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Il- I

Le plaisir de la table, dit Brilla t-Sa va rin, est de tous
les  âges,  de  toutes  les  conditions,  de  tous  les  pays,  de
.tous les jours ; il peut s’associer à tous les autres plai-
sirs, et il reste le dernier pour nous consoler de leur
'  ' h

perte.
En présence d’une si grande vérité, proclamée de-

puis plus de vingt ans, on ne saurait trop s’étonner
de l’infériorité, nous pourrions dire de la barbarie qui
se révèle dans les livres élémentaires de ce grand
art de bien vivre. Nous avons sous les yeux la Science
du	 mai	tre-d’hôtel	 cuisinier , ouvrage publié il y a cent
vingt-sept ans, avec	 approbation	 et	 privilège	 du	 ro i ,
et nous pouvons constater que le texte de ce livre est
exactement le même que celui de la Cuisinière	 bour-
geoise la plus moderne.

Cependant, l’art culinaire a fait des progrès immen-
ses depuis un demi-siècle ; d’où vient donc que tant de
livres offerts au public sous les titres de Cuisinier	 mo-
derne,f de Cordon	bleu, de Cuisinière	de	 la	ville	et	 de	 la
campagne, etc., ne contiennent que des pages maculées
d’une crasse ignorance ? C ’est que la race des compi-
lateurs de bas étages ressemble essentiellement à celle*
des moutons de Pannrgp* rpp prétendus pro^s^urs C9
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Part de bien vivre ne sont que de misérables copistes,
se traînant honteusement dans les sentiers battus où
leur ignorance les condamne à croupir.V

Telle n’est pas Pallure des hommes de progrès au
nombre desquels nous avons la prétention de nous pla-
cer : repoussant ces œuvres indigestes que l'esprit et
le goût réprouvent également, nous nous sommes
adressé aux grands praticiens; non-seulement nous
avons entendu, mais nous avons voulu voir; nous
avons en quelque sorte observé dans la cuisine, et écrit
sur les fourneaux. Grâce à nous, la petite propriété ne
sera plus deshéritée des joies'de la table, de ces fines
et innocentes jouissances qui, avec la pensée, font de
Phommele roi de la création.

Tontes les choses inutiles ont été par nous rejetées
sans pitié; mais nous n’avons rien omis d’essentiel, de
sorte que notre parfait	 Cuisinier	 moderne malgré son
peu d’étendue, est plus complet que toutes ces lourds,
compactes et indigestes traités où Part culinaire et le bon
sens sont oui rages à chaque page.

C ’est donc à toulcs 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 vérités

j i



CHAPITRE	 PREMIER.

D E S  P O T A G E S .
+

Bouillon jjraa,

, Le bouillon est la base de toute bonne cuisine; il
s'obtient en faisant bouillir un morceau de bœuf dan?
de l'eau légèrement salée. La viande doit être mi se dans
l’eau froide, et le tout ensemble est ensuite soumis au
feu.

L ’eau dissout d’abord une partie de Posmazôme; puis
l’albumine , q u i, se coagulant avant le 50e degré de
liéaunutr, forme l'écume qu’on enlève ordinairement;
puis  Ig surplus de l’osmazème avec la partie extractive
ou  ju s,  enfin,  quelques  portions  de  l’enveloppe  des
fibres, qui sont détachées par la continuité de i’ébul-
Ution.  »

Pour avoir de bon bouillon, il faut que l’eau
chauffe lentement, afin que l’albumine ne se coagule
pas dans l’ intérieur avant d’èlre extraite; et il faut que
l'ébullition s’aperçoive à peine, afin que les diverses
parties qui sont successivement dissoutes puissent s’ unir
intimement et sans trouble. *

On joint au bouillon des légumes ou des racines
pour en relever le goût, et du pain ou des pâtes pour



te rendre plus nourrissant : c’est ce qu’on appelle un
potage.

Les parties du bœuf dont on obtient le meilleur bouil-
lon sont l’aloyau, le gîte à la noix, la tranche, la cu-
lotte.

La viande doit être dans la proportion d*nn kilo-
gramme pour un litre et demi d’eau, et rôbuttition doit
durer au moins cinq heures.

Le bouillon étant fait, on te passe au tamis avant do
s'en servir pour potage ou autrement. Quant à la pièce
de bœuf qui a servi à le faire, on la sert parfois comme
relevé de potage; m ais, dans un dîner d’apparat, elle
ne paraît pas sur la table, ce qui n’est pas un grand
mal; car, selon l’expression du célèbre professeur que
nous avons souvent pris pour guide, le bouilli n’est que
delà chair moins son jus.

Consommé.

Ce qu’on appelle consommé n'est autre chose que du
bouillon très fort, de sorte qu’en faisant simplement
réduire sur le feu du bouillon ordinaire, on obtient
de véritable consommé. Mais, dans les grandes cuisines,
on le prépare autrement; en voici la recette :

Mettre dans une marmite un morceau de bœuf dît
gîle à la noix, une poule,un jarret de veau; mouillez le
tout avec de bon bouillon dans la proportion de deux
litres de bouillon pour un kilo de viande, et faites
bouillir ie tout pendant quatre à cinq heures, vous ob-
tiendrez ainsi d’excellents consommés dont vous pour-
rez vous servir avantageusement dans plusieurs cir-
constances, comme il sera dit dans le cours de ce
traité.

Potage au pain.

Mettez dans la soupière des croûtes 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 votre pain baigne à
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l’aise. On peut ajouter, si Ton'veut, des, légumes des-
sus. Il faut éviter, surtout, de faire bouillir le bouillon
avec le pain, parce que cela ôte la qualité du bouillon.

Potage au riz.
Le riz étant bien épluché et lavé, faites-le crever dans

du bouillon ; à mesure qu’il gonflera, vous le mouillerez
en ajoutant du bouillon. Il faut qu’il bouille ainsi pen-
dant deux heures, après quoi on le sert en proportion-
nant la quantité de bouillon à celle du riz, de mauière
à ce que le potage ne soit ni trop clair, ni trop épais.

•h

Potage au vermicelle.

Passez votre bouillon et mettez-le sur le feu ; lors-
qu’il bouillira, vous y mettrez votre vermicelle, de ma-
nière qu’il n’y soit pas en paquet; vous le retirerez du
feu, après qu’il aura bouilli une demi-heure, afin qu’il
ne soit pas trop crevé, et que votre potage soit bien net;
prenez garde surtout qu’il ne soit épais. Une livre suffit
pour huit ou dix personnes.

Potage à la julienne.
On emploie dans ce potage des carottes, des navets,

fies poireaux, des ognons, du céleri, de la laitue, de
l’oseille et du cerfeuil ; on coupe les racines en filets d e .
la	 grosseur d’une demi-ligne, sur huit ou dix lignes de
longueur ; les ognons en deux, puis en tranches. Pas-
ïez ces racines au beurre pour les faire revenir; vous
y mettrez ensuite les laitues, les herbes et le cerfeuil;
‘{ue le tout soit bien revenu ; il faut mouiller avec du
bouillon, faire bouillir à petit feu pendant une heure
au plus, jusqu’à ce que cela soit bien cuit; vous prépa-
rerez votre pain, et verserez dessus votre julienne. —
!a , julienne se dresse et se sert aussi sans paip ; dans cc
ras, les légumes doivent être plus abondants.

Potage à la semoule.
Faites bouHHr votre bouillon, et versos la semoule
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dedans , en remuant avec une cuillère pour éviter
qu'elle se forme en grumeaux. Laissez le tout bouillir
pend ont u ne demi-heure et servez.

Tous Mes potages aux pâtes dites d'Italie, comme
noudies, Inzognus, etc., se fout de la même manière; il
en est de même du potage au macaroni, avec cette dif-
férence, pour ce dernier, que quelques minutes avant
de le servir, et alors qu’il est bouillant, on y met une
certaine quantité de fromage râpé, moitié gruyère et
moitié parmesan.

Potage aux choux.

Faites blanchir la moitié d’un ebou avec un morceau
de petit lard coupé eu tranches. Ficelez le tout, et fai—
tes-le cuire à part dans une petite marmite avec du
bouillon ; quand le chou et lepeiit lard sont cuits, vous
ferez mitonner le potage avec ce même bouillon et des
croûtes de pain ; servez les choux autour du potage
avec le petit lard, ou simplement par-dessus; il faut
avoir attention de saler très peu le bouillon à cause du
petit lard.

Les potages aux navets se font delà même manière;
c’est aussi le même procédé pour le potage au céleri ;
seulement il est nécessaire de faire blanchir le céleri
pendant un plus long temps.

Potage aux concombres.

Après les avoir coupés proprement, faites-les blan-
chir pendant dix minutes; laissez-ies refroidir et égout-
ter; mettez des bardes de lard dans le fond de la cas-
serole; placez ensuite vos concombres, et les recouvrez
de lard; vous aurez grand soin d’ y ajouter des carottes,
des ognons, du gros poivre, et deux ou trois clous de
girofle; après une demi-heure de cuisson, vous préparez
votre potage'‘ comme celui du pain ; vous mettez les
concombres dessus.

Po'age  aux  choux  et  au fic'S 'ji*
Fondez	une	casserole	 avec	des	bandes	de	lard,
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y des choux après les avoir fait blanchir; mouillez avet>
du bouillon et laissez bouillir le tout jusqu’à ce que les
choux soient bien cuits. Foncez une autre casserole avec
du beurre frais; puis (ailes successivement un lit de
pain coupé ,en trauehes, un Ut de fromage de gruyère
râpé, un lit de choux, et'ainsi de suite jusqu’à ce que
votre casserole soit assez garnie pour le nombre de
personnes auxquelles le potage est destine; mouillez le
tout avec du bouillon et faites mijoter pendant une
heure.

Potage à Pognon.
Cuupez de Pognon par tranches menues; fhites-le

revenir dans du beurre frais jusqu’à ce qu’ il soit roux;
ajoulez-y la quantité de pain sufllsante et mouillez avec
du bouillon.

Le potage aux poireaux se fait dé la même manière.
Ces potages se font aussi au maigre; dans ce cas on

mouille avec de l’eau et on met une plus grande quantité
de beurre.

Potage aux carottes.
Faites blanchir des carottes coupées en tranches ou

en ronds, et faiies-îes cuire ensuite dans du bouillon.
Mettez dans une soupière le pain nécessaire et versez
carottes et bouillon par-dessus.

Potage en tortue.
Voyez Tête	de	veau	en	tortue.

Potage au y	 marrons.
Après avoir fait cuire des marrons dans de Peso lé-

gèrement salée, vous les éplucherez soigneusement et tes
pilerez dans un moriier. Passez-lcs ensuite à l’étamine
avec un peu de bouillon pour en faire une purée.
Ajoutez le bouillon nécessaire pour que cette purée n’att
que l’épaisseur convenable; faites bouillir le tout un
instant, et versez-le sur des morceaux de mie de pain
coupés en dés et frits dans du beurre frais.



' Potage à la moelle.
Dressez un potage au pain (Voyez plus haut Potage

au	p ain .)  et versez dessus de la moelle de bœuf foii-
due, passée au tamis et mêlée avec des jaunes d’œuf,

i  i -rn
F

. Potage aux navets.
ri

Faites revenir dans du beurre frais des navets bien
tournés jusqu’à ce qu’ils soient d’une belle couleur;
dressez du pain comme pour le potage au pain; mettez
les navels dessus, et trempez avec de bon bouillon.

► -

Potage à la purée de gibier.
Mettez dans une marmite trois livres de tranches de

bœuf, quatre perdrix, une livre ou deux de jarrets do
veau, un faisan, des carottes, des ognons,'queIques
pieds de céleri, deux clous de girolle, et un bouquet de
persil. Prenez du bouillon pour votre potage; faites
cuire trqis perdreaux à la broche, pilez-les à froid dans
un mortier, avec un peu de mie de pain trempée dans
du bouillon. Mouillez vos perdreaux pilés avec du bouil-
lon; vos perdreaux bien pilés, passez-les à l’étamine;
quand votre purée sera passée, vous y melirez du bouil-
lon, afin qu’elle ne soit ni trop claire, ni trop épaisse;
placez-la sur un feu doux, ayant soin qu’elle ne bouille
pas, et faites tremper vos croûtons comme pour ie po-
tage au pain.

Potage à la vierge on à la reine.
Prenez le plus gras d’un bouillon ordinaire, environ

un demi-litre, pour le faire bouillir quelques instants
sur le fourneau; prenez ensuite du blanc de volaille
cuite à la broche, que vous pilerez dans un mortier avec
quelques amandes douces et six jaunes d’œufs durs;
quand le tout est pilé convenablement, mettez-y le bouil-
lon où est la mie de pain, et passez le tout dans un éta-
mine,  en  y  ajoutant  un  demi-setier  de  crème,  ou  un
poisson de lait; après l’avoir assaisonné de bon goût,
vous le tiendrez chaud au bain-marie; faites ensuite
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mitonner votre potage avec-des croûtes bien chapçlées,
et peu de bouillon ; quand vous serez prêt à servir, vous
mettrez votre coulis bien chaud dans le potage, sans le
faire bouillir, parce qu'il serait en danger de tour-
ner* .

█-  I  F

Potage ou bisque d’êcrcvis.ses.
i

Après avoir bien lavé une certaine quantité d'écre-
visses, vous les mettrez dans une casserole, avec du
sel, du gros poivre, de la muscade râpée et un quarte-
ron de beurre ; placez-les sur un feu pas trop ardent ;
vous les sauterez ou les remuerez pendant un quart
d'heure* Vos écrevisses cuites, laissez-les égoutter, et
retirez-en les chairs, que vous pilerez. Vous aurez soin
de faire crever du riz dans du bouillon-, vous l’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 le délayez avec un peu de bouillon passé à l’é-
tamine; votre purée confectionnée, délayez-la avec du
bouillon, afin qu'elle ne soit ni trop épaisse, ni trop
claire; pilez ensuite tes coquilles d’écrevisses;' mettez-
y du jus ou du beurre, et passez cette purée dans une
étamine. Elle aura alors une couleur rouge. Vous la
mettrez dans une casserole sur un feu doux; tenez vos
purées chaudes, et qu’elles ne bouillent point; mettez
vos croûtes dans votre soupière, et versez du bouillon
bien chaud sur votre pain, avant de servir; ensuite, à
l’instant de servir, versez voire première purée sur le
pain, et quant à celle des coquilles, vous la verserez
sur votre potage.

On peut faire ce potage au maigre, il suffit, pour
cela, de substituer l’eau au bouillon.

Potage à la purée et aux croûtons.

Coupez une certaine quantité de raie de pain en forme
de dés, et faites revenir ces dés dans du beurre frais,
jusqu’à ce qu’ils soient bien jaunes.

D’autre part faites cuire des pois dans une marmite



ou nue casserole avec un bouquet de persil, quelques
ornons, carottes, un clou de giroffle, le tout mouillé
avec du bouillon. Les pois étant cuits, écrasez-les, et
ics passez à l’éîamine pour en faire une purée. Vous
ajouterez à celle purée une quantité de bouillon suffi-
sante pour qu’cite ne soit ni trop claire ni trop épaisse;
vous la verserez‘uu-r les croûtons bien revenus et bien
chauds, et vous servirez sur-le-champ.

Les potages à la purée de lentilles, à lr. purée do pom-
mes de terre, à la purée de haricots, etc., se font el>*
solumentde la mémo manière.

Garbure aux laitues, ou à la Villeroi.

Prenez des laitues que vous ferez blanchir; faites en
sorte qu’elles restent entières; après qu’elles seront re-
froidies, pressées et ficelées et que vous aurez mis dans
une casserole des tranches de veau et des bandes de
lard, vous y placerez vos laitues, que vous recouvrirez
de lard, avec deux ou trois carottes, plusieurs ognons,
et deux clous de girolle. MouiMcz-lez avec du bouillon,
et faites—les mitonner près de deux heures, jusqu’à ce
qu'eilcs soient parvenues à une parfaite cuisson. Après
les avoir égouttées, vous les couperez en tranches, dans
leur longueur; mettez un lit de pain émincé dans votre
plat, un liL	 de laitues, jusqu’à ce qu’il soit au comble;
vous y verserez du bouillon de vos laitues, sans le dé-
graisser, mais après l’avoir passé au tamis; placez vo-
tre plat sur le feu, jusqu’à ce que cela soit d'un graLin
de belle couleur; à chaque lit vous meurez un pou de
gros poivre et très peu de sel, à cause de la réduction*

La garbure aux choux se fuit de la même manière; il
suffit de substituer les choux aux laiLues.

_ _  Il

Potage aux tomates.
Préparez vos tomates comme il est dit à i’orticic

Sauce	 tomate; Coupez des mies de pain en dés; fuites-
les frire dans du beurre et versez dessus votre purée
de tomates qui ne doit pas être trop épaisse.



P O T A G E S  M A IG R E S .
Presque tous les potages au gras dont nous venons

de parler peuvent se faire également au maigre; iî-suf-
titpour cela de remplacer le bouillon par de l’eau et
d’ajouter une certaine quantité de beurre. Le bouillon
gras peut être pourtant plus avantageusement remplacé
par du bouillon maigre préparé à l’avance; mais cela
n’a guère lieu que dans les cuisines de grandes mai-
sons où l’on observe les commandements de l’Église
touchant les jours maigres. Voici toutefois comment on
prépare ce bouillon.

