’épau le  , afin

■

que v o tre  c a rré  so it e n tiè re m e n t co u v ert ; levez-en 
l’a rê te  de l 'éch in e  dans to u te  sa lo n g u e u r ;  co u - 
pez-la  avec le c o u p e re t dans les jo in tu re s  des c ô 
té s ,  com m e je l’ai d it  ( a r t ic le  C ôtelettes) ; cela 
fa i t ,  co u p cz -lc  de  to u te  sa lo n g u eu r du cô té  de la 
p o itr in e , a f in tlc  le m e ttre  b ien  c a rré  ; passez que l
ques h a tc le ts  dans le f ile t, e t  fa ite s-leu r re jo in d re  
les cô tes , afin que v o tre  c a r ré  se so u tien n e  : cou - 
chez-le  s u r f e r ,  e n  p assan t u n  g ra n d  h a te le ta u -
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dessus du  file t, p o u r ra s sn jé tir  s u r  Ja  b ro ch e  : 
liez r i ia le ie t  fo rfe in c n t des deux  b o u ts  ;,,,envclop-

i i f n

ucz v o tre  c a r ré  de p a p ie r  b e u r r é ,  faîtes.-.le cu ire  
e n v iro n  une h eu re  e t dem ie en l ’a r ro sa n t avec 
sp in  ; de su ite  ô lcz-pn , le p a p ie r  e t fa ites-lu i p re n 
d re  ,une b e l le ,couleur,: servçzde  avec u n  bon jus

ii ■

d e  bœ uf,
Carré.de P*eau piqué,■i |J "ir 1 i' 1 h F r

i l  *

, P re n e z  un beau  c a r ré  de veau : ô tez -en  l’os de
*=■

»i

l’éch ine  , com m e il e s t d ît p ré c é d e m m e n t : cela  
fa i t ,  coupez lé g è re m e n t e t  dans to u te  sa lo n g u eu r 
la peau  qui couv re  le f i l e t , s u r to u t  sans l’cn d o rn - 
magcic; de m em e levez-en le n e r f  a insi que les 
peaux  qui le co u v ren t e n c o re ,  en  fa isan t g lisse r 
v o ire  co u teau  e n tre  ce n e r f  e t  la c h a ir  du filet ;

H i | i î

p a rez -le  b ien  e t b a ttez -le  lé g è re m e n t:  en su ite  n i-
IJ ■]' / " ® # 11 = n * ^

q u e z -le , com m e il est d it à l’a r tic le  du Ris^de  
V e a u  % c l m arq ïiez-lc  dans une  c a s s e ro le , .ainsi 
que je l’ai énoncé  dans la N o ix  de Veau, à son  
a rtic le  : sa cu isson  f a i te , glacez-le e t se rv ez -le  su rn  ̂ 11 O . i

If ! , Il

tel ra g o û t que vous jugerez  a p ro p o s.
,l A '

Petites n o ix  d'épaule de Veau,

Ayez quinze p e tite s  noix d ’épau le  de veau ; 
fa îtes des b la n c h ir , ra fra îch issez-les  , p a re z - îe s  
sans en su p p r im e r  la g ra isse  qu i le s .e n to u re  ; fo n 
cez une cassero le  d e  deux  c a r o t t e s , de  d eu x  o i
g n o n s  , quelques d é b ris  de v e a u , un b o u q u e t de  
persil e t c ib o u le s , une  d em i-feu ille  de la u r ie r  e t 
deux  clous de g iro fle  ; posez ces no ix  su r ce fo n d , 
m ouillçz-les avec un  p e u  de b o p illo n  ou de con-

j
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so m m e ; co u v rez -ie s  de b a rd es  de la rd  e t d ’un  
ro n d  de p a p ie r  : une h e u re  avarit de s e rv ir  > faîtes-

* 1 W ^les p a r t i r ;  m ettez^ les  cu iré  su r la pa illasse  avec 
feu  dessous e t  dessus : le u r cuisson a c h e v é e , égout- 
te z -ie s  su r un  couverc le , g lacez -le s , e t  scrvez-lès 
su r un e  p u ré e  de cham pignons (voyez S au cera ’ la 
purée de cham pignons , à son a rtic le  ) ,  ou' su r

i, ■* ~ 1 ■_

to u te  au tre  p u rée . S i vous n aviez p o in t de g la c e , 
p re n e z  le fond  de ces n o ix , e t faites*]e ré d u ire  à 
ig lace , en , so rte  qu ’elle so it d ’une belle  co u leu r 
d o ree .

N o ix  de Veau à  la 'gendarme.
j

,, n

P a re z  une no ix  de veau com m e p o u r  Ja m e ttre
V A 11 ! I I I r

en  bedeau  ; vous la p iquez  en  dedans de la rd  e t  de 
jam bon  b ien  assa isonné • lo rsq u ’elle est p iq u é e , 
vous la m e ttez  dans un e  te r r in e  ou p la t c reu x  ; 
vous co u p ez  deux  o ig n o n s  en tra n c h e s , p e rs i l ,  ci-

ii i1 ■ 11 " i1 j j , '  11 î1'1

b o u les , l a u r ie r ,  a il, th y m  e t basilic , e t vous l’as-
,11 =  , ' 1 I 1 ' 1,1 11 I r 11 h " i n | J  H "  1 'I K 1

saisonnez de s e l , de poivre et d’huile, pour qu’elle
I * I, *  , 1 L J| I 1 II 1 H1 Cpi ^  1 11 “  Il1 !, . ■ , ■rl. ”, ’j  . . * ‘111 _ ■ ,̂1 - 'i i 1 ,

m a n n e  b ien  p e n d a u t v in g t-q u a tre  h eu res  ; ensu ite  
vous l ’e m b ro ch e z  avec l’assa isonnem en t : lo rs 
q u ’elle est c u ite , vous lu i fa ites p re n d re  co u leu r , 
e t  la servez  avec un e  sauce p o iv rad e . , , V  ü \ -1 1

' 'I .1. ,1

II'

I 1 J;I 1 "I
. Vi j ,1 J - *  ^
l  ÿ -  *  II1 y

J', I" -l A
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11 * - , )/ n i;: fr ' ■1111 11 ,J'

D u M outon en général.

i L e mouton est de tous les quadrupèdes celui
i 1 I -i|

d o n t om fa it le p lus de consom m ation ,; I l  s ’ëm -
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ploie d an s  tqptc,$ les saispns ; c e p e n d a n t il pst
m eilleu r H iivcr, que, l 'é té  ; il est m o in s  su jet à sen-

■■

tir  la la ine  , e t i f  est to u jo u rs  p lu s g ras .-Il fau t le 
ch o is ir d 'u n e  g ra isse  b ien  b lan ch e  e t la c h a ir  
n o ire . L e m âle  est p ré fé rab le ., L o rsq u 'o n  c h o is it\ 
il fa u t p re n d re  celui d o n t le n e r f  de la g é n é ra tio n

1 1 1. A 11 N O  i[

est le p lu s  fin e t  le m an ch e  du g igo t trè s -c o u rt : de 
p lu s il d o it a v o ir  le g ig o t b ien  a rro n d i. D iffe re n 
tes p ro v in ces  en fo u rn isse n t d ’cxcellens. C eux de 
S o lo g n e , des A rd e n n e s , d e l à  C h a m p a g n e , des 
C ôtes m a r i t im e s , d ites P rés-S a lé s  , e td e  B eau v a is ,

h i1 11

so n t les m eilleu rs . L es flam ands, qui so n t beaucoup  
plus g ro s , so n t m o ins estim és : les m étis  e t lesA O "  ,i P
m érin o s  le so n t en co re  m o in s  ; ils o n t peu  de g o iit ,11 "',i';lf<i * /i u t  ji , O 1

*  1 - *  «  -  -

e t p o u r l1 o rd in a ire  sp n t assez coriaces. . h
«

R ô l-d e -B if  de M ôulon à la  broche. L {1 ii. I, H J

P ren e z  le d e r r iè re  d 'u n  m o u to n  ; coupez-le  à la 
p re m iè re  ou seconde cô te  ; cassez les deux  os des
L, n ti i'  ̂ f, h 'j « 11 11' ' *
cu isses; b a ttez  .les deux  g igo ts p lu s ieu rs  fo is avec

t -...M"lt l| V "”  ' ,1 1  "<

le p la t du c o u p e re t;  fa ites e n t r e r  un des deux ia r -
1 1 -i f| ' ' *

re ts  dans T au trc  ; ro m p ez  les cô tes du cô té  du flan-
i| jr ‘ "i f  ̂i h * i 1 i11 V 11 , , 11 " ’ i[ ''

cb e t; ro u lez  les deux flancs e t passez un h a te le tVj : * ' ■ i.i i ,
dans chaque p o u r d o n n e r  au ro s b if  une belle

/' " , 11 " 1 11 II ilîî ' ■ "" '' ..
t o n n e ;  dégraissez  peu les .ro g n o n s ; cn to n cez  un
'■ : .n r  , . :l«ru' . -, i .. v,, v -,
p e ti t  h a te le t  d an s  la, m oelle  a lo n g ee ; couchez v o -1 " " . .'"ÏVÏJ1 f;- ' 4'- '. -- 1 °  ' # ■! "
tre  ro sb if  su r f e r ;  a ttach ez  b ien  le p e tit  h a te le t

.î * , i j/ ’i i j ,i - ■■ i,
i l '  l< ^ f 1 T I' H -| ,J' i r l I' j i 11 '-^ ll

d un bout e t les ja r re ts  de 1 a u tre  : passez u n  h à te -
.  f ■ i. ,s ■, " 1 ' .  "  "" y .  .  " ; ; f  " . u  s' v.
let dans J e s  deux  noix de g ig o t; m ettez  un  a u tre

r  - r  * *.... > .# . >i ,i ti , v .>• •• u  ;
g ra n d  h a te le t  qm  se c ro ise  su r celu i qui est passe
°  ' t ï-1. !■ • " ' f l  j!„. }:■ . *■
en tre  les deux no ix  a ttachez-!e  to r te m e n t p o u r

J  ai"- 11 I. 1i * _E il. . icr~i f i  I  r  I. I ' ■ ■  S  ï  • Il f i -
!■ ' h i h i il i - H  ï J1 IL 1 >!Ml f 1 I IT I



Il

h

I

! . .

)

J

J

j I

I I
l

i

t’j 8- L’A UT I)Ü  "CÜI'S IN 1ER .
-  pi

que le rosbif rie tourne pas; enveloppcz-Te tout 
entier de papier beurré ; failcs-ie cuire environ 
une-heure et demie ou deux heures, cô qui dé
pend du feu et tie la force du mouton : sa cuisson

ri

faite, servez1-le avec du jris dessous ou des haricots
1 '*i - ‘

à la bretonne. ( Voyez Haricots à la bretonne, ar
ticle R agoût.) ........

Qigot (le M outon à la broche. ¥

Ayéis un $igot de riiouton bien mortifié , bat- 
tez-të ; eiribi ôlchcz-Ie ; pour cela, passez la broche 
dans lë jàfï'ët, traversez-le sans offenser la noïx ,

* * * i j Afailes-le cuire environ une héure et demie : sa
*

, i i ii *

Cuisson faite, Côupez le bout du jarret; envelop
pez le bout déTos d’uri peu de papier, et servez 
votre gigot avec du jus ou son propre jus. ,

iJrigotde!M outon à l'anglaise.

A yez un bon gigot d ’une ch a ir n o ire  et d ’une
l I | I | ■ I I |l 1 I 1 I !

graisse b lanche , coupcz-cn  le bou t du ja r re t  e t
- P i  ' 11 ;  ̂ " [. ]f ; ' h 11 |! fl 11 !
le rié rf du g en o u ; ba tlcz-îe  b ie n , fa r in e z - le , c’est-

[ 1 , i r + ; H 1 11 "1 11 . . # ^ i' t *■ - 1 ,| i ,

a - d i r c , cnduiscz-cn  la sifpèrficie de fa rin e  ; enve-
lô nncz-lc  dans un linge d o n t vous n o u e rez  les
* -, ■■ , ' ;■  , ,
q u a tre  b o u ts  : ayez une m a rm ite  ou une b ra is iè re

* _ L1 " V̂1-' 1 1 ■. |, '( J1 , 1 11 11
p îc inè  d  èau ; lo rsqu’elle sera  b o u illa n te , lùeltez-v
* ■■ ' ,.i^n 1 ' i "" 11 i " i - " ,,lr ] - llV|" " « ’l  ’ /vo tre  g igo t avec du sel en suffisante q u an tité  e t la 
va leu r d ’une b o tte  de navets coupés en lam es ; ayez

1 |L I, ,] j f ' | i  "ii- M  ̂ Jf | f ,J II >1

soin  que v ô tre  g igo t ne cesse de b o u illir  e t rc to u r-
'■i "• " ’"iiJTi i ) o  . i, - i * " " •n e z -le , non  avec la p o in te  d un  couteau  , de c ra in te  

de le p iq u e r e t d e ju i  fa ire  p e rd re s o n  jus : îl fau t
t - ,  f ' ' " j!^' J   ̂ i,t Z'j ^  If J  1,1 |  11 ' , j i' ï _ i ii -j * * ' 11 ' J

cinq  q u a rls -d  h eu re  ou une heure  e t ucm ie p o u r

.1■î'I
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ïc fa ire  cu ire  : d u ra n t  sa cu isso n , re t ire z  les  n a 
v e ts ; lo rsq u ’ils se ro n t c u its , écrasez-les p o u r les 

'm e ttre  en  p u ré e , desséchez-lcs b ien  s u r  le feu , 
m cttez-y  un m o rceau  de b e u rre  , a y an t so in  de les 
re m u e r  to u jo u rs  ; assaisonncz-ïes de s e l , p o iv re  e t 
d ’un peu  de m uscade râ p é e ;  m o u illez -tcs  peu â 
peu  avec de la c rèm e  ou du  la it que vous au rez  
fait ré d u ire  com m e p o u r  fa ire  de la ch ico rée  au 
b lanc  ; il fau t le u r  d o n n e r  assez de consistance  
p o u r les d re sse r com m e en p y ram id e  ; a rr iv é s  à 
ce d e g ré , d resscz-les  de s u ite , ég o u ttez  v o tre  g i
g o t :  posez-lc su r le p la t ,  m asquez-lc  avec une 
sauce au b e u r r e , s u r  laquelle  vous sem erez  des 
c â p re s , e t se rvez-le  : jo ignez-y  e t v o tre  p la t de p a 
ve ts e t une sauc ière  où yous au rez  m is une sauce 
blanche avec des câpres.

Gigot braise ou à ia braise.
\

A yez un bon g igo t com m e le p ré c é d e n t;  ô tez  
les o s ,  excep té  le m an ch e ; Jardez-le de g ro s  la r 
dons assaisonnés de fines ép ices , de sel, de  basilic 
en p o u d re , de p o iv re , de persil e t c ibou les ha
chés ; ficelez-le et donnez-lu i sa p re m iè re  fo rm e  ; 
cela f a i t ,  foncez  une b ra is iè re  avec quelques p a 
ru re s  de v iandes de b o u c h e r ie , c inq  ou six o ignons 
c l a u ta n t de c a ro tte s  ; posez dessus v o tre  g ig o t ; 
m ouiliez-le avec du  bon  bou illon  e t un  dem i -  
v e rre  d ’eau-dé-vie ; joignez-y deux feuilles de lau 
r i e r ,  tro is  clous de g iro f le , deux gousses d ’ail e t 
un peu  de th y m , fa ite s-le  p a r t i r  ; co u v rcz-ïc  d ’un 
p a p ie r ; fa ite s-le  a lle r  d o u cem en t avec feu  dessous

4
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e t dessus ; il fa u t à p eu  p rè s  q u a tre  à cinq h e u re s
■

p o u r  qu ’il so it cu it : sa cu isson  fa ite  * égouttez-le ; 
g lacez-le  , e t  scrvez-le  su r de la ch ico rée  ou avec 
son  jus ou tous les a u tre s  rag o û ts  qu’il vous p la ira ’.

n   ̂ [ 1 11

Gigot à la gasconne.

A yez un gigot com m e c i-dessus; la rd e z -le  d ’une 
douzaine de gousses d ’ail e t d ’une douzaine d ’a n 
chois en  filets ; m e ttez -le  à la b ro ch e  : sa cuisson 
fa ite , servez-le avec un ra g o û t d ’ail p ré p a ré  ainsi : 

E p lu ch ez  de l’ail la  va leu r d ’un l i tro n ;  fa ites-le  
b lan ch ir à p lusieu rs bou illons : quan d  il sera  p re s 
que c u it, re tirez -le  ; je tez -le  dans de l ’eau  fra îc h e ,

■

égou ttez-le  ; m ettez  dans u n e  casserole qua tre  ou 
c in q  cu ille rées à  d ég ra isse r d ’espagnole  r é d u i te , 
e t  deux  cu ille rées de jus de b œ u f; je tez -y  v o tre  
a i l , fa ite s-le ,réd u ire  , e t sous v o ire  g igo t servez-le

ri ^

en  p lace de h a rico ts .
U

Gigot à  Veau.
•h

A yez u n  g igo t com m e le p ré c é d e n t; m ettez-Ie. 
dans une  b rà is iè re  rem p lie  d ’eau  b o u illa n te , as
sa iso n n e z -le  de c a ro tte s  , o ig n o n s , un b o u q u e t 
de persil e t c ibou les, deux clous de g iro f le , du * 
la u r ie r  , du  t h y m , du  basilic e t deux gousses
d ’ail ; fa ites-le  cu ire  deux heu res : sa cuisson fa ite  ,

■

égouttez-le  , g la c e z -le , et servez-le  avec une sauce
jl ,

1 « 11 m *

ri "

Gigot en chevreuil.
i [  1 I r ^  .

Prenez un gigot mortifié; battez-le bien ; levez,.

espagnole.

I
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la p re m iè re  p e a u ; p iquez-lc  com m e u n e  no ix  de  
veau ; m ettez-le  d an s u n  vase de t e r r e ,  avec une  
po ignée  de g ra in es  de g en ièv re  c i une p incée  de 
m c lilo t;  versez dessus une fo r te  m a r in a d e , dan s 
laquelle  vous au rez  m is du v ina ig re  ro u g e  en  p lu s  
g ran d e  q u a n tité  que dans celle in d iq u ée  à F a rtic le  
M arinade ; laissez m a r in e r  v o tre  g igo t c in q  ou 
six jo u rs ; é g o u tte z - le , m c tlez -lc  à la b ro ch e  , e t  
servez-Je avec une b o n n e  p o iv rad e . (V o y e z  P oi
vrade, à son a rtic le . )

Selle de M outon à  la broche.
C oupez v o tre  selle  de  m o u to n  a u  d é fau t des 

h a n c h e s , des g igo ts e t à la  deux ièm e ou  tro is ièm e  
c ô te ; b risez  les cô tes com m e à u n  ro s b if  de  m o u 
to n  ; ro u lez-en  les flancs ; traversez-les avec des 
h a te le ts , p o u r  q u ’ils ne se d é ro u le n t p o in t ; cou 
chez su r f e r ,  com m e il est in d iq u é  au  ro sb if; d o n 
nez-lu i en v iro n  une h eu re  e t d em ie  de cu isso n , 
se rv ez-la  avec un  jus c la ir.

■_ * ti

Selle de M outon parée à  l'anglaise.

A yez un e  selle de m o u to n  com m e il est én o n cé  
ci-dessus ; désossez les g ran d es  cô tes  ; rou lez  les 
flancs ; garn isscz-les de quelques p a ru re s  de m o u 
to n  sans os ; re te n c z -le s  avec des b ro c h e tte s  de 
bois au lieu  d ’h a te le ts ; ficelez v o tre  se lle ; fo n 
cez une h ra is iè re  de quelques p a ru re s  de v ia n 
des de b o u c h e r ie , c inq  ou six c a ro t te s ,  a u ta n t

1̂ 1

d o ig n o n s , deux  ou tro is  clous de g iro f le , deux  ’ 
feuilles de la u r ie r  ; deux  gousses d ’a i l , un  peu

# de basilic e t de th y m ; posez  su r ce fo n d  v o tre
+

i 8 i
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se lle ; m ouilJcz-la avec du  bon  b o u illo n ; faites-
■

la p a r t ir  ; la issez -la  cu ire  avec feu  dessous e t 
dessus tro is  ou q u a tre  heu res : sa cuisson fa ite ,

h Ji

ég o u ttez -la , m cttez-Ia sur un p la t- fo n d , ô tez en 
les h a le le ts  o*u b ro ch e tte s  de b o is ; p ren ez  q u a tre  
ou c inq  jaunes d ’œ u fs , faites fond re  une d em i- 
livre de b e u rre  dé layée  avec vos jaunes d’œ u fs , 
m ettez-y  un peu  de sel en p o u d re  ; levez la peau  
de v o tre  selle dans to u t son e n t ie r ,  do rez-la  avec 
v o tre  anglaise e tp a n e z - la  b ien  ég a lem en t; faites 
fond re  de nouveau un peu  de b e u r re ,  arroscz-cn  
vo tre  selle; m cttez-Ja au fo u r ,  fa ites-lu i p re n d re  
une  belle  c o u le u r , e t dressez-la ; p o u r la d resse r 
enievez-la  de dessus le p la t-fo n d  avec deux  co u 
vercles de casse ro le , un  de chaque c ô té ; posez-la

H "
su r v o tre  p la t; m ettez  dessous un  jus c la ir , e t 
servez.

Selle de Mouton à la Sainte-Me'nehould,
ii

■*„. P ren ez  e t faites cu ire  cette  selle com m e celle■ i£
d ite  à l ’ang la ise , ap rès  en  avo ir levé les p e a u x ; 
é tendez  dessus une S a in te  -  M énéhotih î (v o y e z  
Sainte-M énéhould , à son a rtic le ) ; ensuite  panez- 
la avec de la m ie de pa in  dans laquelle vous aurez 
ntis à peu  p rès  la hu itièm e p a rtie  d e fro m ag e  p a rm e 
san râp é  ; a rrosez  vo tre  selle avec du b e u rre  : p o u r  
cela ayez un p inceau  fa it d ’une queue de po ireau

* ii

cise lée , que vous tre m p e re z  dans le b e u r re , e t 
que vous ég o u tte rez  su r v o tre  selle : cela fa i t ,
m e ttez -la  au f o u r , fa ites-lu i p re n d re  une  belle

■

cou leu r , e t sèrvez-la  com m e la p récéd en te .

L ’A R T  I)IJ C U I S I N I E R .
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Petites Selles de M outon ou Carbontiades.

C oupez tro is  c a rré s  de m o u to n , depu is  la h a n 
che ju sq u ’aux co tes ( ce q u ’ori ap p e lle  le filet )  ; de 
ces tro is  p a rtie s  fa itc s-cn  six m o rceau x  égaux , 
d o n n ez -leu r ta l'o rm e d ’un  c œ u r a lo n g é  , ce qui 
se n o m m e queue de paon  ; p a re z  les filets de tro is , 
c’e s t - à - d i r e ,  ô tez  de ces filets la p an u ffe  e t les 
n e rfs  qui les c o u v re n t;  p iquez-les, e t ,  jo in ts  avec 
les a u tre s  m o rc e a u x , m a rq u e z -lc s  com m e la  selle 
de m o u to n  , d ite  S a tn lc -M cn éh o u ld  : fa ile s-les  
cu ire  : leu r cuisson a c h e v é e , égoutLez-les su r un  
couverc le  ; levez la  p eau  des tro is  non p iq u e s , e t 
celle qui res te  des tro is  a u tre s  ; passez au  dessus 
une pelle  ro u g e , afin de les sé c h e r  un  p e u ;  g la- 
ccz-les to u s , e t se rv cz-le s  sous un  ra g o û t de p e 
tite s  rac in es  , ou su r de la ch ico rée  , de la p u ré e  
d ’o se ille , ou  une sauce to m a te , etc.

Houe lus de M outon.

P re n e z  un  q u a r tie r  de m o u to n  de d ev an t ; c o m 
m encez p a r désosser la p o itr in e  e t les os des c o 
te s , sans a lté re r  les e n tre -c ô te s  , ce que vous exé
cu te rez  en g lissan t la p o in te  de v o tre  c o u te a u  le 
long des c ô te s ; levez les cô tes du cô té  de la  p o i
t r in e ,  et désossez-les ju sq u ’à l’é c h in e , que vo u s 
s u p p r im e re z , ainsi que le c o l le t , de  m a n iè re  
q u ’il ne re s te  que les os de l’é p a u le ; passez q u e l
ques h a tc le ts  dans le filet p o u r  lui d o n n e r  du sou
tien e t ia fo rm e  co n v en ab le  ; em brochez  v o tre

i
- 1  r I
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rouch is com m e une épau le  de m ou ton  ; em balles* 
la ;  d o n n ez-lu i tro is  q u a r ts -d ’heiire  ou une h e u re  
de c u isso n , e t servez-la  su r des harico ts  à la lire -

.1 *  N ^
1 r 1 II 11

to n n e  ou s u r  un ra g o û t de cé leri. (V oyez Ragoût
t • ' ii 11

de cé leri, à son a rtic le .)
. r 1 r

t V

s

l>

L

N

j, fl iB '

E p a u le  de Mouton en ballon.
il i i II

■

H 1

L evez u n e é p a u le  de m o u to n  large* et sans g â te r  
v o tre  c a r ré ;  desossez-ia e n tiè re m e n t;  coupez de 
g ran d s la rd o n s , assaisonnezdes de se l, p o iv re , 
ép ices fines, p e rs il e t c iboules h a c h é s , e t  d ’a ro 
m a tes  passés au tam is; rou lez  bien ces la rd o n s  
dans cet assaisonnem ent ; la rd ez  les chairs de vo ire

P

^épaule san s-en  p e rc e r la p e a u ; cela  fa it , passez 
avec une  aiguille à b r id e r  une ficelle to u t au to u r 
de la peau  de cette  é p a u le , com m e si vous faisiez 
un  b o u to n  d ’é to ffe  ; do n n ez-lu i la fo rm e  ro n d e

'  1 1d ’un b a llo n ; foncez une cassero le avec des c a ro t
te s ,  des o ig n o n s , une feuille  de la u r ie r  , du thym , 
du  b a s il ic , e t les os de ce tte  épau le  que vous au 
rez  cassés ; poscz-la  su r ce fond  du  cô té  de la  fi
celle ; m ouillez-îa de b o u illo n ; co u v rez-lad e  quel-
■ 1 1 ■ques b a rd es  de la rd  e t d ’un ro n d  de p a p ie r ;  fai-

*11

te s -la  p a r t i r ;  m ettez-la  cu ire  deux ou tro is  heu res 
su r  la paillasse avec feu dessous e t dessus, ou des
sus un  fo u rn eau  : sa cuisson fa ite ., é g o u tte z -la , 
glacez-la : si vous n ’aviez pas de glace , passez son 
fo n d  au tam is  ; fai tes-le ré d u ire  à g la c e , e t servezT
vous-en  ; m e ttez  sous cette  épaule , so it une p u ré é

, ;

d ’oseille , une ch ico rée  b lan c h e  ou au ju s , un  ra T

L* vj.

A.*!.
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goû t de p e tite s  r a c in e s , ou de l'e sp ag n o le  que vous 
aurez je tée  d ’a b o rd  dans le fond  de v o tre  g lace ,

a. ' ' ' i l  - 11 " l l1 net servez. > *1
iJ 11 J11

Côtelettes de M outon au naturel.IM mr;,'f'ir r ...t '1

A yez un  i carré" de m o u to n  ; coupez  vos cô te le t
tes d ’égale  g ro s s e u r , de,deux  cô tes en  deux c ô te s , 
e t su p p rim ez-en  une si ce c a r ré  est f o r t ;  coupez 
vos cô te le tte s  de cô te  en  c ô te  ; ' sép arez -lcs  avec 
le c o u p e re t;  ô tez  l^os de l ’éehine de chaque cô te 
le tte  ; posez v o tre  côiele.ttc su r la t a b le , e t  du cô té  
du  file t!/lev ez -en  la 'p e a u  e t le n e r f  qui la  cou
v r e n t ;  ap la tissez  lé g è re m e n t v o tre  c ô te le tte  avec 
le p la t du c o u p e re t;  p a rc z - la d e  n o u v e a u ; g ra tte z  
■le d ed an s.d e  la cô te  avec le dos du cou teau  ; cou
pez  le b o u t de l’os , de  la lo n g u eu r de tro is  pouces, 
p lu s: ou m o in s , ce qu i d é p e n d  de la  g ro sseu r du  
m o u to n  ; su p p rim ez  les ch a irs  de la p o in te  de l ’o s , 
e t  ra tissez-le  à peu p rè s  d ’un d em i-p o u ce  ; de là 
m e ttez  fo n d re  du f>eurre, tre m p e z -y  vos c ô te le t
tes et m cU ëz-ïès'isiir le g r il , fa ites-les c u ir e ,a y a n t  
so in  de les to u rn e r  p lu s ieu rs  fois , p o u r  que le 
jus ne sc p e rd e  p o in t ,  e t servez-les avec un  jus 
clair..1!1 'ï ! ..j. ::.... _ * 'i - '

il '' J'ICôtelettes de M outon panées. 11

- Préparèz-les comme les précédentes, pancz-les 
au beu rre , faites-les griller avec so in , et servez-
i • ‘ mi "■ ■ ' * 1 : j * - ... " ,
les sans jus.
— •  ̂ « » i.

Côtelettes de M outon à  la minute.

y

*■  Coupez* et parez- douze’ côtelettes comme les

P
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p re c e d e n te s . m ettez-les dans une sau teuse avec,du 
b e u rre  fo n d u  ; posez v o tre  sauce su r le fo u rn eau ; 
fa ites  cu ire  vos cô te le tte s  en  les re to u rn a n t  sou-

< r i  I

v en t ; il vous sera  facile de ju g er si .elles son t cu i
te s , e t cela quand  elles co m m en cero n t à ê tre  fe r
m es sous le d o ig t; a lo rs  égouttez  le b e u rre  qui est 
dans v o tre  sau teu se , e t ,  en p lac e , m êliez  g ros 
com m e le pouce de. glace ou réd u c tio n  d e« y eau , 
une  cu ille rée  à d ég ra isse r de bou illon  ou de con
som m é ; rem uez  b ien  vos cô te le tte s  les unes ap rès  
les au tres  e t en les re to u rn a n t : fa ites en sorte  
q u ’elles so ien t b ien  .‘im p rég n ées  d e d e u r réduc tion  : 
lo rsq u ’elles se ro n t b ien , g lacées, d ressez-les en 
co rdon  a u to u r de vo tre  p la t ;.vcrscz  d a n s v o tr e  
sau teu se  une seconde cu ille rée  de consom m e p o u r 
en d é ta c h e r p a rfa ite m e n t la g lac e ; m ettez  g ros 
com m e une noix  d ’ex ce llen t b eu rre  ; liez le tout

I | T  -r-

en* ag itan t .ce tte  sauteuse , a rro se z -e n  vos *côtc lotî
tes, e t servez. i , :

Côtelettes de Mouton, à  la jard in ière.
ii 11 '■ '  j  ii _ii 11

111 üîi-

P ré p a re z  ces cô te le tte s  c o m m e  celles d ites a  la 
m inute,; d ressez-les de m em e ; fa ites un rag o û t de 
to u tes  so rte s  de légum es to u rn é s , te lles que de 
p e tite s  c a ro tte s , ,de p e tits  navets e t .d e  cham pi
g n o n s ; jo ignez-y  des h a rico ts  e t des p e tits  pois 
v e r t s , le to u t cu it dans du consom m é (il fa u t que

11 " 1J" i * 11,1 l'i * i
ces h a rico ts  e t ces pois so ien t trè s -v e rts ) ; m ettez

.• ,i i . "

dans une casserole tro is  ou q u a tre  cu ille rées à dé
g ra isse r d ’espagnole  ; jelèz-y  vos légum es; faites 
m ijo te r  e t,ré d u ire  v o tre  ra g o û t, d é g ra isse z d e , fi-

t f •

•»
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nissez-le avec un  p e li t  m o rceau  de b e u r re  e t u n e  
pincée de su cre  en p o u d re ;  m e ttez  ce ra g o û t d an s  
le p u its  de vos c ô te le t te s ,  e t  dessus un  beau  m o r
ceau do ch o u -fleu r b ien  b lan c .

+

Côtelettes de M outon à  la  chicorée.
y

P ré p a re z  ces c ô te le tte s  de m êm e  que celles à la 
m inu te  ; d re ssez -le s  de m ê m e ; m e tte z  d an s  le 
pu its  une b o n n e  ch ico rée  r é d u i te ,  so it au b la n c , 
so it au roux .

Côtelettes de M outon à  la  Soubise.
r

I
C o u p ez  vos c ô te le tte s  à d eu x  cô te s  le m o in s ;  

p a r e z - le s ,  a p la tïs sc z -le s  lé g è re m e n t;  la rd e z - le s  
de m oyen  la rd  et de  ja m b o n , a u ta n t de .l’u n  que 
de fa u lre ,; foncez une cassero le  des p a ru re s  de  ces 
c ô te le tte s ; a jo u tez -y  tro is  ou q u a t r e  o ig n o n s , un  
coup le  de cavoM es, u n  b o u q u e t de p e rs il e t de ci-

n

bou les  b ien  assa isonné  ; rangez  vos c ô te le tte s  d es
sus , m ou illcz-les  avec du c o n so m m é , de m an iè re  
q u ’elles t r e m p e n t  p re sq u e  e n tiè re m e n t;  co u v rez - 
les de h a rd es  de  la r d ,  e t d ’un fo r t  p a p ie r  b e u r ré  
p a r dessus; fa ite s-le s  p a r t i r ;  c o u v re z -v o tre  casse
ro le  ; in e t te z 'la  su r  la paillasse avec feu dessous e t 
d e ssu s : lo rsq u ’elles s e ro n t c u ite s , cgouU ez-les , 
laissez-les re f ro id ir ;  p a rez -Ie s  de nouveau  e n  éga
lisant la superfic ie  des c h a irs  e t su p p rim a n t les 
la rdons qui les o u tre -p a s s e n t , ta n t de jam b o n  q u e  
de la rd  ; passez le fo n d  de  v o tre  cu isson  au  t r a 
vers d’un ta m is  de soie ; fa ites-le  ré d u ire  p re sq u ’à

■ ji
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consistance de  g lace ; re m e tte z  vos cô te le tte s  d an s
il

ce fo n d ;  re to u rn e z - ie s  p o u r  les g lace r des deux 
cô tes ; ensu ite  d ressez -les  en  c o rd o n ;  versez dans 
le p u its  une b o n n e  p u ré e  d ’o ig n o n s au  b lanc 
( voyez Purée d ’oignons, à  son a rtic le  ) ; de plus 
fa ites  a u to u r  de vos cô te le tte s  tine b o rd u re  de p e 
tits  o ignons ég au x , que vous au rez  fa it b la n c h ir  e t 
cu ire  dans du  co n so m m é : il fau t que ces o ignons 
so ien t posés su r v o tre  p la t ,  de m a n iè re  à ce que

11 h

vous puissiez p la n te r  dans la  queue une p e tite
,i

b ran ch e  de p e rs il c r u , e t  servez.

 ̂ Carrés de M outon à  la servante.

P re n e z  deux  c a rré s  de m o u to n ; supprim ez.-en  
l 'échine , p a re z -e n  les filets ; p iquez-les  com m e il 
est in d iq u é  aux Carbonnades (voyez  ce t a r t ic le ) ,

•u

u n  de la rd  e t l’a u tre  de  p e rs il v e r t  en  b ra n c h e  ; 
passez un  h a te le t au  tra v e rs ;  p osezdes su r la b ro 
che e t fà ites-les cu ire  un e  d em i-h eu re  ou tro is  
q u a rts  - d ’h e u r e , a y a n t-so in  de les a rro se r  : le u r , 
cuisson fa îte , d ressez -le s  su r le p l a t ,  les filets en
d e h o rs , e t servez-les avec un  jus c la ir  dessous.

«
i i

„ , C arré de M outon en fricandeau .
P re n e z  u n  c a rré  de m o u to n  ; p a re z -le  e t  p i

quez le de la rd  fin , te l que celu i d it à la se rv an te  ; 
foncez  u ne  cassero le  des d é b ris  de v o tre  c a rré  
e t de  quelques p a ru re s  de  v iandes de b o u c h e rie ; 
posez v o tre  c a r ré  d essu s , e t jo ignez-y  deux  ca ro t
tes  , deux  o ignons e t  un  b o u q u e t assaisonné ;

i ]

m ôuillez-le  d 'u n e  cu ille rée  à p o t  de b o u illo n  ; cou -

1
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■vrèz-le d ’un p a p ie r  b e u rré  ; faites-les cu ire  com m e 
ies g renad ins de veau (voyez ce t a rtic le ) : sa cuis
son  fa ite , ég o u tlez -le , levez la peau  qui couvre  ies 
c ô te s , glacez le filet ou la to ta lité  du  c a r ré ;  se r- 
vez-!e su r une bonne p u rée  d ’oseille ou un  ra g o û t 
de ch ico rée .

ii
F ilets mignons de M outon.

n

i1
11

L evez les ^ le ts  m ignons de douze c a rre s  de 
m o u to n  ; ce qui-vous fe ra  douze filets ; p a rez -le s  ,

T

piquez-les, m arquez-les tels que les ca rb o n n ad cs  
.{voyez cet a r t ic le )  : le u r  cuisson fa i te , glaccz-!es 
e t d ressez-les  su r un  rag o û t de co n co m b res  au  
jus ( voyez R agoût de concom bres, à son a r t ic le ) ,  
ou su r to u t au tre  ra g o û t qu ’il vous p la ira .; ej: 
servez.

Emince' de Filets de M outon au x  concombres. 
P ren e z  la noix d ’un g îgo t f ro id ,  cu it à la b rp -  •

■  h

che ; ô tez-en  les peaux et la graisse , coupez-la  p a r  
filets d ’un pouce et dem i c a r ré ,  ém incez ces filets 
e t m èlez-tes , sans les laisser bou illir , avec u n  
ém incé de concom bres ré d u it et bou illan t (voyez 
Ragoût de concombres, à son a r t ic le ) ,  ou avec 
de la ch ico rée  ( voyez Ragoût, de chicorée , à son  
a r tic le ) .

H achis de M outon à la portugaise,
Si vous avez un g igo t rô ti de d e sse rte , levez-en  

la noix e t la sous-noix ; su p p rim e z -e n  les n e rfs  , 
la graisse e t les peaux~;L hachez vos ch a irs  "très-

TOME I. l 3
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m enu  ; m e ttez  dans une cassero le  de l ’espagno le  
r é d u i te ;  fa ile s-la  ré d u ire  de nou v eau  à d e m i-  
g la c e ; m eltez -y  vos ch a irs  h ach ées; rcm uez-les  
su r le feu sans les la isser b o u illir  ; m ettez -y  un  pain  
de  b e u rre  e t un p eu  de g ro s p o iv re  : si v o tre  h a 
chis n ’é ta it  pas assez co rsé  , m eU cz-y  g ro s  d é g la cé  
com m e le pouce  ( Réduction de P*eau , e t c . ) :  
dressez-lc  su r le  p la t  auquel v o u s  au rez  fa it une 
b o rd u re ;  a rro sez -lc  lég è rem en t avec une  esp a 
gno le  ré d u ite , e t  posez dessus hu it ou  dix œ ufs 
p o ch és; de  là servez.

■l1' I*
a o

m *

H a rico t de M outon à la bourgeoise. ilB

II

(
C oupez un c a r ré  de m o u to n  p a r  m o rceau x ;

ii

m ettez  dans v o tre  cassero le  un  m o rceau  de b e u r re  
.avec v o tre  m o u to n , e t fa ites-le  re v e n ir  su r un  feu  
vif : lo rsq u e  vos c h a irs  a u ro n t p r is  une c o u le u r 
d o rée  , é g o u tte z -le s  ; ay an t to u rn é  d es n av e ts  eh 
bâ tons ou en  b â to n n e ts  une  q u a n tité  su ffisan te ,

" 1 1 j,
11 1 i

passez-les d an s  la g ra isse  de v o tre  m o u to n  ; fa ites
*  , i * i" ji 'i

q u ’ils so ien t d 'u n e  belle  co u leu r e t é g o u tte z -le s ;
11 i ■ j i n1

e n su ite ,fa ite s  u n  ro u x  ( voyez llo t t x , à son  a r t i -
i F  i , f .1 ir 1 1 i ' ^  *  „ i i l  hl r  i

c le ) ;  rep assez  v o tre  m o u to n  dans ce ro u x ;  rnonil-
1 r ’b - " 11 11

icz-le; m ettez -y  d u  s e l , du  p o iv re ,  un  b o u q u e t;
Ll 1 Hl !■ " ^

deux o ig n o n s d o n t un p iqué  d ’un clou de g iro fle  , 
une feu ille  de  la u r ie r ,  e t m e tte z -y  vos n a v e ts :  
lo rsque v o tre  m o u to n  sera  aux  tro is  q u a rts  c u i t , 
fa ites-lc  m ijo te r ,, dégraisscz-le  ; p a rv e n u  à son  d e 
g ré  de  c u is s o n , si la sauce est t ro p  longue  , r e t i 
re z -e n  une  p a r t ie ,  e t  fa îte s-la  ré d u ire  co n v en ab le -
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m en t : cela f a i t , d ressez  v o tre  h a r i c o t , m asq u ez-
-l

le de vos n ave ts  , e t  servez.
«

Poitrines de M outons.
p

P re n e z  deux  p o itr in e s  de  m o u to n s ; p a re z -le s  ; 
coupez~en le b o u t du flan ch e t e t f o s  ro u g e  de la  
p o itr in e ;  ficelez-les e t  m c tte z -le s  cu ire  dans la  
g ra n d e  m a rm ite  ou dans une  b ra is iè re , où  vous les 
a ssa iso n n e rez , afin que vos p o itr in e s  so ien t d ’un  
bon  g o û t : e lles s e ro n t cu ites  q u an d  vous p o u rre z  
en ô te r  fac ilem en t les os d e sc ô te s : ce la  fa i t ,  levez- 
.en la p re m iè re  peau  ; p a rcz -lc s  de n o u v eau  ; a r-  
rond issez-lcs du cô te  du  flanchet ; p an cz-lcs  en  
sa u p o u d ra n t dessus de la m ie de  p a in , assa isonnée  
d e  sel e t de p o iv re  ; en su ite  fa ite s-le s  g r i l le r ,  e t  
servez-! es avec u n e  sauce au p au v re  hom m e. 
(V o y ez  Sauce au pauvre hom m e , à son  a r t ic le .)

Collets de M outons à la  Sainte-M enéhould.

P re n e z  d eu x  co lle ts e n tie rs  de m o u to n s ; pavez 
les bouts sa igneux ; fa ites-lcs b la n c h ir , ficelez-les 
e t  m arq u ez -le s  dans une  b ra ise  : si vous n ’en  avez 
p a s , foncez  une b ra is iè re  de quelques p a ru re s  de 
v iandes de b o u c h e r ie , de  quelques b a rd es  de la rd , 
tro is  c a r o t te s ,  a u ta n t  d ’o ig n o n s , d o n t un p iq u é  
de  deux c lous de g iro f le , deux feu illes de la u rie r , 
d u  th y m , du  b asilic , deux gousses d ’a i l ,  u n  b o u 
q u e t de persil e t c ib o u le s , e t du  sel en suffisante 
q u an tité  ; m ou illez  ces co lle ts  avec du b o u illo n  si

i '

vous e n  a v e z , s in o n  avec de  i ’e a u ;  couv rez-les  
d ’un p a p ie r ;  fa ites-les  p a r t i r  e t  cu ire  en su ite  su r

il

4

\
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i la paillasse deux ou trois heures, avec feu dessous
■ et dessus : leur cuisson faite, égouttez-les; posez-

fi les sur un plafond; parez-les; couvrez-le$ d ’une
bonne Saintc-Ménéhould ; panez-les avec de la 
mie de pain, dans laquelle vous aurez mis un peu 

• de parmesan râpé ; arrosez-les de nouveau ; faites- 
leur prendre couleur dans un four ordinaire ou 
sous unfour de campagne; dressez-les sur le plat,
et saucez-les avec une italienne rousse. (Voyez

1̂ ■-
Sauce italienne rousse, à son article.)

Collets de M outons grillés.

ni
Prenez trois collets ordinaires de moutons , 

c’est-à-dire que le mouton ait été partagé en deux; 
ôtez-en les bouts saigneux; faites blanchir et cuire 
ces collets, dans la marmite , comme les poitrines

M

de moutons: lorsqu’ils seront cuits, panez-les; 
faitcs-lcs griller d’une belle couleur, et servez-les 
avec une sauce au pauvre homme ou une poivrade. 
(Voyez Sauce au pauvre h o m m e , et P o ivra d e , 
à leurs articles.)

ii
r. j  ! . t  "

Queues de M oulons glacées à  la chicorée.
I

I

■I
■ >

U
il

► Tl

g,i?i

Prenez cinq queues de moutons bien grasses ; 
pârez-les ; mettez-les dégorger dans de l’eau tiède ; 
faites-Ics blanchir et cuire dans une braise , comme 
les collets de moutons (article précédent) : leur 
cuisson faite, égouttez-les, essuyez^les et ciselez- 
les; séchez-les avec une pelle que vous aurez fait 
rougir et que vous tiendrez a quelque distance au
dessus de vos queues; ensuite glacez-les et servez-

*
«r

l

i
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les su r de Ja c h ic o ré e , des é p in a rd s , une p u ré e  
d ’oseille , ou to u t a u tre  ra g o û t qu’il vous p la ira .

Queues de M outons en hoche-pot.
\

A yez six queues de m o u to n s ; fa ites-lcs b lan c h ir  
e t cu ire  dans une  b ra ise  avec la v a le u r d ’une  d e m i-  
liv re  de p e ti t  la rd  coupé  en  g ro s  d é s , auxquels 
vous au rez  laissé la couenne  ; ayez des légum es 
to u rn é s , tels que n a v e ts , c a ro tte s , que lques ra c i
nes do c é le r i, auxquels vous jo in d re z  d es p e tits  
o ignons ; fa ites  b lan ch ir ces légum es ; sé p a re z -le s , 
e t fa ites-les cu ire  à p a r t  avec du co n so m m é  ou d u  
b o u illon  : il fa u t que le u r  m o u ille m e n t to m b e  à  
g la c e , e t av o ir soin que ch acu n  de  ces légum es 
so it cu it à son p o in t ; m e tte z  d an s  une casse
ro le  une  q u a n tité  suffisante d ’espagno le  ré d u ite , 
e t je te z -y  tous vos lé g u m e s , ainsi que v ô tre  
p e tit  l a r d , que vous au rez  re t iré  de la b ra is iè re  ; 
dégra issez  vos* légum es ; fa ite s  ré d u ire  à c o u rte  
sauce ; ég o u ttez  vos queues ; g lacez-les  co m m e c i- 
dessus ; d ressez  vos légum es dans le p la t ; posez  
vos queues dessus : si vous n ’avez p o in t de g la c e , 
m asquez  vos queues avec le r a g o û t , e t servez,

Queues de M outons au soleil.

A yez six queues de m o u to n s  cu ites  dans u n e  
braise ; fa ites u n e  sauce aux h a te le ts  (v o y ez  ce tte  
sauce, à son  a r t ic le )  ; laissez r e f ro id ir  e t vos queues 
e t vo tre  sauce ; en su ite  g a rn issez -en  vos queues ; 
ayez soin de le u r  c o n se rv e r  leu r fo rm e  ; ro u le z - 
les dans de la  m ie  de p a in  ; fa ite s  une  p e tite  o m e -

1 9 ?»
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lc tte  assaisonnée de sel ; trem pez-y  vos queues, e t 
p a n e z - le s ; fa itcs-les fr ire  d ’une belle  c o u le u r; 
dressez-lcs su r  un buisson de p ersil f r i tT le g ros 
bou t en bas e t la p o in te  en  hau t ; de là servez-les.

Terrine de Queues de Moutons.
• u

B raisez six queues de m outons ; joignez une 
liv re  de p e tit lard de p o itr in e  ; ayez six ou hu it ai-1' 
le ro n s de d indons ; échaudez-lcs ; désossez-lcs à 
m o itié , flam bez-les, ép luchcz-les e t  poélcz-lcs 
(voyez  Poêle , à son a r t ic le ) ;  de su ite  p ren ez  un 
cen t de m a rro n s , desquels vous ô te rez  la p re m iè re  
peau ; m ettez-les  dans une casserole avec g ro s de 
b eu rre  com m e un  œ u f ;  sautez-lcs su r le feu jus
qu ’à ce qu’ils q u itte n t leu r seconde peau  ; suppri-
m ez-la  ; ap rès  m ettez-lcs dans une casserole avec

■

du consom m é p o u r  les fa ire  cu ire  ; lo rsqu ’ils le 
s e ro n t, p ren ez  tous ceux qui se ro n t d é fe c tu e u x , e t 
pelcz-lcs : vos queues de m outons é ta n t cu ite s , 
passez au tam is île soie une p a rtie  du fond  de leu r 
b r a i s e d o n t  vous vous serv irez  p o u r  m ou ille r 
v o tre  purée de m a rro n s , en la passant à l’é tam ine  
com m e une au tre  p u ré e : lo rsqu ’elle le s e r a , faites- 
îa ré d u ire ,  en  ÿ a jo u tan t une bonne cuillerée d ’es
pagnole ; dégraissez-la  ; égouttez vos queues ainsi 
que vos a ilerons ; drcssez-les dans la te r r in e  avec 
vo tre  p e tit  la rd  coupé en gros dés; a in si que vos 
m a rro n s  en tie rs  ; finissez vo tre  p u rée  avec un  pain  
de b e u rre  ; goûtez si elle est d ’un  b o n  g o û t, v e r-  
sez-la dans v o tre  te r r in e ,  e t servez.
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Vous pouvez employer, selon la saison, une pu

rée de lentilles à la reine, de pois, ou toute autre, 
en place de celle de marrons.

r 1

liognons de M outons à la  b r o c h e t te „
Ayez douze rognons de moutons ; fendoz-les lé

gèrement à l’opposé du nerf ; ôtez-en les pellicu
les qui les enveloppent ; achevez de les fendre sans 
les séparer ; passez au travers, de quatre en quatre, 
une brochette de bois, en sorte qu’ils ne puissent 
se referm er; faites-les griller, en ayant soin dé 
les retourner à propos : quand ils seront cuits,re
tirez-en ces brochettes et dressez-les sur le plat ; 
mettez dans chaque, gros comme la moitié d'une 
noix, de maîtrc-d’hôtel froide (voyez M aître- 
d'hôtel fro id e , à son article ) ; faites chauffer votre 
plat ; exprimez dessus ces rognons le jus d’un ci
tron, et servez*

1 j ' ^

liognons de M oulons au oui de (Champagne* ou
à l ’i/ntienne,

• < A
Prenez quinze rognons; supprimez comme ci- 

dcssiis la pellicule ; éminĉ z-Jes ; mettez dans une 
casserole 'gros de beurre comme un œuf avec vos 
rôgnons ; faites-lès aller à grand feu; lorsqtrils se
ront roidis, égouttcz-les et mettez les dans une 
sauce à PitaHenhê», 'dans laquelle vous aurez/ versé 
un demi-verre de vin* de Champagne et que 
vous aurez fait réduire presque à consistance .de 
glace ; achevez ‘de les faire cuire, en les remuant
'  ^  " n

dans cette sauce sans les laisser bouillir, et servez.

1:

i



■ P

VP
t *>’ ■ t.TL

'■ 'S

i 90 L’A R T  D U  C U IS IN IE R .
c ___

■*î A nim e lies ou Testicules de M outons.
*. ■>■ ■ J

Ayez deux p a ire s  d ’an im elles ; su p p rim ez -en  
les peaux ; coupéz-les en filets de la la rg eu r du* 
p e tit  do ig t de la m a in , en ne leu r d o n n an t que la' 
m o itié  de ré p a is sc tir ; m arin ez-les  dans du c i t ro n , 
se l,7;po iv re  , quelques b ranches de persil cl q u e l
ques ciboules ; égouttez* les quand  vous voudrez 
vous en se rv ir ; farlnez-les ; fa ites-les fr ire  de

p

m anière  à ce qu’elles so ien t c ro q u a n te s , e t servez-
■

les avec ou sans p e rs il frit.
■

Amourettes ou Moelle alongée de M outon.
H

Pi •océdez, au sujet de ces am o u re tte s , com m e 
p o u r celles de veau.

