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I02RODTTION.

Le plaisir de la table, dit Brillat-Savarin, est de tous
les dges, de touies les condilions, de tous les pays, de
tous les jours; il peut s’associer & tous les autres plai-
sirs, el i] reste le dernier pour nous consoler de leur
perte,

En présence d’une si grande vérité, proclamée de-
puis plus de vingt ans, on ne saurait trop s’éfonner
de Pinfériorité, nous pourrions dire de la barbarie qui
se révéle dans les livres élémeniaires de ce grand
art de bien vivre, Nous avons sous les yeux la Science
du matlre-d’holel cuisinier , ouvrage publié il y a cent
vingt-sept ans , avec approbation el privilége du roi,
ef nous pouvons conslater que le texte de ce livre est
exactement ie méme que celui de la Cuisiniére bour-
geotse la plus moderne.

Cependant, ’art culinaire a fzit des progrés immen-
ses depuis un demi-siécle ; d’ot vient donc que tant de

tivres offerts au public sous les titres de Cuisimier mo-~

derne, de Cordon bleu, de Cuisinicre de lavilleel de la
campaqne, ete, , ne contiennent que des pages maculées
d'une crasse ignorance? Cest que la race des compi-
lateurs de bas étages ressemble essentiellement 2 celle
des moutons de Pannrge; cez prétendns profesernrs en
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Iart de bien vivre ne sont que de misérables copistes,
gc trainant honteusement dans les sentiers batlus ol
lsur ignorance les condamne & croupir.

Telle n’est pas Pallure des hommes de progrés au
nombre desquels nous avons la prétention de nous pla-
eer : repoussant ces ceuvres indigestes que Pesprit et
e golit réprouvent égalcment, nous nous sommes
pdressé aux grands praticiens; non-seulement nous
avons entendu, mais nous avens voulu voir; nous
avons en quelque sorie observé dans la cuisine, et écrit
- sur les fournecaux. Grice a nous, la petits propriété ne
sera plus deshéritée des joies de la table, de ces fines
et innocentes jouissances qui, avec la pensée, font de
'homme le roi de la création,

Toules les choses inutiles ont été par nous rejelées
sans pitié; mais nous n’avons rien omis d’essentiel, de
sorte que notre parfail Cutsinier moderne malgré son
peu d’élendue, est plus complel que toutes ces lourds,
compactes el indigestes traitcs o I'art culinaire etle bon
sens sont outragés a chague page,

(est donc a toules les classes de la société que nous
adressons ce fruit de nos veilles qui est, nous osons le
proclamer, de tous les livres modernes celui qui con-
tient le plus d’excellentes vérilés




CHAPITRE PREMIER.

DES POTAGES.
Boutllon pgras,

- Le bouillon est 1a base de toute bonne euisine; i
e'obtient en faisant bouillir un morceau de beeuf dane
de I'eau légérement salée. La viande doit étre mise dans
i'eau froide, et ie toul ensemble est ensuile soumis au
ien.

L’eau dissout d’abord une partie de 1’'osmazdme ; puis
Palbumine , qui, se coagulant avant le 50° degre de
ieaumur, forme "écume qu’on enléve ordinairement;
puis le surplus de "osmazdome avee ia partie extractive
ou jus, enlin, quelques portions de enveloppe des
fibres, qui sont délachées par la conlinuilé de I'ébul-
tition. P

Pour avoir de bon bouillon, il faut que Peru s°%é~
chauffe teniement, afin que albumine ne se cosguie
pas dans Pinlérieur avani d’élre extraite; et il faut que
Uébullition s’aperceive d peine, afin que les diverses
partles qui sont suceessivement dissoules puissents’unir
inlimement ot sans lrouble. »

On joint au bouillon des légumes oun des racines
pour en relever le golit, et du pain ou des pales pour
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le rendre plus nourrissant : c’est ce quon appelle un
potage.

Les parties du beeuf dont on obtient le meilleur bouil-
fon sont I'aloyau, le gite a la noix, la tranche, la cu~
lotte,

La viande doit étre dans la proportion d*on kilo-
gramme pour un Jitre el demi d’eau , et I’'ébuHition doit
durer au moins cing heures.

Le bouillon étant fait, on be passe au tamis avant de
g'en servir pour pelage ou aulrement. Quant 4 la pidee
de baeulqui a servi & le faire, on la sert parfois coinme
relevé de polage; mais, dans un diner d’apparat, elle
ne parait pas sur la table, ce qui n’est pas un grand
mal; car, selon Pexpression du célébre professeur que
nous avons souvent pris pour guide, le bouilli n’est que
dela chair moins son jus.

Consommé.

Ce qu’on appelle consommé n’est autre chose que du
bouillon trés fort, de sorfe qu’en faisani simplement
rédaire sur le feu du bouillon ordinaire, on oblient
de véritable consommé. Mais,dans les grandes cuisines,
on le prépare autrement; en voici la recetle :

Mettre dans une marmile un morceau de beeuf dit
gile & Ia noix, une poule,un jarret de veau; mouillez le
tout avec de ben bouillon dans la proporlion de deux
litres de bouillon peur un kile de viande, 21 failes
bouillir le ioul pendant quatre & einq heures, vous ob-
tiendrez ainsi d’excellents consommdés dont vous pour-
rez vous servir avanlageusemeni dans plusieurs cir-
constances , comme il sera dit dans le cours de ce

traité.
Potage au pain.
Mettez dans la soupiére des crofites bien préparées;
versez-y assez de bouillon pour les faire tremper ; puis,

au moment de servir votre potage, reversez-y du bouil-
lon assez abondamment pour que voire pain baigne &




j‘aise. On peut ajouler, si 'on’vent, des 1égumes des-
sus. Il faut éviter, surtout, de faire bouillir le bouillon
avec le pain, parce que cela dte la qualité du bouillon.

Potage au riz.

Leriz étant bien épluché et lavé, faites-le crever dans
du bouillon; & mesure qu’il gnnflera vous le mouillerez
en ajoutant ’du bouillon. I faut qu il bouille ainsi pen-
dant deux heures, aprés quoi on lesert en proportion-
nant la quantité de bouillon a celle du riz, de maniére
a ce que le potage ne soit ni trop clair, ni trop épais.

Potage au vexlmieel.le

Passez votre bouillon et metiez-le sur le feu; lors-
qu’il bouillira, vous y metirez votre vermicelle, de ma-
niére qu’il n'y "soit pas en paquetl; vous le ret;rerez du
feu, aprés qu’il aura bouilli une dami-heure, afin qu'il
ne soit pas trop crevé, el que votre potage soit bien net;
prenez garde surtout qu’il ne soit épais. Une livre suffit
pour huit ou dix personnes.

Potage a la julienme.

On emploie dans ce potage des carottes, des navets,
des poireaux, des ognons, du céleri, de !a laitue, de
I'oseille et du cerfeuil ; on coupe les racines en filets de .
ta grosseur d’une demi-—ligne, sur huit ou dix lignes de
iongueur , les ognons en deux, puis en tranches, Pas-~
ez ces racines au beurre pour les faire revenir; vous
v mettrez ensuite ies laitues, les herbes et le cerfeu:l
-tue le tout soil bien revenu; il faut mouiller avec du
bouillon, faire bouillir a pem feu pendant une hecure
au plus, jusqu’a ce que cela soit bien cuit ; vous prépa-
:s.arez voire pain, et verserez dessus votrejuhenue.

La, julienne se dresse el se seri aussi sans pain; dans ce
vas, les légumes doivent éire plus abondants.

Potage a la semoule.
Faites bouillir votre bouillon, et versez 12 scmoule
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dedans , en remuant avec une enilldre pour éviter
qu’elle se forme en grumeaux. Eaissez le tout Douillir
pendant-une demi-heure et servez,

Tous *les putages aux pites dites d’lialie, comme
nondies, lazagnes, ete., se font de la méme maniére; il
en est de méme dn potage au macaroni, avee cetle dif-
férence, pour ce dernier, que qnelqum minutes avant
de le serﬂr et alors qu Jlmt bouillant, on y met une
certaine quanlité de fromage ripé, moitié gruyére et
moitié parmesan,

Potape aux choux.

Faites blanchir 1a moitié d’un ehou avec un morcean
de pelit lard coupé en tranches. Ficelez le tout, et fai-
tes-le cuire & part dans une pelite marmite avee du
bouillon ; quand le chou 2t le petit lard sont cuits, vous
ferez mitonner le potage avec ce méme boutilon ot des
crolites de pain; servez les chlioux autour du polage
avec le pelil lard, ou simplement par-dessus; il faut
avoir attenlion de saler trés peu le bouillon & cause du
netit lard.

Les potages aux navets se font dela méme maniére;
c’est aussi le méme procédé pour le potage au ceierz
seulement il est nécessaire de faire blanchir le céier]
pendant un plus long temps.

Pﬁtage aux concomhres,

Aprés les avoir ecupés proprement, failes-les blan-
chir pendant dix minutes; laissez-les refroidir et égout-
ter ; mettez des bardes de lard dans le fond de la cas-
scrole; placez ensuile vos concombres, et les recouvrez
de lard; vous aurez grand soin d’y ajouler des carotles,
des ognons, du gros poivre, el deux ou lrois clous de
girofle;aprés une demi-heure decuisson, vous préparez
votre potage”comme celui du pain ; vous mettez les
coiucombres dessus.

E’u'age aux chonx et aum "H::"""‘"&-

Fonser une eassarnle avee des bandes de lard, metisr
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y des choux aprés lesavoir fait blanchir 3 mouillez avee
dn bouillon et laissez bouillir e tout jusqu’s ce que les
choux soient bien cuits. Foncezune autrecasserole avec
du beurre frais; puis f{ailes successivement un lit de
pain coupé en tranches, un lit de fromage de griydre
rapé, un lit de choux, et ainsi de suite jusqu'a ce que
volre casserole soit assez garnie pour le nombre de
persennes auxquetles ie polage est desting; mouillez le
tout avee du bouilion et failes mijoter pendant une
heure.
Potage 2 lognon.

Cuupez de l'ognon par tranches menues; faites-le
revanir dans du beurre frais jusqu’a ce qu’il soil roux;
ajoutez-y la quantité de pain sufllsante el mouillez avec
du bouillon.

Le polage aux poireaux se fait de la méme maniére.

Ces potages sc tont aussi au maigre; dans ce cas on
mouilie avec de ’eau et on met une plus grande quantité
de beurre,

Potage aux carottes.

Faites blanchir des caroties coupées en tranches on
en ronds, et failes-les cuire ensuite dans du houdlon,
Meltez dans une soupiére le pain nécessaire et versez
caroiles el bouillon par-dessus.

Potage en tortue.
Voyez Téte de veau en loriue.

Potage aux marrons.

Aprés avoir fait cuire des marrons dans de Veaop -
girement salée, vous les éplucherez soignensement et ies
pilerez dans un moriier. Passez-les ensaite 4 I'¢lamine
avee un peu de bouillon pour en faire une purce.
Ajoutez le bouillon nécessaire pour que cetie purée n’alt
gue Pépaisseur convenable; faites bouillir le tout un
instant, et versez-le sur des morceaux de mie de pain
coupes en dés et frits dans du beurre frais,
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Pﬁtagc i Ja moelle.

Dressez un potage au pain (Voyez plus haut Pofaqe
au pain.) et versez dessus de la moelle de beeuf fou-
due, passce au tamis el mélée avec des jaunes d’ceuf.

Potage aux navets.

Faites revenir dans du beurre frais des navets bien
tournés jusqu’'a ce qu’ils soient d’une belle couleur;
dressez du pain comme pour le polage au painj meitex
les navels déssus, et trempez avec de bon bouillon.

Potage a la purce de gibier.,

Mettez dans une marmite trois livres de tranches de
beeuf, quatre perdrix, une livre ou deux de jilPI‘(‘iS de
veali, un faisan, des carottes, des ognons, quel ques
pleds de céleri, deu'i clous de glmﬂe et un bouquet de
p{'rsﬂ Prencz du bouillon pour voelre potage; failes
cuire trois perdroaux a la broche, pilez-les & h‘md dans
un mortier, avec un peu de mie de pain trempée dans
du bouitlon. Mouillez vos perdroaux pilés avec du bouil-
lon; vos perdreaux bien pilés, passcz-les a I'élamine;
quand volre purée sera pa*-:see vous y metirez du boml-
Jon, alin qu’clie ne soit ni trop cl aire, ni trop épaisse;
plfmez-}a surun fen dows, ayant soin qu'elle ne bouille
pas, et faites {remper vos ‘croilons comme pour ie po-
tage au pain.

Potage a la vierge oun a larcine,

Prenez le plus gras d’un bouillon ordinaire, environ
un demi-liire, pour le faire bouillir quelques inslants
sur le fourneau; prenez ensuile du blane de volaille
cuite a la broche, que vous pilercz dans un mortier avee
quelques amandes douces et six jaunes d'ceufs durs;
gitand le tout esl pilé convenablemenl, meitez-y le bouil-
lon olt esi la mie de pain, el passez le tout dans un ela-
mine, en y ajoulant un demi-selier de eréme, ou un
poisson de laity aprés Yavoir assalsonné de bon golt,
vous le tiendrez chaud au bain-marie; faites ensuite
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mitonner volre pﬂtaf*'e avee-des crodies bien chapelées,
et peu de houillon ; quand vous serez préi a servir, vous
metlrez yotre oouhs bien chaud dans le potage, sansle

faire bouillir, parce qu’il seralt en danger de tour-
ner.

Potag‘é on bisque d’écrevisses,

Aprés avoir bien lavé une certaine quantité d’écre-
visses, vous les mettrez dans une casserole, avec du
sel, du gros poivre, de 1a muscade rapde et un quarte-
ron de beurre ; placez-les sur un feu pas trop ardent;
vous les sauterez ou les remuerez pendant un quarl
d’heure. VYos écrevisses cuites, laissez-les égnuiter, et
retirez-en les chairs, que vous pilerez. Vous aurez soin
de faire crever du riz dans du bouillon; vous I’égoutte-
rez et le mettrez dans le mortier avec vos chairs d’é-
crevisses; le tout bien pilé, mettez-le dans une casse-
role, et 19 délayez avec un peu de bouillon passé a 1’é-
tamlne' vofre purée confectionneée, délayez—la avec du
bouxlloﬂ, afin qu’elle ne soit ni tmp épaisse, ni trop
claire; pilez ensuite les coquilles d’écrevisses ;" mettez~
y du jus ou du beurre, et passez cette purée dans une
¢tamine, Elle aura alors une couleur rouge. Vous la
metirez dans une casserole sur un fea doux tenez vos
purées chaudes, et qu’elles ne bouillent pomt mettez
vus crofites dans votre soupiere, el versez du bamllon
oien chaud sur volre pain, avant de servir; ensuite, a
instant de servir, versez volre premiére puf‘ee sur le
pain, et quant a celle des coquilles, vous la verserez
3ur voire potage.

On peut faive ce potage au maigre, il suffit, pour
cela, de substituer eau au bouillon,

Potage a la purée et aux croitons.

Coupez une certaine quantité de wie de pain en forme
le dés, et faites revenir ces dés dans du beurre frais,
jusau’ a ce qu’lls soien{ bien jdllIlE‘%.

D’autre part faites cuire Jes pois dans une marmite



ol une casserole avec un bouquet de persil, quelques
ognons, caroiles, un clou de giroffle, le tout mouilld
avec du bouilten, Les pois ¢tant cuils, éerasez-les, et
les passoz @ Pétamine pour en faire nne purée. Vous
ajouterez 4 cetle purée une quanlité de bonillon suffi-
sante pour qu’elle ne soit at trop claire ni trop épaisse;
vous la verserez sur les crofilons bien revenus el bien
cliauds, ef vous servirez sur-le~-champ.

Les potages a la purée de lentilles, a le purée de pom-
mes de terre, a la purce de haricolg, ete., se font eb-
solument de la méme maniére.

Garbure anx laitues, on i la Villeroi.

Prenez des laitues que vous ferez blanchir; faites en
sorie qu’elles restent entidres 5 aprés qu’elles seront re-
froidies, pressces et ficelées et que vous aurez mis dans
une casserole des tranches de veau et des bandes de
lard, vous y placerez vos [aitues, que vous recouvrirez
de lard, avec deux ou trois carolles, plusieurs ognons,
et deux clous de girole. Mouilez-lez avec du bou'llon,
el faites-les milonner prés de deux heures, jusqu’d ce
gueiles soiewt parvenues & une parfaite cuisson. Aords
les avoir égoutlces, vous les couperez en tranches, dans
leur longueur; metlez vn lit de pain éminceé dans volre
plat, un lit de laitues, jusqu’a ce gic’il soil au comble
vous y verserez du bouillen de vos [ailues, saus e dé-
graisser, mais apres Pavoir passé au tamis; placez vos
tre plat sur le few, jusqu’a ce que cela soit d’un gralin
de belle couleur; & chaque lit vous melirez un pen de
gros poivre et trés peu de sel, & cause de la réduction,

La garbure aux choux se fail de Ja méne manicre; il
sulflit de substituer ies choux aux lailues.

Potag‘e aux tomates.

Préparez vos tomates comme il est dit & ["articic
Sauce tomate. Coupez des mies de pain en dés; failes
les frire dans du beurre et versez dessus voire purée
de tomates qui ne doil pas éire irop épaisse,
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POTAGYS MAIGRES.

Presaque tous les pnatages au gras dont nous venons
de parler peavent se faire également au maigre; il suf-
lit pour cela de remplacer le bouillon par de Peau et
d’ajouter una certaine quantité de beurre. Le bouillon
oras peut ére pourtantpius avanlageusement remp lacé
sar du bonillon maigre préparé a Uavance; mais cela
n’a guére licu que dans les cuisines de graudes mai-
sons ol I'on nhserve les commandements de I'Eglise
louchant les jours maigres. Voici toutefois comment on
‘nrépare ce boulllon.

Bouillon maigre,

Coupez en quatre un beau chou friséj mettez-le dans
une marmite avee des navets, des carottes, des ognons, -
Jes panais coupés en tranches; un pied ou Jeux de
céleri bien épluché, un bongquet de persil, thym, fauries,
rirofle, une quantité suffisanle de beurre; faites bouik
lir le fout pendant deux heures el passez 1e houillon au
famis pour vousen servir an besoin, r’est-&-dire pour
’employer, dans les potages au maigre en place de
bouillon gras.

NoTA. B est cependant des potages au maigre qui
ne nécessitent par Perapioi de ce bouitlon et qui n’ond
aucune rcssemblance avec l2s potages au gras dont
nous avons indique les receties plus haut; ce sont les
suivants,

Potage aux grenouilles,

Les grenouilles étant reputées viande maigre, il suf-
{it d’en faire cuire une ceriaine quantilé dans une mar-
mite, avec sel, houquel de persil, caroties et poireanx
.pour obtenir un excellent bouillon, & I'aide duquel on
peut faire tous les potages indiqués ci-dessus comme
potages au gras.

: Polage & la Fanbonne,

Clest prezque le méme patage que colni dit A ln ju-
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lienne; sculement, il faut couper les légumes en forme
de des y ajouter des laitues et de 'oseille, passer le
tout au beurre, et mouiller ensuite avec du bouillen
maigre.

Potage de prin!émps,

Prenez un litron de pois nouveaux que vous metirez
dans une marmite, avec du cerfeuil, du pourpier, de la
laitue, trois ognons, du persil, un morceau de beurre:
faites bouillir le fout ensemble, ¢t passez-le aprés en
purée claire; mitonnez le potage avec les {rois quarts de
ce bouillun, et dans celui qui vous reste, delayez six
jaunes ’ceufs, que vous faites lier sur le fen, et les met-
tez dans votre potage, quand vous éles prét a servir.

Potasa au lait amandes.
5

Mettez une demi-livre d’amandes douces sur le feu,
avec de Peau préte 4 bouillir; vous retirez vos aman-
des pour en Oler la peauj jetlez-les & mesure dans de
Peau fraiche; ensuite vous les égouttez pour les bien
piler dans un mortier, en les arrosant de temps en
temps d’'un peu d’cau, de crainte qu’elles ne fournent
en huile. Vous meltez dans une casgerole une pinte
d’eau, un peu de sucre, irés peu de sel, de la cannelle,
de la coriandre et un zesle de citron; failes bouillir
cetle eau avec ce que vous avez mis dedans, environ un
quart d’heure sur un fournean ; vous vous servc? apres
de celte composition pour paaser vos amandes daps une
servietle, en le couvrant de temps 4 aulre avec une
cuillére de hois, prenez ensuile le plat que vous devez
servir, et metlez dessus un pain branché et séché ; vous
versez dessus le lail d’amandes, le plus chaud que vous
pouvez, sans bouillir,

Potage i la citrouille ou potiron,

Prenez un quartier de potiron; otez-enla pean, les
pépins et les zestes ; coupez-le par pelits morceaux, et
mettez-le dans une marwmile avec de ['eau, e} faites
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cuire jusqu’a ce qu’elle soil réduite en marmelade, et
qu’il ne reste plus d’eau; meitez-y un moreean de beurre
gros comme ulr ceuf, et un peu de sel; ensuite faites
bouillir une pinte dela:t et mettez——y la quanme de sucre
que vous jugerez col wmable versez votre lait surla ci-
trouille; arrangez du pain tranche sur un plaly mouil-
lez-le avec du bouillon de voltre citrouille; couvrez le
plat et le meltez sur de la cendre chaude pendant un
quart d’heere, pour que le pain ail le temps de trem-
per, ayani soin qu’il ne bouille pas. En servant, vous y
metlez le restant de votre bouillon, bien chaud,

Potage au lait.

Dressez des croiites de pain mollet dans une sou-

piére; saupoudrez-les de sucre en poudre, et versez
dessus du lait bouillant.

Riz an lait.

Lavez du riz bien épluché; faites-le erever dans un
peu d’cau légérement salée, e, 4 mesure qu’il gonfle,
mouillez-le avec du lait. Lﬂrsquzl est bien cuit, vous
ajoutez le lait nécessaire pour qu’il ne soii ni trop épais
ni trop clair, el vous servez avec du sucre en poudre
el de I'eau de fleur d’oranger a part.

Yermicelle au lait.

Il se fait absolument comme le vermicelle au gras,
avec celle seule différence que le lait remplace le bouil-
lon, et qu’on le sert avec du sucre en poudre & part.

Panade.

MBHE? dans une casserole pain, beurre trds frais, sel
et pmvre ‘mbuillez avec de 1’e'1u et falles dlssoudre
; ]usqu a ce que jé paln soit bien dlSSOllS Retirez du feu
. “cetle prepqratwn %x ajoitez-y un peu de beurre qui ne

% deii” pas bouillir] quelques jaunes d’ceufs battus, et
\ :aervaz le. pius ﬁhaud possible,

‘\—, e
M’»%j iﬂk;#f’ ' ’n‘
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Observation.

[T en est des potages comme de tous les autres mets;
iis peuvent se modifier & Uinlini, secombiner de mille
maueres; cela dépend de Uintelligence de opéraleur s
les éléments que nous tui donnons ici doivent tui servip
dans tous les cas.

CHAPITRE Il
DES SAUCES.

Fonds,

On appelle fond, en cuisine, Peau, ou, st 'on veut,
fe bouillon dags lequel on a fait euire certaines viandes,
zomme les fricandeaux, par exemple, C’est un bouiilon
axlrémement fort, bicn corsé, comre on dil dans le
langage du métier, et donl 22 se seri avee succes pour
une foule de sauces. Il n’ya pas de bon cuisinier qui
n'ait toujours des fonds en réscrve,

Saunce grande espagnole.

Metlez dans une casserole deux noix de veau, quatre
perdrix, la moilié d’wae noix de jambon, cing grosces
carpites, ciuq ognons et cing clons de girofle ; mouils
lez vos viandes avec une bouteitle d'excellent vin blaney
el une cuillerée a pot de geléey placez votre casserc'e
sur un grand feiny vatre mouwillement réduit, meltes-lo
sur un fea doux: lorsque voire giace eslt plus que
blonde, refirez vour. casserole du feu, et la laissez hors
de ce méme fou pour que la glace puisse bien se dé=
tacker; vous aurez fail suer des sous-noix, el vous
prendrez ce mouillement pour mouiller volre espa=
gnole; quand elle sera bien écumée, vous aurez un
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roux que vous délayerez avece volrs monillement, et lo
servirez sur volire viande, Ajoutez-y trois feul@es de
laurier, du thym, des c]nmpwmﬂs un bouquet de
persil et ciboules, et plusieurs échaloties ; faites bouillir
daucement;elre sauce pendant deux o1 trois heures,
jusqu’a ce que vos viandes seient cuites.® Ayez soin db
bien écumer ce que vous mettez sur ie feu, et que voire
satce ne soit ni tmp brune, ni trop pile, ni ll‘ﬂp clalre, ni
trop lide, et qu’elle soit d’un bon gott. — Celle salce
88 nomme, en petite cuisine, blond de veau,

Velouté ou counlis.

Mettez dans une casserole deux sous-noix de cuissot
de veau, deux poules, trois ou qauatre carotles, autant
d’ognons, decux clous de girofle, un fort bouquet de
persil et ciboules : vous y metirez plein une cuillere a
pot de consommeé. Placez voire casserole sur un feu un
peu ardent : écumez bien vos viandes, et essuyez l'in-
térieur de votre casserole, afin que votre sauce ne soit
point troublée; volre mouillement diminué, vous le
mouillerez evec du consommé; ayez soin qu’il soit
bien clairy et qu’il n’ailgpas de eouleur brune. Vous
aurez soin aussi d’écumer votre consommé. Lorsqu™
bouiliira, vous le mctirez sur le coin du fonrnesu. Yous
ferez un roux blanc, dans lequel vous metlrez dix-huit
A vingt champignons, que vous aurez sauits & froid
dans de ’eau et du citron, que vous remuercz dans vo-
tre roux bien chraud. Vous déiaverez ensuile volre roux
avec le mouillement de voire veioulé. Aprés, vous le
versercz sur vos viandes. Vous ferez hr:rumir doucement
volre saice : vous I'écumerez bien. Au bout d’une
heure, vous la dégraisserez. Yotee vi ande cuile, passez
volre sauce & l’etamme : lailes en sorte que voire vo-

jouté soitl trés blanc. ¥
Saunce niquante.

Metltez dans une casserole un verre de vinaigre, un
peu de peiit piment, du poivre, une feuille de laurier



et un peu de thym; faites réduire 3 moitié ce qui est
dans votre casserole ; alors vous y ajouterez plein trois
cuillerées d’espagnole, el deux cuillerées de bouillon ;
faites réduire votre sauce & une jusle mestire, et met»
tez-y le sel nécessaire pour qu’elle soit de bon goiit,

Sauce a la ravigote.

Mettez dans une casserole un verre de bouillon, une
demi-cuillerée & café de vinaigre, sel, poivre, un petit
morceau de beurre manié de farine ef deux pincces de
fourniture de salade, telle que civette, estragon, ping-
renelle, cerfenil, t:resson; failes bouillir cette fourn

re un moment dans ’eau, pressez-la bien et hachez-
la trés fine, metlez-la dans la sauce, et faites-la lier sur
le feu pour la servir sur ce que vous voudrez.,

Rémolade.

A vez plein un verre de moutarde que vous Jdélayerez
dana un vase; ayez un peu d’échalotes et un peu de
ravigole que vous mefirez dans votre moutarde; joi-
gnez-y six cuillerées d’huile, trois de vinaigre, ﬂu sel
et du poivre; délayez le muten]sembl etmetlez—y deux
jaunes d’ceufs erus que vous remuerez avec votre ré-
molade ; lournez-la bien, alin que votre sauce soit bien
liée; ayez soin qu’elle solt un peu épaisse.

Sauce au hlane,

Prenez une livre de lard rapé, une livre de graisse,
une demi-tivre de bon beurre, deux citrons coupés en
tranches, dont vous dlerez le h}anc, du laurier, denx ou
trois clous de glroﬂe, quatre ou cing carotles, coupées
en dés, quatre ou cing ognons, une mnlleree d’eatt §
vous ferez bouillir le tout, jusqu a ce qu’il soil reduu
ayant soin de lourner sans cesse votre blanc , de crainte
qu’ll ne s’atiache; quand il n’y aura plus de mouille-
ment et que vutre graisse sera fondue, vous y jet-
terez du sel blanc, vous le ferez bouillir, vous I"écu-
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merez, Aprds quoi vous vous en servirez pour les mels
indigqueés.
Saucé & la sultane.

.Mettez dansune casserole une chopine de bouillon
avec un-verre de vin blanc, deux franches de citrons
sans peau, deux clous de girofle, une gousse {’ail, une
demi-feuille de Jaurier, persil, ciboule, un ognon et
une racine; failes bouillir une heure et demie & pelit
feu et réduire au point d’une sauce, passez-la au ta-
mis, ensuite vous y metirez un peu de sel, gros polvre,
un jaune d’ceuf dur haché, une pincée de persﬂ blanchi
haché.

Sauce a Pallemande.

Meliez dans une casserole un peu de coulis avec
autant de bouillon, une pincée de persil blanchi ha-
ché, deux foies de volames cuits, un anchois et des
eapres, le tout haché trés fin, gros comme la moitié
d’'un ceuf de bon beurre, sel, poivre : faites lisr la
sauce sur le fen et servez—vous—-en pour ce gue yous
jugerez & propos.

Sauce Robert,

Mettez dans une casserole un pen de beurre avee
une cuillére & bouche de farine, faites roussir votre
farine a petit feu; quand elle ‘est de belle couleur,
metiez-y trois gros ognons hachés trés-fln, et du beurre
suffisamment pour faire cuire I'ognon, mouillez en~
suite avec du bouillon, dégraissez la sauce et la laissez
bouillir une demi-heure; quand vous étes prét a servir,
mettez-y sel, gros powre, filet de vinaigre e de mou-~
tarde. .

Sauce au fumet d¢ gibier.

Meltez dans une casserole trois perdrix on lapereaux
de garenne; ajoutez trois carolies, autant d’ognons,
deux clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu
de thym; vous mouillez ls tout avec un demi-litre de
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vin blanc; faites réduire le vin avee votre gxhzer, fus-
qu’s la glar:e, ef mouillez-le avee du consommé. Lors-
que veire gibier est cuit, vous passez celle essence au
travers d’une serviette, et VOUS Vous en servez pour tra-
vailler. Quand votre s aum1 est réduile et dograissée d
son point, vous la passez & I'¢lamine, el la meltez dans
une casscrole au bain-marie.

Sauce a la maitre-dantel,

Mettez un quarteron de beurre dans une casserole, du
persil et des échalotes haches treés menus, du sel, du
poivre, ebun jus de citron j vous petrirez le Lout ensem-
ble. Au moment de servir, vons verserez volre sauce
dessus ; dessous, dans les viandes ou poissons, & vo-
lonté. -3

Sauce 2 la poivrade.

Mettez dans une casserole gros comme la moitié d'un
ceuf de beurre, deux ou trois ognons en tranches,
carotles el panais coupés ¢n zestes, une gousse d’ml
deux clous de girofle, une feuille de faurier, thym, ba-
silic; passez le tout surlefen, jusqu’a ce gu’ilcommence
a se colorer 5 meltez-y une bontie pincée de farine,
mouillez avee un verre de vin rouge, un verre d’eau,
une cuillerée de vinaigre. Faites bouillir une demi-
beure, dégraissez, passez au tamis. Mettez-y du sel,
gros poivre, Servez-vous~en pour toul ce quia besoin
d’élre reieve,

Sauce au jus d’orange.

Metiez dons une casserole un demi-verre de bon
bouillon, avec autant de jus, quelques zestes de pelure
d’oranﬂa aigre, gros comme la moili¢ d’un aeuf de bor
beurre manic d\ cc "ine petite pincée de farine, sel, gros
poivre; faites lier sur le feu, et y pressez ensuite To jus
d’une ¢rguge aigre.

. Beurre noir.

Mettez du beurre dans une poéle, 2t faites-le chauffer

r
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jusqu’d ce qu’i! commence & noircir; versez-le alors sur
le mels auquel il est destiné; puis failes chauffer un peu
de vinaigre dans la méme poéle, et versez ce vinaigre
cheud par-dessus le beurre, ’

L]

Sauece blanche.

Mettez dans 1a casserole un morceau de beurre
manié de farine. Mouillez F"eau et tournez jusqu’a ce
qu’elle soit présde bouillir. Lorsqu’elle bout, relirez du
feu, mettez sel, poivre, vinaigre.

Roux.

Faites fondre du beurre, saupoudrez-le en tournant
d’autany, de farine qu'il en peut boire; faites preundre
couleur-d petit feu ct entournant toujours.

Sauece bécliamelle au gras,

Demi-livre de lard haché, une carotte, un navet,
deux ognons. graisse de veau ; passez le toutau beurre;
ajoutez deux cuillerées de farine : mouillez de bouillon,
sans laisser prendre couleur. Metiez sel, poivre, girofle,
thym, laurier, persil; aprés une heure de cuisson, pas-
scz el servez avee un filet de vinaigre.

© Sauce béchamelle au maigrc.

Mettez dans une casserole, beurre, ngnons en {ranches,
carottes, persil, champignons. Passez sur le feu. Ajoutez
un peu de farine jusqu’a ¢ébullition. Laissez mijoter
trois quarts d’heure. Passez au tamis et liez avee du
beurre ou des jaunes d’ceufs, ' :

Sauce tomate.

Otez Tes peping et le jus d’une certaine quantité de
tomales ; metlez -les, ainsi purgées, dans une casserole
gvee beurre, ognons, bouguel garni, sel, poivre, girofle,
mouillez avec du bouillonj faites bouillir pendant une
beuro., Passez ensuite le tout & 'élamine pour ca ob-
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lenir une purée, que vous éclaircissez enstite en y
ujoutant du bouillon, si cela est nécessaire.

Fi)

Sauce a la tartare,

Délayez de la moutarde avec de Uhuile; ajoutez~y un
filet de vinaigre, du persil et des schaloles hachés.

bauce a I’ang:laise

Mettez danis une casserole des anchois, des edpres,
de jaunes d’ceufs;le touthaché menu; du gros poivre.
Mouillez avec du bomllon faites chauffer et liez la
sauce avec un peu de heurre pétri avec de Ia farine.

. Beurre d’anchois.

Lavez des anchois; pilez-les dans un mortier, et pé-
trissez-les avec du beurre frais. Celte préparalion se
met sous les mets que I'on doit servir au beurre d’an-
chois,

Mavonnaise,

Mettez quelques j jaunes d’eufs dans un vase avec sel,
pmvre, un peu de vinaigre ; remuez vivement avec une
cuillére de bols, et BJOU{CZ y au fur et & mesure un peu
d’huile, lomque le tout formera une créme bien uaie,
Yous verserez la sauce sur le mets auquel vous la des——
tinez.



YEE—— T g——— T g T ——  —www—— = — -

+

Bélas! les truffes étaient blanches!?

Les truffes étant Pélément le plusindispensable d'une
foule de garnilures, nous avons cru devoir nous en
occuper spécialement en téle de cet article esscntiel.

Les truffes, ditlespirituel auteur du Code gourmand,
ont, comme toules les plantes; leur degré de maturité,
I faut les récolicr alors seulement qu’elles possédent le

{
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complément de leur ardme et de leur saveur, c’est-8-dire
vers le mois de janvier, - |

On conuail trois prineipales variélés de ruffes,
blance, la rouge et la noire. La premiére est la moins
estimee, la seconde ta plus rares la troisiéme est incon-
testablement la meilleurs, -

Quant a la vertu érotique des truffes, elle est certai
nement beaucoup moins grande qu’on le ereit commu-
nément; Brillal-Savarin aprés avoir profondément
cludié cetle question a rendu la décision que voici :

« La {ruffe w’est point un aphrodisiaque posilif, mais
ellc peul, en cerlaines occasions, rendre les fenunes
plus lendres el les hommes plus aimables, »

Il est bien entendu que ce grand maitre duo gai sa-
voir entendail parier de la truffe nowre; la vertu des
auntres, sous ce rapport, étant abselument nulle, vérité
surabondamment démonirée par ’anecdote historigue
que voiel ¢ .

Aprés des efforts inouis, une persévérence prodi-
gieuse, un des plus jeunes membres du conseil d’Eiat
avail enfin obtenu d’une fFmme charmante qu’il adorait
un icéle-a-téle e quelques heures. Un diner fin avail été
commande exprés pour la circonstance, et Famoureux
conselller se défiant des dangers d’une émolion irop
vive au momenl déeisif, avait surtoul recommandé lcs
truffes. .

Le repas fut divin. Au dessert, les yeux étaient étin-
celants, les propos tendres; amant devint pressant;
ta’ feune belle se défendart & peine; le roman marchait
2 ia conclusion avec une rapidité extréme..... Toul &
coup Vinfortuaé séducteur s’arréte, ii pilit, baibulie,
gon regard se porte sur quelques débris du festin, el il
s’éerie avee V'accent du désespoir : « flélas! les truffes
étatent blanches! » - .