Pouillon maigre.
Coupez en quatre un beau chou frisé; raettcz-le dans

une marmite avec des navets, des carottes, des ognons, █
des panais coupés en tranches; un pied ou deux de
céleri bien épluché, un bouquet de persil, thym, laurier,
girofle, une quantité suffisante de beurre; faites bouil-
lir le tout pendant deux heures et passez le bouillon au
tamis pour vous en servir au besoin, c’est-à-dire pour
i'employer, dans les potages au maigre en place de
bouillon gras.

N o t a .	 Il est cependant des potages au maigre q u i
ne nécessitent par l'emploi de ce bouillon et qui n’ont
aucune ressemblance avec les potages au gras dont
nous avons indiqué les recettes plus haut; ce sont les
suivants.

Potage aux. grenouilles.
Les grenouilles étant réputées viande maigre, il suf-

fit d’en faire cuire une certaine quantité dans une mar-
mite, avec sel, bouquet de persil, carottes et poireaux

- pour obtenir un excellent bouillon, à l’aide duquel on
peut faire tous les potages indiqués ci-dessus comme
potages au gras.

' Potage à	 la Eoubonne.
C'est presque te même que celui dit b la jti-
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Hernie j seulement, il faut couper les légumes en forme
de dés, y ajouter des laitues et de l'oseille, passer le
tout au beurre, et mouiller ensuite avec du bouillon
maigre*

Potage de printemps.

Prenez un litron de pois nouveaux Que vous mettrez
dans une marmite, avec du cerfeuil, du pourpier, de la
laitue, trois ognons, du persil, un morceau de beurre:
faites bouillir le tout ensemble, et passcz-le après en
purée claire; mitonnez le potage avec les trois quarts de
ce bouillon, et dans celui qui vous reste, délayez six
jaunes d’œufs, que vous faites lier sur le feu, et les met-
tez dans votre potage, quand vous êtes prêt à servir.

Potage au lait d'amandes.

Mettez une demi-livre d’amandes douces sur le feu,
avec de l’eau prête 4 bouillir; vous retirez vos aman-
des pour en ôter la peau ; jcitez-les à mesure dans de
l’eau fraîche ; ensuite vous les égouttez pour les bien
piler dans tin mortier, en les arrosant de temps en
temps d’un peu d’eau, de crainte qu’elles ne tournent
en huile. Vous mettez dans une casserole une pinte
d’eau, un peu, de sucre, très peu de sel, de la cannelle,
de la coriandre et un zeste de citron; faites bouillir
cette eau avec ce que vous avez mis dedans, environ un
quart d'heure sur un fourneau ; vous vous servez apres
de cette composition pour passer vos amandes dans,, une
serviette, en le couvrant de temps à aulre avec une
cuillère de bois, prenez ensuite le plat, que vous devez
servir, et mettez dessus un pain branché et séché; vous
versez dessus le lait d’amandes, le plus chaud que vous
pouvez, sans bouillir.

Potage a la citrouille o.u potiron.

Prenez un quartier de potiron ; ôtez-en la peau, les
pépins et les zestes ; coupez-le par petits morceaux, et
mettez-le dans une marmite avec de l’eau, et faites

i  [i  ^



cuire jusqu’à ce qu’elle soit réduite en marmelade, et
qu’il ne reste plus d’eau ; mettez-y un morceau de beurre
gros comme un œ uf, et un peu de sel; ensuite faites
bouillir une pinte de lait, et meltez-y la quantité de sucre
que vous jugerez convenable; versez votre lait sur la ci-
trouille; arrangez du pain tranché sur un plat; mouil-
lez-le avec du bouillon de votre citrouille; couvrez le
plat et le meltez sur de la cendre chaude pendant un
quart d’heure, pour que le pain ail le temps de trem-
per, ayant soin qu’il ne bouille pas. En servant, vous y
mettez le restant de votre bouillon, bien chaud.

Potage au lait.

Dressez des croûtes de pain mollet dans une sou-
pière; saupoudrez-les de sucre en poudre, et versez
dessus du lait bouillant.

R iz au lait.
Lavez du riz. bien épluché ; faites-le crever dans un

peu d’eau légèrement saiée, ex, à mesure qu’ il gonfle,
mouillez-le avec du lait. Lorsqu’ il est bien cuit, vous
ajoutez le lait nécessaire pour qu’il ne soit ni trop épais
ni trop clair, et vous servez avec du sucre en poudre
et de l’eau de fleur d’oranger à part.

Vermicelle au lait.
Il se fait absolument comme le vermicelle au gras,

avec cette seule différence que le lait remplace le bouil-
lon, et qu’qn le sert a-vec du sucre en poudre à part.

Panade.i i

Mettez dafls une casserole pain,* beurre très frais, sel
etpoivrê; mouillez avec de l’eau, et faites dissoudre
jusqu’à ce que je pain soit bien dissous. Retirez du feu

, cette préparation;'! ajoutéz-y un peu de beurre qui ne
\ doit ' pas bouillir,' quelques jaunes d’œufs battus, et

servez.lé,plus"chaud possible.\  > ^ f- ̂  i\ r



f

Observation,
n en est des potages comme de tous les autres mets;

ils peuvent se modifier à l’infini, se'combiner de mille
manières-, cela dépend de rinlellicence de l’opérateur :
les éléments que nous lui donnons ici doivent lui servir
dans tous les cas.

CHAPITRE	 II.

D E S  S A U C E S .

Fonds,

On appelle fond, en cuisine, Teau, ou, si l’on veut,
le bouillon dans lequel on a fait cuire certaines viandes,
zomme les fricandeaux, par exemple. C ’est un bouillon
extrêmement fort, bien corsé, comme on dit dans le
langage du métier, et dont on se sert avec succès pour
une foule de sauces. Il n’y a pas de bon cuisinier tyii
n’ait toujours des fonds en réserve.

Satiee grande espagnole.
Mettez dans une casserole deux noix de veau, quatre

perdrix, la moitié d’u-.ie noix de jambon, cinq grosses
carottes, cinq ognons et cinq clous de girofle; mouil-
lez vos viandes avec une bouteille d'excellent vin blanc.,
et une cuillerée à pot de gelée; placez votre casserole
sur un grand fou; vqtre mouillomenl réduit, ineltez-ia
sur un feu doux: lorsque votre glace est plus que
blonde, retirez voile casserole du feu, et la laissez bore
de ce meme feu pour que la glace puisse bien se dé-
tacher; vous aurez fait suer des sous-noix, et vous
prendrez ce mouillement pour mouiller votre espâ *
gnole; quand elfe sera bien écumée, vous aurez un
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nrax que vous délayerez avec votre mouillement, et lo
servirez sur votre viande. Àjoutez-y trois feui$cs de
laurier, du thym, des champignons, un bouquet de
persil et ciboules, et plusieurs échaloUes; faites bouillir
doucement votre sauce pendant deux ou trois heures,
jusqu’à  ce  que  vos  viandes  soient  cuites.#Àyez  soin  de
bien écumer ce que vous mettez sur le feu, et que votre
sauce ne soit ni trop brune, ni trop pâle, ni trop claire, ni
trop liée, et qu’elle soit d’un bon goût. — Cette sauce
se nomme, en petite cuisine, blond	 de	 veau,

Velouté ou coulis.

Mettez dans une casserole deux sous-noix de cuissot
de veau, deux poules, trois ou quatre carottes, autant
d’ognons, deux clous de girolle, un fort bouquet de
persil et ciboules : vous y mettrez plein une cuillère à
pot de consommé. Placez votre 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; votre mouillement diminué, vous le
mouillerez avec du consommé ; ayez soin qu’il soit
bien clair, et qu’ il n’a id a s de couleur brune. Vous
aurez soin aussi d’écumer votre consommé. Lorsqu’il
bouillira, vous le mettrez sur le coin du fourneau. Vous
ferez lin roux blanc, dans lequel vous mettrez dix-huit
à vingt champignons, que vous aurez sautés à froid
dans de l’eau et du citron, que vous remuerez dans vo-
tre roux bien chaud. Vous délayerez ensuite votre roux
avec le mouillement de votre velouté. Après, vous le
verserez sur vos viandes. Vous ferez bouillir doucement
votre sauce : vous l’écumerez bien. Au bout d’ une
heure, vous la dégraisserez. Votre viande cuite, passez

' votre sauce à l'étamine : laites en sorte que votre vo-
iouté soit très blanc. é ,

. Sauce piquante.
Mettez dans une casserole un verre de vinaigre, un

peu de petit piment, du poivre, une feuille de laurier
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et un peu de thym ; faites réduire à moitié ce qui est
dans votre casserole ; alors vous y ajouterez plein trois
cuillerées d'sspagnole, et deux cuillerées de bouillon ;
faites réduire votre sauce à une juste mesure, et met-
tez-y le sel nécessaire pour qu’elle soit de bon goût.

Sauce à la ravigote.

Mettez dans une casserole un verre de bouillon, une
demi-cuillerée à café de vinaigre, sel, poivre, un petit
morceau de beurre manié de farine et deux pincées de
fourniture de salade, telle que civette, estragon, pim-
preneîle, cerfeuil, cresson ; faites bouillir cette fourni*
fure un moment dans l’eau, pressez-la bien et hachez-
la très fine, metlez-Ia dans la sauce, et faites-la lier sur
le feu pour la servir sur ce que vous voudrez.

Rémolatîe.

Ayez plein un verre de moutarde que vous délayerez
dans un vase; ayez un peu d’échalotes et un pou de
ravigote que vous mettrez dans votre moutarde; joi-
gnez-y six cuillerées d’huile, trois de vinaigre, du sel
et du poivre; délayez le tout ensemble, elmetlez-y deux
jaunes d’œufs crus que vous remuerez avec votre ré-
molade; tour nez-la bien, afin que votre sauce soit bien
’iée; ayez soin qu’elle soit un peu épaisse.

Sauce au blanc.

Prenez une livre de lard râpé, une livre de graisse,
une demi-livre de bon beurre, deux citrons coupés en
tranches, dont vous ôterez le blanc, du laurier, deux ou
trois clous de girofle, quatre ou cinq carottes, coupées
en dés, quatre ou cinq ognons, une cuilterée d’eau ;
vous ferez bouillir le tout, jusqu'à ce qu’il soit réduit,
ayant soin de tourner sans cesse votre blanc ,  de  crainte
qu’il n es ’atiache; quand il n’y aura plus de mouille-
ment et que votre graisse sera fondue, vous y jet-
terez du sel blanc, vous le ferez bouillir, vous l’éoM-



merez, après quoi vous vous en servirez pour les mets
indiques.

Sauce à la sultane.
Mettez dans une casserole une chopine de bouillon

avec un verre de vin blanc, deux tranches de citrons
sans peau, deux clous de girofle* Une gousse d'ail, une
demi-feuille de laurier, persil, ciboule, un ognon et
une racine; faites bouillir une heure et demie à petit
feu et réduire au point d'une sauce, passez-ia au ta-
mis, ensuite vous y mettrez un peu de sel, gros poivre,
un jaune d'œuf dur haché, une pincée de persil blanchi1
haché.

Sauce à l ’allemande.

Mettez dans une casserole un peu de coulis avec
autant rie bouillon, une pincée de persil blanchi ha-
ché, deux foies de volailles cuits, un anchois et des
câpres, le tout haché très fin, gros comme la moitié
d'un œuf de bon beurre, sel, poivre : faites liir la
sauce sur le feu et servez-vous-en pour ce que vous
jugerez à propos.

Sauce Robert*
Mettez dans une casserole un peu de beurre avec

un’e cuillère à bouche de farine, faites roussir vôtrè
farine à petit feu ; quand elle est de belle couleur,
mettez-y trois gros ognons hachés très-fin, et du beurre
suffisamment pour faire cuire Pognon, mouillez en-
suite avec du bouillon, dégraissez la sauce et la laissez
bouillir une demi-heure; quand vous êtes prêt à servir,
mettez-y sel," gros poivre, filet de vinaigre et de mou-
tarde.

, *
Sauce au fumet de gibier.

Mettez dans une casserole trois perdrix ou lapereaux
de garenne; ajoutez trois carottes, autant d'ognons,
deux clous de girofle, deux feuilles de laurier, un peu
dd thym; vous mouillez le tout avec un demi-litre de



vin blanc; faites réduire le vin aycc votre gibier, Jus-
qu’à la glace, et mouillez-le avec du consommé. Lors-
que votre gibier est cuit, vous passez celle essence au
travers d’une serviette, et vous vous en servez pour tra-
vailler. Quand votre sauce est réduite et dégraissée à
son point, vous la passez à l'étamine, et la mettez dans
une casserole au bain-marie.

Sauce à îa maifre-d’autel.
i 1

Mettez un quarteron de beurre dans une casserole, du
persil et des échalotes hachés très menus, du sel, du
poivre, ci-un jus de citron ; vous pétrirez le tout ensem-
ble. Au moment de servir, vous verserez votre sauce
dessus; dessous, dans les viandes ou poissons, à vo-
lonté. ' i

Sauce à îa poivrade.
i

Mettez dans une casserole gros comme îa moitié d’un
œuf de beurre, deux ou trois ognons en tranches,
carottes et panais coupés en zestes, une gousse d’ail,
deux clous de girofle, une feuille de laurier, thym, ba-
silic; passez le tout surlefcu, jusqu’à ce qu’il commence
à se colorer ; meltez-y une bonne pincée de farine,
mouillez avec uu verre de vin rouge, un verre d’eau,
une cuillerée de vinaigre. Faites bouillir une demi-
heure, dégraissez, passez au tamis. Metlez-y du sel,
gros poivre. Servez-vous-en pour tout ce qui a besoin
d’être relevé.

Sauce au jus d’orange.
Mettez dans une casserole un demi-verre de bon

bouillon, avec autant de jus, quelques zestes de pelure
d’orange aigre, gros comme la moitié d’ un œuf de bor»
beurre manié avec une petite pincée de farine, sel, gros
poivre ; faites lier sur le feu, et y pressez ensuite le jus
d’une orange aigre.

ïicurre noir. *
Mettez du beurre dans une poêle, et faiIcs-le chauffer
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jusqu’à ce qu’ il commence à noircir ; versez-le alors sur
le mets auquel il est destiné; puis fa il es chauffer un peu
de vinaigre dans la même poêle, et versez ce vinaigre
chaud par-dessus le beurre. *

• Sauce blanche.
Mettez dans îa casserole un morceau de beurre

manié de farine. Mouillez d’eau et tournez jusqu’à ce
qu’elle soit près de bouillir. Lorsqu’elle bout, relirez du
feu, mettez sel, poivre, vinaigre.

R ou x.
Faites fondre du beurre, saupoudrez-le en tournant

d’auta^de farine qu’ il en peut boire ; faites prendre
couleuM petit feu et en tournant toujours.

Sauce béchamelle âti gras.
Demi-livre de lard haché, une carotte, un navet,

deux ognons. graisse de veau; passez le tout au beurre;
ajoutez deux cuillerées de farine : mouillez de bouillon,
sans laisser prendre couleur. Mettez sel, poivre,girofle,
thym, laurier, persil; après une heure de cuisson, pas-
sez et servez avec un filet de vinaigre.

* Sauce bccîiamcllc au maigre.
Mettez dans une casserole, beurre, ognons en tranches^

carottes, persil, champignons. Passez sur le feu. Ajoutez
un peu de farine jusqu’à ébullition. Laissez mijoter
trois quarts d'heure. Passez au tarais et liez avec du
beurre ou des jaunes d’œufs. " █

Sauce tomate.
Otez les pépins et le jus d’une certaine quantité de

tomates; mettez-les, ainsi purgées, dans une casserole
evee bourre, ognons, bouquet garni, sel, poivre, girofle,
mouillez avec du bouillon; faites bouillir pendant une
fceum, Passez ensuite le tout à l’étamine pour en ob-
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tenir uiïe purée, que vous éclaircissez ensùite en y
ajoutant du bouillon, si cela est nécessaire.

Sauce à la tartare.

Délayez de la moutarde avec de l'huile; ajoutez-y un
Slet de vinaigre, du persil et des échalotes hachés.

ii

Sauce à l ’anglaise.
r

Mettez dans une cassërole des anchois, des câpres,
de jaunes d'œufs; le tout haché menu; du gros poivre.
Mouillez avec du bouillon ; faites chauffer, et liez la
sauce avec un peu de beurre pétri avec de la farine.

H

. ïïcurre d’anchois.
Lavez des anchois; pilez-les dans un mortier, et pé-

trissez-les avec du beurre frais. Cette préparation se
met sous les mets que l’on doit servir àu	 beurre	 d'an-
chois,

Bïavonnaisc.

Mettez quelques jaunes d’œufs dans un vase avec sel,
poivre, un peu de vinaigre; remuez vivement avec une
cuilleré de bois, et ajoutez-y au fur et à mesure un peu
d’huile, lorsque le tout formera une crème bien unie,
vous verserez la sauce sur le mets auquel vous la des-
tinez.



Bêlas! les truffes étaient blanches!

Les truffes étant l’élément le plusindispensable d'une
foule de garnitures, nous avons cru devoir nous en
occuper spécialement en télé de cet article essentiel.