■ Cervelles de Moutons,
i

.  r

Ces ce rv e lle s , m o ins délica tes que celles de 
veaux , s’a p p rê te n t de m êm e ; et l’on  s’en se rt au 
besoin en place de celles de veaux.

m 'i

Longues de Moutons en papillotes.
I r  '  "

A yez douze de ces langues ; ne ttoyez-les  ; fai
te s - le s  d ég o rg e r et ensuite b lanch ir p rès  d ’un 
q u a rt-d 'h e u rç  ; ra fra îch issez-le s  ; é g o u lte z -le s  3 
ÔLez tout es les peaux qui les enveloppen t : cela fa it, 
m arquez  ces langues dans une cassero le foncée de 
hardes de la rd , o ignons, c a ro tte s , un bouquet de

f
persil e t c ib o u le s , une gousse d ’ail c l une feuille  
de Jjauricr ; m ouillez-les avec du  bouillon  ; faites- 
les p a r tir  e t cu ire  e n v iro n  tro is  h e u re s ; laissezdes

r
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Cefroidir dans le u r  cuisson ; en su ite  re tire z -le s  su r  
un  p la t ,  e t fa ite s  a u ta n t de c o rn e ts  de p a p ie r  que 
Vous devez e m p lo y e r  de  langues ; hachez p le in  les 
deux m ains de p a ru re s  de c h a m p ig n o n s , du  p ers il 
e t  des c ib o u le s , à peu p rè s  la m o itié  du volum e 
de ces ch am p ig n o n s ; m e ttez  le to u t dans u n e  cas
sero le  avec une d e m i-liv re  de b e u r r e ,  du s e l ,  du 
p o iv re , u n e  p incée  d ’ép ices fines e t un q u a r te ro n  
de la rd  râ p é  ; passez ces fines h e rb e s ;  fa ites-les 
a lle r  à p e ti t  feu ; rem u ez-lcs  p o u r  q u 'c ite s  ne s’a t
tach en t p o in t : q uand  elles se ro n t p resq u e  c u ite s , 
m e tte z -y  deux cu ille rées  à d é g ra isse r  d ’espagno le
ou de ve lou té  ; fa ites m ijo te r  le to u t ;  Jiez-le avec

^ H

tro is  jaunes d ’œ u fs , e t versez  c e tte  sauce su r  vos 
langues ; laissez-les r e f ro id ir  ; ap rè s  m e tte z -e n  
une dans chaque c o rn e t ,  duquel vous a u re z  so in  
d ’h u ile r le d e h o rs ; rem p lissez  ces c o rn e ts  de fines 
h e rb e s  ; ferm cz-lcs de m a n iè re  q u ’elles n ’en p u is -

-i

sen t s o r t i r ,  e t m e ttez -le s  g r ille r  su r un  feu doux ; 
ayez soin de les re to u rn e r  , de le u r  fa ire  p re n d re  
une belle  co u leu r , e t servez.

Langues de M outons au gratin.

P re n e z  e t fa ite s  cu ire  dans une b ra is e , com m e 
ci dessus , des langues de m o u lo n s ; laissez-les r e 
f ro id ir  a in s i , p o u r  q u 'e lles  p re n n e n t du g o û t ; pre^ 
nez de  la fa rce  Cuite ; garn issez  de g ra tin  le fo n d  
d ’un p la t (v o y ez  G ra tin , à son a r t ic le ) ;  ouv rez  
les langues en  d eu x , sans les s é p a r e r , afin q u ’elles 
fo rm en t chacune u n  c œ u r , e t posez-les su r  ce p la t

B

t
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g a rn i ;  couv rez-ies  de ce g ra tin  ou f a r c e ,  enr leur 
la issan t leu rs  fo rm es ; garnj$sez-les de g ra tin  to u t 
a u to u r ;  un issez-lcs, passez-les, a rro scz -le s  lég è re 
m en t de b e u rre  fondu ; ayez des b o u ch o n s de pain 
que vous tre m p e re z  dans ce b e u r r e ,  e t fa ite s-en  
une c e in tu re  au b o rd  du p l a t , afin que v o tre  g ra 
tin  conserve sa fo rm e ; m e tte z -le  cu ire  dans un 
g rand  fo u r ou sous un fo u r de cam p ag n e , avec 
feu dessous et d e s su s , p o u r  le fa ire  g ra t in e r ;  ayez 
soin q u ’il ne b rû le  pas et q u ’il p re n n e  une belle 
co u leu r ; au m o m en t.d e  s e rv ir ,  ô tez  les bouchons 
de pain  e t m e t te z - e n  d ’a u tre s  passés dans du 
b e u rre  et qui so ien t d ’une belle co u leu r ; saucez 
d 'u n e  bonne  ita lienne  rousse  r é d u i te ,  et servez.

Langues de M ontons à  la bretonne ou en
crépine.

.1 H 11

F a ite s  cu ire  h u it  langues de  m o u to n s , com m e 
celles d ites b ra isée s ; laissez-les re f ro id ir  de m êm e 
d an s leu r assaisonneim ent ; p re n e z  quinze g ros 
o ig n o n s , coupcz-îcs en  d e u x , su p p riin cz -e n  la 
p o in te  e t le p e lit c œ u r ;  c o u p e z - le s  en ro u e lles  
b ie n :é g a le s ; a p rè s  m ettez-lcs  d an s une casserole 
avec en v iro n  un q u a r te ro n  de b e u r re  ; passez-les
su r un bon  feu ; lo rsq u ’ils co m m en cero n t à ro u ss ir

*

e t à c u ire , s in g cz -le s , fa ites ro u ss ir  un  peu v o tre  
fa r in e  avec vos o ig n o n s ; e t quand  ils s e ro n t b ien  
jau n e s , m ouillez-)es avec de l’e sp a g n o le , du con
som m é ou du bou illon  ; s’il vous m a n q u a it  d ’es-



i

M OUTON. 199
p a g n o le , singez un  p e u  p lus vos o ig n o n s ; assaï- 
sonnez-lcs de se l, de  p o iv re  e t d ’un p e u  d ’ép ices 
fines ; faites-les cu ire  e t ré d u ire  ju sq u ’à consistance  
d ’une fo rte  bou illie  , e t laissez-les re f ro id ir  ; de l à , 
ayez des to ile tte s  ou c rép in es  de  c o c h o n s , m e tte z -  
les t r e m p e r  dans l’eau ; coupez  vos langues en 
d eu x , su p p rim ez-en  la p o in te  ; co u p ez -v o s c ré 
p ines p a r  m o rceau x  co m m e vos lan g u es; m ettez  
dessus une cu ille rée  de b re to n n e ; posez dessus
chacune de vos la n g u e s , reconvrez-la  de b re to n n e ,

■

enveloppez-la  avec sa c r é p in e , en so rte  que Ja 
b re to n n e  ne puisse s’é c h a p p e r ; d o n n ez  à ces 
la n g u e s , a insi p ré p a ré e s ,  la fo rm e  d ’une g rosse  
saucisse p la te  ; m ettez-lcs  su r le g ril e t su r  le feu  
un q u a r t-d ’h eu re  av an t de s e rv ir ;  re to u rn c z - le s , 
q u ’elles a ien t une belle  c o u le u r , e t servéz.

Langues de M outons tiu parm esan .
" H

F a ite s  cu ire  vos langues dans Une b ra is e , que 
vous salerez  p e u ; laissez-les re f ro id ir  d an s ce tte  
b ra is e , ap rè s  fen d ez -le s  en deux  com m e celles 
d ites au g ra tin  ; m e tte z  d an s  le fo n d  du p la t  où 
vous devez les se rv ir  de  l’espagnole ou du ve lou té  ; 
saupoud rez  le dessus de p a rm esa n  r â p é ,  à p e u  
près l ’épaisseu r d ’un  écu  ; a rra n g e z  vos langues s u r  1 
ce p a rm e sa n ; a rro sez -ie s  de v o tre  espagno le  ou  
velou té ; couvrez-ïes de p a rm e s a n , jo in t à de la 
m ie de p a in , à peu  p rè s  la q u an tité  sa u p o u d ré e  
sur le fond  du p la t d o n t il est p a r lé  p lus hau t ; ar*

i
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ro sez-les d ’un peu  de b e u rre , m ettez-les au fo u r 
ou sous un fo u r de c a m p a g n e , avec feu dessus é t 
dessous ; fa ite s-leu r p re n d re  une belle cou leu r , e t 
servez. ■■ ■ 

jLangues de Moutons à  la  m atelote.
h

Ayez des lan g u es; p rép a rez -le s  e t  b ra isez -le s , 
com m e il est d it aux a rtic les  p récéd o n s ; quand 
elles se ro n t bien c u ite s , é g o u tte z - ie s ; m asquez-les 
d ’une sauce m a te lo te , e t servez. (V oyez  Sauce 
m atelote , à son a r tic le .)

if
______ _ ji

Pieds de Moutons à  la poulette.
-  ■ I

+

Avez une ou deux bo ttes de p ieds de m outons , 
com m e ils se v en d en t chez la tr ip iè re  ; p ren ez -le s  
l’un ap rès  l’a u tre , su p p rim ez-en  le b o u t des e r 
g o ts , fendez le pied jusqu’à la  jo in tu re  de l’o s ,  
ôtez- en Ventre-fourchon % on il se trouve une p e tite  
pe lo te  de la in e , appelée  v u lg a irem en t le ver; p a 
rez  le h au t du pied , flam bez-le , ép luchez-le  , sup
p rim ez-en  le g ro s os; ensuite  faites b lanch ir ces 
p ie d s ; essuyez-1 es avec un linge blanc ; m ettez-les
dans une b ra isiè re  ; m ouiliez-Jes avec un b lanc

*

(voyez B la n c , à son  a rtic le ); laissez-les cu ire  cinq  
ou six h e u re s , ég o u ttez -les ; m ettez -le s  dans une 
casserole avec une cu ille r à po t de v e lo u té , e t d a 
vantage s’il le fau t ; faites les m ijo te r  ; assaisonnez- 
les de sel, de g ros p o iv re , d ’une p incée  de persil 
haché e t,b la n c h i;  à l’in s tan t de les se rv ir  liez-les
avec tro is  jaunes d’œ ufs env iron  ; finissez-les avec

. 11 ri
i
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un filet de v erju s, de  v inaig re  ou d ’un jus de c i- 
*tron, et servez.

i 1

Si vous n ’avez pas de v e lo u té , fa ites un  p e li t  
roux blanc ; dclayez-lc avec du bou illon  dans le 
quel vous m e ttre z  un  bo u q u e t de p ersil e t de c i
bou les, deux o ig n o n s , deux clous de g iro fle , une 
gousse d ’a il, une feuille de lau rie r  e t quelques p a 
ru re s  de cham pignons ; fa ites  cu ire  cette  sauce en  
la to u rn a n t p rès  de tro is  q u a rts -d ’heurc  : sa cuis
son faite , ô tez-cn  les o ignons; posez su r une ■cas
sero le  une é tam in e , versez-y  vo tre  sauce et to rdez

■

ce tte  é ta m in e ; faites cu ire  e t  ré d u ire  ce tte  sau c e , 
jetez-y vos pieds de m o u to n , e t finissez-lcs com m e 
ci-dessus, excepté qu ’il fa u t ,  en les l ia n t ,  y m e t
tre  un  m orceau  de b eu rre .

Pieds de M outons à la  sauce Robert.

P ré p a re z  ces p ieds com m e ceux d its  p ieds de  
m outons à la p o u le tte  ; leu r cuisson ach ev ée , m et- 
tez-les dans une sauce R o b e r t  (v o y e z  Sauce R o 
bert y à son a r t ic le ) ;  fa ites-les  m ijo te r , assaison- 
n e z -le s , finissez-les avec un  peu  de m o u ta rd e  ; 
qu’ils so ien t d ’un  bon  g o û t , et servez.

Pieds de M outons à la ravigote.

P ré p a re z  ces p ieds de m o u to n s com m e ceux 
énoncés c i-d essu s ; fa ites-les  cu ire  dans un b lan c ; 
sautez-les dans une rav ig o te  fro ide  ( voyez R avi
gote fro ide  , à son  a rtic le )  ; d ressez-lés , e t  servez.

- C t - . *■
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L ’agneau q’est bon  que du 24 décem bre  au 
com m encem en t d 'av ril. Les agneaux de lait sont 
les m eilleurs. P o u r qu’ils so ien t excellons, il fau t 
q u ’ils n ’a ien t pas m angé et qu ’ils ne so ien t n o u r
ris  que du la it de leu r m ère . Afin de les engra is
ser , on  leu r donne p lusieurs nourrices. Il fau t les 
choisir d ’une chair b lanche, e t les rognons bien 
couverts de graisse. L orsqu 'on  en fa it l’a ch a t au 
m a rc h é , il fau t leu r p in ce r Je bas de la p o itrin e  
p o u r ju g e r si elle est épaisse , ce qui annonce le u r  
bonne qualité . J e  fais peu de cas des m étis e t des 
m érin o s p o u r le service de la cuisine ; leur chair 
est m oins succulen te  : il est facile de les reco n -

|| I ;

n a ître  à leu r la in e , qui e s t in fin im ent plus fine e t 
plus frisée que celle des agneaux o rd ina ires.

1

'Têtes d'Agneaux à la poulette.
' ' 1 ^
Ayez deux té  tps d ’ag n eau x , désosscz-en les m â

choires e t ôt;ez-lcs : détachez le m ufle de sa peau 
e t coupez-le p rès de l’œil ; faites d égo rger et b lan 
c h ir  ces tê te s , flam bez-ies, fro ttez -le s  de c i tro n , 
p o u r  qu’e lles  so ien t b lanches, m cttez-les dans un  
b lanc (v o y ez  B la n c , à son a r t i c l e ) ;  fa ites-lesh ' [i J 11 11 J r  ̂1 ̂ p ' 7 11 J *

cu ire  env iron  deux h e u re s , p re n e z  garde  qu’elles
il  ̂ If 1 1  ^

ne cuisent, pas tro p  ; ce tte  cuisson f a i te , ég o u ttez - 
les, levez-en les c rân es; épluchez les c e rv e lle s , 
ô tez-en  les veines qui peuven t s’y t ro u v e r ;  dé-

j

3
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pouillcz les langues, fendez-lcs en deux; ciselez 
les oreillesdressez ces têtes , saucez-les avec 
une bonne poulette (voyez Saucepoulette, à son 
article), et servez.

Vous pouvez également les servir avec une hol
landaise verte. Faites cuire la fressure, après l’a
voir fait "blanchir dans le blanc avec les tè tes ; lors
qu’elles seront cuites, mettez-les dans votre sauce ; 
coupez-les en grosses escalopes; joignez les pieds 
de l’agneau pour garnir vos tètes, ainsi cpie des 
champignons , et masquez le tout avez une hol
landaise verte. (Voyez H ollandaise verte, article
S a u c e s . )

Têtes d*Agneaux à  l'italienne.
m

Apprêtez ces têtes comme les precedentes, et 
servez-les avec mie bonne italienne. ( Voyez Sauce 
à l'italienne. ) ~

Oreilles d 'A gn eau x , fa rc ies et fr ites .
i

Ayez une quinzaine de ces oreilles, flambez- 
les; faites-les blanchir et cuire dans un blanc:

I1! ^

après égouttez-lcs ; laissez-les refroidir; remplis- 
sez-cn l’intérieur d’une farce cuite ( voyez Farce 
cuite,h. son article)donnez-leur une belle forme ; 
roulez-les dans de la mie de pain ; trempez-les

i. «r

dans une omelette ; panez-les de nouveau ; met- 
tcz-les à fur et à mesure sur un couvercle de cas
serole. Un demi-quart-d’heure avant .de servir, 
faites-les frire à friture moyennement, chaude, 
pour que la farce ait le teins d’être atteinte , et

*

1
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poussez-les un peu  v iv em en t p o u r  les finir ; qu ’eb  
les so ien t d 'u n e  belle  c o u le u r ;  ég o u ttcz -le s  su r un  
linge b la n c ; d ressez-les avec du p e rs il f r i t ,  des
sous ou d e ssu s , e t  servez.

Oreilles d fA gneaux à  la ravigote.
ai

P re n e z  la m em e q u an tité  d 'o re ille s  que ci-dessus; 
p ré p à re z - le s  de m êm e ; ayez a tte n tio n  qu’elles 
so ien t trè s -b la n c h e s ; ég o u ttez -les , e t servez des
sous une rav ig o te  fro id e  ou chaude . ( Voyez&iMC# 
ravigo te , à son a rtic le . )

Oreilles d ’A gneaux à  l'italienne.
p M

A yez la  m êm e q u a n tité  d ’o re ille s  qu’il est d it 
..a l’a rtic le  p ré c é d e n t ; p ré p a re z -!e s  de m êm e e t 
servez-les avec une ita lien n e , ( V oyez Sauce à l'i
talienne , à son a rtic le . )

Pieds d'A gneaux à la  poulette.

(V o y e z  Pieds de M outons à  la poulette. )
i

R o sb if  d* Agneau.

A yez un b o n  ro sb if  d ’agneau  ; fa ite s-îe  b lan 
c h ir  lég èrem en  t ; levez la peau  de dessus les filets ; 
fa ite s-en  a u ta n t su r le m ilieu  des g igo ts ; p iquez  
to u te s  les p a rtie s  d éco u v ertes  d 'u n e  deuxièm e ; 
vous au rez  so in  de le  re tro u sse r  com m e il est in 
d iqué à l ’a rtic le  R o sb if  de M outon; m ettez-le  su r 
le f e r ,  c’e s t-à -d ire , em b ro ch cz-le  ; enveloppez-le  
de p a p ie r  b e u rré  ; fa ites-le  c u ire ; sa cuisson ach e
v é e , d ressez -le ; g lacez les p a rtie s  p iq u ées , et scr? 
vez-le avez u n  jus c la ir.

m
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Quartier de devant (P Agneau à la broche,^ M i*T If ' 11 l|- lï
Ayez un quartier d’agneau, couvrez-le de bar

des de lard, du défaut de l'épaule à l’extrémité? 
de la poitrine ; passez un grand hatelet entre les 
côtes et l’épaule ; attachez-en les deux bouts sur

n . t

la broche ; emballez ce quartier de papier beurré; 
faitcs-le cuire, et lorsqu’il le sera, dressez-Ie sur 
le plat; levez légèrement l’épaule du côté de la

Y,poitrine, et mettez, sans qu’on la puisse voir, 
une maître-d’hôtel crue entre cette épaule et les 
côtes, et servez avec un jus clair.
' E p i gram m es d'Agneau,

Prenez un quartier d’agneau de devant; levcz- 
en l’épaule de façon que la poitrine reste couverte 
le plus possible ; séparcz-Ia des côtes ; coupez ces 
côtes, comme il est indiqué à l’article Côtelettes’ 
de Mouton ; faites-en cinq ou six dans votre carré, 
et autant de tendons que vous avez de côtelettes;' 
foncez une casserole de bardes de lard; mettez-y 
les parures de vos côtelettes avec une carotte cou
pée en quatre, un oignon, un petit bouquet de 
persil et ciboules , un clou de girofle, une demi-
feuille de laurier et un peu de sel. Arrangez vos

* ♦tendons dans cette casserole; couvrez-les d une 
barde de lard ; mouillcz-lcs avec du bouillon ou 
du consommé; couvrez-les d’un papier beurré ; 
faitcs-les partir sur un bon feu ; mettcz-les sur une- 
paillasse, avec feu dessus et dessous ; laissez-les

bcuire trois quarts-d heure; coupez vos côtelettes 
tome i .  >4
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et parez-les; faites fondre du beurre dans une sau
teuse, trempez-y vos côtelettes des deux côtes ; 
rangez-les dedans et couvrez-lcs d’un rond de pa
pier; pendant ce teins vous aurez fait cuire votre 
épaule d'agneau, soit à la broche , soit dans une 
casserole, avec un peu de beurre et sans mouille  ̂. 
ment; sa cuisson finie, laîssez-îa refroidir; levez- 
en les chairs ; ôtez-en les peaux et les nerfs: émin
cez ces chairs; mettez dans une casserole trois 
cuillerées à dégraisser de velouté réduit, une dou
zaine de champignons émincés, et faites sauter vos 
Côtelettes : vous pouvez vous assurer de leur cuis
son, en appuyant le doigt dessus un peu avant; 
ayant égoutté, paré et donné à vos tendons la 
forme d'un cœur, et les ayant passés et repassés 
dans deux jaunes d’œufs, délayez dans du beurre 
fondu et un grain de sel; mcttcz-les sur le gril ; 
faites-les griller, lorsqu’ils seront d’une belle cou
leur, finissez de glacer vos côtelettes etdrcssez-les
en couronne, èn les entremêlant d’un tendon al-

■

ternativement : de suite mettez votre émincée dans
la sauce que vous avez préparée; liez alors cette
blanquette sans la laisser bouillir; finissez-îa avez

■

gros de beurre comme une petiLe noix et un jus 
de citron; mettez-!a dans le puits de vos côtelettes 
et tendons; dressez, comme il est dit, en cou
ronne, et,servez. .

Si vous n’aviez pas de sauce pour faire votre
*blanquette, faites cuire vos tendons un peu d’a

vance ; prenez une douzaine de champignons ; 
passez-les dans le beurre; singez-ies d'une petite
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pincée (le farine ; mouîllez-lcs avec le fond de vos 
tendons, que vous #a lirez passés au travers d'un 
tamis de soie ou d’une serviette ; faites-lc réduire
a consistance de sauce; dégraissez cette sauce,

■ .  ^  ■ ■

tordess-ta dans une casserole à travers une éta
mine ; mettez-y votre émincée, et finissez votre

-aManquette comme ci-dessus.
*

Tendons d'Agneau au x  poitiles d'asperges.
H

Pi enez deux poitrines d'agneaux; marquez-les 
dans une casserole, avec des parures de veau, 
comme ceux de l’épigrammc ; faites-les cuire de 
même; leur cuisson faite, égoulicz-lcs; mettcz-les

n  r t ^

entre deux couvercles; laissez-les-y refroidir; 
coupcz-les en cœur; passez le fond, dans lequel 
ils ont cuit, au travers d’un tamis de soie ; faites- 
le réduire , dans une sauteuse, à moitié de la con
sistance de glace; rangez vos tendons, ïaisscz-les 
mijoter cl s’y glacer; ayez une botte d’asperges, 
dites aux petits pois, et n’en employez que le ten
dre; lavez-les; faites-les Idan/hir à l’eau bouil-

* 4

lantc, où vous aurez mis une pincée de sel; écu- 
mez-lcs, blanchissez-les, rafraîchîssez-les, jetez- 
les dans1 un tamis ; mettez dans une casserole cinq 
à six cuillerées d’espagnole ; faites réduire votre 
sauce, dcgraisscz-la, mettez-y vos asperges, fai- 
tcs-la achever de cuire et réduire : dressez en cou-

ir

ronne vos tendons sur le plat; remettez une par*
Il H , ,tic de votre ragoût d’asperges dans votre sauteuse,

1 !l " 1pour en détacher la glacé ; mêlez le tout, finissez-

r



le avec un  pa in  de b e u rre  ; versez-Ie dans votre 
puits  , e t  servez.

!Tendons d'Agneau à  la Tailler où
* 'i

Ayez deux p o itr ines  d ’agneaux; failes-les cuire  
c o m m e  celles ci-dessus ; mettcz-ïes en tre  deux 
couvercles p o u r  les. ap la tir  ; lo rsqu’elles seron t 
f r o id e s , coupez-les  com m e p o u r  l ’ép ig ram m c 
(voyez  cet a r t ic le ) ;  faites une sauce à la pou le tte  
b ien  ré d u i te ;  licz-la davantage q u ’une poulette  
o rd in a i re ;  versez-la  sur vos te n d o n s ,  laissez-la 
re f ro id i r ;  garnissez-les b ien  de cette  sauce , p a -  
nez-les ; donnez- leu r  une  belle fo rm e ; t r e m p e z -  
les dans une om ele tte  ; panez-Ies une seconde 
fo is ;  faites-les f r i r e ,  et servez.

Côtelettes d ’Agneau au naturel.

» (V oyez  l ’art ic le  Côtelettes de Mouton au n a
turel. )
• Côtelettes d  A gneau  panées,

i

Ayez des ca rré s  d ’agneau ; coupez vos cô te le t
tes  et p a re z - le s  ; faites fondre  d an s  une sauteuse 
u n  peu de b e u r re  ; a rrangez  dedans vos côtelettes ; 
saupoudrez-les  d ’un p e u  de sel ; faites-les reven ir
sans rouss ir  le b e u r r e ;  égouttez-les ; laissez, refroi-

*1 <.

d ir  un peu  votre  b e u r r e ;  lorsqu’il le s e ra ,  in co r
po rez  deux jaunes d ’œufs ; t rem pez  vos côte le ttes  
des deux côtés dans cette ang la ise ;  panez-lcs ,  
posez les su r  le g r i l ,  metlez-les su r  un feu très-  
doux ; fa ites- leur  p re n d re  une belle couleur des

2 0 $ * L’A R T  D U  C U I S I N I E R .
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deux c ô té s ;  scrvcz-les  à s e c ,  ou , si vous vou lez ,  
avec un jus c la i r ,  dans  lequel vous e x p r im e re z  le 
jus d ’un  c i t ro n ;  a joutez-y , si vous le jugez à p r o 
pos , une  p incée  de m ig n o n n e t te ,  e t  servez.

i' , ■
Côtelettes d 'agn eau  à la m inute.

I ,  ^  i  h n  p l  J I  | r  v

Ces cô te le t te s  se p r é p a r e n t  co m m e  celles de 
m o u to n  dites à la m inu te .  (V oyez  l ’art ic le  Côte
lettes de M outon à la minute. )

1 Epaule d*Agneau en musette.

L e v ez  deux épau les  d ’a g n ea u ,  le p lus  la rges  
q u ’il vous se ra  possible ; su p p r im ez -e n  tous  les 
0 s 1 de là m oitié  du  m anche  ; é tendez  b ien  tou tes  
vos chairs  é g a lem en t  ; assai sonnez-en  l ’in té r ie u r
d ’un p e u  d e  sel e t  d ’épices fines; rem plissez  ce t

■

in té r ie u r  de  vos épaules d ’Un b on  salpicon (voyez 
Sa lp ico n , à son  a r t ic le )  ; passez de  la ficelle to u t  
au tou r-avec  une  aiguille à b r id e r ,  c o m m e  u n  ta i l 
l e u r ’f  firme un bouton-; afin que vo tre  sa lp ic o n ,  
ainsi e n f e r m é ;  ne  poissé s’é c h a p p e r ;  cela f a i t ,  
p iquez le dessus d e  ces épaules  de p e t i t  la rd  en  
fo rm e  dé ro s e t te ,  ou  m ettez  dessus une lég è re  
couche de farce  cuite  ( voyez Fa rce  cuite , à son
artic le  ) ;  décorez-les  ;  c o m m e  il vous c o n v ie n d ra ,  
avec des  t ru ffes  ou des c o rn ich o n s ,  que vous a p 
p liquerez  s u r  la fa rce  ; Ensuite foncez une  casse
role avec  les o s ,  que lques  p a ru re s  de v iande d e  
boucherie ,  quelques lam es de j a m b o n ,  c a r o t t e s ,  
oignons e t  un  b o u q u e t  de  persil  e t  c iboules assai- 
sonné ; m ouillez  vo tre  b ra ise  avec du  bouillon  o u

I
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du consom m é ; couvrez ces épaules de bardes de
la rd  ,et d ’un rond, de p ap ie r  beu rré  ; faites p a r t i r
vo tre  braisièi’e , posez-la sur une, paillasse avec
feu dessus et dessous faites cuire une heure  et
demie : la cuisson achevée , égouttez vos épaules ,
glacez-en ce qui est piqué ; si ellcs ne le sont p a s ,
glacez les chairs au tour de p u r  décor ; dressez-1 es
e t  servez dessous une italienne réduite  ou une

<■

bonne espagnole. t ,  i„ ri

■ *i.
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1 I ir , '
i l  1 l,

P ___

Le cochon est de tous les anim aux celui ‘qui est 
le plus employé dans la euisine. ;i ca r  presque dans 
tous les m ets ,  soit en trée  ou rôti* on: se se r t  de ̂ ' * ii

lard, e t  de jam bon ; les autres  parties ' de.cet-anir- 
mal sonL m oins  recherchées;  cependan t la hure  
çst, un mets fo r t  d istingué, quand .elle e s t .a p p rê 
tée p a r  un hom m e qui connaît  bien: son qliit; les
J i i *

pieds se servent aussi à -la Sa in te -M énéhou ld ,  ou
11 ji

farcis de truffes ; les oreilles sc serven t  en m enu«7 '  -  -  = > i1

de-ro i, et les poitrines, s 'em plo ien t dans  bien des 
ragoû ts ;  il faut choisir le,porc Jeune  et g i;as;/majs 
bien p re n d re  g a rd e  qu’il ne soit ladre : sa cha ir  
est fo r t  malsaine et trèsrindigeste lorsqu'il a cette  
m alad ie ;  elle est facile à ,co n n a ître ,  m êm e.dans  le 
lard  et dans les c h a i r s , pa r  de pe ti tes  glandes bian* 
ches et roses. , . , i!

4  1 .  ■' U

_ p a n s  cet an im al il n ’y a presque i je n  à je ter  : 
de son sang on en fait du boudin , de ses in testins

■ ■ w* i
y .

m  n  .  i  .
’  \ {  '  i  r  »  i
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des an d o u il le s , dos débris  de ses chairs  des  sau
cisses, ,et, lorsque le tou t  est bien p r é p a r é ,  on  
peu t  en faire d ’exce liens mets,

i

H ure de Cochon.
i'

C oupez vo tre  hure  jusqu’à la m oitié  des  ép au 
les, c ’es t-à -d ire  p lus longue q u ’on ne  la coupe o r 
d in a i re m e n t ;  flambez-la , de m an iè re  à ce qu’il n ’y 
res te  aucune soie ; ne ttoyez  le dedans des oreilles 
en y in tro d u isan t  un fe r  p resque  r o u g e , p o u r  en 
b r û l e r i e s  poils qu i s ’y trouvent-; cela fait, lavez 
bien cetLe h u re  ; ép îuchez-la  de nouveau ; ra tissez- 
la e t  désossez~la ; p re n e z  garde  de n ’y faire  aucun  
t r o u ,  su r to u t  à la couenne  de  dessus le n e z ;  la 
cha ir  qui p ro v ie n t  des par t ies  ch a rn u es ,  telle que 
celle des é p a u le s , étendcz-la dans les p a r t ie s  de 
votre  h u re  où il n ’y en  a p a s ,  afin que les cha irs  
so ient égales p a r to u t  ; ensuite  ineltez-ïa dans un  
g rand  vase de te r r e  ; faites une eau  de  sel ; laissez- 
la r e f ro id i r ,  t i rez  ta à clair e t  vcrsez-la dans  v o t r e

T m

vase su r  la h u re ,a f in  qu ’elle t re m p e  e n t iè re m e n t ;  
mcltcz-y une po ignée  de gra ine  de gen ièv re ,  q u a tre  
feuilles de l a u r ie r ,  c inq ou six clous de g irofle ,  
deux ou tro is  gousses d ’ail (coupées  en  d e u x ) ,  une 
dem i-once  <3c sa lpê tre  en  p o u d re ,  du  th y m ,  duba^  
silic et de la sauge ; couvrez  votre  te r r in e  d ’un linge 
b lan c ,  e t  m ettez  dessus un au tre  vase qui la couvre le 
plus possible ; laissez-la se m a r in e r  huit ou dix 
jo u rs ,  ensuite égouttez  la; faites une farce p o u r  en 
g a rn ir  vo tre  h u re .  A cet e f fe t ,  p ren ez  de la chair

11
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de porc ; ô tez-en la-peau e t  les nerfs : m ettez à péii 
près la meme quantité  de lard assaisonné de sel 
lin et de fines épices; hachez le tout t r è s -m e n u ,e n  
sorte  qu’on ne puisse distinguer le lard  d*avec la 
chair ;  m ettez votre  farce dans un m o r t ie r ;  pilez- 
la bien ; in c o rp o re z , l’un après l’a u t r e ,  cinq ou 
six œufs e n t ie rs ;  faites.î’elssai de cctt’c fa rce ,  e t

i , f 11 '! , . >1

rem édiez  à ce qui pou rra i t  y m anquer. V otre  farce
i l f  '‘ 1 ”  lu

achevée, étendez votre hure  sur  une nappe b lan
che , ôtez tous les inçrédiens qui ont «servi a lui, ( - 1 , [ 1 « '■ ' " 
dôrinèr du goût. Vous aurez coupé du  la rd  en
grands lardons que vous aurez assaisonnés avec

" * - [1 s e l ,  p o iv re ,  quatre épices, des a rom ates  p i l é s ,
persil et ciboules hachés, et que vous aurez incor-
, r  . f  h "  t U': » ii s ■
p o ré s le  mieux possible avec vos lardons ; a r ra n -

ii «l

*gcz dé nouveau vos chairs dans la peau de la hure  ; 
garnissiez-la de ccs lardons, posés en long de dis
tancé  en d is tan ce , bien entrem êlés  avec la chair

1 • \

e t  la f a r c e , de f  épaisseur d’un pouce ; mettez-y la
‘i ii ( ' i1

langue  que vous aurez échaudée et épluchée ; faites
* * ' 11 *

un autre  lit de lardons, et en tre  ces lardons pla
cée des truffes épluchées et coupées en long , en
trem êlées dé pistaches que vous aurez émondées ;

'i

faites ainsi plusieurs lits, jusqu’à l’emploi entier 
de votre  farce, de vos truffes, de votre  lard et des

-• ’l

pistaches. V o tre  hure  r e m p l ie , cousez-la avec une
’ I1

aiguille à b r id e r  ; ménagez-lui bien sa p rem ière  
form e ; erivcloppez-la dans une étamine n e u v e , et 

'cousez-la ; attachez les deux bouts avec de la fi
celle ; foncez une braisière  avec des parures d é  
boucherie , surtout de veau , des oignons, des ca-
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ro t tc s ,  t ro is  feuilles de la u r ie r ,  deux bouque ts  de  
persil e t  c iboules , quelques clous de g iro fle ,  de

H ' 11 d h ^

l ’ail e t  t ro is  boute il les  de vin rouge de B ourgogne  ; 
achevez dé la m o u il le r  avec du bon  bou illon  : il faut

i iI' 'I .1
qu’elle t r e m p e  dans  son  a ssa iso n n e m e n t :  faitcs-la 
p a r t i r ;  couvrez-fa avec p lusieurs  feuilles de fo r t  
p a p ie r  b e u r ré  ; couvrez  la b ra is iè re  de son  cou
vercle  ; ’iricUez-la su r  une paillasse, avec feu des
sus c't dessous ; fa ites-la  cu ire  c inq  à six h e u re s  ; 
cela d ép en d ra  dé la g ro sseu r  de la pièce et de la

r r

jeunesse de ra n im a i  d o n t  elle p ro v ie n t  : p o u r  vous 
a ssu re r  si elle elst cuite  sondez-la  avec une  la r -  
do ire  ;"si elle e n t r e  fac ilem en t;  re t i rez  v o t re  brai* 
sic»ré du feu ; laissez vo tre  h u re  d e d a n s ,  et ne la

ii « 11 |1 * ' i i '1
re t i rez  de son assa isonnem en t que quand  elle se ra  
p re sq u e  t iède  ; lâisscz-la r e f ro id i r  dans  son  é ta 
m in e  ; ap rès  d é b a l lc z - la , re t i r e z  la graisse qui
p o u r r a i t s c  t ro u v e r  dessus ; ôlcz les ficelles, p a re z -  1 L t < « 
la du colé  du c h ig n o n , dressez-la  su r  une s e rv ie t te ,

'i u vi r 11

et servez.

, H ure de Cochon, à  la manière de Ira yes

A p p ro p r ie z  e t  désossez une hu re  de c o c h o n ,  
com m e il est in d iqué  à l’a r t ic le  p r é c é d e n t ,  e t  exé-

h 11 ^

cutcz de  p o in t  en p o in t  p o u r  celle-c i ce qui es t  
d it  p o u r  la p re m iè re  ; la seule d iffé rence  q u ’il y 
a it ,  c’est qu ’a u  lieu de fa rc e ,  vous devez la r c m -  

d e c h a i r  de p o rc  , a p rè s  en avo ir  ô té  les nerfs  ; 
vous pouvez ég a lem en t  y m e t t re  des truffes e t  des  
pistaches = : q u a n t  à la cuisson , elle est la m em e.

V
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Jam bon au naturel.
i  u  1 1  h

Ayez un  bon jam bon (ceux de. W e s tp h a l ie  sont 
les meilleurs, et généra lem ent plus estimés que 
ceux de lîaïonne ) ; parez- je , c’e s t -à -d ire ,  levez le

, _ " 11 M „ “ J'
dessus des c h a irs , e t , sur les bords du l a r d , ce qui

,i i, 1 1 ‘r "
p o u rra i t  ê tre  jaune : ôtez l’os du quasi ; coupez le
-, '« m 't -t . 1 « 1 . .
bout dif j a r r e t ,  et m ettez voire jambon t r e m p e r ,  
ap res  l’avoir g o û té ,  en enfonçant une lardoire 
dans la noix, ce qui vous décidera à, le laisser se

 ̂ i, 1- 1 "

d essa le r 'p lu s  ou moins de temps : cela fait, met-
i i

tcz-lc dans un linge ; nouez-en les quatre  bou ts ;  
a rrangcz-le  dans une m arm ite  ou une braisicre
p ro p o r t io n n ée  à sa grosseur ; mouillez-le avec de

* ]il[ 11 * M
l’eau ; me liez-y quatre  ou cinq ca ro t te s ,  au tan t

1 # 1 [i i ^
d o ig n o n s , quaîi e clous de girofle, trois ou quatre

/i ' ** * i, 1 '' I 1 ^
feuilles de lau r ie r ,  deux ou trois gousses d ’ail e t  
un ou deurx bouquets de pe rs i l ,  thym et basilic ;

 ̂ #ii n |! Mii ,,J ( ^ i ' 11 1 f  # %

faites-le p a r t i r  et cuire ensuite a petit  feu ,  quatre
'I H ;l 1 1 M' 11 ... 1,111 " ' - " ,

ou cinq heures  ; lorsque vous soupçonnerez  qu il 
est cuit,  sondez-le avec la lardoire  : si elle s’en
fonce f a c i le m e n t ,  cVst que sa cuisson est fa i te ;
re t ire^ - le  ; dénouez et renouez le linge p o u r  ser-

11 '
r e r  davantage  : votre jam bon à moitié r e f ro id i ,

'' u 11
levez-en la couerine près du combien ; parez-Jc e t

11 i i >< *

pancfc-le avec de la chapelure passée ait travers  
d ’un tam is ;  m êliez  une serviette su r  un p la t ,  e t  
dressez-Je dessus.

i, j i

Jam bon braisét'i
Ayez un jambon^ parcz-îc en dessous , coupcz- 

cn le m anche ,  et supprim ez le bord  du lard  qu i

{4)
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pourrait  ê t r e  jaune ; désossez Vos du quasi sans 
gâ te r  v o tre  jam b o n ;  fattes-Jc dessaler à p ro p o s ;  
m ettc^ 'le  dans un dirige ; liez-le des qua tre  bou ts  , 
et posez-ic dans une b ra is ic re  juste à sa g ra n d e u r  , 
ap rès  l’avoir foncée de v iande de boucherie  boeuf 
e t  v e a u ,  ayec o ignons ,  c a ro t te s ,  un b o u q u e t  de 
persil  e t ,de  c ibou les ,  deux ou tro is  clous de gi
ro f le ,  t ro is  feuilles de la u r ie r ,  th y m  et basilic ; 
mouiljez-le, avec. de l’eau , faite$-le p a r t i r , e t ;  à 
m o it ié  de sa cuisson , ajoutez une bouteille  de vin 
de M a d è re ;  faute de ce v in , !m e t te z  un dem i-sc -

]i J 1 ti I

t i c r  d ’eau-de-v ie ,e t  imeiboijlciile de vin de C ham 
pagne Tj a l o r s ,vous ne  c o u v r irez ,  pas vo tre  h ra i-
s iè re ,  afin qu ’e n  cu isan t,  l 'assa isonnem ent de vo tre

11

jam bon  ,se ré d u ise ;  sondez-le p o u r  ju g e r  s’il est 
c u i t ,  ainsi qu ’il est ind ique  c i-dessus ;  égouttez-lc; 
posez-le sur un couvercle  ,■ levez-en la c o u e n n e , 
e!acez-le avec une réduc tion  de  veau : si vous n ’en 
aviez pasV sanppudrez - lc  avec un p e u  de sucre  f in , 
e t  g lacez-le  auufour ou a v c c u n e  pelle  rouge  ; faites 
qu’il a it  une  belle cou leur  ; servez:1 le sur des epi^ 
na rds  ou, dessus tels légum es que voiiis jugerez con
venable. . ' î ''

if i 5 f m h a

Jam bon à la broche.

P a re z  le dessus de v o tre  jam bon  ; arrondisscz-lc
'i  ̂ 1 ̂

en le couparit  to u t  au to u r  , donnez-lu i une belle 
c o u le u r :  m e tlez - le  dessa ler ,  i i  vous fp croyez ne-: " *,[ 1 lii ■ 1 « * f ‘ '[ 11 1 * J
cessaire , ce d o n t 'v o u s  pouvez-yous assu rer  cnle> 
sondan t  ; m e ttez - lc  dans un vase de t e r r e  avec des

b

t ranches  d ’oignons et de c a ro t te s ,  e t  deux, ou

a
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tro is  feuilles de lau rie r  cassées; versez dessus une
i 7

. b o u te i l le ,et demie de vin de Malaga ô i r d e t o u t  
au tre  vin d ’Espagne, à defaut du (fuel vous em plo ie
rez  d i rv in .  de C ham pagne : couvrez-le  d ’un linge 
b la n c ,  e t  fe rm ez4 e le plus he rm é tiq u em en t  *què 
poss ib le ;  Jaîssez-le m arine r  pendant v ing t-quatre

i i

heu rës  datis cet assa isonnem ent; emhi*ochez-le :
,| Il Ll —

faitcs-le cu ire  à po in t;  servez-vous de sa m ar in ad e
■ i

p o u r  l’a rroscrl :-sa  cuisson presque fa i te ;  ïevëvz: en 
la couenne ; dorez-lc  avec une anglaise (voyez An~  

& son article) ; i panez-le ; faites-lui p rend re
If *

une belle cou leur 1: en re t i r a n t  vo tre  jâ m b o i ip o u r  
■en enlever la co u en n e ,  re t irez  aussi vo tre  m ar i
n a d e ,  passez-la au tam is de soie , faites-la r é d u i r e  
à, consistance de sauce , e t-servcz-la  sous vo tre  
jam bon. M I • > 1,1 I- . .ï* l'M S"; 11 U- * * - p

i, ' ii i

1 f| ''| If lu h[ 

i
J'Y ! '  ^  ..H “A t’ Echinée de Cochon.

• 1 J i L 1 « *

. - r e v  i 'ij. .. M 'f t : o , , 'l "  J *■'r 11 * ■'

P ren ez  une, échinée de cochon ; ;narez»la co m m e
1 1 1 I, J . ' % | J  11 11 J 1 ^  7  I

vouçii feriez d \ m  ca rré  de veau ; a t e z e n  l’a ré te. r I1 1 . Jl . | i. H e 'i1 i, 7

jusqu’au jo in t (de^ c ô t e s , et deux h e u re s 'a v a n t  d e  
la ine^tyc à. J a ^rochp ,■ saupoudrez-la  d ’un peu d e  
sel dessus et dessous; failcs-la bien c u i re ,  ^t se r
vez dessus une saucemoivrade. (Yqvez cette  sauce1V 11 ■ 11 ,r̂ 1    
à son arLicle.)

i ,, 11 |i l|J| ’l ,'! :
vUl
4 b1 " i -

M JiY'1
........... , , *';b !.. -V* ’

Côte folies de Cochon, sauce Robert. .
i ¥ %i  -)r t ll' 1 '! * '* " 1,11 11 " ' " ti;,1 1 " ■ "M " *
Coupez v o s côtelettes de 1 porc* frai&vcoin me 

celles de veau, apiatissëzTleS, parez-lés, saupou
drez-les d’un" b'éu de sel des deux côtes'; faites-les

M 1 I fl | | ~ ' I ^griller; et surtout qu’elles soient bieit cuites. Vous

—
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les servirez avec, une  sauce Robert» (V oyez ‘Sauve
11 11

H abert, à son  a r t ic le .)  , , » ■ r i* r f  1
-  ' r  "  _ [ l  ,

“Oreilles de Cachons cn< met itt-de-roi*
„ ~i

= . ■ i 1,1 i-t 11 * =

Ayez trois, oreilles de  c o c h o n s ;  f lam bez- les ;
h

nc ttoyez-en  le d e d a n s ,  en y in t ro d u isa n t  un  fe r  
p resque  rouge  ; ra tissez-lcs  b ie n ;  lavcz-les à p lu 
sieurs ,'eaux ; faitcs-les b la n c h ir  e t  cu ire  en su i te  
dans une b ra is iè re  ( voyez P oêle , à son  a r t ic le )  ;
lo rsq u ’elles s e ro n t  cuites , la is sez - le s  r e f r o i d i r ;

11

coupez-les  p a r  filets b ien  égaux ; coupez aussi six 
g ros  o ignons en deux ; pa rez-en  la tê te  e t  la queue  ; 
ô tez  le pe ti t  c œ u r  de ces o ig n o n s ;  coupez-les  en  
filets ou en  d e m i-a n n ea u x  ; m c t te z - le s  dans  une 
cassero le  avec un  m o rc e a u  de b e u r r e :  passéz-les ;  
faites-les c u ire ;  q u ’ils so ien t b ien  b lan cs ;  m ou il-  
lez-les de deux ou  t ro is  cu il le rées  à d ég ra is se r  
d ’e s p a g n o le , d ’une cu ille rée  de jus de b œ u f  ou  
de b lond  de veau ; laissez m ijo te r  vos o ignons ; 
dégraissez v o tre  sauce à l’in s tan t  de se rv ir  f je tez-y  
vo tre  m e n u - d e - r o i , ou les filets de ces oreilles  ; 
inettez-y  du se l ,  s ’il en fa u t ,  un peu  de m o u ta r d e ,  
un filet de v inaigre  , e t  servez.

Oreilles de Cochons à  la  purée,
T

P ré p a re z  q u a tre  ou  c inq  oreilles  de  c o c h o n s ,
]fi

com m e il est ind ique  c i-dessus; failes-les cu ire
n M "

dans une bra ise  ; p re n e z  du b o u i l lo n ;  assaison
nez-les de c a r o t t e s , o ignons ,  d ’un bouquet de p e r 
sil e t  ciboules , thym  , la u r ie r  et basilic : leu r  cuis-
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son fa ite ,  égouttez les; d ressez-lèse t  m asquez-les 
avec une purée  (Je p o is ,  de lentilles ou toute  au tre  
pu rée .  (Voyez Purée de pois verjs , à son article.)

Queues de Cochons à  la purée.
■1 , 1

P ro céd ez ,  à l’égard de ces queues, com m e il
est dit à l’article  p récéden t p o u r  les oreilles. "

■

Pieds de Cochon à la Sainte-Menehould.
ii '  ■*

P ré p a re z  qua tre  pieds de cochon ; flam bez-les, 
de c ra in te  qu’il ne  s’y trouve des soies; ratisscz- 
les ; lavez-les dans l’eau chaude ; faites qu ’ils so ient 
b ien  p ro p re s  ; fendez-les en deux; rap p ro ch ez  les 
m orceaux  l’un con tre  l ’au tre  ; entortillcz-les de ru 
bans  de fil, appelés ntbans à  tab lier , com m e s i ' 
un  p e r ru q u ie r  faisait une queue;  cousez les deux

j

bouts  du  ruban  , afin que les m orceaux réunis  
11e sc dé tachen t p a s ;  faitcs-les cu ire  dans une 
b ra ise ,  e t ,  faute de b ra ise ,  dans du bouillon Tp 
cpm m c les queues à la purée  : leur cuisson fa i te ,  
égou ttez - îes , laissez-les r e f r o id i r , o tez-en  les ru -

7i

bans;  séparez ces m orceaux , Lreinpez-les dans du 
b eu rre  légè rem en t fondu , panez-les , faites*les 
g r i l le r ,  e t  servez-les à sec.

■

Pieds de Cochon aux truffes.
4

Vous p rocéderez  p o u r  ceux-ci , com m e il est 
indiqué ci-dessus : à moitié fro ids, vous en  ô terez

* j ,r
les rubans ; vous poserez  chacun de ces pieds su r  
un m orceau  de c rép ine  assez g rand  p o u r  pouvoir  
l’en v e lo p p e r ;  vous ô te rez  tous les os , e t  vous les

hi . h-

h
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reinplacerez par un salpicon Tait de truffes et de 
blanc de volailles ( voyez Salpicon de volailles, 
à son article) : enveloppez ces pieds de la c répine 
énoncée ; donnez-leur à chacun la forme d\m 
pied à la Saiivte-Ménéhouid ; faites les griller de 
longue main sur un feu doux ,ct servcz-les.

ii

X H —

. . Maniera de fa ire  ou de préparer le lard.

Levez le lard de votre cochon , en y laissant le 
moins de chair possible; frottez-lc de sel fin sé
ché * pilé et passe au tamis; mettez lard contre

Ti

lard et l’un sur Vautre; posez-ie sur une planche 
dans une cave fraîche, sans être trop humide ; re
mettez du sel tout autour de vos pièces , et posez 
une autre planche dessus ; chargez celte planche 
d’un poids assez fdrt : laissez ce lard se faire un 
mois et davantage ; cela fait, accrochcz-lc et lais
sez-le sécher dans un Heu aéré, sans être humide; 
qu’il soit ferme et sec, afin de pouvoir vous en 
servir pour piquer.

P etit Salé.
■

Prenez des poitrines de cochons; coupez-Ies par 
morceaux ; frottcz-les de sel fin comme les pièces

f i

de lard ; vous y ajouterez un peu de salpêtre; vous 
les arrangerez au fur et à mesure les unes sur 
les autres dans un pot ; ayez soin de les bien fou
ler, pour éviter qu’elles ne prennent le goût d’é
vent : pour obvier à cet inconvénient, bouchez les 
vides que pourra laisser le sel; recouvrez le vase 
d’un linge blanc, et fcrmez-lc ie plus herméli-
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■

q u em cn t  possible : au b o u t  de h u i t  ou dix jours  
vous pouvez vous en s e rv i r ,  soit  p o u r  m e t t re  aux 
choux ou à la p u r é e ,  soit  p o u r  to u t  ce d o n t  vous
au rez  besoin.

11

Sain-Douœ.
i l 
lr

Q u a n d  vous voud rez  faire du sain-doux, ayez 
de la p an n e  bien b lanche , la plus épaisse es t  celle 
que vous devez p ré fé re r ;  supp rim ez-en  les peaux ; 
ba ttez-la  b ien  avec un m orceau  de bo is ,  m cttez- la  
dans  une  m a rm ite  ou une casserole  avec un peu  
d ’eau ;  fa itcs-la  aller à petit  feu e t  bouill ir  lo n g -  
tem s  p o u r  q u ’elle soit bien cuite e t  que le sa in
doux  sc conserve  ; vous serez  assuré q u ’elle est 
b ien  c u i te ,  lorsque les co r to n s  se b r ise ro n t  faci
le m e n t ;  laîssez-la r e f ro id i r ;  lo rsq u ’elle ne sera 
plus que t iè d e ,  passez-la au t ra v e rs  d ’un ta m is ,

b

e t ,  si vous  voulez la c o n se rv e r ,  m cttcz- la  dans  un 
e n d ro i t  frais.

M anière de faire le jam bon .

Selon  la quan ti té  de jam b o n  que vous voulez 
a v o i r ,  faites une  sau m u re  plus ou m oins consi
dé rab le  ; m e ttez  dans  le vaisseau où vous voulez

7 it
m a r in e r  vo tre  jam b o n  toutes sortes d ’he rb es  o d o 
r i fé ra n te s ,  co m m e s a u g e , b a s i l ic , thym  , l a u r i e r , 
bau m e  et g ra ine  de gen ièvre  , d u  sel en suffisante 
q u a n t i té ,  e t  un  peu  de salpêtre  ; a joutez à ces in -  
g réd iens  de la lie de v in ,  la m eilleu re  poss ib le ;  
m e t tez  a u ta n t  d ’eau que de  l i e , e t  laissez le tout 
infuser p lus ieurs  jou rs  ; passez au clair v o tre  sau-

i

■ *
1 • -+>
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m u r e ;  exprim ez  b ien  les h e rb es ;  jetez nn peu  
d ’eau sur vô tre  m a r c , afin de fin ir  de fo n d re  vo tre  
sel ; exprim ez vos he rb es  une seconde  fois; a r 
rangez vos jam bons dans vo ire  vase, ainsi que les 
épaulés;  versez dessus vo tre  s a u m u re ;  laissez-les 
ainsi p e n d a n t  tro is  sem aines ou un mois ; ensuite  
rc i irez - les ,  égouttcz-lcs ,  m etlez-les  f u m e r ;  lo rs 
q u ’ils se ron t  bien secs e t  bien fu m é s ,  vous lescon -
serverez  en les t r o t ta n t  avec m oitié  vin m oitié  v i-

&

naigre ; vous les laisserez s é c h e r ,  afin que les m o u 
ches ne les gâ ten t  p a s ,  et vous vous en  serv irez  
au besoin.