La connaissanee des truffes est.donc une chose mm-
portanle dans 'ordre moral autant que dans lordre
vhysique, et il demeure inconteslable el inconsié que
la truffe goire est seule digne de 'estime du gastronoe,
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Dans quelques cantons, on lave les truffes pour les
conserver, ce qui leur fait perdre la plus gran.de parlie
de leur ardome; dans d’autres, on les brosse, et 'in-
eonvénicnt est le méme; le seu) moyen de les conserver
aveg=toutes leur vertus, est de les laisser enlources de
quelques parues de leur terre nalale. -

Ainsi que nous venons de le dire, la fruie tient le
premier rang dans les garnitnres; viennent ensuite ies
morilles, mousserons, champignons, les écrevisses , les
laitances de certains poissons, les foies gras, les olives,
les marrons, puis les farces.

Truffe< po v garnitures.

Pelez de moyennes truffes et les coupez en tranches;
mettez-les daus une casseroley avec un petit morcean de
beurre, un bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse
d’ail, deux clous de girofle; passez-les sur le feuet y
mettez une pincece de farine; mouillez avec un verre
de boutllon et autant de vin blanc, failes cuire & petil
feu pendant une demi-heure, dég 1313303 ety ajoulez un
peu de coulis, sel, gros pame.

Mousserons, champignons «c moriiles pou- garmturcs.

Mettez des mousserons dans une casserole avec un
morceau de beurre, un bouquet de persil, ciboule, pas-
sez-les sur le feu, mettez-y une pincée de farine, el
mouillez avec un verre de bouillon, un demi-verre de
vin blane, autant de jus; failes cuire une boune iteure,
degratssez ajoutez-y un peu de coulis, si vous en avez;
si vous 1’ en avez point, vous y mem‘oz un peu plis de
farme en les passant, assaisonnez de sel, gros pmvre.
Le ragaﬁt de champignons et de mouilles se "fail de méme,

l‘iagm'lt d’¢crevisses pour garniiure,
A A

Aprés avoir fail cuire des écrevisses dans de Peau,
avec sel, poivre, ognon coupé en iranches, bouquet
garni, vinaigre; on épluche les queues que l'on met
dans une casserolle avee quelgues cuillerécs de coulis
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et un peu de vin blanc. On fuit bouillir e tout, et I'o
en garuitle mets auquel ce ragofit esticsiine.

{zarniture de foles oTas.

Vous Otez Pamer des foies et les laisser entierss vous
les faites blanchir un instant & eau bouillante; vous les
meitez etisuile dans une casserole, avec deux cuillerces
de coulis, un demi-verre de vin blane, autant de
bouilion, un beuquet de persil, ciboule, de Vall, sel,
£Tos p{)lW'Et Faiies-les buml lir une demi- hE‘UI‘ﬁ djr{l]'ll
soin de bien dégraisser. Vous poryez servir av{‘c telle
viande que vous jugerez d propos, ou scul, pour ¢nires

mets.
Gareiture de laitances.

Faites bouillir un moment & ’eau bouillante deuy
Jaitances de carpes et les mettez dans une casserole avec
deux cuillerées de coulis, un demi-verre de vin blane,
autant de bouillon, un bonguet de perstl, ciboule, une
demi-gousse d’atl ; faites bouillir un quart d’heure,
assaisonnez de sel, gros polvre; en maigre, meitez dans
une casserole, ognons en trauches, une racine, un pa-
nais coupé en zeste, un bouquet de persii, ciboule,
une pointe d’ail, deux clous de girofle, une demi-fewilte
de laurier, thym, basilic, un morceau de beurre; pas-
sez-les sur le feu, et y metlez une pincée de farine;
muuillez avec un verre de vin blanc, anlant de bon
bouillon maigre, faites bouillir et réduire & moilié,
passez la sauce au tamis, mettez-y les laitances pour les
faire bouillir un quart-d’heure, et avant que de servir,
une liaison de trois jaunes d’ceufs délayés avac de la
créme ou du lait, sel, gros poivre; failes lier sur le feu
sans boulilir.

Farce cnife.
@

Pilez dans un mortier des blancs de volaille en y
ajoutaut poivre, sel et muscade; pilez d’autre part de [a
mic de pain dissoute dans du bouiilon par ’ébullition,
Bleitez cette mie de pain et ces blancs de volaille dans le




méme mortier; ajoutez-y de la téline de veau, de la
muscade, du persil haehe, des jounes d'coufs, el pilez
de nouveau jusqu’a oe que cefa forme une pite,

Puate & frive,

Délavez de la farine avee des jaunes d’eeufs et du
vin blosae; 337{}1};0?»«»% un peu de beurre, ot batiez le tout
fusqu’s co que ccla forme une pile, laquelle pewt
servir pour les beignets et autres me‘is frits du mdéme
genre.

e

e P

CHARITRE 1V,

w
BU BOLCF.

Lo boeuf qui a servi & faire du bounillon est un mets
peu succulenty car, ainsi que le dit Péminent profes-
seur Bm}atm‘%marm le bouilli est de la chair moins
son jus. Cependant, il sert en général de relevéde polage
sur les tabies de la petite pr{)priéié, el méme on ac-
commode e bouilli du lendemain pour enfaire des en-
trées. Les manisres les plus ordinaires d’accommader
le bouilli freid sont le miroton, le hachis et la vinai-
grelle,

Mirolon.

Coupez des ognons par Lranches et jetez dansle beurre,
Faitesroussir, liez de farine, mouillez de bouillon, faites
réduire, a;mm votre heeul cuit et coupé™par tr axiehéﬁz;,

Yiachis de basf,

i
Faites revenir daus du beurre des ognons hachés,
saupoudrez-les de farine, et laissez-les jaunir. Mouillez
avec du bouillon et un peu de vin hlane, ¢t mettez dans
cette préparation le bouddli haché bien menu, avec sel
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et poivre. Laissez bouillir le toud ""pendant quelques
instants, et servez.

¥ 3 A SR
¥ Beeuf en vinaigrette. o

Coupez du bouiili froid et bien maigre par petites
tranches; mettez dessus du cerfeuil el de la cibouln
haches, des capres, des cornichons coupés par mor-
ceaux, et servez avec huile, vinaigre, poivre el sel

Beeaf i la mode,

Faites revenir votre beeuf, pigué de gros lardons,
dans une casserole, avee jarrets de veau, beurre ot,mm
pigué de clous de girofle, mouillez d’ean el d pelite
quantité de bon vin. AJ{}UH‘E au bout d’une heure, fard,
buuquet garni, pied de veau, caroties, ognons, dq:rmez
& moitié cuit, clarifiez la gplee el d?“l"dlbbcz Laissez
euire cing ou Six heures et servez, soit chaud avee les
légumes, soit froid avec la gelée.

Terrine i ta paysanne,

Coupez da benf bien maigre par petites tranches,
avec du petit lard maigre, persil, eiboules hachées, fines
épices, une feuille de laurier; prenez une terriue ; fai-
tes un lit de beeuf, un lit de petit lard, 20 nra §aesnie
sonnement, et & la {in, une cuillerée d’cau-de-vie avec
deux cwllerées d’ean; faites cuire sur de ia cendre
chaude, comme du beeuf 4 la moce, aprvs avoir bien
bouché la terrine: ; quand 1! est cuil, dégraissez et ser-
vez dans la terrine.

e Langue de horuf en hocle-pot. «

Faites cuire & moitié dans de 'eau une langue de
beeuf, otez-en la peau, eoupez la langue en s1x mor-
cealiX, que vous metlez dans une pelite marmile avee
un morceau de pelil lard blanchi coupé en tranches
tenanl 4 la couenne el licefé, loules sortes «e Icgumes
U)l.lpt‘:; propreﬁwntel blmchm comme carolles, patals,
c:elul, vigluis, Ul bouyuel de lines herbes, clous da
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girofle, une gousse 4’ail, mouikez de hon honillon, un
verre de vin blane, un peu de sei, gros poivre, lailes
cuire & petil feu; étant cuit, dressez le toul proprement
dans le plat que vous devez servir, ou daus une terrine,
passez la sance au tamis, dégraissez-la, meilez-y un peu
de blond de veau, fdltf'S réduire au pmnl d’une sauce,

et versez cetle preparatmn sur la langue de beeuf,

-y

Langue de beeuf a la persillade. . -

Faites blanchir voire langue, un quart #4’heure, 2
Peau bouillante, ensuite vous la lardez avec du gros -
lard, et la mettez cuire dans une marmite; quand elle
est cuite, olez-en la peau, et fendez-{a un peu plus de
moitié dans sa longueur, pour Vouvrir en deux sans la
séparer; servez-la avec du bouillon, sel, gros poivre,
un filet de vinaigre, et persil haché,

Langue de beeuf en pampiettes.

Prenez une langue de beeuf dont vous dterezle cornet,
et que vous ferez blanchir un demi-quari d’heure a1 eau
beuillante ; mettez-1a cuire dems le pot-an-feu jusqu’a

~ eequela peau puisse s’enlever; elle ne gitera point votre

bouillon ; dtez-en la peau, et metlez-la refroidir; vous
la coupez en iranches minces dans toule sa largeur et
longueur; couvrez ehaque morceau avee de fa farce de
godivean, ou aultre farce de viande, de I'épaissenr d’un
pelit écu ; passez un couteau trempé dans del’zuf sur la
farce; roulez-les ensuite, et les embrochcz dans un
attelet; aprés avoir mis & chacune une petite barde de
lard, failes-les cuire & la broche; quand elles seront
presque cuites, jelez de la mie de pam sur les bardes;
failes prendre uune couleur dorée a fen ¢lair, et vous les
servirez avec une sauce piquante dessous.

Laug‘ue de hoeuf i Véearlate.

Faites griller sur la brai€e al‘dl;nf{-‘ pﬂ!l.T' enlever la
peau dure. Froltez-la de poivre el,d'un pru de salpétre,
roulez-la dans le sel. Mettez-Ja dans un vase avec quel-



ques clous de girofle, peu de thym et laurier. Laissez
dans cefte sawmure douze jours en ayant soin de re-
nouveler te sel. Faites sécher alors,

Pour la cuire : marmite pleine d’eau, ognons, giro-
fie, thym, laurier, ni poivre ni sel. Six ol sepl hcurcs
de cuisson. Failos égouller et refroidir,

Langue de hmnF rotie,

Faites blanchir, euisez avec bouquet, épicas ef tran-
ches de lard; nquez ensuiie, embr 0{:hez une heure, et
SCIrvez avee sauce piquante,

Laugue de beenf en daube.

Faites blanchir une langue de beeuf, ensuite vous la
piquerez avec des lardons assamonnés de poivre, sel,
persil, et ciboules hachés menu; vous la mettrez ("LIII‘C
dans une marmiie ot vous jeunrw quelques bardes de
lard, des franches de veau; carottes, ognons, thym,
laurler et clous de glraﬂe mou illez avec du bomllon
cl laissez cuire quatre 3 cing heurcs. Au moment de
servir, 0tez la peau de dessns & la langue, que vous
metirez dans un plat sur la sauce réduite.

Fangue de beal aux coenichous.

Préparez 1a langne de besuf comme il est dit & "arh-
cle précédent, et au lieu de la servir avec ta sauee dans
laquelle elle a cuit, dressez-la sur une sauce piquanic.

Laugne de boeuf an oratim.,

La langue élant cuite comme il est dit ci-dessus,
laissez-la refrmdzr coupez-la en iranches; hachez du
persil, de la mboule, cing feuilles d’entraﬂan des éclki-
loles, des ciipres el un anchois; prenez une " demi- -poi-
gnee dn mie de pain, que vous me]erez avee gros com-
me la moitié d’un ceuf de beurre, et une partie de ce
que vous avez hacheé, paurmeltre le tout! ensemble dans
le fond du pfat; arranﬂ'ez la moitié de la langue dessns;
gssaisonnez-la ue sel, gros poivre, el mcuez le n,stant




— 33 =

W

de vos petifes herbes dessus; arrangez une seconde
couche du restanl de ia langue, sed, gros poivre par-
dessus; mouillez avece trois ou quatre cuiiterées de
bouillon, et un demi-verre de vin blancou rouge; faites ~
bouillir jusqu’a ce qu’il se fasse un grafin dans le fond
du plal; en servani, vous y meitrez un peu de bouillon,
seulement pour que cela marque une petite sauce.

Palais de beeul 2 fa lyonnaise.

Faites rovenir des ognons dans du beurre jusqa’h ee
qu’ils soient cuits et de couleur brune. Coupez par mor-
ceaux ronds ou carrés les palais de beeuf cuils dans du
bouillon. Passez I'ognon a ’élamine pour en faire une
purée. Assaisonnez cette purée de fines herbes, powre
sel j dresscz-la sur un_plat, el placez dessus les palais

de b{BUf

Palais de beeuf & la Léelamel.

Vous prendrez des palais de hoeuf que vous couperez
en petits carrés, et que vous ferez cuire dans un blanc,
ayez une sauce Bochamel (Voyes sauce Béchamel);
failes-les sauler dans vetire sauce, en faisant en sorte
qu’elle ne soitni trop claire, ni lrop épaissc; mattez-y
un peu de gros poivre, et servez-la ensuiie bien chaude,

Palais de hoenf frits.

E;:tluehez des palais de beeuf euits avee bouillon, sel
pmvre bardes de lard, Ja moifié d’ue citron en tmn—
ches ta pcau dtée, un houquet de fines herbes, ail,
¢chaloles ; meltez eﬂ'ﬂuttor coupez-les en deux, et cha—-
que mmhe en deu:-. tranches minces dans leur lonfrue*ﬂr
et largeur; _mettez sur chacune de la farce de volaille,
bien assmsannee roulez-les et soudez avec de- I’aeuf
baitu, trempez-}eq dans une pafe faite avec de la fa-
rine, une cuillerée d’huile , sel, délayez avec du vin
blane : 3 que ceite pate smt camswiantc sans étre trop
épaisse; faites frire de belic conleur,

Y



Cervelles de beenf au bheiurre nojr.

Aprés avoir épluché vos cervelles , en dfant le sang
caille, ia petite peau ed les fibres, vous les mettrez dé-
gorger dans de eay ‘liéde pendant une heure et demie
ou deux heuress apres quoi vous les ferez cuire entre
des bardes de lard, auxiuelles vous ajouterez des fenil-
les de larrier, des tranchcq d’ognons, des caroties, un
heuquet de persil, de la cﬂmule, un verre de vin blu[lf}
et du bouillon; aprés qu’elles auront bouilli dnucement
sur le feu, une deml-—heure ¢goultez-les, et mettez du
heurre noir dessous, et du pt,l.“wll frit dessus.

Cervelles de boeaf a s sance piguante,

Les cervelles étant cuites, comme il est dit 4 l"arlicle
précedent, dressez-les sur une sauce plquante.

Cervelles de bauf a 1a ponlette,

Faites cuire les nervelles comme il est dit ci-dessus,
et servez-les sur une sauce faile de velouteé, champi-
gnous, fines-herbes; liez avee un jaune d’weuf, el ajoulez
un jus de citren.

Cervelles de banf en matelote,

Failes dégorger, failes blanchir avee eau, sel et vi-
naigre ; faites un roux, ajoutez des ognons, mouiliez de
bouillan, faites mijoter avec vin rouge, sel, poivre,
laurier et thym. Au moment de servir liez avec bheurre
manié de farine,

» Beelteck.

Faites mariner des tranches de filet de beeuf dans le
beurre ticde, sel et poivre; faifes cuire & feu vif el ser-
vez seignani avec beurre manié de persil, un filet de
verjius ou de citron. Le beefleck se sert aussi garei de
pommes de terre frites au beurre, de cresson assat-
soniné de vinaigre el de sel, de beurre d’écrevisses , da
bearre d’anchois, ou sur une sauce piquante.
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Entre-chtes, .

Les entre-cbtes se préparent dela méme maniére que
les beeflecks.,
" Filet de [ ceufl roti,

Lardez un filet de beeufs faites-le rotir & grand feu,
et servez-le sur une sauce paquaute.

Fi.et de boeuf braisé. -

Levez le filet de votre aloyau, et dtez-en tonte la
graisse; vous couchez ensuite voire filet sur la table, du
“¢oié ol est la peau, ayant soin de faire bien poser les
chairs sur la i.able' vous meitez le tranchant d’un cou-
tean qui coupe blen entre la peauet la viande, en sorte
qu’en faisant aller el venir volre couleau, vous sépariez
la pean d’avec le fitet; quand 1l est bien’ prépard, veus
prenez de gros lardnns dans lesquels vous mettrez du
thym, du laurier haché bien menu, des quatre épices,
du sel et du poivre ; vous piquez votre filet, el le ficelez,
dans la forme que vous jugerez plus convenable; vous
meitrez au fond de volre casserole des bardes de lard,
des tranches de veau et de beenf, ¢ing ou six ognons,
deuk ou trois clous de girofle, do thym, du laurier, de
1a ciboule et un bouquet de persil; vous placez ensuite
le filet dans votre casserole , vous le couvrez de lard,
et arrangez quelques morceaux de viande & Pentour;
versez—y deux cuillerées a4 pot de bouillon, et tres peu
de sel; faites bouillir; ensuite vous le mettez sur un fen
duux pour le faire mijoler pendani-une heure et
derme vous prenez le boutilon dans lequel a cuit votre
filei, vous le passez au tumis, vous le faites réduire;
gnand votre filet est égoulte, deﬁcelez—le glacez-le eﬁ
dressez-le sur voire plat avec son hqulﬂon.

Filet de boenf an vin de Malaga,

Préparez votre filet comme le précédent; piquez-io
de gros lardons, dans lesquels vons mettrez des qualre
épices, un peu de thym, du durier haché, elun peu de
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gel; volre filet piqué, vous le ficellerez; mettez ensuile
dans le fond d’une casseroic des hardes de lard, deux
ou {rois (ranches de veau el de boouf, des carotles, des
ognous,” un houquet garni; vous placerez votre filet
dans la casseroie; vous la garnirez de bardes de lard,
et vous y melirez une demiou irois quaris de bouteille
de vin de Malaga, selon la grosseur de volre filet, et
vous y ajouterez la moitié d’une cuillerée a pot de bouil-
lIon; faites bouillir votre filet; Jorsqu’il aura jel¢ quel-
ques bouillens, vous le metirez mijoter sur un fem
doux, pendant deux heures et demie ou frais heures;
quand il sera cuit, vous passerez le mouillement dans
un famis; vous mettrez trois cuillerées & dégraisser de
sauce cspagnole, et vous verserez dans voftre sauce
voire mouillement; failes-le réduire dla glace, afinqu’il
ne produise de jus que pour saucer voire filet; vous
I’égouttez , le déficelez, le glacez, et vous versez voire
reduction dessous.

) Filet de beuf sauté.

Coupez le filei de beeuf par iranches comme pour les
beeftecks ; metlez-les dans un plat & sawter, et faites
cuire avec du beurre; ajoutez un peu de sauce espagnole

et servez.
On peut ajouter aux filets ainsi sautés des traffes

eoupées par tranches ou des champignons;on y ajoute
aussi du vin de Madére.

Ropgnon de boeuf sauté an vin,

Coupez par tranches, passez au roux avee epices ot
bougiiet garni. Mouillez de vin, faites jeter un bouilion;
liez d’un peu de farine, laissez réduire,

Queue de beul en hochepol.

Pour faire un hochepot de queue de beeuf, vous ta
coupez par morceaux, de joint en joint. Failes-la bian-
chir et cuire avec du ben bouillon, un bouquet garni,
peu do sel; il faut cing heures de cuisson, A la moilié
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de la cuisson, vous y ntellez du lard, trois ou quatre
caroties, de V' ognﬂn clous de glrnﬂc thym et laurier.
Quand eHc est cuite, arrangez vos lezumes avee la
viande, dans un plat pw{}m a servire sur table. On peut
aussi Ja servir sans legumes, en mellantd la place dif-
férentes sauces; mais i} faut Louj‘ours que la queue soit

cutie a Ia hI‘GISE’
La qucue de beeuf cuile {ie ceite mamere peufse ser-

vir sur une purée, sur une sauce tomate, sur des choux,
ou garnie d’un ragodit de champignons.

Gras-double i la poulette.

Nettoyez et lavez bien, faites dégorger et cuire avee
tranches d’ognon, ail, ﬂlﬂus de girofle; passez dans e
beurre avec pmcee de farine; mauﬂlez de bouiilen,

liez avee jaunes d’ceufs.
Giras-double a la lyonnaise,

Le gras-double étant cuit comme il est dit & article
précédeni, on le coupe par tranches el on le fait sau-
ter & la pocle avec du beurre et des ognons coupés par
‘tranches jusqu’a ce que ie tout seil roux,

Gras-double grillé,

Le gras-double élant cuit commeil est dit ci-dessus,
on en prend la pariie k plus épaisse que lon fait gri-
ler, et Pon le sert sur une sauce piquante,

Foie de heenf.

Le rme de beeuf est un mets peu délicat; cepenaguat
on peut le traiter comme le foie de veau. (Voyez au

chapitre VI.)

Ceur de beenf hraisé.

On pique un cceur de beeuf et on le fait cuire comme
il est dit a Particle Beuf ¢ la mode.
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Ceeur de beeuf grillé,

Conpez par tranches, faites griller &% servez sur une
satce piquante,

« 'Tétine de vache 2 la pouiette,

Failes cuire la iétine comme le beenf a4 la mode;
failes-1a ¢goutler, coupez-la par morceaux, et failes-la
sauter dans une sauce blanche a laquel ]P vous ajou-

+terez des champignopn et que vous lierez avec un jaune
d’ceuf.

CHAPITRE V.

DU MOUTON ET DE L’AGNEAU,

Langnes de mouton braiséces.

Lorsque les langnes sont bien dégorgfes, on les fait
blanchir; aprés les avoir fait rafraichir on coupe le cor-
net el on les larde,; on fonce une casserole avee des
bardes de lard, duveau coupe par tranches, des caroltes,
tes ognons, clou de girofie, et un bouqguet garniy on
y met les langues que I'on recouvre de bardes de lard,
on ajoule un peu de bouillon et oo laisse cuire & petil
feu

Langues de mouton cn pap'lottes.

Aprés les avoir faire cuire de la méme maniére que
les langues braisées, on les coupe en long, on met
dessus des fincs herbes, on les enveloppe dans du pe-
pm huilé, on les met sur le gril et on laisse ¢uire &
petit feu, Dressesa-1as sur un jus clair,




Cervelles de moutoen.

On Tes prépare et on les fait cuire de la méme maniére
que les cervelles de veau.

Carré de mouton & la Conti.

Aprés avoir enlevé les peaux qui sont sur le filet, on
le larde avec Jdes anchois lavés, el du petil lard qu’on
a d’avance manié avec de la ciboule, du persil, des
échalotes, du laurier, de Pestragon eL un peu de gros
poivre. On met le tout dans une casserole en ¥ ajou-
tant du vin blanc et du bouillon, on laisse cuire & petit
fen; avant de servir on dégralsse la sauce, qu’on lic
sur le feu avec un pen de Leurre inanié dans une pine
cae de farine,

(Cotelettes de mounton a la marimere;

On les fait rissoler dans une casserole avee un pen
de beurre. On mouille avec du vin blancet du bouilion.
On ajoute des oguons blancs, et vingt minules apres
une carotte, un panais et du lard coupé en filets, du
sel, du poivre, dela sarciette, du pers it haché, un iel de
vlndlgre, et vous laissez cuire A petil feu; pour seryir,
vous dressez les ognons autour des {zmeieues que vous
parez avec les nieis de racines et de lard.

Cotelettes de mouton sautées.

Aprés avoir fait parer les coleleties de manicre a ce
qu’il ne reste que la noix, on les assaisonne ei Pon verse
dessus du beurre tiéde, on les pose dans le plat a sauler
et on fail cuire sur un feu ardent; pour servir, on
dresse les edieleiles sur une sauce hu} dans laquelie on
a mis un peu de jus clair; on pare ensuile avec des

pelites racines lournces.

Y

® Cotelettes de mouton m*%’!h'zes

Vous dtez de vos cdielettes la peau of 178 03, exceplé
Pos de la cote, en leur dounnant une forme ronde du
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coté du filet : faites en sorte da les approprier telle-
ment qi’on pzusse prendre la colelette avee les doigts
sans toucher & la viande, qahpaudrrm de sel el poivre;
faites cuire sur le gril & un feu vif, et servez Sai-
gnantes. .

Cotelettes de mouton i Ia Soubise.

Diquez de lard, faites cnire comme la selle de mou-
ton braisée; parez, dressez en couronne avec cordon
d’oguons glacés, purée d’ognons blancs el croiues.

Cotelettes de monton a la sardinidre.
H

Vovez Carhonades de moulon ¢ la pardinicre; los
cételc{ ¢8 se font de la méme maniére.

Cotelettes de mouton panécq oprillées,

Vous prepare:r vos cdlelettes comine celles ci-dessus:
aprés les avolr assaisonnées de sel, de gros p{rme
vous les trempez dans du beurre twde quand eiles en
sont imbibdes, vous les saupoudrerez de mie dc pain,
ayant soin qu’ciles en prennent suffisamment; vous
les déposez ensuite sur un couvercle de casserole, ¢n
y remetlant de la mie de pain dessus et dessous; un
quart d’heure avant de les servir, vous les mette? suf
le gril, & un feu un peu chand; it faut avoir soin, sor-
tout, que vos coteleltes ne euisent pus trop. Dresac:c-
les avec un jus clair dessous.

Foaule de moston ag persil,
i

On couvre le dessus de ’¢paule de persil, auguei on
a laissé les queues of onla mela la broche; quand le
persil est échauffe, on Parrose avee du saindoux etl'on
confinue d’arroscr jusqu’a ce que Vépaule soit cuile.
On met ensuile dans un peu de jus des échalotes bachées,
du set et du poivre; pour servir, on dresse la sauce
sous I’épaule et on laisse chauffer Ie foul pendant quel-

ques minutes,
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Epaule de mouton an four, ‘.

On Tarde ’épaule avee du petit Jard ; on la met en-
suile dans uneterrine avec du poivre,du sel, des ognons
coupis en tranches, un panais, une carotte coupée en
zestes, une gousse d’ail, une feuille de laurier, des clous
de girofle et du bouillon; on faif cuire au four. Pour
servir on passe la sauce am tamis en ayant soin de --
presser les légumes de maniére a ce-qu'ils fassent une
purée ciaire dont on se sert pour lier la sauce quel’on
dégraisse avant de poser ’épaule dessus pour la servir.

Epale de mouton a la Satinle-Meneliould.

On fait cuire ’épaule dans du bouillon, on y ajoute
du poivre, du sel, du persil, de la ciboule, des éciia-
loles, une gousse d’ail, du thym, du laurier, des
ognons ¢t des racines; quand eile est cuite on la pane
el on I¥arrose avec le dégraissis de la euisson; on fait
ensiiite une sauce avec deux cuilierées de coulis daus
lesquelies on délaye du beurre manté dans de la farine
et des jaunes d’eeufs ; on fait lier sur le feu, on verse
cefle sauce sur 1”ep‘1ule et 1°6% fait prendre de la cou-
leur sous un four de campagne ; on la sert ensuite, soit
sur une sauce elaire b l’cchalote, soit sur du jus, (iu scl
et du gros poivre, ; ) ,,

Efavicot de mouton.

Aprésavoir coupe une épatic de mouton en plusietrs
moreceaux, on le met dans un roux et on laisse cuire le
tont pendant quelques minutes ; on ajoute ensuite du
poivre, du sel, un bouquet garni, des ¢échalotes, s
ognons, ¢t des navels coupds par morceaux. Pour ser-
vir on dégraisse, on retire le bouquel el on sert apres

avolr mis les navels sur la viande.

L]
3

Poitrine de monton en cm*!mna-r!{%

On cqupe la poitrine en morceaux, on fonce une
casserole avee des bapdes, de iard et des traunches de
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jambon ; or met dessus les carbonades que Uon con
yre de lard, on ajoute des carotles, des oguons, du
thym, du Iaurler et du bouilion; ou L‘:HSSE cuire dou-
erment avee feu dessus, feu desaouq pour servir, on
vetire 1cs carbonades, on les Pgﬂulie an les glace et
on les sert, soil avec de la chicorée, de loseille, des
épinards ou avec une sauce quelcenqtm. ®

Filet de mouton braisé,

Aprés avoir paré un filet, on le coupe par tranches
trés minces, on les met dans une casserole, Hi par lit,
avec du lard fondu, du persily de la elbouie, des pelits
ogrons, des champlgnens On y ajoute du selefdu gros
ponre on fall cuire & (rés pelil fen : pour servir, on
ajoute un peu de jus elair et 1'on dégraisse.

PPoitrine a la Samte-Blenehounld.
o

On fait cuire 1a poitrineentiére et dela méme maniére
que fes carbonades, excepté qu’on n’y met pus de jam-
bon 3 on la désosse, on mel dessus du sel, du poivre,
&n la trempe aans du beurre tiéde ef apreés avolir panée
on la met sur le grild un feu trés doux; quand elle est
cuite on 'grrose avec du beurre fondu, on séme dessus
de la mic de pain, ¢t on la met sous un four de campa-
gne, tres chaud ; quand eile est bien dorée vu la sertsur
uu jus clair.

. Filet de mouton & la marécehale.

Aprés avoir coupé le filet en tranches larges que 'on
a soin d’splatir, on met dessus une farce composée de
blanes de volaille cuite, graisse de boeuf blanchie, persii,
petMs ognons, un peu d’ail, sel, polvre, et quelques
jannes d’ceufs ; quand les tranches sont garnies de cetle
farce, on les rome dans des tranches de lard, ensuile
dans du papier el on les met & la broehe; quand elles
soni cuiles, on les sertsur la sauce pqualte. .

® Filet de moulon & Ia Destaing.

On le coupe en pelils carrés que I'on aplafit avee un

i
|
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couperet; on les garnii ensuite de faree faile de la méme
mauiére que celle que Pon empioie pour les filets a la
maréchale ; on leur donne ensuile la forme d’un peiit
pain; on les fait cuire & pelit feu, el on les seri sur une
sauce piquante.

Gigot de mouton braisé.

Apras avoir désossé ie gigot jusqu’a’os de la cuisse,
on le pique avec des lardons assaisonnés de poivre,
se., ail et quatre épices; onle ficelle; on le met ensuite
du'xs une casserole foncée avec des hardes de lard, des
caroites, des ognons, des clous de girofle, un bouquet
garni: ony aiaute du poivre, du sel et un peu d’eau
pour servir on retire la ficeile et on sert, soil avec des
pommes de terre tournées, cuitesavec le g:ﬂm soilavee
une sauce lomale, ou bu‘-n simplement sur un peu du
mouiliement dans lequel il a euit, et que 'on a soin de
passer a I’élamine.

Haclis de moufons

On fait ordinairement ces hachis avee le reste d’un
gigol rotl ou braisé; aprés aveir haché la viande, on
fait frire dans une sasserais §os agrons avec du dewrrey
quand ils sont d’une belle cotleur, on jette dessus un
peu de farine, que \’on remue qnwlqum instants sur le
feu, on ajnu&e ensutte du poivee, du sel, et da bouil-
lon; quand la sauce est reduite d’un pea plus de moitié,
on y met le rachis, ensuiie on remue le tout et on sert
avant qu’il n’ait bouilli.

Selle de mouton braisée,

Aprés Pavoir dessosée, on Passaisonne & I'infériciny
de sel ef de poivre, on la met ensuite.dans une casse-
role foncée avec des bardes de lard ; on ajoute un bou-
quet garm de clous de girofle, dm ognous, des carot-
tes et da bouillon; on recnuvre le toul de bardes de
lard, et on la fail cuire entre deux feux. Pour servir, |
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on ta déficelle, on la glace, et 'on met dessous des ¢pi-
nards, de la clncurw ou dp fa purce.

Solle de moutlon pande a Vaaslaise.
i M

Aprés Pavoir fait cuire comme la selle de mouten
Lraisée, on P'assaisonne de sel et e gros poivre ; en-
suitr on la roule allernativement dans des jaunes
d'eufs mélés & du beurre ticde et dans de Ia mie de
painn; quand elle est bien humectée, on Ia pose sur le
gril, el on pose dessusun four de campaﬂ'nc bien ehaudg
quand elle est d'une belie couleur on la serl avec du
jus ciair dessons.

Gigﬁt de moufon réll.

Aprés avoir dépoutllé le gigot du parchemin gii le
couvre, on perce deux trous prés du manche dans les-
quels fm fourre deux gousses d’ail. On 1(*mbmclw et
on le fail réiir d g“and feu.

Carbonades de mowton i la jardinitre,

Aqrés avoir désossé une selle, on la coupe par mor~
reaux, que Pon assaisonne de sel el de gros poivre ; on
les ficelle ef on les met dans une casserole foncée avec
des bardes de lard, on y ajoute du thym, du laurier,
des carolles, des egnons et du bouillon; on reeouvre
le tout de bardes e lard ct d’up papier beurré; on laisse
cusuite cuire a pelit feu pmlr servir, on les e*muue.,
ot les glace ety daus le r iiteu, on met des pelites ra-
cines.

Qucues de raoutons Lraiséns,

On fonce une casserole avee des bardes de lard, des
tranches de mouton, des carolles, des cgnons, du thym,
du laurier el des clous de girofle; on ajoule un peu de
koaillon. Gn met ensuile les queues, et on les couvre
de bardes de lard; on laisse cuire pendant quatre hiocu-
res; pour servir, on tes relire de la braise. on les




égouite, on les glace, et on verse dessus une cspagoole
rédeite. ¢ )
¢{Jucues de mouton pandes, a Vanglaise,

Aprés les avoir fait cuire de la méme manidre que les-
queues braisées, on les ¢gouile, on les assaisonne de
sel el deo gros poivre, on les roule & plusieurs reprises
dans de la mie de pain, puis dans du beurre ligde et des
ceufs batlus ensemble ; quand elles sont bien panees,
on les pose sur le grii, A tres petit feuy une demi-heure
avant de servir, on pose dessus un fom‘ de campagne
trés chaud, ensulte on 10..» dresse sur un jus clair.

Pieds de mnutﬂn ala poulette,

Nettoyez, faites bouillir huit heures avee ognons,
" houquet, clous de girofle, sel et poivre. Désosscz, mel-
tez sur le fen avec du beurre manié de farine, mauﬂ]ez
de boulllon; ajoutez pelils ognons, champwnons sel,
poivre; liez la sauce avec jﬂUHﬁS d’eeufs, ftilet do cir
{ron

Pieds de muotona la ravigote.

On les fait cuire commed est dit ci-dessus , mais on
les met dans une casserole avee du beurre, du bou! lon,
du coulis, du sel, du poivre, et un bouquel garni; on
laisse hﬂuiilir jusqu’a ce que la sauce soil presque ré-
duite. On y verse alors la ravigote en méme temps
que de la fournitere assorlie, h*}{:hw menue el que on
fait blanchir ; on laisse le tout quelques minntes sur le
feu, et on sert quand la sauce commence 4 €paissir un
peu. . ,

Pieds de mouton farcis et frits.

Quand ils sont désossés, une heure de cuisson dans
le bouillon, avec un peu de vinaigre, sel, épices, ail,
laurier et beurre manié de farine. Relirez, garnissez de
farce de mie de pain au lait ou de chair d saucisse et
;{iaeille, trempez dans des ceufs batlus; panez, {dies



ﬂngnnns de mouton a la hroechette,

Erlevez la pellicule qui couvre les rognons, onvrez~
les en deux, el maintencz-les nuveris avec des bro-
cheflcsy salez, poivrez, faites griller. Dressez sur du
beurre mélé de persil haché, et ajoulez un peu de jus
de citron. = :

Rognons de monton sautés au vin.

Voyez Rognons de bauf saulés au vin. Les rognons
de moulons se preparent de la méme maniére,

Emineé de mouton.

Coupez en petites tranches minces les restes d’un
gigot rofi. Failes un roux, mouillez avee du bouikonj
ajoutez des cornichons coupés et des échalotes hachés.
Metlez les tranches de mouten dans cetie sauceet servez.

Téte d’agnean an bianc,

On la nettoye, on la fait dégorger et blanchir ; aprés
I’avoir fait rafraichir on la flambe, on la couvre d’une
bande de lard et on la met cuire dansun blanc; apres
deux heures de cuisson on la retire et on 'égoutte,

Oreilles d’ag‘neau fa ¢ es.

Aprés les avoir fait dégorger et blanchir, on les es-
suie, on les lambe; on les met cuire pendant une heure
dans un blane, ensuite on les égoutie, on les remplit
d’une farce cuite, on les roule dans de la mie de pain
et dans du beurre ticde batiu avec des jaunes d’eeufs,
on les met ensuite dans la friture bien chaude; lors-
qu’elles sont d’une belle couleur on les retire, on les
egoulite et on sert apreés avoir recouvert les oreilles de
persil frit,

* TIilets dagneas en blanquette.