Les truffes, ditle spirituel auteur du Code	 gourmand,
ont, comme toutes les plantes* leur degré de maturité.
11 faut les récolter alors seulement qu’elles possèdent le
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complément de leur arôme et de leur saveur, c’est-à-difô
vers le mois de janvier. * j

Ou connail trois principales variétés de truffes, ta
blance, la rouge et la noire. La première est la moins
estimée, la seconde ta pi us rare* la troisième est incon-
testablement la meilleure. █*

*

Quant à la vertu érotique des truffes, elle est certai-
nement beaucoup moins geande qu’on le croit commu-
nément; Brillât-Savarin après avoir profondément
étudié celle question a rendu la décision que voici ;

«La truffe u’es*t point un aphrodisiaque positif, mais
elle peut, en certaines occasions, rendre les femmes
plus tendres et les hommes plus aimables, »

il est bien entendu que ce grand maître du gai sa-
voir entendait parler de la truffe noire; la vertu des
autres, sous ce rapport, étant absolument nulle, vérité
surabondamment démontrée par l’anecdote historique
que voici █. .

Après des efforts inouïs, une persevérence prodi-
gieuse, un des plus jeunes membres du conseil d’État
avait enfin obtenu d’une femme charmante qu’il adorait
un tcle-à-tèle de quelques heures. Un diner fin avait été
commandé exprès pour ta circonstance, et l’amoureux
conseiller so déliant des dangers d’ une émotion trop
vive au moment décisif, avaU surtout recommandé les
truffes. .

Le repas fut divin. Au dessert, les yeux étaient étin-
celants, les propos tendres; l’amant devint pressant;
ta jeune belle se défendait à peine; le roman marchait
à la conclusion avec une rapidité extrême........Tout à
coup l’infortuné séducteur s’arrête, il palil, balbutie,
son regard se porte sur quelques débris du festin, ei il
s’écrie avec TacceuL du désespoir : « Jlétas!	 les	 truffes
étaient	 blanches	I » * <*

La connaissance des truffes est donc une chose im-
portante dans l’ordre moral autant que dans l’ordre
physique, et il demeure inconieslable et inconslé que
la truffe noire es l seule digue de l’es lime du gastronome,



Dans quelques cantons, on lave !cs truffes pour les*
conserver, ce qui leur fait perdre la plus grande partie
de leur arôme; dans d'autres, on les brosse, et l'in-
convénient est le môme; le seul moyen de les conserver
avee-itoutes leur vertus, est de les laisser entourées de
quelques parues de leur terre natale. █*

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

Truffe* po m1 garnitures»
Pelez de moyennes truffes et les coupez en tranches;

mettez-les dans une casserole, avec un petit morceau de
beurre, un bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse
d’ail, deux clous de girofle; passez-les sur le feu et y
mettez une pinceée de farine; mouillez avec un verre
de bouillon et autant de vin blanc, fai les cuire à petit
feu pendant une demi-heure, dégraissez et y ajoutez un
peu de coulis, sel, gros poivre.

Mousserons, champignons morilles pou- garnitures.
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, et
mouillez avec un verre de bouillon, un demi-verre de
vin blanc, autant de jus; faites cuire une bonne heure,
dégraissez3 ajoutez-y un peu de coulis, si vous en avez;
si vous n’en avez point, vous y mettrez un peu plus de
farine ; en les passant, assaisonnez de sel, gros poivre.
Le ragoût de champignons et de mouilles se fait de môme,

Kagoiit d’écrevisses pour garniture.
Après avoir fait cuire des écrevisses dans de Pean,

avec sel, poivre, ognon coupé en tranches, bouquet
garni, vinaigre; on épluche les queues que Ton met
dans une casseroîle avec quelques cuillerées de coulis
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et un peu de vin blanc. On fait, bouillir !e tout, et Ton
en garnit le mets auquel ce ragoût es b'les li né.

Garniture de foies gras.
Vous ôtez l’amer des foies et les laissez entiers; vous

les faites blanchir un instant à Peau bouillante; vous les
mettez ensuite dans une casserole, avec deux cuillerées
de coulis, un demi-verre de vin blanc, autant de
bouillon, un bouquet de persil, ciboule, de l’ail, sel,
gros poivre. Faites-les bouillir une demi-heure, ayant
soin de bien dégraisser. Vous pouvez servir avec telle
viande que vous jugerez à propos, ou seul, pour entres»
mets.

Garniture de laitances.
Faites bouillir un moment à l’eau bouillante deux

laitances de carpes et les mettez dans une casserole avec
deux cuillerées de coulis, un demi-verre de vin blanc,
autant de bouillon, un bouquet de persil, ciboule, une
demi-gousse d’a il; faites bouillir un quart d’beure,
assaisonnez de sel, gros poivre ; en maigre, met tez dans
une casserole, ognons en tranches, une racine, un pa-
nais coupé en zeste, un bouquet de persil, ciboule,
une pointe d’ail, deux clous de girofle, une demi-feuille
de laurier, thym, basilic, un morceau de beurre; pas-
seules sur le feu, et y mettez une pincée de farine;
mouillez avec un verre de vin blanc, autant de bon
bouillon maigre, faites bouillir et réduire à moitié,
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’œufs délayés avec de la
crème ou du lait, sel, gros poivre; faites lier sur le feu
sans bouillir.

Farce culte.
Pilez dans un mortier des blancs de volaille en y

ajoutant poivre, sel et muscade; pilez d’autre part de la
mie de pain dissoute dans du bouillon par l’ébullition.
Mettez cette mie de pain et ces blancs de volaille dans le



—  29  —
même mortier; ajoulcz-y delà tétine de veau, de la
muscade, du persil hache, des jaunes d’œufs, et pilez
de nouveau jusqu’à ce que cela forme une pâte.

IhiW* à frire.

Délayez de la farine avec des jaunes d’œufs et du
vin blanc; a joutez-y un peu de beurre, et battez le tout
jusqu’à ce	 que cela forme une pâle, laquelle peut
servir pour les beignets et autres mets fnts du même
genre.

/

C H A B I T R E  I V ,

D U  ES  O E U F .

Le  bœuf  qui  a  servi  à  faire  du  bouillon  est  un  mets
peu  succulent;  car,  ainsi  que  le  dit  l’éminent  profes-
seur Brillat-Savarin, le bouilli est de la chair moins
son jus. Cependant, il sert en général de relevé de potage
sur les tables de la petite propriété, et même on ac-
commode le bouilli du lendemain pour en faire des en-
trées. Les manières les plus ordinaires d’accommoder
le bouilli froid sont le miroton, le hachis et la vinai-
grette.

Miroton.
Coupez des ognons par tranches et jetez dans le beurre.

Faites roussir, liez de farine, mouillez de bouillon, faites
réduire, ajoutez votre bœuf cuit et coupé^ar tranches.

lïac'.is de bœnf.
t*

Faites revenir dans du beurre des ognons hachés,
saupoudrez-les de farine, et laissez-les jaunir. Mouillez
avec du bouillon et un peu de vin blanc, et mettez dans
cette préparation le bouilli haché bien menu, avec sel
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et poivre. Laissez bouillir le tout pendant quelques
instants, et servez.

tÿ Bœuf en vinaigrette.
Coupez du bouilli froid et bien maigre par petites

tranches; mettez dessus du cerfeuil et de l'a ciboule
hachés, des câpres, des cornichons coupés par m r - -
ceaux, et servez avec huile, vinaigre, poivre et seL

Bœuf à la mode.
h

Faites revenir votre bœuf, piqué de gros lardons,
dans une casserole, avec jarrets de veau, beurre, ognon
piqué de clous de girolle, mouillez d’eau et de petite
quantité de bon vin. Ajoutez, au bout d’une heure, lard,
bouquet garni, pied de veau, carottes, ôgnons, dépotez
à moitié cuit, clarifiez la gelée et dégraissez. Laissez
cuire cinq ou six heures et servez, soit chaud avec les
légumes, soit froid avec la gelée.

Terrine à Sa paysanne*
Coupez dn bœuf bien maigre par petites tranches,

avec du petit lard maigre, persil, ciboules hachées, fines
épices, une feuille de laurier; prenez une terrine; fai-
tes un lit de bœuf, un lit de petit lard, an pm  Passai*1
sonnement, et à la (in, une cuillerée d’eau-de-vie avec
deux cuillerées d’eau ; faites cuire sur de la cendre
chaude, comme'du bœuf à la mode, après avoir bien
bouché la terrine; quand il est cuit, dégraissez et ser-
vez dans la terrine.

« Langue de bœuf en hoche-pot. «█
h

Faites cuire à moitié dans de l’eau une langue de
bœuf, (Mez-en la peau, coupez la langue en six mor-
ceaux, que vous mettez dans une petite marmite avec
un morceau de petit lard blanchi coupé en tranches
tenant à la couenne et ficelé, toutes sortes de légumes
coupés proprement et blanchis, comme ca roi les, panais,
céleri, oigmms, un bouquet de fines herbes, clous de
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girofle, une gousse d’ail, moiiiïez de bon bouillon* un
verre de vin biane, un peu de sel, gros poivre, laites
cuire à petil feu; étant cuit, dressez le tout proprement
dans le plat que vous devez servir, ou dans une terrine,
passez la sauce au tamis, dégraissez-la, raeîtez-y un peu
de blond de veau, faites réduire au point d’une sauce,
et versez cette préparation sur la langue de boeuf.

Langue de bœuf à la persillade.
I r

Faites blanchir votre langue, un quart d’heure, ô
î’eau bouillante, ensuite vous la lardez avec du gros
lard, et la mettez cuire dans une marmite; quand elle
est cuite, ôlez-en la peau, et femlez-ta un peu plus de
moitié dans sa longueur, pour l’ouvrir en deux sans la
séparer; servez-la avec du bouillon, sel, gros poivre,
un filet de vinaigre, et persil haché.

Langue de bœuf eu pampiettes.

Prenez une langue de bœuf dont vous ôterez le cornet,
et que vous ferez blanchir un demi-quart d’heure à l’eau
bouillante; mettez-la cuire dans le pot-au-feu jusqu’à
cequela peau puisse s’enlever; elle ne gâtera point votre
bouillon; ôtez-en la peau, et mettez-la refroidir; vous
la coupez en franches minces dans toute sa largeur et
longueur; couvrez chaque morceau avec de la farce de
godiveau, ou autre farce de viande, de l’épaisseur d’un
petit écu ; passez un couteau trempé dans de l’œuf sur la
farce; roolez ï̂es ensuite, et les embrochez dans un-
attelet;après avoir mis à chacune une petite barde de
lard, fai tes-les cuire à la broche; quand elles seront
presque cuites, jetez de la mie de pain sur les bardes ;
faites prendre une couleur dorée à feu clair, et vous les
servirez avec une sauce piquante dessous.

Langue de bœuf à l'écarlate.

Faites griller sur la brafêe ardente, pour enlever la
peau dure. Frottez-la de poivre et tf un peu de salpêtre,
soulez-la dans le sel. Mettez-la dans un vase avec quel-



ques clous de girofle, peu dejliym et laurier. Laissez
dans cette saumure douze jours en ayant soi» de re-
nouveler le sel. Faites sécher alors.

Pour la cuire : marmite pleine d’eau, ognons, giro-
fle, thym, laurier, ni poivre ni sel. Six ou sept heures
de cui&son. Faites égoutter et refroidir.

Langue de bœuf rôtie*.
Faîtes blanchir, cuisez avec bouquet, épices et tran-

ches de tard; piquez ensuite, embrochez une heure, et
servez avec sauce piquante.

La iü> in* de bœuf en daube.
!

Faîtes blanchir une langue de bœuf, ensuite vous la
piquerez avec des lardons assaisonnés de poivre, sel,
persil, et ciboules hachés menu; vous la ‘ mettrez cuire
dans une marmite où vous jetterez quelques bardes de
lard, des tranches de veau ; carottes, ognons , thym,
laurier et clous de girofle; mouillez avec du bouilïon,
et laissez cuire quatre à cinq heures. Au moment de
servir, ôtez la peau de dessus à la langue, que vous
mettrez dans un plat sur la sauce réduite.

Langue de bœuf aux cornichons.
Préparez la langue de bœuf comme il est dit à l’arti-

cle précédent, et au lieu de la servir avec la sauce dans
laquelle elle a cuit, dressez-la sur une sauce piquante.

Langue de bœuf an gratin.
La langue étant cuite comme il est dit ci-dessus,

laissez-la refroidir; coupez-la en tranches; hachez du
persil, de la ciboule, cinq feuilles d’estragon, des écÎKi-
îotes, des câpres et un anchois ; prenez une demi-poi-
gnée de mie de pain, que vous mêlerez avec gros com-
me la moitié d’un œuf de beurre, et une partie de ce
que vous ayez haché, pour mettre le tou! ensemble dans
le fond du pfât ; arrangez la moitié de la langue dessus;
essais on nez-la de sel, gros poivre, et mettez le restant



de vos petites herbes dessus; arrangez une seconde
couche du restant de ia langue, se l, gros poivre par-
dessus; mouillez avec trois ou quatre cuillerées de
bouillon, et un demi-verre de vin blanc ou rouge : faites -
bouillir jusqu’à ce qu’il se fasse un gratin dans le fond
du plat; en servant, vous y mettrez un peu de bouillon,
seulement pour que cela marque une petite sauce.

Palais de bœuf à la lyoïmatRe.

Faites revenir des ognons dans du beurre jusqu’à ce
qu’ ils soient cuits et. de couleur brune. Coupez par mor-
ceaux ronds ou carrés les palais de bœuf cuits dans du
bouillon. Passez Pognon à l’étamine pour en faire une
purée. Assaisonnez cette purée de fines herbes, poivre,
sel ; dresscz-la sur unj)lat, et placez dessus les palais
de bœuf.

Pala îs de bœuf à la béchamel.

Vous prendrez des palais de bœuf que vous couperez
eu petits carrés,,et que vous ferez cuire dans un blanc;
ayez une sauce Béchamel (Voijcz	 sauce	 Béchamel);
faites-les sauter dans votre sauce, en faisant en sorte
qu’elle ne soit ni trop claire, ni trop épaisse; mettez-y
un peu de gros poivre, et servez-ia ensuite bien chaude.

Pa! air de bœuf frits.

Épluchez des palais de bœuf cuits avec bouillon, sej,
poivre, hardes de lard, la moitié d’uc citron en tran-
ches la peau ôtée, un bouquet de fines herbes, a il,
échalotes; mettez égoutter, coupez-les en deux, et cha-
que moitié en deux tranches minces dans leur longueur
et largeur ^ mettez sur chacune de là farce de volaille,
bien assaisonnée, roulcz-les et soudez avec de* l’œuf
battu, trempez-les dans une pâte faite avec de la faT
Fine, une cuillerée d’huile, se l, délayez avec du vin
blanc ; que cette pâte soit consistante sans être trop
épaisse; faites frire de belle couleur.

9 b



Cervelles îîe bœuf aa beurrenoîr.
Après avoir épluché vos cervelles, en ôtant ïe sang

caillé, la petite peau ei les libres, vous les mettrez dé-
gorger dans de i’eau tiède pendant une heure et demie
ou deux heures; après quoi vous lesterez cuire entre
des bardes de lard , auxquelles vous ajouterez des fenib-
les de laurier, des tranches d’ognons, des carottes, un
bouquet de persil, de la ciboule, un verre de vin blanc,
et du bouillon; après qu’elles auront bouilli doucement
sur ie feu, une demi-heure, égoultez-les, et mettez du
beurre noir dessous, et du persil frit dessus.

«
Cervelles de bœuf à w sauce piquante.

Les cervelles étant cuites, comme il est dît à l'article
précédent, dressez-les sur une sauce piquante.

Cervelles de boeuf à la poulette.
Faîtes cuire les cervelles comme il est dit ci-dessus,

et servez-les sur une sauce faite de velouté, champi-
gnons, fines-herbes ; liez avec un jaune d’œuf, etajoutea
un  jus  de  citron.

Cervelles de bœuf en matelote.
Faites dégorger, faites blanchir avec eau, sel et vi-

naigre; faites un roux, ajoutez desognons, mouillez do
bouillon, faites mijoter avec vin rouge, sei, poivre,
laurier et thvm. Au moment de servir liez avec beurre
manié de farine.

^ Bcefteek.

Faites mariner des tranches de filet de bœuf dans le
beurre tiède, sel et poivre; faites cuire à feu vif et ser-
vez saignant avec beurre manié de persil, un filet de
verjus ou de citron. Le beefienk se sert aussi garni de
pommes de terre frites au beurre, de cresson assai-
sonné de vinaigre et de sel, de beurre d’écrevisses, do
beurre d’anchois, ou sur une sauce piquante.



Entre-cotes.
*

Les entre-côtes se prépaient de la même manière que
les beefieeks.

Filet (h* 1 œuf rôti.
Lardez un filet de bœuf; faites-îe rôtir à grand feu,

et servez-le sur une sauce piquante.

Fi.et de bœuf braisé.
Levez le filet de votre aloyau, et ôtez-en toute la

graisse; vous couchez ensuite votre filet sur la table, du
côté où est la peau,,ayant soin de faire bien poser les
chairs sur la table; vous mettez le tranchant d’un cou-
teau qui coupe bien, entre la peau et la viande, en sorte
qu’en faisant aller et venir votre couteau, vous sépariez
la peau d’avec le filet; quand il est bien préparé, vous
prenez de gros lardons dans lesquels vous mettrez du
thym, du laurier haché bien menu, des quatre épices,
du sel et du poivre ; vous piquez votre filet, et le ficelez,
dans la forme que vous jugerez plus convenable; vous
mettrez au fond de votre casserole des bardes de lard,
des tranches de veau et de bœuf, cinq ou six ognons,
deux ou trois clous de girolle, du thym, du laurier, de
la 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 à l’entour;
versez-y deux cuillerées à pot de bouillon, et très peu
desel; faites bouillir;, ensuite vous le mettez sur un feu
doux, pour le faire mijoter pendant'une heure et
demie, vous prenez le bouillon dans lequel a cuit votre
ffieî, vous le passez au tamis, vous le faites réduire;
qnand votre filet est égoutté, déficelez-le, glacez-le et
dressez-le sur votre plat avec son bouillon.