Langues de Porc fumées et fourrées,
P re n e z  des langues de p o rc s ;  ô tez -cn  une  p a r 

tie du  c o r n e t ,  échaudcz-les p o u r  leu r  ô te r  la p r e 
m ière  peau ;  m cttez-lcs  d a n s 1 un  vase, serrez-ies  
bien l’une con tre  l ’a u t r e , en les sa lan t avec sel 
et un peu de s a lp ê t re ;  jo ignez-y  du basilic , du. 
la u r ie r ,  du  th y m ,  du g e n iè v re ,  et-si vous le vou 
lez, quelques échalo tes;  posez dessus que lque  
chose de lourd  p o u r  les p re sse r  l 'une  c o n tre  l’a u 
t r e ;  couvrez le po t  com m e il est ind ique  au p e t i t ̂ ■

lard : meltcz-le de m êm e dans un e n d ro i t  frais  p e n 
dant hu it  jours : au b o u t  de  ce tem p s  retirez-lcs 
de la s au m u re ;  fa i lc s - le s  é g o u t te r ;  em hallez - les  
dans des boyaux de  co ch o n s ,  de b œ u f  ou de  veau ;  
noucz-cn les deux b o u ts ,  la ites-les  f u m e r ,  e t ,  
lorsque vous voud rez  vous en s e r v i r ,  vous les 
m ettrez cu ire  dans  de  l ’eau avec un peu de  v in ,  
un bouque t de persil  et ciboules, quelques o ignons ,
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th y m , laurier et basilic; laisscz-les re f ro id i r ,  e f  
servez-les.

Cochon de lait.

L’A R T  D U  C U I S I N I E R .

Ÿ s

r

r-

i:,

E n  choisissant un cochon de la i t ,  vous devez 
vous a ttacher à le p ren d re  c o u r t ,  gras et jeune, 
c ’est-à-dire qu’il n ’ait pris pour nourr i tu re  que le 
lait de sa m è re ,  et alors il doit c ire  bon ; préféré?, 
les tonquins aux autres espèces, ils sont beaucoup 
plus délicats ; lorsque vous voudrez le tu e r , .p r e -  
hezrliri le corps en tre  vos genoux , en lui serrant 
le groin  dans la main gauche, et vous lui enfonce
rez le couteau au bas de la g o rg e ,  ce q u ’on a p 
pelle le petit  cœ u r:  il est nécessaire que le couteau 
Soit é troit  de lame et fort  pointu ; dirigez-Ie bien 
d r o i t ,  afin d 'a t te ind re  le cœ ur  de l’animal : p r e 
nez garde de l’é p a u le r ,  car alors il serait difficile 
à c c h a u d e r , e t ,  com m e il saignerait p e u , les chairs 
en seraient noires' e t moins délicates : vous aurez, 
fa it  chauffer une chaudronnée d ’eau un peu plus 
que tiède, vous aurez eu la p récaution  d ’avoir un  
peu de poix-résine. Avant de t rem p er  vo trccochon  
dans de l’eau , ayez soin de lui casser les défenses, 
de cra in te  qu ’elles ne vous blessent en l’échaudant;

i

trem pez-lu i la tê te  dans cette eau ; si le poil des
oreilles com m ence à q u i t te r ,  re tirez  votre  eau du

■

feu et trem pez en en tie r  votre cochon ; mettez-lc  
su r  la ta b le , et la résine près de vous ; posez vo tre  
main à plat sur celle résine (ce qui vous donnera  
l ’aisance de bien a p p ro p r ie r  votre cochon);  fro t-  
1ez-le, trem pez-le  plusieurs fois dans l’eau,, e t

ji

m '.Æ.'r
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frettlez-dè enfin jusqu 'à ce qu’il n ’y reste aucun 
poil ; déchaussez-le-, c 'est-à-dire* ôtez-lui les sa
bots ; -videz* le et p renez  garde de Faire fo u v e r tu re  
t rop  grande ; cVtez-lui tout ce qu’il a dans le corps , 
horsdès rognions ; passez votre d o ig te n tre  le quasi, 
p o u r  lut faire so r t i r  le g ros in testin , supprim ez-  
le ; ciselez-fui le chignon du cou ; Faites-lui quatre  
incisions sur la c roupe , p o u r  lui re trousser Ja

\ \ ||l m

queue en tré  la peau  et les chairs ; passez-ltiî trois
i 1̂1  ̂ k

brocHèttés, 'une dans lés cuisses, pour lui assuiétirJ l7' * " - i .
les pieds de d e r r iè re ,  com nte ceux d un lapin au 
gîte ; une àiitrc à travers la po itr ine  p o u r  lui trdüs- 
sc r  les pifeds de d e v a n t ,  et une au tre  p rès  des ro 4 
gnons p o u r  l 'em p éch c r  de faire le dos de cha-»

J

meau : cela fa i t ,  mcttez-le dégo rger  dans de l’eau
*

f r a îc h e ;  égou ttez - le ,  laissez-te se ressuyer et 
mcttez-lc à la broclie ; s’il lui resta it  quelques poils, 
flambez-le avec1 u n  bouchon de p a p ie r  : lo rsqu’il 
au ra  fait  tro is  ou q u a tre  tours de broche* frottez* 
le d ’huile ave'C un pinceau de plu mes,, p o u r  que la 
peau soit c roquan te  ; faites cette opéra tion  p lu 
sieurs fois p en d an t  le tem s de la cuisson ; quand  
il sera cu i t ,  déb rochcz-lc ,  faites-lui une incision 
au tour du c o u ,  afin que la peau reste c ro q u a n te ,  
e t  servez-le.

■ l n
V 1 ' I ,

Cochon de lait à l'anglaise.r » ' " - ' °  • ,t
Vous p rocéderez  en tou t  pour celui-ci com m e 

pour le p récéd en t ,  avec cette différence que vous 
le rem plirez  de la farce ci-après indiquée :

tareriez le foie du cochon, ô l e z - e n j ’a m e r , l u -

-i% L■Vï

i  j /

kt ïu uf c*



ches-1 c , pilez-le ; ajoutez autant de mie de pain 
desséchée dans la crème, ou du bouillon, que-vous 
avez de foie, et autant de beurre et de tclinc que 
vous avez de mie ; pilez le tout ensemble avec un 
peu de fines herbes passées dans du beurre, sel, 
poivre, fines épices en suffisante quantité, et une 
pincée de petite sauge bien hachée ; ajoulcz-y deux
œufs entiers et trois jaunes ; mêlez bien le tout ;

h

remplissez-en le corps de votre cochon ; mettçz7lef 
à la broche ; arroscz-le d’huile, comme pour l'au7 
tre. Il est inutile de faire observer qu’il faut plus 
de cuisson, puisqu’il y a une farce dç.plus qu’au 
précédent ; retirezle, et scrvez-le avec une saucé 
poivrade dessous. ( Voyez l’article Sauce po i
vrade. )

i ■ «
11 '  'T f  +

Cochon, de lait en galantine. :

i a 4  L’A R T  D U  C U I S I N I E R .

\ ■ ciEchaudez votre cochon, comme il est indiqué 
à l’article Cochon de lait rôti ; fait es-le dégorger ; 
égouttez-ie,„ désossez-lc, à la,', réserve des quatre 
pieds ; prenez garde de faire aucun trou à sa 
peau ; faîtes une farce cuite, de volaille ou de veau 
(voyez l’article F aice  cuite) / étendez la peau de 
votre cochon sur un linge blanc ; mettez-y de, 
celte farce l’épaisseur d’un doigt; garnissez-Ia de 
grands lardons de lard, et entre ces lardons pla
cez des filets de truffes daris toute la longueur, 
des filets d’omelettes de jaunes d’œufs, des filets 
de pistaches, des filets d’amandes douces et des
filets de noix de jambon cuit ; couvrez le tout d’une

• >

même épaisseur de farce, et continuez ainsi jus- *
*

i
j

sK
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qu’à ce que la peau  soil p le in e ,  sans ê t re  t r o p  te n 
due : su r to u t  d o n n e z  à' la tê te  de v o tre  c o ch o n ,  
ainsi q u ’au c o r p s , sa p re m iè re  fo rm e  ; cousez-le 

I avec une grosse aiguille e t  du  fil de B re tag n e  ; 
fixez les qua tre  p ieds  com m e p o u r  îe m e t t r e  à la 
Broche ; fro ltoz-lc  de c i t r o n , couvrez-le  de b a rd es  
de  la rd ,  emballez-Ic dans  une  é tam ine  n eu v e ,  que

r

vous c o u d re z ;  a t tachez  les deux b o u ts ,  m a rq u e z  
* une braise avec les os e t  les déb ris  de vo tre  cochon , 

que lques  lam es de jam bon  c r u , un ja r r e t  de veau  
p a r ta g é  en d e u x ,  deux gousses d ’a i l , deux feuilles 
de  l a u r i e r , du  s e l , c a ro t te s ,  o ignons e t .un  b o u q u e t  
de  pers il  e t  c iboules : posez dessus v o tre  cochon  ; 

r; m o u  il lez-le avec du bon  bouillon e t  une  bouteille  
de vin  de G ra v e  ; fa itcs-le  p a r t i r ,  re l i rez - le  s u r  le 
b o rd  du fo u rn e a u ,  faites-le  aller d o u c e m e n t  p e n 
d an t  tro is  h e u re s ;  r e l i r c z - l e , ïaissez-le r e f ro id i r ,  
ensuite  déballcz-lc  ; o tez  les ba rd es  de la rd  ; d res -  

f scz-lc su r  le plat. Vous aurez  passé le fond  de vo tre  
braise  au t ra v e rs  d ’un  tam is  de soie : si ce fond  
n ’est pas assez a m b ré ,  m cllez-y  un peu  de jus ; 
faites le ré d u ire  e t  clarifier com m e il est indiqué 
à Faspic (Voyez l ’artic le  A sp ic ")\ faites un c o rd o n  
de celle  gelée a u to u r  de votre  c o ch o n ,  soit en dia- 
m ans ou de tou te  au tre  m a n iè re ,  e t  servez.

i," ■

j . B o u d in  ordinaire .
r

u

il■m

Ayez douze o ignons épluchés ; faites-les cu ire  
dans du  bouillon  ou du  con so m m e avec un b o u 
quet de pers i l  e t  c ibou les ,  du  th y m , du basilic e t  
une feuille de l a u r i e r ;  vos o ignons cu its ,  hachez--

C O C H O N .
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les très-fin : ayez une  p în le  de sang  de ^cochon ; 
observez que cc s a n g ,  p o n r  en ô te r  les f ib res ,  do it  
ê t re  bien m anié  çn so r ta n t  de  Ja gorge de l lan im al, 
e t  qu^l fau t  y m e t t r e  un  filet de v i n a i g r e , ,afin de 
l ’e ni pêcher de se cailler;,coupez une livre e t  dem ie   ̂
de panne  en d é s ,  ineLtez-la dans le sang avec une  
e h o p în e d e  c rèm e  d o u b le ,  de fines herbes»hachées*
des épices fines, sel e t  poivre en suffisante quan-

¥

t î té  , e t m êlez bien le tout.; avez des b o y au x  de co-
*  +

chon ou de m o u to n ,  que, vous ratissez e t  lavez 
b i e n , rempîissêz-Ies de v o ire  ap p a re i l  ; servez-vous 
à cet effet d 'u n  e n to n n o ir  p ro p re  à cet usage ; ne  
rem plissez  pas t rop  vos boyaux, dans la c ra in te  que 
vos boudins  ne c rèv en t  p e n d a n t  la cuisson ; ficclez- 
les au deux ex trém ités  et d 'espace  en  espace , sui
vant la lo n g u eu r  do n t  . vous voulez vos boudins ;

V

meltez-des dans un c h a u d ro n  d ’eau tiède et m enez- 
îes à p e t i t  feu , afin qu’ils ne c rè v e n t  pas  '; r e to u r -  
nezdesi d o u c em en t  avec une  écum oire  : vous juge
rez  s’ils so n t  c u i t s , s i  en les p iquan t  avec une  ép in 
gle x la graisse v ien t au lieu de  sang ; leu r  cuisson 
faite  *retirez-les su r  un  linge b lanc  et la issez-lesre
f ro id ir  ; lo rsque  vous voudrez  les. se rv ir  ,■ ciseïez- 
les , m êliez  les su r  le gril e t  faitcs-Jes cuire.

i  ̂ 'n ti . i, IL i l  r f

1 3  oit (lin à la fa ço n  de Nanterre.

E p lu ch ez  u n e  suffisanlc q u an ti té  d ’o ignons p o u r  
le;\sang que vous au rez  a e m p lo y e r ;  m e t  lez-1rs 
dans uncjsebile  de  b o is ,  e t  avec un  couleaiiï sem 
blable à celui des  b o u r r e l ie r s ,  haehCz-les; ensuite

K

m etl exiles, dans  une casserole avec de la pamiei,

*■ •

\
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passez-la su r  le feu jusqu’à ce que les o ignons s o i e n t , 
bien cuits sans c ire  roux ; laîssez-les r e f ro id i r  à1
m oitié ,  m ettez-y  vo ire  s a n g ,  mêlez b ien  le to u t ,  
assaisonnez^le de sel f in , fines h e r b e s , cp ices fuies ; 
m ettez-y  de la c rè m e ,  e t  finissez vo tre  b o u d in  
com m e il est ind iqué  à l’a r t ic le  p récéd en t .

B o u d in  blanc.
4

F a ite s  cu ire  une douzaine d ’oignons dans du 
bouillon ou du co n so m m é, avec deux clous de g i
ro f le ,  du b as i l ic ,  du  thym  et du  la u r ie r ,  un  b o u 
quet de persil  et ciboules, du sel e t  du  poivre ; leu r  
cuisson f a i te ,  hacbez-les très-fin ; fa ites  une  p a -  
nade à la c rè m e ,  b ien  desséchée; m ettez  les o i 
gnons  et cette  panade  dans un m o r t i e r ,  a jou tez-y  
quelques am an d es  d o u c e s , que  vous au rez  p ilées 
et passées à l 'é tam ine  ; m êlez le to u t  ensem ble  
avec le p i lo n ;  a joulez-y  quelques jaunes d ’œ ufs  
c ru s ,  de la p an n e  coupée  en  dés, des blancs de 
volailles rô t ie s ,  hachez très-fin ; pilez le to u t  e n 
sem ble et délayez-le avec de  la c rè m e  double  e t  
chaude ,  assaisonncz-fc de sel et d ’épiccs fines; 
goûtez  si vo tre  ap p a re i l  est d ’un hon  goû t  e t  en 
tonne z-lc com m e vous avez la i t  p ré c é d e m m e n t

1.

il ans des boyaux : ce boud in  d e m a n d e  m oins  de 
tems pou r  sa cuisson que le n o ir ,  e t ,  p o u r  le fa ire  
cu ire ,  em ployez  du lait au lieu d ’e au ;  laissez-le 
re f ro id ir ,  p iquez-le  au lieu de le c ise ler avan t  de 
le m e ttre  su r  le gril : la m e i l leu re  m an iè re  de le 
faire cuire  est de le m e t t re  dans une caisse de  p a 
pier blanc, *

*

[V
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B oudin  d'écrevisses.

Ayez un  demi-cent d ’écrevisses: failcs-les cu ire ,  
après  les avoir la v é e s , avec du bouillon ou de 
l ’e a u ;  leur cuisson fa î te ,  laissez-les r e f r o i d i r } 
‘épluchez-les , c’est-à-dire , ô lcz-en la cbair des

il

queues et les petites p a t te s ,  cl su p p rim ez  le d e 
dans  du co rp s ;  fa itcs-cn  sécher toutes les coquil
les, pilcz-ïes, faites-en un b e u r re  (v o y e z  Beurre  
d'écrevisses y à son a r t i c l e ) ;  coupez les cjueues 
en  d é s , m etlez-les dans une  casserole avec les 
«eufs que vous aurez  re t i ré s  de vos écrevisses en 
les ép lu ch an t ;  ajoutez des blancs de volailles b ien  

.h a c h é s ,  une  panade  à la c rêm c très-dcsséchéc  , 
quelques oignons cuits sous la cen d re  , quelques 
foies gras coupés en dés ,  de  la p an n e  idem ; mêlez- 

• y vo tre  b e u rre  d ’écrev isses , quelques cuillerées de 
co n so m m é, des épices fines et du sel en suffisante 

t quan ti té  ; m êlez b ien  le tout ensem ble ,  en tonnez-  
les dans les boyaux ; liez-les de m êm e que les 
p r é c c d e n s ,  et faites-les cu ire  com m e les boudins 
blancs.

L|

Boudin  de lapereau.

F aites  cuire  un  lapereau  de g a ren n e  à la b ro 
c h e ,  levez-en les c h a irs ,  supp rim ez-en  la peau e t  
les nerfs  ; hachez  ces chairs  très-f in ,  joignez-y le 
fo ie , ayant eu soin d ’en o te r  l’a m e r  ; concassez 
les carcasses, n ie ttez-lcs  dans une cassero le , moui!- 
lez-tes avec un peu de consom m é ; faites-les bouil
l i r  p o u r  en t i r e r  le fu m e t,  avec lequel vous ferez
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une panade  ; p ilez vos cha irs  et vo tre  p an ad e  e n 
semble , a joutez un  t ie r s  de b e u r re  en sus, c 'es t-à-  
d ire  que le tou t soit p a r  t ie rs  ; m e t te z -y  des oi
gnons cuits dans du  c o n so m m é  c l  hachés tres-  
m e n u ,  six jaunes d'oeufs crus» de la c rè m e  réd u i te  
et fro ide  ( c e  qu 'il  en  fau t p o u r  m e t t r e  ce t  a p p a 
re il  à consistance de b o u d in  ) , des épices f ines ,  u n  
peu  de m u scad e ,  du  sel ; e t  p ro c é d e z ,  p o u r  finir 
ces b o u d i n s , c o m m e  il est énonce  aux a rt ic les  
p récédons.

Ü oudin de faisan.

F a i te s  cu ire  un faisan à la b r o c h e ,  levez-en  les 
c h a i r s ,  su p p r im ez -e n  ta peau e t  les ne ifs  ; hachez  
ces chairs t rè s -m e n u  ; concassez tes o s , d o n t  vous 
fe rez  le m em e  usage que ci-dessus ; fa ites  cu ire  six
o ignons  d an s  du  b o u i l lo n ,  assaisorm ez-lcs de se l ,

# __

de p o iv re ,  de deux clous de girofle  , =d ’un peu de  
basilic e t  d ’un bouquet de persil e t  c ib o u le s :  ces 
o ignons  cuits  jusqu 'à  pa rfa i te  r é d u c t io n  de le u r  
m o u i l l c m c n t , h acb ez - le s ' t rè s - f in , i i ico rp o rez -v  vos 
cha irs  bâchées ,  m êlez y vo tre  m ie  de p a in  dessé
chée ; pilez le to u t ,  délavez-le  avec de la c rè m e  
doub le  ; jo ignez-y  six jaunes  d ’œ ufs  fra is  e t  c ru s ,  
e t  t ro is  q u a r te ro n s  d e  p a n n e  b lan ch e ,  co u p ée  en  
p e t i ts  d é s ,  du  sel fin et des ép ices  f ines ;  m e ttez  
cet ap p a re i l  dans  des b o v a n x ,  ainsi qu 'il  est in d i-

p  ^

qué ci-dessus ; fa îtes  cu ire  tic m êm e  , e t  servez.

lïo itd iii de jo ie s  gras.

Ayez deux beaux  foies g ras  de S t ra s b o u rg  : b a
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chrz-les  : faites cuire six o ignons ,  connue  il est 
(lit à l 'article  Boudin  de fa isan ; leur cuisson fa i te ,  
hachez-les très-fin et uiclcz-les avec vos foies gras ; 
ajoutez une dem i-liv re  de panne  b lanch ie ,  coupée 
en petits  dés, un dein i-sê tier de c rèm e  d o u b le ,« n e  
chopine  de sang de veau , que vous aurez soin de 
m a n ie r  corn me iî est d it  au boudin  n o ir  ; assai
sonnez  le tou t de sel fin, d ’épices fines, e t  ppsez- 
k* su r  un feu doux p o u r  le faire t iéd ir  en le r e 
m u an t  to u jo u rs , afin que le sang ne s 'a t tache  po in t  
au fond : cela fa it ,  en tonnez-le  dans les boyaux :1 J T

e i

faites cuire ces boudins dans du bou il lon ,  et pro-
ii

cédez, pour les m e t tre  en é ta l  d ’é tre  serv is , co m m e 
il est dit aux articles précédons.

,3 Cervelas fumés.

Selon la quan ti té  de cervelas que vous voulez 
a ire  , h ach ez  de la chair  de po rc  frais , e n tre la r 
d é e ,  avec un quart  de lard en sus; assaisonncz-les 
de sel fin et d 'ép ices  fines ; m ettez  cet appare i l
dans  des hoyaux de cochon bien lavés, e t ,  selon la*
grosseur que vous voulez d o n n e r a  votre  cervelas , 
ficelcz-cn les deux bou ts  et pendez-!es à la chem i
née p o u r  les faire fu m er  tro is  jou rs  ; a p r è s , faites-

t

les cu ire  dans le bouillon p e n d a n t  tro is  h e u re s ,  
avec un peu de s e l , une gousse d 'a i l ,  du th y m , du 
la u r ie r ,  du  basilic et un bouque t de persil e t  c ibou
les ; laissez-les r e f ro id i r ,  e t servcz-Jcs sur une se r
viette.
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Saucisses.

P re n e z  de 1a cha ir  de  p o rc  f r a is ,  b eau co u p  p lu s  
grasse que  m aig re  ( la m eil leu re  p a r t ie  est celle  
qui est e n t r e  ta p o i t r in e  et le la rd  au dessus d u  t e n 
don ) ; lo rsque vous au rez  hache ce tte  ch a ir  b ien
fin, assa isonncz-la  de sel (in e t  d ’épices f ines;  e n -

+

tonnez-la  dans  des boyaux que vous ficeîcrez des
deux b o u ts ,  et faîtes-les g r i l le r  a un  feu doux.

■

Saucisses plaies.

I ia c h c z ,  co m m e ci-dessus , de la cha ir  de po rc  
fra is  ce q u ’il vous en fau t : assaisonnez-]a de m e m e , 
e t  au lieu de l’e n to n n e r  dans des boyaux , m e ttez -  
la p a r  p a r t ie s  su r  des  m o rceau x  de  c r é p in e ,  que 
vous au rez  coupés  en ra ison  de la g r a n d e u r  qu 'i l  
.vous p la ira  de d o n n e r  à vos saucisses , et fai tes-les 
cu ire  su r  un feu doux.

A n  douilles de Cochon.

Ayez des boyaux de cochon  p ro p re s  à fa ire  des 
a minuit les : eoupcz-les  de la g ra n d e u r  e t  de  la g ro s 
seu r  de celles que vous voulez fa ire  ; nc tloyez-Ies  
bien p o u r  leu r  ô te r  le goût do c h a rc u te r ie ;  faites- 
les t r e m p e r  dans  un pou de vin Ida n e ,  p e n d a n t  
cinq à six h e u r e s ,  avec th y m , basilic e t  deux g o u s
ses d ’ail ; ensu ite  coupez en filet du po rc  f ra is ,  de 
la p a n n e  e t  des boyaux : m êlez le t o u t ,  assaison
nez-le- de sel fm , d ’épices fines, d ’un peu  d ’anis 
pilés ; rem p lissez -cn  vos hoyaux ; p re n e z  g a rd e  
qu’ils ne le so ien t  t ro p  ( c e  qui les fe ra i t  c r e v e r )  ;
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ficeloz-lcs et rnettcz-Ies cuire  dans un  vase juste à 
leu r  lo n g u e u r ,  avec m oitié  lait et m oitié  e a u ,  un 
bouquet de persil e t  ciboules, une gousse d ’a i l , 
t h y m ,  basilic , l a u r ie r ,  sel', p o iv re ,  p a n n e :  vos 
andou il les  cu ites , laissez-les re f ro id ir  dans leu r  
assa isonnem ent ; rc lirez-îes ,  essuyez-les b ien ,  ci
selez un p e u ,  faites-lcs griller  et servez-les.

An douilles de couenne.
v

Coupez en filets de la couenne d ’un jeune cochon , 
des boyaux et de la panne  ; mêlez le to u t ,  et p r o 
c é d e z ,  p o u r  assaisonner e t  finir vos andouilles , 
com m e il est énoncé à l’artic le  des Andouilles de
Cochon*

,  *
Andouilles à la Be'chamelle.

p

M ettez  un m orceau  de b eu rre  dans  une casse
ro le  avec une  tranche de  jam bon  , trois échalotes v 
du persil cl de la c ib o u le , une gousse d ’a i l , t h y m , 
basilic e t  lau r ie r  : posez voire  casserole sur un  feu 
d o u x , e t  laissez suer p e n d an t  env iron  un q u a r t -  
d ’heure  ; m ouiîlcz-la  avec une chopine  de lait ; 
failes-la bou ill ir  e t  rédu ire  à m oitié  ; passez-la au. 
tamis ; metlez-y une bonne poignée de m ie d e p a m ,  
e t  faites-la bouillir  de  nouveau ,  jusqu’à ce que le 
pa in  ait bu le lait ; ensuite  coupez en filets de la p o i
trine de p o rc  fi ais, de la p a n n e , du petit  lard  et une  
fraise  de  veau ; mêlez ces filets avec votre  mie de 
pa in  e t  six jaunes d ’œ ufs c r u s , des épices e t  du sel ; 
rem plissez  des boyaux de cette com position  ; et* 
avant fe rm é vos an d o u il le s ,  failes-les cuire avec

4 *

,i



COCHON.
#

moitié lait e t  m oitié  bouillon  g ra s ,  du  s e l , du p o i 
v re , un bo u q u e t  de persil et c iboules;  e t ,  p o u r  les 
s e r v i r , p ro céd ez  pom m e il est d it  aux andouilles de 
cochon,

A ndouilles de bœuf.

P re n e z  chez le ch a rcu t ie r  des robes d ’andou il-  
Jcs ; fa i te s - leu r  passer  le goût de b o y a u x , c o m m e  
il est expliqué p o u r  celles de cochon ; faites cu ire  
aux tro is  qu a r ts  dans  de l’eau du g ras  double  et 
des palais de b œ u fs ;  ensuite coupez-lcs en  file t ,  
ainsi que de  la té t ine  de veau et du  p e t i t  l a r d ;  
joignez à ces filets de l’o ignon c o u p é  de m ê m e ,  
e t  que vous aurez  p resque  fait  cu ire  dans d u  
b e u r re  ou du  la rd ;  m êlez le to u t  en sem b le ,  en y 
a jou tan t quatre  jaunes d ’œ ufs  c r u s , des épices fines 
et du sel ; en tonnez cet appare i l  dans vos boyaux ; fi» 
celez*cn les deux bou ts  ; e t ,  vos andouillcs  fa î te s ,  
incttez-les dans du  bouillon  gras  où vous au rez  
mis une chop ine  de  vin b l a n c , un  bouque t  de 
pers i l  e t  c ibou les ,  une  gousse d ’a i l ,  du  la u r ie r ,  
du th y m , du basilic , t ro is  c lous de g irofle , s e l ,  
p o iv re ,  ca ro ttes  e t  o ignons ; vos andouilles  cu ites , 
laîssez-lcs r e f ro id i r  dans leu r  a ssa isonnem en t ; e t,  
p o u r  les s e rv i r ,  p rocédez  co m m e il est d i t  p o u r  
les andouilles  de cochon.

V ous pouvez vous se rv ir  de langues en place de 
palais de bœufs.

Andouilles de veau.

Ayez une fra ise  e t  une tétine de veau ; fa ites-
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les blanchir un grand quart-d’heure, et coupez- 
les en filets; joignez-y une livre de petit lard 
coupé de même ; maniez le tout dans une terrine, 
avec sel , épices fines, quelques échalotes ha
chées, quatre cuillerées à dégraisser de crème 
double et quatre jaunes d’œufs : procédez ensuite, 
en employant des boyaux de cochon pour faire 
vos andouilîes, comme il est énoncé à l’article A n -  
douillets de Cochon ; faites-les cuire «avec du bouil
lon , une chopine devin blanc, une gousse d’ail, 
rîii lliym, du basilic, du laurier et un bouquet de 
persil et ciboules; laissez-les refroidir dans leur 
assaisonnement, relirez-les , essuyez-les , et,
apres les avoir un peu ciselées, faitcs-les griller,

11et servez.
' Andouilîes de fraise de veau.

Prenez une fraise de veau ; faitcs-la blancliir 
et cuire; ensuite laissez-la refroidir ; ayez une Lu
tine ou deux, selon leur grosseur ; failes-les cuire 
comme la fraise; émincez le tout; mcUcz-le’dans 
une terrine : hacbez des champignons , des écha
lotes , du persil et des truffes, si c’est la saison ;

ii 1

mettez ces fines herbes dans une casserole avec
i i

un morceau de beurre ; passez-ies cl mouillez-les 
avec un verre de vin de Malvoisie ou de Madère : 
lorsque cela sera réduit à moitié , metLez-y quatre 
ou cinq cuillerées d’espagnole, faites-le réduire 
de nouveau , comme pour une sauce aux échalotes : 
de là meltcz-y votre fraise de veau, votre tétine 
et six jaunes d’œufs; le tout assaisonné de sel, poi-

i i



rn: et épices fines; assurez-vous si cet appareil 
est de bon goût; dans ce cas , mcttez-Ie dans les 
boyaux que vous avez préparés a cet effet, ayant 
toujours soin qu’ils ne soient pas trop pleins; 
lîez-les par les deux bouts; mellez-les deux mi
nutes dans de l’eau bouillante pour leur faire 
prendre leur forme; rctîrez-lcs; laissez-les re
froidir; mettez dans une casserole des lames de 
veau et de jambon, carottes et oignons ; arran
gez dessus vos andouilles ; couvrez-Ies de bardes 
de lard; mouillez-lcs avec du vin blanc et un peu 
de bouillon ; faitcs-Ics cuire une heure, et douce
ment, pour qu’elles ne crèvent pas ; laissez-les rc-

i i

froidir dans leur assaisonnement pour qu’elles 
prennent du goût ; apres retirez-lcs, parez-les et 
faites-les griller comme les andouilles ordinaires.

COCHON. aâi

+

S A N G L IE R .

Le sanglier est un cochon sauvage, tel qu’il 
existc.cn état de nature : le cochon* domestique 
sort de cette race; il n’en diffère que par suite 
de la nourriture que l’homme fui donne.

11 faut choisir, pour l’employer, un sanglier 
de l’âge d’un a trois ans: s’il est plus vieux, ta 
chair en est sèche et lourde. Il faut, sitôt qu’il 
est tué, en supprimer les testicules ; car ( en les. 
lui laissant) elles donneraieql un fort mauvais
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goût à la chair, au point qu’elle ne serait pas
mangeable.

IJure de Sanglier.

Procédez en tout, pour préparer et servir cette 
hure, comme pour celle dite de cochon. (Voyez 
Hure de Cochou, à son article.)

■t ■

F îlets de Sanglier a

Levez ces Filets comme vous lèveriez ceux de 
bœuf ou de veau ; piqucz-les ; mettez-les dans une 
marinade à cru , ainsi préparée :

Coupez des oignons en tranches ; joignez-y des 
échalotes , quelques gousses d’ail, clous de gi
rofle , feuilles de laurier, petite sauge, genièvre 
en grains, basiliĉ  thym et sel en'.suffisante quan
tité ; mcltez-y moitié vinaigre et moitié eau, si le 
vinaigre est fort ; laissez mariner vos filets , ou 
toute autre partie du sanglier, quatre ou cinq 
jours: ôtez-les ; égouttcz-les ; mettez de l’huile 
dans une casserole, faites-y revenir vos filets des
deux cotés : cela fait, mettez feu dessus et des-

»

sous, et laissez-Ics cuire (on ne peut déterminer 
le tems de la cuisson que par l’âge cl la grosseur 
de l’animal ): égouttez ces filets sur un linge , et 
scrvez-les avec une sauce poivrade dessous.

Vous pouvez faire cuire ces filets a la broche 
et les servir de même avec une poivrade.

i

Côtelettes de Sanglier.
b

Parez et piquez ces côtelettes, et procédez en*

i l
t f

-.il
i

s*
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suite comme il est indiqué pour les filets, à l'arti
cle précédent. "tfl

■

Jam bon de Sanglier.
Ce jambon sc prépare comme celui de porc. 

(Voyez M anière de préparer le jam bon  , à son
i

article. ) . ■'
Moyens de donner au Cochon domestique le goût

e t Tapparence du Sanglier.
Levez vos chairs de cochon, comme côtelettes,1 . '

filets, etc. ; mettez-les dans la marinade indiquée 
à l’article Filets de Sanglier ; ajoutez à cette ma
rinade du méïilot, quelques branches de baume 
ou de menthe et du brou de noix ( au sujet du 
brou, ayez-en dans la saison, mettez-le‘dans un 
pot de terre, salez-lc , courrez-le bien et servez- 
vous-en au besoin ) ; laissez le tout mariner huit 
jours : votre cochon prendra la couleur et le goût 
du sanglier. Pour bien réussir en cela, il faut choi
sir un jeune animal, qui ne soit pas trop gras. Vous * 
pourrez vous assurer qu’il est jeune et tendre , en 
pinçant et tirant S£ couenne, si elle se déchire fa
cilement.

a3y

C H E V R E U IL.
h 1 J!

Le chevreuil est beaucoup plus petit que le 
cerf : il lui ressemble plus que tout autre animal 
par la conformation des parties extérieures et in-

TOML I. lG



38 L’A R T  D U  C U IS IN IE R .

térieures, On distingue l’âge du chevreuil par le 
nombre des andouillers qui sont à son bois : il en 
porte jusqu’à dix : alors il est dix-cors et n’est 
plus propre à la cuisine : il faut donc le prendre 
de l’âge de dix-huit mois à trois ans, pour qu’il 
soit tendre et savoureux. Sa chair est très-bonne; 
mais cependant sa qualité dépend beaucoup du 
pays qu’il habite : ceux des pays élevés et en col
line sont plus délicats ; ceux dont le pelage est 
brun ont la chair plus fine que les roux ; les mâles 
qui ont passe deux à trois ans, quTon appelle en 
terme de chasse vieux brocards t sont de mauvais 
goût dans certains tems de l’année ; par exemple, 
à l’époque du rut ou peu après; les femelles du 
même âge , appelées chevrettes t ont la chair plus 
Lemire ; celle des faons ou jeunes chevreuils est 
mollasse; mais , lorsqu’ils atteignent un an ou dix-'

j i

huit mois, élle est excellente. r
{I Hi , Ir

I I Ir

M anière de dépecer le Chevreuil.
Lorsque vous avez un chevreuil, dépouilicz-le 

avec soin : vous n’avez presque pas besoin de 
vous servir de couteau pour cela ; aussitôt que 
vous vous êtes fait jour entre la chair et la peau ,

4 11

•introduisez dans l’ouverture votre poing, ainsi que 
Je fait un boucher en dépouillant un mouton : cela 
fait, ôtez bien tous les poils qui ont pu se déta
cher de la peau, et qui se colleraient sur les chairs : 
fendez-le en'1 deux, comme si c'était un mouton. 
Pour y réussir parfaitement., accrochcz-lc par une 
jambe de derrière , fendez l’os du quasi au milieu
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de la moelle; alongée ; intr oduisez dans la naissance 
de cette moelle un hatelet de fer qui vous servira 
de régulateur, ayant soin de renfoncer au fur et 
a mesure que vous partagez votre pièce jusqu’au 
cou : séparez ie cou du corps ; après coupez vos 
quartiers de derrière jusqu’à la première côte-, 
c’est-à-dire que tout le filet reste sur le quartier;

tlevez ensuite les épaules comme celles de mouton, 
•et séparez la poitrine desi carrés.

Quartier de derrière de Chevreuil à  la broche.

h .V

\
»

Levez la première peau du filet , ainsi que celle 
du dehors de la cuisse ; piquez-le de lard fin, soit 
d’un bout à bout ou d’une deuxième-: cela fait, 
mettez-le dans une marinade crue, comme il est 
indiqué pour le sanglier ( voyez cet article ) Ldc 
laquelle vous mitigerez la force, selon le plus ou

iile moins detems que vous voudrez conserver votre 
chevreuil : au bout de huit jours de marinade yous 
pouvez le retirer : dans ce caslaissez-le s’égoutter ; 
mettcz-le à la broche; enveloppez-Je de papier 
beurré ; faites-le cuire , et servez dessous une 
bonne sauce au pauvre homme , ou poivrade 
( voyez ccs deux articles) ; vous pouvez conserver 
du'cirevreuil deux , trois et même six mois , en le 
changeant de marinade ; et lorsque vous voudrez 
vous en servir, vous mettrez, un ou deux jours 
avant, une quantité suffisante d’eau pour en allé
ger la marinade , et conséquemment ôter en 
grande partie à la chair la force du vinaigre.

jï
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Côtelettes de Chevreuil.
i i

Levez ces cô tele ttes com m e celles de m outon  ; 
parcz-les de m e m e ; a p la tissez -le s  lég è rem en t; 
p iquez-les, si vous le vou lez ; m ettez-les dans la 
m arinade  c rue , com m e il est indiqué à l’artic le  
p récéd en t : un  jo u r suffit; ensuite m ettez un peu 
de bonne huile dans une casserole ; faites-y reve
n ir  A g ran d  fen vos cô tele ttes des deux cô té s ; 
lo rsqu ’elles se ro n t cuites e t d ’une belle cou leur , 
cgou ttez-les , d re ssez -le s  e t se rv ez -îe s  avec une 
bonne sauce po iv rade ou toute au tre  sauce , telle 
que celle to m a te , etc.

E paules de Chevreuil.

Levez les chairs de ces épaules p a r  pe tits  filets: 
ô tez-en  la peau et les n e rfs , piquez ces p e tits  
filets , fait'es-lcs m arin e r com m e les cô te le ttes c i-

1 ii

dessus, faites-les cuire de m êm e, e t servez-les avec 
une sauce poivrade ou au tre . ̂ A

Civet de Chevreuil.

‘ P ren ez  les p o itrin es  d ’un chevreuil ; coupez-les 
p a r  m o rceau x , ainsi que le collet (co m m e il est 
ind iqué à l ’artic le  H aricot de Mouton) ; passez du 
p e tit la rd  dans un m orceau  de b eu rre  ; ensuite 
égou ttez-le , e t faites un roux  léger avec ce m êm e 
b e u rre  ; passez-vos chairs avec le p e tit lard  jus
qu’à ce qu’elles soient bien ro id ics ; a lo rs m ouillez- 
les avec une bonne bouteille  de vin rouge e t à peu
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près une chopine «l’eau ; assaisonnez ce civet d’un*
iibouquet oc persil et ciboules, de deux gousses 

d’ail, thym, laurier,sel et poivre; remuez-le sou
vent pour qu’il ne s’attache pas ; mettez-y des 
petits oignons crus ou passes dans le beurre; 
joignez-y des champignons ; faiics-le cuire et dé- 
graissez-lc : sa cuisson faite , si sa sauce est trop 
longue, faites-la réduire à son degré : qu’il soit 
d’un bon goût, et servez.

Cervelle de Chevreuil en m arinade.
Levez votre cervelle de chevreuil comme on 

lève celle de veau ou de mouton ; épluchez-la, 
failes-la cuire dans une marinade, égouttez-la’ et 
faitcs-la frire, comme il est indiqué aux cervelles 
dites de veau (voyez cet article.)

ir ii■ i

'JV

Il K

/ " ’ I ’ D AIM . I I

Le daim et le cerf ont entre eux beaucoup de 
ressemblance, quoique le premier soit plus petit, 
et tienne le milieu entre le chevreuil et le cerf. On 
ne fait pas un grand cas de sa chair en ce pays-ci ; 
pour moi je soutiens que c’est à tort, et qu’un 
jeune daim bien gras ne le cède pas au chevreuil 
pour la qualité ; Jes Anglais en font un grand cas, 
et estiment peu le chevreuil: enfin je conseille 
d’employer le daim ; et je crois qu’on perdra ici 
1 opinion qu’il est moins bon que le chevreuil, dès

. mi.
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qu’il sei-a ap p rê té  de même» excepte néanm oins 
pendan t le terris du ru t. La fem elle et sa che-

i  _

vrette  sont plus délicates que le daim  et le; che- 
rre u il : la m anière de. p rocéder à leur égard et 
p o u r le d a im , re la tivem en t au se rv ice , é tan t la 
m êm e que, celle énoncée à l’article du chevreu il,

n 11

j’indiquerai seulem ent com m ent le daim  se p ré 
pare en A ng leterre .,

Hanche de venaison, ou quartier du derrière du.
, Hairn.
* fl H

, Lorsque vous au rez  un quartie r de daim  bien 
gras, c’est-à-dire couvert de graisse, tel que peut 
l’ê tre  un gigot de, m o u to n , désossez-cn le quasi ; 
battez-le  bien ; saupoudrez le dessus d ’un peu ,de 
sel fin ; faites une pâte avec trois litrons de fa r in e , 
dans laquelle vous m ettrez une d em i-o n ce  de 
s e t, six œufs en tiers et un peu d eau seulem ent, 
pour que votre pâte soit ex trêm em ent ferme ; en- 
veloppez-la dans un linge blanc et hum ide, laissez- 
la reposer une h e u re ; après abaissez-la b ien  éga
lem ent, en lu i donnan t l ’épaisseur d ’une piècé de 
six livres;; em brochez1 votre'venaison ; enveloppez- 
jla en tiè rem en t d e  votre ahaisse de pâte., p o u r cela
clic doit ê tre  d ’un seul m orceau ; soude z-la eîi
m ouillant les bords et les joignant l’un sur l’au
tre  cola fait, enveloppez le tou t de fo r t pap ier 
b e u rré 1 (de p ap ie r d ’une iscule feuille ) ; celte han
che ainsi p ré p a ré e , Taitcs-la cuire à un feu bien 
égal environ' trois heures ; la  cuisson la ite , ô tez- 
eri le paprer ;! faitesi(prendre *nne belle couleur à la

* ï

H
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pâte; après l’avoir (lébrochée, servez-la en joi
gnant une saucière (le gelée de groseilles, qu’on 
appelle en anglais Corinthe gelée.

243

L IE V R E .

• Gâteau de lièvre.

Ayez un lièvre ; dépouillez-le, videz-le ; conscr- 
vez-en le sang, ainsi que le foie; levez-en toutes 
les chairs ; ôtez-en les nerfs et les peaux; hachez 
ces chairs ; ayez autant de foie de veau, que vous 
hacherez de même, après en avoir supprimé la 
peau et les nerfs ; joignez-y le foie de votre lièvre ; 
ayez de la noix de jamhon cuit autant que vous 
avez de chair de lièvre ; hachez bien ce jambon, 
mcttez-le dans le mortier , et pilcz-lc jusqu’à con
sistance d’une pâte ; ajoutez-y votre chair de liè
vre , son foie et celui du veau ; pilez bien le tout 
ensemble, et joignez-y du lard râpé, le tiers du 
volume (le vos viandes ; pilez de nouveau le to u t, 
au point qu’on ne sente sous le doigt aucun gru
meau ; assaisonnez-le de se) fin, d’épices fines, de 
fines herbes cuites, telles que persil, ciboules et de 
la muscade râpée ; joignez à tout cela un demi-verre 
de bonne eau-de-vie , six ou huit œufs, l’un après 
l’autre, le sang de Votre lièvre et un jus d'ail (le
quel se fait en écrasant deux gousses d’ail qu’on 
met avec un peu d'eau dans une cuiller et dont on 
exprime le jus) ; mêlez bien le tout ensemble ; cela 
fait, foncez une casserole de bardes de lard bien
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loscs ; m eltez-y  de votre appareil T épaisseur de

■

deux doigts ; ayez de grands lardons ; rangcz-les 
sur cet appareil, de distance en d istance, et m e t
tez a lternativem ent dans chacune de ces distances 
une rangée de pistaches ou de truffes coupées 
com m e un lardon ; recouvrez ce fond de votre 
appareil toujours de répa isseu r de deux doigts, 
e t continuez ainsi jusqu’à ce que votre casserole 
soit pleine ; couvrez cet appareil de bardes de 
la rd  et d ’un rond de pap ier ; m ettez un couvercle
sur vo tre  casserole ; posez-la sur une to u rtiè re , et 
faites cuire au four votre gâteau tro is heures, ou 
m oins, selon la grosseur ; ensuite re tirez-lc  -, lais- 
sczdc re fro id ir ; échauffez légèrem ent la casse
role , pour le re to u rn e r ;  retournez-ïe ; ôtez-cn 
les bardes ; faites-y une rem arque qui indique à 
l ’en tam er, de so rte 'que  les lardons qui y sont P ° ' 
sés en long se trouvent coupés en travers ; et ser- 
vez-lesurunc assiette, com m e m oyenne ou grosse 
pièce d ’entrem ets.

Lcvraul à la broche,

Ayez un levraut jeune e t tendre (vous vous as-
i t

surerez s’il l’est, en lui tâ tan t une des pattes de 
devant ; s’il est je u n e , vous devez sen tir au dehors 
une ou deux pro tubérances ou grosseurs ; plus 
elles sont sensib les , pins elles ind iquen t la jeu 
nesse de ra n im a i)  ; coupez les deux pattes de de
van t'p rès  du coude ; dépouillcz-lc, videz-Ie; p a s 
sez votre doigt en tre  s e s q u a s is , p o u r qu’il n’y 
reste aucune m alp ropreté  ; crevez le diaphragm e ;

if
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re tirez  les poum ons et le foie de votre levraut ; 
m ettez son sang dans un vase ; coupez à m oitié les 
pattes de d e rriè re , passez une d ’c llesdansle ja i're tdc  
l ’au tre ; rom pez les cuisses vers le milieu ; refaites 
votre lièvre sur le feu ; essuyez-le ; fro ttez-le  en
tièrem ent de son sang avec votre m ain  ; p iquez- 
le , ou bardez-le ; m ettez-lc à la broche ; faites-le 
cuire une dem i-heure ou tro is q u arts-d ’h eu rc ; re* 
tirez -le , et servez-le avec une sauce poivrade que 
vous lierez avec son sang ; ayez soin de ne la pas 
laisser bouillir. (V oyez l’article Sauce poivrade.')

Levraut à  Vanglaise.

Ayez un levraut te n d re , comm e il est d it à l’ar- . 
ticle p récéd en t; dépouillcz-Ie, sans lui couper lés 
pa ttes; au c o n tra ire , dépouillez-ïes toutes les 
quatre le mieux possible ; laissez-lui ses ongles ; 
et pour qu’il reste en son en tie r , échaudcz-lui les 
oreilles comme on échaudé celles d ’un cochon de 
lait (voyez Cochon de lait, à son a rtic le ) ; faites- 
lu i, pour le v id e r , une petite ouverture  ; re tirez- 
lui les poum ons et le sang, com m e il est dit p r é 
cédemment. : passez votre doigt en tre  les quasis , 
de m êm e que ci-dessus; prenez ïe fo ie , ô tez-en 
l’am er, hachez-le très-m enu ; faites une panade 
un peu desséchée avec de la c rèm e, pilez-la avec 
votre foie ; m ettez au tan t de beurre  qu’il y va de pa
n a d e ,'q u a tre  jaunes d ’œ ufs c ru s , se l, poivre e t 
fines épices; coupez un gros oignon en très-petits 
dés; passez-le dans du beurre  ; faites-le cuire à



blanc; ôtez votre pilon et joignez cet oignon à 
votre farce, en le mettant avec une cuiller; ajou
tez-y une pincée de petite*sauge , que vous aurez 
passée au tamis : mêlez le tout et incorporez-y le 
sang de votre levraut ; faites l’essai de cette farce ; 
goûtez si elle est d’un bon goût; rcmplîssez-en le 
corps de votre levraut, cousez-le ; cassez-ïui les os 
des cuisses, et r.arnencz-lui les pattes de derrière
sous le ventre, où vous les fixerez; donnez l’atli-

*

tude aux pattes de devant, ainsi qu’à la tète de vo
tre lièvre, comme s’il était au gîte ; mettez-lc à la 
broche, en lui conservant cette position : bardez- 
le , enveloppez-le de papier; faites-le cuire envi
ron cinq quarts-d’heure ; avant de le retirer du 
feu, ôtez-lui le papier : si c’est pour servir à des 
Anglais , supprimez-en le lard , et servcz-le avec 
une saucière remplie de gelée de groseilles.

j
Civet de Lièvre.

” ‘ = * ' •
■

Ce éivet se fait comme celui du chevreuil, mais 
on le finit, en le liant avec le sang qu’on a réservé
du lièvre. '(Voy. l’art. Civet de 'Chevreuil. )

. 1 1 
1 f i i

11 i.

Escalopes de Levraut au sang,

a£ 6  L’A R T  B U  C U I S I N I E R .

Ayez un ou deux levrauts, selon leur grosseur; 
dépotiillez-les, videz-les, conservez-en le sang ; Ic- 

, vez-en les filets, ainsi que les mignons et les nôix 
des cuisses; supprimez les nerfs de vos filets, en 
les posant sur la table et faisant glisser-votre cou
teau, comme si vous leviez une barde1 de lard*;

♦ôtez les n e r f s  e t les peàux de vos noix-; coupez le



L IE V R E .

tout de l ’épaisseur et de la g ran d eu r d ’un écu ; 
baltes-les l’un après l'au tre  avec le m ancbe du 
co u teau , que vous trem p erez  dans l ’e au ; a r ro n 
dissez vos esca lo p es, arrangcz-les l’une ap rès 
l ’a u tre , ainsi que les rognons partagés en deux , 
dans une sauteuse ou 'un  p lat d ’a rg en t c re u x , où 
vous aurez fait fondre du b e u rre ; saupoudrez ces 
escalopes d ’un peu de sel et de gros p o iv re ; cou- 
vrez-les de b eu rre  fondu et d’un rond  de p a p ie r  
b la n c , e t laissez-les jusqu’à l’instan t de vous en 
sServir : concassez les o s , la té te e t tous les débris 
de vos lev rau ts ; m e tle z lc s  dans une petite  m ar
m ite  , avec quelques lam es de ja m b o n , un m o r
ceau de rouelle  de veau , deux o ignons, un piqué 
de deux clous de girofle , deux ou tro is  caro ttes 
tou rnées, un houqueL de cibou les, une feuille de 
lau rie r e t la m oitié  d ’une gousse d ’ail; m ouillez 
le tout avec du bon bouillon  et un v e rre  de vin de 
B ourgogne rouge ; faites cu ire  ce fuqnet une heure  
ou davantage : sa cuisson faite , dégraissez-lc, pas- 
sez-le au tra v e rs  d ’une serv ie tte  , m ettez-le su r le

i i ll

feu den ouveau  ; faites-le réd u ire  plus qu’à m oitié; 
a joutez-y tro is  cuillerées à dégra isser d ’espagnole ; 
faiîes-le réd u ire  de nouveau à consistance de dem i- 
glace : à l’instan t de se rv ir , m ettez  vos escalopes su r 
un feu a rden t ; lo rsqu’elles se ro n t roides d ’un cô té , 
faites-les ro îd ir  de l’au tre  ; cela fa it, égouttez-en le 
b eu rre  sans p e rd re  le jus de vos filets ; m ettez  le 
tout dans vo tre  fum et,, santez~le$ licz-le avec le
san g d ç  vos le v ra u ts ; ajoutez-y un pain de beu rre ,,
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un jus de citron; goûtez s’il est d’un bon goût, et 
servez.

Si vous n’aviez point d’espagnole, faites un petit 
roux~(voyez Rouœ , à son article); liez-en votre 
fumet avant de le passer, et, pour en obtenir à 
peu près le même résultat que ci-dessus, faites-le 
réduire au meme degré.