On les fait cuire & la broche et ou les coupe par mor-
ceaulx; on les mel ensuile dans une sauce faile avee
du beurre, des champignons eoupés en filets, un bouguet
garni €t unc pincée de farine; on mouille avec du
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bouillon, quand la sauce est réduite de plus de moitid
n y mei les filets; on lie la sauce sur le (eu avec des
jaunes d’ceufs, et ’on sertavec un filet de vimaigre.

- ’ -
Pieds d agneau an gratin.

Quand on les a nettoyés et préparés, on les met cuire
dans une bonne braise avec des ognons blancs; om met
ensuite dans un plat dela mie de pain, du framdffe
rapé, du beurre et des jaunes d’eeuls; le tout mélé en-
scmble; on met le plat sur de la cendrc ehaude,]usqu a
ce que ce gratin ¢’y attache; on dresse dessus les pieds
d’agneau, on les entre-mdle de petils oguons el on
laisse cuire & trés petit feu ; ensuite on dégraisse et on
serl sur un blanc de veau.

2o %a vyt~
LEpigramme d’agn-au.

“Prenez le quartier de devant de PPagneau, levez-en
les épaules, coupez la poilrine de maniére que les cote-
leéttes ne soient pas endommagées; failes cuire cetle
poitrine; quand elle est cuite, vous la metiez entre
deux couvercles, aprés ’avoir bien assaisonnée ; laissez-
la refroidir; ensuite vous la couperez en morceaux
que vous tremperez dans du beurre tiéde, ef vous
les roulerez dans la mie de pam' il est essentiel
que vos morceaux soient un peu plus gros que vos eo-
teletles ; posez-les sur une tourtiére j panez vos tendons
a l’angiaise, et failes-les frirey teupez vos cleleltes,
et assaisonnez-les de sel et de poivre; metlez-les dans
voire sauloir avec da beurre tiéde de—dESBUS pour vous
en servir. Vous prenez les épaules cuites a4 la broche,
vous en enlevez les chairs que vous émincez pour faire
une blanquette; quand votre blanquette sera margquée,
vous la Liendrﬂz chaude au bain-marie; au momenl «;lp
servir, grillez, & petit flu, vos tendons de poitrine,
sautez vos coteletles, giacez-les; vous aurez soin de
dresser en couronne Yos tendous ot vos colelelies; un
tendon, une cdlelette alternativement; quand votre cou-
renue sera formeée, meltez voire btanqucue au mikieu.

%
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fssues d’agnean a la bourgeoise.

&

On comprend, sous le num d’issues, la téte, Ic foie,
le ceear, le mou ef les pieds, 5

Vous olez les midchoires et le museau ; vous les faites
dégorger dans de ’cav avec le reste de issue coupe
par morceaux; faites-les blanchir un moment, et cuisez-
les & petit feu avee du bounillon, un peu de beurre, sel
et poivre. Diélayez trois jaunes d’cenfs avee un peu de
lait, ct faites lier votre sauce sur le feu; meltez-y aprés
un filet de verjus ou de vinaigre, dressez 1a téte dans
le plat que vous devez servir, découvrez la cervelle,
nietlez le restant autour, etla sauee par-dessus.

it

CHAPITRE VI. ‘

BU VAU,
Téte de veau an naturel.

Aprés avoir ¢chaudé une téle de veau on l.a fail de-
gorger; ensuite on la met dans de I’ean bouilianie ou
on la laisse blanchir pendant une demi-lieure environ;
an boul de ce temps, on la refire de {’cau bouillanto et
on la met dans eau froide pour la faire rafraichir;
ersuife on enléve la michoire supérieure jusqu’a Peell,
on (6sosse le sommet de la éte, en ayant soin de rap-
procher les chairs afin que la téle conserve sa forme ;
celic opération terminée, on frotle la téte avee du jus
de citron, et on Penvelorpe dans un linge qu’on lie
avee de la ficelle. " '

Pour la cuisson, on délaye trois cuillerées de farine
dans de V’cau, on y ajoule un bouquet garai, un mor-
ceau de beurre, une carotie, des ognous, du sel et du
gros poivre; on mei la téle dans celle préparalion ¢t
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on la laisse cuire en ayant soin d’écumer de temps en
temps, ensuite on retire la {éle et on la sert pour éire
mangée en vinaigretle, ou avec une sauce quelcouque.

t Téte de veau a la poulette.

On fait d’abord revenir des fines herbes dans du beurre,
on y ajoute ensuite de la farine, dusel, du poivre, des
champignons et un peu de bouillon ; on laisse bouillir
le tout pendant un quart d’heure; vous y mettrez en—
suite la téte de veau que vous avez d’abord fait cuire
comme il est dit dans Particle précédent el que vous

. avez coupée par morceaux ; quelques instants avant de

servir vous retirez voire ragodit du feu et vous liez votre
sauce avec des jaunes d’eeufs,

Téte de veau eu tortue,

Faltes revenir riz de veav, crétes et rognons de coqs.
Mouillez de bouillon, avec pincée de farine; ajoutez
deux verres de vin de Madére, sel et piment. Faites ré-
dnire. Mettez alors votre téte de veau coupée cn mor-
ceaux, des ceufs pochés, des écrevisses, culs d’arti-
chauts et truffes,

Onreilles de vean braisées.

Les oreilles de veau étant bien échaudées, blanchies
el épluchées, faites 1a braise de celte fagon : metiez dans
une petite marmiie de bon bouillon, un tiers de litre
de vin bianc, 1a moilié¢ d’un citron coupé en tranches;
la peau diée, ou du verjus en grain, si vous éies dans
la saison, un bouquet garni, sel, poivre et quelques ra-
cines; failes cuire dans cetie préparation les oreilles de
veau, couvrez-les de bardes de lard; c’est ce qu’on ap-
pelle braise blanche; quand elles sont cuites 4 point,
servez avee,une suuce piquante. Cuiles de la sorle, les
oreilles de veau penvent éire servies avee plusieurs es-
pices de sauces , comme ravigote, lomate, lariare, elc,
(Voyez le chapitre des Sanuces.) On peut aussi les fareip
avec de la farce cuite. (Voir au chapitre des Garns-

3
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fures.) Les tremper dans des ceufs batius, les paner ei
les {aire frire.

Cevvelles de veaun a la poulette.

Faites dégorger et blanchir, Meltez ensemble beurre
manié de farine, mouillé d’eau et de vin blane. Ajoutez
ognons blancs, bouquet garm, champignons, Dix nu-
- nutes de cuisson. Alors vous metlez les cervelles dans
cetle sauce que vous liez avec jaunes d’ccufs.

~ Cervel'es de vran friies,

On les prépare comme las précédentes, on les marine
par morceaux avee épiceg et vinaigre, an les tempe 4
la pate et on fait frire.

Langues de veaun,

Elles se préparent comme les langues de beeuf.
(Voir au chapitre IV.)

Carré de veau 3 la hourgeoise.

Prenez du lard gtie vous couperezen lardons, que vous
mélerez avec du persil, ciboule, une petite pointe d*ail,
deux pelits ognons, le tout haché meiu, une fenille de
laurier, du thym haché comme en pnudre, secl, gros
poivre ; lardez avec le tout votre carré de veau; aprés
avoir coupe les os qui sont au bas du filet, mellez-le
dans une marmite, avec une barde de lard dans le fond,
quelques trapches d’ognons, zestes de carotles et de
panais; faites-le sur un petit feu; ensuite vous le
mouilierez avec un verre de bouillon, trois cuillerées a
houche d’eau-de-vie; faites-le cuire a petit feu; la enis-
son faite el la sauce courte, dégraisscz-la pour la ser-
vir sur le carré.

‘:.

Carré de vear 2 Ia broelhe.

L. ,

Parez, lardez fin, faites mariner pendant trois henres,
Hetlez & 1a broche dans un papier qui centiendra tout
Vassaisonnement. La cuisson luite, enlevez le papier et
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metlez tout ce qu’il contient d’assaisonnement dans
une ersserole wvee beuere, une pincée de fariney poi-
¥reosel, filel de vinsigre; failes lier et servez le carré
dessus.

@n:ﬁi de vean,

Il se prepare de la wéme manidre que le carré do
woall.

Noix de veau & ia bourpeoaise,

Aprés avoir paré une noix de veau, vous la mettez
dats un linge blane; vous la baliez avec un couperet;
vous fa piguez avee de gros lard assaisonné de sef fin,
de peivre, de quatre épices, de persil, de ciboules haw
ches trés fins, atnsi que de thym et de laurier; ayez
soin de conserver volrg noix avee sa tétine, Beurrez
le fond de volre casserele, mellez-y la noix de veau,
aulour de taguelle vous coupez guatre carolles, qualre
ognons, de lagrier et deux Serres de bounilion j couvrex
voire noix d’'nn rond de papier beurré. Aprés que la
noix aura bouitli, metlez-ia sur un feu doux, pendant
une heure et demvie ou deux heures; metiez uh peu da
feu sur te eouvercle de volre casserale ; au moment de
servir ¢égoutiez la uoix, mellez dessous le fond, que
vous ferez redutre & moilie, aiust que les légumes qui
ont wcuil avee la moix; vous pourrcz servir avee
cetle neix, ou une sauece fonle, Jde ta chicorée, une
purée doscitle, des laitues, une purée de chiawpi=-
gluowus, ete,, ete.

Noix de veau en caisse,

Coupez de Ta rouclle de veau de I'épaisseur d’un bon
gouce, comme pour les fricandeaux s failes uue caisse
de papicr blane, beurrez-la partout en Jdehorss metieg

volre vean dedans aver de Vhinile ou du beurre, persil, -

ciboule, - celaloles, champignons, le tout hache trés
Denu, sel, gros peivee ;) metlez veire caisse sur le gril,
gvee une fouitle de papier benrrée dessous” e! fuiles

Cuire sur un feu doux vy une cendre chaude. &

I
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crainte que le papier ne britle ; lorsque la viande es
cuite d’un ¢dté, vous la relournez de 'autre. Serves
avec la caisse,

Bis de vean aux fines herhes,

Hachez trés fin un peu de petits ngnons, persil, une
petite pointe d'ail, denx échaloles; inaniez le oul avee
grog comme la maitié Jdun ceuf de bon beurre, sel fin,
grus poivre ; failes blanzhir wrois ou quatre ris de vean,
piquez-les dans plusieurs endroils par-dessus, ponry
faire entrer le beurre avee tontes tes fines herbesy met-
tez les ris dans une cassernle avec uelques bardes de
lard par-dessus, un demi-verre de vin blane, autant de
bon bouitlon, failes-les cuire & petit feu, qu’ils ne fasseid
gue mijolery quand ils seront cuits, dégraissez la
satce yui doit éire courle; servez dessus les ris de
veau ; si vous avez une cuillerce de coulis, vous la
metirez daus la sauce, clle w'en sera que meilleurs,

Ris de vean en calsse.

Les ris parés et piqués, conpez par moreeaux, fzites
cuire avee champignons et fines herbes hachés ments
Retirez. Disposez dans des eaisses de papier fort huliées
et zarnies de mie de pain. Saupoudrez le toul de mie
de pain et mellez sur le gril.

Fraise de vean en vinaigrelle,
Lavez bien, faites cuire & gros bouillons avec épices,
¥in blaunc, ail, lard gras, bouguet. Servez avec I'huilier.
Fraise de vean {rite,

Cuisez comme pour la vinaigrelle, fuite3 frire ot 84f-
ver ¢oiwe les cervelles,

Epaunle de vean rotie,

On embroche {"épaule de veau sous le fanche ¢a
faisun! passer lka broche dans la paletie, Faiies rélir




un fent modérés il faut au ninins deux heg’os et dembe
de cumsson,

Epaule de veau ala bourgeoise,

Mettez VPépanle de vean dans unc lerrine avee un de-
mi-septier d’ean, deux cuillerées de vinaigre, se!, gros
poivre, persil, ciboule, deux gousses d’ail, une feuille
de laurier, deux oil troig ognons coupds en tranches,
deux clous de girofle el un morecan de bon beurre,
Couvrez la terrice avec un couvercle, et bouchez les
bords avecde la farive délayeeavec un peu d’eat; met-
tez-la cuire au four pendant irois heures. Dégraissez et
servez.

Cotelettes de vean,

Les cotelettes de veau se proparent comme celles de
mouton ; mais eiles demandent une cuisson plus lente
el plus cowpléle.

Catelettes de veau en popillotes,

Parez, garnissez d'une farce, fines herbes, épices,
champignons hachés, petit lard, Knveloppez de papier
huilé, et griliez & few doux.

Fricandean.

Piquez trés fin 1a noix de veau. Faites enire donce-
ment avec jarret, lard gras, brrre, caroiles, ognons,
bouquet et épices. Laissez réduire et servez dans son
jus ou garni de égumes.

Poitrine de vean anx pe,!f.its\.pﬂis.

Coupez par morceanx. failes revenir au benrre;
ajotitez un pew de bonillen | sely poivee ) hogquet de
persit. An bout d’une henre aloulez vos pois.,

Poitrine de yvean fareie,

. Aprés avnir coupé le hout des os des chtes qni <e
trouvent dans ia poilrine, vous failes une incision entre
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ectte pean e\ les cbtes; alcrs vous mettez, entre eolte
pesu el les cdles, une fdl‘(“ cuite; cousecz I peau, afin
que la farce ne aisse ﬁemulu' servez-ta avee leile
sauce ou ragoiil de tegumes que vous voudrez, comme
aux lailues, aux pelils pols, aux cﬂmuumus, aux ra
tines, cle., ele,

Fets de vean.

Les filets de veau se traitent eomme 08 filets de mow
ton, avee cetle difference qu’id fuut les faire cuire pen-
dant un plus long tewps.

Filets de vean a la piovencale,

Coupez bient mince des fllets de veau roii et fre'd, o
faites~les réchauffer dans beurre, chinpelure, fines hep-
bes hachées, ¢pices ¢l huiie, avec jus de cilron et ail.

Fote de veau a la !murgeﬂisc.

Lardez un foie de veau, faites-te cuire dans moifié
bouillon, moitié vin blane, avee des morecaux de Iar
des O""IH}HS r*nupr's par tranches, bouquet garni, sel ed
voivre. Qualre heures de cuisson. Dégraissez et servm

Foie de vean a 'a brache.

Piquez, marinez dans huile, &pices et fines herbes,
* Embrochez dans du papier el serves, sur le résidu de la
lechefrite avec échaloles el fines herbes hachées.

Foie de veau saulé,

Mettez votre foie coupé par tranches dans le benrre
gvec puivre et sely failes caire a feu vify ayanl soin de
reloticner snuvcnt* étant cuil, dresscz, laissanl sur le
feu la sauce a laquelle vaus ajouterez un peu de vin.
Tout ftaat bicn mélange, versez sur volre fvie ¢l servez

Pieds de veau as na urel.

{08 piels de veau étant bicn écLaudds [faites-les
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sire comme la tMe de veau au naturel; et servez-les
tvec huilier,

Pieds de vean & la Sainte-Menel mld.,

Les pieds de vean étant cuits comme ila it dit 3 "ap-
ticle précédent, pancz-ies avec de la nie | :pain mélée
d'ur peu de sel et polvre; faitcs-les griller et les servex
de belle couleur.

Pieds de veau frits.

L«s pieds de veau étant cuits comme il est dit ci-
‘dessus, on les fait mariner avec un morcean de beurre
mani¢ de farine, sel, poivre, vinaigre, ail. échalcte,
deux pelits ognons, persil, ciboule, thym, laurier;
guand ils ont pris un bon gott, on les retire de la ma-
rinade; farinez-les et faites-les frire; servez garnis de
persil fril.

Pieds de veau a la pouleite,

Voyez Pieds de mouton. Les pieds de veau se prépa-
rent de la méme maniére.

Queu es de veaw.

Voyez Queues de beeuf. Les queues de veau se prépa-
renii de la méme maniére.

PR [T o T T
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CHAPITRE VII.

DU COCIION,

Boudin,

Hachez des ngnons, faites-les cuire avee de 1a panne.
larsque le towt est bien fondu, ajoutez-y de nouvelle
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panve coupée en dés, du sang de porc, de la créme,
sel, épiees, el mélez bien le toul. Metiez celle prépara-
tion daas des boyaux bien netioyés, liés par un houtet
que vous lierez par Paulre bow! & mesure qu’ils seront
bien pleins. Failes cuire ce boudin & 'eau Il seffit
qu’il bouilte peadant quelques minutes, Relirez-le, lais-
scz-le refroidir et falles-le griller en ayant soin de le ¢i-
seler, pour qu’ll ne créve pas.

Les boudins de sanglier et de sang de volaille et de
gibier se fon! de la méme maniére.

Boudin bhlane.

Aprf‘q avoir fait bouillir du lait, jetez dedans une poi-
gnée de mie de paing laissez tremf)ilr, passez le lait &
la passoire, remetlez fe pain sur le fen avee un peu de
lait, et lournez constamment avec une =uilicre de bots,
jusqu’a ce que le pain ait absorbé le lait. Laissez re-
froidir 5 coupez des ognons en pelils dés; failes—ies re-
venir dans du beurre. Lorsque ces ognons seront bien
colorts, vous y ajoulerez de ia panne hachée, de fa mie
de pain, des jaunes d’ceufs, de la créme, Relirez la cas-
serole du feu; mélez bien toule cetle praparalion en y
jetant sel, poivre, muscads rapée. Opérez, peur le reste,
comme il est dit & "arlicle précedent.

Jambon,

Mettez une cuisse de cociton dans une saumure com-
posée de sel, thym, laurier, basilic ,marjolaine, sarrietle,
genievre le tout m&m]h avee mmut,, ead et moitid
gros vin. Aprés avoir laisse le jambon infuser pendant
quinze jours, on le fail é¢goutter el on le place dans la
chemindce de maniére a ce qu’il puisse se fumer. Ainsi
prépares, les jambons petvenl se gardsr longlemps;
mais leur conservation sera plus assitrée encore si ["on
a soin de les frotler de lemps en temps avec. du gros
vin et de les saupoudrer de cendlres. Pour les faire
cuire, on les fail dessaler dans de Peau pendant troais oy
qualre jours, et apres les avoir enveloppés d’un tor-
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chon, on les met dans une marmite av-c une égnle
qufmi e d’eau et de nn blane. des racines des oguous,
un gros bouquet garni, B faut les faire enive d petii Ieu
pendant cing ou si:r. hcuz‘cset les laisserrefroidir dans fa
cuisson g ensuite on enléve dowe m ut la coucone ans
dler de la grdisse, que I’'on assai-onne avee du persil
haché, du peivre et de la chapelure sur laquelle on
passe fa pelie rouge.

Quand les j'lmhons sont nouveanx et petits on pent
les faire cuire a la broehe el les servir chauds oq froids;
it faut les faire dessaler plus longtemps pour micilre A Ia
broche que pour les cuire bouillis.

Petit saié de eochon,

“Coupez par merceaux un filet de cochon , {ro'tez-en
les morceaux avec du sel pilé, et arrangez-les dans un
vase que vous bouchercz ensuite avee soin. Au bouf
de huil jours ce pelit salé esi suflisamment fait; mais
on peut le garder heaucoup plus longtrmps, pourvu
qu’on Patt bien garni de sel. Le pelit sal ainsi prapare
pententrer dans 1outes sortes de ragolits; le plus com-
munémenl on le fait cuire dans la rnmm:{n el on ie
sery sur des choux ou sur une purce guelconque.

Andouwr es.

Lesboyauxd'un eochon étantbienlaviset rottovas, on
les fait dégorger pendent douze heures; aprés quoi, on
les égoutte, on les essute bien, et on les met duns ine
terrine; ensinie on fes as:-;msonne ae sel, de poivre,
d'aromales pilés, el de quatre &pices; on les Iame
dans cet assaisonnement pendant dpux heures; cela
fait, on les met dans les boyaux qu’on lie par le h(ut,
et nn tes place aa food da saloir,

Les andoailles ainsi prépardes se Jont ¢ ive avee dn
boutllon, des racines, un bouquel garni; ou fes lasse
refroidir et on les fait griller.

Sasier-<nnsg, c

R est rare que 1'on fasse L& saurvisson dans ane cud-
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sine ordinaire, Lex saurissons les p‘it!s estiméds sont cerry
@’Arles, de Lyen; onles trouve cnez 'ous les marchands
de comestibics. C est1d utie industrie a purl, Cependant
BOUS dynnerons iei la recelie faciie ll‘un SUHCESS 2N Jue
i'on porrrail appeler saucisson f}mngeot et quelon
fail avee succos chez les meilicurs fermiers du Poitou de
la Touraine et de la Normardie. La voici:

Fsiles cuire & moilié de la chair de pore ni trop
maigre ni trep grasse ; hachez celle chair trés menu,
D’autre part faites euire ala vapeur des-pommes de lerve
bien farineuses; épluchez-les, pilez-les dans wn mortivr.,
Jetez dans ce martier la chair lachée; pilez le Lout de
manicre a ce qu’il soit bien melé; ajoutez du sel, du
gros poivre, de [a mascide. Le tcut lant vien mw, on
fait enirer cetle preparation Jdans des boyauy e beeuf
bicr: acttoyés., Ces boyadx, &anl bien o1 & 2ement
pleins, on les étrangle de distance el. distatme jveac de
la ficeile ;s puis on h,.s suspend & Uasr nbre o 0icn
dans la dmn inte alin qu'ils se llmmn.. Prs taid.
au fur et & mesuredes besuing, on fall cuire ces saucis-
sans en les ajoulant aa pol-au-feu, ou bien dans du
houilion fortement aromatisé, On peut anssi s faire
griler, aprés en avoir pifqué leur enveloppe avec - les
donts d'une fourchelie, afin qu’ils ne crévent pas en
cu sant.

Lanpgue de eochon lonrrée,

k eites blanchir & grand feu une langne de corhon;
enlavez ia peau qui la couvre, metlez celte langte dans
un vase avec force sel el farine, hierbes, de manicre
¢e qi’elle en soil bien entonrée ¢l couverle. Aprés 1’a-
voir ainsl laissé mariner pendant trois ou qialre jours,
ol mel cetle languedans un boyau de beeut, de ma-
niere & ce quii soil bien pivin s on en lie fel exteéngiles,
puis on suspend cetle Wngue dans une chéminee de
maniére & «e que la fumée puisse {"atteindreforlement,
et on I'y laisse pendant un ou deux mais, el méme plug
longtemps. On la fait cuire ensuite dans Je bon boudl-
‘se of or la sert aprds "avoir laissé refroidir,
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Sauncicces,

On havne du lard et de ta ehair de pore, on y ajoute

" du persii, de la ciboule, des épices, du sel el da poivre,

Cetie préparation élanl bien meice, se met daus des

boyanx vu de la erépine pour donuer plus de goQt aux

saucisses ; on peul, avanl de Pemployer, meler ia chair,

avec un peu de bun vin. Les saucisses se sel‘veul gr 11~
lées ou Lraisées.

Efure de coclion.

On farcit de débris de chair de pore frais une téte do
cochon que Pon désosse avec soin, on 'assaisonne d’a-
romales pilés, quaire épices, poivre, sci, ognous et ci-
boule hachés; on metle {out dans un vase et I’y laisse
huit ou dix jours. Alors on relire la hure du vase, on
I’égoulte, un coud avec soin Vouverture par ol elle a
été desossce, el on la ficelle de manidre 4 ce qu’elle ne
se deéforme pas en cuisant; on Penveloppe dans un linge
biane ficele par les deux bﬂuis~ answie on_la met daus
une braisiére avec les os dela ‘mre des coliennes, des
carotles, des ognons, sepl u huu feuilles de murlm‘,
aulanl de branches de thym, du basilic, un gros bous-
qum de persil et ciboule, des clous de girofle; une forte
poignde de sei, et queiql 1m debris de cochion, ou d’autre
viande, le wul rmouillé dvec du bouil hm. Apres dix
beures de cuisson a petit feu, on retire la hure; on la
pressure pour en faire sortir le: iquide qui y serail resté;
mair de maniére a lul couserver toujours sa forme.
Parez el servez froid.

Oreilles de cochian,

Les oreilles de’ cochon se foni cwre dans un assai-
soniement pareil a celai de la harey quand elles sont
froidcs, on les coupe en pelits filels que I'on depose
dans une cassemie, ot coupe ensuile des ognons et on
les passe daus un morcean de beurre; qimnd ils sout
bien blonds, Wl faut les saupoudrer de ldrlue, ajoulez du
yinalgre, du bouillon, du sel et du gros poivre, iaissez
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bouillir le tont quelques minutes, joignez-y émincé
d’orcilles de cocliou et faites sauter l2 toul ensepunle.

Caofelettes de cochon.

On pane les cotelefles en avant soin d’y laisser un pen
ce gras el on les fall grilier, ensuite on les scit avee
une sauce Robert ou uue sauce aux corilichons.

Cotelettes de pore [frais en ragont.

Lr*s cotelettes ¢tant braisées, c’est-i-dire cuites dans
du bouillon avee bougqiel garn:, ognons ct carotles,
on les fait égoultler pour les faire revenir dans du h?urm
avec riz de vean eoupé en dés, champignons, foies de
volaifle. On ajoute ensuiie un peu de farine, du sel, dn
roivee, un bonquet de persil, de 1a cibonle, une gousse
d’ail, des elous de girofle. on laisse réduire la sauce ot
on la sert sur les colcleiies.

Pieds coclion 3 1la Samte-Henchonld,

Aprés avolr entortillé les pieds de cochon avee dn
rubar de {il large, alin qu’ils ne puissenl pas se défaire
en cuisaniy on les mel dans une casserole avee du
thym, dn laurier, des carotles, des ognons, des clons
de girofie, du prrail, des civoules, un peu de saumnre,
du vin blanc, apris les avoir fail cuire pendant vingi-
quatré heures, il foul les laisser refroidir dans leur
cuisson ; les paner ensuile en les frempant successive
ment dans du beurre foudu et dans de la mie de pa:n
mélée de sel el poivre; les faire griller & pelit feu, et
les servir quand s ont pris coulenr,

Bognons de co hon aulés an vin,
Vovez Rognons de heuf. Les roguons de cochon se
préparelt de la méme manicre.
Filet mignon d- cochon.

On donne su filet mignen une forme ronde et aprés
I’avuir piqué, on le mei dans une casserole foncée avec
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gss tranches de veau, des carofles, des ognons, des
cious de girofle, du laumer, un bouquet de persil, ot de
{a ciboule. I f‘auL recouvrir le toul d’un papier beurré,
y ajouter du bouiilon et faire cuire avee feu ergdessus
et en dessous® Pour servir on les égoutle el on mel
dessous de la chicorée, des concombres, une purce
quelcongque o une sauce piguanlte,

Grosse picce,

{Un nomme grosse piécele guartier de cochon qui va
Jusqu’a la premiére cote, prés le rognon. Apres Vavoir
coupée en carré, couverl de sa eouenne, que Pon ci-
sefle; on passede petits attelets dans le flanc, et on le
fait joindre jusqu’au filet pour lui conserver sa forme;
on le met & la broche et on Iy laisse qualre heures.

Echine de cochon.

I! faut avoir soin, en coupant un morceau en carre,
de laisser I’épaisseur d’un doigt de graisse; ou le mel
ensuiie & la broche; deux heures suflisenf pour le cuire;
‘on le sert pour rol on pour enlrée avec uie sauce pi-
quanie.

Quenes de’ cochon a la purde,

Les queues étant bien nettoyées el flambres, on les
fait cuire dans du bouillon avee un bouquet garal,
ognons, caroltes bien cuiles el égoullés; on les dresse
sur une purée quelconque.

Fromage de eochon,

. Une téte de moulon étan! bien désossée, il fout en
“eouper la chair el le lard par filets trés minces, sans
entamer fa couenne, puis assaisonner le tout avee du
, du poivre, du thym, du laurier, du basilic, des
clﬁus de girofle, de la camndre la moitié d’une mus-
cade, des échalotes, deux gousses d’ail, ie toul bien
baché. Co ajoute une potgnée de persit en feuilles en-
tidres; et aprég avoir mis la »eau de la hure dans une
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casserole ronde, on arrange les filets dessns, puis des
tranches de jamboen, du vinaigre et du persil; il faug
conlinuer alnsi Jusgu’a ce que a peau soil ple :m pu:s
coudre la couenne, la plisscr en bouarse, et i'envelopper
dans un torchon blasu, que I’on atiache bicn avee de la
ficelle. Le tout ainst préparé se met dans une marmile
avec du vin blanc, des vacines, un bouquet garni, de
Iail, du poivre el du sel, el doil cuire pendmu six ou
sept heures, Lorsque lc fromage esi cuit on le met
dans un vase qu'il puisse remplir exactement; on le
couvre ef on pose sur le couverele un poid tres jourd, Il
faut le servir froid.

Cochion de lait roti.

Mettez un cochon de lait dans de U'ean chaude, et
le froilez jusqu’a ce qu’il ne reste plus de soies; failes-
le dégorger pendant vingl-quatre heures, et fuites égout-
fer.

Ainsi préparé, on lut farcitle ventre d’un gros mor-
ceau de beurre manté de fines hierbes el accompagné
de cibuules, ognous piqués de clous de girofle; on
Yembroche ensunc on arrose sans cesse d'lutile vierge,
pour lui faire prumre utic belle couleur, et on scrt.

Coclion de lait farei.

Aprés Tavoir préparé comme le précédent, on le
farcit avec son foie hache, dulard blanchi, truffes,
champignons, rocamboies, cépres tines, anchois de
Nice, fines herbes assaisonnées de poivre ae la Jamai-
que et de sel marin, le toul passé & la casscrole @ Je
ventlreainsir vm;m,on te ficetle, et on le met & la broche,
Il est bon"de larroser frequemmpui avec de "huile fine®
pour lui faire prendre coulenr. Servir en weégie lemps,
el & part, une sauce 3 l'orange.

i
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Halte de clmso.
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Rienn’est plus agréable, plus charmant, qu'une halte
de chasse: 14, surlout, le gibier est delicieuxs car, en
dipit deVopinion decertaine: Nemrod de 13 vieitle rochie,
le chasseur doil manger 4u gibier; et son repas doit
stre le but et escuse desa passion favorite. La, dene,
un lievre sort de la carnassiére, et les accessoires qu’on
trouve & la campagbe se rangentautour de lui. De ¢
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(igvre coupé en deux, le devant vous offrira d’abord un
polage fortiliant et parfumé; passant ensuile de la mer-
mile a la ca%somle, il apparaitra sous Ja forme d’un sa-
voureux ®civels tandis que le rable pique de part en
part tournera majfastuousomenl & ia broche.® Uue ome-
lelte au sang complétera le service, et, quelle que soit
ia linesse de votre palais, le vin du ert vous semblera
du nectar. Une pitce de gibier peut ainst faire les frais
de la table; & plus forle raison dine-t-on bien gnand
on a fait voler quelques plumes @ la perdrix et la be-
casse fourniront un salmis qui ne peut jamais élre de
trop.

« Il est des jours, ditle savant anteur de la Physio-
logie du (out, ol nos femmes, nos seeurs, Nos cousines,
lenrs amies, ont &1é invitées A venir prendre part a 1S
amusements.

« A 'heure promise, on voit arriver des voitures ié-
géres et des chevaux fnnﬂ“nms chargés de belles, de
plinnes et des fleurs. La totietie de ces dames 4 quelque
chose de militaire et de coquet; et I'eeil du professenr
peut, de temps & autre, saisir des cchanpées de vue
quze l2 hasard seul n’a pas ménagees.

« Bientdt le flanc des caléches s’entr’onvre et laisse
apercevoir les trésors du Périgond, les merveilles do
Strasbourg., les friandises d’Archard, et tout ce qu’il
Yy a de transporlable daps les laborataires les plus sa-
vaults.

« On n’a point oubliéle champaﬂrnp fougueux qui s'a-
gite sous la main de la beauté; on s’assied sur la ver-
dure, on mange, les bmwhoﬂs volent; on cause, on
plalsanre en toute liberté; ear on a ' mvnrs pour sa-~
Inn ¢l le soletl pour xummalre. D’ailleurs Pappelit, celle
émanation -iu ciel, donne & ce repas une vivaciié in-
connue daus les enclos, quelque bien décorés qu'ils
soient, e

« Cependant, comme il faut que fout finisse, le doyven
donne le signal; on se léve, les hommes s’arment de
leurs fusﬂs les dames de lours chapeaux. On se dit
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adien, les voifures s’avancent, et les beautés s’envolent
pour ne plus se montrer qu’ala chute du jour.

« ER! pourquoi, quend on sesépare, n*schangerait-gn
nas quel qum baisers avec le roi de la ehasse pawe qu’il
est dans sa wlmre avec le culol parce qu’il est mal-
heureux ; avee les BH[PﬂS ponr ne pas faire de jaloux?
Nya dé[.mrl,'i’uhage {autorise : il est permis et méme
enjoint d’en profiter, »

Done le gibier esi une excellente chose; aussi avons
nous Lraité celle partie avec un soin tout particulier.

Cuisse de sanglier,

Nettoyez une cuisse de sanglier, désossez-la jusqu’a
la jointure du manche, piquez-la de gros lardons as-
saisonnés de sel, poivre, quaire épices, aromales pilos;
mettez-la ensuite mariner avee du sel, du poivee en
grain, du geniévre, du thym, du laurier, du basilic,
des ognons coupésen tranches, du persil, du salpétre;
laissez-la dans cette préparalion pendant uie quinzaine
de jours; ensuile retirez les aromates qui sont dans
Pintérieur de la cuaisse, enveloppez-la dans un linge
blane, el faites-la cuire dans une braisiére avec du vin
biane, un peu d’eau des caroltes, des ognons, des cious
de girofle, un bouquet garni; hlsae?—ia mijoler pen-
dant six ou sepl heures; retirez-la de sa cuisson, lais-
sez-la dans sa couenne; glacez avan! de sepvir,

Citelettes de sanglier sautées.

Parez des coteleties de sanglicr de Ja méme manicre
que les colelettes de moulon; meltez-les daus le sau-
toir, versez du beurre tigde dPSSUS, assaisonnez-les de
sel o de poivre et faites-les cuire sur un led doux.
Ayez soin de les retourner souvent. Servez sur uune
satice Robert,

Eilet de sa»ng}?or.

Mettez dans une casserole une épaisse couche de
beurre manié avec du persil, de la ciboule, Wwie gousse



d’ail, dn thym, da laurier, du basilie, 1o tont haché
trés fing Hjﬂ!!t@é du sel et des 4pices; mellez-y ensuite
les filets coupés en tranches; mouillezavee du bouitlen,
retirez-leg du fol aux {rois quarts cuils, vnwi_»qlmu‘e
heures apres failes-les achever de cuire, et servez sur
uie sauee piquanie,

" Gigot de chevreuil.

Faites-le mariner dans de "huiie, du sel et du poi-
vre, Failes-le roiir & un feu ardent; arrosez-le, & me-
sure qu'il cutt, avec le reste de sa marinade j dressez-le
Sur une sauce piquante, méice au jus de sa cuisson.

Cavet de cheyvreml,

Coupez par morcegux de ta poitriue ou de Vépanle de
chevrcuil § metiez-les cuire dans un roux auquel vous
ajoulerez du sel et du poivre, du thym, un peu de lau-
rier, des échalotes, le tout haché ; mounlez avee du vin
reuge. Digraissez "la sauce avaru de servir.

Qltartier de chevreuil,

Parez et piquez un filet et un cuissot de chevreuily

meltez-les dans une lerrine avec du vinaigre, du sel, du
poivre, {rois on quatre lenilles da Iaurler, cing eu SiX
clous de girofle, du persil, de la ciboule, des ognons
coupés en tranches; laissez-ics mariner deux jours,
ensuite meltez-les & la broche. i faut une heure et de-~
mie pour les cuire. Servez-les sur une sauce Ppi-
quanie.

Filets de chevreuil braisés,

Levez des {lets de chevreuil, et faites-les mariner
dans de 'huile avee sel el pmwe pendant plusieurs
lourss' faites-les cuire daus une casserole foncée.de
handes de lard, avec ognons, carelles, thvm, laurier,
clous de gimﬂe, sel, pnivre, le tout mouillé de moitié
bouillou el moitié vin blanc et recouvert d’un papier
beurré, Cetle préparaiion doil cuire doucement pep-
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dant deux heures avec feu dessous et feu dessus. Les
filets étant cuils, on les fail égeulier, on les glace, et
on les dresse suUr ple salce pigualile o2 sUr une garuk
tiure queicoity-e.

Litvre en civet.