Filet de bœuf an vin dp JKalaga.

Préparez votre filet comme le précédent; piquez-le
de gros lardons, dans lesquels vous mettrez des quatre
épices, un peu de thym, du laurier haché, et un peu de
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se!; voire filet piqué, vous le ficollercz; mettez ensriüe
dans le tond d'une casserole des hardes de lard, deux
ou trois tranches de veau eL de bœuf, des carottes, des
ognons,* un bouquet garni ; vous placerez votre filet
dans la casserole; vous la garnirez de bardes de lard,
et vous y mettrez une demi ou trois quarts de bouteille
de vin de Majnga, selon la grosseur de votre filet, et
vous y ajouterez la moitié d'une cuillerée à pot de bouil-
lon; faites bouillir votre filet; lorsqu’il aura jeté quel-
ques bouillons, vous le mettrez mijoter sur un feu
doux, pendant deux heures et demie ou trois heures;
quand il sera cuit, vous passerez le mouillement dans
un tamis; vous mettrez trois cuillerées à dégraisser de
sauce espagnole, et vous verserez dans votre sauce
votre mouillement; faites-le réduire à la glace, afin qu’il
ne produise de jus que pour saucer votre filet; vous
l'égouttez, le déficelez, le glacez, et vous versez votre
réduction dessous.

Filet de bœuf saute.
Coupez le filet de bœuf par tranches comme pour les

beeftecks ; mettez-les dans un plat à sauter, et faites
cuire avec du beurre; ajoutez un peu de sauce espagnole
et servez.

On peut ajouter aux filets ainsi sautés des truffes
coupées par tranches ou des champignons;on y ajoute
aussi du vin de Madère.

Rognon de bœuf sauté an vin.
Coupez par tranches, passez au roux avec épices et

bouquet garni. Mouillez de vin, faites jeter un bouillon;
liez d’un peu de farine, laissez réduire.

Qu eue dé bœuf en hochepot.
Pour faire un hochepot de queue de bœuf, vous la

coupez par morceaux, de joint enjoint. Faites-la blan-
chir  et  cuire  avec  du  bon  bouillon,  un  bouquet  garni,
peu do sel; il faut cinq heures de cuisson, A la moitié



de la cuisson, vous y niellez du lard , trois ou quatre
carottes, de rognon, clous do girofle, thym et. laurier.
Quand elle est cuite, arrangez vos légumes avec la
viande, dans un pial propre à servir sur table. On peut
aussi la servir sans légumes, en mettant à la place dif-
férentes sauces; mais il faut toujours que la queue soit
cuite à la braise. *

La queue de bœuf cuite de celte manière peutso ser-
vir sur une purée, sur une sauce tomate, sur des choux,
ou garnie d'un ragoût de champignons.

Gras-double à la poulette.

Nettoyez et lavez bien, faites dégorger et cuire avec
tranches d’ ognon, ail, clous de girofle; passez dans je
beurre avec pincée de farine; mouillez de bouillon,
liez avec jaunes d’œufs.

Gras-double à la lyonnaise.

Le gras-double étant cuit comme il est dit a l’article
précédent, on le coupe par tranches et on le fait sau-
ter il la poêle avec du beurre et des ognons coupés par
tranches jusqu’à ce que le tout soit roux.

Gras-double grillé .

Le gras-double étant cuit comme il est dit ci-dessus,
on en prend la partie la plus épaisse que l’on fait griî-
1er, et l’on le sert sur une sauce piquante.

Foie de bœuf.

Le foie de bœuf est un mets peu délicat; cependant
on peut le traiter comme le foie de veau. (Voyez au
chapitre V L )

Cœur de hrenf braisé.

On  pique  un  cœur  de  bœuf  et  on  le  fait  cuire  comma
il est dit à l'article M m f 	à	 la	mode.



Cœwp	 de	 bœuf	 grillé.
Coupez par tranches, faites griller (* servez sur une

sauce piquante.

Tétine	 de	vache	 à	 ïa	 poulrtîe.
Faites cuire la tétine comme le bœuf à la mode;

faites-la égoutter, coupez-!a par morceaux, et failes-Ia
sauter dans une sauce blanche à laquelle vous ajou~

* terez des chamDignor;et que vous lierez avec un jaune
d’œuf.

C H A P I T R E  V .

DU  M O U TO N  E T  D E  L ’A G IV E A U .
a

Langues de mouton braisées.

Lorsque les tangues sont bien dégorgées, on les fait
blanchir; après les avoir fait rafraîchir on coupe le cor-
net et on les larde; on fonce une casserole avec des
bardes de tard, du veau coupé par tranches, des ca roi les,
des ognons, clou de girofle, et un bouquet garni; on
y met les langues que l’on recouvre de bardes de lard,
on ajoute un peu de bouillon et on laisse cuire à petit
feu

Langues de mo«fon en pap l’ottes.

Après les avoir faire cuire de ta même manière que
les langues braisées, on les coupe en long, on met
dessus des fines herbes, on les enveloppe dans du p&
pier huilé, on les met sur ie gril et on laisse cuire à
petit feu. Dresse»-les sur un jus c t o .
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Cervellrs de mouton.

On les prépare et on les fait cuire de la même manière
que les cervelles de veau.

i

Carré  de  mon  ton  à  la  C o n li,
t

Après avoir enlevé les peaux qui sont sur le filet, on
le larde avec des anchois lavés, et du petit lard qu’on
a d’avance manié avec de la ciboule, du persil, des
échalotes, du laurier, de l’estragon et un peu de gros
poivre. On met le tout dans une casserole en y ajou-
tant du vin blanc et du bouillon, on laisse cuire à petit
feu; avant de servir on dégraisse la sauce, qu’on lie
sur le feu avec un peu de Leurre manié dans u iu î pin-
cée de farine.

Côtelettes de mouton à la marinière;

On les fait rissoler dans une casserole avec un peu
de beurre. On mouille avec du vin blaneet du bouillon.
On ajoute des oguons blancs, et vingt minutes après
une carotte, un panais et du lard coupé en filets, du
sel, du poivre, de la sarriette, du persil haché, un filet de
vinaigre, et vous laissez cuire à petit feu; pour servir,
vous dressez les ognons autour des côtelettes que vous
parez avec les filets de racines et de lard.

Côtelettes de mouton sautées.

Après avoir fait parer les côtelettes de manière à ce
qu’ il ne reste que la noix, on les assaisonne et l’ on verse
dessus du beurre tiède, on les pose dans le plat à sauter
et l’on fait cuire sur un feu ardent; pour servir, on
dresse les côtelettes sur ûne .sauce liée dans laquelle on
a mis un peu de jus clair ; on pare ensuite avec des
petites racines tournées.

* CôUdettes df* mou ton «raillées*

Vous ôtez de vos côtelettes la peau et Les os, excepté
Fos de la côte, en leur donnant une forme ronde du

i
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côté du fîlot : faîtes en- sorte de les approprier telle-
ment qu'on puisse prendre la côtelette avec les doigts
sans touchera la viande, saupoudrez de sel et poivre;
faites cuire sur le gril à un feu vif, et servez sai-
gnantes. .*

Côîoïeltcs	 (le	mouton	 à	 ïa	 Souhise.

Piquez de lard, faites cuire comme la selle de mou-
ton braisée; parez, dressez en couronne avec cordon
d’ognons glacés, purée d’ôgnons blancs et croûtes.

Côtelettes	 de	 mouton	 à	 la	 jardinière.

Voyez Car	Monades	 de	 mouton	 à	 la	 jardinière ; les
côtelettes se font de la même manière.

Côtelettes	 de mouton panées grillées.
Vous préparez vos côtelettes comme celles ci-dessus;

après les avoir assaisonnées de sel, de gros poivre,
vous les trempez dans du beurre tiède; quand elles en
sont imbibées, vous les saupoudrerez de mie de pain,
ayant soir, qu’elles en prennent suffisamment; vous
Kts déposez ensuite sur un couvercle de casserole, en
y remettant de la mie de pain dessus et dessous ; un
quart d’heure avant de les servir, vous les mettez sur
le gril, à un feu un peu chaud ; il faut avoir soin, sur-
tout, que vos côtelettes ne cuisent pas trop. Drcsscz-
les avec un jus clair dessous.

F

Epaule de mouton au persil.
On couvre le dessus de l’épaule de persil, auquel on

a laisse les queues et onia met à la broche; quand le
persil est échauffé, on l’arrose avec du saindoux et l’on
continue d’arroser jusqu’à ce que l’épaule soit cuite.
On met ensuite dans un peu de jus des échalotes hachées,
du sel et du poivre; pour servir, on dresse la sauce
sous l’épaule et on laisse chauffer le tout pendant quel-
ques minutes.



█

lüpanle de mouton au four. *
█

On larde l’épaule avec du petit Jard ; on la met en-
suite dans une terrine avec du poivre, du sel, des ognons
coupés 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 fait cuire au four. Pour
servir on passe la sauce au tamis en ayant soin de
presser les légumes de manière à ce'q u’iîs fassent une
purée claire dont on se sert pour lier la sauce que l’on
dégraisse avant de poser l’épaule dessus pour J a servir.

y

Eoaiïîe	 de	 mouton	 à	 la	 Saiiitc-Menehoisld.A

On fait cuire l’épaule dans du bouillon, on y ajoute
du .poivre, du sel, du persil, de la ciboule, des écha-
lotes, une gousse d’a i l , du thym, du laurier, des
ognons et des racines; quand elle est cuite on la pane
et on lfàrrose avec le dégraissis de la cuisson ; on tait
ensuite une sauce avec deux cuillerées de coulis dans
lesquelles on délaye du beurre manié dans de la farine
et des jaunes d’œufs ; on fait lier sur le feu, on verse
cette sauce sur l’épaule et F g » fait prendre de la cou-
leur sous un four de campagne ; on la sert ensuite, soit
sur une sauce claire à l’échalote, soit sur du ju s , du sel
et du gros poivre. »

H aricot de mouton.

Après avoir coupé une épanU de mouton en plusieurs
morceaux, on le met dans un roux et on laisse cuire le
tout pendant quelques minutes ; on ajoute ensuite du
poivre, du sel, un bouquet garni, des échalotes, d- s
ognons, et des navets coupés par morceaux. Pour ser-
vir on dégraisse, on retire le bouquet et on sert après
avoir mis les navets sur la viande.

Poitrine	 de	 mouton en carhona-:

On coupe la poitrine en morceaux, on fonce une
casserole avec des bardes de lard et des tranches de
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jambon ; on met dessus les carbonades que l’on coa
vre de lard, on ajoute des carottes, des oguons, du
thym, du laurier et du bouillon; on laisse cuire dou-
cement avec feu dessus, feu dessous; pour servir, on
a*etire les carbonades, on les égoutte, on les glace et
on les sert, soit avec de la chicorée, de l’oseille, des
épinards ou avec une sauce quelconque. ®

Filet	 de	 mouton	 braise.
Après avoir paré un filet, on le coupe par tranches

très minces, on les met dans une casserole, lit par lit,
avec du lard fondu, du persil, de la ciboule, des petits
ognons, des champignons. On y ajoute du sel et du gros
poivre; on fait cuire à Lrès petit feu : pour servir, cm
ajoute un peu de jus clair et l’on dégraisse.

FuiIrine	 à	 fa	 Saînte-SIcneliould.
On fait cuire la poilrineentièreetdela même manière

que les carbonades, excepté qu’on n’y met pas de jam-
bon ; on la désosse, on met dessus du sel, du poivre,
©n la trempe dans du bourre tiède et après l’avoir panée
on la met sur le gril à un feu très doux; quand elle est
cuite on l’arrose avec du beurre fondu, on sème dessus
de la mie de pain, et on la mot sous un four de campa-
gne, très chaud ; quand elle est bien dorée ou la sert sur
un jus clair.

, Filet de moi:tou à la maréchale.
Après avoir coupé le filet en tranches larges que l’on

a soin d’aplatir, on met dessus une farce composée de
blancs de volaille cuite, graisse de bœuf blanchie, persil,
petHs ognois, un peu d’ail, sc!, poivre, et quelques
jaunes d’œufs; quand les tranches sont garnies de cette
farce, on les rome dans des tranches de lard, ensuite
dans du papier et on les met à la broche; quand eües
sont cuites, on tes sert sur la sauce piquante.

®	 Filet	 de	 mou!o:î	 h 	 ia	 fJeslahin-,
On le coupe en petits .carrés que l’on aplatit avec un

ji
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couperet; on les garnit ensuite de farce faite de la mente
manière que celle que l’ on emploie pour les filets à la
maréchale; on leur donne ensuite la forme d’ un petit
pain; on les fait cuire à petit feu, et ou les sert sur une
sauce piquante.

Giïiot de mouton braisé.O

Après avoir désossé îe gigot jusqu’à l’ os de la cuisse,
on le pique avec des lardons assaisonnés de poivre,
se'., ail et quatre épices; on le ficelle; on le met ensuite
dans une casserole foncée avec des bardes de lard, des
carottes, des ognons, des clous de girofle, un bouquet
garni : on y ajoute du poivre, du sel et un peu d’eau ;
pour servir on retire la ficeile et on sert, soit avec des
pommes de terre tournées, cuites avec le gigot,soilovee
une sauce tomate, ou bien simplement sur un peu du
mouitlement dans lequel il a cuit, et que l’on a soin de
passer à rélam ine.

Hachis  de mon ton*

On fait ordinairement ces hachis avec le reste d’un
gigot rôti ou braisé; après avoir haché la viande, on
fait frire dans une s&ssema £30 t§gaon* arec ds
quand ils sont d’ une belle couleur, on jette dessus un
peu de farine, que l’ on remue quelques instants sur le
feu, on ajoute ensuHe du poivre, du sel, et du bouil-
lon ; quand la sauce est réduite d’ un peu plus de moitié,
on y met le hachis, ensuite on remue ie tout et on sert
avant qu’il n’ait bouilli.

Selle de mouton braisée.

Après l’ avoir dessosée, on l’assaisonne à l'intérieur
de sel eî de poivre, on la met ensuite.dans une casse-
role foncée avec des bardes de lard ; on ajoute un bou-
quet garni de clous de girofle, des ognons, des carot-
tes et du bouillon ; on recouvre le tout de bardes de
lard, et ou la fait cuire entre deux feux, Poiir servir,
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on la déficelle, en la glace, et Ton nid dessous des épi-
nards, de la chicorée ou de la purée.

Selle de mouton panée à l’anglaise.
Après l'avoir fait cuire comme la sdle de mouton

braisée, on l’assaisonne de sel et de gros poivre ; en-
suite on la roule alternativement dans des jaunes
d’œufs mêlés à du beurre tiède et dans de la mie de
pain; quand elle est bien humectée, on la pose sur le
gril, et on pose dessus un four de campagne bien chaud ;
quand elle est d’une belle couleur on la sert avec du
jus clair dessous.

Gigot	 do	mouton	 rôti.
Après avoir dépouillé le gigot du parchemin qui le

couvre, un perce deux trous près du manche dans les-
quels on fourre deux gousses d’ail. On l’embroche, et
on  le  fait  rôtira  grand  feu.

Carbonades	de	mouton	 à	 la	jardinière.

Après avoir désossé une selle, on la coupe par mor-
ceaux,	 que l’on assaisonne de sel et de gros poivre ,• on
les ficelle et on les met dans une casserole foncée avec
des bardes de lard, on y ajoute du thym, du laurier,
des carottes, des ognons et du bouillon ; on recouvre
le tout de bardes te  lard et d’un papier beurré; on laisse
ensuite cuire à petit feu ; pour servir, on les égoutte,
on les gkiee et, dans le milieu, on met des petites ra-
cines.

Queues	de	 moutons	braisées.

On fonce une casserole avec des bardes de lard, des
tranches de mouton, des carottes, des cgnons, du thym,
du laurier et des clous de girofle; on ajoute un peu de
bouillon. On met ensuite les queues, et on les couvre
de bardes de lard; on laisse cuire pendant quatre heu-
res: oour servir, on les relire de la braise- on les
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égoutte, on les glose, et on verse dessus une espagnole
réduite. «0

█

Queues de mouton panée?* à l'anglaise.

Après les avoir fait cuire de la môme maniéré que les
queues braisées, on les égoutte, on les assaisonne de
sel et do gros poivre, on les roule à plusieurs reprises
dans de la mie de pain, puis dans du beurre tiède et des
œufs battus ensemble; quand elles sont bien panées,
on les pose sur le gril, à très petit feu ; une demi-heure
avant de servir, on pose dessus un four de campagne
très chaud, ensuite on les dresse sur un jus clair.

Pieds de mouton à la poulette,

Nettoyez, faites bouillir huit heures avec ognons,
' bouquet* clous de girofle, sel et poivre. Désossez, met-

tez sur le feu avec du beurre manié de farine, mouillez
de bouillon; ajoutez petits ognons, champignons, sel,
poivre; liez la sauce avec jaunes d'œufs, liletdoci*
tron

Pieds de miioton à la ravigote.