Filets de Levrauts à la provençale.
Levez les filets d’un ou deux levrauts ; parez-les, 

ôtez-en les nerfs ; piquez-les de filets d’anchois des
salés et de lard ; versez de l’huile dans une casse
role ; mettez-y une demi-gousse d’ail, un peu d’é
chalotes hachées , un peu de sel et de gros poivre ;
posez vos filets dans cette casserole et passezdes

*sur le feu : lorsqu’ils seront cuits , égouttez-les 
chaudement; mettez dans votre casserole deux 
cuillerées de coulis, auLant de consommé , la moi
tié d’une cuillerée à bouche de vinaigre à l’estra
gon ; faites réduire votre sauce, dégraissez-la, 
passez-îa à l’étamine; remettezda au feu , dégrais- 
sez-la de nouveau : goûtez si elle est d’un bon 
goût,; verséz-la dans le fond du plat, et servez vos 
filets dessus.

'ii

Filets de Levrauts en serpent.
i

Prenez les gros filets de trois ou quatre forts 
levrauts ; parez-les comme il est dit précédemment 
(article des Escalopes) ; formez avec le gros bout 
du filet une espèce de tête de serpent ; piquez le

=48 L’A R T  D U  C U I S I N I E R .
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«reste d’une deuxième ; foncez une casserole de 
bardes de lard ; arrangez-y vos filets , en les fai
sant serpenter; assaisonnez-les d’un bouquet de 
persil et ciboüles, d’une carotte, d’un oignon, 
d’un demi-verre de vin blanc; mouillez le tout 
avec un peu de consommé ; couvrez vos filets d’un 
papier beurre; faites-les partir et de suite cuire 
un quart-d’heure, avec feu dessus et dessous :̂ leur 
cuisson faite, égouttcz-les sur un couvercle, gla- 
cez-les et scrvez-les sur un bon fum ets tel que ce
lui dont il est mention à l’article des Escalopes 
de Levrauts. Vous pouvez vous servir des cuisses 
et des épaules, soit pour faire un civet, soit de la 
manière suivante. 1 —

Cuisses de Levrauts en papillotes.

Prenez six cuisses de levrauts, désossez-les jus
qu’aux genoux; passez-les dans des fines herbes 
hachées; faites-les cuire près d’une demi-heure, 
et du reste prcparez-les comme les côtelettes de 
veau en papillotes. (Voyez cet article.)

JBoudin de Lièvre.

Prenez un lièvre ou des cuisses de levrauts dont 
vous aurez levé les filets; supprimez-en les nerfs 
et les peaux; pilez,ces chairs; joignez-y le foie 
dont vous aurez ôté l’amer; passez-le à travers le 
tamis à quenelles ; ramassez-les ; ayez autant de 
panade desséchée, dans du consommé ou du bouil
lon , que vous avez de ces chairs ; pilez le tout en-
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sem ble ; ajoutez-y au tan t de beu rre  fin que vous 
avez em ployé de panade, c’est-à-d ire  que le tou t 
soit p a r  t ie rs ; joignez à cela le sang de votre liè
v re ; assaisonnez votre fart e de sel fin, d ’épices 
fines, d ’un peu  de m uscade râpée et de fines h e r
bes hachées, passées dans du b eu rre  ; m ettez-y  
tro is ou quatre  jaunes d’œ ufs l’un après l’a u tr e , e t 
finissez-la avec deux blancs d ’œufs fouettés que 
vous y m êlerez légèrem ent : faites-en l’essai ; 
goûtez si elle est d ’un bon goût ; saupoudrez vo tre  
table d ’un peu de farine ; m ettez vo tre  farce d es
sus ; roulez-la de la grosseur d ’un m oyen cervelas ; 
form ez vos boud ins, posez-les su r un couvercle 
que vous aurez aussi saupoudré  d ’un peu de fa
rine  : faites bouillir au g rand  bou illon , pochez- 
les dedans ; apres re tirc z -le s , laissez-les re fro id ir; 
trem pez-les dansdu  beu rre  fondu ; panez-les, po 
sez-les sur un g ril;  faites-les g rille r d ’une belle 
cou leur, e t servez-les avec un bon fum et com m e 
celui énoncé plus haut.

Côtelettes de Levraut..

Prenez les filets de tro is  gros levrauts ; su p p ri
m ez-en  les nerfs et les peaux ; coupez-les par 
m orceaux de l’épaisseur d’une petite  cô te le tte  «le 
m o u to n ; aplatissez vos m orceaux , parez-les ,' en 
leu r donnan t la fo rm e d ’une cô te le tte ; ôiez les 
côtes de la carcasse de vo ire  liè v re , faites-les 
bouillir jusqu’à ce que les chairs s’en détachent fa
cilem ent ; nettoyez ces os , coupez-les convena-

a5o L’A R T  D U  C U I S I N I E R .



'blement pour en former vos côtelettes, en enfon
çant un d’eux dans chacun de ces morceaux ( ce 
qui formera vos côtelettes de levraut ) ; ayez une 
casserole dans le cas de contenir vos côtelettes ; 
vous passerez dans du beurre et du lard râpé des 
fines herbes hachées, telles que persil, ciboules, 
échalotes et champignons ; assaisonnez-les de 
sel, d’un peu de poivre et d’un demi-verre devin 
blanc ; arrangez ces côtelettes sur ces fines herbes, 
faites-les-y cuire durant six ou sept minutes ; dres- 
sez-les en cordon sur votre plat, tenez-les chau
dement ; dégraissez vos fines herbes ; nieltez-y une 
cuillerée d’espagnole réduite et le jus d’un fort 
citron; mêlez bien le tout ensemble; et servez 
avec cette sauce mise dans le puits de vos côte- 
lettes.

L I È V R E .  a5i

v LAPEREAU .

Saule ou escalopes de Lapereaux.

Prenez deux bons lapereaux ; dépouillez-les, 
levez-en les filets; prenez la chair des cuisses, 
ôtez les filets mignons et les rognons; supprimez 
les nerfs et les peaux de ces chairs ; coupez-les en 
petits morceaux d’égale grosseur, aplatissez-les 
avec le manche de votre couteau , que vous trem
perez dans de l’eau; parez-les; faites fondre du 
beurre dans une sauteuse , arrangez-y vos esca
lopes les unes après les autres; saupoudrez-les
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légèrem ent d ’un peu de sel e t de gros p o iv re ; 
m ettez dessus un peu  de beu rre  fondu ; couvrez- 
les d ’un ro n d  de p a p ie r , et laisscz-les ainsi Jus
qu 'au  m om ent de serv ir ; coupez vos carcasses de 
lapereaux p ar m orceaux , m ettez-les dans une 
pe tite  m arm ite , avec une caro tte  , deux o ignons, 
don t un piqué d ’un clou de g iro fle , un bouquet de 
persil e t ciboules, une feuille de la u r ie r , une lame 
de jam bon et quelques débris de veau ; m ouillez 
to u t cela avec du consom m é, faites-le b o u illir , 
écum ez-le , et laissez-le cuire environ  une heure ; 
dégraissez ce consom m é, e t passez au tam is; fai
tes-le réd u ire  aux tro is quarts ; ajoutez-y deux*
cuillerées à dégraisser d ’espagnole réd u ite ; fa ites 
réd u ire  de nouveau votre sauce , en îa travaillan t 
a consistance d’une deini-glace ; au m om ent de  
serv ir , sautez vos escalopes ; faites-les ro id ir des 
deux cô tés; égouttez-en  le b e u rre , en conservant 
leu r ju s; m ettez-les dans vo tre  sauce, sautcz-les;

" t
m ettez-y  un pain  de b e u rre ; dressez-lcs dans un
p la t auquel vous aurez fait un b o rd , e t servez.

< »
(V oyez l’article  Bords de,plat.)

V ous pouvez, dans la saison , couper des truffes 
en lia rd s , les passer dans du b eu rre  , les égou tte r, 
e t au m om en t de serv ir les sau ter avec vus esca-

r i

lopes ; de p lus, vous pouvez em ployer des concom 
bres. (Voyez l’article  G a r n itu res .)

Filets de. Lapereaux piqués et glaces.
il r

Ayez six lap ereau x ; levez-en les filets, parez- 
le s , supprim ez-en  la peau et les nerfs; piquez-
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en  six dos plus g ros de m enu lard ; aux six au tres , 
fa ites-leu r avec le tran ch an t de vo tre  couteau , en

J

l'in sinuan t un peu , des incisions de distance en  
d istance; p ren ez  p lusieurs tru ffe s , a rro n d issez- 
K*s, c an n e lcz -le s  , c 'e s t -à -d ire ,  d o n n e z - le u r  la 
fo rm e d ’une petite  c rê te ; coupez-les de l’épais
seu r d ’une pièce de tren te  sous, a rrangcz-les dans 
tou tes tes incisions de vos filets; rangez ccs filets 
dans une sau teuse , dans laquelle vous aurez fait 
fondre  un peu de b eu rre ; donnez-leur la fo rm e 
que vous jugerez à p ro p o s ; , saupoudrez-les d ’un 
peu  de sel, arrosez-les d ’un peu  de b eu rre  fo n d u , 
e t au m om ent de s e r v i r , ia ites-les cu ire  avec feu 
dessus et dessous; tatez-les ; s 'ils résis ten t sous le 
d o ig t , c ’est qu ’ils son t cuits ; saucez-les avec un fu 
m et r é d u i t ,  e t servez. (V oyez Fumet de la p in , 
artic le  p récéd en t.)

i l  *  *

A

Filets de Lapereaux à  la purée de champignons.
t

P ren ez  six lapereaux , p iquez-cn  les fdets de 
m êm e lard ; fa ites-les cu ire  com m e ci-dessus, e t 
servez-les sur une p u rée  de cham pignons. (V oyez 
l’article S a ijCü o u  Purée de champignons. )

Vous pouvez se rv ir ces fdets su r des concom 
b re s , des petits  p o is , de la c h ic o ré e , etc.

.  >
- i

Cuisses de Lapereaux à la dauphine.

P renez  hu it cuisses de lapereaux  ; supprim ez-cn  
l’os du quasi; p iquez-les , m arquez-îcs dans une 
casserole com m e des fricandeaux (voyez l’a rtic le
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Grenadins de Veau) \  donnez-leur une demi- 
heure de cuisson; glacez-les et $ervez-lcs dessus 
une bonne chicorée réduite à la béchamelle.

B ach is de La perça ux à la portugaise.

Ayez trois lapereaux; failes-les cuire à la bro
che ; levez-en les chairs ; ôtez-en les peaux et les 
nerfs; hachez ces chairs; mcttez-les dans un vase 
jusqu’au moment de vous en servir ; prenez vos 
carcasses de lapereaux, coneassez-les ; mcttez-les 
dans une casserole avec cinq cuillerées à dégrais
ser d’espagnole, deux de consommé et un verre 
de vin blanc de Champagne ; faites cuire le tout : 
la cuisson faite, passez votre farce à travers une 
étamine, faitcs-la réduire à consistance de demi- 
glace; mettez-y vos chairs avec un peu de gros 
poivre et un pain de beurre ; liez bien le tout sans
le laisser bouillir, et-dressez votre hachis sur un

* *
»

plat auquel vous aurez fait une bordure avec des 
petits croûtons (voyez l’article Bordures de Plais') ; 
mettez sur votre hachis huit ou neuf œufs pochés 
et glacés. Ce hachis doit être entre les œufs, avec 
un peu de votre essence que vous avez dû réserver 
à ce sujet. Vous pouvez mettre des fdeLs mignons

ji

entre vos œufs en sautoir, décorés de truffes ou 
piqués.

#

- Filets de Lapereaux à ta F  opaîlière.

Levez les filets de trois bons lapereaux bien 
tendres ; cotipezdes à peu près de la grosseur du- 
pouce ; faites-les mariner dans de la bonne huile,.
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des truffes fraîches e t hachées, quelques échalo
te s , persil et c ibou les, hachés très-lin ; assaison- 
nez-les de sel et de gros poivre ; laissez-les m a ri
n e r une couple d 'heures ; enfilez ces m orceaux de 
filets dans des hatelets avec leur assaisonnem ent; 
enveloppez-les de bardes de la rd ; couvrcz-lcs de 
p a p ie r, m ettcz-!es à la b ro ch e , Lai tes—les cuire 
environ  un qnart-d’heure ; débaïîez-lcs, ôtez-en 
le la rd , et servcz-lcs avez une bonne italienne

i i

rousse , forcée de c itron .
\

Lapereaux en fricassée de poulet.
\

Avez deux lapereaux bien ten d re s ; coupez-Ies 
p ro p rem en t en m orceaux; cssuycz-cn le san g ; 
m ettez-les dans une casserole avec de l’eau , q u e l
ques tranches d ’o ig n o n s, une feuille de lau rie r, du 
persil en b ran ch e , quelques ciboules et un peu de 
se l; faites-leur je ter un b o u illo n ; ég o u llcz -les , 
essuytz-les e t parez-les de nouveau; m ettez-les 
dans une au tre  casserole avec un m orceau de 
b e u rre ; sautez-Ies, singcz-les légèrem ent de fa
rin e ; m ouillez-lcs avec fe a u  dans laquelle ils on t 
b lanch i, ayant soin de les rem u er, p o u r que la 
farine ne fasse po in t de. grum eaux ; fai tes-les bouil
l ir ;  m ctlez-y des cham pignons, des m ousserons 
ou  des m orilles , e t ,  si vous le voulez, dès tro is  
ensem ble : laissez c u ire , faites rédu ire  la sauce 
convenab lem ent; vo tre  ragoûL c u it, liez-le avec 
quatre jaunes d ’œ ufs d é lay és , soit avec un peu de 
la it, soit avec de la c rcm c , ou un peu  de votre

M
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sauce re fro id ie , e t fm isscz-tcs, soit en y m ettan t 
un jus de c itron  , soit un filet de verju s , o u , faute 
de ces-deux  o b je ts , un fdet de vinaigre b lanc; 
goûtez si votre sauce est d ’un bon goût, et servez.

« j

Gibelotte de Lapereaux.

Ayez une dem i-liv re  de po lit la rd ; coupez-îe 
en gros d és , que vous passerez dans du beu rre  ; 
lo rsq u ’ils se ro n t d ’un beau b lo n d , cgouttez-les; 
m ettez  une pincée de farine dans votre b eu rre  et 
faites un p e tit roux ; vous aurez coupé deux la
pereaux  en m orceaux , e t lorsque vo tre  roux sera 
d ’un beau blond , m eltez-y vos lapereaux ; faites- 
les re v e n ir ; ensuite joignez-y vo tre  p e tit Jard ; 
m ouillez le tout* avec la m oitié d ’une bouteille  den

fi

vin b la n c , et achevez de le m ouiller avec du bouil
lo n ; faute de b ou illon , em ployez de l’eau ; assai
sonnez vo tre  gibelotte de s e l , d ’un peu de gros 
p o iv re , d ’un bouquet de persil et c ibou les, dans 
lèquel vous aurez m is un clou de g iro lle , une 
feuille de lau rie r e t une gousse d ’ail ; faites cu ire , 
e t d u ran t la cuisson m ettez des cham pignons; dé
graissez vo tre  sauce e t ôtez le bouquet : si elle sc 

, tro u v a it tro p  longue ,re tirez -en  ;fa ites-la  rédu ire  ; 
goûtez si elle est d’un bon g o û t , e t servez,

(  ‘  " n  " h i  "  ' !> "  i *  f  *

Gibelotte de Lapereau, et d'anguille.r  o n ■ ir Wl* ■
i* i

■  I, i

" P rocédez p o u r Cette gibelotte cbm tne il est 
énoncé p o u r la p récédente ; ajoutez-y une an 
guille que vous couperez p a r tro n ç o n s1, e t que

b
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vous ferez cuire avec votre lapereau ; o u , si vous 
l ’aimez m ieux , failes-la cuire séparém ent dans 
l ’assaisonnem ent. (P o u r cette cu isson , voyez yîn-J
guilte à la broche, article P o isson .). t

Æ

1
_ ;•

Lapereaux aux petits- pois.
i|l

Faites un p e tit roux ; coupez vos lapereaux p a r
m em bres ; votre roux é tan t Lien b lo n d , passcz-les
dedans; a jo u te z -y  quelques dés de jam bon , e t
m ouillez le to u t avec du bouillon; faites que vo tre

■

roux soit bien délayé ; m ettez-y un bouquet de 
persil e t de c ib o u le s , garn i d ’un clou de g irofle , 
d ’une feuille de lau rie r e t d ’une dem i - gousse 
d ’a il, si vous voulez; lorsque vo tre  lapereau sera  
en  tra in  de bouillir, m cltcz-y  u n ' litre de petits  
po is, et- faites cuire le to u t, que vous assaisonne
rez de sel en suffisante q u an tité ; quand votre r a 
goût sera bien ré d u it, supprim ez-en le bouquet, 
et servez. ■

2  57

Timbale de Lapereaux.
r  u

Ayez deux lap ereau x ; p réparezdes com m e il 
est d it ci-dessus; passez-les dans une casserole,, 
avec du b eu rre ,, du se l, du poivre et des fines 
licrbes hachées, telles que persil, échalotes, c i
boules, cham pignons et truffes; m ettez des épices 
fines, une feuille de lau rie r, e t m ouillez le tout 
avec un verre  de vin blanc et deux cuillerées à dé
graisser d’espagnole ; faites-lés m ijoter, e t lorsque 
vos lapereaux sero n t cu its, laissez-lcs re fro id ir , 
et ôtez-ien la feuille de lau rie r : de la p renez gros-

a
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de b eu rre  com m e une noix , beurrez-en une cas
serole d ’une g ran d eu r convenable , c l foncez-la 
de petites bandes de pâte roulées (voyez l'a rtic le  
Pâie~h pate)\ com m encez p ar le m ilieu du fond 
de cetle cassero le , en to u rn an t voire pâte en  
form e de lim açon, jusqu’à ce que vous arriv iez 
au reb o rd  de la casserole ; ayez so in , et que ces 
bandes p o rle n t bien les unes sur les a u tr e s ,e t  de 
les souder, en sorte qu’011 ne puisse s’apercevoir 
de leur jonction : cela fa it, m oulez un m orceau  
de pâle qui vous serv ira  à faire un double fond ; 
abaissez-ia, m ettez-la de l’épaisseur d 'un  écu de 
six fran cs , plîez-ta en qua tre  , présenlez-îa  dans 
v o tre  casserole pour vous assurer si ce fond est 
assez grand ; il faut qu’il dépasse la casserole d ’un 
bon pouce*, vous en serez convaincu en p lian t
votre  pâte en q u a tre , e t lorsque sa pointe to n -

*

obéra le po in t cen tral du fond ; a p rè s , m ouillez 
un peu les bandes avec Tin d o ro ir ; posez dessus 
vo tre  double fo n d , appuyez-le légèrem ent p o u r

■i

qu’il ne reste  aucun vide en tre  les bandes e t vo tre  
abaisse ; ensuite rou lez du godiveau avec un peu 
de farine ; form ez-cn des petites quenelles; g a r- 
nissez-en le fond de voire tim bale , m ettez-cn tou t 
au tour, p resque1 jusqu’au bord  ; rem plisscz-cn le 
vide des m em bres de vos lapereaux ; joignez-y 
quelques cham pignons to u rn é s , et passez dans dû 
beurre  ; faites une seconde abaisse p o u r couvrir 
vo tre  tim b ale , m ouillez-en les bo rds ; posez des- 
sus votre couvercle de p â te , soudez-le et videz-le; 
m et lez-la au four environ une heure et dem ie ;

►
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lorsqu’elle sera cube d ’une belle couleur et que 
vous serez p rê t à servir, renversez-la su r le p la t; 
Icvez-cn un couvercle de la g randeur que vous 
voudrez; m eltez dans votre tim bale une bonne 
espagnole réd u ite , e t servez.

Si vous n ’avez pas le tem ps de faire ces bandes, 
beurrez votre casserole, saupoudrez-la de verm i
celle , m ettez votre abaisse dessus, e t procédez 
pour le reste comme il est énoncé plus haut.

Mayonnaise de. Lapereaux.

Faites cuire deux lapereaux à la b roche; laissez- 
les re fro id ir; coupez-les par m em bres; parez-les 
p roprem en t ; m ettez-ies et sautez-les dans une 
m ayonnaise ( voyez Sa are mayonnaise, à son a r
tic le ); dressez-lcs, e t servez.

Lapereaux aux fines herbes.
Ayez deux lapereaux; videz-les, coupez-lcs en 

m orceaux; parez-les, încllcz-les dans une casse
role avec un m orceau de b eu rre , du sel et du 
poivre ; joignez-y p e rs i l , ciboules, échalotes ha
chées, e t des cham pignons, si vous en avez : pas
sez le to u t ;  la issez-le  suer environ un quart- 
d ’heure ; lorsque vos lapereaux sc ro n tvcuils, ajou- 
tez-y le jus d ’un fort c itro n , et servez-ïes.

JJ

Lapereaux en papillotes.

P réparez  vos lapereaux com m e il est énoncé à 
article p récéden t; cela fait, m ettez-les en papil-
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lotes. (V oyez l’artic le  Cuisses de Levrauts en p a 
pillotes.') .

Marinade de Lapereaux.

Ayez deux lapereaux cuits à la b ro c h e , com m e 
je l ’ai d it à l’arliclc de la Mayonnaise ; conpez-ies 
p a r m em bres; faitcs-les m arin e r (voyez l’article 
M arinade ) ;  lo rsqu’ils le se ro n t suffisam m ent, 
égouttez - les, m ettez-les  dans une pâte à fr ire ; 
faites-Ics frire ; qu’ils soient d ’une belle couleur, 
e t servez.

v

l

• ' Salade de Lapereaux.
, . . ' „ - J  ' ■

Faîtes cuire un ou deux lapereaux a la broche ;
après coupez-ics par m em bres ; parez-les, dressez- 
les su r un p lat; décorez-ics avec des filets d 'a n 
chois, des neufs durs coupés p ar quartie rs , des 
betteraves sî c 'e s t la saison , des cœ urs de laitues, 
des câp res, des petits oignons cu its, de la fo u r
n itu re  h ach ée , et servez avec un huilier.

■ Terrine de Lapereaux. ,
\p p re le z  deux lapereaux; coupez-lës p a r m cn> 

bres ; m eüez-lcs dans une petite  m arm ite avec 
deux ou tro is  o ignons, dont un piqué de deux 
clous de girofle, une ou deux caro ttes , une feuille 
de laurier, un bouquet de persil et ciboules, et une 
dem i-gousse d ’a il; mouillez le to u t avec du bon

D  ,i
bouillon ; vous aurez auparavant fait blanchir 
une dem i-livre kou tro is quarterons de lard  coupé 
en gros dés, sans ê tre  détaché de la couenne, eî

j l:
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que vous ajouterez à vos lape veaux,; la ites cuire le 
to u t: sa cuisson faite , égouttez-le, m etlez-le  dans 
le fond de votre t e r r in e , et m asquez-le d ’une pu
rée  de lentilles ou de pois. (V oyez les artic les Pu
rée de lentilles e t Purée de pois.)

Lapereaux en caisse. ■ j

Ayez deux ou tro is  jeunes lapereaux  ; p reparez- 
le s , re fa itcs-les ; posez-les à un feu nu p o u r les 
ro id ir ;  faites une caisse de la g ran d eu r de vos 
lapereaux ; fro tlez-la  d ’huile,' poscz-la su r le g ril, 
e t rangez-y  ces lap ereau x ; passez dans du b eu rre  
des fines herbes hachées, telles que p e rs il, ciboules 
et cham pignons, que vous m ettrez  dans un linge 
b ia iic , e t que vous to rd rez  p o u r en su p p rim er le 
jus qui p o u rra it ram o llir  vo tre  caisse; assaison
nez ces fines herbes de se l, de gros p o iv re , de 
fines é p ic e s , e t versez-les dans vo tre  caisse ; m et-
lez-la su r un feu doux , ayez soin d ’y to u rn e r vos

\  /

lapereaux , et leur cuisson fa ite , servez-lcs. ;j ■
»

l1

Accolade de Lapereaux à la broche,
r

Ayez deux jeunes lapereaux ; coupez r ie u r  les 
jam bes de devant to u t - à - f a i t  p rès du co rps, la 
moiLié des p ieds de d e rr iè re , e t passez-leur un de 
ces pieds dans ie ja rre t de l’au tre  ; hahillez-ies, po- 
se z -fe s  sur la table ; battez  - leur le dos avec le 
m anche de votre c o u te a u ; refaites-ïes ; bardez  
l’un e t piquez l’au tre  ; p o u r le p iquer, vous ferez  
une Sapinière, qui est une espèce de latte où il y
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a des tro u s , e t don t le bout est p o in tu ; vous en 
foncerez cette  poin te dans la m âchoire de ra n i
m ai, e t vous lu i fixerez les pieds sur la lap in ière  
avec une pe tite  cheville ; cela fa it, m ettez vos la-

ii

percaux  a la b ro c h e , faites-îes cuire en les a rro -
i

sant ; leur cuisson fa ite , servez-lcs en m ettan t à 
cô té  une poivrade dans une saucière.

F  À I S A 1

De faisan est jeune et tendre  lorsque la m aî
tresse penne de l ’aile m arque en co re , c 'est-à-d ire  
q u ’elle form e la p o in te , et que de la jam be du coq 
l’éperon  est a rro n d i; au con tra ire  , s’il est p o in tu  
et lo n g , c 'est une preuve que c’est un vieux c o q , 
et dès-lors nullem ent convenable pour le ru t ; m ais
on peut l’em ployer p o u r toute au tre  chose, com m e

■

il sera désigné ci-après. D ém arquez qu’il faut tou
jours le choisir gras et bien en chair, e t que ceux 
qui v iennent de ta Bohêm e son t p référab les à ceux
de ces pays-ci ; m ais il n ’en vient que dans l’hiver.

#

11 ii

Fa isan  à la broche,t
ii

i j ii "

Ayez un faisan jeu n e , ten d re  et g ras; plum cz-lc
t r  i *

par to u t le c o rp s , excepté a la queue et a la te le , 
en pvenanL garde de le d éch ire r; l’ayant v id é , 
flam bé e t épluché ; hridez-lc ; bardez-tc ou p i-  
quez-lc ; onvcloppez-lui la tète et la queue de p a 
p ier ; rclrousscz-lui la (pieue le long des re in s , cm-

j . *

f-
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brochcz-le , cnveloppez-le' en tiè rem en t de p ap ie r, 
faîtcs-lc c u ire , e t dcballcz-le, ainsi que sa lèlc e t 
sa queue , e t servez-lc.

S’il est pour des A nglais, servez-ie avec une 
b rè d e -sa u ce .( Voyez cet a r t ic le .)

Faisan aux truffes ou à la Périgueux.

Plum ez un jeune faisan , com m e p o u r la b ro 
che; vidcz-lc par la poche : à cet e ffe t, casscz-lni 
l’os du brichct ou de la p o itrin e  en lui so rtan t 
les in testin s, p renez garde de crever l 'a m e r; flam- 
bez-le légèrem en t, ép luchez-ïe; ayez une livre et 
dem ie de bonnes truffes ; b ro ssez-les , cplucbcz- 
les ; pilez tro is quarte rons de lard  ; m ettez ce lard  
dans une casserole avec vos t ru f fe s , don t vous 
aurez haché les plus petites ; m e ttezd es  cuire su r 
un feu doux, avec sel, po ivre  e t un peu  d ’épices 
fines : leu r cuisson fa i te , la issez-les.p resque r e 
fro id ir ; e t rem plissez-en le corps de vo tre  fa i
san ; cousez-en la p o ch e ; b a rd ez-te ; laissez-le sc
parfum er ainsi deux ou tro is  jours e t plus , si

■ ^
vous le voulez : de là em brochcz-le , em ballez-le 
de p ap ie r ; failcs-le cu ire  env iron  une h e u re , e t 
servez-te.

•m.
■%

1 I

Filets de Faisans à la F op  alliere.

P renez  tro is  jeunes faisans ; levez-en les filets ; 
otez-cn les m ignons ; levez la peau de vos gros fi
le ts, e t cela en les posant sur la ta b le , e t fa isan t 
couler vo tre  couteau , com m e si vous leviez une 
barde de lard  ; p renez garde d ’en endom m ager

i

t
«
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les c h a irs ; battcz-lcs légèrem ent avec le m anche 
de vo ire  co u teau , e t parcz-les : faites fond re  du  
b eu rre  dans une sau teuse; Irem pez-y  vos filets les 
uns, ap rès  les a u tre s , e t rangez-les , de m an ière  
qu’ils ne sc lo u ch en t pas ; saupoudrez-les d ’un 
peu de sel fin , d ’un peu de gros p o iv re , et cou - 
v rcz-les d ’un rond  de p a p ie r ; p rép a rez  vos six 
p e tits  filets; p iquez-cn  tro is  de m em e lard  ; les 
tro is  a u tre s , décorcz-lcs de pe tites  c rê tes de Iru f-

‘i
le s ,  m ettez-les sur une to u rtiè re  avec un peu de 
b e u rre  fondu et un g ra in  de se l; d o n n e z - le u rd a  
fo rm e  d ’un dem i-cercle , e t couvrez-lcs d ’un ro n d  
de p a p ie r  : vous au rez  levé les cuisses de vos fa i
sans e t les aurez fait cu ire  a la b ro ch e  ou dans,, 
une casserole , avec un peu de b e u rre , sans m ouil- 
lem en t : lo rsq u ’elles se ro n t fro ides , vous en su p 
p rim erez  les peaux et les nerfs ; vous hacherez, 
vos chairs fo rt m enu , e t les m ettrez  dans une,I * '

casserole que vous couvrirez  : vous aurez fa it un. 
fum et de vos carcasses , com m e il est ind ique au  
fum et de lapereaux ( voyez l’a rtic le  Escalopes de 
Lapereaux) ; sa cuisson fa i te , passez-le au t r a 
vers d ’une se rv ie tte ; faites-le ré d u ire ;  a jou tez-y  
tro is  cu illerées à dég ra isser d ’espagnole trav a il
lée ; faites réd u ire  le to u t à consistance de d em i- 
glace , e t réservez-en  une p a rtie  p o u r g lacer vo
tre  en trée  ; sautez vos file ts , re tou rnez-les ; assu
rez-vous s’ils son t cu its ; dressez-les en  couronne ; 
m ettez  v o tre  hachis e t vos truffés dans vo tre  
s a u c e , avec g ros com m e «ne noix d ’excellen t 
b eu rre  : rem uez lé to u t ; ne le laissez p o in t bou il-

i . »

r .  ■ r

H t

r-r_i •;

• j '  ■

m f i i . ï

v»



F A IS A N , a65

i

îir; verscz-le dans le puits de vos filets : vous au
rez fait sauter au même instant vos petits filets 
dans le beurre : leur cuisson faite, glaccz-lcs et 
failes-cn une seconde couronne sur votre hachis, 
(pie vous aurez glacé avec ce que vous aviez con
servé de votre sauce, et servez.

' 1 ■ Escalopes de ra ison s.

Levez les ailes de trois faisans: cnlevcz-en la
*  7

petite peau , comme il est indiqué à l’article pré
cédent ; coupcz-les en filets d’égale grosseur; 
forrnez-cn des escalopes, comme il est dit à far- 
ticlè Escalopes de Lapereaux; faîtes fondre du 
beurre dans une sauteuse ; arrangez-y vos esca
lopes, les unes après les autres; saupoudrez-les 
d’un peu de sel et de gros poivre ; arrosez-les de 
beurre fondu, faites un fumet du restant de vos 
chairs et de vos carcasses, comme il est indiqué 
article Lapereau ; ajoutez-y trois cuillerées à dé
graisser d’espagnole ; mettez le tout à demi-glace ; 
faites sauter vos escalopes ; égouttez-cn le beurre; 
conservez leur jus : mettcz-les, ainsi que ce jus, 
dans votre réduction ; $autcz~îes et fmissez-les 
avec un pain de beurre; goûtez si elles sont d’un 
lion goût, drcsscz-lcs ' et servez : joîgnez-y des 
truffes coupées en liards , si c’esL la saison et si tel 
,est votre goût.

|i

Salrni de EaIsatis,

Faites cuire ,un ou deux faisans à la broche ;
[|

laissez-les refroidir, dépeccz-lcs, parcz-les pro-

k
il, i
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premênt , supprime/-en les peaux; arrângez-les 
dans une casserole, mouillez-les avec un peu de
consommé pour les (aire chauffer sur une cendre

*chaude > mettez dans'une casserole un bon. verre 
-de vin, rouge ou blanc ; ajoutez-y trois ou quatre 
échalotes hachées , un zeste de bigarade , trois 
cuillerées à dégraisser d’espagnole réduite, gros 
tomme une muscade de glace ou de réduction de 
veau; faites réduire le tout ; pilez les peaux et les 
parures de vos faisans ; mcttez-les dans votre ré
duction, délayez-les sans les faire bouillir , passez- 
les à l’étamine comme une purée; metlez cette 
espèce de purée ou sauce de salini dans une*cas
serole, et tcnez-la chaudement au bain-marie : au 
moment de servir, égouttez vos membres de fai
sans; dressez-les sur le plat, en mettant les infé-

*

rieurs les premiers, conséquemment vos ailes et 
vos cuisses tout autour , le tout entremêlé de crou
lons en cœur, soit de mie ou de croûte de pain, 
passés dans du beurre : exprimez dans votre salmi 
le jus d’une ou deux bigarades, saucez et servez.

• i

> -Â -.-‘t!
Soufflé de Faisans.

Pour procéder à ce sujet, voyez Soufflé de P er
dreaux  , à son article.

i' * -

,Faisan à la chou-croûte.
['

Ayez un gros faisan, plumez-le, videz-lc , flani- 
bez-le ; lardez-le de gros lardons, assaisonnés de 
sel, p’oivre, fines épices, persil, ciboules, un peu 
d’aromates pilés : lavez et pressez de la chou-



FAISAN*
croûte en suffisante quantité pour en fo rm er un  
bon p la t; m cttez-la  cuire avec un m orceau de p e 
t i t  lard et un cervelas ; nourrissez-!a avec quelques
fonds ou dessus de braises ; faites-la cuire tro is  ou

■

quatre heures su r un feu doux ; ap rès, m ettez-y au 
m ilieu votre faisan ; fai tes-le cuire env iron  une 
h e u re , e t lo rsq u ’il le s e r a , drcsscz-lc sur le p la t : 
p renez vo tre  chou-croû te  p o u r l 'ég o u tte r avec 
une cuiller percée  ; garnissez-en vo tre  faisan ; 
coupez votre cervelas en tranches ; ô tez -en la  p eau ; 
failes-cn une b o rd u re  au to u r de la chou c ro u te , en 
P cn trem èlan t de pe tit lard  coupé en lames et de 
quelques saucisses , puis servez*

Croquettes de Faisans.

S’il vous reste un faisan de d e sse rte , ou des 
m em bres de faisans, vous pouvez en faire des 
croquettes. ( Voyez Croquettes de L apereau x , a r 
ticle F arces. )

Mayonnaise de Faisan.

P o u r p ro céd er à l'egard  de cette  m ayonnaise + 
voyez Mayonnaise de Lapereaux , à son article*

Boudin de Faisan à la Richelieu.

Levez les chairs d ’un faisan ; p ilez-les, passez- 
lcs au tam is à quenelles ; faites cuire dans la cen
d re  douze grosses pom m es de t e r r e , épluchcz-les > 
e t laites a tten tion  qu 'il n 'y  reste ni cendre ni g ra 
v ier ; pilez-les à force de bras ; ram assez-les dans 
voire m o rtie r; fo rm ez des pelotes et de vos chairs

l1!
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et de ces pommes, ainsi que de beurre, c’est-à- 
dire, que le tout soit par tiers d’égale proportion ; 
pilez ensemble vos chairs et vos pommes de terre ; 
lorsqu’elles léseront bien, ajoutez-y votre beurre ; 
pilez le tout de nouveau, jusqu’à ce qu’il soit bien 
incorpore ; assaisonnez-te de sel, d’un peu d’épi
ces fines et de muscade râpée, et faites en sorte 
que rien ne domine; humectez vos quenelles avec 

' cinq ou six jaunes d’œu fs, les uns après les autres; 
ces jaunes bien incorporés à-votre larce, failes-cn 
l’essai ; si elle est d’un bon goût et à son degré de 
perfection,retirez votre pilon; fouetfez trois blancs 
d’œufs, joignez-les à votre farce en les y mêlant 
bien, et retirez-la ; saupoudrez votre table de fa
rine ; mettez dessus, par parties, voire farce ; 
roulcz-la, en sorte d’en former de gros boudins ; 
posez-lcs sur un couvercle, pochez-îes comme le 
boudin de lapereau ; laissez-les refroidir, pannez- 
les à l’anglaise, c’est-à-dire avec un jaune d’œuf 
mêlé d’un peu de beurre fondu et une pincée de 
sel; au moment de servir, failes-îes griller, et ser
vez-les avec un fumet fait avec la carcasse de votre 
faisan. (Voyez Fum et de gibier, article L a per ea u .) *

P E R D R IX  R i ■ I S.
• i

On en distingue de deux jcspèces ; l'une est la
= ilbortavelle, et l’autre celle d’Europe ; la dernière 

a douze pouces de longueur, le bec et l’iris des’ 
pieds rouges', le fond d’un gris-brun, et la tête

r 4 frfi.



tTun beau rp u x , b a rrée  de taches no ires obliques 
sur les p lum es de l’occiput ; la gorge d ’un blanc 
p u r ,  encadré  de n o ir ; une bande blanche au des
sus des yeux ; le dessus du col e t les côtés cend rés, 
avec des biches noires au dessus du dos. Le mâle 
se distingue d e là  fem elle p a r un tubercule sûr cha
que pied ; on connaît les jeunes à la form e po in 
tue de la p rem ière  penne de l ’aile , e t  une pe tite  
pointe blanche qui se trouve à 1 ex trém ité .

Perdreaux rouges à la Péri gueux.
\

Ayez tro is de ces perd reaux  ; p lum ez-les, videz- 
les par la p o ch e , flam bez-les légèrem ent et sans en 
ro id ir la peau ; n e 'le u r  refa ites po in t les p a tte s , 
e t coupez-leur le bout des ergots ; râpez une demi- 
livre de lard ; lavez, brossez, épluchez une livre 
de truffes ; si elles sont grosses, coupcz-les en deux 
ou en q u a tre ; arrondissez-les en fo rm e de petites 
tru ffe s , e t hachez-en les paru res ; passez-Ies dans 
votre la rd  râ p é , com m e il est d it à l’article  d u  
Faisan à ta Périgueux; rem  plissez-en le corps de 
vos perdreaux  ; cousez la poche, retroussez-leur les 
pa ttes en dehors avec une aiguille à b rid e r ; don
nez-leur une belle form e ; que l ’estom ac so it 
com m e un peu aplati ; foncez une casserole, qui 
puisse co n ten ir vos perd reaux  sans les g ê n e r , 
avec des bardes de la rd , une ou deux lam es de 

. jam b o n , un peu  de rouelle de veau, une ca
ro tte , un o ig n o n , un.bouquet assa isonné ,un  demi-
verre  de vin b lan c , une cuillerée de consom m é

/ ■
e t  un peu de sel; posez sur ce fond vos p e rd reau x ; 

t o m e  1. 18
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m etlez -ïeu r su r l’estom ac quelques tran ch es de 
c i t r o n , d o n t vous aurez supp rim é la peau e t les p é 
p ins ; couvrez-les de bardes de l a r d , e t fai tes-les 
p a r t ir  ; m ettcz-les cu ire  su r la pa illasse , avec feu
dessous et dessus environ tro is q u a rls -d ’houre ;

*

égpu ttez-les, d ressez -les , saucez-les avec la sauce 
à la P d rig u eu x , e t servez. (V oyez l’article  Sauce 
a u x truffes ou à la  P éri gu eux. )

Perdreaux rouges ou gris à l'espagnole.
»

Ayez tro is  p e rd re a u x ; p tum cz-les, v idez-les , 
liam b ez-ies ; fa itcs-les rev en ir dans une casserole 
su r un feu doux avec un m orceau  de b e u r r e , e t sans 
leur d o n n e r de cou leur : m ouillcz-les d ’un, verre  dei '
vin b lanc , deux cuillerées à dégra isser de con 
som m é e t qua tre  d ’espagnole réd u ite  ; Jaissez-les
cu ire  e t m ijo te r à peu p rès  tro is  quarts-d ’heu re  ;

*

re tire z  ta m ajeure  p a rtie  de la sau ce , laites-la ré 
d u ire , dég ra isscz-la ; au m om en t de s e rv ir , d res
sez vos p e rd reau x  sur le p la t, m ettez  un pain  de 
b e u rre  dans vo tre  sauce, passez-la e t vannez-Ja: 
saucez vqs p e rd reau x , et servez.

Si vous n ’avez p o in t d ’espagno le , m ouillez vos 
p e rd rea u x  avec du consom m é e t un v e rre  de vin 
b lanc.; ajoutez à cela deux lamels~dc jam bon , une 
ou deux tran ch es  de v eau , un bouquet de persil 
e t c ib o u le s , un oignon p iqué d ’un clou de g iro f le , 
une c a ro tte  coupée en q u a tre , et la m o itié  d ’une 
feuille de lau rie r ; d u ra n t la cuisson de vos p e r
dreaux faites un p e tit roux  ; leu r cuisson p re s 
que achevée , passez la m ajeure  p a rtie  de leu r fond

\

T
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au travers d ’un tam is de soie, (lelaye/.-en votre 
roux ; faites cuire vo tre  sauce, dégraisse/,-!a , faî
tes-la ré d u ire , to rdez-la  dans une étam ine ; ache
vez la cuisson de vos perd reaux  dans cette  sauce, et 
finissez-la com m e la p récéden te .

Perdreaux ou entrée de broche.
j 1

P ren ez  tro is  perd reaux  ; v idez-les, flambez-les 
sans les ro id ir  ; b ridcz4es ; em brochez-les sur un 
h a te ie t; couvrcz-leur l'estom ac de tranches de ci
tro n s , desquels vous au rez  ô té les pépins et la ■
p eau ; couvrez-les de bardes de la rd , enveloppez-' 
les de p ap ie r; fixez’les bouts de vo tre  pap ie r sur 

4 ’hatelc t avec d e là  ficelle attachée su r la b roclie ; 
faites cuire tro is  q u a rts -d ’heure  vos perdreaux  , 
dé bal lez-les; au m om en t de s e rv ir ,  égouttez-ïes, 
drcssez-Ies en chevrette  su r votre p la t; saucez-les 
avec un jus c la ir , dans lequel vous aurez mis une* 
pincée de gros po iv re ; exprim ez le jus d ’une ou 
deux b ig arad es, e t servez.

Perdreaux grillés.
Il 11

1*
Ayez deux ou tro is  p e rd reau x ; plum ez les, v ir 

dez-lcs, flam bez-les, épluchez-les , retroussez les 
pattes en p o u le , fendez-les en deux p a r les re in s , 
aplatisscz-les légèrem ent su r la tab le  ; m ettez  
dans une casserole un m orceau de b eu rre  avec 
vos p e rd reau x ; assaisom iez-les de s e l ,  de g ros 
p o iv re , et faites-les rev en ir des deux côtés ; p o 
sez-les sur le g r i l , et faites-les cuire à un feu

A4 A h tJLj {-.
A S i



273 VA R T D U  C U IS IN IE R .

doux : leur cuisson fai Le, dressez-les et servez-les 
avec une sauce au pauvre homme. (Voyez Sauce 

.aupauvre homme, article Sauces.)

Perdreaux à l'anglaise.
F aites une farce avec les foies de tro is  p e r 

d reau x , un peu de b e u rre , du gros poivre et du 
sel en  suffisante q u a n tité ; farcissez-en  vos p e r
dreaux; m ettez-lcs à la b roche sans les b a rd e r ;  
enveloppez-les de pap ier e t faites-les cu ire  aux 
tro is -q u a r ts ;  ensuite m ettez -les  dans une casse
ro le , ap rès leu r avoir lavé les m em b re s , sans les 
sép a re r du co rp s , e t m e ttez -leu r en tre  chaque

1

m em bre  un peu de b eu rre  m anié avec de la m ie 
de p a in , de l ’éch a lo te , du p e rs i l ,  de la ciboule 
h a c h é e , du s e l , du gros poivre e t un peu de m us
cade; m ouillez vos perd reaux  avec un bon verre  
de vin de C ham pagne et deux cuillerées à dégrais
ser de consom m é ; faites-les bouillir doucem ent 
jusqu’à parfa ite  cu isso n , sans les c o u v r ir , afin que 
la sauce puisse se réd u ire  ; finissez avec le jus 
d ’une ou deux b ig a ra d e s , un peu de leu r zeste 
râpé  , e t servez.

Saîrni de Perdreaux.
i l

P rép arez  tro is  p e rd rea u x , bardez-les e t faites- 
les cuire à la broche ( i l  faut qu’ils soienL un peu  
verts cu its ) ; laissez-ies re fro id ir , levez-en les 
m em b res , ô tez-en  la p eau , parez-les , rangez-les 
dans une casserole , avec un peu  de consom m é,
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posez-Ies sur une cendre  c h a u d e , faites qu 'ils 11e 
bouillen t p o in t de su ite ; coupez six écha lo tes , un 
peu  de zeste de c itron  , m ctlez-les dans une cas
serole avec un peu de vin de C ham pagne et faites 
b o u illir ; concassez vos carcasses de p e rd re a u x ; 
m cttez-lcs dans vo tre  casserole ; ajoutez-y q u a tre  
cuillerées à dégraisser d ’espagnole rédu ite ; faites 
réd u ire  le to u t à m oitié  ; passez celle  sauce à Ké
tam in e ; égouttez vos m em bres de p e rd re a u x , 
d ressez-lcs , m ettez en tre  ces m em bres des c ro û 
tons de pain passés dans du b e u rre ; saucez vos 
p e rd re a u x , en a jou tan t a leu r sauce un jus de ci
tron , si vous le vou lez , c l servez.

Saim i chaud ou froid.
/

P rép arez  vo tre  saim i com m e il est ind iqué  a

l'a rtic le  p ré c é d e n t; ftnissez-le un q u a rt-d ’heurc  
avant de se rv ir; m ettez  les m em b res  de vos p e r 
dreaux à p a r t ;  ajoutez à votre sauce une bonne 
cuillerée à dégraisser de gelée ou d ’aspic; posez 
votre casserole su r la glace ou sur de l ’eau so r
ta n t du pu its; rem uez bien  cette  sauce jusqu’à ce 
qu’elle p ren n e  : une fo isà  son degré , trem pez-y  ces 
.m em bres de p erd reau x  les uns après les a u tre s ; 
dresscz-les sur vo tre  p la t de serv ice ; couvrczdes 
du re s tan t de la sauce ; garnissez vo tre  en trée  de 
croû tons passés dans du b eu rre  ; décorez-la lou l 
au to u r de gelcc taillée en diam ans , et: servez.

Perdreaux à ici T^opallierc.

A l’égard de ces perd reaux  , p rocédez com m e

4
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pour les faisans de ce nom. ( Voyez l'article F ai
sans n la P'opallière.)

Salmi de chasseur.

Fai Les cuire deux ou trois perdreaux à la bro
che , et conpez-Ies par membres; vous aurez mis 
dans une casserole trois cuillerées à bouche 
d'huile, un demi-verre de vin rouge, un peu de 
sel fin, du gros poivre, un jus de citron et un

j  ipeu de zeste; sautez vos membres de perdreaux 
dans celte sauce ; dressez-les, saucez-les, et servez.

Perdreaux à la Mouglaf ou Salpicon eu cuvetfe,
*

Retroussez trois perdreaux en poule ; bardez- 
les, faites-!es cuire à la broche, laissez-lcs refroi
dir, levez-en les estomacs, de manière à en for-

jmer une cuvette ; coupez-les en petits des; faites 
chauffer vos perdreaux dans un peu de consommé, 
et tenez-lcs chauds jusqu’au moment de servir; 
mettez dans une casserole un morceau de beurre; 
coupez six ou huit truffes crues comme le' sont 
vos estomacs, et autant de champignons ; passez- 
les dans ce beurre , en y joignant un peu de persil, 
dé ciboules et d’échalotes hachées ; mouillez le 
tout d’un bon verre de vin de Champagne et de 
six cuillerées à dégraisser d’espagnole travaillée ; 
faites cuire et réduire votre sauce , ayant soin de 
la dégraisser ; coupez deux ou trois loies gras 
ainsi que vos chairs; mcttez-les dans votre sauce, 
avec sel et gros poivre, faites-lui jeter deux ou

V
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Irois bouillons » joignez-y ces chairs énoncées; 
faites chauffer le tout sans qu’il bouille ; dressez 
vos perdreaux sur le plat, rem plissez-les de votre 
salpicon et dessous un fumet, et servez. ( Voyez 
Fumet, article Lapereau.)

i1

i1 i b
I I ii| L

Perdrix aux choux. *
■ *

Ayez trois vieilles perdrix; après les avoir ap
propriées, troussez-les en poule; lardez-les de 

«gros lardons, assaisonnés de sel, poivre, épices 
fines, aromates pilés et passés au tamis, persifet 
ciboules hachés ; foncez une casserole de quelques 
débris de veau, deux carottes, deux oignons et 
une demi-gousse dVd ; posez vos perdrix dessus, 
couvrez-les de bardes de lard; mouillez-lesr\avec 
quelques bons fonds, ou avec du bouillon et du 
consommé ; posez votre casserole sur le feu  ̂ fai
tes-la partir; couvrez-la d’un rond :de papier 
beurré, ainsi que de son couvercle ; ‘déposez-la 
sur la paillasse, avec feu dessous et.cendre chaude 
dessus ; laissez cuire une heure ou .cinq qùarts- 
d’heure ; de suite préparez des choux, comme il 
est énoncé à l’article de la ,pièce de B œ u f aux  
choux t  dans lesquels vous ferez cuire un cer
velas et un morceau de petit lardptournez trente 
carottes rouges, autant de navets; donnez-leur 
le diamètre d’une pièce d’un franc ( il faut qiic 
leur longueur soit de la hauteur du moule dont je 
vais parler ) ; faites blanchir ces légumes ; égout- 
tez-les et faites-les cuire dans du consommé, avec
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r

une pincée de sucre pour, en ô te r l’âcrcté  ; ayan? 
fait re fro id ir vo tre  cervelas et votre pe tit lard i 
ayez un m oule ; beurrez-lc  ; m ettez dans le fond 
un ro u d  de pap ier blanc et une bande de pa
p ie r au tou r de votre moule en dedans et de sa 
h a u te u r; coupez votre  cervelas en liards et vo tre  
pe tit lard  p a r tran ch es , de l'épaisseur de vo tre  
cervelas ; posez au cen tre  de ce m oule un m o r
ceau de cervelas ; rangez au tou r des tranches de 
vo tre  p e tit lard , et garnissez ainsi le fond de vo-« 
tre  m oule de cercles de petit lard et de vos m or
ceaux de cervelas: dressez au tour de vo tre  m oule 
vos bâtons de caro ttes e t de navets, en les e n tre 
m êlan t et les serran t les uns con tre  les au tres ;

*

pressez, vos .choux, garnissez-cn le fond de vo tre  
m o u le , e t continuez d ’en g arn ir les bo rds com m e 
une espèce de co n tre -m u r, si je puis m ’ex p rim er 
ainsi; laissez un vide au m ilieu pou r y p lacer vos 
p e rd r ix ; posez-leur l’estom ac syr le fo n d ; re m 
plissez votre m oule de choux , en coupant to u t 
ce qui p o u rra it le d éb o rd e r, e t prcssez-les de m a
nière à leur d o n n er une assez ferm e consistance y 
p o u r qu 'en  renversan t vos perd rix  vo tre  décor 
ne se dérange poin t ; m ettez un couvercle sur 
ce m oule , et tenez vos perd rix  chaudem ent au 
b a in -m a rie ; passez leur fond à travers  un taniis 
de ✓ soie ; jb ignez-y  tro is cuillerées à dégraisser 
d ’espagno le 'travaillée  , com m e il est énoncé ci- 
ap rès ; laissez cuire vo tre  sau ce , d é g ra is se z - la , 
faites;-) a «réduire à consistance de dem i-glace; re-

r
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tournez votre chartreuse  sur vo tre  plat» cnlevcz- 
en le pap ie r » égou ttez-la  avec a t te n tio n , épon - 
gez-en le m ou illem en t, le m ieux possible» avec le 
coin d ’un linge b lanc ; saucez-la avec vo tre  réduc
tion  , e t servez.

Autre manière de dresser les Perdrix aux
choux,

*

Posez vos p e rd rix  sur le p la t ; pressez vos choux 
dans un lin g e ; coupez-les en bâtons; dressez-les 
debout au tou r de vos p e rd rix  ; garnissez-les de 
cervelas coupés en r o n d , de p e tit lard  en t ra n 
ches» de saucisses à la chipolata ; saucez-lcs avec 
la réduction  énoncée ci-dessus, e t servez.