Courez le lidvre par membres; faite-1es revenir dans
#ne casscrole ; eusdile ajontez un bowjuel garm,
du sel, du poivre, une pinece de farine ; mowllez avee
du bouillon et du vin blane. Pour servir, on lie la

saiice avee le sang du liévre,
Pité de lidvre & la bhourgeoise.

On coupe le lidvre par membres et on metlesanz &
narl, on arde les difforenls morceaux avee de gros
wrdons rowds dans du sely poivre, persil, cibouie,
ail; le toul hachd. Le lidvre ainst prépare se met dans
yne marmite avee de Ven=de-vie et du bearre, B fant
le laisser ciirea petit feu. Lorsguil ne reste presoug
plus dr sauce, ¢h ajoute lesang qne 'on a mis » narty
en ayaul soin de ne pius laisser bonglir; on dresse le
lidvre de manicred ee quil paraisse ne fsire qu'an seut
morceau, el on ie ser. froid,

Lievre en harvient,

Qa 12 coupe par morceaux : on i met dans une cas-
serole avee du benrrey un bougquel gaent, A0S Grews ue
girofle, deux échaloles, unegousse d’atl, 13 lout moaillé
avec ¢ vin blanc et du bouillon; on laisse cuire una
beure, puis on assaisonne de sel, gros poivre, et 'on
mel cuire avec le lidvre des navets blanciis & Pean
bouillante; on laisse cuire jusqu’a ce qu'iine reste plisg
de sauce.

| Filets de lidvre en civet,

Ce mrts s2 fait ordinairement avee les débris fun
devre roti. On taille les ehairs am en restent en ilets,
% on les dresse sur un plat a sauler. D'aulre pari, o2
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casse les os, et on les fail bouillir dans une casserole ,
apres les m'mr fail revenir el sanpoudres de mrmf‘
avec vin rouge, bouillon, ognons, carotles, thym, ]‘111—
rier, poivre et qm Apr‘vq nne heure de cuisson i faut
passer eelte préparation au tamis | la faire réduire | la
ka verser sur les lilels, fairechauifer épmitfcu,etm,mr.

Filet de Levre pi[lué.

- Aprds avoir détache le filet, de maniére 4 ce que la
peau nerveuse resie , piquez-le de lard fing metiez-le
dans une casserole foncée avee des franches de veatl,
des carotles, du thym, du laurier 3 moenillez avee du
bouillon, et couvrez le tout d’un papicer beurrd. Faites
cuire dowcement, feun dessus, feu dessnus; apres irojs
heures de ciisson égentiez . glacez les lilets, dressez-
{es sur une purée de chatapignons.

Lapie au coulis de lentilles.

Coupez un lapin par membres, failes-le cuire dans
une casserole, avec du lard, un houquet garni, dn sel
et du poivre; I‘f*tzrez ensmtel lapin el ¢ lard de leur
viisson, de laquelle vous vous servire? pour assaison-
ner ane purce de lentilles doult on fait ainsi un coulis.,
Powy servir, dressez e lapin et le petit lard sur le Lﬂu-
his, et failes chawffer dourement.

Lajin a la merveille,

Coupez un lapin par membres, meltez-le dans une
casserole avec du beurre, up boudquet garni, descham-
pignons, despetits ognons, du persil haché, du poivre,
du sel; monitlez avee du bonillon, Pour servir, retircz
sceulement e boiquet de persil,

Lapin en pa; nillote.

Aprés avoir conpd un lapercau par mambres, on
ie fait mariner avee du sel, du gros poivee, de | h iile
fine, du persil. de Pail, 41{%13 cihoule, des champignons,
fe tout bien hache; ensuite on enveloppe chaque mor-
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cean bien garni de son assaisonnement et recouvert
d’une bande de lard, dans du papier beurré; on fail
cuire sur le gril & (rés pedt feu, el 'ou sert avec le
papier.

Lapereaux au gsie

On garnit les lapereaux d’une faree fzite avee leurs
foies, du persil, de {a ciboule, des chamipignons, le loat
haché menu, du sel et du poivre; oun trousse les paties
de derri¢re sur le venire, et celies de devanl sous le
nez. Les lapereaux ainsi maintenus a P’aide de brochet
tes, on les fail cuire avec du vin blane, du bouillon,
du sel, du poivre et un bouquet de persil. Pour servir,
on passe la sauce au tamis, on la degraisce, on 3 fait
réduire en v ajoutant un peu de coulis el 'on dresse
les lapereaux dessus.

Eapin en gibhelotte,

Le lepin étant conpé par morceaux, on le fait reve-
pir daus du keurre, puis on le mel dans un roux que
P'on mouille avec tnoilié vin blanc, moiti¢ bouitlon, en
¥ ajoutant un bouguel garni, des clnmpwnﬁns el du
pelil jard que Von a fait revenir & part, On fait cuire a
grand feu; lorsque la sauce est réduile & peu pres de
moitié, on y met du poivre et dv sel. Pour servir, ou
dﬁgrame le ragofit el 'on dOte le bouyuet garul.

Lap 'vcau sauté a la ininule.

{dn coupe un lapin en morceaux que on essuie afin
' qzi"ii n'y reste pas Je sang; on le fail revenir avec du
Leyrre, des aromates pilcs, du sel, du gros poivie, de .
Ia muscade rapée ; ensuite on aj mte du persi! ¢t des
&chaloles hachés Lrés.. ting on- lulsse le tour qudlques
niinuies sur le feu et Pou serl,

Lapereau saulé au vii.

Le lapereau étantcuil comme il et dit & Particlo pré-
cddent, on y ajouleun peu de farine el ud ve.re de vin
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blane. I! faut ensuite vemetire la casserole sur le feu, e
en remuer le contenu jusqu’d ce que la sauce se lie
82.as boulillir. Il est izdispensable deservir sur-le-champ.

Lapercaux en attelets,

On conpe les lapereanx par membres; on les fait
cuire avec du vin blane, du bouillon, du sel el dugros
poivre; lorsqu’ila sont euits, on fait réduire la sauee ;
ensuite on embroche les membres avee des brocheltes
on les pane une premidre fois en les trempant ’abord
dans de I'ceuf baltu el les roulant ensuite dans e la
mie de paigy pour les paner une sceorude fois i} faut
les tremper dans du benrre fondng puis on les fait
griller, et "on serl & sce avee les brocheltes.

Laprroau en tortue.

Aprés avoir vidé un lapercaun en avant soin de ltut
laisser le foie en en dlant le ficl) on le ddsosse seule-
ment dans le mtlien du rable, dont on fend la peau de
maniere a ce que la moitié du devant du | aprreau y
passe; 1l prend ainsi s figure d'une toriue. Ficelez le
laperean ainsi préparé el faites-le cuire avee du vin
blanc, du bouillen, un bouquet garni, du sel et du
poivre. La cuisson fiite, passez Ia sauee au lamis; dé-
graissez-la, ajoutez ua peu de coulis prur la faire lu,r'
laissez-la réduire et dressez le lapereau dessus.,

Laperveaux en bigarrure,

Aprés avoir vidé les lapereaux, on fait une farce
avee les foies, du mrd ripé, du beurre, du persil, de la
ciboule, de la sarrietle hachés, du poivre et du sel. Fai~
tes licr cette farce avec jaunes d’ccufs, et garnissez-en
le corps des lapereaux, qu’il faut eondre ensuite ponr
que 1:1 farce nw’en sorte pas, En cel état, faites-les revenire
sur de 1a bm.we, ensuile recouvrez-tes,de tranches
de mie de 'pain et de iranches de petil lard conpes de
la méme longuear qu’eux, puis enveloppez-les e pa-
pier beurré, et failes-les cuire & la broche, 3 irés peiit

o e [




— —
feu. Pour servir, on ajoute, au jus “de leur CUHSSON, T
filet de verjus, el on dresse ' s lapereaux dessus,

Caisses de lapin a la purée de lentilles

On désosse les cuisses jusai’’an joint de Pavant-cimsses
on lgs larde avee des fardons assaisonneés de sel ei dr
peivre, et on les fait cuire dans une casserole fonedy
avec les ‘bardes de tard, des tranches de veau, des ca-
rottes, des ognons, wie feuille de laurier, du thym e
du bnm on, le mut couvert de papler baum, Celt
préparation dmt cuire doucement pendant deay heures
Pour servir, on retire les cuigses de leur citisson, or
les égoutle et on los dresse sur une purée de tentilles,

Hauee de iapm-mnx a la reune,

Anres avoir coupd par morceaux d'une ézale lon
gueur, des filets de lapercaux, on les pose sur le plat
& saulers on y ajoute du poivre et du sel, du persil et
de la ciboule hachés. Le lout, arrosé de beurre tidde
doit étre soumis 3 un feu ardent, ol los {ilels doivenl éire
retournés plusieurs fois. Lorsqu’ils sonut cuits, on leg
met dans un veloulé a 'rssence de gihier, on y ajoute
un peu de beurre, on remae le tout ensemble el ’on
serl sur le plat & sauler, avee un garuiture de crofl
toas.

. Qucuelles de lapin.

Pitez dans un morticr des filets et des cuisses de la-
pin; ajoulez-y, sans cesser de piler, dela mie de pain
détrempée dans du lait bouillant; ajoutez en outre, {ou-
jours en pilant, une quantié debeurre égate ala quan-
tiie de viande, sel, -poivre, museade, aromates pils,
jannes d’ceufs, blanes d'eufs ballus o1l ve. Bemnez
le ol avee une cuiliére de bois, ot retivez du mortier
cetle preparaling dont voes ferez des guenelles tongues
de deux poitees el trois fois grosses comme un tuval
de plume d’vie. Ces quenclles peuveat éure empluyucs
dans une foule de ragolis.



wm TR

Pain de lapin 2 la Saint-Versin,

On beurre un moule, on"emplit de farces & qusiiatles;
on le mel an bain-marie. Lorsque la faice est i, on
fa renverse sur un pht ol emplit lg vide fait &ans la
farce avec des cervelles, des lilets et des rognens de
[apins sautlés; on verse {,.nsmle SUF €S garnitlres une
sguce faite avec moilie espaguole travaillée ¢l moilié
fimetl de gibier. Au moment de servir, ajouiez uu peu
de vin de champagne.

Eiar1 de lapereau.

Gn coupe des lapereaux par morceauy, on les met
dans une casserale avec du beturre, du lard coupé el
morceaux carrés, et que Pon a fail revenir & part dans
du beurre, du safr'm du piment pilé, du sel, laurier,
cious de gz:‘oﬂe. Le toul élant saupotudré de farine et
mouillé avec du bouillon, on fail cuire & grand feu
pendant une demi-heuare ; puis on ajeute des cuis d’ar-
tichauts et des pelits ognons. Pour servir, on dresse ia
viande et les garnitures, on passe la sauce & I'étamine,
el, aprés I"avoir liée avec des jaunes d’ccufs, on la verse
sur la viance,

Croquettes de Japereaux.,

Aprés avoir fait rotir des lapereauyx, on ote les filets
el e gros des cuichs, que I'on coupe en rés pelils
morceauX Carrés; o0 verse ensuile d4essus une sauce
faile avec de la béc amelle; on awute du beurre, du se!,
du poivre, de la II]ledeﬂ ripee. Celle sauce Ll.mt re
duite, on la passe & I’¢iamine avanl de la verser sur la
viande qu’on laisse refroidir. Trempez celle préparation,
tournce en quvne!]cs dans des ceufs balius avee Poi-
vre et sel; roulez-les dans de la mie de pain, ¢liailes-
les frire. Her vez les crogueiies de belle cuuiuur el tou-
verles de parsit frit.

Lapereaux en hachis, ® '

Pour ure ce mets. on se sert habituellcmen! de
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restes de laperéaux ritis, que ’on hache avec du mou-

ton rotis on casse ensnite par petits morceaux les os des
lapercaux, et on les met dans une casserole avee du
beurre, dos ¢chalotes, du thym, du laurier, da bagilic,

un peu d’ail. On fait Tevenir le loul,ony ajouie de 1

farine, du vin rouge et du bouil im: on fust bousllir
douccmnnt pendant une demi-hetre; enstuite on passe
la sauce an tamis, on la méle avec le_hacl lits, el on fait
chauffer daucomom Pour servir, on entoure le hachis
avec des crolitons [rits, o

& Iilets de lapercaus aux concombres,

Aprés avoir coupé des concombres en tranches tris
minces, failes-les mariner dans du vinaigre, du sel
et dy pmwre ; quand ils ont rendu leur cau, il faul les
metire dans une casserole avec du heurre, du sel, du
poivre, un bouquet garni et des échalotes. On fait v
venir le tout; on yajoute un peu de farine, on mouille
avec du bouillon, et on fuil ¢uire a petit feu. D’aulre
part on taille en ¢mincé fa chair de lapercaux qui ont
été servis rolis la veille, el, au moment de servir, cet
émincé doil élre mis dans le ragolil et rester sur e feu
seuicment e lemps nécessaire pour que le tout soit éga-
lement chaud.

Filets de lapereaux en salade.

On se sert pour ce mets, comme pour les précédents,
de restes de lapercaux rolis; on les coupe en gros filels
gue Pon dresse avee des anchois coupés irés {ins, des
petits ognons euits dans du bouillon, des cipres en-
tidres et des mies de pain coupces en forme de gros lar«
dons, et que P'on fait revenir 4dans du beurre jusqu’a ce
qu’elles soient &'une belle couleur. Servez avec un

hailier.

il

T'aisan anx chousx, b

Aprés avoir vidé et flamb¢ un faisan, on lui rentre
les cuisses en dedans, on le pique avec des lardons as-
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saisonnés de sel et de poivre, on le bride et on le cou-
vre d'une barde de lard. Le faisan ainsi proparé doit
étre mis dans unc casserole foncée avec des bardes de
lard, des tranches de veau, des carottes, des ognons,
clous de girofle et du laurier. H faut ajouter des clwoux
blanclus el ficelés, mouiiler avee du bouillon, et faire
cuire & petit fea. Pour servir, on dresse le faisan, on
Fentoure avec les ehoux qu’il faut avoir soin de bien
égouller ; on verse sur le tout une sauce au fumet de
gibier.,
Faisan a ’érouflade.

Aprés Pavolr préparé de la méme maniére que le fate
san auXx choux, on le metl dans une casserole foncée de
lard, le tout mouillé avec une égale quantité de bouil=
lon et de vin blanc. On laisse cuire & pelit feu. Au mow
ment de servir, tgouticz le faisan, diébridez-le, et drese
sez-le sur une sauce & I’essence de gibier.

I'aisan & la purée de lentilles.

Faites cuire le faisan comme il est dit & 'article pré-
cédent, Faites, d’autre parl, une purée de lentilles
(Voir au chapitre des Légumes) s ajoulez & cette purée
une partie da fond dans lequel le faisan a cuit; dressea
celle purée, et posez le faisan dessus.

Sarcelles & la broche.

Videz, flambez, ‘roussez, bridez des sarcelles; hss
chez un pen d’écorce de citron, que vous mélerez avee
un morceau de beurre, du sel, du gros poivre et le jus
de citrony vons insérerez cet assaisonnement dans le
eorps de vos sarcelles; vous les mellez a la broche cot-
vertes de tranches de cilron, enveloppies de bardes de
lard et de papier bevvré. Trois quarts d'heure suflisent
pour leur cuisson; au moment de servir, débridez-les,
failes sortir le beurre de icurs corps, et dtez les tran-
ches de citron qui somt dessus; vous les dressercz sur
volre plat; vous verserez trois cuillerées d’espagnole
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travaillée, une cuillerée de consommée, le zeste d'un
quart de cnron un peu de gros poivre; faltes jefer un
bouition 4 cetle sauce, el meltez-la sous les sarcelles.

Sarcelles ala bateherc.

Levez les cuisses, les filel= et le croupion de vos sar-
eeiles ; coupez vos filets en trois dans leur longueur et
de la ncéme grosseur; mettez un morceau de beurre
avec vos morceaux de sarcelles, des échalotes hachés,
du per%n, du sel, du gros poivre, un peu de musaade
rapée, dans une nasserole que vous lenez sur un feu
ardent ; vous sautez ce qui est dans ccite casserole pen-
dant dix & douze minutes; voustitez si vos morceaux
sont bien roidis 5 saupoudret-les de farine, et mouillez
avec un verre de vin blane. Sitdt que votre ragotil aura
jet¢ un bouillon, vous le retirercy du feu =t le servirez
gur-le-champ.

Alouectles ratices,

Les aluuettes qu’on veut faire rotir ne se vident pas.
Aprés les avoir piquées-de lard fin sur la potirine, on
fes barde Je 'autre chté, on les embroche sur un atte-
let que ’on attache & la broche, et 'on place dessous
des crofites de pain pour en recevoir le jus. Les alouets
tes élant cuiles, on les dresse sur les crolies roties el
fmbibées de jus.

Alouettes en salms,

On se sert ordinairement, pour faire ce salmis,
‘@aloueties roties que I'on dessert de table; on les ﬂde,
on leur coupe la téte, et on les pile avee les roties sur
lesquelles elles ont 6Lé servies; on délaie avec da
bouillon ce que I’on a pilé, on le passc d 'étamine, on
ajoute du poivre, du sel, de la rocambole écrasée, et un
filet de verjus; on fait chauffer les aloueties dans ce
coulis, et pour les servir on les dresse sur des crod-
tons [rits, ®

Alouettes aux fines herbes,

Plumez, troussez ct flambez les alouettes ; meilez-les



— T -

avee unt ‘bon morceau de beurre dans une casserole;
ajountez au sel, dn grm; poivre, nu peu d’aromates pilés,
et posez la easserole sur un fen ardenl. Lorsque vous
ks avezr sattées dans le beurre pendant sept on huit
ninunies, vous y meltez plein ine enititre 4 bouche de
persi! haché bien fin, auiant d'échaiotes hachés de
méme, des champiﬂnons aissi hachés, deux cuitierées
d’ espa rnole, une cuiilerée de bouillony vous les remue-
rea dans leur sauce et les servirez sm*—-le-al,l:p:*lmp\r

Perdrix anx chonx.

Aprésavoir plumé et flambé des perdrix, on les pique
avee des lardoas assaisonnés de poivre et de sel; cn les
mel ensuile dans une casserole foncée aver des bardes
de lard, des chonx Dblanchis et ficelés, du petit lard
blanchi, un cervelas, des traunches de veau, des carol-
tes, des egnons, des clous de girofle et du laurier. Le
toui, recouvert de bardes de lard et d’un papier beurré,
est mouill¢ avee éu bouillon. Pour servir, on égoutte
les perdrix, on les débride et on les dresse en les en-
tourant de choux, de lard et de cervelas, ces derniers
coupés par morceaux el disposés symétriquement de
distance en distunce. (Jn vorse sur le toul une sauce &
I’espagnole,

Perdreanx a Pespagmole.

Aprés lesavolr prépsrées de la méme mantére que les
perdris aux choux, on les met dans une casserole avee
du beurre, du jus de cilron, du poivre, une tranche de
jambon. Le tout étant re»enu Ohi Y a;nutu quelques
cuilierées d’espagriole, du vin blanc, des clous de gi-
rofle, une feuille de laurier, un bougquet de persil et de
ciboule, on fail cuirc peth feu. Au moment de servir,
il faut dcﬂralsser la sauce ei-la faire réduire, puis de-
brider ics perdreaax et les dresser sur celle sauce.

«  Filets de perdrcaux anx bigarades.
On fait rdtir des perdreaux; lorsqu’iis sont cafts o




Jéve les filets, on les dresse sur un crofiton giact data
méme furme que les filess. D’autre pari, on met dins
une easserole del’espagnole travaillée, le Jus a'une bi-
garade, du zests de citron, du gros pei\'re. Lorsque
celle sauce commence & bouiliir, o vopse sur ies liets,
et ou seri. _

Salmis de bécasses,

Voyer Alouelles en salmiy. La msnidre d’opiree,
pour les bécasses, est absoclument la méme.

Diécasses en salmis de bernardins.

Diépecez des bécasses rbties; mettez-en les membres
sur le piat que vaus devez servir avec les foies, les en-
trailles et les déjections (ces derniéres parties doivens
éire bien écrasées). Ajoulez des zestes et jus de citran,
poivre, sel, muscade, moutarde, le tout mouillé d'un
verre de vin blane. Placez ce piat ar un réchaud A o8-
prit-de-vin, et remuez fréquemrient le’ contenu du plat,
afin que !es divers mctecaux grennent rien 'assaison=-
nement, Lorsque le ragolt est sur le point de bouillir,
arrosez-le d’un pen d’exceliume huile, el servez aus~
sitot.

Cailles & Pespagnole. .

&
Pétrissez un morceau de beurre bien frais avec jas

de-cilron, sel et gros poivra; mettez ¢2 beurre dans
corps de vos cailles autaniqu’il en peul conlenir; assii=-
jettissez les cuisses avec du (il, en laissan! néanmains
les pattes libres, et, en les bmdant donnez-letr une
forme agrésble, Vﬁus a’rangerez ensmte des bardes ds
lard dans le fond dune casserole, sur, lesquelles vous
mettrez vos eailles que vous recouvrirez aussi de bardes;
moti:lez-les avee moitié bouilion, moili¢ vin blane;
placez-les sur le feu, o vous les laisserez une :lmm-
heures aprés quoi vous les egoutlerez el débriderez,
Prencz des croliions, meticz vos cailles dessus, 8l sars

YEZ avee Ulle sauce espagnole.
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Cailles au lauriery

9

Aprés gvoir vidé et flambé des cailles, on en hache
les foi=s que Pon 1aéle avec du beurre, du pevsil, de la
eipodle, du seict du gros poivre; on garmt Pintérieur
des (‘mhes de ce mé1anﬂe nn 195 enveloppe de papier
et on les met & la broche. D'autre part, apres avoir fait
bouillir dans de 'eau quelques feuilies de lanrier pea-
dant dix minutes, on les met daus un blond de veau ol
on les laisse bouillir quelques secondes. Les cailles
étant cuites, dressez-les sur cetle saice.

Cailles au fuinet de gibier,

On vide des cailles par ta poche, on les flambe, et on
leur désosse la poilrine; ensuile on léve les filets dau-
tres caiiles, on les assaisoune de sel et poivre, persil
haché, beurre, jus de citron. On applique deux des fi-
lets ainsi prépares sur chacune des premicres cailfles;
on les trousse, on les bride, et uprés les aveir {ail reve-
nir avec du beurre, du jus de citron et une feuille da
Jaurier, on les met dans une casserole avec des bardes
de tard, le toul mouillé avec du vin blanc. Une demi-
heure suffit pour les faire cuire. Les cailles ainsi cuifes
se dressent sur upe sauce cspagnele travaillée avee du

furnet de gibier.
¢ Cailles au gratin.

Aprés avoir plumé et flambé des cailles, on les fait
revenir dans une casservle avec nn bouquet garni, du
beurre, des champignons; on ajoute un.peu de farine,
du sel, du poivre; on mouille avee du vin blanc et du
bouillon. Lm*sque le tout est & moitié cuit, il faut y
ajouter un riz de veaut blanchi et coupé en des et laisser
te tout réduire au point d’une sauee lide; quand le
ragofit est cuit, on le dPgm sse el on le dresqe SUT UM
eratin fait des fmes de cailles hachés el mdéles avee du
persil, de la ciboule, deia mie de pain, du beurre, dd
sci, du gros pmvrﬁ- et des jaunes doufs. Les cailies




&fant posées sur cetle farce, on met le plat qui contient
le tout sur un feu trés donx, et lorsque la farce csi

bien gralinée, on verse le ragoQt dessus.
Cailles au chasseur,

On vide et on plembe les cailles, ensuite on les fait
revenir dans une casserole avec du beurre, une feuille
de taurier, du sel el du poivre; lorsqu’elles fléchissent
sous le doigt, on ajoute un peu de farine, on monille
avec une égale quaniité de vin blanc et de bouiilon;
aussitol que la sauce est lice, on scrt.

Sauté de filets de catlles.

On dresse les filets dans e saitloir ; on verse dessus
du beurre ticde, avec du poivre el dn sel; on met
cuire sur un feu trés ardent; cing minutes suflisent,
Pour servir, on égoulle les lilets et ¢n les dresse avee
un crofiton glacé eutee chacun d’eux. Ou peut aussi les
servir sauces dans nue espagnole claire & laquelle on
ajouse un péu de glace.

Grives au genidvre.

Couvrg7-vos grives de bardes de lard, et enveloppez-
les eusw /- Le papier; allachez-les solidement 4 1a bro-
che (car les petits oiscaux ne sembrochent jamals que
daus des brochelles fixées & la grosse broche), et failes
crotir. D’autre part, mettez dans une casserole, parties
égales de jus el de coulis mouillés d’un verre dexcelw
leal vin blanc, et du jus d'un citron ; vous laissez ce
mé&lange jeter quelques bouillous, puis vous faites
btanchir quelques grains de geniévre que vous meticz
dans votre coulis avec les grives roties. Laissez miton-
ner le tout, et dégraissez volre coulis avant de servir,

Ortolans,

Aprds les avoir lardés, embrochez-les avec des atte-
lets d’argeut; failes-les cuire 2 un feu trés ardent ; dix
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minutes suffiserit. Dressez-les sur des mies de pain
- taillées®et rotics que vons aurcz eu le soin de laisser  {
* sous les ortolans peadant lew cuisson,
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CHAPITRE IX. * .
DE LA VOLAILLE.
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Heureux effeis de 1a poularde de Bresse.

La volaille, rdtie surtout, e, sur la plupart des mets,
Pimmense avanlage de pouvoir éire mangce parlout, a
toute heure, en foute occasion :en voilure, ¢n cou-
rant Ia poste, sur Pherbe an milien des champs; une
volaille rolie est la picee obligée des petils soupers faits
dans la chambre & coucher, alors que les deux convi-
ves mangent dans la méme assietie et boivent'dans la
méme verre. Yoici, 4 ce sujel, ce que raconle ['excel=
tent Brillat-Savarin, de spiriiuelle mémoire :
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« Un des premiers jours de janvier de I’année 1825,
deux jeunes époux, M. et madame de Versy, avaient
assisté 4 un grand déjennier d’huilres sellé ¢f bridé; on
sali ce que cela veut dire,

« Ces repas soanl charmanis, soit parce qu'ils sont
composts de mets appétissants, soit par la gaielé qui
ordinairement y régne; mais ils ont l'inconvénient de
déranger toutes ies operauana de la journée. C'est co
qui arriva dans cetle occasion. I’heure du diner étant
venue. les deux €poux se mirent a table, mais ce ne
fut que pour la foime. Madame mangea un peu de po-
tage, Monsieur hut un verre d'cau rougie: quelques
amis survinrent, on fit une partie de whist, 12 soirce
se passa, el le méme lit recut les deux époux,

« Veesdeus heures du maiin, M. de Versy se réveillag
il était mal & sun aise, 1) baillait § 1l se relournait telle-
ment que sa {emme s'en imquiéta et lui demanda s’il
était malade. « Non,®ma chére, mais il me semble que
yai faim,et je songeais & cette poularde de Dresse, si
blanchetle, st jolietle, qu'on nous a présentée a diner,
et & laquelle, cependant, nous avons faitun si Mmauvais
accueil. — 8’1l faut e faire ma confession. je Ua-
vouerai, mon ami, que j"ai tout autant d’appétit que
toi, el puisque tu as songé 4 la peularde, il faut la
fau‘e veuir et la manger. — Queile folie ! lout dort
dans la maison, el dcmam ol se moguera de nous,
— Si lout dert, tout se réveillera, el on ne se mo-
guéra pas de nous, parce qu'on n’en Saura riea.
Drailleurs, qui sait si d’ici & demain 'un de nous ne
mourra pas de faim! je ne veux pas en courir la
chance. Je vais sonner Jusiine. »

« Aussilot dit, aussilot fait, el on éveilla la pauvresou-
brette, qui, ayant bien sonpé, dormatl comne on dort
a dix-neuf ans, guand ainour ne teurmenle pas.

« [ille arriva fouten désordre, les yeux boufiis, bdile
lant, el sa3sit en éwendant les bras,

« Mais cen’élait 1 qu’une chose facile; il s"agissait
Qavair la cuisiniére, et ce fut une affaire. Cello-ci élait
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cordon-bieu, et, parta“ﬁt, souverainement rechigneuse;
elle gronda, hennit, grogna, rugit et rendcla; cepen-
dant cile se leva & la fin. et celle circonferenge énorme
commenca a se mouvoir, »

« Sur ces entrefaites, madame de Versy avait passé
une camisole, son mari s’¢lait arrange tant bien (ue

‘mal. Justine avait elendu sur fe lit une nappe, el ap-
‘porté les accessoires indispensables d’un feslin impro-
visé.

« Toutétant ainsi préparé, on vil parailre la poularde,
qui fut a Pzistant dépecée el aveiée sans miséricorde.

« Aprés ce premier exploil, les ¢poux se partagérent
une grosse poire de Saini-Germain, el mangereil un
peu de confitures d’oranges.

« Dans les entr’actes, 1L-.» avaient creusé jusqu’au fond
une bouteille de vin de Grave, el répété plusicurs fois,
avec varialions, qu’ils wavaient jamais fait un plus
agréable repas.

« Ce repas finit pourtant; car tout finit dans ce bas
monde ; Jusline dla le couvert, fit disparaitre les piéces
de conviclion, regagna son lif, et le rideau conjugal
tomba sur les convives.

¢« Le lendemain matin, madame de Versy courut chee
gon atnic, madame de [I'dll\r’d el lui ruconta 1out ca
qnui s alait passé, el c’est & I’ llldleI‘LliOt} de ceile-ci que
le public doit la présente coniideuce. Elle ne manquait
jamais de remarquer qu’en linissant son récit, madame
de Versy avait tousse deux fois ef rougi lrés posilive-
ment. »

Nous ne saurions donc trop recommander A nos ico-
teurs, et aux praliciens surtout, d’apporterle plus grund
saina la préparation de toit ce qai apparlizol 4 cetle
pariie si inportante de art culinaire, surtoutl en ce qui
coticerne les pidces rolies quidemandeut non-seulement
de la scienve, mais eucore du génie, ce aui a faii dire
a "'ilustre professeur que nous venons de ciler: « On
devient cuisinter ; mais on nufl rdlisseur. »
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. Réti sans pareil.

Meattez une olive farcie aux cipres et sux anchois |
marinée #'"huiie vierge, dans le corps d’un bec-figue,
auquel vous couperez fa (¢e et los pattes§ ce bec-figue,
ainsi troussé , dans ui. orlolan gras et bien en chairg
Vortolan, dans le corps d’une mauvietle, a laquelie,
oulre ffampuiation des palics et de la téle, 'on aura
relranché les &9 principaux, et gue Pon aura enlou~
rée d’une barde de lard trés minecey celte muavietie
ainsi farcie, dans le corps d’une grive, parée ot
froussée de méme; la grive, dans le corps d'une
caiile; Ia ecaille, non bardée, mais enveloppie d'une
feuille de vigne, se met dans le corps d’un vanneau;
le vanneai, bien lroussé, el revétu d'une mince Ganche
de lard, dans le corps d’un pluvier doré; le pluvier, bien
bardé, se mel dans le corps d’un perdrean rouge; le
perdreau dans le corps d’uue jeuine bicasse; ia biécasse,
aprés Pavoir entource de crolitves de pain coupées bien
minces, se met dans fe corps d*une sarcelle; la sareelle
bien parce, bardée avee soin, dans e corps d’un pin=
tadean ; le pintadean, Dlen bardé, dans le corps d’un
canard sauvoge; le canard, dansle corps d'une pou-
larde, ta poularde, dansle corps d’un faisan; lo faisan,
dans le corps d'une oie; Poie dans le corps d’une poule
d’'Inde; enfcrmez la poule d’Inde dansle corps d'une ou-
tarda; el si elle ne le remplit pas exactement, bouchez
les vides avec de la farce, des marrons ou de la chair
4 saucisses.

Le roti, ainsi disposé, se met dans un pot d’une ca-
pacité convenable, avee des agnons piqués de clous de
girnfle, des carplies, des pelits des de jambon , du eé-
leri , un bouquet garni, dela mignonaetle, des bardes
de lard bien assaisonndes de sel, poivre; ensuile ajou~
tez des qualre -fpices fines, de la coriandre, el uue ou
deux gousses dail.

Scellez ce pol hermétiquement en e bonchant avee
de la pite, ou tout autre lul; meilez-le ensuile pendant

-
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vingt- quatre heures sur le feu douy, et disposé de ma- .

mére a ce que la chaleur le pénétre ﬂgal&ment et peu
a peu.

Au moment de servir, délutez, dresscz le roti, aprés:

I'avoir degraissé sur un plat chaud.
Fricassée de g‘mﬂet.

Videz, flambez, épluchez des poulefs , coupez-les par
membres' metmz les avee les foies et te gesier , dans
de 'cau tu}de, pour les faire dégorger. Coupez ensiite
les cous par morceaux , et sép.}rm les 1éies en deux ;
faites-les revenir daus une casserole, les morceaux de
poulels, du beurre, une tranche de jambons des cham-
pignons, un bouquet garni, des clous de girofle 5 ajou-
tez ensuite un peu de farme, de poivre et de sel, mouil-
lez avec de I’ eau chaude, faites réduire 8 peu do Sal1ce.

Pour servir, liez la sauee sans bouillir, avec des
jaunes d’eeuf (I”Iayf,s dans de la eréme, a,goutez da jus
de citron. On pedt aussi y- ajouter des champiguons et
quelques eerévissess qu’on pose sur le loul en dressant,

Poulet & la tartare,

Aprés avoir flambé et vidé un poulet , cassez-lui les
08, fzites--l2 mariner avee du sel, du poivre, du ‘persil,
des ehampiguons, un peu d'ail, le tout haché § lrempez-
le ensuile dans du beurre tiéde, panez-ie de mie de
pain; failes-le griller 4 un feu doux, elservez a sec, ou
SUI une sauce claire,

Poulet & Ia Montmoreney,

Videz e, Kambez deux poulets d’égale grosseur , 1o-
tirez les os du Lréehet; manicz du beurre avee dela
muscade, du poivre, du-sel, du jus de citron. Lmplis-
scz le corps de chaque poulelavec cet as a sonncment;
bridez-les de lard fig sur Uestomae ; mrttoz-les dans une
cesserole, avee bardcs de lard desrous el & Pentour
des tranches de veau, des carolles, des ognons, un ou
deux clous de glruﬁe une feuille de laurier , niy bou-
quet ¢ép persil, Mouillez avec du bouilien, recouvrez le
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lout de papier beurré, et faites enire pendant trofs
quarts d’henre, avec feu dessus, feu dessous. Pour
servir, dressez les poulets sur sauce espagnole claire.

Poulets poélés, .

Flambez et videz des poulets; Olez-leur los os de Pes~
fomac, el emplissez-les de beurre manié avee du sehy
du poivre, du Jus de citron, mettez-leur des tranches
de cilron sur I'estomac, bridez-les, et les metlez dans
une casserole, avecdes bardes delard, carotles, ognons,
bouquet garul, te tout mouillé avec du bouillon. Il faut
deux heures de cuisson pour servir, débridez-les et
dressez-les sur une sauce quelconque ou un jus clair,

Poulet 4 la reme,

On les prépare et fail cuire de la méme maniére que
les poulets poclés. Pour servir, on les dresse sur une
sauce hollandaise , une sauce tomale ou un ragodl méic,

f Ponlela a 1’{3511‘&3‘0:1.

Faites blanchir de 'esiragon, hichez-le avec les foies
des poulcts; maniez le tout avec du beurre, du sel, poi-
vre. Aprés avoir trousse et flambé les poulets, remplis-
sez-les avee cetie farce, faites-les revenir dans une cas-
serole avee du beuarre, aprés leur avoir appliqué une
barde de lard sur 'estomac. Ensuile vous jes envelop-
perez de papier, et les metircz 4 la broche. Les poulets
élant cuils. metlez dans une casserote de?’estragon ha-
ché, un peu de beurre manié avec de la farine, des jau-
nes d’eeufs, un demi-verre de verjus, un peu de bouit-
fon, un lilet de vinaigre, du sel, du gros poivre; fuiics
lier cetle sauce sans bouillir, el dressez les poulets des-
SU8§, S

Poulets en gibelotte,
Coupez les poulets par membres, faites-les revenir

'dans une casserole, avee les aballis, des champiguons,
ud bouguet de persil, une gousse d'ail, du thym, du

o
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laurier, du basilie, deux clous de girofle, et-un peu de
beurre; ajoutez u:w pincée de fanne du sel du polvre;
MUUIH'LZ avec du bouillon, un verte de vin blanc, du
jus ce qu'll en faut pour celerer le ragoiil; ratLe:, rmuu%
a courle sauce, et servez.

Poulets a la jardiniére.