On les fait cuire comme t est dit ci-dessus, mais on
les met dans une casserole avec du beurre, du bouillon,
du coulis, du sel, du poivre, et un bouquet garni ; où
laisse bouillir jusqu’à ce que la sauce soit presque ré-
duite. On y verse alors la ravigote en même temps
que de la fourniture assortie, hachée menue et que Ton
fait'blanchir ; on laisse le tout quelques minutes sur le
feu, et on sert quand la sauce commence à épaissir un
peu.

Pieds do mouton farcis et frlts.

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. Retirez, garnissez de
farce de mie de pain au lait ou de chair à saucisse et
volaille, trempez dans des œufs battus, panez, feules
frire,



Rognons de mouton à la brochette.

Enlevez la pellicule qui couvre les rognons, ouvrez-
les en deux, cl mainlenez-les ouverts avec des bro-
chettes; salez, poivrez, faites griller. Drossa sur du
beurre mêlé de persil haché, et ajoutez un peu de jus
de citron. «

Rognons	de	mouton	sautés	 au	vin.

Voyez Rognons	 de	 bœuf	sautés	 au	vin. Les rognon*
démoulons se préparent delà même manière.

Emincé	de	mouton.
Coupez en petites tranches minces les restes d’un

gigot rôti. Faites un roux, mouillez avec du bouillon;
ajoutez des cornichons coupés et des échalotes hachés.
Mettez les tranches de mouton dans cette sauce et servez.

Tête d’agneau au blanc.
On la nettoye, on la fait dégorger et blanchir ; après

l’ avoir fait rafraîchir on la flambe, on ta couvre d’une
bande de lard et on la met cuire dans un blanc; après
deux heures de cuisson on la retire et on l'égoutte.

Oreilles	 d’agneau	 la	 c	es.

Après les avoir fait dégorger et blanchir, on les es-
suie, on les flambe; on les met cuire pendant une heure
dans un blanc, ensuite on les égoutte, on les remplit
d’une farce cuite, on les roule dans de la mie de pain
et dans du beurre tiède battu avec des jaunes d’œufs,
on les met ensuite dans la friture bien chaude; lors-
qu’elles sont d’ une belle couleur on les retire, on les
égoutte et l’on sert après avoir recouvert les oreilles de
persil frit,

* Filets d’agnrai; en blanquette.

On les fait cuire à la broche et ou les coupe par mor-
ceaux; on les met ensuite dans une sauce fai le avec
du beurre, des champignons coupés en filets, un bouquet
garni et une pincée de farine; on mouille avec du
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bouillon, quand la sauce est réduite de plus de moitié
on y met les filets; on lie la sauce sur le feu avec des
jaunes d’œufs, et l’on sert avec un filet de viiaigre.

Pieds d1agneau au gratin.

Quand on les a nettoyés et préparés, on les met cuire
dans une bonne braise avec des ognons blancs; ou met
ensuite dans un plat de la mie de p a in , du fromage
râpé, du beurre et des jaunes d’œufs; te tout mêlé en-
semble; on met le plat sur de ta cendre chaude jusqu’à
ce que ce gratin s’ y attache; on dresse dessus les pieds
d’agneau, on les enlre-mèle de petits ognons et ou
laisse cuire à très petit feu ; ensuite on dégraisse et ou
sert sur un blanc de veau.

E n igrarame d’agn-'au.

Prenez le quartier de devant de l’agneau, levez-en
les épaules, coupez la poitrine de manière que les côte-
lettes ne soient pas endommagées; fai les cuire cette
poitrine; quand elle est cuite, vous la mettez entre
deux couvercles, après l’avoir bien assaisonnée ; laissez-*
la refroidir; ensuite vous la couperez en morceaux
que vous tremperez dans du beurre tiède, et vous
les roulerez dans la mie de pain; il est essentiel
que vos morceaux soient un peu plus gros que vos cô-
telettes; posez-les sur une tourtière; panez vos tendons
à l’anglaise, et faites-les frire; coupez vos côtelettes,
et assaisnnnez-les de sel et de poivre; metlez-les dans
votre sautoir avec du beurre tiède par-dessus pour vous
en servir. Vous prenez les épaules cuites à la broche,
vous en enlevez les chairs que vous émincez pour faire
une blanquette; quand votre blanquette sera marquée,
vous la tiendrez chaude au bain-marie; au moment de
servir, grillez, à petit fou, vos tondons de poitrine,
sautez vos côtelettes, giacez-les; vous aurez soin de
dresser en couronne vos tendons et vos côtelettes; un
tendon, une côtelette alternativement; quand votre cou-
roaue sera formée, mettez votre blanquette au milieu.



. Issues d’agneau à la bourgeoise'.

On comprend, sous le nom d’issues, la tête, le foie,
le cœur, le mou et les pieds. $

Vous ôlez les mâchoires et le museau.; vous les faites
dégorger dans de l’eau avec le reste de l’issue coupé
par morceaux: faites-les blanchir un moment, et cuisez-
les à petit feu avec du bouillon, un peu de beurre, sel
et .poivre. Délayez trois jaunes d’œufs avec un peu de
lait, et faites lier votre sauce sur le feu; meltez-y après
un lilet de verjus ou de vinaigre, dressez la tête dans
le plat que vous devez servir, découvrez la cervelle,
mettez le restant autour, et la sauce par-dessus.

CHAPITRE	 VI.

M J  V E A U .

Tête de veau au naturel.

Après avoir cchaudô une tête de veau on la fait dé-
gorger; ensuite on la met dans de l’eau bouillante ou
cm la laisse blanchir pendant une demi-heure environ;
au bout de ce temps, on la retire de l’eau bouillante et
on la met dans l’eau froide pour la faire rafraîchir;
ensuite on enlève la mâchoire supérieure jusqu’à l’œil,
on désosse le sommet de la tête, en ayant soin de rap-
procher les chairs afin que la tète conserve sa forme ;
cette opération terminée, on frotte la tête avec du jus
de citron, et on l’envelopre dans un linge qu’on lie
avec de la ficelle.

Pour la cuisson, on délaye trois cuillerées de farine
dans de î’eau, on y ajoute un bouquet garni, un mor-
ceau de beurre, une carotte, des ognous, uu sel et du
gros poivre; on met la tête dans cette préparation et
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an la laisse cuire en ayant soin d’écumer de temps en
temps, ensuite on retire ia tête et on la sert pour être
mangée en vinaigrette, ou avec une sauce quelconque.

' Tête de veau à la poulette.

On fait d’abord revenir des fines herbes dans du beurre,
on y ajoute ensuite delà farine, du sel, 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 tête de veau que vous avez d’abord fait cuire
comme il est dit dans l’article précédent et que vous

. avez coupée par morceaux ; quelques instants avant de
servir vous retirez voire ragoût du feu et vous liez votre
sauce avec des jaunes d’œufs.

Tête de veau eu tortue.

Faîtes revenir riz de veau, crêtes et rognons de coqs.
Mouillez de b ouillon , avec pincée de farine; ajoutez
deux verres de vin de Madère, sel et piment. Faites ré-
duire. Mettez alors votre tête de veau coupée en mor-
ceaux, des œufs pochés, des écrevisses, culs d’arti-
chauts et truffes,

█

Oreilles de veau braisées»
h

Les oreilles de veau étant bien échaudées, blanchies
et épluchées, faites la braise de cette façon : mettez dans
une petite marraile de bon bouillon, un tiers de litre
de vin blanc, la moitié d’ un citron coupé en tranches;
la peau étée, ou du verjus en grain , si vous êtes dans
la saison, un bouquet garni, sel, poivre et quelques ra-
cines; faites cuire dans cette préparation les oreilles de
veau, couvrez-!es de bardes de la r d ;c ’est ce qu’on ap-
pelle braise blanche; quand elles sont cuites à p oint,
servez avcrêune sauce piquante. Cuites de la sorte, les
oreilles de veau peuvent être servies avec plusieurs es-
pèces de sauces, comme ravigote, tomate, tartare, etc,
(Voyez le chapitre des Sa uces,)  On peut aussi les farci?
avec de la farce cuite. (Voir au chapitre des Garm -

B

I
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Les tremper dans des œufs battus, les paner et
les faire frire.

Ccrrelïes de veau à la poulefte.

Faites dégorger et blanchir. Meltez ensemble beurre
manié de farine, mouillé d'eau et de vin blanc. Ajoutez
ognons blancs, bouquet garni, champignons. Dix mi-
nutes de cuisson. Alors vous mettez les cervelles dans
cette sauce que vous liez avec jaunes d’œufs.

Cerveî’es de veau frites.

On les prépare comme les précédentes, on les marine *
par morceaux avec épices et vinaigre, on les tempe à
la pâle et on fait frire.

Langues de vean.

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

Carre de veau à la bourgeoise.

Prenez du lard que vous couperez en lardons, que vous
mêlerez avec du persil, ciboule, une petite pointe d’ail,
deux petits ognons, le tout haché menu, une feuille de
laurier, du thym haché comme en poudre, sçl, gros
poivre ; lardez avec le tout votre carré rie venu; après
avoir coupé les os qui sont au bas du filet, mêliez-le
dans une marmite, avec une barde de lard dans le fond,
quelques  tranchas  d’ognons,  zestes  de  carottes  et  de
panais; faites-le sur un petit feu; ensuite vous le
mouillerez avec un verre de bouillon, trois cuillerées à
bouche d’eau-de-vie; faitcs-le cuireà petit feu; la cuis-
son faite et la sauce courte, dégraissez-la peur la ser-
vir sur le carré.

Carré de veau à la broche.

Parez, lardez fin, faites mariner pendant trois heures.
Mettez à la broche dans un papier qui contiendra >.out
^assaisonnement. La caisson tuile, enlevez le papier et
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mettez tout ce qu’il contient d’assaisonnement dan*
wte.ç^sserole avec bourre, une pincée de farine^poî-
vro^M , tileL de vinaigre; faites lier et servez le carré
dessus.

dr veau.
il

fl sc prépare de la même manière que le csrré de
fceaü.

rVoîx	 de	 veau	 à la	bourgeoise*
Après avoir paré une noix de veau, vous la mettez

dans iin îinge blanc; vous la ballez avec un éouperet;
v o up te pique?, avec de gros lard assaisonné de sel fin,
de poivre, de qimire épices, de persil, de ciboules ha-
clics très fins, ainsi que de Lhym et de laurier; ayez
soin de conserver votre, noix avec sa tétine* Beurrez
le font) de votre casserole, mellez-v la noix de veau,
autour de laquelle vous coupez quatre carottes, quatre
cgnons, de laurier et deux V m :s do bouillon ; couvrez
votre noix d’un rond de papier beurré. Après que la
noix aura bouilli, metiez-W sur un feu doux, pendant
une heure et demie ou deux heures; mettez un peu de
feu sur le eomorde.de votre casserole ; au moment de
servir égouttez la noix, mettez dessous le fond, que
vous ferez réduire à moitié, ainsi que tes légumes qui
ont cuit avec la noix; vous pourrez servir avec
celle noix, ou une sauce loniaie, de la chicorée, un*
purée d'oseille, des laitues, une purée de champi-
gnons, etc., etc.

j i

TjXoîx de veau en caisse*
Coupez de Ta rouelle de veau de ]*épaîsseur d’un bon

pouce, comme pour tes fricandeaux; faites une caisso
de papier blanc, bmirrez-ln pari ont en dehors; mette*
votre veau dedans avec del’tmile ou dit beurre, persil,'
ciboule.> érlialmes, champignons, le tout hache très
menu, sel, gros poivre; menez votre caisse sur le gril,
irvee une feuille de papier beurrée dessous,** et mile#
cuire sur un feu doux ou une cendre chaude. dr

h



crainte que îe papier ne brûle ; lorsque la viande est
cuite d’un côté, vous la retournez de l’autre- Serve*
avec la caisse.

Fîis	 de	 veau	aux	 fines	herbes,
II

Hac-hez très fin un peu de petits ornons, persil, une
petite pointe d'ail, deux échalotes; nia niez le tout avec
gros comme la moitié d'un œuf de bon beurre, sel tin,
gros poivre; faites blanchir trois ou quatre ris de veau,
piquez-les dans plusieurs endroits par-dessus, pour y
faire entrer le beurre avec toutes les fines herbes; met-
tez les ris dans une casserole avec quelques bardes tte
lard par-dessus, un demi-verre de vin blanc, autant de
bon bouillon, failcs-les cuire à petit, feu, qu’ils ne lassant
que mijoter; quand ils seront cuits, dégraissez la
sauce qui doit être courte; servez dessus les ris de
veau ; si vous avez une cuillerée de coulis, vous la
mettrez dans la sauce, elle n’en sera que meilleure*»

Rîs de veau en caisse.

Les ris parés et piqués, coupez par morceaux, faites
cuire avec champignons et fines herbes hachés menti.
Retirez. Disposez dans des «tisses de papier fort huilées
et garnies de mie de pain. Saupoudrez le tout de lllie
de paiu et mettez sur le gril.

Fraise 	de	 veau	 en	 vinaigrette»

Lavez bien, faites cuire à gros bouillons avec épices,
Tin	blanc, ail, lard gras, bouquet. Servez avec rimiUer.

Fraise de ve*n l’rile.
Cuisez comme pour la vinaigrette, faites frire et ser-

vez comme les cervelles.

Epaule 	 rie	 veau	 rôtie.

On embroche l’épauic de veau sous îe Sianche	 ââ
faisant	 passer La broche dans	la	 paleLte. Faites rôtir h



tm  feu  modéré;  î!  faut  au  moins  dent  îreïjTteet  dGæîe
de cuisson.

Epaule de veau à la bourgeoise.
Mettez Tépaute de veau dans une terrine avec un d&-

mi-septier d’eau, deux cuillerées de vinaigre, sel, gros
\ poivre, persil, ciboule, deux gousses d’ail, une feuille

de laurier, deux ou trois ognons eoirpés en tranches,
deux clous de girofle et un morceau de bon beurre.
Couvrez la terrine avec un couvercle, et bouchez les
bords avec de la farine délayéeavec un peu d’eau; met-
tez-la cuire au four pendant trois heures. Dégraissez et
servez.

Côtelettes	 de	 veau.
Les côtelettes de veau se préparent comme relies de

mouton ; mais elles demundeut une cuisson plus lente
et plus complète.

Côtelettes	 de	 veau	 en	 prpiHofej»,
F

Parez, garnissez d*une farce, fines herbes, épices,
champignons hachés, petit, lard- Enveloppez de papier
huile, et grillez, à feu doux.

Fric andrau.
Piquez très fin la noix de veau. Faites cuire douce-

ment avec jarret, lard gras, beurre, carottes, ognons,
bouquet et épices. Laissez réduire et servez dans son
jus ou garni de légumes.

Poitrine	 de	 veau	 aux	 petits	poîs.
Coupez par morceaux. faites revenir nu beurre;

ajoutiez un peu bmiiib>n , sel, poivre , houquet de
persil. Au bout d’une heure ajoutez vos pois.

Poitrine	 de	 >eau	 fareîe.

. Après avoir coupé le bout des os des côtes qui se
trouvent dans ia poitrine, vous faites une incision entre



eette peau et les côtes; alors vous mettez, entre ectti
pe^u rl les côlcs, unr farce cuile; cousez l'a peau, afin
que la farcr ne puisse s’écouter ; scrvez-ln avec telle
sauce ou ragoût de légumes que vous vomirez, comme
aux lai lues, aux petits pois, aux cornichons, aux. ra-
cines, etc., etc.

Frets 	 fie	 vrau.

Les filets de veau se traitent comme les filets de mou-
ton, avec celte différence qu'il faut les faire cuire pen-
dant un plus long temps.

Filets	 de	 veau	 à	 fa	 provençale.
Courez bien mince des filets de veau rôti et <rcîd, e8

faïtes-les réchauffer dans beurre, chapelure, fines her-
bes hachées, épices cl huile, avec jus de citron et ali.

Fo	îc	 de	 veau	 à	 la	 bourgeoise.
Lardez un foie de veau, faites-le cuire dans moi fié

bouillon, moitié vin blanc, avec des morceaux de hrd,
des ognons coupés par tranches, bouquet garni, sel et
poivre. Quatre heures de cuisson. Dégraissez et serves.

Foie	 de	 veau	 à	 broche.
Piquez, marinez dans huile, épices et fines herbes.

Embrochez  dans  du  papier  et  serve?,  sur  le  résidu  de  la
lèchefrite avec échalotes et fuies herbes hachées.

Foie	 de	 veau	 saute,
Mettez votre foie coupé par tronches dans Iç beurre

tvec puivre et sel; faiies cuire à l'eu vif,, ayant soin de
retourner souvent ; élanl cuit, dressez, laissant sur le
feu la sauce à laquelle vous ajouterez un peu de vin.
Tout étant bien mélangé, versez sur votre foie cl servez.

PiWIs	 de	 veau	 a;i	 na	 ureL
Les pie Ls de veau élu ni bleu échaudés faites—les

il
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soîre comme lal& e de veau au naturel; et servea-le*
ivec l’huilier.

Pieds	 de	 veau	 à	 la	 Saintc-Meneh.	midi.

Les pieds de veau étant cuits comme il t <t dit à l'ar-
ticle précédent, panoz-ies avec (le la mie I ;pain mêlée
d'un peu de sel et poivre ; faites-les griller et les serve*
de belle couleur.

Pieds de Yeau frifcs,
█

Les pieds de veau étant cuits comme il est dit ci-
dessus, on les fait mariner avec un morceau de beurre
manié de farine, sel, poivre, vinaigre, ail. échalote,
deux petits ognons, persil, ciboule, thym, laurier;
quand iis ont pris un bon goût, on les relire de la ma-
rinade; farinez-les et faites-les frire ; servez garnis de
persil frit.