Mayonnaise de Perdreaux.

F ait es cuire tro is p erd reau x  à la b ro ch e ; lais- 
sez-les re fro id ir ; coupez-les p a r  m em b res; parez- 
les ; m ettcz-les dans un vase avec quatre  écha
lo te s , un peu d’estragon e t de p im p ren e lle  ha
ch és, quatre  cuillerées d ’h u ile , tro is  cuillerées à
i l

dégraisser de gelée concassée, un peu de g ros poi
vre , une pincée de sel fin e t une cuillerée à dé
graisser de vinaigre à l’estragon ; sautez bien le 
to u t ensem ble ; dressez su r votre plat vos p e r
dreaux , en m ettan t au fond les estom acs e t les

i i

re in s , e t rangean t vos m em bres a u to u r; m asquez 
le tou t avec votre m ayonnaise, et servez.

Vous pouvez d éco rer le bo rd  de votre p la t avec 
quelques fesLons de gelée. , ,

3 7 7
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Perdreaux à la Cussy.

Ayez trois perdreaux rouges bien frais ; ha- 
billez-les, désossez-les entièrement par les reins, 
excepté le dernier os de la cuisse; laissez-leur les 
pattes; étendez-les sur un linge blanc; couvrez 
les chairs d’une légère couche de farce cuite , 

'faite‘de perdreaux. Vous aurez fait et laissé re
froidir un salpicon, composé de gorges de ris de 
veau, de truffes, de champignons et de crêtes 
de coqs, iè tout coupé en petits dés cl: par 
portion égale, c’est-à-dire ayant employé au-

1 1 1 1 ,tant de l'un que de l’autre ( voyez Manière, de 
faire le salpicon > à son article ); remplissez le 
corps de vos perdreaux de ce salpicon , pour les 
faire bien dodus; cousez-lez et donnez-leur alors 
leur première forme; bridez-leur les pattes en 
dehors; mettcz-lés dans une casserole, et faites- 
en roidir l’estomac dans un peu de beurre ; tais- 

. sez-les sè refroidir, et pjqtiez-leur l’estomac d’une 
deuxième ; concassez leurs débris ; mettez-les 
dans une casserole avec une lame de jambon, 
deux petits oignons, une carotte coupée en qua
tre , un bouquet de persil et ciboules assaisonné 
d’une demi-feuille de laurier et un peu de mas
sif; joignez à cela un demi-verre, de vin blanc , 
un petit bacha de consommé et un peu de lard 
râpé; posez vos perdreaux dans une casserole et 
couvreẑ les d’un double rond de papier beurré; 
une demi-heure avartt de servir, faites-lcs partir*,- 
couvrez-les, faites-les cuire avec feu dessous et

U\î
»
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dessus; ayez soin que leurs estom acs p re n n e n t
couleur com m e si vous les faisiez cuire à la b ro -

■

cbe ; é g o u tte z -le s , glaccz-les lé g è re m e n t, d re s- 
sez-les, saucez-les d ’un fum et de g ibier. (V o y ez  
Fum et de gibier , a rtic le  Sauté de Lapereaux. )

Si vous n ’avez p o in t de fo n cé , passez le fond 
de vos perd reaux  à trav e rs  un tam is de so ie; fai— 
tcs-le  réd u ire  avec deux cuillerées à dégraisser 
d ’espagnole à consistance de d em i-g lace , e t sau- 
ccz-les.

2 79

Sauté de filets de Perdreaux.

D épouillez qua tre  p e rd re a u x , levez-en les filets, f 
supprim ez-cn  les peaux nerveuses, com m e il est 
d it artic le  Faisans h la F opallière ; m ettez un 
quarte ron  de bon  beu rre  dans une sauteuse ; faites-

4

le fo n d re , trem pez-y  vos file ts, e t a rrangez-les 
l’un  après l’au tre  dans vo tre  sauteuse ; saupou- 
drez-les d ’un peu  de se l; couvrez-les d ’un ro n d  
de pap ier : vous aurez fait un fum et avec leurs 
carcasses ( voyez F u m e t , artic le  Sauté de Lape
reaux) ; ajoutez a vo tre  fum et réd u it quatre  cuil
lerées à dégraisser d’espagnole ; faites-lc ré d u ire , 
dégraissez-Je au m om ent de se rv ir ; sautez vos fi
le ts , re to u rn ez-les  : vous jugerez qu’ils son t cuits 
s’ils résis ten t au toucher : égouttez-les; dressez-les 
en couronne au tou r de votre p la t ,  en  m e ttan t en 
tre  chaque un croû lon  de pain en c œ u r, passé 
dans du b e u r re , e t glacé ; finissez vo ire  sauce avec 
un pain  de b eu rre  de Y em bre : arrosez-en ces
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a8o L’ART DU CUISINIER.
croûtons; saucez vos filets, et servez : vous pouvez 
les servir aux truffes.

Piitée de Perdreaux.

(Voyez Purée de gibier).
!

Soufflé de Perdreaux.

Prenez deux perdreaux cuits à la broche ; le
vez-en les chairs; supprimez-en les peaux et les 
nerfs; hachez ces chairs; mi ez-les en y joignant 
les foies que vous aurez fait blanchir, et desquels 
vous aurez ôlé l’amer ; retirez le tout du mortier , 
metlez-lc dans une casserole, avec environ quatre 
cuillerées à dégraisser d’espagnole réduite ; chauf
fez le tout sans le faire bouillir; passez-le à l’éta
mine à force de bras ; ramassez' avec le dos de 
voire couteau ce qui peut être resté au dehors de 
cette étamine ; déposcz-le dans un vase ; mettez 
dans une casserole quatre cuillerées à dégraisser 
d’espagnole et deux de consommé; concassez vos 
carcasses ; joîgnez-les à votre espagnole ; faites 
l’étamine, fakcs-la réduire ; mettez-y gros comme 
le pouce .de glace ou de réduction de veau; 
fnites-la 'réduire* de nouveau plus qu’à demi- 
glace ; retirez du feu votre casserole ; mettez vo
tre purée, mêlez le tout; ajoutez-y gros comme 
un oeuf d’excellent beurre, un peu de muscade 
râpée, et incorporez-y quatre jaunes d1 cents frais, 
desquels vous aurez mis les blancs à part ; fouettez 
ccs blancs comme;pour un biscuit; incorporez-

v

j.r*
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les petit à p e tit  dans votre p u ré e , quoique chaude, 
le tout bien mêlé ; versez-te dans une casserole 
d ’a rg en t ou une caisse de p a p ie r , ronde  ou car
ré e ; met.tez-ic d a n s u n  fou r ou sous un four de 
cam pagne , avec un feu doux dessous et dessus : 
lorsque vo tre  soufflé sera bien m o n té , vous ap 
puierez légèrem ent les doig ts dessus ; s’il résiste 
m oyennem ent au to u ch er , c ’est qu ’il est à son' 
d e g ré , servez-le aussitô t, de cra in te  qu’il ne r e 
tom be.

Perdrix à la purée, en terrine ou entrée.

Ayez tro is  perd rix  ; lardez-les de gros lardons; 
assaisonnez com m e il est d it à l’article Perdrix

v

aux choux , faites-lcs cuire dans le m êm e assai
sonnem ent ; servez-les avec la pu rée  qu’il vous

n

plaira , telle que de p o is , lentilles dites p ro v en 
çales, etc. ; garnissez-les de saucisses et de p e tit 
l a r d , ainsi que de petits c roû tons en lia rd s , passés 
au b eu rre . ,

Hachis de Perdreaux.
■

Ayez deux ou tro is  perd reaux  cuits à la b roche ; 
levez-en les chairs ; supprîm ez-en  les peaux et les 
n erfs; hachez ces chairs très-fin ; concassez tous 
les déhris de vos p e rd reau x  ; m ettez-Ies dans une 
casserole avec quatre  cuillerées à dégraisser d ’es
pagnole j et deux de consom m é ; faites cuire ce fu
m e t; passez cette  sauce à l’étam ine ; failes-la ré 
d u ire ; dégraissez-la ; rédu ite  à dem i-glace , re ti
rez votre casserole du feu (m e ttez  à p a rt un peu 
de vo tre  sau ce , qui vous serv ira  à glacer vo tre  h a -

|V

,1
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chis à l 'in s tan t de s e rv ir ) ;  m ettez  dans cette  sauce 
vos ch a irs , avec une p incée de m ig n o n n e ttc , un 
peu  de  m uscade râpée  et deux p e tits  pains de 
b e u rre ;  m êlez bien v o tre  hachis ; dressezde sur le 
p la t; garnissez-le au to u r de c ro û to n s passés dans 
du b eu rre  ; m ettez  dessus des œ ufs p o ch és, e t se r

i e z  de .
Vous pouvez g a rn ir  avec filets en sau to irs , en tre  

chaque œ u f ou langue à l 'é ca rla te  en  crê te .

S  a i m i de Perdreaux à  la d'Artois.

A yez tro is  perd reaux  cuits à la b ro ch e  , sans 
avoir été p iqués ; levez-en les m em bres , parez-les ; 
supprim ez les peaux ; a rran g ez  ces m em bres dans 
une pe tite  c a sse ro le , et m ettez-les chauffer sans 
b o u illir , avec un peu de consom m é; m ettez  les 
re in s et les p a ru res  de ces perd reaux  dans un m o r
t ie r ;  p ilez-les, versez dans une casserole un bon 
verre  de vin de M adère ; m ettez-y tro is  échalotes 
coupées, tro is  b ranches de p e rs il, e t un  peu  de 
zeste de b igarade; faites je te r un bou illon , e t jo i
gnez à cela cinq cuillerées à dégraisser d ’espagno le ; 
laissez bou illir le tou t dix m inutes su r un bon feu ; 
re lire z  la casserole du fourneau  ; m êlez à vo tre  
sauce vos carcasses p ilées, dé layez-les, passez-les 
â Tétam ine ; ram assez-bicn tou t ce qui est au dehors 
de ré la m in e , m ettez cette  pu rée  ou salm i dans une 
petite  casserole ; fa ites-la  chauffer au ba in -m arie  ; 
égouttez  vos m em bres de p e rd re a u x , dressez-les 
su r vo tre  p l a t ,, en, les en trem êlan t de quelques 
c roû tons passés au beu rre  ; vous aurez fa it un

v
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bord à votre p la t avec des pe tits  c roû tons passés 
à l’huile ; re tirez  votre sauce du bain -m arie  , ajou- 
tez-y le jus d ’une ou deux b igarades, un peu de 
H iîgnonnctle e t la m oitié  d ’un  pain  de b e u rre ; 
passez-la b ie n , e t saucez vo tre  salm i.

Saule de Perdreaux aux truffes.

Levez les filets de qua tre  p e rd re a u x , p a rez- 
tes; m ettez  fond re  du b eu rre  dans.une  sau teu se ,H
posez-y vos filets ; fai les-les ro id ir  des deux c ô té s , 
ég o u ttez -le s , posez-lessur vo tre  tab le ; coupez-les 
en hu ître  , p a r p e tits  m orceaux d ’égale g ran d eu r ;« 
p arez-les; d o n n ez-leu r une fo rm e ro n d e ; faites
un fum et de carcasses , com m e il est ind iqué à

■

l’article  Sauté de. Lapereaux  ; passez-le ; fa iles-le  
rédu ire  ; ajoutez-y  tro is cuillerées d ’espagnole 
travaillée ; faites réd u ire  à consistance de d em i-

r  'i
glace ; m ettez-y  vos filets , ne les faites po in t bouil
lir ; joignez-y une dem i-livre de tru ffes coupées 
on liards,, tels que son t vos file ts , e t que vous au
rez fait cu ire  dans le b eu rre  où vous au rez  sauté 
ces filets : m êlez bien le tou t ensem ble; que votre

>i
sauce ne so it pas trop  longue ; finissez-la avec un 
petit pain  de b e u r re ;  d ressez vo tre  ra g o û t, en 
ro c h e r, sur un p la t, où vous aurez un b o rd  de p e
tits c roû tons so u d é s , e t servez. *

Semelles de Perdreaux à. la Chiugara. 
Levez les filets de trois perdreaux , parez-les;

r

faites fondre du beurre dans une sauteuse: mettez

[i
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et re tou rnez  vos filets dans ce b eu rre  ; couvrez- 
les d ’un ro n d  de p a p ie r ;  ayez uue belle langue 
de veau à l'écarla te  , qui ne soit pas trop  sa lé e , et 
d o n t vous aurez coupe six m orceaux; donnez-leur 
la g ran d eu r e t la form e de vos fdets ; m ettez-ïes 
chauffer dans une cassero le, avec un peu de con
so m m é; p renez les paru res e t le ten d re  , excepté 
les p e a u x , de cette  langue; hachez-les bien fin ; 
ayan t fait une sauce , com m e il est indiqué à l’a r 
tic le  ci-dessus, sautez vos filets ; dressez-les en 
c o u ro n n e , avec un m orceau  de langue en tre  cha
que ; saucez-les avec une p artie  de vo tre  sauce ; ■
m ettez vo tre  hachis dans le reste  de cette  sauce ; 
in co rp o rez  bien le to u t ;  goûlez-lc; s’il se tro u 
vait salé , adoucissez-le avez un m orceau  d 'excel
len t b eu rre  ; m ettez  ce hachis dans le puits de vos 
filets, e t servez.

Côtelettes de Perdreaux.

P renez  six p e rd reau x , lcvez-cn les filets; sup- 
p rim ez-en  les peaux nerveuses ; baltez-les légère
m en t avec le m anche de votre couteau ; p renez 
l'o s  Je ,plus faible des ailerons de vos perd reaux  ; 
ratisscz-le ; enfoncez-le  suffisam m ent dans la
po in te  de chaque f i le t , afin qu'il y tienne ; faites

«

fondre  du b eu rre  dans une sau teuse , en  suffisante 
q u an tité ; posez-y vos filets; saupoudrez-les d ’un 
peu  de sel fin ; failes-les ro id ir  lég è rem en t; égout- 
tcz-les ; laissez re fro id ir  un  peu  leu r b e u rre  ; lors-- 
qu 'il sera  tiède , m ettez-y deux jaunes d 'œ ufs #

sf
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p o u r le lier ; trem pez-y  vos cô te le ttes ; panez-les; 
posez-les su r un gril p ro p re  ; m ettez-les su r une 
cen d re  rouge ; faites leur p ren d re  une belle cou
leu r des deux cô tés , drcssez-les en cou ronne; se r
vez dessus un fum et c la ir e t rédu it (voyez Fum ets 
artic le  S a u t é ) que vous aurez fa it avec leurs c a r
casses ; m ettez-y une p incée de gros p o iv re , le jus 
d ’une ou de deux o ran g es, e t servez.

P erdreaux, entrée de broche à  l'italienne.
\ il

A p p ro p riez  tro is  ou q u a tre  perd reaux  ; flam -
i i

bez-lcs lé g è re m e n t, e t v idez-les p a r  la poche ; 
m aniez du b eu rre  avez un g ra in  de sel fin; re m - 
ptissez-en le corps de vos p e rd re a u x ; laisscz-letn* 
les pattes en  d eh o rs ; b rid ez -lc s ; em broehez-les 
avec un hatele t en tre  l’aile e t la cuisse; cnveloppez- 
Ics de bardes de lard  e t de deux feuilles de pa
p ie r ;  attachez cet ha te le t des deux bouts su r une 
broche ; faites cuire ccs p e rd reau x  une dem i- 
h eu re  ou tro is  q u arts-d 'h eu re , ce qui suffit p o u r 
leur cuisson; déba!lez-Ies, laisscz-les ég o u tte r su r 
vo ire  p ap ie r ; dcessez-les ; saucez-lcs avec une 
bonne ita lienne rousse réd u ite  (voyez  Sauce ita
lienne, a son a rtic le ) : si vous voulez, a jou tez-y  
des truffes hachées, ce qui vous fera une fausse 
Périgueux.

i

Pâtés fro id s  de Perdreaux.

(V oyez artic le  Pâtés').
Remarque. J e  n ’ai p o in t fait m en tion  des p e r

dreaux  g ris , en  parlan t des rouges, parce  que
tom e  i. 19

PKRDRIX.  aSÜ
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les p rocédés en fait de cuisine son t les m em es 
p o u r les deux espèces.

BÉCASSES, BÉCASSINES, BÉCASSEAUX,

E l pa rti (ju 'on peut, tirer de ces trois espèces de 
gibier dans l ’économie domestique.

La bécasse, é tan t un oiseau de passage, ne 
com m ence à p a ra ître  que vers la fin de sep tem 
b re , lorsque la n e ig e , venan t à couv rir les m on
tag n es , la chasse dans nos clim ats; e t elle s’en va 
au m ois de fév rier : ce n ’est que par hasard  qu 'on  
en trouve  alors. C’est une excellente pièce de g i
b ie r ,  su rto u t lo rsqu ’elle est grasse. L a  bécassine 
ne d iffère  de la bécasse que p arce  qu’elle est m oi
tié  m oins grosse ; c’est le m em e plum age et le 
m êm e bec. Le bécasseau ne d iffère  aussi de la b é 
cassine que parce  qu ’il est m o itié  plus p e tit  : o b 
servez que ces tro is  espèces de g ib ier se p ré p a re n t 
de m êm e et ne se v ident po in t.

B écasses, Bécassines el Bécasseaux à  la broche.

P lum ez e t flam bez tro is bécasses ; épluchcz-les ; 
supprim ez la peau de la tê te  , en  la laissant adhé
re n te  au co rp s; re tro u ssez-leu r les p a tte s , et ser
vez-vous de leu r bec com m e d ’une b roche tte  , pour 
les re tro u sse r; p ren ez  la m oins grasse des tro is , 
piquez-la ; bardez les deux a u tre s , passez-leur un 
ha te le t en tre  les cuisses; fixez-le des deux b o u ts :



V *  K CASSE $. 387

faites cuire vos bécasses environ uné dcm i-heu ré ,
n i r j

et a rro sez-les , ayant inïs dessôvis tro is  rô ties <Je 
nain p o u r recevoir leur graisse et ce qui peut1 leur
1 . 1 , , , , , - . ..... » ,.i>
to m b er du c o rp s ; au m om ent de serv ir ces b e - 
casses» re tirez  vos rô tie s , parez-les su r le p la t , et 
servez vos bécasses dessus. 1 " , i

'Autre manière de les servir "à la broche. Jijf

- « T -  T " ' , . u  - ,1 r " 1, A  1 y  1 'videz vos bécasses p a r le dos; re tirez -en  tous 
les in testin s; supprim ez^en le g o sie r; hachez-les;

11 1  ̂ "1 '  i j f  ■ » + f

mêlez-y du lard râ p é , a peu p rès m oitié  du vo
lume dos in testins , un peu de p e r s i l , de ciboules

I {\ l ' , r ‘  t l ' 1 ' i  '  • '  " I  l r  < * '  0 ^  J  1,111 I J  J 1 ' l 1 t ||  '* [ I

e t d ’échalotes hachées , ainsi que du sel e t un peu
'i >1 11 ■, 1  f 11 .A 7 * i  . j „ : >. 1 11 1 ■ r ,,v  1 j i , . - :  (

de gros p o iv re ; farcissez, de cela «vos bécasses;
> 1  * l' ' V j ]  "IT il J ï  f  T

reco u scz-les , bardcz-les, e t finissez com m e, il .est„ ~ 7 11 j1 ■ * “ I h ■ 'U1' ■ -
indiqué ci-dessus. S i c ’cst p o u r des Anglais- J se r
vez,- l^s avec une b rèd e-sau ce . (V oyez, a itiç le  
BrcdeSaucc. ) . ,..  ,, f , ;

, 'il *1 il JL || V I I r*

-*■  f| J| Salmi de Bécasses et de Bécassinesa • *=*■
* II. ■ 4 ■ 1 /  ̂ y  ‘' l Y  - <1 l'r ,* r v  ail. Faites cuire trois bécasses a la b.rophe; laissez-

[ <i h '■ "[ 1 n ) 1 ,,, 1 1 11 111 \ ' ^
les re fro id ir ; levez-en les m em b res , et' procédez 
pour ce sa lm i, com m e pour celui des p erd reau x  
( voy. cet a r t ic le ) ;  excepté que vous jo indrez les
4 .  1 ‘ -S . 1 t  I , X I  1 f  I  * * I A  "I II [ !intestins de vos bécasses a leurs débris.

Soufflé de Bécasses.
• li ^

«> l i n

Voyez â ce sujet le Soufflé de Perdreaux , a son 
a rtic le , le procédé eh général é tan t lé m êm e.

I >

, "  ■ i T . ‘  '

Bécasses en entrée de broche.
!■ | I *

 ̂I" [, " 'I J,

Procédez à l ’égard de ces bécasses , com m e



'f
388 L’A R T  D U  C U IS L X 1 ER.

\

p o u r les perd reaux  en cn tree .d e  broche , avec la 
seule d ifférence que vous leu r re tirez  les in tes
tin s et les assaisonnez com m e p o u r les bécasses à 
ia  broche. (V oyez L’artic le  Perdreaux à  la bro
che. )ji f  ,1

Saltnî de Bécasses de chasseur. . -
1 . r

P ro c é d e z , p o u r ce sa lm i, com m e il est ind i
qué à l’artic le  Salm i de P erdreaux , d it de chas- 
seur. r . .

1 '  -  r h  1 « . 1  _ r  -  ■ , -
I lil 1 1 I”  '  I I1 jl, ' |L

Autre salmi de Bécasses,'y .

f Ayez trois bééasses, faitcs-les cuire à la broche ; 
m ettez  des rô ties  dessous p o u r recevo ir la graisse

>-> 1 1 |

et ce qui peu t to m b er de ces bécasses en cuisant ; 
lo rsq u ’elles le s e ro n t, re tircz-les  ; fendez les têtes

- 1 ■ 11

é n  deux ; p renez  les in testins de vos bécasses ;
1 ■ ! ' " * " ' *

étendêz-lcs su r vos rô ties  que vous couperez en
- i l

c œ u r , e t que vous en trem êlerez  avec v o s 'm e m 
bres en  les d ressan t sur le p la t ; p rép arez  d u ra n t 
le u r  cu isson , vo tre  sauce , com m e il est indique à

j l  ‘ 1 1 ,  , ■ J

l’article  Salm i de P erdreaux , e t servez.
Jl 11

'<■ 1

r  Y  [ i ,  1 1
J l  l l J  1 I I l ' l  1  ' l

Bécasses aux truffes. , * ,

j i ,.

P renez  des bécasses ; llam bez-les , épluchez-
H I f “  r, l| ?  T  X  T r r
i l  L 1 ^  *

le s ;  videz-les p a r le dos; ô tez-cn  les in testins : 
vous aurez épluché des truffes sèlon la  quantité  
que’vous aurez de bécasses : ayant fa it cu ire  ces 
tru ffes dans du la rd  râ p é , avec se l, p o iv re , fines- 
ép ices, c ibou les, échalotes et persil h ach és , lais— 
sez-les re fro id ir  aux tro is  quarts ; bâcliez bien 

.ces in testins ; m êlez-les avec vos tru ffes , re m -
+

]■



B E C A S S E S : * 38.j

plissez avec cet appareil les corps de vos bécasses ; 
cousez-leur le dos ; rctroussez-Ics ; bardez-les ; 
mcttez-les à la broche, comme il est indiqué à 
l’article Bécasses ci Bécassines à la broche ; ou 
marquezdes dans une casserole', et fai les-les cuire 
avec feu dessus et dessous.

Hachis de Bécasses, en croustades.

Faites cuire trois bécasses à la broche; lors
qu’elles seront froides, levez-en les chairs, ha- 
chcz-les le plus fin possible ; après avoir suppri
mé les peaux, ôtez le gésier du. corps de vos bé- 
casses ; pilez-en les débris ainsi que les intestins ; 
versez dans une casserole un bon verre de vin de 
Champagne , avec trois ou quatre échalotes cou
pées lorsque ce vin aura jeté un bouillon ou 
deux, metlcz-y quatre cuillerées à dégraisser 
pleines d’espagnole réduite ; faites bouillir; reti
rez vos carcasses du mortier; metlez-les dans 
votre sauce ; délayez-les sans les faire bouillir ; 
passez, à l’étamine à force de bras: ramassez le 
tout; mettez dans une casserole votre purée, et 
tenez-la chaudement au bain-marie ; faites d’é
gale grosseur et longueur sept ou neuf croûtons 
en cœur et en rond , le tout de l’épaisseur de trois

ii *■

travers de doigt; faites-les frire dans du beurre; 
qu’ils soient d’uuc belle couleur : vous leur aurez 
fait, du côté que vous voulez les servir, une pe
tite incision convenable à leur forme videz- 
les comme vous feriez d‘un pâté chaud; met-

4
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hachis dans votre sauce ; incorporez 
bieiL le  tout ensem ble ; ajoutez-y un  pain  de 
beu ire  ; goûtez si ce hachis est d ’un bon goût ; 
rcm plissez cn vos croustades ; dressez-les, la p o in te ’ 
en, dedans, le ro n d  sur les p o in te s ; m ettez sur 
chaque un œ uf frais poche , e t servez.

■A

w* P LU V IER

, h Le pluvier doré se met communément à la bro
che et comme les bécasses : il ne se vide point ; 
cependant on en fait différentes entrées, telles 
que- les suivantes. , :< ’* *

: . f  M

Pluviers au gratin.

Videz, flambez, épluchez quatre*pluviers; fai
tes une farce de leurs intestins , comme celle in-

i  i  "

diqnée aux Bécasses ( article Autre manière') , 
rem plissez-en leur corps; m ettez au fond d ’un 
p lat d ’cn trcc  l’épaisseur d ’un travers de doigt de 
g ra tin  (voyez Gratin, arlid e 'F A U C E s); arrangez 
dessus vos quatre  p luviers ; rem plissez de ce g ra 
tin- les vides' qui peuvent se tro u v er en tre  edx ;

IÉ1

vclevcz-en la1 farce a u to u r , ayant soin de * n ’en 
po in t g a rn ir les esto m acs, que vous couvrirez de 
bardes de la rd ; incitez-le.*» cuire dans un fo u r, 
ou sous un four de cam pagne , avec feu m odéré  
dessous et un peu (dus a rden t dessus ; leur cuis
son faitei1 égouttez-les et saucez-lcs avec une ila-
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lien ne rousse. (Voyez l'article Sauce italienne
rousse,. )

Pluviers à  la Pêrigucux*
%

Ayez quatre pluviers; videz-les, flambez-les, 
épluchez-les ; mettez-les dans une casserole avec 
une douzaine de belles truffes entières, dont vous 
aurez ôté la peau, un bouquet de persil et cibou
les, un clou de girofle, une demi-feuille de lau
rier, un peu de basilic, sel et gros poivre ; faites 
revenir le tout dans du beurre, et mouillez-lc avec 
un .verre de vin de Champagne et six cuillerées à 
dégraisser d’espagnole ; laites cuire ainsi vos plu
viers et dégraissez-lcs ; leur cuisson faite, mettez- 
les, ainsi que les truffes, dans une autre casse-

r i

rôle ; passez leur sauce à l'étamine ; dressez vos 
pluviers sur votre plat, avec une truffe entre cha
cun d’eux, et mettez dessus en rocher le reste de 
vos truffes ; faites réduire voire sauce ; ajoutez-y 
un jus de citron, et servez.

Pluviers en entrée de broche.
\\

Flambez quatre pluviers; vidoz-lcs par le dos; 
faites une farce de leurs intestins, comme il est 
indiqué aux Bécasses, article A t t i r e  m a n i è r e :

h *
reinplissez-lcs de celte farce ; cousez-leur le dos ; 
etnbrocbez-les avec un ha tel et ; envetôppez-Ies de 
bardes de lard ; couvrez-les de papier ; fixez voire 
ha tèlet sur la broche ; faites-lcs cuire: leur cuis
son faîte, déballex-lcs, drcsscx-lcs sur votre plat; 
masqnez-les d’un ragoût de truffes (voyez l ia  goût 
de truffes ) , cL servez.

agi
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Grives à la broche.
w

(V oyez l ’a rtic le  Bécasses à la broche).
■ ^

■ i
v  ■* '  r ■ .

' F  L l  '

Grives à la flamande.
il

E pluchez et retroussez ces g rives, sans les v i
der ; m ettez-les dans une casserole avec un m o r
ceau de b eu rre  c l une pincée de graine de geniè
v re ; saupoudrcz-les d 'un  peu de sel ; sautez-les ; 
faites-leur, p re n d re  cou leur ; couvrez vo tre  casse
ro le ; m ettez  un peu de feu dessous e t dessus ; fai- 
tes-les cuire un peu v e rte s , e t servez-les avec leur 
assaisonnem ent.

Grives à  l'anglaise.
.L __

E pluchez et re troussez vos grives sans les v ider ; 
em brochez-les avec un h a te le t, posez 'cet ha le le t 
su r une broche et fixez-la des deux bouts : enve-

>  11 .  i  f

loppez vos grives de pap ier ; faitcs-lcs cu ire  à m oi
tié  ; ô tez leur p ap ie r ; m ettez un m orceau  de la rd  
au bout d ’un hatelet ; faites p re n d re  le feu à vo tre  
la rd , et d u ran t qu’il brûle faites le d égou tte r su r 
vos grives ; saupoudrez-lcs d ’un peu de sel fin e t 
de mic de pain ; donnez-leur une belle couleur ; 
dresscz-lcs, c l servez à côté une sauce au pauvre 
lio m m c , liée,avec un m orceau de beu rre . ( Voyez 
l ’artic le  Sauce au pauvre homme. )

T -

T l* x I\
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Cailles à la broche.
*

P lum ez , videz, épluchez six on hu it cailles bien 
grasses ; flam bez-les, re troussez-les, envcloppcz- 
les d ’une feuille de v igne, d ’une b a rd e  de la rd , 
c 'e s t-à -d ire  qu ’il n ’y a it que la m oitié  des p a ttes  
à d é co u v e rt; em brochez-lcs dans un h a te le t, po
se z-1 es sur la broche ; faites les c u ire , et servez.

i

Cailles au laurier.

Ayez sept cailles ; éplucbez-les, videz-lcs et flam- 
bez-les ; faites une p e tite  farce  avec leurs foies et- 
quelques foies de vo lailles, du la rd  râ p é , une 
feuille de lau rie r hachée très-fin et un peu de c i
boules hachées ; assaisonnez de sel e t de gros po i
vre ; farcissez vos cailles ; em brochez-!es su r un 
h a te le t ,  en  les enveloppan t de hardes de lard  et 
de p a p ie r  ; fa ites-les  cu ire  à la b ro ch e , e t servez- 
Jes avec une sauce ainsi com posée :

C oupez deux ou tro is  laines de jam b o n , faites- 
les su er ; lo rsqu’elles com m enceron t à s’a t ta c h e r , 
m ouillcz-lcs avec  un v e rre  de bon  vin b la n c ,

K

deux cuillerées à dégraisser p leines de consom m é 
et au tan t d 'espagnole rédu ite  : m ettez-ÿ  une dem i- 
gousse d 'a il c l deux feuilles de lau rie r : faites bouil
lir  et réd u ire  le tou t à consistance de sauce, et 
passez celle  sauce à l’ctainm c. D u ra n t la cuisson

¥
t
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/de vos cailles faites blanchir sept grandes feuilles 

de laurier ; la cuisson de vos cailles étant achevée, 
supprimez-en le lard ; dressez-lcs ; mettez entre 
chacune d’elles une de ces fenil les de laurier: ajou
tez à votre sauce le jus d’un citron, du gros poivre 
et un peu de beurre ; passez-da, vannez-la, saucez 
et servez. - * 

Cailles aux petits pots.
■ r" '  "! : a

L

Videz, flambez et retroussez sept ou huit cail
les foncez une casserole d’une lame de veau et de 
jambon ; joignez une carotte, un oignon cl un 
bouquet assaisonné ; couvrez-les de bardes de lard 
et d’un rond de papier ; ensuite faitcs-les partir 
et cuire , avec feu dessus et dessous : leur cuisson 
faite, égouttez-les, dressez-lcs, et masquez-les

j l  ;d un ragoût de pois au lard ou au jambon. (Voyez
l’article Ragoût de pois au lard ou au jam bon . )

• *

û

Cailles àu gratin.
h

Flambez et désossez neuf cailles ; faites un bou
chon de la mie d’un pain du diamètre d’environ 
trois ponces et demi et de deux et demi de hau
teur ; entourez-le d’une bardede lard ; prisez-le au 
milieu de votre plat ; garnissez le tour de ce bouchon 
de pain, d’un gratin que vous tiendrez en talus

i(voyez l’article G ratin), c’est-à-dire que ce gratin 
soit presque de la hauteur du pain vers le milieu du 
plat, et qu’il aillé en diminuant vers les bords de 
ce plat, à peu près de l’épaisseur d’un demi-pouce ; 
remplissez vos cailles de ce même gratin; donneẑ

K  -,
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leu r la fo rm e p rim itive  : d ressez-ics sur vo ire  
g ra tin , lés pattes en dehors ; que cos pattes ne dé
b o rd e n t pas le pain ; rem plissez de g ra tin  les in 
tervalles de"vos cailles, de m an ière  qu ’on en voie 
l’estom ac ; unissez bien vo tre  g ra tin  sans co u v rir 
les estom acs de vos cailles, que vous couv rirez  de 
bardes de la rd  ; m ctlez-les dans un four , avec un  
p e tit  a ire  dessous, ou so u sù n  fo u r de cam p ag n e , 
avec feu m odéré  dessus e t dessous ; faites qu 'elles

s
a ien t une belle co u leu r: leu r cuisson faiLc, ôtez

m

tou tes les hardes de l a r d , ainsi que lîim ic  de [tain ; 
égou ttcz-lcs; versez au m ilieu une bonne ita lienne  
rousse : glacez les estom acs de vos cailles, si vous 
le voulez ; ajoutez des c roû tons coupés en form e 
de c rê tes  e t passés au b eu rre  en tre  chaque c a ille ,
et servez.

Cailles au x laitues.
I il T

Flam bez e t re troussez  h u it ca illes; foncez une 
casserole de bardes de lard  et d ’une lam e de jam 
bon ; rangez vos cailles dans cette  casserole , v e r
sez dessus une p o ê le , sinon coupez un m orceau  
de rouelle  de veau en d é s ; ajoutez-y un  oignon 
piqué d ’un clou de g iro fle , une dem i-feu ille  de 
la u r ie r , une ca ro tte  to u rn ée  e t un p e tit  b o u q u e t 
de persil et de ciboules : m ouillez cela d ’un verre  
de consom m é e t d ’un d em i-v e rre  de vin blanc ; 
couvrez ces cailles de bardes de la rd  e t d ’un rond  
de p a p ie r; une dem i-heure  avant de se rv ir , faites- 

. les p a r tir  e t cu ire : leur cuisson fai l e , égouttcz-lcs, l

l

t
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i

dressez-les en les en trem êlan t de laitues ( vovez ̂ ¥
Laitues  ̂ a rticle  des G arnitures ). Si vous le

h - =

voulez, ajoutez en tre  vos cailles et vos laitues des 
croules de pain passées dans du b e u r r e , qui do i
vent ê tre  d ’une belle couleur. Avant de placer ces 
c rou les, saucez vos cailles et vos laitues avec une 
bonne espagnole réd u ite , dans laquelle vous aurez 
m is gros de glace com m e le pouce, c l serve]/.

Si vous n ’aviez po in t d ’espagnole, faites cuire 
vos cailles un peu plus tô t ; ayez un p e tit roux : 
m ouillez-le avec le fond de ces cailles; faites cuire 
cette sauce ; d ég ra issez-la , to rd e z -la  dans une 
étam ine, travaillez-la de nouveau, e t servez-vous-

- p  *

en pour saucer vos cailles.

Cailles en croustades.

P renez six ou sept cailles, désossez-lcs, rem - 
plissczdes d ’un gratin  fait avec leurs foies et 
quelques-uns de volailles (v o y ez  G ratin , article 
F a r c e s ) ;  cousez vos cailles, marqucz-les com m e 
il est -dit a l ’article p re c e d e n t, et procédez d e  
m êm e pou r leu r cuisson : faites au tan t de crous
tades que vous avez de cailles, e t à cet égard  
( voyez H achis de Ile'casses en croustades, a son 
a r t ic le ) :  vos cailles cu ites, égoultez-lcs, ô tez-en 
les f i ls , m ettez les cailles dans vos c ro u stad es ,

m
dressezrles, sauccz-îes avec une bonne ita lienne ,
11 !', I"1

dans lahûelle vous aurez mis des truffes hachées
i l l' rfi . |

cl passées au b eu rre ; de là , servez.
%
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Cailles à  V artglaise.

A yez hu it cailles, re troussez-les en pou le , flaui- 
l ie z - le s , m arq u cz -le s  dans une casserole en tre  
quelques bardes de l a r d , avec une cervelle de 
veau séparée en deux , une douzaine de saucisses 
à la c h ip o la ta , un bouquet de persil e t ciboules * 
du sel c tjd u  po iv re ; m ouillez le to u t avec un b o n  . 
v e rre  de vin de C ham pagne e t au tan t de bou illon ; 
couvrez vos cailles de bardes de lard  e t d ’un ro n d  
de p a p ie r , et faitcs-Ies cu ire  : leu r cuisson ache
vée, égouttez-îes ainsi que la cervelle ; ôtez la p eau  
de vos sauc isses, rangcz-les au  m ilieu du p la t ; 
m ettez  vos cailles au to u r ; posez vos cervelles su r 
vos saucisses : m arquez le to u t d ’une financière 
au blanc ( voyez l’artic le  Ragoût mêlé à  la finan- 
cière ), e t servez. / '

* Cailles ait a? truffes.
V idez par la poche neu f cailles, flam bcz-les lé^ 

gèrep ien t ; épluchez n eu f belles tru ffe s , coupez-
* t

les en d é s , e t d o n n e z -le u r la fo rm e de petites 
tru ffes ; hachez tou tes leurs paru res très-fin , ainsi
que les foies des cailles ; assatsonnez-lcs de sel e t

*  ' ^
de m ignonncU e; raettez-y  un m orceau de b e u rre ; 
faites cuire le tou t lég èrem en t; laissez-lc re fro id ir  
e t rem plissez-cn  vos cailles : de suite m arqucz-lcs 
dans une casserole, com m e celles aux laitues (voy. 
ce t a r t i c l e ) :  leu r cuisson fa ite , égouttez - le s , 
d ressez-les, e t servez-les avec une sauce à la P é - ^  
rigueux. (V o y ez  l’artic le  Sauce au x  truffes ou à  
la Périgueux. ) <
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MAUVIETTES OU ALOUETTES.
'  MJ

( Mauviettes à la broche.
Plum ez v in g t-q u a tre  m au v ie tte s , flam bez-les 

sans, les v id e r; ayez autant de m orceaux de lard  
que vous avez de m auviettes, e t dans le cas de les 
envelopper les unes ap rès les au tre s ; em brochez- 
les l’une après l’au tre  avec un batelet m enu : pas
sez une double ficelle dans la longueur de l’ha- 
te îe t d ’un bout à l’au tre , dans le cas de co n ten ir 
le la rd  qui enveloppe vos m auviettes ; fixez des 
deux bouts vo tre  batelet su r une b roche; faites 
cu ire  à un feu clair et vif; m e tte z , d u ran t leu r 
cu isso n , des rô ties dessous p o u r en recevoir la 
g ra isse , e t scrvez-lcs dessus les r ô l ie s , , que-vous 
paverez p ro p rem en t.

i
p

4

Mauviettes au gratin.

P ren ez  quinze m auviettes; fen d ez-lc s  p a r  le
(f 11 -

d o s, désossez-les, rem plissez 'les de g ra tin  ( voyez
*  » b  i i

G ratin , article  Va k ck s) ;  m ettez de ce g ra tin  l’é 
paisseur d ’un travers de doigt dans le fond d ’un 
plat'; posez dessus vos m auviettes en co u ro n n e ,‘ 
aifin de leur conserver un puiis au m ilie u , tel que 
je r  ai indiqué à l’article Cailles au gratin ; g ar
nissez ces m auviettes de g ra tin , en ne leur lais-

j ii
sant d ap p a ren t que les estom acs, que vous cou1

r i
vrirez  de bardes de lard  ; faitcs-lcs cu ire  dans un

' i  -

grand four ou sous un four de c a m p a g n e , avec 
feu dessus e t dessous ; donnez îi vo tre  g ra tin  une

i

i J
\

r.*



*

M A U V IE T T E S . ' 299
belle couleur : la cuisson achevée, ôtez les bardes 
de lard et le p a in ,sau cez  avec une italienne rousse , 
e t servez.

Sauté de Mauviettes aux truffes.
*

Ayez quatre douzaines de m auv ie ttes, levez-en 
les filets, faites fondre du b eu rre  dans une sau
teuse , rangez-y ces filets com m e des escalopes, 
e t m ettez dessus dc$ truffes coupées en lia rd s; 
m ettez dans une casserole quatre  cuillerées d ’es
pagnole e t deux de consom m é ; ajouLcz-y les car->
casses de vos m auviettes (desquelles vous aurez

1,1 -, ' ►

supprim é les gésiers), avec un dern i-v errc  de vin 
de C ham pagne; laissez cu ire  celte  sauce une de
m i-heure  , dégraissez-la , passez-la a l’étam ine ; 
faitcs-la rédu ire  à dem i-glace : ayant fait cuire vos 
filets e t vos tru f fe s , égouttez-en  le b e u rre , e t 
conservez le jus : m ettez ces filets e t ces truffes 
dans vo tre  fum et sans laisser bouillir; sautez b ien

■  F |

le tou t, finissez avec la m oitié d ’un pain de beu rre  „ 
e t servez.

P âté fro id  et pâ té  chaud de mauviettes. 

(Voyez l’article Pâtisserie:) l

ROUGES-GORGES , ORTOLANS , MURIERS
ET BEC-FIGUES.

1 r

l is s e  p rép a ren t com m e les m auviettes, e t le 
plus souvent à la broche. ( Voyez p récédem m ent 
les articles Mauviettes,)
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PIGEONS.
Des Pigeons en général.

Le ram ier est un pigeon sauvage qui diffère des 
autres par la couleur et le goût de sa chair; il 
diffère aussi en ce, qu’il se perche sur les arbres 
(  ce que ne fait poînL le pigeon dom estique ) : les 
jeunes se nom m ent ram ereaux, et sont les m eil
leurs; il est facile de les distinguer à leurs ongles, 
qu’ils ont plus courts que les vieux : on les mange 
assez généralem ent à la broche ; néanm oins on 
peut en em ployer en entrée. Les vieux ne sont p ro 
pres qu’à m ettre 'dans la m arm ite.

Ramereaux en marinade.
n

ii

Videz et flambez trois ram ereaux ; coupez-les
i

en deux ou en quatre ; faites-Ies cuire dans une 
légère m arinade ( voyez l'article Marinade ) ; un 
peu avant de s e rv ir , égouttez-lcs sur un linge 
blanc , trem pez-les dans une pâte à f iire  ( voyez 
l’article Pâle à frire ) ; faites-lcs frire , qu’ils soient 
d ’une belle couleur; égoultcz-les, e t servez-les 
comm e les autres m arinades.

Ramereaux poêlés.
v

Videz et flambez légèrem ent trois ou quatre 
ram ereaux; retrousscz-leur les pattes en dedans; 
foncez une casserole de bardes de la r d , m ettez-y 
line lame de jam bon, un bouquet de persil et ci- . 
boules, une branche de basilic, une demi-feuille

■ T J

I



de laurier, deux oignons, dont un pique d’un 
clou de girofle, une carotte coupée en quatre, 
un petit verre de vin rouge ou blanc, et un verre 
de consommé; posez vos ramereaux sur ce fond , 
couvrez-les de bardes de lard; faites-ïes partir, 
rnettoz-les sur la paillasse avec un feu modéré des
sous et dessus ; fai lestés cuire environ trois 
quarts-d’heurc : leur cuisson faite, égouttcz-les, 
dégraissez-les, et servez dessous une sauce poi
vrade légèrement acidulée. (Voyez l’article Sauce 
poivrade.')

Ram ereaux à Vétouffade.
11 i

Videz et flambez trois ramereaux; préparez 
des moyens lardons, assaisonnez-!es de sel, de 
poivre, de persil et ciboules bâchées , d’épices 
fines et d’aromates piles.et passés au tamis ( il faut
que le basilic y domine un peu); lardez vos rame-

*reaux, marquez-les dans une casserole, comme 
il est énoncé dans 1’arlicle précédent; faites-les 
bien cuire : leur cuisson achevée , dressez-les sur 
votre plat, passez leur fond au tamis, saucez-les ,

" 1 * 11 ■ a

et servez-les.
Des Tourtereaux.

Les tourtereaux sont de la famille des pigeons : 
leur chair est plus estimée que celle de ces der
niers , quoique plus sèche ; les sauvages sont d’un 
meilleur goût que ceux des volières. On distin
gue le mâle par un collier noir qu'il a au cou. Les

•h

tourtereaux et les tourterelles s’emploient, comme 
le pigeon, le plus ordinairement à ta broche.

TOMF. I . . 2 0
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Poulets.
11 y en a de quatre  sortes : i°. le poulet com 

m u n , qui s’em plo ie  généralem ent en fricassée, e t 
d o n t on lève les chairs pour faire des fai ces de di
verses sortes

2°. Le poulet dem i-gras, don t on se se rt pour 
les m arinades à c ru , les karis et d ifféren tes en
trées qui n’exigent pas de très-g ro s poulets.

3°. Le poulet à la re in e , qui est le plus dé lica t, 
et qui se rt aussi p o u r en trée  e t p o u r rôt.

4°. Le gros pou le t g ras , d o n t on fait plus com 
m uném ent usage p o u r la broche que p o u r  toute 
au tre  chose.

C’est vers la ün d’avril que l’on commence à 
avoir les poulets nouveaux ; on les reconnaît fa
cilement à la blancheur de leur peau ; ils sont or
dinairement couverts de petits tuyaux, comme 
s’ils étaient mal épluchés; leurs pattes sont plus 
unies que celles des vieux, plus douces au toucher 
et d’un bleu tirant sur l’ardoise. Les vieilles pou
les et les vieux coqs ne sont bons qu’à corser les 
bouillons ou les consommés ; les chairs en sont du- 
reset sèches, et d’un mauvais manger.

Après les poulets viennent les poulardes et les 
chapons.

Fricassée de Poulets.

Ayez deux poulets, flambez-les ; refaites les 
pattes, épluchez-les , coupez les ongles ; videz ces
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poulets et ôtez-en la poche (soit dit une fois pour 
toutes); dépecez-Jes, en commençant par lever 
les cuisses; séparez les pattes des cuisses; cassez 
l’os de la cuisse, à peu près vers le milieu ; sup
primez la moitié de cet.os; coupez le petit bout 
du moignon ; séparez les ailerons des ailes; cou
pez-en la pointe , ce qu’on appelle le fouet ; levez 
vos ailes dans la jointure ; ménagez l’estomac, sé- 
parcz-lc des reins; parez-Je des deux bouts et des 
deux côtés ; coupez le rein en deux ; parez le 
croupion , coupez-en la petite pointe ; supprimez 
le hoyau adhérent au croupion; parez ce rein et 
ôtez-en les poumons; mettez dans une casserole 
une chopinc d’eau, un oignon coupé en tranches, 
quatre branches de persil, un peu de sel, et vos 
morceaux de poulets ; faites-les blanchir, c’est-à- 
dire , faites jeter un bouillon à cette eau ; retirez-, 
Ics , égouttez-les sur un linge ldanc ; parez-les , 
cssuycz-les ; passez votre can.à travers un tamis 
de soie ; mettez dans une casserole un quarteron

4

et demi de beurre ; joignez-y vos poulets, faites- 
les revenir légèrement; singcz-îesavec une pincée

i

de farine de froment ; sautez-les pour bien mêler 
votre farine; mouillez-les peu à peu, en les dé
layant avec votre eau de poulet; ajoutez;y un bou
quet de persil et ciboules, garni d’une demi-feuille 
de laurier, d'un clou de girofle et de champi
gnons tournés ( voyez l’article G arnitures-) : 
faites cuire votre fricassée, dcgraissez-la ; sa cuis
son faite, si la sauce se trouve être trop longue, 
versez-en une partie ou le tout dans une autre cas-
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seroic, cl faites-ïa réduire à consistance de sauce: 
remettez-la sur vos membres de poulets; faites 
une liaison de trois jaunes d’œufs , avec un peu de 
crème ou de lait ; faites bouillir votre fricassée ; 
retirez-la du feu, lïez-la ; remcttez-Ia sur le feu , 
sans la faire bouillir, pour achever de la lier; sa
chez si elle est d’un bon goût ; finissez-! a avec un 
demi-pain de beurre , un jus de citron ou un filet 
de verjus; drcssez-la , en commençant par met
tre les pattes au fond du plat, les reins dessus, 
ainsi que les estomacs ; et rangez par dessus , en 
les entremêlant, les cuisses et les ailes ; saucez, et 
servez.

Vous pouvez faire la fricassée de poulets à 
chaud et à froid , de la même manière qu’il est 
énoncé à l’article Salm i de Perdreaux chaud ou 

f r o id ; lorsque vous aurez lié votre fricassée de 
poulets, qu’elle sera un peu froide, ajoutez de la 
gelée à la sauce ; faites-la prendre de la même 
manière qu’il est explique pour les perdreaux : 
n’employez point de croûtons.

Fricassée de Poulets à  la chevalière.
Préparez deux beaux poulets gras, et faîtes-les 

cuire de la même manière qu’il a été expliqué, 
excepté qu’il faut mettre de côté les ailes, que 
vous piquez avec du menu lard ; supprimez la 
peau; ôtez la chair du bout de l’os , et gratlez-le ; 
si c’est la saison, vous piquerez deux de ces ailes 
avec des truffes ; faites fondre du beurre dans une 
tourtière; arrangez-y vos quatre ailes, saupou-

/
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drcz-lcs d’un peu de sel fin, couvrez-lesd’un pa-,
picr beurré ; meltcz-lcs cuire dans un four ou
sous un four de campagne ; voire fricassée étant
finie, comme il est dit à la précédente, dressez-la,
décorez-la de ces quatre ailes, mises en croix-, que
vous aurez glacées, avec lesquelles vous mêlerez
quatre belles écrevisses ; vous mettrez une grosse
truffe au dessus, comme* pour couronner votre
entrée, et vous servirez.

■

K arl.
s

Dépecez deux poulets, comme il est indiqué à 
l’article Fricassée .de Poulets ; mettez dans une 
casserole un quarteron de beurre, une même 
quantité de petit tard et les membres de vos pou
lets ; passez le tout; singcz-lc avec une cuiller à 
bouche pleine de farine de froment; sautez ce- 
kari, mouillcz-le peu à peu avec du bouillon ; assai
sonnez-le d’un bouquet de persil et ciboules, 
d’une poignée de champignons, de sel et d’une 
cuillerée à café de poudre de kari (voyez l’article » 
Poudre de Kari'); laissez cuire votre kari ; sa cuis
son faite, dresscz-le dans.un vase creux; servcz-lc 
avec du riz, que vous préparerez ainsi :

Faites blanchir et crever votre riz avec un peu 
de sel et presque sans-mouilleinent ; beurrez un 
vase et remplissez-le de ce riz , qui doit être bien 
entier, de façon à en former un pain; tcnez-le 
chaudement sur une cendre rouge; à l’instant de 
servir, retouxncz-lc sur un plat; si la poudre de 
kari n’avait pas donné assez de couleur à votre

V O L A I L L E .
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. ragoût » faites infuser dans un peu d’eau une pin
cée de safran du Gâtinais; exprimez-le sur votre 
kari; mêîez-Ie bien ; goûtez s’il est d’un bon goût, 
s’il est assez pimenté. Vous pouvez faire, si vous 
le voulez, procédant de-la manière énoncée, un 
kari de lapereaux, de veau , de pigeons, etc.