Epluchez, videz des poulets : coupez-leur les ergnts,
renirez-leur les paties dans le corps et failes revenir
dans du beurre; ensuile coupez-les en deux, aplatis-
sez-les avec le couperetl, faites-les mariner dans du
Leurre chaud, avec du sel, du poivre, de la ciboule,
un peu d’ail, des champignons, le toul haeché tres fin;
faites tenir, autant que possible, la marinade autour des
poulets. Apres les avoir panés de mie de pain, failes~
les grilier a petit feu en les arrosani avee le resie de lour
marmade. Lorsqu’ils seront cuils, vous les dressercz
sur une satice faiie avec un peu de jus, trois cuillerées
de verjus, du set, du poivre, du persil haché, el lice
avee des jaunes d’eeufs. Ne laissez pas bouillir,

Poulets aux petits puis.

Coupez des pouleis par membres, mettez-les dans
ane casserole avee du beurre, des petits pois, un bou-
quet de persil ; fuites revenir le tout. Ajoulez une pin-
cée de farine, mouillez avee une égale quantité de jus
et de bouillony faites cuire ¢t reduire a courle sauce
et ne metiez de sel qu'un instant avant de scrvir,

. Poulet au riz,

Videz et flambez un powlet, coupez-lui les paties,
rés lut avoir désossé Vintérieur de Vestomae § lrous-
sez-lui les cuisses en dedans, versez-lui o .ns o
eorps le tiees d’un ragoiilde cret{*s el rognons de eons,
_audque! vous ajoulerez une forle lmmnn. Ensuite mwe—-
loppez les exirémités du poulet avee des bardes da
lard, et metiez-le cuire dans une casserole fonrée
ave0 des bardes de lard, des tranches de veau, des co
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roties coupfes en tranches; des ognons, des clous do
girofte, une feuille de }aut'wr du poivre, du scl, le
tout l’IlOIlth avec du consommé, Le poulel étant cu1L
passez son mouillement an tamis. Beuri ez uie ca%[}-
role, mettez un rond de pale au milieu, du riz dessus,
ensuite le poulet, puis comblez I casserole de riz, ot
el faites cuire pendant une heure avee fen dcqsws et
dessus. Aprés avoir repversé ce pain de riz, vous en
‘Olerez.le powjet, puis le rond de pate; vous en dégar-
" pirez 'intérieur sans endmnmager le ford ni les bords;
VOUS Y Verserez, apres I"avoir fail ehaulfer, plein une
cuilkére a pot de velouté réduit, le resle du ragoul de
eréles et de rognons de eoqs o une liaison de trois
jaunes d’mufa; dressez le poulel par-dessus.

Sauté de filets de poulets.
p

Dressez des filets de pouleis dans un sautoir, assai-
sonnez-ies de sel, poivre, persil haché; versez dessus
du beurre ticde, mettez-les sur un feu ardent, en ayant
le soin de les femurﬂer souvent; lorsqu’ils Qemnt cults,
trempez-les dans du velould clmud auquel vous a;ou-
terez un peu de beurre fin ef le fond du saulé dont il
faut avoir soin de refirer le beurre; ensuile dressez les
filets avec un crottlon glace enire chacun d’eux.

Poulet a !a Lroche.

Flambez un poulel: couvrez-le de bardes de lar d,
bridez-le et mealtez-le cuire en ayant soin de .lui atta-
cher les patles sur la broche.

Monlets a2 la Sainte-Meschould.

Aprés avoir flambé des peulets, troussez-lenr les
palles dans le corps; mellez-les dans une casserole
avee du beurre, un bouquet garni, une gousse dally du
sel, Gu poivre el du viu blanc; faites cuire & pelit feu,
trempez les poulels cuits ainst dans des ccufs battus,
ensuile roulez-les dans de la mie de padn, trempoes-les
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ldans du beurre titde, faites-les griller, et servez A sce
. U sur une sauce piquante.

Cuisses de poulets 3 la royale,

Mettez dans une ‘casserole des truffes épluchées et
hachées, du lard ripé, . des qualre épices, du sel, du
poivre ct de I'huiles faites revenir le toul, ensuile }fllb—-
sez-le refroidir, et farmﬂoz—en les cuisses d(l pouletls que
vous metlrez dans une casserole, ‘avec des bardes de -
lard dessus el dessous, les ép udmrcs de truffes et du
consommé. Lorsqu’ elles seront” cuiles dI‘bSSBZ—*lCS sur
un saute de truffes.

Chapon potlé,

Flambez légérement un chapon, couchaz-1ui les pat-
. les sur les cuisses, bridez-le et f'mes-le cuire dans une
casserole foncée avec des bardes de lard. Couvrez-le
de tranches de mtron, a,}omcz des carotles, ognons,
bouquet garni, et mouiiiez avec du bouiflon. Aprés une
heure de cuisson, servez ie chapon sur du jus réduit.

Poularde a la reine.

Aprés avoir fait cuire une poularde comme il est dit
a Particle précédent, laissez-1a refroidir; enlevez-lui les
chairs de ['estoimnac, et failes-en une farce doal vous
lui garnirez te corps; ensuile envoluppez-la de bardes
de lard que vous aasujetilrez avec des petites chievilles
de bois; puils vous la mettrez sur une tourtiére, a un
feu doux, et vous passerez le four de ﬁampagne par-
dessus. Lorsqu’elle sera cuite vous en &lerez les bardes
de lacd, et vous la dresserez sur un veloule réduil, au-
quel vous ajouterez un peu de beurre, du gros poivre,
et une li.ison de jaunes d'eeufs.

Filets de poularde en supréme,

Parez des filels, arrangez-les sur ie swutmr, apres
les avolr assaisonnes de sef , poivre et persit haché irés
fin ; faites-les cuire sur un feu trés ardent, ensuite vous
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yemperez dens une sauce faite avec queiques cuillerdes
de séchamelle, un pea de consommé et du persil hachéy
[aissez hnuxh.r celle sauce quelques minules; dressaz
les filets gdessus ayec un crotlon glace entre chacun
Feux, .

Pounlarde an riz.

Flambsz une poularde, désossez-la entidrement,
remplissez-la ensuite de riz cuit avec du beurre, du sel
du poivre, et que vous aurez laissé refroidir, Cuuvraz
ensuite la poularde de bardes de lard, licelez-la et fai-
tes-la cuire dans une casserovle foncéc avec des bardes
de iard, le teul mouillé avec du bouillon. Pour servir,
dressez la poularde, versez dessus une sauce espagnole
claire, entourez-ta de riz que vous aurez fait cuire i
moitié dans du bouillon, ensuite égoutiez surun lamis,
el achevez de cuire avec de I'espagnole réduite ei da

heurre.

Pounlet aux truffes.

Aprés avoir flambe une poularde, emplissez-la de
truffes revenues dans du beurre assaisonné de sel,
poivre, quatre épices; ensuite frottez-lui 'estomac de
jus de citron, couvrez-la de bardes de lard; mettez-la
dans une casserole foncée avee des bardes de lard;
versez dessus un ragout fait avec des ognons, de la
rouelle de veau ; coupez en dés des carottes, les parures
des truffes, du laurier, des clous de girofle, du sel, du
poivre, du beurre el du buuilfon, falles cuire, feu des-
sus, feu dessous. Pour servir, égoutlez et dressez la
poulame sur une sauce faite avec des truffes hachées,
revenues dans du beurre et une égale quantité de bouil
lon et d’espagnole, Aprés avoir laissé réduire d’un tiers
vous dégraisserci.

Paularde a fa béchamelle,

Conpez par filets Ia chair d’une poularde cuife 4 la
broche; failes-les boublir dans du lait; ajoutez du
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benrre manié avec un peu de farine, du sel, du poivre
des echaloties, une demi-gousse d’ail, de persil et de Ia
ciboule; laissez bouillir le tout pendant une demi-heore,
Lorsque la sauce sera réduite vous la passerez ao tamis
clair et vous la lierez avee des jaunes d’ewds 3 ajoulez
quelques goultes de vinaigre.

Poularde en crou fade.

Flambez une poularde, troussez-lui les paties en de-~
dans, lardez-la en travers, failes-la cuire dans du
bouillon, avec du sel, du poivre et un bouguet garni.
Yous ferez aulant que possible attacher la sauce autour
de la poularde, que vous laisscrez refroidir, et vous vep-
gerez dessus uhe sauce faite avee du beurre manié do
farine, se! et poivre, laissez bien épaissir cette sauce
gvant de la verser sur la poularde, sur laquelle vous
mettrez ensuite de la mis de pain jusqu’d ce qu’elle
forme une croite & laquelle vous ferez prendre cou-
leur en posant dessus un four de campagne. Servez
SUI' une sauce piquante.

Caisse de poularde au sauté de ehampignons.

Désossez des cuisses de poularde jusqu’au joirnt da
Pintéricur ; assaisonnez-les de sel et de peivre, ensuiin
emplissez-les avec une égale qnantité de purée de cham-
pignons et de farce, Failes cuire & pelite feu dans une
casserole avec des bardes de lard dessus et dessous,
carottes, ognons, bouquet garni, le tout mouillé do
bouillon. Servez sur un sauté de champignons.

Dindon en daube,

Epluchez et flambez un dindon ; troussez-lui les pat-
tes en dedans, assujeliissez-les avec de la licelle; assai-
sonnez-le de sel, poivre, fines#erbes; metiez-le cuire
dang une braisiére, avee des bardes de lard dessus of
dessous, du jarret de veau, des caroltes, des ognons,
du lavrier, un bouquet de persil et ciboule; mouillez
avec du bouillon, couvrez fe fout d’un papier beurré,
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f.orsque le dindon est cuit passez son monillement au
tamis, faites-le réduire, batlez-le avec un euf et re-
miez-le sur le fea jusqu’a ce qu’il beuille; retirez-le
alors sur le bord dn fourncau, posez dessus un eou-
vercie avec du feu; laissez-le mijoter une demi-heures
passez-le au tamis, et servez-le froid aulour de Ia
daube,

v  DPindoni la moéle..

Flamhez un dindon, applatissez-lui ’estomae, trons-
sez-lul lcs palles, faites-le revenir dans une casserole,
avec du beurre, du persil, de la ciboule, des chzinpi-
gnons, un peu d’all le tout haché trés i‘m ntetiez-le
ensuile avec son assaisonnement dans une casserole
foncée avee des bardes de lard, ajoutez du sel et du
poivre, mouillez avee du vin blane et du bouillon, et
failes cuire & petit feu. Pour servir, dégraissez la 5duce
et ajoutez un peu de coulis pour la licr.

Pindon roulé.

Flambez, désossez nin dindon ooupez-le en deusx;
garnissez chaque moitié avec de la farce de viande.
Rapp"ﬁchez-—lcs deux moiti¢s, roulez-les, ficclez-les, et
aprés les avoir couvertes de bardes de Iard mellez-les
cuire asec du vin blane, du bouillon, un buuquct garni,
du poivre, du sel, des c!ous de glrofle., un peu d’ail,
des vgnons coupeq en tranches, une carolle ct un []a-
nais.

Pour servir, dégraissez la sauce, passez-la au tamis,

ajoutez un peu de coulis pour la faire lier, et dressez le
dindon dessus.

Abalttis de dindon en {ricassée de poulet.

Aprds aveir 4chaude des ahallis, faites-les revenir
dans une casserole, avee du beurre, un bouquet garni,
des clous de glroﬂe des champig "‘ﬂﬂﬂq ajouicz uule
pincte de farine; mouillez avee du buullml, assaison-
nez de sel, gros poivre, faiies cuire et réduire & courle




sauce ; pour sarvir, otez te bouquet ; ajoutez une liaison
de trois jaunes d’ceufs avec de la créme, failes lier sans
bouillir; en scrvani, jelcz un ikt de vinaigre ou de
verjus.

Dindon a Ia broche.

Aprés avoir flambé et troussé un dinden, bardez-te,
meltez-le a la broche, enveloppé dun papier blave,
Quelques inslants avant de servir, rvelrez-le du papicr
et faites-lui preudre de la couleur,

Galanline de dindon.

Flambez un dindon, désossez-le par le dos; levez
une parlie des chairs de PVestomac, hachez-'es avec du
veau el du lard trés gras. Ajoutez da sel, du poivre,
des fines herbes. Aprés avoir assaisonné des lardons
avec des aromates pilés, lardez-cn le dindon j garnissez-
le ensuite d’nun it de farce; sur celle farce mettez des
truffes coupses en long, des lardons, et continuez ainsi
jusaqu’a ce que ia farce soit employée. Roulez alors le
dindon de maniére a cequ’it ne s’gel 1appe de faree d’au-
cun coté; consez les chairs comine S elies ¢laient dans

leur forme premiére; dounez une forme longue 3 I3

galanline. Apreés Pavoir couverte de bardes de lard as-]
saisonnées d'un peu de sel, melwz-fa avee quelques
feutlies de laurier dans un canevas et ficelez-la.
Meilez des bardes de lard dans une braisiare, la galan-
tine par dessus, ajoutez deux jarrets de veau, les de-
bris du dindon, des carotles, des ognons, un bouqguet
de persil et slboule guatre feuilies de laur:er dy thymy
des clous de glmi}e du poivre, du sel, ei du boml‘on

Failes mijoter cela pendant trois l.curt,.:,; vrelirez-le
du feu, mais ne sorlez la galan{ine de sa cuisson qu’au
boul d’une demi-heure; vous la presserez alors pour
en exiraire le jus, el la conserverez dans son canevas
Fusquw’a ce qu elie soit froide; passez le mouillement &
travers une servietle fine; C&Sb(‘:z un ¢euf entier, on
deux 8 le jus est long; battez~les avec la gelée gue



— Gl —

vous metirez sur le fer en la remuant toujours jusqud
ce qu'etle bouille; alers vous la tiendrez sur le bord
du fourneau ; couvrez-la, et metlez ua feu ardent sur
le convercles lorsgue volre gelée aura mijolé pendant
une demi-heure vous la passerez a iravers une ser-
vietle line; laissez-la refroidir avant de vous en servir.

e Dhndon en blanquette. »

Faites cuire un dindon & la broches laissez-le ro-
froidir, ensuife levez les chairs de Pestomac, que vous
émincez et aplatissez avec la lame du couteau; ainsi
arrangées, vous les metlez dans une casserole; vous
tournez des clhiampignons, que vous coupez trés min-
ces, Mettez ua pelit morceau de beurre dans une cas~
sercle, un peu de jus de citron et vos champignons;
vous les sautez sur le feu s quand ils n’ont plus d’eau,
et que le beurre est en huile, vous y versercz six cuil-
lerées de velouté et autant de consomme; aprés avoir
ecume et dégraissé volre sauce, versez-la sur le blane
de volre diudon. Quelques minutes avant de servir,
passez la blanquelte syrle feu avec un peu de beurre et
une liaison de jaunes d’cufs.

Ailerons de dindon en fricassée de poulette.

Aprés avoir épluche cf échaudé des ailerons, on [es
fait cuire de la méme maniére que la fricasste de pou~
lets,

Ailerons en fricandeou,

Epluchez et échaudez des atlerons, mettez-les blan~
ehir & ’eau bouiliante, aprés les avoir piqués de pe=
tils lardous, et [aites-les cuire comme le fricandeait,

° Ailerons 3 'espagunole, o

Epluchez et faites blanchir des ailerons; mettez-les
dans une casserole, sur des bardes de lard, avec deux
cuillerces d’huile, un verre de vin blanc aulant de
bouilien, un bouquet garni, deux gousses d’ail, das

ES




elous de girofle, du sel, du peivre, d’eux pincées de
coriandre. Lorsq’ils sonl cuits, passez la sauce an
tamis, dégraissez-la, ajoutez un peu de coulis pour ia
lier; dressez les ailerons et versez ia sauce dessus.

. Ailerons en malelote,

Mettez cuire les ailerons dans une ean mouillée avee
une égale quantilé de vin blanc et de bouillon; ajoutez
des clous de girofie, du secl, du poivre, un bouquet
garni, deux gousses d’all; & moitié de la cuisson met-
ez finir de cuire dans le ragolt des ognons blanchis
& I’cau bouillante. Pour servir, passez des mies de pain
sur le feu avec un peu de beurre, lorsqu’elles sont
d’une belle couleur, dressez les ailerons autour du
ragoit, et aprés avoir mis «dans la sauce une pincée de
capres fines, versez-la sur le tout.

Ailerons de dindons en haricot.

~ Echaudez, flambez et désossez des ailerons, mettez-

les dans une casservle avee des bardes de lard dessus
et dessous, carotles, ngnons, bouquet garni, le tout
mouillé de bouillon. Failes cuire doucement pendant
une heureet demie. Pour servir, égouitez les aileruns, et
dressez- les en couronne, el metiez dans le milieu des
naveis jaunis daas le beurre.

Canard aux navets.

Aprés avoir vidé, flambé, troussé un canard, faites
fe revenir dans un roux ; mowtlez avee du bouillon;
tournez le canard dans son mouiilement jusqu'a ce qu’il
bouilley lorsqu’il sera & moilié cuit, ajoutez des navels
tournés et sautés dans du beurre, et un bouquet de
persil et eibonles. Pour servir, dressez le canurd ed
versez le ragoQt dessus apres Pavoir degraisse,

Canard pnélé.

®

Videz, flambez un canard; trousscz-tui les pattes en
dedans, bridez-le, assujettissez-le avec I’aiguilie & brides
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et de la ficelle; frottez-lui 'estomac avec du jus de
citron, et mettcz-le dans une casserole, avee des bar-
des de lard dessus et dessnus, bonquet garii, earolles,
ognons, le tnul mouilld avee do bowllon. Failes euire
a petit feu. Pour servir, aprés avair égontié et débridé
je canard, on le dresse sur une satice queleonguc.

i Canard farei. *

Flambez et vidcz un canard; désossez-le entiére-
ment; remphssez-le & moiti¢ avee une faree de volaille,
ficelez-le bien el nellez-le cuire comme il est dit a I'ar~
ticle précédert.

| Canard & la béarnaise.

Faites-1¢ cuirc avec un peu de bouillon, un demi-
verre de vin blane, un bouquet garni ¢t deux clous de
girofle, FFaites revenir dans une casserole des ognons
coupes en tranches; lorsqu’ils sont bien colorés, ujou-
tez une pincée de farine, ¢t mouillez avec la cuisson du
cariard. Pour servir, dégraissez la sauce, ajouttez-y un
filet de vinaigre el versez-la sur le canard.

Canard a Pitalienne,

Faites euire un canard avee un demi-seticr de vin
blanc, autant de bouillon, sel, gros poivre, meliez dans
une casserole deux cuillerées & bouche dhuile, persily
ciboule, champignons, une gousse d’ail, le tout haché;
passez-le sur le feu; metiez-y une pincée de farine;
mouiilez avee la cuisson du canard, qui Joit élre do-
-graissée el passie au tamisy failes réduire au point
d’une sauce ; dégraissez el servez sur le canard.

Caxurd en hm:s'iept)t.

Aprés avoir flambé et vidé un canard, coupez-le en
qualre} failes-le cuire dans une marmite, avec des na-
vets, un quart de chou, panais, carolles, ognons, le
toul coupé ev tourné proprement; du bouillon, un mor-
eeait de pelit lard coupé en tranches, un bouquetl gar-
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ni, peu de sel.. Le tout cuit ¢ a point, dressez le canard
dans une terrine & seevir sur table; placez les légumes
autour; deégraissez le bouillon; modr-z-y un pen de
coulis, e:z servez & courte sauce sur les lézumes et le
canard, °

4}..

Canard aux olives.

Faites-le cuire de la méme maniére que le canard &
la poéle, et dressez-le sur une sauce aux olives. Cette
sauce se compose d’olives tournées qu’on fait bouillir
- dans une sauce espagnole,

b

Lannetons aux pois.

Apreés avoir échandé des cannetons, troussez-lear les
paites, de¢ maniére & ce qu’il n’y ait que les ergots qui
paraissent; faites-les blanchir & Peau bouillante ; mellez
les caire-dans un roux, avec des pois , un bougquet de
persil; mouillez avee du bouiilion faltns cuire & pelit
fcu, saiez quelques minules sculement avant de servir,

iy o Ponle d’can,

Elle se préparent et se font cuire de la méme ma-
niére que les canards.

Oie en daube.

Videz ine ofe, troussez-lui les pattes dans le cnrps g
lardez-1o avec des lardons assaisonnés ef maniés avee
da persil yde la ciboule,- deux échalotes, une demi-
gousse d a1! une feutlle de laurier, du thym, du bast-
lic, du setl, du poivre, un peu de muasade rapée; en~
su:te ﬁct,iez Voie , metlez-la dans une marmite avec
-deux verees d’eau, autant de vin blane, un demi-varre

/ﬂd’eau dﬁ)il"&? du sel el du poivre, lutez bien la mar-

Ll H‘?

)

*’Q‘e

f

\ mlte ef, faitps cuire a trés petit feu pendan’ frois ou
quatx:-e }mur@s; dressez la daube dans son plat quand
alle sera. preSque froide, versez la sauce dessus et ne

fserm que lﬂﬁqu elle sera en gelée.
RS
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Otie 2 a morntarde,

.
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Epluchez et flambez une nie; hachez-en le foie avee
des échalotles, du persil, de la ciboule, une feuilie de
laurier, du thym , du basilic, le toat haché trés fin s
ajoutez du heurre du sel , du poivre; mélez Lien s
tout, et farcissez—en Foie que vous cousez ensuite et
mettez & la broche en ayantsoin de 'arroser avee du
beurre. Lorsque l'oie est presque cuite , mélez une
cuillerée de moutarde au beurre qui a ét¢ recuetlh
dans la lgchefrite ; versez-le sur 'oie, et panez-la &
mesure. Lorsqu’elle est entiéremert couverte de mie
de pain achevez de la faire cuire, ct servez-la sur une
salce faite de la maniére suivanie. Meltez dans une
casserole un peu de beurre mani¢ avec de la farine,
unecuillerée de moutarde, une-demi cuiflerée de vinai-
gre, un peu de verjus ou de bouillon , du sel , du puir
vre ; faites ter sur le feu,

Aiguillettes d’oie.

Coupez en longs morceaux les Glets d’oles cuites a
la broche ; prenez le jus qu’elles auront jeté; versez-
le dans de la sauce espagnole que vous ferez réduire
jusqu’a ce qu’elle soit trés épaisse. Ajoutez un peu de
zeste et de jus de citron , faites chaufter cette sauce
sans la faire bouiilir, et versez-la sur les aiguilletes.

Cuisses d’oie a la purde.

Désossez des cuisses d’oie, jusqu'au jointde linié~
I’IE:UF + assaisonnez-les de sel et de gros poivre; mettez
a la phlce de I’'os un peu de lard hde}n, : rassamblm
ensuite les chairs, et cousez-ies de maniére a leur don-
ner une belle forme. :
Apreés cette préparation, mettez dans une cassersle
des bardes de lard, placez-y les cuisses, couvrez-les de
ouvelles bardes 5 ajoutez quelques carottes et ognons,
u laurier, du thym, deux clous de girofle el plein une
cuillére a pot de bouillon. Faites mijoter te tout pen-
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dant deux henres, ensuite égouitez les cuisses, dressez-
les et masquez-les avec de la purée ou une sauce Ro-
bert. o

&~

Pigeons a !a crapaudine.

Apres leur avoir troussé les pattes en dJedans, on
fend les pigeons par-derridre, et on les aplatxt en
ayant soin de ne pas trop briser les 0s; on les fait en-
suite mariner avee de 'huile fine, du sel , du poivre ,
du persil, des champignons et de la ciboule, le tout
hachié ; quand ils ont bien pris Vassaisonnement, on les
pane, on les met sur legril & petii feu, et ou les arrose
a mesure qu’il cuiseat , avec le reste de leur marinade;
pour servir on les dresse sur une sauce piquante.

Pigeons en matclotte,

On les échaude, on lenr retrousse les pattes en de-
dans et on les passe daps une casserole avec un pen de
beurre; onn y ajoule queiques ognous blancs, un peu de
petit ard coupe par morceaux , un bouquet garni et
une pincée de farine; on mouille avee moitié boulllon ,
moilié vin blanc quand les pigeons sent cuitset la
sause réduite de plus de meé, on ia lie avee des jau-
nes d'wufs, et on sert avea i filet de verjus.

Pigeons enragoii d'éerevisses.

Aprés avoir vidé les pigeons on les échaude et on
les fait blarchir; on les fend un pen sur le dos, et on
les fail cuire avec du bouillon , un verre de vin blanc,
un bouquet de persil, de Uail, du clou de girofle, du
sel et du poivre. Lorsqu ils sont ciits on met dans
une casserole des ehampignons, du beurre 5 des écre-
visses epluchées; on passe le tout sur le "eu en ajou~
tant ensuitegun peu de farine, le tout mmullb avec la
cuisson des pigeu-us , aprés avoir laissé bowillir celte
sauce pendant une demi-heure on la lie avee des jau-
nes d’ceufs en y ajoutant unc-pincée de persil haché
et un peu de muscade ; pour seryir on ¢gouite les pi-

S
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geons, on les dresse et on verse dessusle ragout d’¢-
Crevisses,

| Pigeens 2 la cuillere. :

@

Parez et flambez des pigeons, et mettez-les dans
une cassersie avee du benurre, du jus de citron, du sel
et du poivre. Aprés lee avoir fait roidir dans cet assai-
sonnement, on les met dans une casserole entre des
bardes de lard ; on ¥ ajoute ie beurre dans lequel on
les a fait roidir; des carotles, des agnons; on motuille
avee du bouillon et ¢h laisse cuire. Pour servir, on
dresse les pigeons sur une zauce hollandaise en ayant
soin de melire entre chacur d’eux une écrevisse,

Pigeons- & Panrore.

Aprés avoir flambe des pizeons, on les met dans une
casserole avec du beurre, du sel, di gros poivee, du jus
de citron et une feuille delaurier; guand ils sont roidis,
on ajoule un pen de ifarine, du bouitlon, et on fail
bouillir & grand feu peadani vingt minutes. Knsuile on
relire les pigeons de leur sauce que i'on fait réduire et
qu’on lie avec des jaunes d'eeufs. Versez celle sauce
réduite surles pigeons; roulez ces derniers dans de la
mie de pain; trempez-les dons des jaunes d’eeufs bat—
tus, roulez-les de nouveau dans de la mie de pain, et
faites-les [rire. Servez avec du persil frit.

© Potage a la Sainit-Laureat. #

On flambe les pigeons légérement; on leur trousse los
pailes en dedans, et on les fend par le dos depuis lé
cou jusqu’au croupien. On les bat sur Pestomuc, on
les assaisonne de gros poivre, de sel, el on les pane
enles trempant aliernalivement dans du beurre tiéde ¢t
dais de la mie de pain; yuand ils sent bien panés, on
les met sur lc gril & un feu trés doux, en les retourne
de temps en iemps. §l faut les servir sur un jus ciair ou
sur une sauce piguanta
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Pigeons en surprise.

Aprés les avoir échandds et vidés, on met les foies
i part, on leur trousse les pattes cu dedans et on les
fait blanchir cr méme temps que des laitues; on laisse
bouillir. Au bout d’une demii-heure, on reilrc les lai-
fues, et aprés les avoir ouvertes sans dmeher les jeuil--
fes, on met dessus une farce faite avee les foies des
pxgeons, du persil, dela ciboule, un peu d’cstragon, dn
“eerfeuil et des &cﬁhloms* le tout hachs trés fin, manié
‘avec du beurre, du sel, du gros poivre, et lié avec des
jaunes d’ceufs; on anem;)pa ensrite les pwcuns chacun
avec une lauur: de maniére & cegu’on neics voic pas;
on les ficelle bien et on les met euire avec du houii-
[on trés gras, un bouguet de persily de la ciboule, des
clous de girofle, du poivre, du sel, des ognons, caroites
et panais, Quand ils sont cuits un dte fa ficetle et on es
sert, chacun recouvert d’une laitue, vur ul cowls de
veal,

Pigeons & lIa baurgenise.

On les échaude, on les vide, on leir tronsse o= paties
en dedans et on les fait blanchir; 0d los met dsns une
sasserole avec dn bouillon, ur lmuqnnt garii, des
champlﬂ'nﬂns des culs darf ;{:’muls coupts ¢n quaire et

ciuits 4 moitié, dusel et du poivre, Pour servir, on les
* Iresse sur une sauce espagnoie ou sur du velouts,

Pfge{ms a 1a broche.

Apréds les avoir vidés et flambde, on les épluche, on
es bride, et on les met & la brmhe une demi-heure
suffit pour les cuire,

>

P:g-'euns en compote,

Aprés les avoir vidés, flambés, troussés et brldés on
met dans une cassernie un morceau de beurre et d*s
tranches de petit lard; quand elle sont d’une belle
souleur on fait un roux, on mouille avec du bouillon et
0y pjoute les p“&eons. Ces derniers élant au trois
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quarts ouiis, il fant y sjouter des petits ognons passie
&u hesrre. Dressez les pigeons, dégraissez la sauce ¢
versez dessus.

Eigeons aux pois. @

On échaude les pigeons, on les fait blanchir, on les
coupe en deux apris leur avoir troussé ies palles en
dedans; eusuite on les met dans une cassercle avee du
h«*urre, des petits pois, un bouquet de persil, de la ci-
houle. Aprés avoir passé Ie tout sur le feu pemlant quel-
ques miottes, or y dgjoute une pincee de farine ot 'on
mouille avec de Peau. Cetie proparation doit ewire
pelit foa. Le tou! étant cuit, Hez la cauce avee des jau-
nes d’aufs sans Ya faire bonilir.

F

Pigpeons anx asperges en petils pois.

Aprés avoir conpé des asperzes en pelits pois, o les
fait vlanehir, on los retire a I'ean fraiche, on les ewmnt!o
on accommmlﬂ les p:"'eanq el les p{;mto‘s d’.ﬁ%{h‘f‘“(‘b de
la méme maniére e ies pigeons aux pelits pois; seu-
lement op ajoute au bouquet de persil,un peu desarvriette,

Pigeons aux court-houtlion.

{.espigeons étant troussés comme il est dit ci-dessus,
il faut l[“; tarder svec du gros lard el las meltre dans
nne marmile avec un bouquet garni, une gousse d’ail,
des clous de giroile, un panais, ule carotte, du poivre,
du sel ¢t i peu de heurre. On mouille avee du vin
blane et du bouillon, et 'en fail cuire & petit feu, Pour
servir, dressez les I*Weonq el versez la sauce dessus
aprés 1'avoir passée au tamis et fait beaucoup réduire.

e

Pigcons a Ia Sainte-Meaehould, &

On vide Yes pigeons, on lear lnisse les foies, on leur
{renisge les paties dans le corps et on les fail revenir.
tnsuite on et dans une casserole du beurre manié
ivee de la farine, du persil en branches, de la ciboule
niicre, des oghons coupés en tranches, des carolles,
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des panais, une gousse d’atl, des clous de girofle, du
sel, du poetivre, du laurier, du thym, du basilic. On
mouille avee du lail, et on fail bouillir te tout pendant
queljues minules, puis en y met les pigeons qui doi-
vent cuire pendant une heure a tees petii feu ensuile
on les relire, on les ¢gouite, on les pane el on les met
sur le gril. Servez & sec, el ei éme LEIEPS uNe sauce
remoulade dans la sauciére, i
“ Pigcons a la Raraunne.

On les prépare de la méme manidre que les pigeons
& la Sainte-Menchouid, puis on les aplalit avec 1
couperet, et on les met daus une casserole avee de
huile, du bouillon, du sel, du gros porvee, du laurier;
il faut les faire cuire & tros petit fen. Faites égoulter les
pigeons ainsi cuils;y olez les feuilles de la sauce, di-
graissez-la et metlez-y des enchols, des échalotes ¢!
des cdpres, le tout haclié, de la muscade et un peu de
beurre manié avec de la favine. Fuites lier sur le feu;
dressez les pigeons el on verse la s.uee dessus,

Pigcons an so'eil.,

Ce mets ne peut se faire qu'avee des pigeonneanx aprés
les avoir vidés, il faut leur la sser les ailes, lu Wie, les
paltes; passezd chacun une broc: cite & travers les cuis-
scs paurempécher qu'elies ne s’ccartent trop en les fai-
sant Dlanchir un instant & Ueau boutllanie. Aprés les
avoir bien épluchés, vous les mellez cuire daas une
casserdle avee un verre de vin blaune, un bougiet de
persil, ciboule, une gousse d’ail, deux clous de giroile,
scl, gros poivre, un pelit morecau de bearre. La cnisson

faile, vows les égontlez el Yairs z relroidir pour iesirem-'

per ensuite dansune pite, el les faites {rive de beile cou-
leur; servez chaudement avoc dn persil fribautlour.
® Piocons en suriont.
5

On les appréte et on Irs fail evire de la m e ma-
niere que les pigeous a la bourgio:se. Quand ils sont
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cuits, en les laisse refroidir, puis on met sur le plat:que
Pon doit servir une farce de viande; on dresse dessus
le ragoiit de pigeons, et on recouvre le lont avee de la
farce semblable a celle que on a mise au fond du plat,

Apres avoir posé sur le lout un coulean trempé daas de -

Peeuf battu, on pane avec de la mie de pain et on fait
cuire sous un four de campagne. Pour servir, on dé-
~ graisse et verse dessus un coulis clair.
> Pigcons 2 la poéle,

Plumez et videz des pigeons, laissez-leur les pattes,
et faites-les revenir; vous les mellrez ensuite dans une
casserole avec de la ciboule, du persil, un peu d’ail et
des champignons, le loul haché, du beurre, du sel et du
gros poivre. Laissez le toul quelques minutes et mettez-
le dans une casserole foncée avee des tranches de vean;
ajoulez du vin blane, des bardes de lard et une feuille
de papier blanc : pa%cz un couvercle sur la casserole,
et laissez cuire & petit feu. Pour f-:omr, on dresse ios
pigeons et on verse dessus fa cuisson qu’on lie avee du
coulis, aprés avoir eu soin de bien la dégraisser.

.\ CHAPITRE X.
BU POISSON DE MIR ET D’EAU BOUCE.

Bleu ou court-bouillon. o

La plupart des poissons de mer et d’eau douce pou-
vanl se manger cutls au courl-bouillon; nous commen-
ceroits par donner icl la recelte de cetle cuisson, qui
est la méme pour tous, afin de pouvair, dans le cours
du ehapzlre., renvoyer a cet article toules les fois que
Poccasion s’en présentera. Voici done la meilleure ma-
niére de cuirs au court-bouillon :

.
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Videz, ecaillez et lavez le poisson, placez-le dans la
pmssonmwe Emplissez-la de bon vii , avec épices,
thym, ail, laurier, ognons en rouelies Ajoutez lard
gras, ou bmtrre, ou ‘huile d’olive, sic’es enmaigte. La
poissonniére ainsi garnie et accrochée & la crémai tlere,
falles un feu trés clairg la flamme prendra bientét au
vin., Laissez réduire au:\ deux tiers, retirez le poisson,
fuites-le bien eégoulter, et servez {roid on chaud, avec
sauces ¢t garniteres.

Turbot 4 la sanee anx cipres,

Le turbot étant cuit comme i! est dit A article précé-
dent, dressz-le sur un plat recouvert d’une servielte,
le vcnlre en dessus, avee une shuce aux capres A
part. Le turbot cuit ‘de la sorie peut se¢ manger A
Tlivile, se meitre au beurre noir ou de tout autre
manicre, °

Saumon an Llen.

Aprés avoir vidé le saumon sans Im{-ouperle venire,
faites-le cuire au bleu et scrvez-le comme le tur bot
{ Voir les deux articles précédents.)
Estu‘r‘gfﬁ_‘{m an blen, .
11 se fait cuire et s= sert de 1a méme maniére que le
turbot et le saumon (Voir les deux articles précédents.) \
| Esturgeon la hroche.

Videz, écaillez of lavez Pesturgeon, piquez-le de gros
lard, el mettez-le a4 la broche; servez-ie avee une saucs
iquante, un ragott aux truffes, ou une sauce al'ita-
194 1
lose au blen. .

Ell2 se fait cuire comme lo turbot. Voyez ci-dessus
Particle Bleu owcouri-bouillnn,

@ Alose grillée.
Yidez, écaillez, lavez une alose ; essuyez-la avec soin
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el faites-la mariner pendant guelques hetres dans un
piat creux avee de Phuile, du poivre, du sel, du persil
et de la ciboule. Faites-la cuire ensuite sur le gril, 4 un
fen doux; ¢ cssez-la el versez dessus une saudce aux
ciipres, “

Cabilland au Llewy,

| Il se traite de la méine maniére que le turbot et le
saumon, {Voyez ci-dessus larticle Llen ou couri-
boutilon.)

Borue salée 2 la maitre-d*hotel.