Pieds	 de	 veau	 à	 la	 poulette.

Voyez Pieds	de	mouton. Les pieds de veau se prépa-
rent de la même manière.

Queues de veao.

Voyez Queues	de	 bœuf	r Les queues de veau se prépa-
rent de la même manière.

i

f

CHAPITRE	 VII.
I'

il

d u c o c n o x

Boudin,

Hachez des ognons, faites-les cuire avec de la panne.
Lorsque le tout est bien fondu, ajoutez-y de nouvelle



panne coupée en dés, du sang- de porc, de la crème,
sel, épices, el mêlez bien le tout. Mettez celte prépara-
tion dans des boyaux bien nettoyés, liés par un boulet
que vous lierez par l’autre boni à mesure qu’ils seront
bien pleins. Faites cuire ce boudin à l’eau.'6 U suffit
qu’il bouille pendant quelques minutes. Rclirez-le, lais—
scz-le refroidir et faites-le griller en ayant soin de le ci-
seler, pour qu’il ne crève pas.

Les boudins de sanglier et. de sang de volaille et de
gibier se font de la même manière.

îïoudiii blanc.
Après avoir fait bouillir du lait, jetez dedans une poi-

gnée de mie de pain; laissez tremper, passez le lait à
la passoire, remettez le pain sur le feu avec un peu de
lait, et tournez constammenl avec unecuilicre de bois,
jusqu’à ce que le pain ait absorbé le lait. Laissez re-
froidir; coupez des ognons en petits dés; fnitcs-ies re-
venir dans du beurre. Lorsque ces ognons seront bien
colorés, vous y ajouterez de la panne hachée, de la mie
de pain, des jaunes d’œufs, de ]a crème. Retirez la cas-
serole du feu; mêlez bien toute cette préparation en y
jetant sel, poivre, muscade râpée. Opérez, pour le reste,
comme il est dit à l’article précèdent.

jambon.
Mettez une cuisse de cociion dans une saumure eom*

posée de sel, thym, laurier, basilic, marjolaine, sarriette,
genièvre, le tout mouillé avec moitié eau et moitié
gros vin. Après avoir laisse le jambon infuser pendant
quinze jours, on le fait égoutter et on le place dans la
cheminée de manière à ce qu’il puisse se fumer. Ainsi
préparés, les jambons peuvent se garder longtemps;
mais leur conservation sera plus assurée encore si l’on
a soin de les frotter de temps en temps avccr du gros
vin et de les saupoudrer de cendres. Pour les faire
cuire, on les fait dessaler dans de Tenu pendant trois ou
quatre jours, et après les avoir enveloppés d’un tor-



chon,on1es met dans une marmite av e une égale
quantité d’eau eide vin Diane, des racines des ognous,
lin gros bouquet garni, fl faut les faire cui eà petit l'eu
pendant cinq ou six henreset les laisser refroidir dans la
cuisson; ensuite on enlève doue m ut la couenne ans
ôter de la graisse, que l’on assai onue avec du persil
haché, du poivre et de la chapelure sur laquelle on
passe lu pelle rouge*

Quand les jambons sont nouveaux et petits on peut
les faire cuire à la broeheel les servir chauds ou froids;
il faut les faire dessaler plus longtemps pour mettre À la
broche que pour les cuire bouillis.

Petit	 salé	 de	cochon.
Coupez par morceaux un filet de cochon , fro!tez-en

les morceaux avec du sel pilé, et arrangez-ies dans un
vase que vous boucherez ensuite avec soin. Au bout
de huit jours ce petit saié est suffisamment fait; mais
on peut le garder beaucoup plus longtemps, pourvu
qu’on l’ait bien garni de se!. Le petit salé ainsi préparé
peut entrer dans toutes sortes de ragoûts; le plus com-
munément on le fait cuire dans la marmite et on îc
sert sur des choux ou sur une purée quelconque,

Andtmi ps.

Les boyaux d*un cochon étan tbien lavés etr ^tîovés, on
les  fait  dégorger  pendent  douze  heures;  après  quoi,  on
les égoulte, on les essuie bien, et on les met d..ns une
ternne; ensuite on. les assaisonne u esei, de poivre,
d’aromates piles, et de quatre épices; on les laisse
dans cet assaisonnement pendant deux heures; cela
fait, on les met dans les boyaux qu’on lie par le bout,
et on les place an fond du saloir.

Les andouilles aîns* préparées se font r i'-e avec da
bouillon, des racines, un bouquet garni; on les laisse
refroidir et oa les fait griller.

8a

B est rare que l’on fasse le saucisson dans une cui-



’on |Ki?1 r/’îiil r»ipiioTcr saucisson	 bourgeois, et que l’on
ait avec succès chez les mi'iliems fermiers du Poitou de

îîne ordinaire. ïi®* saucissons les pîcis estimes sont eet?x
d’Arles, de Lyon; on les trouva tnez 'ous les marchands
de comestibles. C’est là une industrie à part. Cependant
nous donnerons ici la recolle facile d'un saucisson que
i
fait
la Touraine et de la Normandie. La voici :

Faites cuire à moitié d"e la chair de porc ni trop
maigre ni trop grasse; hachez celle chair très menu.
D’autre pari faites cuire à la vapeur des pommes de terre
bien farineuses; épluehez-Ies, püoz-les dans un mortier.
Jetez dans ce mortier la chair hachée; pilez le luut de
manière à ce qu’il soit bien mêle; ajoutez du sel, du
gros poivre,de la muscade. Le tcut étant oien mê.é, on
fait entrer celle préparation dans des hoyaux de bœuf
b ici: nettoyés. Ces boyaux, étant bien et é̂ - r! ennui t
pleins, on les étrangle de distance e<. dis lance ivec de
la ficelle; puis on les suspend à l'air nbf,e or o;rn
dans la cheminée afin qu’ils se fument. P:us tard.
au fur et à mesuredes besoins, ou fait cuire ces sauei^
jsons en les ajoutant au pol-au-fcu, ou bien dans/du
bouillon fortement aromatisé. On peut aussi :es faira
griller, après en avoir piqué leur enveloppe avec les
cU rite- d’une fourchette, afin qu’ils .na crèvent pas on
cusant.

*

Langue	do	cochon	 fourrée.
I cites blanchi.’ à grand feu une langue de cochon;

«nbvez ia peau qui la couvre, mettez eette langue dans
un vase avec force sei et farine, herbes, de manière à
Ce quelle en soit bien entourée cl couver le. Après I V
voir ainsi laissé mariner pendant trois ou quatre jours,
w« met cette langurdaus un boyau de bœuf, de ma-
nière A ce qu’ ii soit bien plein $ on en lie le: extrémités,
puis on suspend cette langue dans une cheminée d-e
manière à ce que ta fumée puisse l’atteindre fortement,
e*.  on  l’y  laisse  pendant  un  ou  deux  mois,  el  même  plug
longtemps. On la fait cuire ensuite dans de boa bouü-

el oc la sert après l’avoir kU ss 4
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On hacne du lard et de la chair de porc, on y ajoute
du persii, de la ciboule, des épices, du sel cl du poivre.
Celle prépara lion étant bien mêlée, se met dans des.
boyaux ou de la crépine pour donner plus de goûl aux
saucisses ; on peut, avanl de l’employer, mêler la chair,
avec un peu de bon vin. Les saucisses se servent gril-
lées ou braisées.

flore de cochon.
On farcit de débris de chair de porc frais une tête de

cochon que l’on désosse avec soin, on l'assaisonne d’a-
romales pilés, quatre épices, poivre, sel, ognons et ci-
boule hachés; on molle tout dans un vase et Py laisse
huit ou dix jours. Alors on relire la hure du vase, on
TégouXte, on coud avec soin l’ouverture par où elle a
été désossée, et on la iiceile de manière à ce qu'elle ne
se déforme pas en cuisant; on Peu veloppe dans un linge
blanc t a lé par les deux bouts; ensuite onj.a met dans
Une braisière avec les os de la hure, des couennes, des
carottes, des ognons, Sept }u huit feuilles de laurier,
autant de branches de thym, du basilic, un gros bou<-
quet de persil et ciboule, des clous de girofle; une forte
poignée de sel, et quelques débris de cochon, ou d’autre
viande, le tout mouillé avec du bouillon. Apres dix
heures de cuisson à petit feu, on retire la hure; on la
pressure pour en faire sortir le liquide qui y serait resté;
mais de manière à lui conserver toujours sa forme.
Parez et servez froid.

Oreilles	 de	 cochon.

Les oreilles de'cochon se font cuire dans un assai-
souiim eut pareil à celui de la hure; quand elles sont
froides, on les coupo en petits tih'is que Pnn déposé
dans une casserole; ou coupe ensuite des ognons et on
les passe*dans un morceau de beurre; quand ils sont
bien blonds, il faut les saupoudrer de farine; ajoutez du
vinaigre, du bouillon, du sel et du gros poivre,



bouillir b» font quelques minutes, joignez-y l'émincé
d'oreilles de cochon et faites sauter le tout ensemüle.

Cnïeleîles de eorhon. '
On pnne les côtelettes en ayant soin d’y laisser un peu

dp gras et on les fait griller, ensuite on les scu avec
une sauce Robert, ou une sauce aux cornichons.

Côtelettes	 (h.*	 porc	 frais	 en	 ragoût.
Les côtelettes étant braisées, c’est-à-dire cuites dans

du bouillon avec bouquet garni, ognoris et carottes,
on les fai tégou lier pour les faire revenir dans du beurre,
avec riz de veau coupé en dés, champignons, foies de
volaille. On ajoute ensuiie un pou de farine, du sel, du
poivre, un bonquel de persil, de la ciboule, une gousse
d’ail, des clous de girofle, on laisse réduire la sauce et
on la sert sur les côtelettes.

.	 Pieds	 cochon	 à	 la	 Saint	e-Menchouïd.
Après avoir entortillé les pieds de cochon avec du

ruban de lil large, alin qu’ ils ne puissent, pas se défaire
en cuisant* on les met dans une casserole avec du
thym, du laurier, des candies, des ognons, des clous
de girofle, du persil, des ciboules, un peu de saumure,
du vin blanc, après les avoir fait cuire pendant vingl-
qualrè heures, il faut les laisser refroidir dans leur
cuisson; les paner ensuite en les trempant successive-
ment dans du beurre fondu si dans de la mie de pain
mêlée de sel et poivre; les faire griller à petit feu, et
les servir quand ils ont pris couleur.

Rognons	 de	 co	 lion	 autes au	 YÎn.
Voyez Rognons	 de	 h	neuf. Les rognons de cochon sc

préparent de la même manière.

Filet	 mignon	 d*	cochon.
On donne au filet mignon une forme ronde et après

l’avoir piqué, o h  le met dans une casserole foncée avec



~ 6!  —

des tranches de veau , des carolïes, des ognons, dns
rions de girofle, du laurier, un bouquet de persil, et de
îa ciboule. Il faut recouvrir le tout d’un papier beurré,
y ajouter du bouillon et faire cuire avec feu er* dessus
et en dessous? Pour servir on les égoutte et ou met
dessous de la chicorée, des concom bres, une purée
quelconque ou une sauce piquante.

Grosse	 pièce.

On nomme grosse pièce le quartier de cochon qui va
jusqu’à la première côte, près le rognon. Apres l'avoir
coupée en carré, couvert de sa couenne, que l’on ci-
selle; on passe de petits attelets dans le flan c, et on le
fait joindre jusqu’au filet pour lui conserver sa forme;
on le met à la broche et on l’y laisse quatre heures.

Echine	de	cochon.

Il faut avoir soin, en coupant un morceau en carré,
de laisser l’épaisseur d’un doigt dégraissé; on le mot
ensuite à la broche; deux heures suffisent pour le cuire;
on le sert pour rôt ou pour entrée avec une sauce pi-
quant».

Queues	de'cochon	 à la	 purée.

Les queues étant bien nettoyées et flambées, on les
fait cuire dans du bouillon avec un bouquet garni,
ognons, carottes bien cuites et égouttés; 0:1 les dresse
sur une purée quelconque.

Fromage	 de	 cochon.

 ̂ Une tête de mouton étant bien désossée, il fout en
'"couper la chair et le lard par filets très minces, sans

entamer la couenne, puis assaisonner le tout avec du
se l, du poivre, du thym, du laurier, du basilic ,’ des
clous de girofle, de la coriandre, la moitié d’ une mus-
cade, des échalotes, deux gousses d’ail, le tout bien
haché. O a ajoute une poignée de persil eh feuilles en-
tières; et après avoir B is la i**au de la hure dans une
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casserole fonde, on arrange les filets dessus, puis des
tranches de jambon, du vinaigre et du persil; il fa 14
continuer ainsi jusqu’à ce que ïa peau soit pleine, puis
coudre  la  couenne,  la  plisser  en  bourse,  et  l'envelopper
dans un torchon blanc que l’on attache bien avec de la
ficelle* Le tout ainsi préparé se met dans une ninrrnUe
avec du vin blanc, des racines, un bouquet garni, de
l’ail, du poivre et du sel, et doit, cuire pendant six ou
sept heures. Lorsque le fromage est cuit on le met
dans un vase qu’il puisse remplir exactement ; on le
couvre et on pose sur le couvercle un poid 1res lourd. Il
fout le servir froid.

Cochon	 de	 la	U	 rôti.
•1

Mettez un cochon de lait dans de Tenu chaude, ei
le frottez jusqu’à ce qu’il ne reste plus de soies; faites-,
le dégorger pendant vingt-quatre heures, et laites égout-
ter.

Ainsi préparé, on lui farcit le ventre d’un gros mor-
ceau de beurre manié d[e fines herbes et accompagné
de cibuules, ognons piqués de clous de girofle; on
l’embroche ensuite, on l'arrose sans cesse d’huile vierge,
pour lui faire prendre une belle couleur, et ou sert.

Cochon	 de	 Uit	 farci.
Après l’avoir préparé comme le précédent, on le

farcit avec son foie haché, du lard blanchi, truffes,
champignons, rocamboles, câpres fines, anchois de
Nice, fines herbes assaisonnées de poivre ue la Jamaï-
que et de sel marin, le tout passé à la casserole : 16
ventre ainsi rempli, on le ficelle,et on le met à la broche.
Il est bon'de l’arroser fréquemment avec de l’ Imile fine®
pour lui faire prendre couleur. Servir en même temps,
et à part, une sauce à l’orange.



C H A P I T R E  V I I I .

' i h j  G I B I E R .

Halte le chasse.

Rien n’est plus agréable, plus charmant, qu’ une halte
le chasse; là, surtout, le gibier est délicieux-; car, en
lépiulel’ opinion decertaii* Nomrod de la vieille roche*
e chasseur doit manger du gibier; et son repas doit
Stre le but et l’excuse do sa passion favorite. Là, donc,
in lièvre sort de la carnassière, et les accessoires qu’on
rouvo à la campagne ae rangent autour de lui. De ee



fièvre coupé en deux, le devant vous offrira d’abord un
potage fortifiante! parfumé; passant ensuite de la mar-
mite à la casserole, il apparaîtra sous la forme d’un sa-
voureux *civel; tandis que le rnblc piqué de pari en
part tournera majestueusement à la broche.'1'Une ome-
lette au sang complétera le service, et, quelle que soit
la iinesse de votre palais, le vin du crû vous semblera
du nectar. Une pièce de gibier peut ainsi faire les frais
de la table; à plus forte raison dine-t-on bien quand
on a fait voier quelques plumes : la perdrix et ia bé-
casse fourniront un salmis qui ne peut jamais être de
trop.

« Il est des jours, dit le savant auteur de la Physio-
logie	du f/ouf, où nos femmes, nos sœurs, nos cousines,
leurs amies, ont été invitées à venir prendre part à nos
amusements.

« À l’heure promise, on voit arriver des voitures lé-
gères et des chevaux fringants, chargés de belles, de
plumes et des Heurs. La toilette de ces dames a quelque
chose de militaire et de coquet; et l’œil du professeur
peut, de temps à autre, saisir des échappées de vue
que le hasard seul n’a pas ménagées.

« bientôt le liane des calèches s’entr’ouvre et laisse
apercevoir les trésors du Périgord, les merveilles de
Strasbourg,  les  friandises  d’A'dmrd,  et  tout  ce  qu’ il
y	 a de transportable dans les laborataires les plus sa-
vants.

«On n’a point oublié le champagne fougueux qui s'a-
gite sous la main de la beauté; on s’assied sur la ver-
dure, on mange, les bouchons volent; on cause, on
plaisante en toute liberté; car on a" l’univers pour sa-
lon et le soleil pour luminaire. D’ailleurs l’appétit, cotte
émanation du ciel, donne â ce repas une vivacité in-
connue dans les euelos, quoique bien décorés qu’ils
soien  t.  *

« Cependant, comme il faut que tout finisse, le doyen
donne le signal; on se lève, les hommes s’arment de
leurs fusils, les dames de leurs chapeaux. On se dit
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adieu, les voitures s'avancent, et les beautés s’envolent
pour ne plus se montrer qu’à la chute du jour.

«Eh ! pourquoi., quand on se sépare, n'échansrerait-on
pas quelques baisers avec le roi de la chasse parce qu’il
est dans sa^gloire; avec le culol parce qu’ il est mal-
heureux; avec les autres pour ne pas faire de jaloux?
fl y -à dépari,'l’ usage l'autorise : il est permis et meme
enjoint d’en profiter. *

Donc le gibier est une excellente chose; aussi avons
nous traité cette partie avec un soin tout particulier.