_  V

Poulets en enlree de broche.
n

Ayez deux poulets gras, bien blancs, d’égale 
grosseur et sans taches; après en avoir plumé les 
ailerons, flambez-les légèrement; prenez garde 
d'en roidir la peau ; épluchez-les, rompez-ienr le 
brichet, videz-les par la poche ; ayez soin d’en ex-

Jltraire tous les intestins ; servez-vous pour cela du 
crochet d’une cuiller a dégraisser, et prenez garde 
de crever l’amer; mettez dans une casserole en
viron trois quarterons, de beurre, un peu de sel, 
un jus de citron et un peu de muscade râpée; mê
lez le,tout â froid avec une cuiller de bois; rem-

j * - 1 i  1

plissez-en vos poulets également ; retrdussez-lcs 
en poulets d’entrée, c est-a-dire, les pattes en de
hors; passez-leur une ficelle dans les ailes, et qui 
fixe la peau de la poche le long du rein ; pelez 
jusqu’au vif un citron, coupez-le en deux, frottez- 
en l’cstomac de vos poulets et le dessus, afin qu’ils 
soient très-blancs ; exprimez le jus de votre citron ; _

“ ] ifoncez une casserole de bardes de lard, posez-y (
vos poulets; joignez-y une carotte  ̂un oignon pi
qué de deux clous de girofle, un bouquet de persil 
et ciboules, une demi-feuille dé laurier, la moitié

, i

d’une gousse d’ail i une lame de jambon et quel-

v
V . v ,

JL 1
i f
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ques petits m orceaux de veau; levez la peau d ’un 
c itro n , cuupez-lc en tranches, ùtoz-eu les p ép in s , 
e t incitez ces tran ch es sur l'estom ac de vos p o u 
lets ; couvrez-Ies de bardes de la rd ; m ouiilez-les 
avec une cuiller à p o t de bouillon ou d ’une p o ê le , 
e t ,  faute de cette d ern iè re  , m ettez avec le bouil
lon un dem i-verre  de vin b lanc; couvrez-les d ’un 
ro n d  de pap ier et d ’un couvercle ; iaiïes-Ics p a r tir :  
poscz-lcs sur une paillasse, avec un feu m odéré  
dessus et dessous; leur cuisson achevée, égouttez- 
le s , débridex-les, fa itcs-cn  so rtir  le b eu rre  : d res
se z - le s , e t servez dessous, soit une sauce aux 
tru ffe s , une espagnole trè s-co rsée , une sauce to 
mate , une sauce à l’estragon , un asp ic , un ragoû t 
de cham pignons ou un ragoû t m ê lé , etc.

Poulets à l'ivoire J

P rép arez  et poêlez deux p o u le ts , com m e il est 
d it ci-dcssus, excepté qu’il en faut su p p rim er les 
pattes; coupez les bouts des m oignons; grattez-en 
les os: leu r cuisson fa ite , égouttez-les, drcssez-Ies 
et saucez-les avec une sauce à l’ivoire. ( Voyez cet 
a r tic le .)

■
1

Poulets. sauce aux huîtres.*
P réparez  deux poulets com m e ceux en en trée  

de broche ; faites-les cuire de m êm e, égouüez-les 
et d re s s e z - le s ;  p renez six douzaines d ’h u ître s , 
ôtez-lcs de leurs coquilles, m ettez-les dans une 
cassero le , sans au tre  m ouiüem ent que leu r eau ; 
faites-les ro id ir ;  m ettez dans une casserole quatre

i l

*
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cuillerées à dégraisser de velouté rédu it ; égouttez 
vos huîtres et jetez-les dans ce velouté ; faites-leur 
je ter un bouillon; ajoutez-y une pincée de persil 
haché et b lan c h i, un pain de beu rre  et une pincée 
de gros p o iv re ; au m om ent de serv ir, exprim ez 
dans cette sauce le jus d ’un c itron  ; sachez si elle 
est d ’un bon g o û t, verscz-Ja dessus vos poulets, et 
servez.

Poulets, sauce aux truffes.
■

J
Ayez deux pou lets, p ré p a re z - le s  com m e ci- 

dessus, e t poélez-ïes de m em e; leur cuisson ache
vée , ég o u ttez -les , dressez-les, et m ettez dessus 
une sauce aux truffes. (V oyez cet a rtic le .)

Poulets à  la sauce tomate.

P rép arez  deux poulets de la m êm e m anière que 
ci-dessus, e t poêléz-les ; leur cuisson faite , après 
tes avoir égou ttés , dressez-les, e t servez-les avec 
une sauce tom ate. (V oyez cet a rtic le .)

Poulets à 1*estragon.

P réparez  deux poulets com m e il est indiqué ci- 
dessus; poclez-les de m êm e, et leur cuisson fa ite , 
égou ttez-les, drcssez-lcs, e t sauccz-les avec une 
sauce à l’estragon. ( Voyez cct a rtic le .)

4

Poulets bouillis à /*anglaise.

Flam bez et dtessez deux poulets com m e ceux 
d ’entrée de broche ; m ettez de l’eau dans une cas-

V ±rtî m- -  •
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scrolc assez g rande p o u r qu’ils y so ient à Taise ; 
faites-la b o u illir; a jo u te z -y  une pincée de se l; 
m ctlcz-y  vos p o u le ts ; faites qu’ils bou illen t to u 
jo u rs , sans a ller tro p  v ite ; leu r cuisson achevée, 
égo 11 U ez-les, d rcssez-les, saucez, et m asquez-les 
avec une sauce à l’anglaise. (V oyez  cet a r tic le ,)

1

Poulets en lézard .

V idez e t flam bez deux beaux poulets ; su p p ri-  
rnez-eri les pattes ainsi que les a ile ro n s , e t con- 
servez-en la peau jusqu’à la tê te  ; ouvrez-les p a r  
le dos, jusqu’au croup ion  ; désossez-les e n tiè re 
m e n t , étendez-les su r un linge b lanc , garnissez- 
les en dedans d’une farce cu ite  de v o la ille , cou- 
lez-los, e t donnez-leur la fo rm e d ’un léza rd , e n  
p ro céd an t ainsi : de la peau du cou farcie  form ez- 
cn la queue du lé z a rd ,,  des cuisses faites-en les 
jam bes de d e rr iè re  , e t des deux bouts des ailes les 
jam bes de d ev an t; de rc s to m a c  le dos, e t p o u r en 
faire  la t ê t e , p renez  une t r u f f e , à laquelle vous 
donnerez la fo rm e de celle d ’un lézard : si vous 
11’avez pas de t ru f fe s , servez-vous d ’un n a v e t , que 
vous in tro d u irez  dans le co rps de cette  espèce de 
lézard ; relâchez un peu de farce c u i te , avec un 
peu de ve lou té ; étendez-en une légère couche su r 
le dos de vos lézards ; décorez-les de diverses cou- 
leursavec des petites o m ele ttes , co loriées de blanc, 
de v e r t ,  de rouge e t de jau n e ; enfin im itez  en 
to u t la richesse de la peau du lézard  (voyez  l’a r 
ticle Petites Omelettes') : cela f a i t ,  foncez une



Jl

JlO D’À K T DU C U IS )N  IKK,

casserole ovale de bardes de lard ; posez-y vos lé
zards ; ayez soin qu’ils conservent leur forme ; 
Poélez-les comme les poulets en entrée de 'broche ; 
couvrez les d’un fort papier et d’un couvercle ; faî- 
les-les partir ; mettez-lcs cuire avec un peu de l’eu 
dessus, pour ne pas altérer icurdécoration : la cuis
son faite , égouttez-les, dressez-lcs, et servez des
sous une ravigote ou une hollandaise verte. (Voyez 
l’article S auces.)

»

\- . %

■ M
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Poulets au x  pois.

Prëncz une demi-livre de lard de poitrine ; cou» 
pcz-le en gros dés; supprimez-en la couenne, fai- 
tes-ïe blanchir, égouLtez-le; mettez dans une cas
serole un quarteron de beurre ; faites un petit 
roux ( voyez l’article R oux  ) ;  passez-y votre lard, 
et faites-] e roussir légèrement : lorsqu’il sera d’un 
beau blond, joignez-y deux jeunes poulets dépecés,, 
comme pour la fricassée ; mouillez-les avec une 
cuiller à.pot de bouillon; délayez bien le tout, 
que vous assaisonnerez d’un bouquet de persil et 
ciboules, et où vous aurez mis une demi-feui lie deï ii

laurier et un clou de girofle ; faites bouillir voire
i  '  _  t  t y -

fricassée ; mettez-yun litron depois très-fins ; faites
aller à grand feu , sains la couvrir; dégraissez la :
sa cuisson faite, dressez vos membres de poulets ,

■-

faites-en réduire la sauce , si elle est trop longue ; 
goûtez si elle est d’un bon goût, masquez-en ces 
membres, et servez.

H

t
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Autre façon dejricasser des Poulets aux pois et au
blanc.

Ayez deux jeunes poulets , flam bez-los , dépe- 
cez-les, com m e pou r la fricassée; m ettez un m or
ceau de beu rre  dans une cassero le; jetez-y vos 
poulets avec un bouquet de persil e t ciboules ; as
saisonnez d 'u n  peu de sel (in et de deux m oyens 
oignons ; sautez le tout ; faites reven ir vos pou
lets » couvrez-lcs e t Jaissez-les cuire d o u cem en t, 
avec feu dessus et dessous : à m oitié de leur cuis
s o n , m ettez-y un litron  de pois fins, que vous 
aurez m anie dans de feau  et du b e u rre , gros 
com m e une no ix ; égouttez-les dans une passo ire ;
laissez suer et cuire le to u t ,  en le sau tan t de tem s

» #
en tem s : la cuisson achevée ,, otez les oignons 
et le bouquet; liez votre fricassée avec une cuil
lerée à dégraisser pleine de bon velouté réduit": 
si vous n'avez pas de velouté, m aniez un pain de 
b eu rre  avec un peu de farine de f ro m e n t, e t se r- 
vez-vous-en pour o p é re r cette liaison : dressez vo
tre  fricassée com m e la p récédente  , e t servez.

Poulets au beurre d'écrevisses.
[ i

P réparez  et faites cuire ces po u le ts , com m e ii 
est indiqué aux poulets en en trée  de broche 
( voyez cet article  ) ; égouttez-les ; m ettez dans une 
casserole quatre  cuillerées à dégraisser de velouté 
réduit e t du beu rre  d ’écrevisses gros com m e un 
fEuf (voyez l’artic le- beurre il'écrevisses ) ; passez 
le to u t , travaillez bien vo tre  sauce , m ettez-la

ik i* ^  w — r t
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dans le fond de votre plat., et dressez vos poulets 
dessus.

fi

v
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_ Poulets à la broche pour rôt.
Ayez deux beaux poulets gras, ou trois petits à ‘ 

la reine ; préparez-les .comme la poularde (voyez 
cct article); piquez-cn un des deux, s’ils sont 
gras, et un ou deux, s'ils sont à la reine ; bardez- 
les, cmbrochcz-les, enveloppez-les de papier et 
faites-lcs cuire : aux trois quarts de leur cuisson, 
déballez-les pour achever de les cuire et faire sé- 
cher le lard h laisscz-les prendre une belle cou
leur dorée ; si vous avez de la glace , mettez-en 
légèrement avec un pinceau sur le lard de vos 
poulets, dressez-les sur un lit de cresson, assai-

i A * t,sonné convenablement d’un peu de sel et de vi
naigre , et servez.

*

/ Poulets à la hollandaise.; x
Apprêtez et faites cuire deux poulets , comme 

pour entrée de broche (voyez l’article Poulets en 
entrée de broche); égouttcz-les ; mettez dans une 
casserole quatre cuillerées à dégraisser pleines 
de velouté réduit, de la glace gros comme le 
pouce, ou de la réduction de veau , du vert d’é
pinards gros comme une noix ; sautez et vannez 
votre sauce : au moment de servir, exprimez le 
jus d’un citron , en supprimant les pépins \ met- 
tez-la dans le fond de votre plat; dresstez dessus 
vos poulets; faites en sorte qu’ils soient très- 
blancs , et servez.

[ i  1
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■
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Poulets à  la Far tare.
' I

Nettoyez et préparez deux poulets; troussez- 
les en poule, c’est-à-dire, les pattes en dedans; 
fcndez-on les reins et aplatisscz-lcs; cassez les os

ides cuisses; mettez un morceau ,de beurre dans
■

une casserole, avec sel et gros poivre ; faites-y re
venir et cuire ensuite vos poulets, avec feu dessous 
et dessus : un quart-d’heure avant de servir, pas- 
sez-les , mettez-les sur le gril à un feu doux ; ayez 
soin de les retourner deux ou trois fois, pour 
qu’ils prennent une belle couleur, et servez des
sous une sauce à la Tartare. (Voyez cette sauce.)

_ i |

Poulets, Sauce au pauvre homme, et diverses
autres.

[i

i

Préparez vos poulets comme il est dit ci-dessus, 
supprimez-en les cous et les pattes; fendez-en 
les dos et applatissez-lcs; faites-les cuire à moitié 
dans le beurre , avec sel et poivre ; achevez, sans 
les passer, leur cuisson sur le gril, et servez des
sous une sauce au pauvre homme, à l’estragon ou 
tomate , ou toute autre que vous voudrez. (Voyez 
ces sauces. ) , , . ,

Poulets à la Péri gueuse.
'' !: " I Ik 11 11

■ [I
Choisissez deux beaux poulets gras, bien blancs : 

après les avoir épluchés et vidés par la poche 
(voyez l’article Poulets en entrée de broche), (vous 
aurez brossé et lavé deux1 livres de "truffes, des
quelles vous supprimerez la peau des grosses;

i

i

jli

I I
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vous en ferez des petites aussi égales que possible ): 
mettez une livre de lard râpé dans une casserole ; 
assaisonnez-les de sel, gros poivre , une pincée 
d’épicës fines, un peu de muscade râpée et une 
feuille de laurier , que vous ôterez1 à la fin; faites- 
les mijoter sur un feu doux l’espace d’une demi- 
heure, en les remuant avec soin; relirez-îes du 
feu; laissez-lcs refroidir; mettez vos poulets sur 
un linge blanc; remplissez-les également, par 
la poche, dé votre appareil de truffes: retrous- 
sez-ies en poulets d’entrée ; emhrochez-les avec un 
hatelct ; couvrez-les de bardes de lard, de deux ou 
trois feuilles de papier; posez-lessur une broche, 
faites-les cuire environ cinq quarts-d’heure : leur

h

Cuisson faite, déballez-ies, égouttcz-les, dressez- 
les, et servez dessus une sauce à la Périgueux. 
(X̂ oyez celte sauce.)

‘ i  t
11  '  f 1 -  l k  f  r  '  '  J 1 11 1 -  i i  ||

Poulet à  ta mayonnaise.
Jf i " ' =. */ - i

1 il 1

Prenez un poulet cuit à-la broche; procédez, à 
l’égard de cette mayonnaise, comme pour les per
dreaux  ̂Voyez, l’article Perdreaux à  là mayon
naise,,);■ n'r, ■<) ; < i, ••

_ ti f

Salade de Poulet.
\ ii

Prenez deux poulets rôtis et froids, ou de 
desserte; coupez-les,ridépecez-les par membres, 
comme pour la mayonnaise ; mettez-les dans un 
vase de terre; assaispnnez-les*de même qu?une sa
lade; ajoutez-yi câpres entières, anchois et corni
chons coupés en filets, de la fourniture hachée;
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sautez le to u t, drçssez-le su r le p la t ,  com m e une 
fricassée de p o u le ts , sans y co m prend re  le& an
chois, les corn ichons et les câpres ; garnissez le 
bord  du p lat de laitues fra îches, coupées par quar1 
t ie rs , e t d’œ ufs d u r s ,  coupés de m em e; décorez 
vo tre  salade des filets d ’anchois et des câp res; sau- 
ccz-la avec son assaisonnem ent, e t servez.'

Poulets à la crërne.
h  i r

Ayez deux poulets fro ids, cuits à la b roche ; le
vez-en les estom acs jusqu’aux cuisses, os et chairs: 
supprim ez-en  les poum ons ; faites une farce avec 
les chairs des e s to m ac s , en p rocédan t ainsi : le
vez ces chairs ou blancs de poulets ; après en avoir 
ôté les peaux , hachez-les t r è s -m e n u , e t pitez-les 
ensu ite ; parez et pilez égalem ent une té tine  de 
veau , cuite diins la 'g ran d e  m arm ite  : si vous n ’a
viez pas de té tine  , em ployez du- lard  râpé  ou dû 
beu rre  ;■ prenez la m ie d ’un pain à p o tag e ; faites- 
la trem p er et dessécher dans dé la crèm e doublé ; 
m ettez p a r p o rtio n s égales ces 1 rois substances;' 
pilez le to u t ensem ble; a jo u te z -y  cinq  jaunes 
d ’œ u fs, un»p'eu de m uscade râ p é e , e t du sel ce 
qu’il en fau t r essayez vo tre  fa rce1, goûtez si elle 
est d ’un bon g o û t, ôtez votre pii o h ; inco rpo rez  
lég èrem en t, au fu r et à mesure", et en la rem u an t 
avec une cuiller de bois", tro is blancs d ’oeufs fouet-

11 | y ' i

té s ; m ettez-y  deux cchalotes hachées très-fin  , la
vées et passées dans un linge blanc , e t , si vous le 
'ou lez , un peu de pèrsilbâché  ; mêlez bien le tou t ;
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re tirez -le  du m o rtie r  ; m ettez  deux hardes de lard
su r une to u rtiè re  ; rem plissez vos poulets de cette  
fa rc e ; unissez-la avec votre couteau trem pe dans 
une Omelette ; donnez à cette  farce la fo rm e de 
l’estom ac de vos poulets ; d o rez -la , e t faites des
sus le dessin qu*il vous p laira  ; en to u rez  ces pou-

*

lels de p ap ie r b e u r r e , assez haut p o u r co n ten ir la 
farce ; fixez-le au to u r avec une ficelle; posez vos

i *  *

poulets sur v o tre  to u rtiè re  tro is 'q u a rts  -  d ’heure
i i

avant de se rv ir ; m eltez-les dans Je fo u r , faites- 
leu r p rp n d rc  une belle cou leur : leu r cuisson faite, 
drcssez-Jes et servez dessous une ita lienne blanche, 
ou une sauce au sup rêm e ou une à l’ivoire. (Voyez

i i  ̂ “  *

l’article Sauces. )
* . ” I ' _

!<• C  P I —  i
_  . }*— j  . —  I , 1 '- ' Poulets-en friteau .

1 j , I \ ' . i|! “H  1 '■ J l 11
i  (  i  t *  ~

D épecez deux, p o u le ts , com m e p o u r en  faire
une fricassée; meUez-lcs dans un vase de terre, 
avec des tranches d’oignons , persil en branche, 
sel , gros poivre et le j'us de deux,ou trois citrons; 
laissez-les mariner une heure ; égouUez-tcs ; met-! r II 1 I 11  1 O ^
tez-ics dans un linge, avec une poignée de farine 
sassez-les et posezrles sur un couvercles; vous au
rez mis votre friture sur le feu ; lorsqu’elle sera à^ J1 -an i  ", r-_ v " ■ ■■ 1

son , degré,, mettez-y d’abord les cuisses de vos
t I |  j| O  i' I7 - i' ^ "

poulets, peu après les estomacs, ensuite les ailes, 
les; reins v ai nsi . dpi, suite , pour le rester :■-votre fri
ture .cuite, et d’une belle couleur, égouttez-la, et|, 1 n 1 “ I- J H, " 1 *
après l’avoir dressée, seryez-la ,<si vous le voulez,

1' - a ,[tn i- .•  ............  ̂ v

avec six œufs frais frits; arrangez dessus, et set-
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vcz avec une sauce poivrade. (Voyez ('article Sauce 
poivrade.)

\

M arinade de poulets.

Dépecez deux poulets cuits à la broche; faites- 
les mariner une demi-heure avant de les servir 
( voyez f article M arinade cuite ) ; égout te z-les ; 
trempez leurs membres dans une' pâte à frire lé
gère , c’est-à-dire, dans laquelle vous aurez mis 
des blancs d'œufs fouettés ; faites frire votre ma- 
rinade, en procédant comme ci-dessus; quand 
elle sera cuite et d’une belle couleur, égouttez-la 
sur un linge blanc ; drcssez-la et servez-]a avec du 
persil frit'que vous mettrez dessous, ou seulement 
avec une pincée dessus.

*

Rissoles de volaille.

Prenez des rognures de feuilletage (voyez Feuil- '
i l

le.tage, article Pâtisserie ) ; abaisscz-les en long, 
de l’épaisseur d’une pièce de quarante sous, et 
plus mince, s’il est possible ; mouillez le bord de 
votre abaisse avec un doroir trempé dans de l’eau ; 
couchez de la farce cuite de volaille, par parties 
et d'espace en espace, de la grosseur d’un grain 
de verjus ; repliez cette abaisse sur ces parcelles 
de farce ; donnez-leur la forme de petits chaus
sons : à cet effet, coupez-lcs en dcmi-lunc avec un 
coupe-pâte goudronné, ou avec votre couteau ; 
ayez soin que la jointure de vos pâtes soit bien 
soudée ; farinez un couvercle ; arrangez vos risso
les dessus; quand vous serez sur le point de ser-

TOME I. 2 1
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4

v i r ,  faites-les f r ire , qu’elles p ren n en t une belle 
cou leur; dressez-lcs, e t servez.

' ih’
i

7 Poulet en capiloi(idc.

D épecez un pou let cu it à la broche ; m ettez dans 
une casserole tro is  cuillerécsa dégraisser pleines 
d ’ita lienne; à défau t de laquelle vous em plo ierez 
de la sauce h a c h é e , e t , à défaut de cette dern ière , 
une sauce au pauvre hom m e ( voyez article  Sau
ces) : faites m ijo ter votre poulet dans une de ces 
sauces ; un quart-d’heure avant de serv ir , dressez-
10 ; ajoutez à votre sauce quelques corn ichons cou
pés en liards ou en filets ; saucez et servez.

Poulets à  la Saint-Cloud.

P réparez  deux poulets com m e ceux p o u r en trée  
de broche; p renez deux ou tro is tru ffes  bien noi
re s , fo rm ez-en  des petits  clous; décorcz-cn vos 
poulets , ce qui consiste seulem ent à m ettre  chacun 
de ces clous dans les trous que vous faites , à fe s r  
tom ac de vos pbu le ts , avec une petite  lardoire ;
11 faut que ces trous soient égalem ent espacés ;

li

foncez une casserole de bardes de lard ; m eltez-y 
un oignon piqué d ’un clou de g irofle, une caro tte  
to u rn é e , un bouquet de persil e t ciboules; sau
poudrez l’estom ac de vos poulets de sel lin  ; ex
p rim ez  au dessus un jus de c itro n ; çouvrez-lcs de

■

bardes de lard  et d ’un rond  de pap ier ; mouillez- 
îes avec une p o ê le , ou em ployez un verre  de con
som m é ou de bou illon ; joîgnez-y un verre  d e v in
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L iane, une dem i-feuille de lau rier et une lam e de 
jam bon ; tro is  quarts-d ’heure avan t de serv ir vos 
p o u le ts , failes-les p a r t ir ;  poscz-les lSui* la p a il
lasse avec feu dessus e t dessous : leur cuisson

•i

achevée , cgoutLez-les, dressez-lcs, e t servez des
sous une sauce aux tru ffes ( voyez l'a rtic le  Sauce 
aux truffes à la Saint-Cloud ou en p e tit deu il). 
Si vous n ’avez poin t de v e lo u té , passez le fond de 
vos poulets; mcttez*y un pain  de b e u rre , m anié 
dans une cuillerée de fa rin e ; faites bouillir votre 
sauce ; dégraissez-la ; e t Payant fa it rédu ire  , pas- 
sez-!a 5 Kétamine ; ajoutez-y vos pe tits  dés de 
tru ffes ( dont il sera question à la sauce en p e tit
deuil ) , passez dans du b e u r re , e t finissez avec un
1 1 __

dem b-pain de beurre .

Poulets à  la ravigote.
*

P réparez  deux poulets, com m e p o u r en trée  de 
broche ; leur cuisson fa i te ,  ég o u ttez -te s , et se r
vez dessous une sauce à la ravigote. ( \  oyez l’artic le  
Sauce ravigote.)

Poulets à la paysanne ou 'à la D ém idoff

Ayez deux p o u le ts ; dépcccz-les com m e p o u r 
une fricassée ; m ettez dans une casserole du 
b eu rre  g ro s com m e un œ u f , quatre  cuillerées à  
bouche d ’huile d ’olive ; passez vo tre  casserole 
su r un fourneau  a rd en t ; faites reven ir vos m em 
bres de p o u le ts ;'q u 'ils  p ren n en t une belle cou leur; 
assaisonnez-les de sel e t gros poivre ; lorsqu’ils se
ron t à m oitié  cu its, joignez-y deux caro ttes  cou-

*

J-

f
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p éesen  lia rd s , quatre  oignons coupes en anneaux 
e t une pincée de persil en b ran d ie ; passez ie tout

h _

ensem ble : quand les racines seront c o lo ré e s , 
m ouillez votre paysanne avec six cuillerées à d é 
g raisser pleines d ’espagnole ; rcinuez-la , couvrez 
votre fourneau avec de la cendre , et faites douce
m en t m ijo ter dessus, environ un q u a rt-d ’h e u re , 
vo tre  paysanne ; ayez soin q u e lle  ne s’attache pas; 
d ressez-ia , e t servez.

Poulets à  la reine , sauce à  la pluche.
i  J

P rép a rez  et poêlez tro is de ces poulets : leu r 
cuisson fa ite , égouttez , d ressez , m arquez avec 
une sauce à la pluche v e r te , et servez. (V oyez 
l ’article  Sauce à la pluche verte.)

Poulets à  la provençale.
p

i •
#

P ren ez  deux poulets que vous couperez com m e 
p o u r une fricassée ; ayez une douzaine d ’oignons 
blancs ; coupez-les en dem i-anneaux , avec un peu 
de persil ; m ettez  vos oignons dans une casserole 
ou sau teu se , dans laquelle vous ferez un lit de vos 
oignons et un des m em bres de votre volaille, et 
recouvrez le tout avec un au tre  lit d ’oignons et de 
p e rs i l ;  ajoutez un verre  d ’hu ile , une ou deux 
feuilles de lau rie r e t du sel en suffisante quantité  ; 
m ettez-les au feu , e t ,  lorsqu’ils seron t p a rtis , 
vous les laisserez a ller doucem ent : leur cuisson 
faite , g lacez-les ; d ressez-les, en m ettan t vos oi
gnons au m ilieu et un peu d’espagnole p o u r les 
sau ce r; ensuite servez. É  *

r.tt'

r i

rs
.s ■:(■' .

i
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Chapon nu gros scL

Ayez un chapon ; après l’avoir vidé , .flambe e t 
é p lu ch é , troussez-lui les pattes en d e d a n s ; b ri
dez-loi, bardez-lc  et m ettez-Ie cuire dans la m a r
m ite , dans le consom m é, ou dans une cassero le ,

w

avec du bouillon ; vous vous assurerez de sa cuis
son , s i , en lui p inçan t l’aileron avec les d o ig ts , il 
ne résiste pas ; égoutlez-le  ; drossèz-lc, e l m ettez- 
lui su r l’estom ac une pincée de gros se l, e t sau- 
cez-lc avec un jus de b œ u f rédu it.

Chapon au riz.

P ré p a re z  vo tre  chapon com m e le p récéd en t ; 
faites b lanchir environ  tro is q u arte ro n s  de r iz ;  
égout tez-Ic , m ettez-Ie dans une m arm ite  qui puisse 
aussi co n ten ir votre chapon , que vous posez du 
cô té  de l’estom ac ; m ouillez le tout avec deux 
bonnes cuillerées à pot de consom m é ou de bouil
lon ; faites p a r tir  vo tre  . m arm ite  ;. couvrcz-la ; 
m etlez-la m ijo ter sur la paillasse ; ayez soin de re 
m uer de lem s en tem s votre  r iz ; sondez vo tre  
c h a p o n , p o u r vous assu rer s’il est cuit : sa cuisson 
fa ite , d ressez-le; dégraissez, votre r iz ; fmissez-le 
avec un m orceau, de b e u r r e , en y m ettan t s e l , 
gros p o iv re , un peu de ré d u c tio n , si vous en 
avez , e t inasqtiez-en votre  chapon : si vo tre  riz 
é ta it trop  ép a is , rciâchez-le avec un peu de bon 
bouillon.

Chapon aux truffes.

P rép a rez  ce chapon  com m e le p ré c é d e n t; vi*».
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dez-le p a r  la poche ; servez-vous à cet effet du 
c rochet d ’une cuiller à d ég ra isser : p renez  garde 
de c rev er l’am er du foie.

V ous aurez brossé et épluché env iron  deux li
vrés de bonnes tru ffes; hachcz-cn quelques-unes
des plus défectueuses; coupez p a r d é s , e t pilez

11

environ  une livre de lard gras ; ni é tiez-le  dans une 
casserole , avec vos truffes ; du s e l , du po ivre , un 
peu  de m uscade râpée et des fines ép ices; faites 
m ijo te r le lou t à un feu trè s -d o u x , env iron  une 
d e m i-h e u re ; laissez-le re f ro id ir ;  rem  plissez-en 
vo tre  chapon jusqu’à ,la  p o ch e , e t couscz-ia; b r i 
dez-! e ,  les pattes en long; co n sc rv ez -le , si vous 
pouvez l 'a tte n d re , deux ou tro is  jou rs ; bardcz^le ,
*  i

cm brochc-z-lc, après l’avoir enveloppé de p ap ie r; 
faites-le cuire à peu près une heu re  e t d em ie ; dé- 
baücz-le : si vous l’em ployez p o u r re le v é , sup
p rim ez  la b a rd e ; servez-ïe  à  la peau de g o re t,1'e t  
m ettez  dessous une sauce aux truffes. (V oyezl’a r 
ticle Sauce, aux truffes.)

* r i:0
Poularde en entrée de broche.

r.,-.1 "  ’i

P lum ez les a ilerons e t la queue de cette  pièce ; 
* . * 

flam b ez-ia , refaités-lui les pa ttes ; p ren ez  garde
d ’en r id e r  la peau  ; -épluchcz-la , supprim ez-en  le 
b rich é t ; v idez-îa p a r  la p o c h e , et p ren ez  garde 
d 'en  c rev er l’am er ; m aniez dans une casserole 
avec une cu iller de hois un m orceau  de beu rre  ; 
assaisonnez-)e du jus d ’un c itro n  et* d ’un peu de 
Sel ; rcm plissez-en  le co rps de vo tre  pou larde ; re 
troussez-lu i les pâlies en  d e h o rs , b ridez-en  les ai-

l

• *  * 4
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les ; em brochez-la su r un ha te lc t ; frottez-lui l’es- 
tom ac d ’un c itro n , saupoudrcz-la  d ’un peu de sel; 
couvrcz-la de tranches de c i t ro n , desquelles vous 
aurez du? les pép ins; cnveloppez-la de hardes de  
lard  , de plusieurs feuilles de p ap ie r liées su r vos 
batelc ts p a r les deux bouts ; posez-la sur la b ro 
ch e , du côté du dos; faites la cuire env iron  une 
h e u re , d éb a llez-la , ég o u tlez -!a , e t servez-la avec 
la sauce que vous jugerez convenable.

V O L A I L L E .

jPoularde aux truffes.
.  "

( Voyez ci-dessus, Chapon aux truffes.')

Po uîarde à la maréchale.

E pluchez et flam bez une belle pou larde ; videz- 
la p a r la  poche ; ôtez-lui le b rich e t; rcm plîssez-ïe

ri

de b e u rre , m anié avec du sel e t le jus d ’un citron  ; 
retroussez-lui les pattes-en d e h o rs , piquez-lui l’es
tomac de m enu Jard ; donnez-lui le plus de la r
geur 'possible , c i faites en so rte  que votre p o u 
larde ait une belle  fo rm e ; m arquez-la  dans une 
casserole , com m e les poulets en en trée  de broche 
( voyez ce t artic le  ) ; excepté p o u rtan t qu’il ne la  
faut couvrir qu ’avec un rp n d  de p a p ie r b eu rre  , 
afin qu’elle p ren n e  une belle cou leu r ; faites-la 
p a rtir  e t cu ire  avec feu dessous e t dessus : sa cuis
son fa i te , égouttez-la , g lacez-la , e t servez dessous 
un ragoû t à la financière. (V oyez cet artic le . )

. Poularde à la Saint-Cloud.
P rép arez  cette pou larde  com m e celle à la ma!-
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f l  .

rechâlc , avec cette différence qu’au lieu de la 
piquer de lard, il faut la piquer avec des clous 
de truffes, ( Voyez l’article Poulets à la Saint- 
Cloud.)

Poulardes à' la bigarrure.

Prenez deux moyennes poulardes ; après les 
avoir épluchées et flambées, levez-en les ailes, 
ôtez-cn les filets mignons , supprimez les ailerons 
et les peaux nerveuses des ailes ; piquez deux de 
ces ailes d’une deuxième, et les deux autres de 
petits lardons de truffes, cuits à moiLié; marquez 
ces quatre ailes dans une casserole foncée de bar
des de lard,, avec une carotte, un bouquet de per
sil et de ciboules, et deux moyens oignons, dans 
T un desquels vous aurez mis un clou de girofle ; 
mouillez vos ailes avec un peu de consommé :

i iayez soin que ce mouillement n’atteigne point le 
lard piqué de vos poulardes, et couvrczdes d’un 
rond de papier ; nn quart-d’heurc avant de servir

i  i ffaites-lcs partir, avec feu dessous et dessus ; désos-
f *■ X " * 1 *sez entièrement les quatre cuisses, et remphssez- 

les d’un salpicon, composé de truffes et de foies 
gras ( voyez ârticle Salpicon ) ; ' couscz-en les 
peaux, et donnez aux cuisses la forme d’une figue 
aplatie; coupez les pattes en deux; supprimez-cn 
le haut, et mettez le bas dans la cuisse, en sorte 
qu’on ne voie que la moitié de celte patte; piquez 
deux de ces cuisses de clous de truffes, en forme

i ide rosettes, les deux autres devant rester blan
ches ; fïoLtcz-les de citron ; marquez ces quatre

.32^ L’A R T  D U  C U I S I N I E R .
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cuisses dans une casse ro le , en tre  des hardes de
la rd ; assaisonnez-les com m e les a ile s ; faites-les
cuire à un feu doux env iron  Iro îs quarts-d ’h eu re  :
au m om ent de s e rv ir , é g o u tte z - le s , ô tez-en  les
fils ; égouttez aussi vos ailes ; ô tez le n e r f  des filets
m ignons ; fa ites-leu r des entailles de d istance en
distance , e t m ettez-y  des petites crê tes de tru ffes
de la la rg eu r de ces filets donnez-leu r une fo rm e

■

cin trée  ; saulez-les dans du b e u rre  fondu e t un  
g rain  de se l; ap rès égou ttez-les; glacez les ailes 
piquées; dressez-lcs to u tes  les quatre  en c ro ix , e t 
posez e n tre  c h a c u n e d ’clics vos cuisses de p o u la r
des, en m e ttan t d essu s, en fo rm e  de c o u ro n n e ,

i1
les p e tits  file ts; saucez vo tre  en trée  avec une es
pagnole rédu ite  e t travaillée  avec le consom m é 
que vous aurez fait des carcasses de vos poulardes.

Poularde sauce tomate.

P rép a rez , ce te p o u larde  com m e il est ind iqué  à 
l’a rtic le  Poularde en entrée de broche, et servez 
dessous une sauce tom ate . (V oyez cette  sauce .)

V -

Poularde à la broche pour rôt.

V idez , flam b ez , épluchez e t re fa ites  une belle 
pou larde  ; h rid ez-la  , en  lui laissant les p a ttes  en 
lo n g ; ban îcz-Ja  ou p iq u c z -la , cm brochez-la  , en- 
veloppez-la de p a p ie r  e t faites-la cuire ; sa cuis-

i

son faite aux tro is  q u a r ts , déballez-la, achevez sa
cuisson et fa ites-lu i p re n d re  une belle co u leu r;

■

m ettez sur vo tre  p la t un lit de c re sso n , assaisonne
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convenablement de sel et vinaigre ; posez; dessus
^  l ivoire poularde, et servez.

Poularde en entrée de broche, à la hollandaise.

Procédez pour,, cette poularde, comme pour 
celle en entrée de broche, et servez dessous une

' i

sauce hollandaise. (Voyez cette sauce.)
Poularde en entrée de broche.

Y

Poêlez ou mettez cette poularde à la broche, 
et, pour la servie, mettez une sauce au beurre 
d’ecrevisses, ou toute autre sauce. (Voyez l ’arti
cle Sauce au beurre d ’écrevisses. )

4

Poularde en entrée de broche, à la ravigote.
i
- i l

Procédez pour cette poularde comme il est in
diqué à Tarticle Poulets à  la ravigote. •

• Poularde à l ’ivoire. 1
Préparez cette poularde comme il est énoncé à 

l’article Poulets à l ’ivoire: -
ii [,, u | 1 11 11 "

Poularde aux huîtres,
-Vous préparez votre poularde ainsi qu’il est dît

rà l’article Poulets aux huîtres ■
. , a . 11 ■ .■1 1  *

Poularde ; sauce à testragon. ,
Préparez votre poularde comme les prece

dentes, poêlée ou à la broche : sa cuisson faite, 
égoultez-la, et sérvez-la avec une saute a l’estra
gon ; claire ou liée. (Voyez l’article Sauce à t e s - 
tragon, ) f| „  L  J «  1 1 il - ï ï V.
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Poularde bouillie à l'anglaise.
h(Voyez; l’article poulets bouillis à l ’anglaise. ) 

Poularde au beurre d'écrevisses.
I

(Voyez l'ar ticle poulets au beurre d ’écrevisses.)
m

Poularde à  la iartare.
f̂c.

(Voyez l’article poulets à la iartare.)
>1

i i

Poularde , sauce au pauvre homme.

( Voyez Partie le poulets , sauce au pauvre 
homme. )

Poularde à  la Péri gueux.
ta

!%

(Voyez l'article poulets à la Péri gueux. )
i i

M ayonnaise de Poularde.

(Voyez l'article M ayonnaise de poulets. )
f 1 11 n 1 ;

Poularde à  la crème.
m

(Voyez l’article poulets à la crème.) ^
, M arinade de Poulardes. , '

m

(Voyez l'article M arinade de poulets.)
^  i

P  il et s de Poulardes au suprême.

Levez les filets de trois moyennes poulardes, 
posez ces filets sur la table, et levez-cn les pe
tites peaux le plus mince possible ; trempez dans 
l’eau le manche de votre couteau, et battcz-les lé
gèrement; parcz-les; faites fondre dans une sau
teuse une suffisante quantité de beurre ; arran-

V O L A I L L E .  3?7-
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gez-y vos filets, en les trem pant des deux c ô té s / 
saupoudicz-les d’un pcu .de sel, couvrez les d ’un 
rond  de p ap ie r; levez avec soin les six cuisses 
p o u r vous en faire une en trée , soit pour le jour 
ou le lendem ain : vous leur conserverez la to ta 
lité de la p c a u ,p o tir  form er de ces cuisses des 
petits  canetons ou des ballons ; faites un consom 
m é de carcasses ; fai tes-le réduire presque en 
glace,, sans lui donner de cou leur; ajoutez-y six 
cuillerées à dégraisser pleines de velouté ré d u it, 
e t deux pains de bourre ; salez et vannez v o tre  
sauce ; sautez vos filets en les re to u rn an t; faites 
qu’ils soient bien blancs ; assu rez-vous qu'ils 
sont bien cuits , en appuyant le doigt dessus : s’ils 
ré s is ten t, c’est qu’ils le so n t; vous aurez passé 
six croû tons de mie de pain à potage auxquels 
vous aurez donné la form e et l’épaisseur de vos 
file ts; dressez ces filets en co u ro n n e , et m ettez 
un croûton en tre  chacun d ’eux ; travaillez votre 
sauce, e t saucez en m arquant votre en trée  : si 
vous voulez ces filets aux truffes , coupez des 
tru ffes en liards; faites-les cuire dans du beurre  et 
un g ra in -de  sel; m ettez-Ies dans une partie  de 
vo tre  sauce au su p rêm e , et versez-les dans le puits 
de vos filets.

Emincée de filets de Poulardes aux concombres.

Prenez l’estomac d ’une ou deux poulardes rô 
ties et froides ; levez-en les ch a irs ; supprim ez-

i i  h  *

en les peaux et les nerfs ; émincez ces chairs; 
laites un ragoût de concom bres, soit au blanc ,
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soit au roux (voyez ces ragoû ts , à leu r artic le  ) : 
vo tre  ragoût rédu it et p rê t à se rv ir , m êlez-y vos* 
blancs de poulardes, sans les laisser bouillir : si 
c ’est au b lanc, ajoulez-y une liaison de deux jau- 
nés d 'œ u fs , du beu rre  gros com m e une no ix , un  
peu de m uscade râp ée , et servez.

Ailes de Poulardes à>la maréchale.

P ren ez  tro is belles p o u la rd es , levez-en les ai
les, supprim ez-en les a ile ro n s , ne conservez (pic 
Iesd eu x  m oignons; levez-cn la petite  peau , en po
sant votre aile sur la tab le , en faisant glisser vo
tre  couteau , com m e si vous leviez une barde de 
la rd  : prenez garde d 'endom m ager les chairs ; p i
quez vos six ailes d ’une deuxièm e , et m arquez-les 
dans une cassero le , com m e il est indiqué à l’a rti-

a *

cle Poulardes en bigarrures : vos ailes cu ite s , 
égouttezdes sur un couvercle ; glacez-les ; q u ’el
les soient d ’un beau blond ; dressez dans vo tre

* #
p la t une bonne chicorée rédu ite  (voyez  l’artic le  
Chicorée au blanc') ; d ressez vos six ailes dessus 
la po in te , au cen tre  du p la t ,  pour fo rm er une r o 
se tte ; m ettez , si vous le voulez, une belle truffe 
au m ilieu , e t servez.

h

'•<"1
___ j

Poularde en galantine.

Ayez une belle poularde ; apres l’avo ir ép lu 
chée , flam bée et vidée , désossez-Ia p a r  le d o s , 
étendez-la sur un linge b lanc ; couvrez les chairs 
d ’une farce cuite de volaille , à peu p rès de l’é
paisseur d ’un travers de doigt ( voy. l'a rtic le  Farce

i :
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cuite); faites des gros lardons de lard , assaisonnez- 
Jes de se l, p o iv re , fines ép ices, arom ates Pii es 
e t passes au ta m is , persil et ciboules hachés; 
a y e z d u  jam bon c u it, faites-en des lardons aussi 
gros e t  aussi longs que ceux de lard  ; posez sur 
vo tre  farce ces lardons de distance en distance ; 
ajoutez-y , si c’est la sa iso n , des tru ffes coupées en 
filets, de la g rosseur de vos la rd o n s , e t cntrc-m c- 
lez -le s , p o u r que votre pièce so it bien m arb rée  ; 
recouvrez ces lardons d ’un au tre  lit de fa rc e , et 
continuez de rem e ttre  ainsi farce cl la rd o n s , jus
qu ’à ce que votre volaille so it rem plie  ; ra p p ro 
chez les p e a u x , cousez- les ; .tâchez de donner à 
vo tre  pou larde sa form e p rem ière  ; enlourez-la 
de bardes de la rd , enveloppez-îa d ’un m orceau
d ’elam ine neuve ; cousez celte  étam ine , a tta -

1

chez-en les deux bouts avec des ficelles : foncez 
une braisière avec quelques c a ro tte s , o ig n o n s , 
deux clous de g irofle , deux feuilles de la u r ie r , 
deux ou tro is  laines de jam bon , un ja r re t  de v eau , 
e t les carcasses de vo tre  poularde coupées p a r  
m orceaux : posez, du cô té  du dos, vo tre  pièce su r 
ce fond ; appuyez un peu la m ain su r son estom ac, 
afin de l’a p la tir : couvrez votre galantine de bardes 
de la rd ; m o u illez-la  avec du bouillon ( il faut 
qu ’elle baigne dans son assaisonnem ent^), cou- 
v rez-la  de p a p ie r , faites-la p a r t i r ,  après lu i'av o ir 
m is son couvercle; posez-la su r la paillasse, avec 
feu dessous et dessus; laissez-,!» cu ire  une heure

T *  »

e t dem ie ou deux heures : sa cuisson J'ai te , re ti-
T

rcz-la  du feu , laisscz-la dans son assaisonnem ent
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une dem i-heure, retircz-la, prcssez-la légèrem en t, 
ap la tissez-lu i de nouveau l’estom ac, au tan t que 
possib le , afin d ’avoir la facilité de la g a rn ir de 
gelée ; passez le fond de vo tre  galantine au tra 
vers d ’une serviette m ouillée à cet effet : si ce

, ' i

fond n ’é ta it pas assez am b ré , m clez-y un peu  de 
jus de bœ uf ou de b lond de veau; faites-en l ’essai. 
Si ce fond ou, p lu tô t cetlc gelée se trouvait tro p  
délicate , failes-la réd u ire ; cassez deux œufs en
tie rs , jaunes, blancs et coquilles; m etlez-les dans 
votre gelée ; fo u e ttez -la  avec un fouet de b u is , 
m ettez-la su r le feu , ayez soin de la rem u er : lo rs
qu’elle com m encera à b o u illir , re lircz -la  sur le 
bo rd  du fourneau ; m ettez su r vo tre  casserole un 
couvercle, avec quelques charbons ardens dessus; 
laissez ainsi votre gelée se clarifier environ  une 
dem i-heure ou tro is quarls-d’lteure; passez-la dans 
une se rv ie tte , com m e il est indiqué à l’article 
Grand aspic : laissez vo tre  gelée se re fro id ir; dé
ballez voire galantine, ratissez le gras qui est au 
to u r ,  d ressez-la  su r une serv iette ; garn issez-la  
de gçdée, soit coupée en lam es, en d iam ans, ou 
hachée, ou les trois ensem ble , et servez.

i r

Filets de Poulardes à la hécharnelle.
i

Faites cuire deux poulardes a la b ro ch e , lais- 
sez-lcs re fro id ir , levcz-eit les b lan cs , e t supp ri- 
m cz-en les peaux e t les nerfs : ém incez ces blancs 
égalem ent ; m ettez dans une casserole cinq cuille
rées a dégraisser de bécham clle , et deux de con
som m é, ainsi qu’un peu de m uscade râpée  (voyez
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l’article Sauce à la hcchamelle ) ; faites bouillir, 
et délaye/ bien votre sauce ; prenez garde qu’elle

4

ne s’attache : au moment de servir, jetez vos filets
i  i  *

dedans, retournez-les légèrement, de crainte de 
les rompre ; dressez-les sur votre plat garni d’une 
bordure; sinon entourez votre entrée, soit de 
fleurons de feuilletage, soit de croulions ; ou ser- 
vez-Jcs dans un vol-au-vent. (Voyez V  ol-au-verd^ 
article P âtisserie.)

hIt ' J
Soufflé de Poularde.

■

Procédez pour ce soufflé comme il est énonce 
au soufflé de perdreaux. (Voyez cet article.)

H achis de Poularde à la reine.

Prenez des blancs de poulardes ou de poulets, 
bachcz-les bien menu ; mettez dans une cassé-

* i,

1 rôle de labéchamelle ainsi que du consommé,'en 
raison de la quantité de vos chairs ; faites bouil
lir, et délayez votre sauce : au moment de ser
vir, mêlez-y votre hachis sans le laisser bouillir; 
finissez-le avec un peu de beurre et un peu de 
muscade râpée; prenez garde qu’il ne soit "ni trop 
épais ni trop clair. Ce hachis se sert aussi dans 
des grands ou petits yols-au-vent.

i

’ ' Craquelles de Poularde.

Prenez une poularde froide., de desserte ou 
non ; levez-en les chairs , supprimez-cn les peaux 
et les nerfs; coupez ces chairs en pclits dés,' 
quelques foies gras, ainsi que des champignons et
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des truffes , si c’est Ja saison (il faut que ces objets 
soient coupés de meme grosseur); mettez dans 
une casserole du velouté en raison de votre appa
reil , et faites-le réduire à demi-glace : sa réduc
tion faite, tirez-le du feu, liez-le avec trois jau
nes d’œufs, jetez-y vos dés , ajoutez-y un peu d’ex
cellent beurre; mêlez bien le tout, et mellez-le 
sur un couvercle bien élamé ; laissez ainsi refroi
dir votre appareil, séparez-le par portions éga
les, de la grosseur que vous voulez faire vos cro
quettes ; donnez-leur la forme que vous jugerez 
convenable : ayez de la mie de pain, posez-la' sur 
la table, roulez-y vos croquettes; ayez quelques 
œufs cassés en omelette ; trempez-les dedans-; rc- 
passez-lcs et achevez de perfectionner la forme 
que vous leur avez donnée d’abord. Au moment 
de servir, jelez-les dans de la friture un peu 
chaude, afin qu’elles ne se crèvent pas; aussitôt 
qu’elles auront une belle couleur, égo.utlez-les sur 
un linge blanc, dressez-les, mettez dessus un bou
quet de persil, et servez.

Côtelettes de Poulardes ou de Poulets.
Procédez, à l’égard de ces côtelettes, comme 

pour celles de' perdreaux, énoncés à l'article 
Gibier.

Blanquette de Poularde.

Ayez une poularde froide , ou des débris; levez- 
en les chairs, supprimez-en les peimx ou les nerfs, 
émincez ces chairs; mettez dans une casserole du 
■ velouté; faites-le réduire et dcgraissez-le; aumo-

TOJIE I. 2 2



334 L’A R T  D U  C U IS IN IE R .«

ment de servir, jetez votre émincée ; ne le laissez
1  i 1

pas bouillir ; faites une liaison délayée avec un peu 
de crème ou de lait; finissez votre blanquette avec 
un petit morceau de beurre et le jus d’un citron.
( Il faut qu’elle ne soit ni trop liée ni trop claire.)

Filets de Poularde à la Chingara.
Ayez trois poulardes, levez-en les filets comme 

il est indiqué à l’article Filets de Poularde au su- 
prême : faites fondre du beurre dans une sauteuse; 
trempez-y vos filets en les y arrangeant ; saupou* 
drez-lcs d’un peu de sel fm ; couvrez-les d’un rond 
de papier; prenez une langue de bœuf à l’écar
late; levez-en six morceaux, de la grandeur et de 
l’épaisseur de vos filets, ainsi que de leur forme;

, imettez-les dans une casserole avec un peu de
11bouillon; tenez-les chaudement sans les faire

l 1 1  1 1 -

bouillir ; sautez vos filets comme il est dit au Su
prêm e, énoncé ci-dessus. Leur cuisson faite, 
égouttez-les; dressez-les sur votre plat, et mettez 
entre chacun d’eux un morceau de langue : si vous 
voulez votre entrée plus forte, ajoiitez-y des croû
tons entremêlés de même ; saucez votre entrée 
avec une sauce au suprême > et‘servez. (Voyez ' 
Sauce au suprême. ) i

0

Cuisses de Poularde en canetons ou en petits '
oignons.

1 1 Quand vous aurez levé les filets de trois belles 
poulardes, comme a l’article précédent, en mé
nageant les peaux des cuisses, désossez-les jus-

« * •

ti
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qu’à la m oitié «le Los qui tien t à la p a tte ; su p p ri
mez les trois quarts de chaque p a tte ; é tendez vos 
cuisses sur un linge blanc ; rein  plissez-les d ’un sal- 
p icon , com posé de foies g ras , de truffes et de 
cham pignons : cousez les peaux dé ces cu isses, et 
donnez-leu r une form e alongée com m e le cou

i i  j i  n  i '   ̂ |d’un cygne ou d’un canard ; il faut que le moignon
'r • XJ * „ ir  ̂ [|

de la cuisse form e le col de votre oiseau , et que'
i i  1 i f | r  l f  11la patte forme le bec. Fixez ces pattes avec un fil ,

"■  n , , Ji

de m anière à leur conserver la grâce q itV Ic  col 
d ’un cygne ; faites deux incisions au Veste de la

C upatte , l’une censée derrière la tète de I oiscâii ' et 
l’autre sur le .haut du hcc, pour qu’il Forme la 
protubérance qui est suy le haut du bec du cygne : 
ayez six belles écrevisses, dont les pattes soient 
égales ; faites-les cuihe dans du bouillon. ; ôlèz-leiir 
les douze grosses pattes; formez-èn les ailes de

n  , l  nvos cygnes \ en les enfonçant dans la chair par le' 
bout qui tenait au corps de'l’écrevisse ; foncez une 
casserole de hardes dé laid; rangez-y vos petits

*  ^  ,|l  ^ I lcygnes comme s’ils étaient sur l eau , mettez sur 
chaque une tranche dé citron, afin qu’ils soient

*  IL II r J "  1 ' Ibien blancs; mouiltcz-les avec une" poêle (voyez 
article Poêle) ; couvrez-les de bardes de lard"et

i \d’un rond de papier; trois quarts-d’hcurc avant
é  1 1 ■  " l i  i , -  * i  :  j  j

de se rv ir , faites-les p a rtir  et cuire doucem ent sur
la paillassé, avec peu de feu'dessus : leur cuisson 
fa ite , ég o u ü ez-tes , ôtez-en lés fils ; dressez-lés et

^ lp 1 i j  " "  1 ' J'  f

servez dessous une sauce hollandaise v e r le , ou 
une sauce au beurre  d ’écrevisses. (V oyez ^article 
Sauces. )

:i i i

I l  i| Il \  ik
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Cuisses de Poulardes en ballon.