Faites dessaler dz la morue pendant trente-six hen-
res, cn la changeant d'eau plusicurs 7ois, et mettez-la
sur le feu dans de ’eau pure. Au premier bouillon que
jette 'eau, la morue est cuile, et il faul la reliver de Ueau
sur-ie-champ, car il suflirail de I’y iaisser quelques mi-
auics de trop pour qu’elle il dure, Fales &goutler fa
morue ainsi cuite et dressez-ta sur du beurre frais avee
lequel vous aurez péiri des fines ierbes, du poivre el dut
sel. Ajoulcz un jus de citron et servez,

Morue i la héchamelle,

La morue &tant cuite et Agouttée comme il est dit 3
Varticle préccdent, meltez dans une cassersle un bon
morceau do bearre, un peu de farine, nn pen de sel,
dun gros poivre, d& persil et de ia cibeule hachée bien
fine. Ajudiez-v un verre de créme 5 meltez e tond sur le
feu, et lournez-le jusqu’d ce que celle sauee ait jeté un
Bouilion; il faut qu’ello zoil épaisse comme de la houil
lie j versez-la sur ia moruve el servez sur-le-riamp.

L]

Morue a la provencale,

- La morue é&lant cuite et égouttée commee il est Cit ci-
dessus, mettez dans un plal de 'échalote, un peu d’ail,
pesail, ciboule, du gros poivre, du ciron en (ranchoes
ja peau 6iée, deux cuillerées dhulle, ua pelit morceau
@a beurres wrrangez volre morue par-dessus, rometies
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par-dessus le méme assaisonncment que par-dessous,
et panez ensuile avec de la chapelure de pain ; moltez le
plat sur un feu doux, afin gu’elie mijote; faites-lui
prendre couleur dassus avec un four de campagne,

‘; t 1
Morae au {vorre goir,

Faites cuire la morue comme il est dit & Particle
Morue @ la maitre-d hélel, el dressez-le sur le plat que
vous devez servir. Mellez du beurre dans une poéie,
faites-le noireir, jetez du persil dedans, versez-le sur la
morue et ajoutez-y un filet de vinaigre.

Brandaie de morue.

L.a morue étant cuite comme il est dit ¢ci-dessus a 'ar
ticle Morue a la maitre-d’hiétel, 1\ faut I"éplucher soi-
gneusement et la casser par pelits morceaux. On met
cnsiite dans une casserole, sur le feu, de "huile, du
beurre, du persid et de iaﬂ pilé. Lﬂr%que tout cela est
bien fr:rndu et méle, 1""¢ n[nutﬁ Ja morue, puis on bat
bien !e toul Lvee unc cu’licre de bois, sans Oter la cas-
serole du feu, et & mesure que cetie préparalion épais-
sit, on y ajoute de I’huile, On continue & opérer ainsi
jusqu’a ce qae le tout forme une espéce de créme. Dres-
sez alors et servez aussitot.

Morue a la sance aux eipres.

Elle se propare comme 1a morue & la maitre~-d’hotel,
avee cetle différenee qu’aun licu de metire du benrre & la
mailre-d’hotel dessous, on versc dessus une sauce
blanche aux cipres.

Bao.

Lavez la raie: faites-la enire & grande eau dans un
chaudron avee sel vinaigre, ognons en tranches. Dés
qu’elle sera cuite, c;n ichez-la avee soin et dlez-en la
peau de dessus et de dessous.

La raie ainsi camile peut se manger au beurre noir

ou a la sauce aux cipres, comme la morue, (Veyez
Elorue.) :

R
; ™
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Limandes sur le plat,

Les limandes netioyées et vidées, faites fondre sur
volre plal un moreean de beurre; metiez un peu de
muscade ripéey arrangez les limandes sur le plat, ajous
tez assaisonnementy arrosez-les avec un verre de vin
blane; vous les masquez ensuile avee de la chapelure
de pain; vous les posez sur le fourneau, un four de
campagne par-dessus, et vous servez le plat tel quil
est, dés que les limandes sont sulfisamment cuiles,

Limandes grillées, *

Les limandes élant vidcées et lavées, frotiez-les d'huile
et les saupoudrez de sel el pa;vre, posez-les sur un gril
bien chaud ; faites-les cuire & un feu doux ; dresscz-les
ot vorsez desszzs une sauce & Pilalienne, ou bien dres-
sez-les seulement sur du beurre péiri avec des fines
herbes, poivre, sel et jus de cilron.

‘ Carrciets,

Ils se traitent de ja méme manidre que les limandes.
{Voir ci-dessus.) On les mange aussildl frits, ainsi que
les limandes, Dans ¢e cas, on lessaupouwdre de farine;
an les met dans de la fmum bien chaude ¢ on les ser%
avec du persil frit,

Piies,

On ieﬁ’a{mmmer}e eomme les Hmandes et les carre-
tets. (Voir-ci-dessus.)

Soles sur le plat,

Les soles étant vidées, lavies et essnydes faites en-
trer e tranchant du couteau sur le gros de la raie du
cbi¢ noir; failes ensuile fondre du bon beurre sur un
plav; metlez-y du persil, des échalotes hachés me-
nu, du sel, du poivre, avec un peu de muscade ripie;
menez vos soles sur le plal et des fines herbes dgssas*
sous ajoulerez un verre de vio blanc; vous les ceuvm
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rez avec de la mic de pain, arrosée de gouties de beurre;
un quart heure ou uue demi-heure avant de servir,
vous mellrez ¥os soles sur un feu doux, avee le four de
campagne 1rés chaad pour les recouyrir,

Filets de soles & la Tlorly, *

Levez 1es filels, marinez dans jus de cifron, sel et
poivre; saupoudrez de farine el faites frire. Faites ré-
duire les carcasses ef débris en arrosant de vin blanc et
bouillon, et servez cette sauce clarifice sous vos filets.

Filets de soles au pratin,

Maniez do beurre avee des jounes d’enfs, un peu de
faring, sel, poivre el fines berbes. Garnissez-en le fond
du plat; rangez sur cetie farce les lilets roulds et recou-
vrez-les de la farce qui garnit le fond du plat, Faites

gratiner sur un feu doux, el posez par-dessus le four de
cafmpagne bien chaud.

Sole a Ia normande.

(arnissez le plat 4 gratiner d’une farce préparée
comme il est dit & Varticle précédent. La sole étant pré-
parée comme il est dil 4 Particle Sole sur le plat, met-
tez la sole dessusy posez le plat sur un feu doux. Lors-
que la farce commencera a graliner, vous verserez
sur la sole un ragodt aux truffes, avec champignens,
morilles, ceufs pochés; ajeulez un peu de sauce cspa-
gnole, el couvrez le plat avee le four de campagne bica
chaud. Servez aprés une demi-heure de cuisson.

Epcrians,

Les éperlans , de méme que les goujons ne se man~
gent gutre que frits, On les vide, on les lave, on les
saupoudre de farine; on les fail frire dans de la friture
bien chaude, et onles sert avee du persil frif.

Majuersau 4 la ma fre- Vhotel

Videz, lavez, essuyez bien un maquereau; poscz-ie,

&
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pour gritier, sur un gril bien chaud, afin qu’il ne s’at-
tache pas. Quand il est bien cuit, on le fend par le dos
et ot met dans U'intérieur du beurre manié avee des fi-
nes herbes, poivre, sel, et jus de citron.

L J
Then & 1a provencale,

Covpez le thon par tranches: dressez-le sur un plat
avec beurre, persil, ciboules hachés, mie de pain, le tout
pétri ensemble. Posez le plat sur un feu doux, et cou-
vrez-le d’un four de campagne bien chaud.

Vive.

La vive étant videe, lavée et essuyée, coupez-fa 16~
gérement en ¢ing ou six endroils de chaque cdté; fai-
tes-la tremper avee un peu d'hutle, sel, poivre; faites-
k2 griller, en arrosant de temps en temps avec le reste
de volre hutle; dressez-la ensmile sur une sauce au
beurre, cdpres e anchois, un peu de farine et peu d’eau,
sel et poivre; [aites lier sur le feu,

Merlan.

Le merlanpeut se meltre sur le plat comme la sole.
(Vovez Sole sur le plat); on peut aussi le faire griller ¢t
le mettre @ la mailre-d’hotel, comme le maquereat
Voyez Marquereau d la maifre-d’hilel; mais il se
mange plus généralement frid. Pour le faire frire on le
saupoudre de farine, el on le met dansde la friture bien
chaude.

Bar grillé,

faites mariner le bar pendant quelques heures dans
de Phuile avee sel et poivre. Faites-le griller en Parro-
sant fréquemtinent avec {"huile dans laquetle il aura mo-
riné, et servez-le avec une sauce aux capres.

[.e bar peut aussi se faire cuire au bleu, comme lo
turbot et le saumon. (Voir plus haul.)

ardines.
< Sardines

Lavez, écaillez et grillez légérement les sardines;
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servez-les & 1huile cu avec du beurre, des fines herbes
et un jus de cilron.

i . , N
a Liarengs a la maitre-& hotel.

(Voyez Maguereaw 4 la mailre d'id lel) ; les harengs se
traiient de la méme manilere.

Harengs a la sance montarde,

Les harengs étant grillés, dresses-les sur une sauce
blanche composée d’an peu de farine, beurre, sel, gros
poivre, et dans laquelle vous délayerez une cuilierée
de mautarde au momcent ol cetie sauce sera pres de
bouiilir.

Ifarengs salds,

Il faut les faire dessaler pendant vingt-quatre heures
en les changeant d’2au plusieurs fois. On les sert en sa-
lade avec beaucoup de lourntiure.

IEarr*nga s AUTS.

Fendez-les par le dos; faites-les griller légérement,
et servez-les avee {huitier.

Bloules A la pou'ette.
I

Nettovez, faites ouvrir au feu, neltoyez, sautez avec
beurre frais, poudrez de farine, mon 1ifer denu et laisser

jeter un bouill lon. Liez la sauce avec jaunes d’eeufs. Fi-
let de cilron.

Boules an naturel,

Netloyez bien, mettez dans une casseroie avee beurre,
fines herboes el ¢pices, sautez jusqu 1 ce quelles solent
bicn ouvertes.

a  Groundins ¢t rougets, .

Ces poissons se font euire an bleu (Voir plus hadt
Bleu ou Court-bowillon) ct se scrveal avec 'huilier.
(n peuat cependant manger les rotigets & la malire-d'ho-
tel; pour eela, on leur coupe la téle el du resie on les

#
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traite de la méme maniére que les maquereaux. (Voyez
Maguereau a la maitre-d’hdiel).

Anchois, -

I.es anchois, que I'on vend ordinairement conservés
dans de la saumure ou de 'huile, se mangent le plus
ordinairement en salade; il suflit pour cela de les cou-
per par filets, de les dresser sur un plat avee des ceufs
durs, des fines herbes, des cornichons et un huilier.

On peul aussi manﬂer les anchois {rils. Dans ce cas,:
on les lave; on les trempe dans une pate a frire mgcre,
et on les met dans de la friture bien chaude.

Fiomards, Langaustcs, Crabes,

Ces divers crustaceés se jettent toul vivants dans du
¢ourt-bouillon bouillant (Voyez Blew ou Couri-boud-
lon); il leur faut une demi-heure de cuisson. Ils se
scrvent froids avec Ihuilier,

Huitres.

Les linltres se mangent ordinairement crues, avec
gros poivre e citron.

Huilres frites,

Mettez dans ure cassercle bearre, farine, ean, vinat-
gre, sel, potvre, persil, ciboules, ml échalotes hachc
clous de girofle, thym, laurier. Posez Ia casserole sur Je
fen, et quand le tout commence a chauffer jetez dedans
les huitres que vous aurcz extraites de leurs coguilies.
Aprés quelques instants, on ole les huilres, on los fait
egouller, on les trempe dans une pale & frire legere,
eton les f.:ut frire. Servez avee du persil frit.

o Huilres sautées. v

Otez les huitres de leurs coquillesy recucillez-en
Peau. Metiez celle cau dans une Laabemle avee du ve-
louté, un peu.de vin blanc, fines herbes, beurre, gros
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poivre, Faites bouillir le tout, et lorsque la sauce sera
suffisamment réduite, vonus mettrez les huilres dedans,
el vous les dresserez an moment ot elles seronl prés de
bouillir. On peat y ajouter des champignons et des
crotions frils au beurre. e

‘%‘BEPEIICI en {ricassée de poualet,

Aprés avoir ¢caillé un brochet on le coupc par tron-
cons, pour‘le faire revenir dans une casserole avec du
beurre et des champignons; onajoute un peu de farine
et on mouille aveé du vin blane. Au moment de sevvir,
ou lie avec des jaunes d"ceufs.

Erochet a la portuyaise.

Aprés avoir fait cuire un brochet au court-bouillon,
on [’écaille, on le dresse chauwad, et on le masque d’une
sauce lomate,

Brochet a Pallemande,

Coupez des brochets par froncons et faites-les cuire
ax. court-bouillon (Yoir plus haul Blew ou Conri-bouil-
lon). D’aulre part preparez une sauce avee beurre
farine, un peu de court-bouiilon., grus potvre, muscade
ripte. Ce méiange doit éire remué & mesure qu’il
chauffe ; lorsqu’il “est sur le point de bouillir, on lo re-
tire du feu on lie avee des jaunes d’ceufs, el on verse
cette préparation sur les brochets bien égoutt,és.

Anguiﬂe a la broche.

Aprds avoirdépouillé une anguille, et lui avoir coupé
la téle, vous la viderez et 1a roulerez camme un eerceau,
en 1’asau19t11ssant avec_des brochelles et de la ncclle~
vous la poserez sur une touriiére; mettez dans une
casscrole un mogeeau des leurre, ’des carolles el des
ognons coupes en tranches, du persil du ’aurier, du
ﬂwm, faites-feur faire que!ques icurs cur e feu, mouil-
lez avee du vin biane, ajoutez du sel, du p{m re apres
avoir laissé bouillir utle demi-heure cetie preparauon y
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vous la passerez aun tamis sur "angaille, et meltez le
torrd au four; an bout d’une demi-heure ou trois quarts
d’hieure, vous Venlevez de dessus la tourlicre el Tas-
sujettissez & la broche, aprés Pavoir enveloppée de pa=
pier huilé.
= Anguiica la tariare.

Dépouillez et videz une anguille, coupez-lapar tron-
cons de qualre sy cilig pouces; vous failes une mari-
nade comme pour Uanguitled la broche; avant de la
mouiller, metlez-v un pen de farine; lorsque volre saucs
sera cuuo. nassez-la & Mélamine sur les morceanx d’an-
guiiie, ¢t fHIBS-lC‘% cuire; lorsqu’ils seront froids, vous
1es rm.ﬂm ez dans de la mie depainy vous les mepcrez
ensuite dans des w@uis assaisonnds el hattus 3 vous les
panerez une seconde fois, ¢t un guart ’heure avant de
servir, mettez vos tronconssur le gril, & un feu douy
avec un four de CORPAZNC birn c!mud dessus. Failes
une ¢ molade composée d'huile, moutarde, sel, gros
poivre, eapres. anchois, persil el ciboule hchis, Colte
sauee étant bien batlue et hien nnie, metlez-la sur un
plal et dressez les trongons d’dnguzlle dessus,

k
Angmile 2 1a poulette.
On depeuille uu anguille, on la covpe en troncons ,

on la met sur le fea dans une maser{)lu avee du sel, [}u
grospoivre, deux teailles de laurier, du persil, de la
cibanle el une bonleilie de vin h!anc* lorsqu’elle est
cuiie, on passe sen mouiilement au amis ., on la moet
daus e casserole avee une cuillerée de ﬁnne des
ognons passes au blane, du beurre, des champmmm
du persil el de la cihﬂute; l{}rsque les ognons sont
cuils, on les pose sur anguitle, on dégraisse fa sauce,
onla pazse d 'élaniine. Pour ser iryon dresse Panguille
sur des crottons passés aa beurre; on verse dessus la
sauce et ¢ ajoule quelgues cerevisses.

.;3 z

ﬁ:\
I {arpe en matelote,
Uue maatolote S& €OmDOSE, ordinairement, d'un bar-
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Lillon, d’une anguille, d’une earpe el de quelques éaras
visseg, dont on n’Mie pas les patles; on coupe ¢os piig-
sons par troncons gne on met dans un rouy avet des
ognans blancs, blanchis et culls & moifié, des charipi~
gRONS COUPEs en dés , un bouquet garai, un po: de
quarre epwes dn pmm:, du sel, du vin rouge ;on faid
cuire a trés grand fen s pu n"semr on ajoule des crods

tons friis, _
Canpe an Dlen.

Videz et éenillez une carpe , faifes-Ta euire an bien
(Yoyez plus haut Particle Blex ou Cour!-bourllon). La
carpe élantbien égoutice, dressez-la sur un plal receu-
vert d'une servietle ; convrez- la de persil en branche
et servez-lg avee hudlier.

- "111' r
Carne grilde.

La carpe étant vidée et ¢caillée , on la fait mariner
periant une heare dans dev hmh., u%"namuwf, de poi-
vre, sel, persil, ciboules hachés , puis on fa metl sur ia
gril et on a I‘ait cuire & un fea doux. Dressez In carpe
cinsi cuite, et versez dessus une sauce blanche méice
de capres.

Carpe frile,

La carpe étard écailice et vidée, onla fend par le dos
de maniére que la téle soil stparée en deux,aprés nvoiy
douné guelque coups de coulean sur la grosse aréle
afin que la carpe ait une forme bein plaie, saupcudrez
de farine, et on la fait frire.

' Carpc a la hongroise. ¢

On vide une carps en ayant soin de Ll {aisser les
oules; on la conpe par morceaux gue Pon met dans
une casserole avee du sel, du poivee , uns quatre épi-
ces, des tranches d’ognons et deux bouletlles de bidre
puis on fail cuirc le tout sur un grand rew; lorsque la
sauce estréduile presque enligrement, on dresse lacarpe
el on la sert avec son bouiilon sans e iler.
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Truite au courf-houition on an hlen,

Vovez plus haut Carpe au blen. La troite se fait eufre
de la méme mawdre. Cuite ainsi, on peut la dresser et
la couvrir d’une sauce blanche mélée de edpres, oun
bien on la dresse sur un plat recouvert d’une serviette;
on mel dessus du persil en branches, et on la sertavec
Chuilier. o ‘ : ®

Perche an couri-houillon.

Elle se prépare de la maniére que la truite. (Voyez
Parlicle précédent.)

Tanche a la pouletie.

Aprés aveir laissé une tanche quslques secondes
dans de 'eau irés chaude, on en enléve le linton et on
Fécaitle, on la coupe en morceaux que on fait dégor-
ger, et que Uon savte dans du bearre; on ajoule un
pen de farine, dusel, du poivre, une fenille de lanrier,
un bouquet de persil, de la cibonle, despetils ognons,
des champignons et du vin blane; on fail cunire le ra-
golll sur nn bon feu. Pour servir, on ajoute une liai-
son de jounes d’ceufs, et on relire la feuille de laurier, le
persil et la ciboule. ,

FLotte.

On la prépare et on la fait cuire de Ja méme maniére
que fa tanche. On peut la servir frite; il faut alors la
falre maricer. On Pemploie ausst dans les matelotes,

Tortue.

&présaveir coupé la tdte et les pattes d’ane tortue
oL la mel cuire dans del’eau avec des ognons, de la
ciboule, du pegsil, du sel, ta moitié d’un citron; lors-
qu'elle est cuile on en détache V'écaille, on ote le fiel.

* . ®
Lamproie.

EMe =2 prépare de'a méme maniére que la tanche

{Yoyez pius haut.)
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BMeunier.

Ce poisson se prépare de Ja méme maniére quele

brochel (voir plus haut). 1} en est de méme de la

bréme ou du barbillon. Ces poissons peuvent aussi étre
mis en maletute.

» Goujons frits.

Videz , écaillez. lavez et essuyez des goujons; sau-
poudrez-—les de farine ; mettez-les & la fmure bien
ehaude, et servez-les avee du persil fril,

Etuvée de goujons.

" Aprés avoir vidé, ¢caillé et essuyé des goujons, on les
dresse dans le plat sur lequel on doil les servir, aprés
en avoir garni le fonc de beurre. On ajoute ensuite
persil, ciboule, champignouns, échalotes, laurier. thym
et basilic, e tout haché trés fin; on mouille aveo du vin
rouge el 'on fait cuire sur un feu ardent.

¢

Ecrevisses.

On mange communément les derevisses auites au
court-bouillon; on peut les servir en fricassée ¢e pou-
let, apres avmr épluche les queues et les palies. On
fmt aussi d’excellents coulis des cuqml es d’éerevisses,
Les queues servent 3 garnir des entrées ou a border un
plat. Soit que I'on en fasse un potage ou une entrée
aux écrevisses, voici la fagon de s’en servir : on met un
mement bouillir les éerevisses a I’eau bouillante, ensuite
on les jeite dans del’eau fraiche; on épiuche les queues
que 'on met & part, ainsi que les coquilles que on
pile. Quand elles sont fines, on les délaie dans un bon
bouillon et on les passe ensuite dans un étamine. Si on
destine ce coulis pour ragoit, on le tient p’ms épais el
on met dedans les queues o’ ee:*rewsses,. aprés les avoir
fait cuire dans un peu de bouillon. o

Grevouilles en fricassée de poulet

Des grenouilles, il n’y a que les cuisses de bonnes,
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én sorfe qu’il faut leur couper les paites et le corps.
Apres avoir passé les cuisses de grenouiiles dans de
Feau bouillante, on les retire & 'eau fraicke, on les
met dans une casserole avee du benrre, des chanpi-
gnonsXdu persil, de la ciboule, une gousse d’ail, des
dﬂus de girofles on fail revenir 18 Lo,,it msemble enr
suile on ajoute un peua de farine, du poivre et du sel ;
on mouille avec du vin blane et un peu de bouil l(m
Lorsque ia sauce est bien réduite, on la fait lier sans
bouillir avee des jaunes d’ceufs mélés de persil haché
trés fin et un peu de créme.

Crenonilles friles.

On fait mcriner les grenonilles crues pendant une
heure avec moilié vinaigre, persil, ciboule, tranches
d'ognons, denx gousses d’ail, deux échaletes, deux
clous de giroflle, une feuille e taurier, thym, basilic;
ensuiie on les laisse égourter et on les farine prm‘r les
faire frire; un sert avec une garnture de pﬂm frit.

Quclquofus au lieu de les fariner, on ‘es trempe
dans un pate faite avec de fa farine déiayée avec une
cuilierée «’huile, un verre de vin blanc et «du scl; que
la pite ne soil pas trop claire, i! faul qu’eclle ile u;‘ peu
gras en la versant avec la evillére.

- ‘.; L ¥
Escargots de vigne 2n fricassée de poulet.

Faites bouillir de I'eau mélée de eendres de bois, et
jetez 1os escargots dedans. Retirez-les de 'eau au bout
d’un gquart d’heure, aprés vous élre assuré qu’on peut
aisémeni les extraire des coquilles. Lavez-les a plusieure
eaux tiddes; failes-les égoutler, et metlez-les sur 1o feti,
dans une casserole avec beurre, kouquet de persit, ei-
boule, ail, girofle, thym, laurier et champignnns, Faites
gauter, saupsudrez le toul de farine; monillez avee
moilié boutllon el moitié vin blanes; ajoutez du sel et dn
gros pojvre, el laissez cuire jusqu'a ce que la sauce soit
bien rédulte. Liez cetle sauee avee des jaunes d'ceufs,
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un peu de créme; ajoulez un peu de jus de cilron, o
servez sur-le~champ,

COAPITRE XI.

DES QFUFS, -,

OLufs & la coque.

Faitesbouillie de I'eaus lorsqu’elle sera en pleine ébul
ition, vous mettrez dedous des ceufs bien frais el vous
laisserez le vase sur le feu pendant deux minutes. Owsz
ensulte les ceufs de Peau lo plus promptement possible,
el servez-les reconverts d’une servielte,

O fs au miromw.

Garnissez de beurre un pial qui puisse supporier le
feu; posez-le sur un fen doux, et lorsque le beurre
commeneera & fondre cassez dessus, avec précaution,
une quanzité d’eeuls proportonnde a la grandeur du
plat. Balez et poivrez; ajoulez-y un peu de créme, el
servez-les avant que le blanc soit entiérement pnis.

8Eafs poehdés au jus.

Faites bouillir de Pesu legérement salée ef vinaigrée
cassez des ceufsavee précaution el versez-les doucement
el successivement dans Peau bouillante. An bout de
quelques instants le blane sera pris el en enveloppers
le jounc qui demenrera mou. Les eeufls ¢lant ainsi po-
chés Olez-les de [eau avec ane cutliére perede; dressez-
les sur du jus bien corsé, el meliez sur chacun un ped
de gros poivre.

Omelatte an naturel,
Casacz des coufs ¢ battez-les bien, sprés les avoir
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salés et poivrés. Faites fondre du heurre dans une
pofle, versez dessus vos eeufs baltus; faites-les cuire,
et lorsque 'omelelte sera de belle coule 1 vous la ren-
versercz dans le plal que vous devez servir, de maniére
a ce gu’clle soil pli¢e en deux. .

Les omelettes aux fines herbes, an fromqffe se font
de la méme maniére; i ne Sﬂ”‘l[ que d’ HJUU[GI‘ aux
ccufs des fines herbes hachées oudu fromage de gruydre
ripé. &

Omelctte au lard.

Coupez par petifs lardons du lard de poitrine, faites-
le revenir dans la podle avec du beurre. Dés que le
lard sera bien jaune, vous versercz dessus les ccufs
bettns comme il estd:t a Uarticle précédent,

Omelelte anx YOLNONS,

Faites sauter des rognons dans du bearre avee du
selet du poivre, el jetez-les dans des ccufs baltus comme
pour Pomeletle au naturcl. Finissez comme par cette

derniére.
Omelette aux harcngs sanrs.

Faites griller des harengs saurs; hachez-les menu,
ef mélez-les aux ceufs batlus eomme pour 'omelelie au
naturel.

On peut faire de 1a méme manidre des enfs an jam-
bon, aux pointes ’asperses, aux champignons. Ces di-
vers ingrédients deivent loujours eue cuits el assaisons
nés avant d’élre joints aux ceufs,

O melette au thon.

Prenez, pour six personnes, deux laitances de carpes
bien lavées, que vouas ferez blanchir, en les plongeant,
pendant ¢ing minules, dans de 'eau bouillante et lege-
ment salée. -

Ayez pareillement gros comme un ccuf de poule de
thon nouveau, auquel vous joindrez une pelile échalolie
déjh coupée en atomes,
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Hachez ensemble les laitances et-le thon, de manidre

3 les bien méler, et jetez le tout dans une cassemle avec
un morceay sull 1san1 de trés bon beurre, pour I’y sauter
jusqu’d,we que le beurre soit fondu. ~_,e:st 1A ce qui
constitue la spécialité de "omelette.

Prenez encore un second-morceat de beurre a dis-

crélion, maniez-le avec du persil et de la ciboulette,

metlez-le dans un piat pisciforme desliné a recevoir l’o—
meletie; arrosez-le d’un jus de citron, ef posez-le sur la
cendre -ehaude.

Battez ensuile douze eeufs (les plus frais sont les
meifleurs) ; le sauté de laitance et de thon y sera versé
et agité de maniére que le mélange soit bien fait.

Confectionnez ensuite 'omelette & la maniére ordi- .

naire, et tdchez qu’ellesoit allongée, épaisse et mollette.
Etalez-la avec adresse sur le plat que vous avez pré-
paré pour la recevoir, el servez pour éire mangé de
suite,

Ce mets doit étre réservé pour les déjeuners fins, pour
les réunions d’amateurs ol Pon saif ce qu’on fait et o
Pon mange posément; qu’on Rarrose surfout de bon
vin vieux, et on verra merveilles.

OLufs en filets,

On fait vevenir dans da betirre, des ognons, un pen
d’ail et des champiﬂnons coupes en franches ; lorsque
les ognons commencent 4 se colorer, on a;aule un peu
de farine, du gros poivre et du sel, on mouille avec une
ézale quanute de Dbouillon et de vin blanc, et on laisse
redutre le fout au point d’une sauce, ensuite on y met
des Plancs d’ceufs durs coupés en filets, et des jaunes

entiers; on laisse bouillir le tout quelques minules et

I'on sert. |
OLFLufs a la eréme;

On met dans un plat de la créme qu’il faut faire bonil-
lir et réduire de moitié; on y met ensuile les ceufs avee

£}
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I 4
du sel et du poivre, quelquas minutes avant de servir on
passe la pelle rouge dessus.

‘ OFEufs an fromagr,

Mettez dans wnne casserole du fromage de gruyére
ripé, un peu de beurre, du persil, de la ciboule ha-
clics, du vin blanc; faites bouillir 4 petit fen en remuant
jusqu’a ce gue e fromage soit fondu; mellez ensuile
les ceufs, remuez sans cesse ce mélange en continuant
8 lc faire bouillir & pelit leu, Servez avee une garniture
de mie de pain,

OLufs frits.

Faites des omelettes fort minces, bien assaisonnées
de poivre, sel, persil el ¢ibosle; ronlez-les bien serrces
et les coupez aur doay. Tremyp 0z ees muitics d’omeletles
dans de 'ceut baltu, roulez- |L‘3 dans de la mie de pain;
fuites-les {rire et scwu -les avec accompagnement de
persil fril.

OEufs a la borrg o'se,

On 4tend une légédre couche de beurre an fond d’une
casscrole, on ajoule des tranchey de mie de pain el des
tranches de fromages de gruyére coupées tres minces
en y met ensuile les eufs que I'on assaisonne de sel et
de poivre.

OFEufs grillés,

Coupez une grande feuille de papier blanc en petits
carrts ¢gaux; mettez chaque pelit carré en double,
pour le plicr en pelites caisses; bearrcz-les en dedans
- el dehorsg prencz un moreeau de beurre, que vous
mélez avec de la mie de pain, persil mhoule, une pointe
d'ail, sel, gros paivre, el le meltez ensuite dans le fond
de vos caisses. Cassez un cuf dans chaque caisse; as~
gaisonnez le dessus avee un peu de sel iin el pmvre'
failes~les euire & palil feu sur le grily passez la pelle
rouge par-dessus. Servez-les avec les calsses. 1l faul que
les jaunes soient 4 demi-mollels.




OFnfs aux nnn:nmhres.

Coupez des concombres par prlils moreeauy, de lo
grosseur du doigt; passez-les sur le feu avee du bmt"e
persil, ciboule har hs 2 ajoulrz-y une pinece de hrme
et les mouillez avee un peu d’ean, sel et poivre, Qmmd
ils sont cuits, et qu’il u’y a plus ljF‘ sauce, metiez-y des
eufs durs-cmzpés par Lramshws en qualre, el versez-y
du Jail j failes-leur faire un beuillon, et servez,

OLufs en gratin an parmesan,

On méle ensemble de la mie du pain, du fmmawe de
Parmesan rape, du beurre, deux jaunes d'ceufs erus, un
peu de musaade el du geog poivies ou e gdrm{ le
fond du plat sur lequel on doil scrvir, on le pose sur un
feu doux torsque le gratin mmnmnce & s’atlacher, on
casse les ceufs dessuss on les saupoudre de fromage Je
Parmesan ripé; avaul de Scrvir on passe la pelle rouge
dessus.

OFEafs a la tripe,

Faites un roux, ajontez-y des ognons coupss en pe-
{its morceaux el du beurre; mouillez avee du bouil-
lon. Lorsque les ognons bl'}Ill cuils, on met dessus des
ceufs durs coupts en tranches, on les assaisonne de
poivre, sel et vinaigre, on fait bouillir le teat pendant
quelques secendes, et l'on sert & courle sauce.

OEufs au gz*a%in.

On garnit le plat sur leque! on doit servir, d*un gra-
tin fait avec de la mie de pain, du beurre, -les juunes
d’ceufs, un anchois, du persil, de 1o’ mbaule un écha-
lIote. Le tout hache et mele, on pose le plat Sur un feu
doux’; lorsque le gratin commeunce & s"attacher, 0u casse
Jes ceufs dessus, on les assaioune de pacvre e do scly
on passe la pelie rouge dessus, et onserl. .

Oiiuls 3 la huguenole.

Mettez du jus dans l¢ plat sur lequel vous devez ser-
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vir; eassez les cenfs dessus, et les assaisonnez de poi-

_ “vreet de gel; failes-les cuire et passez une pelle rouge

dessus.
OLXufs en timbales.

On beurre des gobelets, et or les emplit & peu prés
d’ccufs battus avee du coulis, du poivre et du sel; on
les passe au tamis avant d’en emplir tes gobelets, Celle
préparation se fait cuire au bain-marie; pour servir,
on passe légérement un coutcau autour des gobelels
afin d’en detacher les cenfs, que Uon dresse sur un jus
clair,

OFufs en salade.

On met de 12 leitue hachée au fond d’un plat, on poce
dessus des ceufs durs coupss en deux; el autour de la
fourniture de salade. On sert avec 'huilier,

OZufs 2 la pauvre femma.

Faites ticdir du benrre dans un plat; cassez les ceufs
dessus et les faites cuire sur de la cendre chaude. Failes
revenir dans du beurre de la 2ic de pain coupée en
dés. Quand ces dés sont d’une belle couleur, on les
stme sur les ceufs, 2t on les couvre du four de cam-

pagne bien chaud; pour servir on verse sur les oeufs
nne sauce espagnole réduite.

Omeclette soufllée.

Cassez des ceufs en ayant soin de séparer les blancs
des jaunes & part. Battez les jaunes avec du sucre en
poudre et du zeste de cilron haehé bien fin; fouellez
les blancs en neige el les mélez avec les jaunes. Met-
tez ensuile du beurre dans uue piéle sur un feu peu
ardent; dés qie le beurre sera fondu, vous y jeindrez
les ceufs. Remuez Vomelette, lorsqu’elle commernicera i
prendre, vous la verserez sur un plat beurré¢ que vous
poserez sur des cendres rouges ; semez dessus du sucre
en poudre ; couvrez-la avec le four de campague iCs
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chaud. Aussitdt qu’elle est montée et de belle couleur,
on la sert,

Fufs a la jardimere.

On met dans une casserote dn beurre et des ognons
coupes en tranches; 1orsqu’ils sont revenus on y ajoute
un pen de farine, du poivre, du sel el on mouille avee
du lait. Il faut alors faire bouillir le tout jusqu’a ce cue
la sauce soit épaisse, puis la vetirer du feu, la batire
avec des ceufs, el verser celte préparalion dans le plat
que l'on doit servir. Posez ce plat sur un feu doux,
couvrez-le avee un four de campagne, et servez quand
le dessus est de belle couleur.

OEufs a Pail.

On fait cuire des gousses d’ail dans de P'ean, ensuite
on les pileavec (s capres et des anchois, on délaye le
tout avee de Phuile, du vinaigre du sel et du poivre;
on dresse des ceufs durs sur cel assaisonnement et on
serl. -~ ‘

O ’uls b onillés.

Baitez des jaunes d’eeufs, passez-les 4 ’étamine ; met-
tez='es dans une casserole, avec du bheurre, du velouté,
du poivre el du sel. Posez le tout sur le feu et tournez
jusqu’a ce que les ccufs soient pris. Il faut les servir
aussildt.

On peut aussi casser des ceufs dans u.e casserole,
v joindre du beurre, les tourner sur le feu et lorsqu’ils
sont pris les dresser avec des creiitons autour. Cetle
derniére méthode et la plus généralement adoplée.

Ofufs bouillés aux pointes d’asperges.

On coupe des pointes d’asperges cuites, on les bat
avec des ceufs que ’on fait prendre sur un feu doux;
ensutte on les dresse et on sert avec une garnilure de
pointes d’asperges,

On emploie les mémes procédés pour faire des cenfs
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broniltés an petits pois, aux choux-flears, aux concom-
Lres et au jambon; on sert ces dernlers avee une gar
ruwee de crolons.

Oiinfs a la neige,

Cassez des ceufs, et séparez les blanes des jaunes;
fouctlez les blancs, Dés qi’ils soni pris o y ajoule du
sucre en poudre el de Ueau de fieur d*oranger. Gn met
d’anlre part, dans une casserole, du lail, du sucre et de
ta fleur doranger. Lorsque le lait commence & bouillir
on y met pocher les bianes que Pon {ail ensuile ¢gout-
ter sur un taiais 5 puis on délayve les jaunes, on les
verse dans du lait el on tes remue sur le feu, avee une
cuillére de bois jusqu'a ce qu’ils commencent & se lier;
alors on les passe a I'élamine, et aprés avoir dressé
les blancs on verse ce melunge dessus.

Oineletfte a1 sancre.

PBrttez des ceufs avec un pru de zeste de citron et du
sucre en poudre; falles cuire cette préparation comme
Pemelelte au naturel. Dressez 'omelette en enausson
sur un glal couvert de sucre en poudre; semez du su-
cre en puadre par-dessus. el faites glacer avee une pelle
rouge.

Owmeletie an rhum.

Faites une omelette au sucre comme il est dit a I'ar-
ticle precéde.t dressez-la; arrosez-ta de rhuin ; metlez-
y le feu el servez.