Cuisse de sanglier.

Nettoyez une cuisse de sanglier, désossez-la jusqu’à
la jointure du manche, piquez-la de gros lardons as-
saisonnés de sel, poivre, quatre épices, aromates pilés;
mettez-la ensuite mariner avec du sel, du poivre en
grain, du genièvre, du thym, du laurier, du basilic,
des ognons coupés*en tranches, du persil, du salpêtre;
laissez-la dans cette préparation pendant une quinzaine
de jo u rs; ensuite retirez les aromates qui sont dans
l'intérieur de la cuisse, enve!oppez-la dans un linge
blanc, et failes-la cuire dans une braisière avec du vin
blanc, un peu d’eau des ca roi tes, des ognons, des clous
de girofle, un bouquet ga rn i; laissez-la mijoier pen-
dant six ou sept heures; retirez-la de sa cuisson, îais-
sez-la dans sa couenne; glacez avant de servir.

Côtelettes	 de	 sanglier	 sautées.

Parez des côtelettes de sanglier de la même manière
que les côtelettes de mouton; meltez-les dans ie sau-
toir, versez du beurre tiède dessus, assaisonnez-les de
sel et de poivre et faites-les cuire sur un leu doux.
Avez  soin  de  les  retourner  souvent.  Servez  sar  une

4ï

sauce Robert.
F ilet de sanglier.

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

t
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d’aüL du thym, dn laurier, du basilic, le tout haché
très fin; ajoutez du sol et des épices; met lez-y ensuite
les filets coupés en tranches,; mouillez avec du bouillon,
retirez-les du fou aux trois quarts cuits, vingt-quatre
heures après faites-les achever de cuire, et servez sur
une sauce piquante.

Gigot	 de	 chevreuil.
Faîtos-Ie mariner dans dei’lmile, du sel et du poi-

vre. Faites-le rôtir ô un feu ardent; arrosez-le, à me-
sure qu’il cuit, avec le reste de sa marinade; dressez-le
sur une sauce piquante, ïnêice au jus de sa cuisson.

Civet de cheiyeïnl.

Coupes par morceaux de la poitrine ou de l’épaule de
chevreuil; metiez-ies cuire dans un roux auquel vous
ajouterez du sel et du poivre, du thym, un peu de lau-
rier, des,.échalotes, le tout haché ; .inouulez avec du vin
rcu^e. Dégraissez la sauce avant de servir,

Quartier	de	chevreuil*

Parez et piquez un filet et un cuissot de chevreuil*,
roeltcz-les dans une terrine avec du vinaigre, du sei, du
poivre, trois ou quatre feuilles de laurier, cinq ou six
clous de girofle, du persil, de la ciboule, des ognons
coupés en tranches; laissez—les mariner deux jours,
ensuite mettez-les à la broche. Il faut une heure et de-
mie pour les cuire. Servez-les sur une sauce pi-
quante.

Filets	 de	 chevreuil	 braisés.
Levez des filets chevreuil, et faites-les mariner

dans de l'huile avec sei et poivre, pendant plusieurs
jours;'faites-les cuire daus une casserole foncéeule
bandes de lard, avec ognons, carottes, thym, laurier,
clous de girofle, sel, poivre, le tout mouillé de moitié
bouillon et moitié vin blanc et recouvert d’un papier
beurré. Celle préparation doit cuire doucement pe&-



d«mt deux heures avec feu dessous et feu dessus. Les
filets étant cuits, on les fait égoutter, on les glace, et
on tes dresse sur une sauce piquante ou sur une garai1
tare quelconque.

Lièvre en civet-
Coupez le lièvre par membres; faîts-îcs revenir dans

sine casserole ; ensuite ajoutez un bouquet g arn i,
du sel, du poivre, une pincée de farine ; mouille? avec
du bouillon et du vin blanc. Pour servir, on lie ta
sauce avec le sang du lièvre*

Pâle de lièvre à la bourgeoise.
On coupe le lièvre par membres et on met le sang à

part, on larde les différents morceaux avec rie gros
lardons routés dans du set, poivre, persil, ciboule,
a il; le tout hache. Le lièvre ainsi préparé se met dans
une marmite avec de l'eau-de-vie et du beurre. H faut
le laisser cuire à petit fou. Lorsqu’ il ne reste presoue
plus de sauce, en ajoute le-sang que l’on a mis » nart,
en ayant soin de ne pius laisser bouÿlir; on drt-sse le
lièvre de manière à ce qu’il paraisse ne faire qu'un seul
morceau, et on le serC froid.

Lièvre en haricot*
^ le coupe par morceaux : on le met dans une cas-

serole avec du beurre, un bouquet garni, ues cn’u» uc
girofle, deux échalotes, une gousse d’ail, le tout mouillé
avec du vin blanc et du bouillon 5 on  laisse  cuire  una
heure, puis on assaisonne (te sel, gros poivre, et l’on
met cuire avec le lièvre des navets blanchis à IV.au
bouillante; on laisse cuire jusqu’à ce qu’llne reste ph&s
de sauce.

Filets de lièvre en civet.
Ce umts s? fait ordinairement avec les débris d'us

rièvre ràtL On taille les chairs oui en restent en filets,
H on les dresse sur un plut à sauter. B ’aulre part, os



casse les o s , et ou les fait bouillir dans une casserole ,
après les avoir fait revenir cl saupoudrés de farine,
avec vin rouge, bouillon, ognons, oarolies, thym, lau-
rier, poivre et sel. Après une heure de cuisson il faut
passer celle préparation au tamis , la faire réduite, la
ka verser sur les blets, faire chauffer à peLit feu, el servir.

Fi Ici de lièvre pique.

Après avoir détaché le filet, de manière à ce que la
peau nerveuse- reste , piquez-le de lard fin; meliez-le
dans une casserole foncée avec des tranches de veau,
des carottes, du thym , du laurier; mouillez avec du
bouillon, et couvrez le tout d’un papier beurré. Faites
cuire doucement, feu dessus, feu dessous; après trois
heures de cuisson égouttez, glacez ies lilcls, dressez-
lessnr une purée de champignons.

Lapin au coulis de lentilles.

Coupez un lapin par membres, failes*le cuire dans
une casserole, avec du lard, un bouquet garni, du sel
et du poivre; lotirez ensuite le lapin et le lard de leur
cuisson, de laquelle vous vous servirez pour assaison-
ner une purée de leniilles dont on fait ainsi un coulis...
Pom servir, dressez le lapin o.t, le petit lard sur le cou-
iis, et faites chauffer doucement.

Lapin	 à	 la	 merveille.

Coupez un lapin par membres, meilez-îe dans une
casserole avec du beurre, un bouquet garni, des cham-
pignons, des petits ognons, du persil haché, du poivre,
du sel ; mouillez avec du bouillon. Pour servir, relirez
seulement le bouquet de persil.

Lapin en papillote.

Après avoir coupé un lapereau par membres, on
le fait mariner avec du sel, du gros po iv ra d e l’huile
fine, du persil, de l’ail, delà ciboule, des champignons,
le tout bien haché; ensuite on enveloppe chaque raor-



ceau bien garni de son assaisonnement et recouvert
d’une bande de lard, dans du papier beurré; on fait
cuire sur- le grii à très petit feu, et l’on sert avec te
papier.

La	pureaux	 au	 gîte.

On garnit les lapereaux d’ une farce faite avec leurs
foies, du persil, de la ciboule, des champignons, le tout
haché menu., du sel et du poivre; ou trousse les pattes
de derrière sur le ventre, et celles de devrai sous le
nez. Les lapereaux ainsi maintenus à l’aide de brochet-
tes, on les fait cuire avec du vin blanc, dit bouillon,
du sel, du poivre et un bouquet de persil. Pour servir,
on passe la sauce au tamis, on ia dégraisse, on la fait
réduire en y ajoutant un peu de coulis et l’on dresse
les lapereaux dessus.

Lapin en gibelotte.

Le lapin étant coupé par morceaux, on le fait reve-
nir  dans  du  beurre,  puis  on  le  met  dans  un  roux  que,
Pon mouille avec moitié vin blanc, moitié bouillon, en
y ajoutant un bouquet garni, des champignons, et du
petit lard que l’on a fait revenir à part. Ou fait cuire à
grand  feu;  lorsque  la  sauce  est  réduite  à  peu  prés  de
moitié, on y met du poivre et dr sel. Pour servir, ou
dégraisse le ragoût .et l’on ôte le bouquet garni.

L a p 't o u saute à la mi au te.

On coupe un lapin en morceaux que l’on essuie afin
’ qtî’ii n’y reste pas ûe sang; on le fait revenir avec du

bourre, des aromates piles, du sel, du gros poivre, de
Ui muscade râpée; ensuite on ajoute du persil et des
échalotes hachés très, lin; on * laisse le to^i quelques
minutes sur le feu et l’on sert.

i

Lapereau sauté au vin.

Le lapereau étanlcuil comme il est dit à rart'^lo pré-
cédent, ou y ajoute un peu de farine et un veire de vin
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blanc. Il faut ensuite remettre la casserole sur le feu, et
en remuer le contenu jusqu'à ce que la sauce se lie
& us buuillir.il est indispensable de servir sur-le-champ.

Laperraux en affrlets.

On coupe les lapereaux par membres; on les fait
cuire avec du vin blanc, du bouillon, du sel et du gros
poivre; lorsqu’ils sont cuits, on fait réduire la sauce;
ensuite on embroche les membres avec des brochettes;
on les pane, une première fois en les trempant d'abord
dans de l’œuf battu et lès roulant ensuite dans de la
mie de pain; pour les paner une seconde fois il faut
les tremper dans du bourre fondu; puis on les fait
griller, et l'on sert à sec avec les brochettes.

Lapereau en tortue.

Après avoir vidé un lapereau en ayant soin de lui
laisser le foie en en ôtant le ticl", on ie désosse seule-
ment dans le milieu du râble, dont on fend la peau de
manière à ce que la moitié du devant dn lapereau y
msse; il prend ainsi b figure d'une tortue. Ficelez le
apereau ainsi préparé et fai tes-le cuire avec du vin

blanc, du bouillon, un bouquet garni, du sel et du
poivre. La cuisson faite, passez la sauce au tamis; dé-
grai.ssez-la, ajoutez un peu de confis pour la faire lier;
laissez-la réduire et dressez le lapereau dessus.

Lapereaux en bigarrure.
Après avoir vidé les lapereaux, on fait une farce

avec les foies, du tard râpé, du beurre, du persil, de la
ciboule, de la sarriette hachés, du poivre et du sel. Fai-
tes lier cette farce avec jaunes d’œufs, et garnissez-en
le corps des lapereaux, qu’ il faut coudre ensuite pour
que la farce n’en sorte pas, En eel état, f'ailes-lcs revenir
sur de la braise; ensuite recouvrez-les,de tranches( j » p

de mie de pain et de tranches de petit lard coupés de
la même longueur qu’eux, puis enveloppez-les de pa-
pier beurré, et faites-les cuire à la broche> à très petit
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feu. Pour servir, ou ajoute, au jus~de leur cuisson, m
filet de verjus, et on dresse ' ;s lapereaux dessus.

Cuisses de lapin à la purée de lentilles.

On désosse les cuisses jusqu'à» joint de Pavaut-onsse*
on les larde avec des lardons assaisonnés de set et dr
poivre, et on les fait cuire dans une casserole foncée
avec les 'bardes de lard, des tranches de veau, dos ca-
rottes, des ornons, une feuille de laurier, du fhym e
du bouillon, le tout couvert de papier beurre. CeLt
préparation doit cuire doucement pendant deux heures
Pour servir, on relire les cuisses de leur cuisson, or
les égoutte et on les dresse sur une purée de lentilles.

Sauce de lapereaux à la reine.
m

Apres avoir coupé par morceaux d'une égale Ion
gueur, des filets de lapereaux, on tes pose sur le plat
è sauter; on y ajoute du poivre et du s d , du persil eî
de la ciboule hachés. Le tout, arrosé de beurre tiède
doit être soumis à un feu ardent, et les lilels doivent être
retournés plusieurs fois. Lorsqu’ils sont cuits, on les
met dans un velouté à ressence de gibier, on y ajoute
un pende bourre, on remue le tout ensemble et l’on
sert sur le plat à sauter, avec uu/' garniture (le croû-
tons.

p Quenelles de lapin.

Pilez dans un mortier des filets et des cuisses de ia-
pin; ajoulcz-y, sans cesser de piler, de la mie de pain
détrempée dans du lait bouillant ; ajoutez en outre, tou-
jours en pilant, une quantité débourré égale à la quan-
tité de viande, sel, poivre, muscade, aromates pilés,
jaunes d’œufs, blancs d’œufs ha11us eu neige. Remuez
le tout avec une cuillère de bois, et retirez du mortier
celte prépara lino dont vm?> ferez des quenelles longues
de deux pouces' et trois fois grosses comme un tuyau
de plume d’oie. Ces quenelles peu.veut être employée#
dan#  une  foute  de  ragoûts.

f
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Pain de lapin à la Sam î-Versin,
█

On bourre un moule, on remplit de farces à
on le met au bain-marie. Lorsque la fuveeest ctï*-e, on
la renverse sur un plat, on emplit le vide fait ié mis la
farce avec des cervelles, des tilets et des rognons de
lapins sautas ; on verse ensuite sur ces garnitures une
sauce faite avec moitié espagnole travaillée el moitié
fumet de gibier. Au moment de servir, ajoutez un peu
de via de champagne.

K arî de lapereau.

On coupe des lapereaux par morceaux, on les met
dans une casserole avec du beurre, du lard coupé en
morceaux carrés, el que l’on a fait revenir à part dans
du beurre, du safran, du piment pilé, du sel, laurier,
dous de girofle. Le tout étant saupoudré de farine et
mouillé avec du bouillon, on fuit cuire à grand feu
pendant  une  demi-heure;  puis  on  ajoute  des  culs  d’ar-
ticliauts et des petits ognons. Pour servir, on dresse ta
,viande et les garnitures, on passe la sauce à l'étamine,
c l, après l’avoir liée avec des jaunes d’œufs, on la verse
sur la viande.

Croquettes de lapereaux.

Après avoir fait rôtir des lapereaux, on ôte les Mets
et  le  gros  des  cuisses,  qüc  l’on  coupe  en  très  petits
morceaux carrés ; on verse ensuite dessus une sauce
faite avec de la bécliamelle; on ajoute du beurre, du s d ,
du poivre, de la muscade râpée. Cette sauce étant ré-
duite, on la passe à l’étamine avant de la verser sur la
viande qu’on laisse refroidir. Trempez celle préparation,
tournée en quenelles, dans des oeufs battus avec poi-
vre et sel; roulez-!es dans de la mie de pain, el Taï les—
les frire. Servez les croquettes de belle cuuleur et (ou-
vertes de persil frit.

Laprrpaux en liat’liis.
Pour mire ce mets, on se sprt habituellement de
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pestes de laperèaux rôtis, que Ton hache avec du mou- ‘
ton rôti; on casse ensuite par petits morceaux les os des
lapereaux, et on les met dans une casserole avec du
beurre, des échalotes, du thym,'du laurier, du basilic,
un peu d’ail. On fait revenir le tout, on y ajoute de la
farine, du vin rouge et du bouillon : on fait bouillir
doucement pendant une demi-heure; ensuite on passe
la sauce au tamis, on la mêle avec le hachis, et on fait
chauffer doucement- Pour servir, on enloure le hachis
avec des croûtons frits. w

© Filets de lapereaux aux concombres.

Après avoir coupé des concombres en tranches très
minces, failes-les mariner dans du vinaigre, du sel
et du poivre ; quand ils ont rendu leur eau, il faut les
mettre dans une casserole avec du beurre, du sel, du
poivre, un bouquet garni et des échalotes. On fait re-
venir le tout; on y ajoute un peu de farine, on mouille
avec du bouillon, et l’ori luit, ^uirc a petit feu. D’autre
part on taille en émincé fa choir de lapereaux qui ont
été servis rôtis la veille, et, au moment de servir, cet
émincé doit être mis dans le ragoûl et rester sur le feu
seulement le temps 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 lapereaux rôtis; on les coupe en gros tilcls
que l’on dresse avec des anchois coupés très lins, des
petits ognons cuits dans du bouillon, des câpres en-
tières et des miçS de pain coupées en forme de gros lar-
dons, et que l’on fait revenir dans du beurre jusqu’à ce
qu’elles soient d’une belle couleur. Servez avec un
huilier.

Ll

Faisan atsx choux,, *

Après avoir vidé et flambô un faisan, on lui rentre
les cuisses en dedans, on le pique avec des lardons as-
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snîsonnés de sel et de poivre, on le bride et on le cou-
vre d’une barde de lard. Le faisan ainsi préparé doit
être mis dans une casserole foncée avec des bardes de
lard., des iranches de venu, des carottes, des ognons,
clous de girofle et du laurier. Il faut ajouter dcsci.uux
blanchis et ficelés, mouiller avec du bouillon, et faire
cuire à petit feu. Pour servir, on dresse le faisan, on
l’enioure avec les choux qu’ il faut avoir soin de bien
égoutter; on verse sur le tout une sauce au fumet de
gibier.

Faisan à Pétoufïade.

Après l’avotr préparé de la même manière que le fai-
san aux choux, on le met dans une casserole foncée de
lard, le tout mouillé avec une égale quantité de bouil-
lon et de vin blanc. On laisse cuire à petit feu. Au mo*
ment de servir, égouttez lefa*san, débridez-le, et dres-
sez-le sur une sauce à 1’essenoe de gibier.