Désossez six ou huit cuisses de poulardes; sup
primez à peu près les trois quarts de chaque patte ; 

.mettez ces cuisses sur un linge blanc; étaîez-lcs ; 
remplissez-]es d’un salpicon; couscz-les comme 
celles des poulardes en bigarrure ; marquez-lcs
dans une casserole foncée de bardes de lard;

11

mouillez-les avec une poêle ; faites-les cuire envi
ron trois quarts-d’heure : leur cuisson faite , égout
tez , dressez et sauccz-lcs avec une bonne italienner r  .y*\j
rousse v et servez, (Voyez l’article Sauce italienne

, u  io  ,, v J
rousse.) %

n  ^

Cuisses de Poulardes à  la bayonnaise.
\

Prenez trois culottes de poulardes; partagez- 
en la peau en deux jusqu’au croupion; levez les 
cuisses avec cette peau ; désossez-les entièrement ; 
néanmoins en leur laissant le bout de l’os adhé-

i  ,

rant aux pattes : cela fait, marinez-les avec du jus 
de citron, se l, gros poivre et une feuille de lau
rier cassée eh morceaux; laissez mariner ces cuis-

* i r
•k If

ses deux ou trois heures: au moment de servir , 
égouttéz-les, farinez-lcs, faites-les frire dans du 
lard râpé ; coupez quatre oignons en anneaux ; 
ôtez-en le cœur; faites aussi frire ces oignons; 
ayez soin qu’ils aient, ainsi que les cuisses, une 
belle couleur: dressez ces cuisses sur votre plat; 
mettez dessus vos anneaux frits , et servez des-

i \ >■ n ' i 1 i i
j i j ■j

sous une sauce poivrade. '(.Voyez "article Sauce
1 J ‘i

poivrade. )
. j f

•i. t
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Cuisses de Poulardes à fa Lire m o i s.

Levez les cuisses de trois,pou lardes ; supprim ez 
la m oitié de Los de la cuisse; parez-les ; foncez 
une casserole, de quelques caro ttes coupées en la
m es , de deux o ignons, d ’un bouquet de persil et 
c ibou les, assaisonné de ces arom ates e t ' d ’une 
lame de jam bon; posez ces cuisses dessus ; m ouil- 
lez-les avec une cuillerée à p o t de bouillon : cou- 
vrez-les de quelques bardes de la rd  et d’un ro n d  
de p a p ie r ;  tournez des petites c a ro tte s , soit en 
bâ tonnets  , soit en cham pignons ; m ettez-les b lan
ch ir ; cgouttez-les ; faites-!es cuire dans du bouil
lon et tom ber à glace ; m ettez-y  un p e tit m o r
ceau de sucre p o u r en ô te r l’âcretc  ; versez dans 
une casserole qua tre  à cinq cuillerées à dégraisser 
pleines d ’espagnole ; ajoutez-y  vos caro ttes to m 
bées à glace ; faites-les bou illir e t dégraissez-les ; 
égouttez les cuisses de p o u lard es, et dressez-les : 
ajoutez un d em i-p a in  de b eu rre  à vo tre  rag o û t ;
sau tez-le ; m asquez-en votre  e n tré e , et servez.

■

k

Cuisses de Poulardes aux truffes.

Désossez six cuisses de p o u la rd es , com m e il est 
indiqué à l’article Cuisses en ballon; farcissez-îes 

■ d ’un salpicon , com posé de tru ffes et de foies gras : 
cousez ces cuisses ; m arquez-ïcs dans une casse
ro le , com m e il est d it aux cuisses p ré c é d e n te s : 
faites-les cuire de m êm e; ég o u ttez -ies ; ôtez-en 
les fils, et servez dessous un ragoû t de truffes. 
(V oyez l’a rtic le  Ragoût aux truffes.')
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i1

Quenelles de Poulardes.

, Procédez, pour ces quenelles, de même qu’il 
est indiqué'à ['article Quenelles de f^olailles.

J [ il i  .
'Il' 1

, Ailerons de Poulardes en haricots vierges.
m

i1 j j

Ayez vingt ailerons de poulardes ; échaudez- 
les, épluchez-les ; désosscz-lcs jusqu’à la moitié 
de la première jointure; flambrz-les, parez-les ; 
essuyezi-les.avec.un, linge blanc ; foncez une casse-

1 ;( '  »  ri I | ,lr li1 11 i 1 e j  ’ l

rô le  de bardes de la rd  ; rangez-les dedans ; m ouil
lez-les d ’une poêle ou avec du bouillon sans cou- 
leu r : si vous n ’avez poin t de p o ê le , a lo rs m ettez

^  i ,1 1 I 1 II ,1 \* |, il , \i > i 1 l u  h l -

quelques tranches de c itron  , dont: vous aurez ôlé* \, J i 1 1 , - „ ̂ 1 ■* Jlla peau èt lespcp^ns, avec un bouquet de persil 
et,,ciboules, une carotte tourné̂  , deux oignops, 
dont un pique,d'un clou de girofle et une demi- 
fcijiïje de laurier: couvrez le tout de bardcLS de1 _ i i 1’1' r j [ ' '

' lard et d’un rond de papier ; faîtes partir, et cuire
' J[ ' ' [L »

su r la paillasse, avec feu dessous e t dessus : vous,1 " ’ 1 K ,, 1 F 7 - PI - !*£ j'i' . 2! r  II
aurez to u rn é  des navets en petits b â to n n e ts , en

r , i .  i l  i i .  i '  !• >, u 1 il 1  -  1  ’ i

gousses d ’ail ou en cham pignons; fa ites b lanch ir 
ces n av e ts , cgouttez-les ; m etlez-les dans une cas
serole avec du bouillon qui ne soit po in t co lo ré :- ' „■ i „ h ,■ m „i H’. * i- i  - - *
ajoutez-y un petit morceau de sueve ; faites cuire 
à petit feu ; mettez dans, une autre, casserole qua
tre cuillerées à dégraisser .pleines de velouté ; fai-

, , j i ' i  ,ii > j i  o  O  ■*' ^  1  1 jk "  j  T

tes-lc réduirp ; vous aurez fait bouillir uncchopine 
de crème,, et vous la verserez pclit à petit dans, 
votre sauce, en la tournant toujours, jusqu’à ce. 
qu’elle ait acquis la. cppsistancç d’une bouillie

rJ

w Jlt

II
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i

c la ire : sa réduc tion  fa ite , égouttez vos navets;
i i

m ettez-les dans vo tre  sauce ; ajoutez-y un peu de 
m uscade râ p é e , un  dem i-pain de beu rre  ,, c tsau tez- 
les : égouttez vos ailerons ; drossez-les su r un p la t 
auquel vous aurez fait un bord  de c itro n  ; m asquez 
ces ailerons avec vos navets, e t servez.
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Ailerons de Poulardes en haricots.
P rép arez  cez ailerons com m e il est indique a 

l’article p récéd en t ; tou rnez  vos navets de m êm e : 
i’aites-Jes roussir dans du b eu rre  , de m anière  
qu’ils a ien t une belle cou leur ; égouttcz-les ; m et
tez dans une casserole une cuillerée à po t d’espa
gnole ; failës-la b o u illir , jetez-y vos nave ts , lais-

i i   ̂ *

sez-les m ijo ter e t cu ire ; dressez vos a ilerons, e t
1 1 ti îl w 11

m asquez-les avec vos n av e ts , fau te  d espagnole ;
quand vos navets se ro n t passés cl d ’ûne belle cou
le u r , égouttez-des ; faites un p e tit ro u x , ep m et
tan t une cuillerée à bouebe de farine dans le

■

b eu rre  de vos navets (voyez ü o f/a ;, artic le  S \ u c es);
n  [ |

m ouillez ce roux  avec le fond  de vos ailerons ; 
faites bou illir votre sauce ; passez-la dans une 
casserole au trav ers  d ’une étam ine ; ajoutez-y  vos 
navets ; laissez-les c u ire , dégraissez-les, jetez-y  un

* 1 1

p e tit m orceau de sucre ; goûtez si vo tre  sauce est 
d ’un bon g o û t, e t servez-vous-en com m e il est 
explique ci-dessus.

Ailerons de Poulardes à  la purée.

M arquez ces ailerons com m e les précédons 
leur cuisson fa i te , égouttez-les ; dresscz-les e t mas
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quez-lçs d’une purée à voire choix. (Voyez Purées 
d'entrées, article Sauces.)

K > Ailerons de Poulardes au soleil.

P réparez  et faites cuire quinze ailerons comme 
les précédons : leur cuisson faite, égouttez-les ; 
trem pez des dans une légère p â te , failes-les frire  ;
qu’ils soient d’une belle couleur ; et servez-les avec „

*

une pincée de persil frit.
Cj

Terrine d'ailerons de Poulardes.
' i

Prenez une quantité d ’ailerons p roportionnée 
à la grandeur de votre terrine  ; p réparez-les 
com m e ci-dessus ; faites cuire du petit lard en ra i
son de la quantité de vos ailerons, et procédez ea  
to u t, pour cette te r r in e , ainsi qu’il est énoncé à
l’article Mouton dit Terrine. (Voyez cet article.)

ïï
m

Ailerons de Poulardes piqués et glacés.
T

I J f I' I 1 -- I l
' ^  i r  f

Ayez douze ou quinze de ces ailerons : après les 
avoir épluchés et flam bés, désossez-lcs comme il 
est indiqué précédem m ent ; failes-les légèrem ent 
b lan ch ir; piquez-les d ’une deuxièm e: cela fa it,

1'

foncez une casserole avec un peu de rouelle de 
v eau , une lame ou deux de jam bon , un oignon pi
qué d 'un clou de g irofle, une carotte tou rnée , un, 
bouquet de persil et ciboules rangez vos ailerons 
sur ce fond , de m anière que le lard ne se touche 
po in t ; mouillcz-les avec du bon bouillon ; couvrez- 
les d ’un rond  de papier beurré ; faites-les p a r tir  
çt cuire sur la paillasse, avec Un feu vif dessous et

>
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i *

dessus, afin qu’ils p ren n en t une belle couleur : 
leu r cuisson fa ite , passez leur fond au travers d ’un 
tam is de soie ; faitcs-lc réd u ire  presque à glace 
dans une sau teuse , laquelle do it avoir assez d ’é
tendue  pour,les  con ten ir sans ê tre  les uns su r les 
au tres : rangez-les sens dessus dessous dans celte  
sauteuse, c ’est-à -d ire  que le côté piqué do it tre m 
p e r dans la glace ; posez cette  sauteuse sur une 
cendre chaude; laissez m ijo ter ainsi vos ailerons: 
quand ils seron t g lacés, p rcnez-lcs avec une fo u r
ch e tte  , dresscz-les sur vo tre  p la t ,  le cô té  glacé en  
dessus ; m ettez  dans le re s tan t de vo tre  glace une 
cuillerée à dégraisser pleine d ’espagnole e t une de 
consom m é ,* faites bou illir le tout ; détachez bien 
votre glace ; saucez vos a ilerons avec cette  sauce» 
et servez!

■ K

Ailerons de Poulardes à  la chicorée.

P rép arez  vos ailerons com m e les p récéd en s, 
faitcs-lcs cuire de m ê m e , dresscz-les sur une bonne 
chicorée b lan ch e , e t servez. (V oyez  Chicorée 
blanche, artic le  R a g o û t s .)  ^

'  n

n

Ailerons de Poulardes à  la pluche verte.
Ayez une quinzaine d ’ailerons : ap rès les avoir 

p ré p a ré s , com m e il est indiqué ci-dessus, form ez 
une casserole de quelques tranches de veau et de 
lam es de jam bon ; jo ignez-y une douzaine de 
queues de cham pignons, une dem i-gousse d ’a i l ,  
une dem i-feuille de lau rie r et une pincée de basi
lic ; rangez vos ailerons sur ce fond  ; coupez deux

1

t

L .

I

I
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caro ttes en lam es e t deux oignons en tra n c h e s , 
couvrez-en  vos ailerons , m ouillez-lesavecdu bouil
lon ou du consom m é ; failes-les p a r t i r  ; m etlez-les 
c u ir e s u r  la paillasse, avec feu dessous et dessus :

' i

■leur cuisson faiLe, passez vo tre  fond dans une cas-
i
sero le  à trav ers  un tam is de soie ; ajoutez à ce fond 
un p e tit pain  de b e u r r e , m anié dans la farine  ; 
faites lie r vo tre  fond en la to u rn a n t ; laissez-la ré 
duire  jusqu’à consistance de sauce ; a joutez-y  une 

. p incée de feuille de p e rs il, que vous aurez fait 
b lan ch ir ; dressez vos ailerons ; m ettez  le jus d ’un 
c itro n  dans vo tre  sauce , avec un peu de gros

1 j

p o iv re  ; goûtez s j elle est d ’un bon  se l, masfyuez- 
cn vos a ilerons , e t servez.

■Ailerons de Poulardes à la Taillerai.
, *  -

P ren ez  douze ou quinze a ilerons, flam bez, éplu
chez, désossez-les jusqu’à la p rem iè re  jo in tu re ;

1 1

rem plisscz-les d ’une farce cuite de volailles (v o y e z ,
i l -

à l'a rtic le  F arces , celle cuite de V o la illes) ; m ar- 
quez-les dans une cassero le , com m e les a ilerons 
piqués et glacés (voyez  cet a r t ic le ) ,  e t fa ites-les 

• cu ire  de m êm e : leu r cuisson achevée, ég o u ttez - 
l e s , posez-les su r une to u r tic r e , couvrcz-lcs d ’une 
S ain te-M énéhou ld  ( voyez l’artic le  de cette  sauce ) ; 
pancz-les avec m oitié  m ie de pain  e t m oitié  f ro -

11 ^

m age de p a rm esan , m êlés ensem ble : faites p re n 
dre une belle cou leur à vos a ilerons, so it au fou r

n '

ou sous un four de cam pagne ; dressez-les, e t servez.
I 1 rr

Crêtes et rognons au velouté, ,t
h

P rép a rez  e t faites cu ire  dans un blànc ces crê tes

*
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e t rognons : Jeux* cuisson faite , irgouttez-les ; m et
tez  dans une casserole du velouté réd u it en  suffi
sante quan tité  ; je tez-y  vos crê tés et vos rognons ; 
fa ites-les m ijo ter un  d em i-q u a rt-d ’h e u rc jlie z  votre 
ra g o û t;  finissez-le avec la m oitié  d ’un pain  de 
b eu rre  et un jus d e  c itro n ; d ressez, e t servez.

*  1

G rand aspire de crêtes et rognons.

P renez  un m oule à a sp ic , ou , faute de ce m oule, 
une casserole p ro p o rtio n n ée  à la g ran d eu r de 
vo tre  p la t; p o sez -la  dans un au tre  vase rem p li 
de glace p ilé e ; coulez dans ce m oule de l’a sp ic , 
de l’épaisseur d ’un trav ers  de d o ig t; déco rez-lc  
d ’un dessin à vo tre  fantaisie : à cet e ffe t, servez- 
vous de tru ffe s , de blancs d ’œ ufs d u rs ,  de co r-

il *

n ich o n s, de queues c l  "d’œ ufs d ’écrev isses, e t de 
rognons de coqs : votre décor a c h e v é , coulez-lè 
légèrem en t su r v o tre  aspic ; p renez  garde  de le 
d é ran g er; cet aspic p r is , rem plissez vo tre  m oule 
de c rê tes  et rognons de co q s; en laissant un es-, 
pace de deux travers  de doig t tou t a u to u r; re m 
plissez d ’aspic cet in te rv a lle , ainsi que le m o u le , 
p o u r que le tou t ensem ble ne fo rm e q u ’un pain : 
au m om ent de serv ir,« trem pez  votre m oule dans 
de l’eau t iè d e ;  re n v e rsez -le  sur un couverc le ; 
coulez votre aspic sur le p la t sans o te r le m oule : 
lorsqu’il sera bien placé , en lev ez -en  le m oule 
avec dex térité  ; rem uez la gelée qui se tro u v era it 
fo n d u e , au m oyen d ’un chalum eau de paille  ; es
suyez votre p la t, et servez.

Vous pouvez vous serv ir du m êm e p ro céd é

!

j '|i.
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p o u r faire des aspics de blancs de pou lardes, de 
filets de lapereaux e t de p e rd rea u x ; e t si votre 
m oule se trouvait faire un p u its , rem plîssez-le  
d ’une m ayonnaise ou d ’une ravigote a la gelée.

Petits aspics de crêtes et de rognons,
P ro céd ez , pou r ces petits aspics, com m e il est 

énoncé cbdessus pou r le grand asp ic , soit pou r 
leu r dessin , soit p o u r les rem p lir  convenable” 
m en t : faites-en sep t ou neuf*

Foies gras à ta Pc ri gueux.

P renez  sep t foies de poulardes qui soient bien
K

gras ; ô iez-en l’am er et la partie  du foie qui le  
to u ch e ; pîquez-les de clous de tru ffes; m arquez- 
]es dans une casserole foncée de bardes de la rd ; 
m ouil!ez-los avec une bonne m irepoix (v o y e z , à 
l’article Sauces , celle de M irepoix ) : faute de 
m irep o ix , m ettez un verre  de vin blanc e t un 
de co n so m m é, ave,c un  peu de s e l , une caro tte  
tou rnée  , deux moyens, o ig n o n s , don t un piqué 
d ’un clou de g iro fle ; un bouquet d e 'p e rs il e t ci-, 
h o u les , une dem i-feuille  de lau rie r e t la m oitié 
d ’une gousse d ’ail : couvrez a lors ces foies de► cj 'i1

bardes de lard et d ’un rond  de pap ier; faites p a r 
t ir  et cuire un q u a rt-d ’heure et d e m i'su r  la pail
lasse, avec feu dessus et dessous; égoutlez-les 
d ressez -le s  sur le p la t, et saucez-les avec une 
saqec à la Périgueux  ( voyez cet article ) : vous 
pouvez serv ir en tre  vos foies des crêtes de pain

£
V
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passées dans le b e u r r e , avec une belle truffe au 
milieu.

JF oies gras au gratin.
Prenez un p la t d ’a rg e n t, ou tout autre qui 

puisse a ller au feu ; m ettez dans le fond l’épais
seur d ’un travers de doigt de gratin  ( voyez Gra
tin , article Farces; ayez six ou sept beaux foies 
de poulardes bien blancs, ap p ro p ricz -ies , com m e 
il est dit à l’article p récéd en t; a rrangez-les  sur 
vo tre  p la t, en laissant un puits au m ilieu ( à ce 
su jet, voyez l’article Mauviettes au gratin)', rem 
plissez tous tes intervalles de vos fo ies, en so rte  
que le tou t ne form e qu’un pain : ayant uni votre 
g ra tin  en tièrem en t avec vo tre  co u teau , couvrez- 
le d ’un pap ie r b e u rré , m cltez-le dans le four ou 
sous le four de cam pagne : sa cuisson fa ite , re ti- 
rez -le , ôtez-en le pap ier b e u rré , débouchez-cn le 
puits, sauccz-lc avec une espagnole rédu ite  ou une 
italienne rousse , et servez.

Foies gras en matelote.
P réparez  six foies g ra s , ainsi qu’il est expliqué 

ci-dessus; faites-Ies b lanchir et cuire com m e ceux 
à la Périgueux ( voyez cet article ) ;  égouttez-les; 
dressez-lcs sur votre p la t; saucez-Ies d ’une sauce 
à la m atelote ( voyez l’article Sauce à la mate
lote]); ajoutez-y des cœ urs de pain passés dans le 
beu rre  , des tru ffes , si vous voulez, et servez,

^Foies gras en caisse.
t f t i

Faites une caisse ronde ou c a rré e , de la hau
teur de deux pouces et dem i env iron ; h u ilez -la

j-

fi

J  Y
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■v

en dehors; étendez dans le fond du gratin, de l’é
paisseur d’un travers de doigt : ayant préparé six 
foies gras, mettez-les dans une casserole avec un 
morceau de beurre, du persil, ciboules, champi
gnons hachés, sel, poivre et fines épices , le tout 
en suffisante quantité; passez ainsi ces foies : met
tez votre caisse sur le gril ; arrangez vos foies dans 
cette caisse, avec les fines herbes; posez sur un 
feu doux; laîssez-les cuire, et, leur cuisson faite, 
dressez votre caisse sur le plat ; saucez-la d’une 
bonne espagnole réduite, dans laquelle vous aurez 

4 exprimé le jus d’un citron; dégraissez-les en cas 
qu’il y surnage du beurre.

_  *  , i

Hatet'elles de fo ies gras.

( Voyez l’article l ia i  dette s de ris de y  e ait ). Au 
lieu de ris de veau, vous employez ici des foies 
gras.

Coijuilîes de foies gras.
i i

Faites blanchir de ces foies, en raison de la
■

quantité de coquilles que. vous voulez servir ; cou-
I r r  , 1 *poz-les par lames, ainsi que des truffes et ,des 

champignons ; ajoutez-y persil et ciboules hachés, 
sel, gros poivre, un peu d’épices fines et un mor
ceau de beurre; mettez le tout dans une casserole, 
et passez-lè sur le feu; mouilicz-le avec un peu

I l  r i

de vin de Champagne et d'espagnole; faites ré
duire ce ragoût ii courte sauce ; niettez-le dans des 
coquilles ( nommées communément* pèlerines ); 
panez-les; faites-leur prendre une belle couleur ■

11au four ou sous un four de campagne i et servez.-

/
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DINDE.

Dinde aux truffes et à la broche.

Ayez une poule-d’Inde grasse cL blanche; éplu- 
chcz-la , flambez-ia ,videz-la par la poche, pre
nez garde d’en crever l’amer et d’offenser les 
intestins ; si cela vous arrivait, lavez-la en lui pas
sant de l’eau dans le corps : ayez trois ou quatre 
livres de truffes; épluchez-les avec soin; suppri
mez celles musquées , et hachez une poignée des 
plus défectueuses; pilez une livre de lard gras, 
mcttez-le dans une casserole avec vos truffes ha
chées et celles qui sont entières; assaisonnez-Ies 
de sel, gros poivre, fines épices et une feuille de 
laurier; passez le tout sur un feu doux; laissez-le 
mijoter une demi-heure ou trois quarts-d’heurc; 
après retirez vos truffes du fou, remucz-les bien, 
-laissez-les presque refroidir, et remplisscz-en le 
corps de votre dinde jusqu’au jabot; cousez-cn les 
peaux, afin d’y contenir les truffes; bridez-la, 
bardez-la, et laissez-lase parfumer pendant trois 
ou quatre jours, si la saison vous le permet; au 
bout de ce temps, mettcz-la à la broche, enve- 
loppez-la de fort papier, faites-la cuire environ 
deux heures : sa cuisson achevée, déhallcz-la, 
iaites-lui prendre une belle couleur, et servez-la.

r

Dinde en galantine.
Procédez, à l’égard de celte dinde, comme il 

est indique à l’article Poularde en galantine.

\
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D inde en daube,

P renez une vieille d inde ; après l’avo ir flam bée 
et ép luchée , refaites-lui les p a tte s , vidcz-la e t re -  
troussez-ia  en p o u le ; coupez de gros la rd o n s , as- 
saïsonnez-les de s e l , poivre , épices fines, arom ates 
p ilé s , persil e t ciboules haches ; rou lez bien ces lar
dons dans tou t c e la , ensuite la rd ez-en  votre  d inde 
en trav ers  e t en  to ta lité  ; bridez-la , enveloppez^a  
dans un m orceau  d ’étam ine ; cousez-la e t ficeicz-la. 
des deux bouts; foncez une b ra is iè re , de la g ra n 
d eu r convenable à la g rosseur de vo tre  d in d e , de 
quelques bardes de la rd  e t de déb ris  de v eau ; de 
quelques lam es de jam bon et du re s tan t de vos la r
dons ; ajoutez en co re , si vous le vou lez , un ja r re t  
de veau ; posez vo tre  d inde su r ce fond  ; assaison-, 
nez-la de s e l , d ’un fo r t bouquet de persil c l ci
b o u les , de deux gousses d ’ail et de deux feuilles 
de la u r ie r , de deux ou tro is  caro ttes  et de q u a tre  
ou cinq o ig n o n s, dont un p iqué de tro is  clous de 
g iro fle ; m ouillez votre dinde avec du bouillon  e t 
un poisson de bonne eau-de-v ie  ; faites en so rte  
qu’elle baigne dans son m ouillem enj ; couvrcz-la 
de quelques bardes de lard  et de feuilles de p a p ie r  

. b e u rré  ; fa iles-la  p a r tir , e t couvrez vo tre  braisière 
de son couvercle; m ettez-la  su r la paillasse, avec

H

feu dessous et dessus : en tou rez  - la de cendres
H r

rouges ; laissez-la m ijo te r ainsi p en d an t quatre  
h e u re s ; cep en d an t, à m oitié de sa cuisson, d é
couvrez vo trtL d inde ; re to n rn ez-la ; goûtez si elle 
est d ’un bon s e l ,  e t a jou tez, au cas c o n tra ire , ce
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dont il peut avoir besoin.: sa cuisson faitei-reti- 
rez*le du feu; laissez‘le presque se refroidir dans 
son assaisonnement ; relirez-le sur un plat, ayant 
soin de le laisser égnuUcr ; passez son fond au tra
vers d’un tamis de soie ; clardiez-le de même que 
l’aspic ( voyez Grand asp ic , article S auces  ) ; 
laissez refroidir, votre gelée ; déballez voire dinde, 
dresscz-la'et garnissez-la de celte gelée. (ObseiM 
vez qu’on peut servir cette dinde, chaud, avec 
partie de son fond réduit.)

Il
| i

Ailerons de D indons, accommodés de toutes
t\

façons.
** *  M1 111 il'

(Voyez à ce sujet tous les articles Ailerons de 
Poulardes.') 1

" fi 11 î n i \ n

PIGEONS.

Il y a plusieurs sortes de pigeon! : les romains,'1 
les cauchois et les bisets sont ceux qu’on emploie 
le plus communément. Il y a aussi les pigeons dits 
à la Gautier, qui- sont d’une grande éessôurce 
pour la cuisine. Je ne parlerai ici que des pigeons 
de volière , comme étant les meilleurs et auxquels 
on peut substituer le biset. Je ne m’étend rai’.pas 
non plus sur ce sujet, vu que j’en ai déjà parle à 
l’article Pigeons ramiers.

Pigeons aux petits pois,

Prenez trois du quatre pigeons; après les avoir 
plumés* et épluches, vidcz-les et rcmettcz-leur le

TOME I. 2 3
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foie dans le co rp s; re troussez-lcur les pattes en 
d ed an s; lais>sez-leur les a ilerons; flam bcz-les et 
épluchez-les ; m ettez un m orceau de b eu rre  dans 
une casserole ; failes-les revenir et re tirez-ies ï 
vous aurez coupc du petit lard en gros dés, et fait 
dessaler p ies  d ’une dem i-heure ; passez-le dans 
votre b e u rre , faites-lui p ren d re  une belle cou-

h ■ ■
leuri, égoutlez-le ; m ettez une bonne cuillerée à
bouche de farine dans vo tre  b e u rre ; faites un petit
ro u x , qu’il soit bien blond ; rem ettez-y  votre p e tit
lard  e t vos pigeons; retourncz-les dans votre roux ;
m ouillez-les p e tit à petit avec du bouillon , et-

■

m ettez  le tout à consistance de sauce; tournez-le 
jusqu’à ce qu’il bouille; assaison nez-le de persil et 
c iboules, avec une d e m i-fe u ille  de lau rie r, la 
m oitié d ’une gousse d ’ail e t  un clou de girofle; re 
tirez  votre casserole,sur le bord du fourneau p o u r 
que vos pigeons m ijo ten t; quand ils seront à m oi
tié  de leu r cuisson, m ettez-y un litre de pois fins ; 
laissez-les cu ire , ayant soin de les rem u er sou
vent s ie u r  cuisson achevée , goutez-les; e t ajoutez 
du sel s’il en est besoin ; dégraisscz-lcs, retirez-les 
p o u r 'fa ire  réduire , leur sauce si elle est tro p  lon 
gue :1a réduction  faite , dressez vos pigeons, m as- 
quez-les de leur ragoût de pois e t de pe tit la rd , e t
servez.

Autre manière.
Ti

Ayez trois pigeons de vo lière ; p ré p a re z - le s  
com m e il est dit à l’article p récédent,; foncez une 
casserole de bardes de lard ; m ettëz-y vos pigeons ;

F i 1 »  /

I
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ajoutez-y deux caro ttes  to u rn ées, deux o ignons, 
d o n t un pique d ’un clou de g iro lle , quelques d é 
bris de viande de boucherie , une lam e d e ,jam b o n , 
un bouquet assaisonné com m e p récédem m en t ; 
m ouillez ces pigeons d ’une cuillerée à po t de bouil
lon ; m ettez dessus quelques bardes de lard  ; faites- 
les p a r t ir ;  couvrez-les d ’un rond de pap ie r e t 
d ’un couvercle , e t laissez-les cu ire  : leur cuisson

i i 1

achevée , égouttez-lcs , d rcsscz-les , m asquez-les
'f ! K

d’u rw ag o iït de p o is , e t servez. (V oyez 1 a rtic le  
Ih igoul de pois. )

Corn paie, de Pigeons.

P renez  tro is  ou quatre  pigeons de v o liè re , e t 
p lus, si ce sont des b isets; p réparez-les com m e 
il est .dit cî-dessus ; m ettez un q u arte ro n  de b eu rre  
dans une casserole,, ainsi que du p e tit la rd  que 
vous aurez coupé en d és , e t que vous aurez fait 
dessa ler; faites un petit roux (voyez H o u x, a r 
ticle Sauces) ; faites-y reven ir vos pigeons : le 
tou t bien re v e n u , mouiîlez-rle avec un v erre  de vin 
et de bou illon , ou de l’eau,; m eü ez-y  un bouquet 
garni d ’une dem i-feuille de la u r ie r , une d em i- 
gousse-d’a i l , un clou de girolle, e t deux poignées 
de cham pignons to u rn é s , ainsi qu’une vingtaine 
de petits oignons d ’égale g rosseu r, que vous aurez 
passés dans le b e u rre , en sorte  qu’ils so ien t b ien  
blonds ; assaisonnez vos pigeons de sel et g ros 
poivre en suffisante quan tité  ; lâissez-îes c u ire , dé-
graissez-leà , si votre sauce est tro p  longue , m et-

»

tez vos pigeons chaudem ent dans une au tre  casse-
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rô le  ; e t fa ites réd u ire  leu r sauce : lo rsqu’elle sera 
a rrivée  à son d e g ré , dressez vos pigeons , m as- 
quez-lcs avec votre r a g o û t , e t servez.

Pigeons au blanc.

Pi 'enez la m êm e quantité' de pigeons que ci- 
dessus, et p réparcz-lcs de m êm e ; faites-les d ég o r
ger une dem i-heu re  e t b lanch ir ; égoutlez-1 e s , es- 
suyez-les avec un linge blanc ; m ettez-lcs dans une 
casserole avec un  m orceau de b eu rre  ; fa ites-les 
rev en ir su r un feu doux , sans que le b eu rre  rous
sisse ; singez-Ies, m ouillez-les avec du b o u illo n ; 
assaisonncz-lcs d ’un bouquet com m e c i-dessus, de 
sel e t de p o iv re ; fa ites-les m ijo te r un  q u a rt-  
d ’heu re  ; ajoutez-y deux poignées de cham pignons 
to u rn é s , une vingtaine de p e tits  o ignons d ’égale 
g rosseu r ; faites cu ire  le to u t e t dégraissez-Je : si 
vo tre  sauce se tro u v a it tro p  longue, transvascz-la , 
fa ites-îa  ré d u ire , rem ettez -la  su r vos p ig eo n s; 
fa ites une liaison de tro is  jaunes d ’œ ufs, délayés 
avec de la crèm e ou du l a i t , et un  peu de m uscade 
râ p é e ;  liez vo tre  rag o û t sans le fa ire  b o u illir ;
a jo u tez -y , si vous lc vouiez, un peu de persil h a -

■

ché et blanchi ; goûtez s’il est d ’un bon goû t ; d res
sez vos pigeons sur vo tre  p l a t , e t m asquez-lcs de 
v o tre  ragoû t.

■ *  !»

M arinade de Pigeons au soleil. „
a O  fi

Si vous avez tro is  p igeons cuits à la b roche , cou- 
pez-les en  deux; faites-les m ijo te r env iron  vingt 
m inu tes dans une m arinade  cuite (voyez l’artic le

ii
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M arinade cuite) , ensuite égout tez-les : au mo
ment de servir » trempez des dans une pâte à frire , 
légère (voyez l'article Pâte à  fr ire );  lorsqu'ils se
ront frits et auront pris une belle couleur, dres- 
sez-les, couronncz-les d’un bouquet de persil frit, 
et servez. «

’ Pigeons à la crapaudine.

Prenez trois pigeons de volière', videz-les; rc- 
troussez-lcur les pattes dans le corps; flambez- 
les; épluchez-lcs; levez une partie de l’estomac, 
en commençant du côté des cuisses, et venant 
jusqu’à la jointure des ailes, sans attaquer le 
coffre du pigeon ; renversez cet estomac et apla
tissez le corps avec le manche de votre couteau ; 
prenez une casserole assez grande pour les conte
nir, sans qu’ils soient gênés; faites-y fondre un 
morceau de beurre, meltez y sel et gros poivre 
en suffisante quantité; posez-y vos pigeons, du 
côté de l’estomac; fai tes-les revenir, en.les re
tournant aux trois quarts cuits; retirez-lcs; passez- 
les ; meüez-lessur le gril, faites-les griller à un feu 
doux ; donnez-leur une belle couleur; dressez-les

iet servez dessous une sauce au pauvre homme. 
( Voyez celte sauce.)

> Pigeons à la Gautier.

Ayez six ou sept de ces petits pigeons, bien 
égaux, lesquels ne doivent avoir que sept ou huit 
jours ; flambez-lcs très-légèrement ; prenez garde 
d’en rnidir la peau ; épluchez-lcs , coupcz-leur les

ifei

— * j l -
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ongles; faites fondre , ou p lu tô t tiéd ir  trois quar
te rons de beurre  ires-lin ; ajoutez-y je jus de deux 
ou tro is  citrons et un peu de sel fin ( le  blanc est 
p ré fé rab le ); m ettez yos pigeons dans ce b e u rré ;  
faites-)e$ reven ir légèrem ent, sans passer votre
casserole sur le charbon, afin de ne point roidir

►

leu r peau: re tirez  du feu votre cassero le; foncez- 
en une au tre  en to ta lité  de bardes de la rd ; ra n -  
gez-y vos p igeons, de m anière que les pattes soient 
au centre de la casserole ; arrosez-lcs de la to ta lité  - 
d c^v o tre  b e u rre ; m ouillez-les avec une poêle 
(voyez poêla, article Sauces) : si vous n ’en avez 
p a s , m ettez en place un verre  de vin b lanc,' une 
cuillerée à po t de consom m é, un q u arte ro n  de 
lard  râpé et un bouquet assaisonné ; couvrez vos 
pigeons de bardes de lard  ci d ’un rond  de pap ier ; 
un q u art-d ’heure avant de se rv ir , faites-les p a rtir ;  
m ettez-ïes cuire sur la paillasse, avec un peu de

a

feu dessous et de la cendre chaude dessus; leu r 
cuisson faite , égouttez, dressez-lo , m ettez en tre  
chacun d 'eux une belle écrevisse e t  une belle tru ffe  
au milieu ; saucez-les, soit avec une sauce verte , 
soit avec un beurre  d ’écrevisses ou bien un aspic.
(Voyez article Sac ces. )'  # 1 *

u

J r ,  V  -  '  / i -“  ' > 1 1 ,  

Pigeons au basilic.

Si vous avez des pigeons à la Gautier, de des
serte, assez pour une entrée, faites une farce 
cuite de volaille (voyez cet article) , dans laquelle
vous mettrez jm e pincée de-basilic bâché, s?il

l" ‘  i  i

est vert ( s ’il csfsec , pïlez-le et passcz-lc au la-
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mis); supprimez les pattes île vos pigeons; en- 
veîoppez-les <le farce cuilc, en sorte qu’on ne 
puisse pas distinguer si ce sont des pigeons ; trem- 
pcz-les dans une omelette bien battue, et dans la
quelle vous aurez mis une mie de pain et un grain 
de sel ; roulez-lesdans la mie de pain , c’est-à-dire,

npanez-les ; un quart-d’heure avant de servir, inet- 
tez-lcs dans la friture moyennement chaude, afin 
qu’ils puissent être atteints; faites en sorte qu’ils 
aient une belle couleur ; dressez-lcs, et scrvez-les.

Côtelettes de Pigeons. .
Prenez six pigeons; prêparez-les, flambez-les 

légèrement ; Jcvcz-en les filets, posez-les sur la ta
ble et levez-en la petite peau; battez légèrement 
ces filets avec le manche de voire couteau; parez- 
les; prenez des os de l’aile ou du brichct; net- 
loyez-les ; mettez-les dans la pointe de chacun de 
vos filets pour en former comme une côtelette; 
trempez-les dans une anglaise ( c’est-à-dire deux 
jaunes d'oeufs délayés avec du beurre); panez-les;

hmettez-les sur te gril ; failcs-Ies griller, ayant soin 
île les retourner; donnez-leur une belle couleur, 
et, leur cuisson achevée , drcssez-les en couronne 
sur votre plaL ; saucez-les d’un jus de bœuf ou 
d’un blond de veau bien corsé, dans lequel vous 
mettrez une pincée de gros poivre, le jus d’un ou 
deux citrons, et servez.

Vous pouvez faire avec les culottes de vos pi
geons une entrée, telle qu'une timbale, un pâté 
chaud , ou des papillotes (voyez l'article Côtelettes
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de V eau  en papillotes, cl procédez de meme) : il 
faut, pour cette dernière entrée, couper vos cu
lottes en deux.

Prenez cinq pigeons de volière; plumez-les, 
videz-les; rcfaites-les légèrement; épluchez-les, 
bridcz-lcs ; laisscz-lcur les pattes en long: liardez- 
les : si c’est en été, mettez une feuille de vigne 
entre le pigeon et la barde, et posez*la de manière 
à ce qu’elle ne déborde pas le lard. Passez vos pi
geons dans un hatclet; altachez-les sur la broche; 
faites cuire ces pigeons, et observez qu’ils de
mandent a être cuits verts.

i

sez-les dans un hatelet : couchez-les sur la broche ;* l *
p 1

1 aites-lescuire à un feu clair (il leur faut très-peu
de cuisson), et servez.

Leur passage dure environ deux mois, à moins 
quç l’hiver ne soit doux : les jeunes sont d’un fort 
bon manger, et ressemblent beaucoup à nos oies*

Pigeons à la broche.

Pigeons en ortolans pour rôt.

OIES.

Oies sauvages.

domestiques, lesquelles proviennent des sauvages.

- Æ .



Bien que Ton en com pte plusieurs especes, telles 
que celles de l’À stracan et.rle la C hine , il y en a 
encore d ’au tres que l’on a p a r cu riosité . E n  géné
ral , l ’o ie , quoique de difficile d ig e s tio n , est très- 
bonne à m anger ; il y a quan tité  de m anières de 
s’en serv ir dans l'économ ie dom estique : je vais 
essayer de les ind iquer.

Oison à la broche.
Ayez un oison g ra s , e t d o n t la graisse soit b lan

che : p o u r vous assurer s’il est jeune e t tend re  , 
essayez de lui ro m p re  la p a rtie  supérieu re  du bec ; 
si elle se ro m p t fac ilem en t, vous pouvez le p re n 
d re  ; supprim ez-en les a iles; ép luchez-ïc , flam - 
bez-le ; re fa ite s-lu ile s  p a tte s , coupez-en les o n 
gles ; essuycz-lcs avec un linge blanc ; b ridez  votre 
o iso n ; laissez-lui les pattes en long ; m ettez-le à 
la b ro ch e , faitcs-le cuire v e r t;  il fau t qu’en m et
tan t le couleau dans le f i le t ,le  jus en so rte .

Oie à l'anglaise.

P rép arez  une oie com m e ci-dcssus ; hachez-en * 
le foie ; épluchez tro is  gros oignons ; coupez-lcs en 
petits  d és; passez-les dans le b e u rre ;  faites-le  
cuire à blond ; ajoutez-y une pincée de sauge bien 
bâchée , ainsi que votre foie , du sel et poivre fin ; 
m êlez bien le tou t ensem ble ; m ettez cet appare il 
dans le corps de cette o ie ; cousez-la, m eltez-la  à 
la broche ; faîtes-la cuire com m e ci-dessus, et ser- 
vez-la avec un jus de bœ uf ou un b lo n d  de veau 
réduit.

V O L A I L L E .  . 3 5 ;
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Oie aux marrons.

Ayez une o ie , com m e il est indiqué ci-dessus; 
p rép arez-ia  de m em e, hachez son fo ie ; coupez 
un oignon en p è tils  des, passez le tou t dans du 
lard  râ p é ; p rép arez  cinquante m a rro n s , com m e 
il est indiqué au potage à la#purcc de m ario n s; 
m cltez-lcs m ijo ter dans voire farce ; assaisonnez 
le to u t de s e l , poivre , fines épices ( vos m arrons 
se ro n t cuits s’ils s’écrasen t facilem ent dans vos 
d o ig ts ) ;  ren trez  le croup ion  de vo tre  oie en de
d a n s , cousez-la , rem plissez-la de votre ap p a re il, 
cousez la p o ch e , m ettez v o tre  oie a la b ro ch e , 
donnez-lui cinq quarts-d ’heure  de cuisson, e ts e r -  
vez-la.

Ote à la Chipolata.

Ayez un bel oison d’une graisse b ien  blanche ; 
v idez-le, re tro u ssez  lui les p a tle se n  dedans, flam- 
bez-le lég è rem en t, cp lucbez-le , b rid ez -le , b a r- 
dez-lc e t ficelcz-le ; foncez une b ra isicre  de b a r
des de lard ; m ettez  dans le fond quelques déb ris  
de viande de b o u ch erie , deux lam es de jam b o n , 
les abattis de votre o iso n , un bouquet de persil e t 
ciboules, tro is caro ttes to u rn ées , deux ou tro is  oi~ 

nous, dont un piqué de g iro fle , une gousse d ’a i l , 
du thym , du la u r ie r , un peu de basilic e t du sel ; 
posez v o tre  oison sur ce fond , m ouillez-le avec 
un verre  de vin de M adère ou tout au tre  vin blanc 
en plus grande q u a n tité , et du bouillon ce qu 'il en 
faut pour que vo tre  oison baigne; faites-Ie p a r-

/ i

t i r  ; m ettez  dessus du pap ier b eu rré  ; couvrez* le

S

ii-i

tï-
p C ;

i
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mettez-le sur la paillasse avec »cu dessous et des
sus: faites-le cuire environ une heure et demie :

'  ! I

sa cuisson faite, égouttez-le, drcssez-le, et mas- 
quez-le au moment de servir avec une chipolata. 
(Voyez C h i p o l a t a ,  article R agoûts.)

C u i s s e s  e t  a i l e s  d ’ O i e s  à  l a  f a ç o n  d e  S a ï o r n t e .

Ayez le nombre d’oies que vous croirez néces
saire pour conserver; levez-en les ailes entières, 
ainsi que les cuisses, de manière à ne rien laisser 
sur la carcasse ; désossez en partie les cuisses avec 
la main , froltez-lcs, ainsi que les ailes, de se 1 fin, 
dans lequel vous aurez mis une demi-once de sal
pêtre pilé, pour les membres des cinq oies; ran
gez toutes vos ailes et vos cuisses dans une terrine; 
mettez entre elles du laurier, du thym et du ba
silic ; couvrez-Ies d’un linge blanc, laisscz-lcs 
vingt-quatre heures dans cet assaisonnement, après 
rctirez-lcs, passcz-les légèrement dans de l’eau, 
laisscz-les égoutter; vous aurez ôté toute la graisse 
qui est dans !c corps de vos oies, même celle qui 
est attachée aux intestins; vous l’aurez préparée 
comme le sain-doux (voyez S n i n - D a u a ; ,  article

i.

Cochon) ;  mettez ces membres dans ce sain
doux, faites-les cuire a un feu extrêmement mo
déré ; il faut que ce sain-doux ne fasse que frémir;
vous serez sur que ces membres seront cuits, lors-

+

que vous,pourrez y enfoncer une paille; alors 
égoutlez-les, et quand ils seront bien refroidis, 
vous les arrangerez ie*phis serré que possible dans 
des pots; vous y coulerez votre sain-doux, aux

V O L A I L L E .  .35g
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frais quarts re fro id i ; laissez le tou t ainsi re fro id ir;
«

v ing t-quatre  heures après couvrez les pois b ien  
herm étiquem en t de pap ier ou de parchem in  ; 
m etiez-les dans un end ro it fra is , sans ê tre  hu
m ide , e t servez-vous-en au besoin.

Cuisses d ’Oies à la lyonnaise»
P renez  tro is ou quatre  quartie rs  d ’oies ; faites- 

lcs chauffer et un peu frire  dans leur sain-doux ; 
coupez six gros oignons en anneaux , p renez une 
p a rtie  du sain-doux dans lequel vous aurez fait 
chauffer ces cuisses, faites-y fr ire  vos o ignons; 
quand ils seron t cuits e t d ’une belle co u leu r, 
égouttez-les, et de m êm e égouttez vos q u artie rs  
d ’oies; dressez-]es, m ettez vos oignons dessus, e t

1 + i  *

servez dessous une bonne p o iv ra d e , ou to u te  au 
tre  sauce qu’il vous p la ira .

Cuisses ou quartiers d'Oics à la puree.

F aites chauffer vos cuisses com m e les p récé
den tes; égou ttez-lcs, dressez-les e t m asquez-les 
d ’une bonne pu rée  de pois v e rts , que vous aurez 
finie avec un pain de b e u rre , e t servez. (V oyez  
l’article  Sauce à la purée de pois. )

Oie à la daube ou à la flam ande.
V idez , flam bez , épluchez une oie ; p rép a rez - 

la com m e la d inde (voyez l’article Dinde à la 
daube) ; m arquez-la  e t faites-ia cuire de m êm e ; la 
cuisson ach ev ée , dressez-la su r le p la t ,  garnissez- 
Ja d ’o ian o n s, de caro ttes tou rnées e t servez des-



sous son fond , que vous aurez passé au tam is de 
soie et fa it rédu ire  ; observez que pour l’o rd i
naire  on ne la se rt pas fro ide com m e on se rt le 
dindon.

V O L A I L L E .  3Ci

CANARDS.

Des Canards en général, , rV. .■
i r l \ B

L e canard  est de tous les oiseaux celui qui a p 
proche le plus de l’oie; il est plus délicat e t de 
plus facile digestion. Il en est du canard  com m e 
de l’o ie , il y en a de sauvages et de dom estiques; 
ces d ern ie rs  sont les plus gros. N ous avons des 
variétés dans ces especes, telle , p a r exem ple, que 
celle dé B arbarie  , qui est plus grosse , m oins d é 
licate , e t sujette à sen tir le m usc; m ais , si on 
croise cette  espèce avec les autres., il en p ro v ien t 
des,,mulets qui tien n en t le m ilieu en tre  les deux; 
et ils n ’ont pas le désavantage d ’avoir le m auvais 
goûtide ceux de B arbarie  : c ’est avec cette espèce 
de m ulet qu’on fait les canetons de R o u en , si es-

II

lim és pour leur g rosseur et leur qualité. Le ca
nard  sauvage se m ange com m uném ent à la b ro 
che; cependant on en fait des en trées , que je tà '4 
obérai de faire connaître . » \

i r

*  1 | i  1 ld  | 11 £ ,  J

Canard sauvage à ia broche.
v , ' t ’ y

Choisissez un canard  ( bu deux ) ; qu ’il soit
;  , r

gras ;* voyez s’il a* les pattes fines, d ’une belle
11

couleur et non desséchées ; p o u r 'ju g e r  s’il est 
vieux tu é , ouvrez-lui le b e c , e t flairez s’il ne sent

*

1/
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pas un m auvais-goût; tâ tez-lu î le c roup ion  et le
L1

v e n tre ; s ils son t ferm es et que l’anim a) soit pe 
s a n t ,  c’est une preuve qu’il est gras et fra is ; s’il 
a foules ces q u a lité s , prenez-Ie : j’ai rem arqué  
que les fem elles é taien t plus délicates à m anger 
que les m ales, quoiqu 'on général les m âles sc 
venden t plus cher ; plum ez deux  de rcs can a rd s , 
ôtez*en le du v e t, coupez-en les a iles bien p rès  du 
c o rp s , suppriinez-er. ics cous, v idez-les , flam bez- 
Jes , ép luchez-les, re lrousscz-lour les p a tte s , b ri-  
dçz-les e t fro ttez-les  avec leu r foie ;T m ettcz-lcs à 
la b ro c h e ; faitcs-les cuire v e r ts ;  dé brochez-) es,

i  i  *

dressez-) es et servez-les avec deux c itro n s  en tiers.
■’ , „ " J ,  . H, Filets de Canards sauvages à  T orange, ,,
'i 'i > '• |11 i. #■ ** < - 11 s * ^ ‘t l[ 1.1 ji /'■

n1 '■ -
j +  _

Levez les filets de trois de ces canârdsi; conser
vez la peau  /sur les f i l e t s c i  sciez-les légèrem en t
du côté dé' la peau ; /failc$-lcs m arin e r dans de

■

l'huile'v avec cibodles cassées en d e u x , e t  p e rs il1 en 
b ra n c h e , fi s e l , gros poivre e t le jus d ’un c itro n ;  
laissez-les se m arin e r une h e u re ; an m om ent de

T  i

s e rv ir ,  versez deux cuillerées d 'hu ile  ■,dans une 
sauteuse , m ettez-y  vos filets , posez-les su r "n ri bon 
feu; rc tournex-les deux ou trois fois, égoullez-les, 
d resscz-lcs en  c o u ro n n e , e t servez dessous une 
sauce à l’o range. (V o y ez  î’articîe  de celle  sauce.)

'i ii h '! 1
»

Salrni de Canards sauvages. ,
)) n1 ' tl ' ' l l j i  i i r  ji ! ji1 i i f  1 , 11 "  ’ f ' ^  1

F a ite s  cu ire  deux, de ces i c a n a r d s l a  hroclie ;
U  ' I  ç

1 I

lorsqu’ils se ro n t fi;oîds , levez-j.es p a r  m em bres*
+ )t_p i , T '  “

p a re /.- le s , pile.z-les en p a ru res  , passez1! es à f ê ta -
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m in e , e t proce'dez en to u t com m e il est indique à
l’article Salrrti de Perdreaux.