Soufllé au riz,

Mélez et batitez ensemble des jaunes d’eufs, de la fa-
vine de riz, des macarons pilés, des blancs «’eufs bat-
lus & part en neige, ide la vanilie. Dressez le lout sur
nne tourliére beurrée que vous poserez surun feu doux
et que vous couvrirez avec le four de campagne. Au
moment de servir, swnez sur ie souifle du sucre en
poudre,
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CHAPITRE XIIL

-

DES LEGUMES.

Petits pois 2 la bourgeoise.

Mettez des pois dans une casserole avec du heurre,;
un bouquet de persil et une laitue goupee en quatre,
un peu de sel; faites-les cuire dans leur jus, a trés pe—-
tiv feu ; av'mt de serviry aioulez une h.us(ﬂ de Jdtunlf:sf
d’(Bufs.; failes lier sur le feu, sans bouillir.

~ Pelits pois au sucre,

Mettez dans une casserole du beurre et des pois bien
fins; faites cuire & petit fen, et ajoutez pendant la
cuisson du sucre en pouilre, Li“‘% pois &tant bien cuils,
liez avec un jaune d’eeuf et un peu de créme.

Petits pois 2 anglaise.
Mettez des pois dans de I'eau bouillante, ajontez du

sel ; quand ils seront cuits, égoultez-les, dressez-les et
posez dessus des pelits paius de beurre.

Haricots verts,

Aprés les avoir éphichis el lavds, fuites-les cuire
dans de 'eau bouillante; ajoutez dn sel; pour Servir,
égoutlez-les, mettez-les :ians fe Peau froide, égoultez-
les une seconde fois, el le3 mettez sur le feu avee du
beurre et des ﬁnes herbes, Lorsqu'uis seront bien
chauds, servez.

| Haricots au jus.
Fattes cuire des haricots dans de Peau et du sel,

éooutlez-les, et saulez-les dans un rcux meuillc avee du:
}ua, el auquel vous gjoulerez du sel et du poivre.



Harieots blancs nouveanx.

Faites-les cuire dans de ’eau et du sel, égouttez-les,
saulez-les sur le feu avec du beurre et dos (ines hBI‘th,
un filet de vinaigre, du se! et du polvre.

flaricots b'anes an gras,

Faites-les cuire de la méme maniére que les haricols
blancs nouveaux; sawiez-les dans du lard fondu ; mouil-
lez_avec du jus de veau.

Coulis ou purée de lentilles.

Faites cuire des lentilles dans du bouillon; passez le
tout & I’élamine, assasisonncz de sel el poivre.

Lentilles a la mailre-d’holel,

Aprés avoir fait cuire des lentilles dans de 1’eau et
du sel, égouilez-les, et sautez-les sur le feu avee du
heurre des fines he;hes, du sel et du poivre,

Lentilles fricassées.

Faites un roux léger, mettez-y des tines herbes ou de
I'ognon coupé en petils dés; mouillez avec un peu de
bouilton 3 metiez-y ensuite les lentilles, du poivre et
du sel.

-

Feéves de marais.

Mettez-les dans une casserole avec du beurre, un
bouquet de persil, un peu de sarriette. Failes revenir le
fout; ajoutez ensuite une pincée de farine; mouillez
avec du Douillon. Quelgues instants avant de servir,
ajoutez une liaison de jaunes-d’ceufs.

Les féves que Ion veut manger dans leurs robes se
font cuire de la méme muanidre que les préccdeates,
seulement on les fait blanchir avant de les faire cuim.

Cloux au petit lard,
Coupez un chou par quarliers; faltes-le blanchir
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dans de P'eau; ajoutez du petit lard eoupé par mor-
ceaux fenant a la couenne. Apr‘es avoir fait égoutter le
chou, ficelez-le et mettez-le, ainsi que le larri avec le-
quel il a blarchi, dans une braisiére , mettez-y en méme
temps la viande sur laquelle vous voulez servir les
choux. Ajoutez du scl, du poivre, du persil, des clous
de girofle, quelques racines el mouillezavec du bonillon.
Lorsque la viande et les choux seronl cuits, dressez-les
et yosez le lard sur les choux.

Choux a la bourgeoise.

Aprés avoir fait bouillir un chou dans de 'sau et du
sel, vous le mettrez dans de l'eau froide, ensuite pres-
sez-le sans cn rompre les feuilles; oOlez-les les unes
aprés les autres, et meitez & chacun un peu de farce
remeitez EHSUIEB les feuilles 'une sur aulre, comme si
le choux était entier; ficelez-le partout et faties-Ee cuire
dans du bouiilon awc du lard et guelques racines;
pressez-le légérement pour en faire sortir la graisﬂe,
coupez-le en deux, dressez-le sur le plat, el metiez par-
dessus une sauce esnac"lmle.

Clioux a la eréme,

Emincez et faites blanchir des choux dans de I’ean
et du sel; lorsqu’ils fidchiront sous le doigt, vous les
rafrmchu'ez et presserez. LKnsuite entr’ ouvrez les avec
un couteau; mettez-les dans une casserole avec du
beurre, du sel du poivre; faites revenir le tout, ajoulez
un peu de farme mouulez avec de la c.reme laissez
reduire et servez,

Chouaecroute.

Mettez, dans un baquet, de gros choux blanes cou~
pés en tranches fort minces, laissez-les de douze a
vingt-quaire heures tout au plus et les pressez forte-
ment pour en faire sorlir I"eau par une ouverture pra-
tiquée au baquet ; ayez un tonnvau défoncé d'un cote,

‘.
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garnissiz 1o fond d’nune eouche de sei, meftez par-des-
sug une couche de chouyx, puis ane coi whe logere de sel,
un peu de poivre et quelques grains de genidvre, ptus
des choux et ainsi de suitey eouvrez le toul d’un cou-
vercle de bois qui puisse entror dans e tonneau, char-
gez-le d'une cenlaine de fivres au moingy lorsque les
choux aurost rendu beatcoup d’vau el gu'il se sera
forms une crodle dessus, vous goureez vous servir de
la choueroule ; avez soin de charger le couvercle cha-
que fois que vous en reliterez el nettoyez tes tours du
tonnean ; couvrez-le exaclement dun linge mouilld
pour que l'air v’y pénéire pas : ne laissez de saumure
que ce quil en faut ponr couvrir les choux.

Faites dessaler la Hmw. route pendant quelques hew-
res avaul de vous en sefver, et la failes cuire au beuere
ou & la graisse; servez avec du pelit salé, des saucis-
SJUS ¢l du jawmben,

i
ClLonx-Jenrs.

Faites-les cuire & moitié dans le Peau et da sel;
faites les achever de cuire dans un.e eau blanche com-
posée de farine délayée avec de ’eau, un peu de beurre
et 1 sel.

bressez-les zar une sative blanche, ou servez-les au
naturel avee Vlanlier; ou bren encore sautlez-les dans
uno casseroie avec du beurre ¢l des fines herbes.

Carottes av benrre,

Caounez des caroiles en loengs faites-les Mandhir dans
Peau avec du sel et du beurre, quand elles seront
Cliles, vous les dgouttecez, et les mellrez dans une cas
8erole avae un marceau de benrre, du sel, da poivre;
gautez-tes sur le feuy ve rsez plein mne cwtldre & bouche
de velouig, ou b*{*n de P'eau seulrment,*alin que le
beurre ne tourne pas en huile, Lorsqn’elles seronl sur
i posnt de bouillir, dressez-les et serves
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Racines en menus droits,

Coupez des ognons en tiely; failes-les cuire dansun
roux, mouilicz avee du bouillon; ajontez des carottes,
des panais, du eclert, des navets, le toal cuit dans du
bouillon, ¢l coups en Lranchm assaisonnez de sef, poi-
vre, un filet de vinaigre. Quen ues minuies avant de ser-
vir, sjoulez un peu de moularde.

Ct‘h'rr.

Quand il est blanc et bien tendre, il se mange en
salade. 1l se se~t aussi en ragoit avec de 1a vian de' :
cel effet, mettcz-le cuire nmue demi-heure dans de 'can
bouillante; ; ensuile mettez-le dans de Ueau fraiche; failes-
le egoutter, el faites-le achever de cuire, dans dubouillon
et du coulis; assaisonnez-le de sel, poivre, el dégrais~
sez-le avant de servir. -

Célert au velouté.

Aprés avoir épluché, lave et coupé du céleri pav pefits
morceadX, vous le ferez blanchir, puis vous le hacherez
et le mettrez dans une casserole, avec du beurre, un
peu de sel, pmvr\ el muscade mpu& Ajoutez du velnute
et du bouillon; failes reduire, el servez-le avec des
crollons autour,

Navets glacés.

Coupez et tournez des navets dans toute leur gros-.
seur; metlez-les dans une casserole, avec du beurre,
el ﬁnles leur prendre couleur; ensdile meitez-tes dans
une autre casserole, avee du velould, du boulllon, du’
us, un peu de sel, du gros poivre, et uu nelit marcpau‘
de sucre. Failes mijoler le toul. Lorsque les navels
seront cuits, relirez-les de fa sauce . ’1e vous laisserez
reduire avant de la verser sur les navels.

Laitues pontngées et romaines,

Elles s mangent ordinairement #n salade. On les
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emploie aussi pour faire des entrées; & cel effet, il fant,
aprés les avoir fail blanchir dans de Teau et du sel les
meltre égoulier et ensuile fiuit de enire dans du bouit-
lon, du coudis, du beurre avec du poivre et du sel,
1l fant avoir soin de bien les dégraisser, avani de les
servir,

Montants de laitues.

On s’en sert pour faire des eniremets, et pour gar-
nir des entrées de viande; on les fail cuire de la mn-
niére suivante.

Aprés les avoir épluchés, mettez-les cuire dans de
Feau avec une pincée de farine, de beurre, un bouquet
:garni, des ognons, des racines, du sel, Lorsqu’ils se-
sont enils, fgzl{e%-—les egontler et versez dessus une sauce
blanche liée avec des jaunes d';eufs et de la créme,

Lorsque Pon veut les manger au gras, il faul, avant
de les servir sous de la ?imzdf:, leur faiz*e prezzdre golit
dans du coulis,

Chicorée Llanche.

On la mange 12 plus souvent en salade, mais quel
quefois aussi elle sert & faire des ragoiits. Faitesla
alors bouithr dans de Peau pendant une demi-heura;
aprés avoir falt égouller, failes-la achever de cuire
dans du bouillon; ajoutez du beurre manié avec un pen
de farine, du poivre el du sel, dégraissez-la el dresseg
dessus du mouton roli, soil gigot, épaule ou cavré.

Cardes poirées.

Epluchez et lavez les cardes, faites-les bouillir dans
de l’eau, en les remuant sans cesse, afin qu’elles ne
noircissent pas; mellez-les ensuile égf}u ter et faifes-
Ies bouillir dvawmeﬂg pendant quelques minutes, dans

une sance blanche, que vous servez sur les cardes,
- aprés avoir fait lier sur le fea.
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Cardons d’Espagne.

Aprés avoir coupé des cardons de la lepgueur de
trols ou quatre pouces, faites-les bouillir une demi-
heure dans de Veau; meitez-les ensuite dans de ’ean
fraiche pour les éplucher. Achevez de les faire cuire
avec du bouillon, dans lequel vous aurez délayé une
cuilterée de farine; metiez-y du sel, des ognons, des
racines, un bouquet de fines herbes, un filet de verjus,
un peu de beurre lorsqu’ils sont cuits, relirez-les pour
les mettre dans un bon coulis avec un peu de bouillong
faites-les bouillir une demi-heure dans cetfe sauce,
pour qu’iis prermemgoﬁt et servez-les ensuite,

Si vous voulez les servir au maigre, vous les mettrez
dans unre sauce, comme nous law:ms indiqué pour les
cardes poirées.

. Cardons au consommé,

Faites cuire des cardons au blane; aprés les avoie
fait égoulter, mettez-les dans une casserole, versez des=
sus du consemmé, en assez grande quantlité pour qu’ils
baignent dedans; faites bouillir & grand feu. Lorsque
le consomme sera au (rois quarts réduit, servez.

Cardous en velouté.

Faites enire des cardons dans un blane, netfoyez el
parez—les melttez-les dans une casserole avee du poivre,
du veloulé et du consommé. Failes cuire a grand fet
lorsque la sauce sera réduite de moitié, vous dressercz
les cardons, et verserez la sauce dessuse

Salsifis,

Nettoyez les salsifis et mettez-les 3 mesure dans de
Peau et du vinaigre blanc; faites-les cuire ensuite avee
de feau, du beurre, du sel et du vinaigre blancg
quand ils seront cuits vous les égoutlerez et les sep
virez dans uae sauce blanche ou brune.



Salsilis I'rits,

Faites-les cuire dans une casserole avee de I'eau, du
bearre, du sel et du vinaigre blanc; faites-ies eg ﬂU.l,[f*['
sautez—.es dans une sauce blanche, Erempez-ies da-ns de
la pale a frire; failes-les frire et servez.

Scorsonrres,
ls se traitent comme les salsifis,

Artichants,

On les emploie fréquemment en cuisine § ils servent
3 faire des entremels et 4 garnir toules sorles de ra-
gouis.

Les artichauls se manzent communément apras avoir
coupe le dessous et noupé a moilié les feailles de des-
sus; on les fait cuire dans de Ueau avec un peu de sl
et un bouquet de fines herbesy quand ils soul cuits, on
les met égoulter, et on leur oOle le foin. Servez avec
une sauce blanche.

Ces mémes artichauts, cuits ef refroidis, se mangant
aussi a Phuile, avec sel, poivre el vinaigre.

Les petitz artichauts verts se mangent & la poivrade;
on les met sur une assietie avec un peu de glace,

Articliauts a la barigoule.

Coupez-en le vert de dessous, et la moitié des feuilles;
meitez-les dans une casserole, avec du bouillon on de
l’eﬁu deux cutllerces de honne lhaile, un pen de sel et
du p{m re, un ognon, des ramnes, un bouquet garni,
Quand s sont cuits, et qu’il n’y a plus de sance, lais.
sez-ies frire un mnment dans bhuile, mettez-les ensmte
sur une lourliére avec ["huile qui reste dans la casso-
role; videz-les de leur foin el metlez dessus ufi col=
vercle de tourtiére bien chaud, du fen sur e couvercle
pour fatre gritler les feuilles; quand ils seront grillés
d’une belle coulenr, servez avec une sauce a Phuile,
vinaigre, sel el gros poivre.



Asperges,

Elles se mangent de plusicurs facons; on er. fait des
ragol(s pour garnir des enitrées de viaunde et de poisson ;
elics se servenl communément pour eniremets avee
une sauce blanche ouw avec de 'huile, du vinaigre, du
sel, et du poivre. Nimporte & quelle sauce on veuille
les manger, il faut les laire cuire d’abord dans de Pean
el du sel,

Asperges en petits pﬂis.

Coupez des asperges par morceaux de la grosseur
d’un pois, faites-les blanchir dans de I’ean et du sel;
meltez-les dans de V'eau froide; faites-les égoutter; en-
siite failes-les revenir dans uue casserole, avee du
beurre, du sel e du poivre, ajowdez un pea de farine,
mouillez avec du bouillon. Pour servir, liez la sauce
avec des jaunes d’ocufs.

L

Potivon en fricassée.

Epluchez et faites cuire le potiron dans de eau; met-
tez-le ensuite dans une casserole avec un morceau de
beurre, persil, ciboule, sel et poivre; quand il a bouilli .
un quart d’heure et qu'il ne reste plus de sauce,
mettez-y une liaison de jaunes d'eweufs avec de la
créme.

Concombhres.

On s’en sert pour les ragnifs, pour les potages gras
ou maigres, el oo les eoulita peu prés cowme les cor-
nichons. a

Concombres 2 la eréme.

Aprés avoir épluché des concombres, coupez-les par
pelits morceaux carres; mellez-les dans de Peau bouil-
lante; ajoutez du sel, aLorsqu’ils fléchiront sous, le
doigt, metlez-les dans de 'ean froide, fatles-les egould-
ler, el metlez-les dans une sauce a la créme.
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Concombres fareis.

Eplnchez et videz des concombres; emplissez-les to
farce cuile; faites-les cuire dans une casserole foncce
de bardes de lard, des tranches de wean, du Lhym, du
laurier, dcs camﬁes el des ognons. Couvrc?-lps de
bardes de lard, mouillez avec du bouillon ; ; failes cuire
a petit feu, Paur servir, dresscz-les sur une sauce es-
pagnole réduite.

Epinards.

Aprés les avoir epluchés et lavés, mettez-les cuire
dans de I'eau; ensuite faites-les ézoutler, hachcz-les
et failes-les b{}l,l!“ll‘ dans une casscrole aveo du beurre,
une pincée de farine et du sel. Mouillez avec de la
créme.

Lorsque ’on veut les accommoder au gras, il faut
les mouiller avee du jus de veau ou du coulis. On
peuf aussi les manger au maigre, en y metiant du sucre
au lieu de sel.

Pommes de terre a l’anglaisc.

Faites cuire des pommes de terra dans de Peau et
du sel; ensuite épluchez-les, coupez-les par tranches,
et sautez-les dans du beurre tiede avec du poivre et
du sel,

Pommes de terre i la maitre-d’hotel,

Elles se préparent et se servent de la méme manidre
que les pommes de terre & I'anglaise, seulement on
ajoute au beurre, des fines herbes et du jus de citeon.

Pommes de terre a la créme.

Faites cuire des pommes de terre dans de T'eau et
du sel, ensuile coupez-les en tranches ot metiez-les
dans une sauce faite avec du beurre, un peun de farine,
du sel, du poivre, du persil et de la ciboule bien ha-
chés; ajoutew de la créme, tournez la sauce jusqu’a ce
qu’alle bouille et servez.



Fooo e

- e I
ok \..:3-_;
.

-F),

)“j .l! 37 T
Pommes de terre i la lyonnaise,

Aprés avoir fait cuire des pommes de ferre dans
de Veau er du sel, coupez-les en tranches, metlez-les
dang une casserole, versez dessus une purée d’ognons
. treés claire; ensune coupez des ognons en tranches,
" faites-les revenir dans du beurre, ajoutez un peu de
farine, du sel, du poivre, un filet de vinaigre, mouii-
- lez avec du bouiHlon et faites cuire petit few. Saulez
- les pommes de terre dans cetle sauce et servez.

Pommes de terre a la provengale.

~ Mettez du beurre dans une cassercle; versez dessus
trois cuillerées 4 bouche d’haile, avec le zeste de la moi-
ti¢ d’une écorce de citron, du persil et de la ciboule bien
hachés, une petite pineée de farine, du sel, du gres
poivre; épluchez des pommes de terre sortant de eau
bouillante; coupez-les en quatre, remuez-les sur le feq
dans V’assaisonnemert, sans les faire bouillir; au mo-
ment de'servir, ajoulez du jus de citron.
[

Topinambours.

Faites-les euire dans de ’eau, pelez-les et mettez-les
dans une sauce blanche avec de la moularde.

Detteraves.

Les betteraves se font cuire dans de P'ean et au four;
on ics mange en salade et en fricassée. Pour lgs fricas-
ser on les met dans nne casserole avee du bwu?re du
persil et de la ciboule hachés, un pen d’ail, wie pmcep
de farine, du poivre, du sel, un filet de vmawrc fai-
tes-les bouiilir un qguart d’huura el servez.

| Coraichons. k
Brossez des cornichons en avaat soin de ne. pas les
ecorcher; metlez-les dans des pots de gres, avee du
poivre-long; de la passe-pierre, dc Uesiragon, iles clous
- ) " ’ % G
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de girofte, das petits ognons; faites enstite bounillir du
vinaigre avee du sel, versez-le bien chaud sur les cor-
nmichons; recommencez & faire bouillir le vinaigre et &
le verser sur les cornichons jusqu’d ce qu’ils seient

bien croguants, ensuite bouchez les pols avec di par -

Champignons, Morilles et Mousserons,

Les meilleurs sont ceux qui viennent sur couchey,
I'on peut en avoir des frais toule I’snnée. Quant aux
rmorilles et aux mousserons, ils naissent dang les bois,
et se trouvent aux pieds des arbres aux mois de mars et
davril, Ils entreut dang une infigilé de sauces el ra-
goills. '

Porr avoir des morilles et ‘des mousserons touts
I'année, il faut lcs faire sécher; aprés avoir oté le baut
de la queue et les avoir lavés, vous les faites bouillir

un instant dans eau ; guand ils sont égoulles, vous les.

mettez sécher dans un four; étant secs, vous les serez
dans un erdroil qui ne soit point humide. Pour les emw
ployer, failes-les tremper daus eau tiéde,

Cllampigrmns a la créme.

Mettez vos chamnignons dans une casserole avec un
morccau de beurre, »n bouquet de persil, ciboule; une
pincée. de farine, el mouillez avec de I'eau chaude, un
peu du »el et de sucre; quand ils sont cuils et qu’itl n’y
a plus de sauce, m¢tiez-y une liaison de jaunes d’cenfs
el de créme, ensuile dressez le ragodu sur une crodle de
pain [rite dans du ecurre.

Cipres grosses et fines.

Les grosses sarvent ordinairement pour les sauces

ou il fant des cdpres hachées; les fines s’emploient

toujours & garnir des salades cuites et a metire dans les

SALCes,
' Capuci nes.

On 8’en sert pour orner des salades.
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Trufles.

Elles se mangent ordinairement cuites dans du vin et
du boujlion, assaisounces de sel, poivre, racines et
ognons; on ne les met cuire dans ce court bouillon
qu'aprés les avoir fail tremper dans de l'ean liéde et
froltées avec une brosse; quand elles sou! cuites on
les seri sous une servietle.

Elles sout excelientes dans toutes sortes de ragoiis,
_soil hachées ou coupées en trancnes, aprés 1¢s avoir pe-
lées.

Truffes a la maréchale,

Lavez et frottez des truffes avec une brosse; mettez
chacune, assaisonnée de sel, gros poivre, eovelopple
de plusieurs morceaux de papier, dans une morv.aile
sans aucun mouillement, cuire & pelit feu pendanl uue
heure, et servez-ies chaudes.

Thym, Laurier, Busilic, Sarriette et Fenonil,

Le thym, laurier, basilic, servent a mettre dans tous
les bouquets ol il est dit de meilre des tines herbes;
/Aa sarrietie ne scrl guére que puur les féves de marais;
le fenouil sert pour les ragodls; on le fail cuire un
moment dans ean; quand il esi égoulté, an le met
sur la viande qui L est desiinée, saus qu’ll irempe
dans la sauce.

Cresson alénois, Cresson de fontame, Cerlenit, Lstra-
gon, Baume. Corune de cert’ et Punprenelle.

Le cresson de fontaine se sert autour d’une pouiarde
ou chapon cuil & la broche; on Passaisonne de sel et
de vinaigre,

Le cresson alénois, le cerfeuil, I'estragon, le baume,
ta corne de cerf el la pimprenelle servent pour les gar-
nitures de salades; l'on fatl aussi avec de peliles sau-
ces verles.

Metiez, en general, peu de baume et d’estragon dans
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les ragofits; ces herbes élant d'un plus haut gofit que
les pzecgdenws on les fait bouillir un instant dans de
eau, ensuite, ap?és les avoir hachées trés fines, on les
met dans du coulis pour s’en servir au besoin.

Ail, Rocamhole, Echalote.

On pe s’en ser{ habitnellement que pour metire dans
des sauce d’'un haut godi.

CHAPITRE XIIL

PATISSERIE.

Afin de ne pas multiplier les chapifres, nous avons
classé 4 la fin de celui-ci beaucoup d’ articles qui n'ap-
partzemgm pas précisénorent A [a pangseme mais qui
8’y ratlachent cependant de maniére a ce qu'll ne ro-
sulte de ce procédé aucnne cenfusion s telssont lepud-
ding, les beignets, les chariolles, elc.

Pate "a dresser.

Prenez un litre de farine, demi-livre de beurre,
quatre jaunes d’ceufs, deux blancs, dewti-once de se?
un peu d’eau. Pétrissezle tout ensemine et mcerperifz
bien; laissez repeser une demi-heure.

Pate hrisée,.

C’est Ja méme pdte que la précédente, avec ces diffs-
rences qu'en y mel une gquantité double de beurre ef
nn ceuf de plus par lilre de farine. W faut la tenir plus
molle; elle s'emploie pour diverses espéces de gateaux.

Pite teunilletde,
Prenez un litre de farice, une demi-once de sel, un
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blane d’ceuf, un verre d’eau, gros comme un ceuf do

beurre. Péirissez & la.main. Aprés un quart d’heure,

aplatiss%z, étendez dessus une demi-livre de beurre,
ployez les deux bouls pour renfermer le benrre dedaus,
Laissez reposer nue demi-heure, donnez-lui deux tours
au rouleau. Reposez vingt minutes. Donnez Ceux tours
encore et servez-vous-el. -

Patés froids. ,

Lhauffez le four en proportion de la grosseur. Les
grosses picees doivent étre, ainsi que la farce, cuites &
moitié dans une braise. Le jambon aux trois quarts.
Toutes les pisces seront lardées et épicées.

Servez-vous de pate 4 dresser; si la crolite prend
trop de couleur, entourez-la d’un papier beurré.

Pités chauads.

Prencz de 1a pate feuilletée; emplissez de godiveaux
et autres garnitures cuiles aux irois quarts, avec épives
et enfournez. Les écrevisses se placent dans le paté au
moment ol on le retire du four.

Les tourtes, vole-au-vent, se font de la méme ma-
niére. Quand on veut que la priére ait plus de consis-
tance, on se sert de pdte brisce. ,‘

Petits patés.

Aplatissez de 1a pate feuilletée de Vépaisseur et dia-
métre d’une piéce de cing franes pour chaque petit pate.
Meitez au milien gros comme une noix de hachis de
veau, volaille et graisse de beeuf. Recouvrez d’un mor
cean ce pite plus mince; dorez et enfournez.

Gatean d’amandes.

Pesez un nombre d’ceufs avec leurs coquilles, prenes
mémz poids de farine, méme de beurre, méme de sucre
ripé. Pilez méme poids d’amandes douces, ajoutez un
peu de zeste de cilron. Employez les cufs, blanc el
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jaune, pilez te tout dans un mortier pour obtenir une
pate. Beurrez le fond d'une tot ticre et failes d pelii fen
dessus et dessous.

" Gatean dg Savoie.

Prenez huit ceufs, une livre de sucre, une demi-livre
de farinc; cassez les ceuls, et séparez les jaunes avee
un peu de fleur d'oranger et hattez le tout ensemble,
D'autre part fouettez les blancs jusqu’a ce qu'ils soient
en neige. Mélez bien e toul; versez-le dans un moule
bien beurré, et metiez-le au four doux.

Noapat,

Trois quarts d’amandes douces, un quawm d’améres,
Dix-minutes dans ’ean bouillante, dtez la prau, faites
sécher, el conpez- les en petits morceaux, Pilez du su-
- cre d poids égal et faites-le cuire & caramel (blond foucé);
jetoz vos amandes dedaus el remucz; retirez du feu
avant que la coulenr se fonce. Froitez d’huile toutes les
paruis intérieurs d’une casgerole, et placez-y par cou-
ches minces vos amandes. Cetle opération demande
éire faite trés vite. Renversez ensuite sur un plat.

Brioches.

Pétrissez de fa farine avec un peu de levure de bidre
et d’eau cliaude. Que voire pile soit trés molle; laisscz-
la lever, une demi-heure en hiver, point en été. Péiris-
sez deux tiers en sus de farine avec sel pifé, cufs,beurre,
eau liede. Etendez cette pale, jetez dessus celle gl est
levée, repétrissez e toul ensemble, enveloppez d'une
serviette, laissez reposer huit heures. Faites ensuite vos
brioches avec cetle pate que vous mouillerez pour la
faconner e! metiez au four.

Biscuits en caisse e! i la cuillere,

Cing ceufs, une livre un quart de sacre en poudig,
trois onces de farine, fleur d'orange pralinée, hachée



" e §43 e
avec zeste de citren ripé dans le sucre. Battez e tou"t.
Les blanes d’ceufs doivent étre battus & part, jusqu'a
leur plus forte consistance. Mdlez le toul, et remplissez
rapldemem les caisses de papier dmpasees d’avance.
Glacez le dessus en saupoudrant Zu sucre avec un ta-
mis. Faitescuirean four & une chaleur irés douce,
Pour les biscuits a la cuillére, on répand siinplement
de la pdte avec une cuillére sur des feuilles de papier
blane que ’on enfourne,

Massepains et macarons.

Prenez une livre d’amandes douees, une livre de sn-
cre et quelques amandes. Jetez les amandes dans 'ean
houillante, alin d’en oler favilement la peliieusey pilez
les dans un morlier, et faitcs-en une pile lrés-fine, en
jetant dessus de temps 2n temps un pen de blane d'cenf;
cela fait, clariliez le sucre: retirez ensaile vatre pate
d’amandes j enlevez volre bassine de dessus le fen,
et y versez volre pile damabdes; remeltez la haw-
sliie sur des cendres chaudes, el remuez sans discon-
tinuer, pour gue la p:‘nie ne bri‘zlu pas. Vous jugerez
que votre pate esl birn £:31n, Torsquie, aprés en avoir mis
un peu sur le dos de ia main, vous pourrez 'enlever
sans qu’elle 8’y attache; alors metlez-la sur une table
saupoudrce de swere, La pate élaut refroidie, vous I'é-
tendrez de sorte qu’elle w-ait que Peépaisseur ’une
piece de deux francs. Tailiez-la par moreeaux ronds oy
carrés ; posez ces morceaux sur des feullles de papie -,
et enfournez au four doux.

Daba,

Prenez un litre de fleur de farine, demi-nnee de se.
cing eeufs, jaunest blane, un quarteronet demi de beurre,
une pincce de safran en goudre, nu quarteron el dew.
de raisin corlit, demi-dquarteron de raisin de, melhe,
un peu de ! ovire. Mariinz le towt avee us Deu d’eau
tiede. Metlez cetle paie , moile et bien lice , dans une
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casserole beurrée, et laissez reposer six heures en hi-
ver, deux en élé. Qunnd elle sera gmlflw faites cuire
au four comine ia brioche.

Gan{res,

Prenez quatorze onces de farine et six onces de eréme
fraiche, une livre de suere en poudre et qualre gros
de fleur d’orange; ballez la farineavecla créme; quand
1l ne reste plus de grumeaux, jelez-y le suere; ajoulez-
y de la créme et 1metlez Peau de fleur d’oranger , en
sorie que voire mélange soil presque aussi clair que du
lait; faites chauifer le gaufrier et graissez-le avee un
pinceau trempé dans o beurre frais fondn dans une
cassernle de terrey mellez une cuillerce el demie de mé~
lange pour former la gaufre, el pressez un peu le fer;
posez-le sur du charbon allumé lans un feurneau, ot
quead la gaufre est cuile d'un ¢oté, vous retournez le
fer de Pauire.

Frangipane,

Mettez deux ou trois ceufs dans unecasserole, autant de
farine que les ceufs en peuvent boire ; délayez, mouillez
avec du lait , laissez cuire un quart d’heure en lour-
nant toujours 5 assaisonnez de sucre , fleur d’orange ,
macarons €erascs.

Cette préparation sert 4 garnir des tarles ettarleletics
failes avec de la pdie feuilletée.

Pate & frire.

Délayez dans ’eau tiéde ol vous avez fall fondre un
peu de beurre, une quanlité de farine avec du sel.
Ajoutez petite quantité d’huile, mellez blanes d’eeufs
batius en neige, remuez el employez dans la journée.

Deignets de pommes,

Pelez, coupez en rondelles en otant le eazur, marinez
dans Peau-de-vie avec sucre ef citron; passez dansla



L e— 448

pate. { Vavez Pdte d frire), et faites frire de belle couleur.
Les beignets de péches et d‘ﬂrauges 5 fcmt de la

méme maniére.

Pets de nonne.

Mettez dans une casserole deux demi-setiers d’eaun, su-
ere, zeste de cilron. Faites bouillir un quart d’heuge ; otez
le citron, saupoudrez de farine en tournant avec une
cuillére jusqu’a ce que la pate soit cuite, demi-heure au
moins. Tirez du feu, cassez-y un ceuf, tournez pour
Pincorporer parfatiement. Prenez-en la grosseur d’une
noix pour chaque, et jetez dans la friture bouillante.

.
o

Charlotte de pommes.

Coupez des iranches de mie de pain trés minces, et
garuissez- en un moule bien beurré, tant au fond que
sur les parois. Remplissez le moule avec de la marme-~
lade de pommes (Voyez Marmelades, au chapitre de
Poffice). Reeouvrez la marmelade avec des iranches de
mie de pain, de maniére a ce que cette marmelade soit
bien enfermée de toules parts par le pain. Mettez le
motle ainsi rempli sur un feu doux, ei couvrez-le avec
un four de campagne bien chaud. Lorsque la charlotte
aurs pris une belle couleur, renversez-la sur un plat, et
la servez sur-le-champ.

ﬁ_

‘ Puddmg a la pite,

Faites une bouillie &paisse, avec farine, lait et sel. Re-
tirez, ajoutez beurre et sucre, jaunes d’ Geu{s en quan-
tite, Toiié autant de blanecs. Ballez , Mélez , versez
dans une timbale. Feu dessous , feu dessus, Lalssez
cuire peudant une demi-tieure, -

Pudding a la morlie,

Errasez quatre onces de biscuit dahs un verre de
lai,, mélez buil jaunes et quaire blancs d’eents batius
geparcuienl. Ajoutez deux ouces de sucre en poudre,

i
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moelle de boenfhachée , un petit verre d’Pall-de»ﬂe .
un de v de ligjaeir, dP Pean de flenr dorange., une
cuilleree de rnu e. me bouillir el épaissir. Versez
daus une timbale, et'comine s1-dessus,

3



3.

CHAPITRE XIV.

DE L'OFFICE,

Combat 6 Tonuiiqus,
”

L5s boissons chauges, al jatisées et acioo. 3,
eomme les punchs ge diverses espéces . apparg, 0°
essentielloment a o,  , nous avonee eru deveir !
précéder Tetle partic Laip “orlante de V'a i eulinaire oe
quelgues justructions 4 Dusa e de tous.

It est dielicat de pariet de vivresse , dit te vénérable
auteur do Code Gouratand , paree gqu’an e Sentend
pas bien sur les mois @ o7 ne devrail jumaic confondre
la griserie_avee I’i'«?l‘é‘ﬁ’\{* 77 0us les grands hommes de
I’M}iiq{ii{c} fes sages , les phil sxephm@ des temps*noe
dernes on{ aimé le éwx jus de la vigne sous ses dvers
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aspeets. Les poétes Pont ehanté avee amour. Caton, le
grave Calon, au dire d'llorace, élait parfois pompetle, et
Hippocrale recommande en principe de se - griser una
fois au moins chaque mois. Dans ces circonstances, il
esl sage 7de ne pas oublier les préceptes du mailtre,
Ecoutezdmw sayes gasironomes, le récit que fait Bril-
lat-Savarin de la victoire que lui et deux autres Fran-
cais remportérent, en Amérique, contre deux Jamai-
cains dans un mmbnt gasironomigne digne des héros
d’Homére. Aprés avoir raconté les savante$ manceuvres
des deux premiers services, le savani professeur 8’ex-
prime ainsi :

e Le dessert étaif arrivé, composé de beurre, de fro-
mage, de noix de coco el d’ycory. Ce fut alors le mo~
ment des toasts, et nous blimes amplement au pouvoir
des rois, a la liberté des peuples, & la beauteé des dames;
nous portdmes, avec M. Wilkinson, la santé de sa fille
Mariah, q+4’il nous assura élre la plus belle personne de
Pilede la J dma'ique.

« Apres 1e vin arrivérent les spirifs, Cest-d-dire le
rhum et’es caux-de-vie de vin, de grainset de {ramboi-
ses 3 avec les spirits, les chansons eue vis qu’il allait
faire chaud. Je craignais les spiriis; je les éiudai en
demandant du punch- el Little nous en apporta un
bol, sans doute préparé d’avance, qui aurait suffi pour
quarante personnes. Nous n’avons poitt, en France, de
vases de celic dimension.

« Cetle vue me rendit le courage ; je mangeai eing ]
six rolies d’un beurre extrémementfrais, et je senils
renaitre mes forces. Alors je jelai un coup @il scruta-
teur sur tout ce qui m'environnait, car je commengais
a éire mqulei sur la maniére dont tmlL cela finiraii. Mes
deux amis me parurent assez pris; ils buvaient en éplus
chant des noix d’ycory. M. Wilkinson avmt la face
rouge—cramoisi, ses yeux étail troubles, il paraissait
afralbse SON afm gardait le silence, mais sa téte fumail
COmme nne ehaudiére bouillante, ef sa bouche immense
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s*était formée en eul de poule. Je vis bien que la catas-
trophe approchait.

« Effectivement, M. Wilkinson, s’étant réveillé comme
en sursaut, se leva, el entonna d’une voix assez forte
Pair nakonal Rule Brifannia; mais il ne put jamais
aller plus loin, ses forces le trahieent, 1} se laissa re-
tomber sur sa chaise, et dela coula sous la table. Son
ami, le voyant en cet état , laissa echapper un de ses
plus bruyants ricanements, et, s’étant baissé pour Pai-
der, il tomba a ¢oté de lul.

« ]1 est impossible d’exprimer la satisfaction que me
causa ce brusque dénouement et le poids dont il me dé-
barrassa. Je me hdtai de sonner. Litle monta, et, aprés
tui avoir adressé la phrase ofticielle ;: « Voyez a ce que
ces gentlement soient convenablement seignés, » nous
blmes aveclui un dervier verre de puncha leur santé,
Bientot le watfer arriva, aidé de ses sous-ordres, et ils
s’emparérent des vaincus, qu’ils transporiéreat chez
enx, les pieds les premiers, suivant la regle. »

Cet avertissement et cel exemple donnés, nous enta~
mmons en toute sécurité le chapitre de I'office,

. Blanc-manger.

*n

Jetez dans I'eau bouillante une demidivre d’amandes,
dont un quart d’amandes améres. Retirez aussilot et
enlevez la peau. Essuyez Réduisez en pate dans un
mortier , en y mélant pen a peu une cuillerée "d’eau
froide. Me ez ensuite avec deux onces d’eau, passcz
sans un linge, et ajoutez un quarteron et demi de sucre
en poudre. Batlez égérement six blancs d’eeufs, versez
dessus le lait (’amandes ; Meltez & un feu doux , €l
fouetiez de maniére a former eréme.

Créme a la fleur doranger,

Une demi-livre de sucre, deux pintes de lait, faifes
bouillir. Retirez, ajoutez deuze jauncs et trois blancs
d’sufs bicn battuss plus, six cuillerées de fleur d’o-
Tange. Faile premdre au bain-marie,



Créme au café.

Procédez comme & Particle précédent sans mettre de
fleur J’oranger. Faites briler du café en grains, et jeiez-
le brélant dans la créme. Relirez ces griaing au bout
d’un quart d’heure , el {ziles prendre la créme au bain-
marie.

Créme aun clncolat,

Procéder comme ci-dessus; jetez du chocolat répé
dans ie créme, et [aissez bouillir un instant,

Le petits pots de toules sories de crémes se font de
la méme maniére , avec ceile difference an‘avaul de
faire prendre la eréme on 13 verse dans de pelils pots
qu’on mel ensuite au bain-marie.

Crome Fouetlée,

Battez de.1a créime avec une demi-livre de sucre en
poudre, un btane d’couf batiwet une cuillerée de fleur d’o-
range pasc pinie, fouetiez le, toul; quund le tout turmae
un< masse compacte , on e dresse sur un plat, el on le
dicore de pelits morceaux d’orange et d’angélique.

Glaces.

Toutes les esndees de glaces A la créme se font comme
les crémes au chocolat, au café, ete., dont nous venons
de parlﬂr avec celle dtfu‘enee qu au iieu de faire pren-
dre !a composition au bain-marie, on la verse ¢ans une
sorbeliére a’étain; on entoure Getle sorbeliére de glace
pilée mélée de sel ou de salpéire, et on Zonne i la sor-
betidre un mouvemeni rapide de rotation sur elle-méme,
De temps en temps on en Ote le couvarcle pour déla-
¢heria compositinn qui s’attache aux parois intérieures;
el 4 meeire aue cetle composilion se solidifie , on la
Percue Jortcient avec une spatule.

Les glaces aux fruils se fonl de a waéme maniére,
Au lien decréme, ¢’est le jus d’un fruit queicongue qu on
méle avec du sucre, ei qu’on fail glacer comme nous
yenons de le dire.



L e

o A
Compote blanche de pommes.

Coupez par 1a moité des pommes de reinette, dont vous
Oterez fa peau et les pepins; jelez-les & mesure dans'de
Peau fralche ; failes-les cuire avec un grand verre d’eau,
fe jus dela moitié Pun citron, et du sucre; torsque les
les pommes sont cuites, dressez-les dans un compotiorg
faites réduire le sirop jusqu’a ee qu’il devienne collant ,
et versez-le sur les pommes.

Compotes de poires de bon chrélien, de doyenné, de
vigoureuse, et de Saiut-GGermain.

Faites blanchir des poires dans de Peau bouillante ;
mettez-les ensuite dans de Peau froide , et pelez-les.,
Faites honillir du sucre et un peu d’eau dansune poéle,
avec tes poires el wie tranchs de citron, dtez los poires
dés yu’elles sant cuites; faites réduire le sirop el versez-
le sur les poires,

Les compotes dr poires de rousssiet et de blanquelte,
se fonl de la meme maniére, excepté qu’il faul les lais-
ger edlliéres. : :
Compote de coings.

Coupez des eoings et dlez-en les ceeursj faites-les
blanehir comme les poires de bon ehrélien ; enlevez la
pelure ; mettez-les ensuite dans une poéle, avee du si-
rop de sucre el dn jus de citren; laissez achever de
cuire les coings j arrangez-1é6s dans le compolier et ver-
gez dessus le sirop un peu épais.

o

A | -
Compole de cerises, “

Coupez le bout des queues des cerises et mettez-les
dans une podle aves de Pean et du sucre ; melloz-les
sur e feu et leur failes fiure deux ou trois bouiflons

. couverts 5 arrangez-les ensuite dans un compolier

versez le sirop par-dessus, et les servez frosdes.
Compote de fraises.

Faites cuire du sucre dans de eau laissez bouillir
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jusqu’d ce que le sirop soit bien forty il faut avetr soin
de le bien écumer, On y mel.des fraises pas irop mi-
res, épluchées, lavées el bien égoutlées. Olez le sirop de
dessus lefev , aftn qu’il resle quelques minules sans
bouillir, remetlea<le sur le fen et quand il aura bouilli
quelques lustants pelirez-le detinitivement

Compole de groseilles,

Faites un sirop bien fort; mettez-y des groseilles la-
vées et épluchées; faltes-leur faire trois bouillons cou-
verts ; élez-les du feu, écumez-les avant' de les dresser
dans le comptoir,

Cumpote de framboises.

Elle se fait de la méme maniére que la compole de
fraises, excepté qu'i ue faul pas laver les frambroises,

Cnmpotv d’abricols.

Faites blanchir des abricols dans de 'eau bouillantes
quand ils seront mollefs, relirez-les avec une écumoire ;
metlez-les dans de Feau fraiche. Faites houillir d‘l
sucre dans de Peau; metlez-y les abricols; faites les
‘bouillir quelques minutes, écumez-ies, et mettez-les
dans le compotier. Cassez les noyaux; failes blanchir
les amandes, el posez une moiti¢ sur chaque moili¢
d'abricot, Ces derniers doivenl éire coupés en deux.

Compote de péches.

Elle se fait de la méme maniére que la compote d’a-
bricots.

Compote de prunes de reine Claude, de Mirabelle,
de Perdrigon et autres.

Faites blanchir des prunes dans de I’eau; quand elles
seronl bien moiles sous les doigls, vous lﬂb retirez avec
une écumaoire st les metlez ddllb de I"eau fraiche; met-
tez-les eosuite dans une poéie gvec un peu de suere
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clarifié, sur un pelit feu, qu’elles puissent frissonner et
devenir bien vertes, et servez froides.

e

Compote de citrons, oranges.

Il faut les couper par petits morceatx, et les faire
bien cuire dans ’eau jusqu’a ce qu’iis soienlt bien mol-
lets sous ies doigts, vous les retirez avec une écumoire,
et les mettez dans 'eau fraiche. Faites ensuite un peut
sirop avec de Peau, du sucre, vous meltez les écorces
dedans pour les faire mijoter tout doucement sur un
petit feu, pendant une demi-heure, et servez froid.

- Marmelade d’abricots.

Coupez, le plus mince possible, des abricots pas trep
mirs, et mettez-les d mesure dans un chaudron; cassez
les noyaux, é&tez-en la peaa, et les coupez trés fin pour
les melire aussi avec les abricots ; ajoutez du sucre en
poudre ; meitez le chaudron sur un feu ciair, remuez
toujours avec une écumoire, de crainte que la marme-
lade ne s’atltache. Lamsque les abricots sont aux trois
quarls cuilts, écrasez les morceaux qui sonl resics en-
tiers, remeitez la marmelace sur le feu, et faites-la cuire
Jubqu 4 ce qu’elle se colle aux doigts sans trop de ré-
sistance. f

Marmelade d- prunes.

Qtez les noyaux des prunes que vous voulez employer;
faites-les bouillir avec un peu d’eau jusqu’d ce qu’elles
se mettent en marmelade; passez celle marmelade an
lamis, remetiez-le sur le feu jusqu’a ce qu’elle soil préte
a s’atlacher a la poéle; ensuile pesez-la et mettez bouil-
Iir dans de Peau un poids de sucre égal & celui de la
marmefade ; failes-le écumer; vous saurez quand il sera
cuit en trempant deux doigts dans de eau fraiche, en-
suile dans le sucre, el aprés dans de ’eau froide; si le
sucre resté a vos do 1gts se casse nel, délavez la marme-
lade avec le sucre el meltez-la sur le feu en la cou~
vrant toujours jusqu’a ce qu’elle frémis&e; mellez-ia

- 7.
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danz des pots quand elle est froide; jetez un pey de
sucre fin dessus.

Maimelade de porres:

Metez des poires de mousselet dans de Pean, et faites-
les bowllic juzqu’a ce qu'elles soient tendres sous e
doigl; Oicz-en la peau et n’en .prenez e la chair que
vous passez dans un tamis; mellez-la sur le feu et la

remuez toujoirs jusqu’a ee qu’elle soit prés de sta.la-

cher & la podle; ensuile vons la pesez el mellez aulant
de sucre daus une podle avee un peu d’ean; faites bouil-
lir et écumer; conlintez de faire bouil hr jusqua ce
gue. trempanl Pécumoire dedans et Ja secouant, i
s'enléve de longues élincelles qui se liennent enseinble
me.tez-y la marmelade pour la délaver avec Ye sucre
sur te feu; quand elle commencera A fremir. vous la
m=itrez dans les pols, et quand elle sera froide, vous
melirez par-uessus un peu de sucre fin,

Marmelade de pomm-s,

Elle se fait de 1a méme manidre gue la marmelade da
poires.
Raiciné,

Larenez duraising écrasez-le, ot meltez-le A mesure
dans un chaudron que vous poserez sir un feu clair;
a inesure Ju'il bout, dtez-en,les pepinsavee 'écumoire,
laissez-le réduire el dimanez le feu graduellement.
Remuez-le souvent avec uue spatule de bois, de crainte
qu’il ne brile. Relirez-le ensuite el passez-{e dans un
iinge blane, en ie pres<ani bien fort avec les mains;
sela fail, remetez-le sur 1~ feu pour lui faire faire guel-

~  ques bouillons en e tournant counlinnelienent jusqu’l
qu'il 4it pris assez de consistance, et relirez-le du feu
pour le mettre dans des lerrines. Qu mnd le rdl‘-me sern

a demi-roid, vous le wellrez dans les pf,‘nls | faut les
ia:s:scr découverts ciug sa six jours, elles cmwtrir ensuile
de papier. Si le papier se molsli, vous I'Slerez, et en re-
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meftrez d’autre 5 vonus coniinuerez jusqu’a ce que totte
Phumidilé en seii évaporée, alors 1l ne se gate plus, s°il
est bien cuit.

Confitures de gPTéo de preoseiles,

Faites clarifier du sucre; lorsqu'il sera assez cuit, ¢
que vous connailrez si. aprés avoir trempé el refiré
Pécumoire du, sirop et soufflant dessus, le sucre vole,
mettez-y alors les groseiiles que vous aurez préalable~
meni{ éerasées et passées au tamis. Laissez bouillir le
tout pendant quelques instanis et metiez ces confitures
dans des pols. H faut aveir soin de metire dans ces cou-
fitures un poids égud de sucre et de groscilles.

Conh tires de cerises,

(Otez les novaux et les quenes des cerises; meites-
les dans du sucre priparé de la méme maniére que
pour les confitires de groseilles, remuez-les avee une
spatule de bois, jusqu’d ce qu’elles soient cuiles, ot
metiez-les dans des pois,

Les confitures d’abricots se font Ge la méme ma-
nifre ; seulement, aprés avoir cassé les noyaux, ou fait
bianchir les amandes et 'on en pare les pots.

Abricots a ean-de-vie.

Faites blanchir des abricots dans de Peau bonillante;
ensuite faites-les boaillir dans du sirop quelques minn-
tes; avant de les dter de dessus le feu, ajoutez Peau-de-
vie, puis mettez-les dans .des pols.

Les cerises, les prunes et 1es poires 4 I'eau-de-e,
se font de la méme maniére.

i

Café a Peau,

Meltez dn café en poudre dans de I'sau bouillante
remuez-le avec une cuiliére; laissez—le cluriier pendant
deux heures ; ayez soru que le vase qiii le renferme soit
exaclement fermé. tiff]f:z-le 4 clair dans un vase &

R ———



faience out deporcelainz; mais gardez-vous d’en prendrs
un de fer biauc. Faites chauffer au bain-marie.

Calé a la erdme,

Faites chauffer du café et du lait séparément, et ser-
vez-ies de méme.

Café an javne d’enf,

Délayez un jaune d’ceuf dans du café & eau trés su-
ere ; faites chauffer au bain-marie; ajoutez un peu d’eau
de fleur d’oranger; remuez-le jusqu’d ce qu’'il soit bicn
chaud, et servez.

C'woeo'at,

Délayez-le dans la chocolalidre, avec de Peau bouil-
lante ; ensuite faites~le bouillir en ajoutant de ’eau ou
de la créme, en lournant sans cesse le biton a choco-
lat. Un instant avant de servir faites le mousser en
tournant vivement le baton,

- The,

Mettez du thé dans une théidre; versez & diverses re-
prises de ’eau bouillante dessus; servez en méine lemps
que le thé, du lait chaud, du paiu et du beurre.



CHAPITRE XV,

4ry de faire les hoonears d'moe (able, et de
découper les viandes.

Ma chére, je prépare mes entrées,

I ne suffit pas, pour faire convenablement les hon-~
neurs d’'une bonne table, de ne rien ignerer de ce qui
consiitug une politesse exquise; il faut encore, et sur-
tout, étre doué d'un excellent appélit, Qu'on se vépré-
senie, par exemple, une maifresse de maison au milieu
des convives parelle invilés ne touchant que du bout
des levres aux mew qu’eliesifre avec grace el empresse-
ment; en vain empi&-heil& sur Jes ressources de son
ﬁSI}i‘iﬁ si son assielle resie garnpie, si elle ne peut que
sucer d’un air dédaigneux une aile de perdreau, le mal



qu’elle ressent devient anssitéi essantielement conta-
gieux; le sentiment de bien-éire qu’on éprouve en 5°as-
seyani 4 une bonne table s'¢leinl promplement; les
joies prétes a éelore s*éliolent, I’ espril s'alourdily les 05
tomaes se contractent j tool e&f pt'rdu !

Cest surtout per adant fe premier service qu’un mal-
tre et une mailresse de maison doivent douner I’exem-
pte. Malbheur a Pamphilryon qu”ira eslomae faible con-
damne & une prudente lempéranece: "arl du plus grand
artiste milinaire du globe ne saurait le sauver,

Mais s’il est A peu prés impossible de réparer le mal
qm pent resuller, dans ces circoustances, d’un eslomac
faible, il est possible de le prévenir el de Vallénuer
cousidérablement @ les apiritifs offrent, dans ce cas, de
nombrenses ressources, ol parmy eux 1l n’en est pas de
plus eflicace que I"eau de Sellz prise & jeun. Nous con-
'ldl'-*ﬁm]s une femme de bi"ll]f‘i}iip d’f‘%{]'t[ qui, cltagque
fois qu’elle donne & diner, se prépare & ce grand acte
en vidant, au sertir du lit, une bouteille d’eau de Seltz,
acte préparatoire qui ne manque jamais Jd’avoir les.ré-
sullats les plus salisfuisauts. Unte de ses amies, "ayant
SUrprise un jour au mokent oq elle ingurgitait avec un
rare courage ce puissanl apériiif, s’écria en riant:

— Eh! ma chere, voulez-vous done vous noyer?

— Non, ma loute beile 2, répondit Paimable femme;
seulemem comme j’ai du monde a diner, je prépare mes
enirées,

Ceries, ¢’est 1A un grand dévoruement; aussi n’avons-
nous pu résisier au desir de ciler tout d’abord ce grand
exemple. Yoici, pour le reste, une savanle lhoorie gue
nous empru.ions au spiriluel et savantl auleur Ju Code
Gour macd:

Il est de rizueur qu’un convert soit complétement
dressé avant larrivée du premier convive,

Les divers verres deslings aux changements de vins
doivénl étre placcs d’avance : ¢’est un prospecius ne-
cessaire, d’aprés lequel chaque soif établit son budget.

Le via ordi=~re doil igurer, en éte, dans des cara-
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fes de cristal frappées de.glace; il donne ainsi i epil
ce qu’il ne peutl offrir au palais.

Des converts complels de prechange doivent élre dis-
poses d’avance sur le bulfet voisin de 3 table: la vue
d’un arsenal donne toujours tmi courage aux combat-
tants, !

Il est indispensable de caleuler 1a place des convives
d’aprés leurs capacilés respectives, pour obtenir unp
équilibre complet dans toutes les parlies de la table,

i faut avoir soin de placer les boutedles aux divers
cenires de gravité de la lable, c’est-a-dire devant les
plus robustes buveurs.

It est important gue la salle & manger soit parfaile-
ment chaude en hiver; elle doiv éire ¢galement bien
éclairée ; mieux vaut un plal de IIh)lIlS el une hnuwie
de plus,

Dans Pimpossibilité de servir lui mpme tous tes mels
et de s’occuper efficacement de tous les convives, Pam-
phitryon place avee discerneinenl ceux d'enire ses anis
sur Pobligeancé et Padresse desguels il peul compter.
Général habile, 1l doit choisir de digues aides-de-
camp. . “

L amphitryon est le roi deia tabley son pouvsir dure
autant que le repas, el expire avec lui.

Au dessert, il a droit & une santé au moins, portée
par la plus sincére de toutes les reconnaissances, cclle
de Vestomac,

Prévenant avee les hommes, it peut étre galant avee
les dames, et risquer auprés de celiag gui sont jolies un
compliment que le sourire accueilie towjours,

En exercant avec riwueur les lois de Phospitalifé, il
veille, en pore de famille, av bien-éire des estomaes qui
se sont contlés & sa soilicimde, rassure les limides, ep-
conraze les modesies, pravogite les vigoureny,

i doit tonjours 8’absleutr de vautes les mols el les
vins qu'il offre,

En se lwani de table, il jefte un coup-d’eeil serita-
teur sur les verras. 3°'ils ne soul pas tous evlicrewment
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. vides, e’est un avertissement pour lui de mieux choisir,
a lavenir, ou ses convives ou son vin.

A ces sages préceptes nous ajouterons, comme coni-
plément, ces aphorismes formulées par illusire Brillat-
‘Savarin :

« Altendre trop longtemps un convive retardataire
est un manque d’égards pour tous ceux qui sont pré-
senis.

« Celul qui recoil ses amis et ne donne aucun soin
personnel an repas qui leur est préparé, n’est pas digne
d’avoir des amis.

« La maitresse de la maison doit toujours s’assurer
que le café est excellent; et le maitre, que les liqueurs
sont de premier choix. .

« Convier quelqu’un, ¢’est se charger de son bnnheur
pendant tout le temps qu ‘Il est sous notre toit. »

L’art de découper les viandes ne peut s’acquérir que
par la pratique; on en saurait par cceur toute la théorie
qu’on n’en serail pas moins gauche lorsqu’il s’agirait
d’en faire I'application. Nous nous bornerons donc a
consigner ici quelques nolions qui seront suffisantes &
un smphitryon novice, s’il est doné du feu sacré en-
tretenu si religieusement par les gasironomes vénéra-
bles de 'ordre, dont a devise est: savoir manger, c’est
savoir vivre,

I. Le beeuf est la viande la plus facile & découper;
roti ou bouilli, il doit éire coupé transversalement et en
tranches trés minces,

H. 1l en est de méme du veau. Sl s’agit d’un carré,
il faut d’abord lever le filet, puis le rognon, et séparer
ansuite les coteleltes. La téte de veau, a quelque sauce
qu’on la serve, est toujours trés facile & découper; il
suffit donc de savoir que les yens, puis les oretiles sont
les parties les plus estimées, et qu’il faut servir avee
chague morceau de la téle une parlie de la cervelle.

HI. Il en est du carré de mouton comme du carré
de veau. (Quant au gigot, on en saisit le manche de la
gauche; on tient le gigot couché horizontalement, ef
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on coupe dans le meme 'sens des tranches trés minces
dans la partie la plus charnue. On peutl aussi tenir le
gigot droit, le manche en Vair el couper les tranches
dans leur longueur. Ce pmcf‘d{, est plus économique,
mais il est moins dislingué, L’épaule se découpe comme
le gigot.

IV, Pour dépecer un cochon de lait, o commence
par séparer la téle du trone; on enléve suucessmement
une épaule et une cuisse du méme coté; on détache la
pcau du corps, afin d’en servir unc parlie avec chaque
morceau, puls on delache ces denx autres membres, et
on separ'e chacun d’eux par quatre morceaux, et les car-
rés par morceaux de deux coteleltes.

V. Les chapons, poulels ou poulardes étant sur le
dos, on saisit Panimal avee la.fourchetie a la hauteur
de la cuisse gauche, et 'on détache I'alle du méme coié,
puis Iaile droile, tes deux cuisses, les filets, le croupion.
Les parties lcs plus estimens sont les ailes, les {ilefs
Les dindons se découpent we la méme maniére, mais
i faut, aprés en avoir levé les membres, diviser ces der-
niers en plusieurs morcecaux. Sile dindon est truffé, on -
sert des truffes avec chaque morceau.

VI. Aux canards et aux oies, on commence par lever
les filets qu’on nomme ausst aiguilleties, et qui sont les
morceauX les plus eslimés, et I’on cpére du resle comme
pour le dindon,

VII. Le gibier-plume se décompose comme la volaille.
Pour le lievre on commence par le diviser en trois par-
ties; la premiére section se fait au-dessus des épaules, la
seconde & la naissance des cuisses. Le rable se trouve
ainsi détaché. On le coupe en plusieurs morceaux ; c’est
la partie la plus estimée de "animal, On léve ensuite
les membres et on ouvre la téte. Le lapin se découpe
comre le liévre.

VIII. 1l faul bien se garder de se servir d’un eoutleaun
pour dépeccr le poisson. (’est avec une truelle d’argent
qu’on opére : on {race, avec le tranchant de la iruelie,
une ligne lﬁnguudmale sur 'animal, puis on enléve les

i
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parties latérales avec le plat de I'instrument, et s di-
vise ces parties avee le tranchant. #

Nons i épelons en finissant, ces ing*ructions pour-
ront éire~/6rt peu eflicaces; c’est surtoul en pareille
mesicre que le golt est un grand mailre,

¥



~ NOTICE SUR 178 VINS,

Une discassion digne de .4 plus havte attention, mais que
nous ne pouveons qu eftleurer ici, est la qnestion de savoir
& cuels vins on doit donner la préférence, soit pour le goft,
st nour Uiuflueuce sur la sante. Ce'dernier article est plus
facile & déterminer gue V'autre, parce qu'on ne peut asseoir
de régles posilives pour le goiit, dont les sensalions sont
toujours relalives aux tndividus, Ainsi, tel gourme! préfére
la saveur dpre et mordanle de Vaustére Bordeaux ; tel autre,
I'aromale délicat du Champagne ; celui-ci le bouguet géné-
reux du Bourgogne; celui-la, lardeur spiritneuse des vins
de Languedoc. Mais, sans qu'on s'en reude comyple i soi-
méme, ces goits sont plus fondés qu'on ne pense sur des
raisons de sante; el la nature, bonne mére, nous indique,
en nous les inspirant, les moyens les plas propres a conser-
ver par eux noire santé. Ainsi, le sanguin sent le besoin
d'un vin léger. humectant, el que le Champagne ou le vin
du Rhin; le flegmatique, celui d'un vin spiritueus, ardeai,
qui s'empare du flegine dont il surabonde : tels sout les
vins du Languedoc el du Dauphiné. Le mélancolique veut
un vin doux qui le restaure promptement, et répande dane
gon sysiéme nerveux une douce hitarité; el ¢’est pour lui
que furent destinés les vins que produisent I'italie, I'Es-

agne, le Roussillon ef la Bourgogne ; enlin, il faut au bi-
Eeux, ordinairement doué d'un graud appétit et absorbé
par la eontention d'un travaii habituel, un vin généreux,
mais dont Uespeit soit enchaing par une abondantle parlie
exiractive ; un vin ausiére, agissant & fa fois counme astrin-
geut sur la iibre, el comme dissolvant sur ta bile or tellg
est Lo proprié.é du Bordeaux. Par je ne sals guelle injuslice,
malheureusement acerédiiée en une préventivn dillicile 3
Iraciner, on accuse kes vins de ce lervoir d étre fruids, ¢est
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la calomnie la plus étrange a la fois et la moins méritée.
Toutes choses egales d'ailleurs, et abstraction faite de la
convenance respective des vins aux divers tempéraments et
aunx godits, le Bordeaux seul a Je privilége exclusif d’étre
d'une facile digestion, et de laisser la téte calme, quoique
bu & hante dose, et d'éire transportable aux plus grandes
aistances ; au lien que le Bourgogne, qui n’émigre que dif
ficilement, exalte facilemenl la téte, el provogne a la galan
terie ; de méme que le Champagne, qu'on ne peut trans
porter, agite les nerfs et donne de I'esprit... & ceax qui en
ont. En un mot, le Bourgogne est aphrodisiaque ; le Cham-
pagne, capileux; le Roussillon, restanrant; le Bardeeux,
slomachique.

Je n’ai point compris nominativement, dans cette divi-
sion, les vins du Languedoc, de 1'Orléanais, ni méme les
vins Au Rhéne, parce qu'ils rentrent dans la division géné
rale que nous venons d'indiquer sommairement, et que
nous exposerons, avec i'étendue gu'elie mérite, dans Vou-
vrage que nous terminons Reste, maintenant,a fixer I'ordre
dars leguel les vins doivent élre servis, et c'est 'objet précis
de cetle instruction rapide, et pluldt vinographique que
physiologique. L'usage et la mode, ces deux tyrans du
moude, ont plus présidé a cet ordre de service qu'un calcul
fondé sur les convenances du golit €t de lasanté. Cependant
it est, en général, convena que le vin rouge précéde tou-
jours I'arrivée du vin blanc, a woins que le repas ne soit
lui-méme précédé d huitres, dont il estd'usage de saluer le
passage par de triples bordées de Chablis, ou, si l'on veut y
metire plus de solennité, par des libalions de Pouilly ou de
Montrachet, ou mieux encore de Sauterne, de Langon ou de
I'Hermitage blanc. Sans ce motif, e vin rouge a seul les
honneurs au début du festin. Depuis quelque temps, cepen-
dant, l'usage a prévalu de faire précéder ou suivre immedia-
tement la soupe d'un verre de Madére sec, ou méme de
teinlure d absinthe : on peut quelquefois souscrire a cet
usage, mais sans lirer & conséquence pour sa naturalisaiion.
Le vin le mieux indiqué pour le premier service est, sans
contredit, le vin de Bourgogune des crus les moins distingués,
et que pour cetle raison, on a désigne sous le nom de Lasse-
Bourgogne, Tels sonl ceur d'Avallon, Coulanges, Tonnerre,
Vermanlon, trancy, Chassagne et Mercurev, et en général
tcs vins connus sous le nom de Mdcon et d’Auxerre. Ou peut
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les remplacer 3 quelques égards par les vins de choix de

I’Orléanais, tels que Saint-Denis, Saint-Ai, ou Beaugency.
La gradation peut conduire ensuite aux vins de Beaune et
de Pomard et si Pon veut borner ses courses a la topogra-
phie bonrguignonne on choisit entre le Richebourg géneé-
reux, le Saint-Georges odorant, le léger Volnay,le Cham-
bertin pourpré, et le délicieux la Romanée. 8i I'on préfére
rompre cette monotone hiératchie, ef ranimer son gout en
changeant de saveur et de terroir, la Champagne vous ofire
son Ai pétillant, son Cumiére parfumé, et son limpide Sil-
lery. C'est aprés ces vins qu’on peunt encore déguster & pro-
pos ceux d’un haut gofit, er que produit le Dauphiné. Ces
vins raniment P'appétit blasé, et relévent la saveur un pen
fade des viandes rilies. Parmi eux se recommandent Cha-
teau-Grillé, Cole-Rotie et 'Hermilage. Clest maintenant,
c’est lorsque la joie épanouit toutes les figures, et fait en-
core circuler le rire bruyant parmi les cénvives, qu'un seul
vin a le droit de se montrer, et va produire sur le liquide
déja sablé, et qui commence & s’exhaler en propos hasardés,
I'effet que produit la goutte d’eau sar le lait bouillonnant :
c’est le Bordeaux. Voyez la coupe de la sagesse apaiser gra-
duellement ces vociférations ! C'est I'effet du Médoc qu'une
main discréte versera dans de brillants cristaux qui reflélent
I"éclat de cent bougies. Un atile armistice a suspendu Far-
deur des combattants. Les servileurs empressés desservent,
et les patisseries sncrées, les crémes aromalisées, succédent
aux légumes. Languedoc, voila ton triomphe, que tu par-
tages avec le Roussillon, la Provence et 'Espagne ! Quel
est ce vin qui coule en rubis dans ce cristal étincelant?
Quelle est cette topaze liquide qui invite I'eil & 'admirer,
la bouche & la savourer? Rivesaltes, Grenache, Lunel, Mal-
voisie, Frontignan, Malaga , Xérés, vos noms, unis par la
gloire comme par le plaisir, se disputent la préséunce, el
vos golils se confondent dans les palais que vous embaumez.
Une vapeur bachique s'éléve de vos flacons couverts d’une
mousse hounorable, et ves bouchons vermoulus attestent
votre antique origine. Vetre alceol dulcifié eorrige les dan-
gersg des glaces, qu'en s'obstire a servir a la fin des repas,
tandis que le "golt et la santé s'accordent & n'en indiquer
Fusage que guelques heures aprés. Mais déja mon odorat
est fra.ppé de I'odeur balsamique de la féve de Moka... Ar-
Mtez, ¢'est maintenant qu'il est permis de vider ce flacon
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qu'agite la Folie, et doot la brillante écame se fait jour A
travers le pouce impoli qui essaie vainement de la retenir
captive. Le bouchon a frppé le plafond ; une mousse ar-
gentée coule sur les joli,'dnigts des hacchanies emnpressées.
Buveurs, reconuaissez, non ¢e Chamnpagne trop vanté que
I'art corromnpt pour salistaire une mode perfide, sacrifiant
ainsi un ,vin excellent au {ravers d'ent faire un mauvais:
mais le délicieux Arbois, qui joint la douceur du Coudrieux
au petillement de 'impétueux Al ’

C’est en ce moment! seulement que les gourmets, diznes
de ce nom, peuvent savourer, & tres pelits verres, le Tokai,
¢il leur fut accordé d’en boire de véritable.

« Synt pavei quos ®ytus
« Jupiter amavit, » |

Te! est, en raccourci, Pordre didactique dans lequel fes
tributs de Bacchus doivent éire fétés Nous n'avons pu les
énumérer lous; mais on peut juger, par ceux que nous
avoris mentionnés honorablement, de la place -que doivent
tenir lenrs analogues,

Terminons par déux réflexions dont la méditation seule
vaudrait peul-éire un long irailé sur les vins, La premiere,
c’est que, malgré toul leur luxe etleurs profondes connuis-
sances en agriculture, et méme en chimnie, les anciens, n'ont,
a aucune époque, poussé l'art de la vinitica'ion aussi loin
que nous. Aristote rapporte gne les vins d'Arcadie se sé-
chaient tellement dans les oulres, qu'on les enlevait par
morcea:x, qu'on delayait dans 'ean pour les boire; et .cer-
tes, cela ne valait pas notre Médoc, noire Volnay et notre
Ai sans eau ! Gallien raconte des vins d'Asie, qu’on les sus-
pendait au coin des cheminées dans de grandes bouteilles
jusqu'a ce qu'ils eussent acquis Ya dureté du sel, el quen-
suil on les fondatt dans 'ean pour ta boissou. Pline. hv. 14,
chap. 8, en faisant l'éloge des vius qu’on tirait d'lialie, et
Athénée, en décrivant les qualités du Falerne, ne foul point
verr P'eau & la bouche, ef il parail qu'a cette époque le
meilleur des vins n'élait qu'un sirop plus ou moins doux,
plus o2 moins consistant, et qu'il fallait toujours étendre
d’eau. Il n’est point surprewant alors qu'on bt du via de
cent ans, ainsi que l'ussure Pélrone Falernum opuiniunum
annorum centumn), et méme de deux ceals ans,ayant la fer-
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meté du miel, selon Pline adhiic vina ducenfis feré annia
jam in spreiem redacia mellis, liv. 14, chap. %1 et yuand
on it dans Martiul le besoin ou I'on élait de rendre lluide
par l'eau cuaude, puis de passer par la chaux ce céeube st
vanié ;

.a Turbida sollicite transmittere Czcuba sacco. »

on n’envie plus & ces flers Romains, auxgqnels il semble
n'avoir manqué gque ce genre de luxe et de jouissance,
leur Falerue, leur Sorrento, leur Massigue, trop hien chan-
tés par Horace. Remarquons, en passanl, que la culiure des
vignes, non moins que fa fagon du vin, influent antant que
te ciel sur sa bonlé. Le vin de Créle est aujourd hui deii-
ciaux, et Martial Vappelait vindemia Cret@, mulsum pau-
peris, lib. 1, cap. 105; Juvénal, pingue passum Crate,
sat. 14, v. 270. 8 rabon trouvait detestable le vin de Samos,
qu'on estime aujourad’hui U'up des meilienrs muscats. Faut-
il en conclure gue les golils oh les vignobles ont changé?
Une seeonde rétlexion, c’est que le vin est d'um lel se-
cours comme moyen diéletique, que les plus sages des hom-
mes ent loué son usage, el quelguefois méme son abus. Sa-
lomon a chanté le vin et ses bienfaits, et =sus les poeles,
sur ses traces, unt celébré rette fiyueur, aont ils ont cru
qu'un dieu seul avait pu faire préseat aux hommes. Hip-
pocrate, Dioscoride, Avicéne, ont enseigné qu’il était bun
de s'enivrer une fois. par mois; el & 'on pouvail ne re-
garder ces déréglemenls qune d'un il philosophique, peut-
¢lre, en effet, serait-il permnis d’alferwnir sa conslitution par
quelques exces trés rares dans le boire et le manger. La
secte austére des Stoiciens jugeail Iivresse permise, peur
relever la triste humanile de l'abatternenl et des chagrins
qui sonl les maladies de I'fne, et 'ordonnaient comme on
ordonne une médecine, qui n'est aussi qu'une indigestion,
Asciépiade érigeail en panacée le viu, el, dans son délire
sublime, dans sa confiance aveugle pour cette ligueur, il
allail jusqu'a Fordonuer aux frénéliques pour les eudormir,
aux léthargiques pour les réveiller. Hippocrate a dil ;: Fa-
mem vini potio solvit. Bufin, Hollwane, a la fin de sa
Disseriation sur les vertus du vin du Rhin en médecine,
soutienl I'utiile du vin dans plusieurs maladies, et va méme
jusqu’a conseiller de varier le choix des vins selon la nature
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de l'affection & traﬂer. Je ‘m'lionore- de partager compléte«
ment celie Dplnmn yetilya mwternps que j'ai écrit que la
meilleur livre agjourd’hui 3 publier en médecing serait
eelui-ci @ De Uart de, conserver ou recdivrer sa santé pa¥
- des aliments. Cette conelusion est'un peu sévere et frugale

ponr la derniére page d’un ouvrage consacré a puhlmr les
secrets de Fart culinuire et les 'n}slems de la gourmandise;
mais mon dmour pour’la vérité e’ pour Vart que-je pro-
fowse fn’a enlrainé malgré moi vers ce but que- je ne cher=
chais pas. «

™ R e NOTICR SUA 1EF V1O




PARIS

79-80, Boulevard Montparnasse, 72-80

| JMPRIMERIE ft-—’ﬁ BOGHETTE 8] FIE

|'I >