*  1 1

Salrrti de Canards sauvages au chasseur.
F a ite s  cu ire  à la b roche deux de ces canards :

leu r cuisson faite , coupez; les estom acs en ai gu il-
leU es, levez-en les cu isses, séparez la carcasse e n
plusieurs m orceaux ; inettcz-y^sel et gros poivre i
arrosez-les de qua tre  cuillerées à bouche d ’huile
d ’olive e t d ’un dcm i-v errc  de vin de Bordeaux-;

■

coupez deux b igarades, exprim ez-cn  le jus dessus, 
rem uez bien  le tou t ensem ble , et servez. IX 1 >

J1 11 11Caneton de P  ou e n , sauce à T orange.
i M r> 'U

Ayez un beau c a iîe to n , bon  de cha ir et , de 
graisse , su rtou t qu ’il soit blanc (cec i soit dit pou r 
tous ceux que vous devez e m p lo y e r)  : v id c z - le , 
flam bez-le légèrem ent sans lu i ro id ir la peau ; re 
fa ite s 'lu i les p a tte s , coupez-en les pe tits  bouts ; re* 
troussez-lcs-lu i en dehors , e t ren trez -lu i le e rou -r i
pion en dedans ; épiuchez-le ; coupéz-lui les ailes 
b ien  p rès (jfi co rps ; su p p rim e z -le s , ainsi que le 
cou ; m an iez  du beurre  dans une c a sse ro le , ce qu’ü 
en fau t pou r vo tre  caneton  ; m aniez ce beurre  avec 

“une cuiller de bo is; m e tte z -y u n  peu de sel et un 
jus de c itro n ; rem plissez vo tre  cane ton  de ce
_  11 - i  M , i  1 1 f  '  '  ■  1 1  "  i l i  l 1 '  | 1 '

beu rre  ; re troussez-le  , donnez-lu i une belle fo r 
me ; foncez une casserole de bardes de lard,; p o 
se z-le su r ce fond  ; couvrez.le de tran ch es de ci-

H I

tro n  , ilcsijuelles vous aurez ôté la peaû > le liiahc

i

h

■ *
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K

e t les p ép in s ; couvrez-ie de bardes de lard ; assai- 
.sonnez-le d ’une ca ro tte  tournée , d ’un oignon p i
qué d ’un clou de girofle e t d ’un bouquet de persil 
e t ciboules ; m ouillez-les d ’un peu de consom m é 
et d ’un dem i-verre  de vin blanc , e t couvrez-Ie 
d ’un ro n d  de p ap ie r ; une heu re  ou tro is  q u a rls -

I I

d ’heure avant de s e rv ir , faites-le p a r t ir  , couvrez- 
le d’un couvercle , m ettez-lc su r la paillasse , avec 
feu dessous et de la cendre rouge dessus : sa cuis
son fa ite , égouttez-lc , débridcz-le , drcssez-le sur

■Y

votre  p la t, e t servez dessous une sauce à l’o range
e i

( voyez cette  sauce ) : au lieu d ’em ployer du jus de 
b œ u f, p renez un peu de sauce à l’aspic ou du con 
som m é réd u it : si ce n ’est pas dans le tem s des 
o ranges , em ployez des citrons.

w

1 J  ü 1" L. J  i,  Ĵ| 11 L ' '  ' '  tj ■ Caneton, sauce aux olives.
r  .  "  . ; i  f -  ;

P ré p a re z  et faites cuirç ce caneton  com m e le 
p ré c é d e n t, e t m asqnez-le d’un rag o û t d ’olives. 
(. Voyez ce ragoû t. )

■r= *

,j'ir ' ,'1 i. ' 1 J j'* w 11Caneton aux petits pois.%
o ï  Tf r % ,1 , I* * l ■ JL

i

! ^Préparez e t faites cu ire  ce caneton com m e les 
p récéd en s, et m asquez-le d ’un rag o û t de pe tits  
pois.,(-V oyez cet artic le . )

p
1 L r

 ̂ J 1 ' ' j  ; J|'  j  , 1 1  ;  ;  , [  ji  f '  i 1 1 i  l l  i '  '*f , Caneton aux navets, haricot vierge.V'„
A p p rê tez  et faites cu ire  ce caneton  com m e les 

p récéd en s , «et m asquez-le d ’un h a rico t vierge. 
(V o y ez  ailerons de Poulardes en haricot vierge. )

i r i

k
J
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Caneton au x  navels.

Procédez de la même manière que ci-dessus, 
pour ce caneton, et masquez-le d’un ragoût de 
navets. (Voyez ce ragoût.)

I

C aneton , sauce au beurre d'écrevisses.r à

Préparez et faites cuire ce caneton de même 
que les précédens, et, pour le saucer, voyez l’ar
ticle Sauce au beurre d'écrevisses.

Caneton , sauce au vert-pré.
w h

Procédez de la même manière pour celui-ci que 
pour les précédens; et, pour le saucer, voyez l’ar
ticle Sauce au vert-pré.

Canard au x  petites racines.
 ̂ ii 11 f

' Opérez également pour ceux-ci comme pour 
les précédens ; masquez-les de petites racines. 
(Voyez l’article Ragoût aux petites racines.)

Canards aux concombres.
Préparez ces canards et faitcs-les cuire comme 

les précédons, et masquez-les de concombres. 
( Voyez Tarticlc Ragoût, aux concombres. )

Canards aux petits oignons.

Préparez ces canards comme les précédens ; 
faitcs-les cuire de même, et masqucz-lcs de pe
tits oignons. (Voyez l’article R agoût au x  petits 
oignons. )

Canards en macédoine.

Préparez ces canards de même que les précé- 
tome i.

V O L A I L L E .
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J

dons, faites-Ics cuire de même, et masquez les 
d’une macédoine. (Voyez l’article R agoû t de m a- 
cédoine. )

*  + ,i

Canards au verjus.

Préparez ces canards comme les précédons ; 
faitesdes cuire de meme ; ayez du verjus» si c’est 
la saison ; ôtez-en les queues» faitesdes blanchir 
et égouttez-les ; mettez trois cuillerées d’espagnole 
réduite dans une casserole ; ajoutez-y votre verjus; 
faites réduire votre ragoût ; dégraissezde avec un 
pain de beurre, goûtez s’il est d’un bon goût, 
masquez-en vos canards et servez.

Canards à la purée verte.
1 l l  M

I r 1 1  I '
IIPréparez ces canards comme les précédens ; 

faitesdes cuire de même, et masqucz-Ies d’une 
purée verte. ( Voyez l’article Sauce à  la  purée 
verte, y  ;

U

■. C anards au x  navets à  la  bourgeoise,P «
Prenez un ou deux cariards, videz-lcs, flam- 

bpzdes, refaites-ïeur les pattes, coupez-en les 
bouts et les ailes bien près du corps, ainsi que iè 
cou ; cplnçhez-les, retioussez-des en poule, les 
pattes en dedans: mettez du beurre dapsune cas
serole, failes*y revenir vos canards ; ayez soin de 
lés retourner ; faîtes leur prendre une belle cou
leur ; retirez-les de la casserole : pour les garnir, 
vous aurez apprêté une quantité suffisante de pe
tits navets, soit coupés au vide-pomme, soit tour
nés au couteau et tous égaux ; faites-les roussir dans 
le beurre de vos canards : lorsqu’ils seront d’une



belle couleur, égouttez-les, faites un petit roux 
( voyez l i o n a c , art. S a u c e s  ) ; délayez avec du bouil
lon , sinon, avec de l’eau : prenez garde que voire 
sauce ne soit grumeleuse; nieltez-y sel, poivre, 
un bouquet de persil et ciboules, assaisonné d’une 
demi-gousse d’ail etd’une feuille de laurier ; trem
pez vos canards dans cette sauce et faîtes-les cuire : 
quand ils seront à moitié de leur cuisson, joignez- 
y vos navets; Jaissez-les mijoter ; ayez soin dé re
tourner vos canards de tenis en te ms, sans écraser 
les navels : la cuisson achevée, dégraissez votre ra-

1goût, dressez vos canards, masquez-les de ce ra
goût , et servez.
" 1) *'< * h

Caneton de R o u en , pour rôt.

V O L A I L L E .  367

Prenez un ou deux canetons (voyez Caneton de 
R ou en )t préparez, videz, flambez, épluchez et 
hridez-ïes, Tes pattes en long ; embrochez-les , en- 
veloppez-les de papier u failes-les cuire environ 
trois quarts-d'heure : la,cuisson laite, dressez-les 
cl servezvles, comme le canard sauvage au citron.-

OISEAUX DE RIVIERES ET SARCELLES.
M IW1

Le rouge de rivière est plus petit que le canard 
sauvage , et lui ressemble beaucoup poiir la forme: 
il est d’une chair plus délicate: après lui viennent 
les pile ts , les m odelon s , les m acreuses, qui leur 
sont bien inférieurs en qualité : tous ces oiseaux 
s’apprêtent et s’accommodent comme te canard 
sauvage. La macreuse et le pii et, considérés comme
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chair de poisson, se servent les jours maigres, avec 
des sauces maigres.

M AIGRE.
Bouillon de pois.

Prenez un litre ou deux de pois, qui soient sans 
pucerons; lavez-les, et, si vous en avez le tems, 
laissez-les tremper quelques heures; meltez-les 
dans une marmite avec deux oignons et deux ca
rottes ; faites-les bouillir ; n’attendez pas qu’ils se 
mettent en purée ; retirez-les du feu ; passez leur 
bouillon dans une passoire ; laissez-le reposer; ti- 
rez-leau clair, et servez-vous-en.

Bouillon pour les potages et les sauces.

Prenez douze carottes, autant de navets et d’oi
gnons , une botte de poireaux, deux panais, quatre 
pieds de céleri et un chou coupé en quatre ; faites 
blanchir le tout,rafraîchissez-le; égouttez-le, fice
lez le chou ; metlezces légumesdans une marmite ; 
mouillez avec le bouillon de pois ; ajoutez-y quel
ques racines de persil et un petit paquet de ma
cis, de gingembre, deux clous de girofle, et une 
gousse d’ail enveloppée dans un linge : faites cuire 
votre bouillon : pour lui donner une belle couleur, 
mettez dans une casserole un morceau de beurre 
avec deux ou trois carottes, autant de navets et 
d’oignons coupés en lames et un pied de céleri ; 
passez le tout bien coloré ; mouillez-le d’un peu
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tic bouillon de pois ; faites-le tomber à glace ; et 
lorsqu’il sera presque attache, mouillcz-le encore 
un peu pour le détacher, et versez-le dans Votre 
bouillon, que vous laisserez mijoter quatre ou 
cinq heures de suite ; passez-ie dans une serviette, 
et servez-vous-en pour faire vos potages et vos 
sauces.

B ouillon  de poisson.

M ettez  du b e u r r e  dans Je fond d ’une casserole *'i
et dessus des oignons coupés eh deux; émincez 
en moindre quantité des légumes, comme ci-des
sus; couvrez-en vos oignons; ayez deux carpes, 
échardez-les, vidcz-les ; fendez les tôles en deux, 
ôlez-cn une pierre jaune nommée communément 
l’amer de la tête , et qui se trouve près des ouïes; 
felcz-la; coupez ces carpes par tronçons ; joignez-y 
un brocheion ou tout autre poisson, que vous 
mettrez sur vos légumes; versez-y une cuillerée • 
de bouillon maigre; laissez suer le tout ; quand 
il formera glace, mouillcz-le entièrement ; met- 
tcz-y du sel, un peu de iiiignonnette , des queues 
de champignons, un bouquet assaisonne d’une 
gousse d’ail, d’un peu de macis, d’un peu de lau
rier et de deux clous de girofle ; vous pouvez vous 
servir de ce bouillon , qui tient lieu du consomme 
et du blond de veau , pour vos potages, vos gran
des et vos petites sauces.

Ju s  maigre.

Etendez du beurre dans le fond d’une casse
role ; couvrcz-le d’oignons coupés en deux et de ra-

______;____  ‘•■à
11
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i

cinesen tranches ; faites suer le tout sur un feu mo
déré, environ trois quarts-d’heure ; ensuite mettez- 
le sur un feu plus vif, et faites-le tomber à glace, 
jusqu'à ce qu'il soit d'une couleur plus foncée ;

il i

alors mouillcz-le avec du bouillon des potages ; 
détachez-le doucement ; ajoutez-y quelques queues 
de champignons, une dèmi-gousse d’ail, persil et 
ciboules, une feuille de laurier, deux clous de 
girofle et du sel en suffisante quantité : laissez 
cuire ce jus à peu près (rois quarts-d’heure; pas
sez-le au travers d’une serviette , et servez-vous- 
en au besoin. ,

*  "

Espagnole ■ maigre.

Beurrez le fond d’üne casserole; couvrez-la 
d’oignons coupes en deux, de quelques carottes 
tournées, d’une feuille de laurier, d ’une ou deux 
carpes et tous autres poissons, meme de l’estur
geon, si vous en avez: fai tes suer le tout à petit feu,,; 
ensuite poussez-le à un feu plus vif; lorsque ce 
suage sera tombé à glace, mouilîez-le avec moitié 
jus et moitié bouillon, comme je l’ai indique pour 
le potage; faites-le bouillir, pour que la.glace se 
détache : cela fa it, liez cette sauce avec un roux ,
f * -  ^comme l’espagnole grasse, (voyez l’article Espa
gnole) ; mettez-y une demi-bouteille de vin blanc 
de Champagne ou de Bourgogne, une gousse d'ail 
et quelques champignons : faites aller cette es
pagnole pendant une heure à petit feu ; dégrais- 
sez-la , passez-]a à l’étamine ,, et servez-vous-en,
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r i

com m e on se se r t  de Eespagnole , p o u r  toutes vos ■
petites sauces.

Potage au pain.

Chapelez légè rem en t  un  pain a po tage ;  levez- 
en les croûtes  ; arrondissez-les  ; incttcz-les dans 
une casserole ; versez dessus une cuillerée a po t  
de votre bouillon à p o ta g e ;  faitcs-le m i to n n e r ;  
versez-ic dans votre  po t  à œ i l ,  et  servez dessus 
tel légume ou telle purée  maigre qu’il vous plaira. 
Il n ’est point  nécessaire d 'e n t r e r  dans aucun dé
tail au sujet de ces p u ré e s ,  puisqu’elles1 se font 
comme les grasses, sinon q u ’elles se mouillent  
avec du bouillon maigre .

h

Potage à la reine en maigre.
j  i

.Ayez deux b roche tons ,  qui ne sen ten t  p o in t  la 
vase ; écha.mlez-les , v idez- les , levez-en les chairs ; 
posez-les sur  la table du côté de la peau  ; levez, 
cette peau ,  comme vous lèveriez une ba rde  de 
la rd  ; coupez ces chairs en gros  dés ; mettez-lcs 
dans une casserole, avec un m orceau  de b eu r re  ; 
faites-les c u i r e ,  sans les faire roussir  ; laissez-les 
re fro id ir ;  pilez une vingtaine d ’am andes  douces 
ém ondées : vous aurez, fait t r e m p e r  la mie d ’un 
pain à po tage  dans de la c r è m e ,  et vous l’aurez  
fait d e ssé c h e r , com m e il est indiqué à la Panade , 
article F a r c e s : pilez de m êm e  cette p a n a d e ;  re- 
tirez-la du m o r t i e r ;  pilez aussi vos chairs de bro- 
chets ; joignez-y vo tre  panade e t  vos am andes  ; 
repilez le tou t  ; foncez une casserole de b e u r re  ; 
mettez dessus des oignons coupés en deux et des,

h

N i
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racines en James, telles que carottes, navets, 
une demi - gousse d’a il , la moitié d’une feuille 
de laurier, un peu de macis, un bouquet de per
sil, ciboules, un clou de girofle, deux carpes cou
pées en tronçons, et les débris de vos broche tons : 
mouillez ce fond d’un peu de bouillon de pois; 
failes-le suer à petit feu, sans le laisser attacher : 
lorsque votre glace sera formée, mouillez-Ia avec 
du bouillon de pois (voyez cet article); faites cuire 
ce bouillon à petit feu : sa cuisson laite, passez-le 
dans une serviette, et servez vous-cn pour dé
layer votre appareil, que vous passerez à l’éta
m ine, à force de bras, et auquel vous donnerez 
la consistance d’un coulis : mettez cet appareil 
dans une casserole, faitcs-le chauffer au bain- 
marie , jusqu’au moment de vous en servir ; mettez 
dans votre pot à œil des petits croulons coupés en 
dés et passés dans le beurre; versez dessus votre 
purée à la reine , et servez.

ri- $ Potage au lait d ’amandes,

Prenez une livre et demie d’amandes douces 
et douze amandes amères ; mcttez-les dans une 
casserole avec de l’eau fraîche et sur le feu ; lors-

f i l

qu’elles sont, prêtes à bouillir, retirez-les ; voyez 
s» la peau se lève, pour les émonder (ôn sc sert 
d’un torchon dans lequel on les frotte ); ayez de 
l’eau froide, où vous les mettrez au fur et a me- 
sure; égouttcz-lcs ; lorsqu’elles seront froides, 
mfettez-les dans un mortier et pilcz-les; mcltez-y 
de tems en teins une goutte d’eau , afm qu’elles ne

îli

i
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tou rnen t  point  en huile ; vous jugerez qu’elles se
ro n t  bien pilées,  quand vous ne sentirez plus de 
grumeaux sous vos doigts ; mettez-les dans une 
casserole et dans une p in te  et demie d ’eau ; cette  
eau étant bouillante , m ettez-y  infuser une demi- 
once de coriandre et le zeste d ’une moitié de c i t ro n ,

i | i  n  r

don t  vous aurez ôté le blanc ; délayez vos am andes  
avec cette in fus ion , passez le tout plusieurs fois au  
t ravers  d 'u n e  scrvieLtc ou d ’une é tam ine ,  jusqu’à 
ce qu’il ressemble à du lait;  salez-le et sucrcz-le 
convenablement : ensuite metlez-le au bain-marie : 
ayez des tranches de mie de pain trcs-m inces ,fa i-  
tcs-les glacer au four ou sous u n i fo u rd e  c am p a 
gne , et jctez-les dans votre  lait d ’amandes au m o-^  T / l . I

m en t  de servir.i, -I
M

, Autre manière:
111 j

il J|

P ren ez  une demi-livre d ’am andes  douces e t  
cinq ou six amères ; cmondez-lcs et piïez-les com m e 
ci-dcssus; ayez une p in te  et demie de la i t ,  faites- 
le bouillir , et servez-vous d 'une part ie  pou r  passer 
votre pâte  d ’amandes à plusieurs reprises ,  com m e 
il est dit à l’article p ré c éd e n t ;  dans la part ie  du  
lait d o n t  vous ne vous serez poin t  s e r v i , mettez 
infuser la moitié d ’un bâton de van i l le , que vous 
re t irerez  quand vous m élangerez  le t o u t ;  assâi- 
sonncz-le de sucre et d’un peu de s e l , m ettez-y  
gros comme la moitié d ’un œ u f  d ’éxcc llen tbeurre  ;
t rem pez  votre  potage comme, le p r é c é d e n t , et

*  ■=_ >

servez. ,
| Il H

4
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V  I I

Autre manière plus prom pte et plus economique.
pi

Prenez  une pinte  et demie de l a i t ,  faites-lc 
bouil l i r ;  m ettez  dans une casserole huit jaunes 
d ’œufs t rè s - f ra is ,  don t  vous aurez ôté avec soin 
les blancs et les g e rm es ;  écrasez avec le rouleau  
v ingt-quatre  massepains ou m acarons  , moitié

lï
am ers  et moitié  d o u x ;  mettez du sucre su f f isan t

i 1

m ent p o u r  sucre r  votre la i t ,  un  peu de sel et une 
cuillerée à bouche de fleur d ’orange ; délayt’2 le

Æ

tout avec un peu de votre  lait ch au d ,  mais non  
bou il lan t ,  et  de-manière que vos macarons se me-

I i

len t  bien avec lés jaunes d ’œufs et vo tre  sucre ;
i i  f

réservez ta moitié de ce lait p o u r  l ier  votre  p o 
tage ;  ayant coupé des tranches  de p a in ,  lés' ayant

a  r

rangées  sur un plafond et les ayant saupoudrées  de 
sucre t rès -f in , faiîes-les glacer au four ou sous un 
fo u r  de  cam pagne ;  et de suite dans votre  po t  à 
œ i l ,  au moment,! de se rv ir ,  Achevez, de m ouil le r  
votre  apparei l  ( r e m u a n t  avec une cuiller de bois 
bien n euve)  , en versant dessus le res tan t  de votre  
lait;  e t  afin d 'achever  de le l ie r ,  mettez-le  sur  le, "il
feu , tourncz-le et ne le laissez po in t  bouill ir  ;jgoû- 
tez s’il est d ’un bon  goût ; versez-de sur votre* pam  
g lacé ,  et servez aussitôt.
* Au d e m e u ra n t ,  à défaut de m a c a r o n s , C m -"" K *

ployez des pralines,, dont  vous t i re rez  a  peu près  
le m êm e ré su l ta t .1 .’i a  .<

Potage à  la julienne maigre.
„

Voyez le potage à la julienne g ras ,  pour  la ma-
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nière de p ré p a re r  vos légumes ; lorsqu ils le so n t ,  
passez-les dans une casserole avec un m orceau  de 
b e u r r e ;  faites-îes légèrem ent  roussir;  mouillez- 
les avec votre  bouillon m a ig re ,  comme il est i n 
diqué p o u r  le gras ; e t ,  faute de bouillon maigre, 
servez-vous de l’eau de haricots  ou de lenti l les ;

r *

faites m i to n n e r  vo tre ,po tage  ; qu’il soit d ’un bon  
sel T et servez. ,

Il  V

Potage maigre aux herbes.

Ayez une bonne poignée d ’oseille, deux laitues, 
un peu de cerfeuil et de belles-dames ; ép luchez ,  
lavez à g rande  eau;  égouttez,  bâcliez ces herbes  
bien menu ; rnettez-lcs dans une casserole ou m a r 
m ite ,  avec un m orceau  de beurre  ; passez-les, 
failes-les cuire à pe ti t  feu ; mouillcz-les ce qu’il 
faut p o u r  votre  potage avec votre g rand  bouil lon ,  
s inon ,  avec celui de haricots  ou île lentilles; qu’il 
soit d ’un bon  sel, et servez.

'i -

Potage au riz et au lait.

Ayez un quarLeron de r iz ;  fép!uchez-le , Invest
ie à plusieur s eaux ; faites-lo blanchir à un bouil
lon ou deux;  égouttez-le sur un tam is ,  inettez-Ie 
dans une m arm ite  avec un d em i-q u a r te ro n  de 
be u r re ,  un peu de zeste de c itron et une feuille 
de lau r ie r -am ande ;  failes-le c rev e r  à l’eau;  lo rs 
qu’il le sera p resq u e ,  mouillez-le avec du bon lait ; 
faites q u ’il ne soit ni t rop  épais ni t rop  clair;  met- 
lez-y sel et  sucre ce qu’il faut ; supprim ez  le lau
r i e r ,  ainsi que le zeste de c i t ro n ,  e t  servez.

•f
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■

■

Potage an vermicelle et au lait.

Ayez environ  un q u a r te ro n  de verm icelle ,  que 
vous cpousseterez ; faites bouillir  une p in te  e t  
dem ie  de lait ,  et  m eltcz-y  peu à peu votre  ve rm i
celle , afin q u ’il ne se pelote pas; re t irez-le  sur le 
bo rd  du f o u r n e a u , jusqu’à ce qu’il soit cuit  ; assai- 
sonnez-le  de sel et  de sucre ;  m c t tcz -y , si vous vou
iez , quelques m acarons  e t  un peu de vanille, 
ou l’un ou l’a u t r e ;  qu ’il soit d ’un bon  goû t ,  et 
servez.

V

VIS DU TOME PREMIER.
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AVIS.— Nous renvoyons a Y A ride ta Cuisine française au

1 11 *  k

dix-neuvicme siècle, par Carême, pour toutesJes spécialités 
précédentes. Là, tout ce qui se fait, tout ce qui s*entreprend

i r

dans les grandes maisons, dans les restaurans, se trouve ex
posé d’une manière complète, avec cette clarté constante qui
sert tant l'exécution ; — grosses pièces de poissons de mer
et d’eau douce, grandes et petites sauces, ragoûts, garnitu
res, garnitures en gras et en maigre, grosses pièces de bou
cherie, de jambon* de volaille, de gibier. — 3 vol. in-8“. 
prix -: 26 fr. 50 c,, chez l’éditeur de cet ouvrage, rue Sainte- 
Anne, 55. — M. Plumerey, ancien chef de cuisine de l’am
bassade de Russie, de la maison du prince de ïalleyrand, a 
rédigé un Traité des Entrées chaudes, rots, entremets, qui 
forme deux volumes et complète l’ouvrage de Carême, sous 
la désignation des tomes h et 5 ; prix : 16 francs.— Ventre- 
mets sucré chaud lui a fourni une trentaine de recettes qui se 
vendent séparément en une brochure in-8°, prix : 2 fr., même 
adresse. — Cet ouvrage est indispensable à toutes les per
sonnes qui s ’occupent sérieusement de l’art de la table. Une 
maîtresse de maison moyenne, une mère de famille, recueil
leront çà et là d’intéressanLes recettes que Carême y a jetées 
pour elles; il le dit. Cette recherche leur sera facile, car l’Art 
de la cuisine de Carême est très-répandu. Elle animera les 
quelques momens qu’elles donneront à cette recherche, 
à cette étude. — L’ouvrage entier, en cinq volumes, est le 
monument de l’état: àà fr* 50 c.

Les personnes qui posséderont cet ouvrage de Beauvilliers, 
— ce Traité de la Cuisine ordinaire, — peuvent compléter 
les bonnes notions qu'il leur donne sur l’oflice, en achetant 
le Principal de VOffice, de Berthe, ancien ofiieier de l’am
bassadeur de Russie à Paris et à Londres, 1 vol. in-12, àfr. 
Là, toute cètte spécialité charmante est traitée à fond d’une 
manière délicate, au point de vue des fortunes modestes. 
Ce Traité même est utile au développement du chapitre 
de Beauvilliers; il admettait moins de détails. Ils sont 
tous comme on sait de la compétence d’une ménagère, 
d’uue mère de famille ; — le prix peu élevé de ce travail sé-
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paré les engagera à se le procurer. Nous pouvons leur dire 
que les l’ouvriront souvent et utilement ; il est dégagé de cet 
appareil didactique qui effraie souvent une personne qui 
ne peut pas donner tout son temps à la direction d’une mai
son. Ces recettes ne quittent pas ce ton d’explications sim
ples qui est nécessaire dans les descriptions que l’on ne des
tine pas aux praticiens.

Le Conservateur d’Appert renferme sur la cave et sùr les 
Champignons-comestibles des articles rapides, mais si subs
tantiels qu’on n’y verra pas de lacunes. Ces chapitres peu
vent être consultés bien utilement, le cas échéant; ils sont 
dus,— celui des Vins à des négocians éminens, — et celui des 
Champignons-comestibles au docteur Joseph Roques, ce gour
met si distingué, ce médecin dont la pratique est un si vif 
souvenir h Paris, et dont les ouvrages appartiennent à la 
bonne science et à la bonne littérature. Le docteur Roques a 
été l’ami de Gastaldi, Corvisart, du marquis de Cussy ; il a vu 
tout ce Paris brillant d’une grande époque, dont son esprit, 
maintenant voué à la retraite, est un spécimen si délicat et 
si riche.

Appert a créé, il y a presque 50 ans, la Conserve telle 
qu’elle est usitée aujourd’hui,—pour les premiers soins et le 
principe,—en France et dans toute l’Europe. La conservation 
s’étend maintenant des viandes cuites, des fruits! des légu
mes, aux viandes fraîches ; elle garde tout sans altération. 
Rien de plus facile aujourd’hui que les Conserves, dès 
qu’on se procure des explications précises; le livre d’Appert, 
le Conservateur ( 5e édition, 1 vol. in-8°, 10 fr. 50 cent. ) 
les donne pour toute l’étendue des alimens qui couvrent la 
table. La mère de famille, la fermière qui parcourra, dans 
ses heures de loisir, les recettes d’Appert, s ’appropriera 
des procédés qui seront utiles à la bonne administration de la 
maison, à son bien-être, au charme de sa table, à la santé 
de ses enfans, etc. Ce livre est extrêmement répandu ; on 
peut l’emprunter à peu près partout.
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Potage à la Pure'e de Navets,
page*
, 22 — à la Génoise ou aux Ra r»s«

— aux Laitues. 2 3 violi*. 3o
— à la Pure'e de Marrons. ib. — aux Pâtes d’Italie. 3 i
— en Tortue. 2+ — à la Semoule. ib.
— aux Choux. 25 Bouillon de Poulet. ib.
— au Sagou, etc. ali — de Poulet, pectoral. ib.
— à )a Condé. ib. Bouillon de Veau, rafraî
— à la Bisque d’Ecrcvisscs. chissant. 3a
— à la Reine. 28 — de Mou de Veau. ib.— au Macaroni. *9

SAUCES.

Jus de Bœuf. 3a Sauce ravigote blanche. 01
Grande Sauce. 33 — Ravigote froide et crue. ib.
Espagnole. H — Ravigote cuite. 5a
— travaillée. 36 — verte. ib.
Velouté t ou Coulis blanc. ib. — Robert. 53
— travaillé. 38 — au beurre d'Ecrevisscs. ib.
Grand Aspic. ib. — aux Homards. 54
Sauce blanche ou au Beurre. 39 — à la purée d'Oseille. 55
— à l'Anglaise et au Beurre. ib. — à la Purée d'Oignons
— hollandaise. ib. blancs. ib.
— à l'Allemande. 4° — à la Purée d'Oignons
— à la Béchamelle. ib. rousse, dite Bretonne. 56
Autre manière. 4« — à la purée de Pois. ib.
Sainte- Ménéhould. il). — pois verts. s 7Sauce à la bouue Morue. Purée de Pois secs. 58
— à la Poulette. ib. Sauce à la purée de Lentil
— i'aÜcnne rousse. 43 les à la Reine. ib.
—- italienne blanche. ib. Purée de Gibier. ib.
— à la Maître -  d’Hôtel, Sauce ou pauvre Homme. s9froide. ib. Glace an Consommé réduit. ib.
— à la Maitre-d’Hôtel, liée. .44 Marinade cuite. 6o
— au Suprême. ib. Poêle. 6 t
— à la Matelote. 45 Sauce à la Mirepoix. ib.
— poivrade. ib. Blanc. ib.
— barbée. ib. Petite Sauce a l'Aspic.
— piquante. 46 Sauce au fumet de Gibier. ib.
—  à  ia Nompareille ou à — au Beurre d'ail. «3

V Arlequine. ib. — au Beurre d’anchoîs ib.
— à la Plucbe. 47 — au Beurre de Provence. 64

ib.— aux Truffes ou à la Pé— — à la Tartare.
rigueux.

— à la purée de Champi
ib. au Fenouil.

— à l'Anglaise , aux Groseil
ib.

gnons. 4» les à maquereau. 65
— en Tortue. ii>. — claire à l’estragon. ib.
— Kari ou à l’Indienne. 49 — a l’estragon , liée.

— mayonnaise.
66

— Tomate. ib. ib.
— à  l 'I v o ir e . 5o Roux. ib.



pages pages
Roux blanc. (>7 Ket-Chop. 72
Pâle à frire. ib. La Ducelle. 73
Friture. 68 Sauce au Vert-Pré. ib.
Sauce aux Hateiets. 69, 70 — à l’Orange. ib.
Brède-Sauce. 70 Eau de Sel. i 74
Sauce aux Truffes à la Saint- Beurre Hé. îb.

Cloud , ou en petit Deuil 71 Verjus1, et la manière de le
— à la Pluche verte. ib. faire pour qu’il se con-
Court-BouÜloii. * ib. serve. 70

#

D E S  M A T I È R E S .  3 79

G A R N IT U R E S.

Bords de Plats. 76 Laitues pour Garnitures. 80
Crêtes de coqs. 77 Vert d’Epinards. 81
Garniture de Rognons de Culs d’Arlichauts tournés. ib.

Coqs. 78 Poivre de Cayenne, etc. 8a
Foies gras et demi-gras pour — Kari. 83

Garnitures. ib. Oignons glacés. ib.
Truffes pour Garnitures. ib. Concombres au blanc. îb.
Carottes pour Garnitures. 79 — au brun. 84
Navets pour Garnitures. ib. Pluche d’Oignons blanche
Champignons pour garni- etrous.se. ib.

tures. ib. Pluche d’Oignons au roux. 85
Petits Oignons pour Garni

tures. bo

T

RAGOUTS.

Salpicons. 85 Ragoût de Champignons au
Salpiron ordinaire. ib. blanc. 9r>
Ragoût de Ris de Veau. 86 — de Morilles. y6
— de Crêtes et de Rognons — de Mousserons. ib.

de Coqs en Financière. 87 — de Chicorée au brun, s ib.
— de Laitances de Carpes. 88 — de Chicorée au blanc. 97
— de Langues de Carpes. ib. Autre manière. ib.
Des Truffes en général. 89 Manière de remplacer la
Ragoût aux Trulfes. 90 Chicorée, etc. 98
— aux Trulfes et à i’espa- Ragoût d’épinards. ib.

gnole* 91 — de Haricots à la.Bre- 1
— aux Truffes à l'Italienne. ya tonne. 99
— aux Truffes à la Piémon— — de Haricots au jus. 100

taise. ib. Garniture de Céleri ou En-
— à la Périgueux. y3 (remets. ib.
Observations sur les Cham- Ragoût blanc aux Concom-

pignons. ib. bres. , iok
Ragoût aux Champignons. y£
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Ragoût brun aux Concom
pagw1 Ragoût aux pointes dfAs

page»
bres* 101 perges, io3

— à la Chipolata. ib. — de petites Racines. ib.
— de Pois au Lard. 102 — aux petits Oignons* 104
— d’OIives. ii>. — 3 la Macédoine. ib.
~  de Navets en Haricots — à la Godiveau* ib.

vierges. io3 1
J  ̂-

B Œ U F .

*s •
■ J ■
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I J l

Bœuf bouilli ( ordinaire )* 10G
Pièce de Boeuf garnie de

Choux* 107
™ ail Pain perdu* 10S.
— à l'écarlate* ib.
Culotte de Bœuf a la Gelée

ou à la Royale. 110
Rosbif* Roud-lnfou Corne-

bif u 2
Bœuf fumé ou de Ham—

b ou rg*  m 3
Aloyau h la broche. 1 >4
— h la Godard. 11S
Noï* de Bœuf braisée* ik
Cotes de Bœuf couvertes

aux Racines. 11G
Enfre—Côte de Bœuf* 117
Filet de Bœuf, piqué, à la

Broche. ib*
— au vin de Madère. ny
Filet d’AIoyau aux Concom

bres. i»o
Filet de Boeuf à la Chicorée, ib.
— à la Sauce tomate. ib.

Filets de Bœuf sauté dans
leur Glacé. 110

Bifteck. 121
Véritable Bifteck * comme il

se fait en Angleterre. 122 
Queue de Bœuf en Hoche*

pot. JïS
— à la purée de Pois ,

gentilles, etc.
Langue fumée.
— de B oèuf fourrée.
— a la braise.

124
ib.

120
12b
ih.— en papillnle,

— a l'Italienne ou au Par
mesan* 128

Palais de Bœuf au Gratin. ib.
— h l'Indienne. i3o
— a la Poulelle. ib.
*— à la Ravigote. 13 1
Croquettes de Palais de

Bœufs. ib.
Palais de Bœufs en Cracovie* i3a
— à la Lyonnaise. i33
Gras-double* ib.

n -  • .  !  •

-îXi VEAU*

te de Veau an naturel, Pieds de Veau*
ou à la Bourgeoise, i34 Cervelles de Veaux a PÂlle-

35

W:
J_ r J.

■

î I
n
\\e*
jB ~
i Ytt**

j< o S iU C C  ^

I

m e* ,
Tortue.
, isde veaux farcies*

,, Tarinade. " n 
’ienne. „
, dgote*

î Veau* à la 
piquante.

mande.
— en Matelote* - k

en Marinade, V 
i3q “  à la purée de Pois.

~  au betirre noir.
— à la Ravigote* „

ib. Foie de Veau à la Poêle.

14©

ih.
i4t
ib.
ib.
ib*
142
ib*

:1
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Voie de veau à la Bour
pa ges

Escalopes de Veau a la ma
p»6«

geoise ou à PEtouftadc i43 nière anglaise.
~  à ['Italienne. 144

ib.
Filets mignons de Veau* i63

— à la broche. Quartier du devant du Veau. ib.
Mou tle Veau à la Poulette. i45 Blanquette de Vrau. ib.
— au Houx, iifi Tendons de Veau à ia Pou-
Fraise de Veau. *4/ tette ou au Blanc* 164
— à la Brisar. ib. — en queue de Paon, i65
Ris de Veau à la Dauphine. ib. Casserole au Riz. 1S6
— à l*Espagnole. 
Hatelet de Ris de Veau*

■ 48 Tendons de Veau en Ma
ih. cédoine* 167

Ris de Veau en caisse* >49 — panés et grillés. ib.
— à I1 Anglaise* )5o — en mayonnaise. ib.
Petit Aspic de Ris de Veau. 1 f> 1 — en Matelote, 16S
Ris de Veau à la Poulette. j5a — à la Ravigote, ib.rL
Queues de veaux aux petits — à la Marinade* 169

Pois* îb. — à fa*Vifleroy* ib.
*— à h Poulette. i53 Côtelettes de‘Veau* ib*
Amourettes de’Veau. 1S4 — piquées. 170
Quartier de Veau de der — à la Cliingara. >7*rière. i5S — sautées. 17a

ib.Cuissot de Veau , et inâ — au Jambon.
nières d'en tirer parti. ib. — au Naturel 173

Noix de Veau à ia Hour~ — panées. ^ ib.
geoi.se* l56 — en papillotes.

Cai re de V eau à la broche.
ib.

— en Redeau* >58 >74
—- piquée» ib. — piqué 175
Grenadins de Veau. ib. Petites Nü)ï d’Epauîes de
Manchons à la Gérard. i5y

ibl
Veau. ib.

Haie reaux. Noix de Veau a la Gen
Popietles de Veau* ib. darme. 17Ü

Du Mou Ion en général 
ïïo t-d e-b ild e  Mouton à la 

broche.
Gigot de Mouton à la 

broche.
— a l’Anglaise.

braise ou a ta braise. >79à la Gasconne* 180
à rteau. ih.
en Chevreuil, ih.

Selle de Mouton à la broche. i8i 
Sdle de Mouton parce à

l’An glaise. ib.
— à la Saïntc-Ménchould' 182

Petites Selles de Mouton ou
Carbonnades, i 83

Ronchis de Mouton. ïl>.
Epaule de Mouton en B al

lon. 184
Côtelettes de Mouton au

Naturel. ï 8S
—  panées. ih.
—  à, fa M inute. ib.
Côtelettes de Mouton à la

Jardinière. 186
— a la Chicorée, + * 187
—  u la Sou bise. ib*

Al OUTON.

*77
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Carrés de M outon à la Ser
vante.

—  en Fricandeau.
Filets mignons de Mouton. 
Em incée de filets de Mouton 

aux Concom bres. 
Hachis de Mouton a la P o r

tugaise.
H aricot de M outon à la 

Bourgeoise.
Poitrines de Moutons. 
Collets de Moutons à la 

Sainte-M énébould.
—  grillés.
—  Queues de M oulons gla

cées à la Chicorée.
—  en Hnrhe-pot.
—  au Soleil.
T errine de Queues de 

Moulons.

page*

188 
ib.
189

Rognons de M outons à la 
Rrochette.

—  au vin de Champagne ou
a l’Italienne

An!mell< * ou Testicules de

pag«»
xg5
ib.

Têtes d’ Agneaux à la Pou
lette.

—  à l'Italienne.
O reilles d Agneaux , farcies

et frites.
—  à la Ravigote,
—  à Tltalienne.
Pieds d ’ Agn. a la Poulette. 
Rosbif d* Agneau 
Q uartier de devant d 'À gn. 

à la broche.

H ure de Cochon.
—  à la maniéré de Troyes, a i3 
Jambon au Naturel.
—  braisé.
—  à la broche.
Echinée de Cochon.
Côtelettes de Cochon, sauce

Robert.
O reilles de Cochons en Mo- 

n u -d e -R o i.

ib. Moutons.
Am ourettes ou Mo* IL «don-

156

ib. gée de M outon. ib.
Cervelles de Moutons. ib.

190 Langues de M outons en P a-
191 pillotes. ib.

—  au Gratin. >97ib. —  à la Bretonne ou en C ré-
192 pine. 198

—  au Parmesan. lfï9ib. —  à la Matelote. 200
k i3 Pieds de M outons à ta P o u -
ib. lette. ib.

—  à la sauce Robert. 201
>94 —  à la Ravigote. ib.

> G N E A U .

Epigrammes d’ Agneau. 205
202 Tendons d’ Agneau aux poin-
2o3 tes d'Asperges. 

Tendons d’ Agneau à la V il-
207

ib. leroy. 208
20a Côtelettes ü’ Agneau au N a -
ib. turel. ib.
ib. —  panées. ib.
ib. —  à la Minute.

Epaule d’ Agneau en M u -
109

2o5 setlc. ib.

; 0  C  H 0  N.

2 1 1 —  à la Purée. 217
213 Q ueues de Cochons à la P u-
a«4 réc. 218
2 15 Pieds de Cochon à la Sainte-
ib. M éuéhould. ib.

216 —  aux Truffes.
M anière de faire ou de pré-

ib.

ib. parer le Lard. 
Petit Salé.

219
ib.

217 S ain -D ou x. 220
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pagp* pages

Manière de faire le Jambon» 220 —  de Faisan* 229
Langues tic Porcs fumées et —  de foies gras* ib.

fourrées. 311 Cervelas fumés* 23«
Cochon de Lait* 221 Saucisses*
—  a l'Anglaise* Û2 3 -— plates* ib.
—  en Galantine* 2l 4 Andouiliesde Cochon. ib*
Boudin ordinaire. 2î 5 —  de Couenne. i3i
—- à la façon de Nanterre, 226 —  à la liéchamelle* ib.
—  blanc. 227 —  de Bœuf* a33
Boudin d1 Ecrevisses, 228 —  de Veau, ib.
—  de Lapereau. —  de Fraise de Veau. i34

S A N G L I E R .

H ure de Sanglier. 236 Moyens de donner an C o -
FileU de Sanglier. ib* chou domestique le goût
Côtelettes de Sanglier. ib. et l'apparence du San-
Jambon de Saugher. 33 7

i' 1 rglier. 237

CHEVREUI L.
Manière de dépscerle Che- Epaule» de Chevreuil, a{o

vrcuil. 238 Civet de Chevreuil. ib.
Q uartier de derrière de Cervelles de Chevreuil en

Chevreuil à la broche. a3o Marinade. * a i 1
Côtelettes de Chevreuil* 2^0 1

1

D  A IM .

Hanche de Venaison , ou Q uartier de derrière du Daim, 24*

L I É  V R E .

Gâteau de Lièvre* 343 Filets de Levrauts à la P ro
Levraut à la broche. 244 vençale* 348
Levraut à l'Anglaise, 24s —  en Serpent. ib.
Civet de Lièvre. 246 Cuisses de Levrauts en pa
Escalopes de Levraut au pillotes. *49

sang. ib. Boudin de Lièvre* 
Côtelettes de Levraut,

it».
i 3o

**1  ■  ■ ■  1 1 ■

LAPEREAU.
Sauté ou Escalopes de Lape- Filets de Lapereaux piques

reann, aSi et glacés. ‘ aoa

b-

â r V
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Filets de Lapereaux à la pu- Lapereaux aux petits Pois. 207
ré f d ; Cham pignons. 253 T im b d e de Lapereaux. ib.

Cuisses de Lapereaux à la Mayonnaise de l a  pci eaux. 25$
Dauphine. ib. Lapereaux aux fines i l c r -

Ilachis de Lapereaux à la brs. ib.
Portugaise. a54 1—  en papiilo'es. ib.

Filets de l-a|>ei'eaux à la V o p - Marinade de Lapereaux. 260 
paüere. ib. Salade de Lapeteaux. ib.

Lapereaux cii fricassée de T e m n e d e  lapereaux. ib.
poulet. 2T> ! apereaux en caisse. sb i

Gibelotte de Lapereaux. 236 Aciolade de Lapereaux à la
—  et d1 Anguille. ib. broebe. ib.

F  A I S  A N.

Faisan à la broche.
—  aux Truffes ou à la Péri-

gueux.
Filets de Faisans à la V o p -  

paliere.
Escalopes de Faisans.
Salmi de Faisans.

Perdreaux rouges à la P éri- 
gueux.

—  rouges ou gris à l ’Espa
gnole.

—  en entrée de broche.
•— grilles.
—  à PAnglaLe.
Salm i de Perdreaux.
—  chaud ou froid. 
Perdreaux à 11 Voppalière. 
Salmi de chasseur.
Perdreaux a la Monglat ou

Salpi- on en Cuvette. 
Perdrix aux Choux.
A utre manière de dresser les 

perdrix aux choux. 
Mayonnaise de perdreaux. 
Perdreaux a là Cussy.

26a Souffle' de Faisans. 266
Faisan à la C h ou -croû te. ib.

a63 Croipieltesde Faisans. 267
M ayonnaise de Faisan. n>.

ib. Boudin de Faisan à la R i-
aG5
ib.

•

cliclieu. ib.

R I X R O U G E S .

Sauté de filets de P e r -
269 dreaux. 2 7 9

Purée de Perdreaux. 280
270 Souîflé de Perdreaux. ib.
271 Perdrix à la Purée , en ter-
ib. rine ou entrée. 281

a;,2ib.
Hachis de Perdreaux. ib.
Salm i de Perdreaux à la«"•ns

Cl d’ Artois. 282
Sauté de Perdreaux aux

2;4 Truffes.
Semelles de Perdreaux à la

a 83

ib. Cliingara. ib.
a ; j Côtelettes de Perdreaux 

Perdreaux , entrée de broche 
à l’ Italienne.

284

277 285
ib.

27S
Pâtes froids de Perdreaux. ib.

B É C A S S E S , B É C A S S I N E S , B É C A S S E A U X ,
E t parti qiton peut tuer de ces trois espèces de gibier dans

f  économie domestique.
Bécasses, Bécassines et B é -  A utre manière de les servir

casseaux à la Broche. 286 à la B roche, 287

»
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*

Salmi de Bécasses et de Bé-
pages

Salmi de Bécasses de Chas-
pages

cassinet. 00 <3 seur. 28s
Soufflé de Bécasses. ib. Autre Salmi de Bécasses. ib.
Bécasses en entrée de B ro - Bécasses aux Truffes. ib.

che. ib. Hachis de Bécasses en
Croustades. 289

P L U V I E R .

Pluviers au Gratin. 290 Pluviers en entrée de b ro-
—  à la Périgueux. 291 che. 201

G R I V E S .

Grives à la broche 202 Grives a l ’Anglaise. 292
—  à la Flamande. ib-

C A I L L E S .
i

Cailles à la broche. 
E— au Laurier.
—  aux petits Pois. 
—  au Gratin.

m

2q3 Cailles aux Laitues, 
ib. —  en Croustades. 
294 —  à l’ Anglaise, 

ib. —  aux Truffes.

20 iî
296
*97
io.

M A U V I E T T E S  O U  A L O U E T T E S .

Mauviettes à la broche. 
—  au Gratin.
Saule de Mauviettes aux 

Truffes.

298 Pâté chaud et Pâté froid de 
ib. Mauviettes. 299

*99

R O U G E S - G O R G E S ,  O R T O L A N S ,  M U  R I E  R S
E T  B E C - F I G U E S .

P I G E O N S .

Des Pigeons en général. 3oo Ram ereaux à l’ Etouffade. 3ox
Ramereaux en Marinade. 
—  poêlés.

ib.
ib.

Des Tourtereaux. ib.

V O L A I L  L  E.

Poulets. 002 Kari. 3o3
Fricassée de Poulets ib. Poulets en entrée de bro
—  à la Chevalière. 3o4 che. 3 06
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—  à l’ Ivoire,
—  Sauce aux Huîtres.
— Sauce aux Truffes.
—  à la Sauce Tom ate.
—  a l’Estragon,
Poulets bouillis à P Anglaise,
—  en Lézard.
—  aux Pois.
A utre façon de fricassée des 

Poulets aux pois et au 
blanc.

Poulets au beurre (PEcreviv- 
ses.

—  à la brorhe pour Rôt*
—  à ta Hollandaise.
Poulets à la Tartare.
—  Sauce an pauvre homme,

et diverses autres.
—  à la Périgutux.
Poulet à la Mayonnaise» 
Salade de Poulets.
Poulet à la Crèm e,
—  en Frîteau.
Marinade de Poulets. 
Rissoles de Volaille,
Poulet en Capilotade. 
Poulets à la Saint-C loud, , 
—- à la Ravigote*
—  à b  Paysanne ou à la

Démidofï, „
—  à la Heine , sauce, à la

Pluehe.
—  à la Provençale.
Chapon au gros sol.
—  au Riz,
—  aux Truffes.
Poularde en entrée de bro

che. ,
—  'aux Truffes.
—  à la maréchale.
—  à la Saint-Cloud, 
Poularde à la Bigarrure. 
Poularde Sauce Tom ate.
—  a la brochc^pour Rôt,
—  en entrée de broche, à la

Hollandaise*
—  en entrée de broche.
™ eu entrée de broche ,

à la Ravigote,
—  à TI voire.
—  aux hulires,
—  sauce à l’ Estragon*

-

386
;i
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TABLE

3o 7 —  bouillie à l’ Anglaise-
P»S«
3'4-

i>). —  au beurre d’EcrcvU&es, ib.
3o8 —  à la T;u tare* ib.
ib. —  sauce au pauvre hom m e,. ib.
ib. —  à la Pérrgueux. ib.
ib. Mayonnaise de Poularde. ib.

3og Poularde à la crème. ib.
3 io Marinade de Poulardes* 

Filets de Poulardes au Su 
ib.

prême. ib.
3 11 Em incée de Filets de Pou

lardes aux Concombres* 3a8
ib. Ailes de Poulardes^ a la-

3 12 M aréchale, 3açj
ib.ib. Poularde eu Galantine.

3 i 3 Fîlets de Poulardes à la Bé-
chamelle* 331

ib. Soufflé de Poularde, 33i
ib. it Hachis de Poularde à la

3i 4 R ein e. ib.
ib- Croquettes de Poularde. ib.

3.5 Côtelettes de Poulardes ou
BiG de Poulets. 333
3 l 7 R hnquette de Poularde. ib.

ib. Filets de Poularde à la
3 iS Clun gara. 334

ib. Cuisses de Poulardes eu Ca 1

3 ig netons ou en petits O i
<■ ■

gnons, ib.
ib. —  en Ballon*  ̂ ■

—  à la Bayonnaise.
336
ib.

3jo —  à la Livernois. 337
ib. —  aux Truffes. ib .

3ai Q uenelles de Poulardes. 338
ib. Ailerons de Poulardesen ha i

ib. ricots vierges. ib.
-—  en Haricots, „ 33g

3aa —  a la Purée. ib.
3?3 —  au Sith'il# ib.

ib. T errine d’ Ailerons de P o u 
lardes* 340

ib! Ailerons de Poulardes pi
3a5 qués et glacés* ib.

ib. —  à la chicorée. 3^i
—  à la Pioche verte. » >b.

3a6 _  à la V ille roi* 342
ib . Crêtes de rognons au ve

louté. ib.
ib. Grand Aspic de Crêtes et

343ib. rognons. ■ *. î
ib. Petits Aspics de Crêtes et de

*44ib. rognons, i

«
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Foies gras à la Périgucux.
—  au Gratin*
—  en Matelote.
—  eu Caisses.
HaleleUes de Foies gras. 
Coquilles de Foies gras.

pages
344
345
ib.
ib.34G
ib.

Cuisses d’ Oies à la Lyon
naise.

—  ou quartier d ’Oies □ la 
Purée.

O ie à la Daube ou à la 
FLm aude.

3 8 ;

page*
36o

ib.

ib.

, Dindes Canards♦

Dinde aux T 1 ulTes et à la
Broche. 347

—  en Galantine. ii>.
—  en Daube. 318
Ailerons de Dindons , ac

commodés de toutes
façons. 34-j

Pigeons.

Pigeons aux petits pois. ib.
Autre maniéré. 35o
Com pote de Pigeons. 351
Pigeons au blanc. 35a
Marinade de Pigeons au S o -

leil. il>.
Pigeons à la Crapaudine. 353
—  à la Gautier. ib.
—  au Basilic. 354
Côtelettes de Pigeons. 355
Pigeons à la broche. 356
—  en Ortolans pour Rot. ib.

Oies. •

O ies sauvages. , ib.
Oison à la broche. 357

ib.O ie à l'Anglaise.
Oies aux Marrons. 9 358
—  à la Chipolata. ib.
Cuisses et Ailes d ’Oies à la

façon de Rayonne. 35g

Des canards en général. 
Canard sauvage à la bro

che.
F ilrtsd e Canards sauvages à

rO raugc.
Salmi de Canards sauva

g e
—  au chasseur.
Caneton de Rouen , sauce à 

l’ Orange.
—  sauce aux Olives.
—  aux petits Pois.
—  aux navets, haricots

vierges.
—  aux Navets.
—  sauce au beurre d 'E cre-

visses.
—  sauce au V ert-Pré.
—  Canards aux petites Raci

nes.
—  aux Concombres.
—  aux petits Oignons.
—  en Macédoine.
—  au V eijus,
•— à la Purée verte
— aux Navets à la bour

geoise.
Caneton de Rouen , pour.

Rôt.

36t

ib.

36a

ib.
363

ib.364 
ib.

ib.
365

ib.
ib.

ib.
ib.
ib.
ib.

366 
ib.

ib.

367

Oiseaux rie rivières
et Sarcelles. i l .

MA I G R E ;

Bouillon de Pois.
Bouillon pour les potages et 

les Sauces.

368 Bouillon de Poisson. 36q
Jus maigre. ib\

ib. Espagnole maigre. 370

«



388 T A B L E  D E S  M A T I È R E S .

:r
Potage au pain.
—  à la Hoirie , en maigre.
—  au Lait d'amandes.
A u tr e  m a n iè r e .
Autre manière plus prom p

te et plus econom ique. 3?4

Potage à la Julienne mai
grt%

rrr maigre aux Herbes*
—  au Hiz et au l ait*
—  au V erm icelle et au

Lait.

p
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