Faisan  à  la purcc	de lentilles.

Faites cuire le faisan comme il est dit à l’article pré-
cédent. Faites, d’autre part, une purée de lentilles
(Voir au chapitre des Légumes) ; ajoutez à cette purée
une partie du fond dans lequel le faisan a cuit; dresses
cette purée, et posez le faisan dessus.

Sarcelles	 à	 la	 broche.

Videz, flambez, troussez, bridez des sarcelles ; hs**
chez un peu d’écorce de citron, que vous mêlerez avec
un morceau de beurre, du sel, du gros poivre et le jus
de cilron; vous insérerez cet assaisonnement dans Le
corps de vos sarcelles; vous tes menez à la broche cou-
vertes de tranches de cilron, enveloppées de bardes de
lard et de papier beurré. Trois quarts d’ heure suflisent
pour leur cuisson ; au moment de servir, débridcz-les,
faites sortir le beurre de leurs corps, et ôtez les tran-
ches de citron qui sont dessus ; vous les dresserez sur
voire plat; vous verserez trois cuillerées d'espagnole
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travaillée, une cuillerée de consommée, le zeste d'un
quart de citron, un peu de gros poivre; faites jeter un
bouillon à cette sauce, et mettez-Ia sous les sarcelles.

Sarcelles à la batelière.

Levez les cuisses, les filets et le croupion de vos sar-
celles; coupez vos filets en trois dans leur longueur et
de la même grosseur; mettez un morceau de beurre
avec vos morceaux de sarcelles, des échalotes hachés,
du persil, du sel, du gros poivre, un peu de muscade
râpée, dans une casserole que vous tenez sur un feu
ardent; vous sautez ce qui est dans cette casserole pen-
dant dix à douze minutes; vous tâtez si vos morceaux
sont bien rovdîs ; saupoudrer-les de farine, et mouillez
avec un verre de vin blanc. Sitôt que votre ragoût aura
jeté un bouillon, vous te retirerez du feu et le servirez
sur-le-champ.

A lo nettes rôties.
Les alouettes qu’on veut faire rôtir ne se vident pas.

Après les avoir piquées^de lard fin sur la potirine, o q
les bardé de l’autre côté, on les embroche sur un atl&-
let que l’on attache à la broche, et l’on place dessous
des  croûtes  de  pain  pour  en  recevoir  le  jus.  Les  alouet*
tes étant cuites, on les dresse sur les croûtes rôties et
imbibées de jus.

Alouettes en salmis.

On se sert ordinairement, pour faire ce salmis,
d’alouettes rôties que l’on dessert de table ; on les vide,
on leur coupe la tête, et on les pile avec les rôties sur
lesquelles elles ont été servies; on délaie avec du
bouillon ce que l’on a pilé, on le passe à l’étamine, on
ajoute du poivre, du sel, de la roeambole écrasée, et un
filet de verjus; on fait chauffer les alouettes dans ce
coulis, et pour les servir on les dresse sur des croû-
tons frits. 9

Alouettes aux fines herbes.

Plumez, troussez et flambez les alouettes ; mettez-to
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arvw tïrt'bon morceau de beurre dans une casserole;
ajoutez du sel, du gros poivre, un peu d’nromntes pilés,
et posez la casserole sur un feu ardent. Lorsque vous
tes a\ez sautées dans le beurre pendant soit ou huit
minutes, vous y mettez plein une cuillère à muclie do
persil haché bien lin , autant ü’échaiotes hachés de
même, des champignons aussi hachés, deux cuillerées
d’espagnole, une cuillerée de bouillon; vous les remue-
ras dans kur sauce et les servirez sur-le-champr

Perdrix aux choux.
Après avoir pîurné et flambé des perdrix, on les pique

avec des lardons assaisonnés de poivre et de sel; on les
met ensuite dans une casserole foncée avec des bardes
de lard, des choux blanchis et ficelés, du petit lard
blanchi, un cervelas, des tranches de veau, des carot-
tes, des ognons, dos clous de girolle et du laurier. Le
tout, recouvert de bardes de iard et d’un papier beurré,
est mouillé avec du 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 et disposés symétriquement de
distance en distance, ün verse sur le tout une sauce £
l’espagnole.

Perdreaaax à Pespag«oïe.

Après les avoir préparées de la même mantêir; que les
perdrix aux choux, on les met dans une casserole avec
du beurre, du jus de citron, du poivre, une tranche de
jambon. Le tout étant revenu, on y ajoute quelques
cuillerées d’espagnole, du vin blanc, des clous de gi-
rofle, une feuille de laurier, un bouquet de persil et de
ciboule, on fait cuire à petit feu. Au moment de servir*
il faut dégraisser la sauce et la faire réduire, puis dé-
brider les perdreaux et les dresser sur cette sauce.

v	 Filets	de	perdreaux	aux	bigarades.

On fait rôtir des perdreaux ; lorsqu'ils sont eatfts on
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1ère les filets* on les dresse sur un croûton glacé â e fe
même forme que les fileJfe. D’autre part, on met dio®
une casserole de l’espagnole travaillée, le jus d’une bi-
garade, du zeste de citron, du gros poivre. Lorsque
cette sauce commence à bouillir, on verse sur les tiieU,
et ou sert.

Salmis	de	bécasses*

Voyex Alouettes	 en	 sa!mi». La manière d’opéïtff,
pour les bécasses, est absolument la même*

Bécasses en salmis de bernardins.
Il

Dépecez des bécasses rôties; raettez-cn les membre®
sur le plat que vous devez servir avec les foies, les en-
trailles et les déjections (ces dernières parties doivent
être bien écrasées). Ajoutez des zestes et jus de citron,
poivre, sel, muscade, moutarde, le tout mouillé d’un
verre de vin blanc. Placez ca plat ^ un réchaud A e®-
prit-de-vin, et remuez fréquemment le contenu du plat,
afin que les divers morceaux prennent bien î’assatson-
nement. Lorsque le ragoût est sur le point de bouillir,
ârrosez-le d’un peu d’exceliente huile, et servez wu~
sitôt.

Cailles à Pespagnole. „

Pétrissez un morceau do beurre bien frais avec I »
de citron, sel et gros poivro^ mettez ca  beurre dans U
corps  de  vos  cailles  autantqu’il  en  peut  contenir;  assu-
jettisses les cuisses avec du fil^ en laissant néanmoins
les pattes libres, et, en les bridant, donnez-leur une
forme agréable. Vous arrangerez ensuite des bardes dô
lard dans le fond d’une casserole, sur, lesquelles vous
mettrez vos caillas que vous recouvrirez aussi de bardes;
mouillez-les avec moitié bouillon, moitié vin blanc;
placcz-Ies sur le feu, où vous les laisserez une demi-
heure; après quoi vous les égoutterez et débriderez*
Prenez des croûtons, mettez vos cailles dessus, et sefi
vez avec une sauce espagnole.



Cailles a» laurier#'
Après «voir vidé et flambé des cailles, on en hacha

les fo:es que l’on mêle avec du beurre, du persil, de la
cihoîfle, (lu sel et du gros poivre; on garnit l’ intérieur
des cailles de ce mélange, on les enveloppe de papier
et on les mol à la broche. D’autre part, après avoir fait
bouillir dans de l’eau quelques feuilles de laurier pen-
dant dix minutes, on les met dans un blond de veau où
on les laisse bouillir quelques secondes. Les cailles
étant cuites, dressez-les sur cette sauce.

Cailles au fumet de gibier.
On vide des cailles par la poche, on les flambe, et on

leur désosse la poitrine; ensuite on lève les filets d’au-
tres caiiles, on les assaisonne de sel et poivre, persil
haché, beurre, jus de citron. On applique deux des fi-
lets ainsi préparés sur chacune des premières cailles;
on les trousse, on les bride, et après les avoir fait reve-
nir avec du beurre, du jus de citron et une feuille de
laurier, on les met dans une casserole avec des bardes
de lard, le tout mouillé avec du vin blanc. Une demi-
heure suffit pour les faire cuire. Les cailles ainsi cuites
«e dressent sur une sauce espagnole travaillée avec du
fumet de gibier.

t Cailles au gratin.
Après avoir plumé et flambé des cailles, on les fuit

revenir dans une casserole avec un bouquet garni, du
beurre, des champignons; on ajoute un-peu de farine,
du sel, du poivre; on mouille avec du vin blanc et du
bouillon. Lorsque le tout est à moitié cuit, il faut y
ajouter un riz de veau blanchi et coupé en dés. et laisser
le tout réduire au point d’ une sauce liée; quand le
ragoût est cuit, on le dégraisse et on le dresse sur un
gratin fait des foies de caiiles hachés et mêlés avec du
persil, de la ciboule, de ia mie de pain, du beurre, du
&ei, du gros poivre et des jaunes d’œufs. Les cailles
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éfant posées sur cette farce, on met le plat qui contient
le tout sur un feu très doux, et lorsque la farce est
bien gratinée, on verse le ragoût dessus.

Cailles	au	chasseur*

On vide et on plombe les cailles, ensuite on les fait
revenir dans une casserole avec du bourre, une feuille
de laurier, du sel et du poivre; lorsqu'elles fléchissent
sous le doigt, on ajoute un pou de farine, on mouille
avec une égale quantité do vin blanc et de bouillon $
aussitôt que la sauce est liée, on sert.

San té de filets de cailles.

On dresse les filets dans le sautoir ; on verse dessus
du bourre tiède, avec du poivre et du sel; on met
cuire sur un feu très ardent; cinq minutes suffisent*
Pour servir, on égoutte les filets et on les drosse avec
un croûton glacé entre chacun d’eux. On peut aussi les
servir saucés dans une espagnole claire à laquelle ou
ajoute un peu de glace.

Grives au genièvre.

Couvre vos grives de bardes de lard, et enveloppe»-
les eusm>i ae papier; altachez-lcs solidement à la bro-
che (car les petits oiseaux ne s’embrochent jamais que
dans des brochettes fixées à la grosse broche), et faites
rôtir. D’autre part, mettez dans une casserole, parties
égales de jus et de coulis mouillés d’un verre d'excel-
lent  vin  blanc,  et  du  jus  d'un  citron  ;  vous  laissez  ce
mélange jeter quelques bouillons, puis vous faites
blanchir quelques grains de genièvre que vous mettez
dans votre coulis avec les grives rôties. Laissez miton-
ner le tout, et dégraissez votre coulis avant de servir*

Ortolans,

Après les avoir lardés, embrochez-lcs avec des atte-
leLs d’argent", failes-les cuire à un feu très ardent ; dix
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minutes suffisent. Dressez-les sur des mies de pain
tai11ées*et rôlrcs gue vous aurez eu le soin délaisser
sous les ortolans pendant leu' cuisson,
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CHAPITRE	 IJL

Heureux	 effets	 de	 la	 poularde	 de	Bresse.

La volaille, rôtie surtout, a, sur la plupart des mets,-
l’immense avantage de pouvoir dire mangée partout, à
toute heure,-en toute occasion : en voiture, en cou-
rant la poste, sur l’herbe au milieu des champs; une
volaille rcMie est ta pièce obligée des petits soupers faits
dans la chambre à coucher, alors que Ses deux convi-
ves mangent dans la même assiette et boîveufdans le
même verre. Voici, à ce sujet, ce que raconte l'excel-
lant Briliat-Savarin, de spirituelle mémoire :

M



* Dn des premiers jours de janvier de l'année (825,
deux jeunes époux, M. et madame de Versy, avaient
assisté à un grand déjeuner d’huîtres sellé	el	bridé; o»
sait ce que cela veut dire.

« Ces repas sont charmants, soit parce qu'ils sont
composé? de mets appétissants, soit par la gaieté qui
ordinairement y régne; mais ils ont l’inconvénient de
déranger toutes les opérations de la journée. C ’est ce
qui arriva dans cette occasion, tfheure du dîner étant
venue, les deux époux se mirent à table, mais ce ne
fut  que  pour  la  forme.  Madame  mangea  un  peu  de  po-
tage, Monsieur but un verre d’eau rougie; quelques
amis survinrent, on fit une partie de whist, la soirée
se passa, et le même lit reçut les deux époux.

« Vers deux heuresdu raaiin, M. de Versy se réveilla;
il était mal à sun aise, il bâillait ; il se retournait telle-
ment que sa femme s’en inquiéta et lui demanda s’il
était malade. « Non,*ma chère, mais il me semble que
* j ’ai faim,et je songeais ù ceue poularde de Bresse, si
« blanchetle,si joüetle, qu’on nous a présentée à dîner,
« et à laquelle, cependant, nous avons fuit un si mauvais
* accueil. — S ’il faut te faire ma confession, je t’a-
* vouerai, mon ami, que j ’ai tout autant d’appétit que
* toi, et puisque lu as songé à la poularde, il faut la
* faire veuir et la manger. — Quelle folie ! tout dort
« dans la maison, eL demain on se moquera de nous.
█ — Si tout dert, tout se réveillera, et on ne se mo-
« quêra pas de nous, parce qu’on n’en saura rien.
« D’ailleurs, qui sait si d’ici à demain l’un de nous ne
«  mourra  pas  de  faimï  je  ne  veux  pas  en  courir  la
« chance. Je vais sonner Justine. »
█ Aussitôt dit, aussitôt fait, et on éveilla la pauvre sou-

brette, qui, ayant bien soupe, dormait comme on dort
b dix-neuf ans, quand l'amour ne tourmente pas.

* Elle arriva tout en désordre, tes veux bouffis, bâil-
lant, et s'issit en étendant les bras.

« Mais ce n’était là qu’une chose facile; il s'agissait
dT&vâir la ciu&iOière, et ce fut une affaire. GcUe*-vi était
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cordon-bleu, et, partant, souverainement rechigneuse ;
elle gronda, hennit, grogna, rugit et renâcla; cepen-
dant elle se leva à la tin. et celte circonférei^e énorme
commença à se mouvoir. »

« Sur ses entrefaites, madame de Versy avait passé
une camisole, son mari s’était arrange tant bien que
mal.  Justine  avait  élend-u  sur  le  lit  une  nappe,  et  ap-
porté les accessoires indispensables d’un festin impro-
visé.

« Toutétant ainsi préparé, on vil paraître la poularde,
qui fut à t>j sla rit dépecée et avalée sans miséricorde.

«Après ce premier exploit, les epoux se partagèrent
une grosse poire de Saint-Germain, et mangèrent un
peu de conlitures d’oranges.

* Dans lesentr’uctes, ils avaient creusé jusqu'au fond
une bouteille de vin de Grave, et répété plusieurs fois,
avec variations, qu’ils n’avaient jamais fait un plus
agréable repas.

« Ce repas tinitpourtant; car tout finit dans ce bas
monde; Justine ôta le couvert, lit dispara tire les pièce*
de conviction, regagna son lit, et le rideau conjugal
tomba sur les convives.

« Le lendemain matin, madame de Versy courut ch et
son amie, madame de Franval, et lui raconta faut ce
qui s’était passé, et c’est à rindiscrélion de ceilcvci qu*
le public doit la présente confidence. Elle ne manquait
jamais de remarquer qu’en finissant son récit, madame
de Versy avait toussé deux fois et rougi très positive-
ment. *	 i

Nous ne saurions donc trop recommander à nos ico-
teurs, et aux praticiens surtout, d’apporter le plus grand
soin à la préparation de tout ce qui appartient à cette
partie si importante de l'art culinaire, surtout en ce qui
concerne les pièces rôties qui demandent non-seulement
de la science, mais encore du génie, ce qui a fait dire
à l’illustre professeur que nous venons de citer: « Ou
devient	 cuisinier	;	mais	 on	 nuit	rôtisseur»	 *
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4 Rôti sans pareil.
Mettez une olive farcie aux cApros et aux anchois ,

maririéc àThuiie vierge, dans le corps d’un bec-ligue,
auquel vous couperez la tète et les patios ; ce bec-ligue,
ainsi troussé, dans m. orlolan gras et bien en chair;
î’ortoinn, dans le corps d’ une mauviette, à laquelle,
outre l'amputation des pattes et de la tète, l’on aura
retranché les principaux, et que l’on aura entou-
rée d’une barde de lard très mince; celte muavielte
ainsi farcie, dans le corps d’une grive, parée et
troussée de même; la grive, dans le corps d’une
caiîle j la caille, non bardée-, mais enveloppée d’une
feuille de vigne, se met dans le corps d’un vanneau;
le vanneau, bien troussé, et revêtu d’une mince tranche
de lard, dans le corps d’ un pluvier doré; le pluvier, bien
lardé , se met dans le corps d’un perdreau rouge; le
perdreau dans le corps d’uue jeune bécasse; la bécasse,
après l’avoir entourée de croûVs de pain coupées bien
minces, se met dans le corps d’il ne sarcelle; la sarcelle
bien parée, bardée avec, soin, dans le corps d’un pin-
tadeau; le pintadeau, bien bardé, dans le corps d’un
canard  sauvage;  le  canard,  dans  le  corps  d’une  pou-
larde, la poularde, dans le corps d’un faisan; le faisan,
dans le corps d’une oie ; l’oie dans le corps d’une poule
d’Inde; enfermez la poule d’ Inde dans le corps d’une ou-
tarde; et si elle ne le remplit pas exactement, bouchez
les vides avec de la farce, des marrons ou de la chair
à	saucisses.

Le rôti, ainsi disposé, se met dans un pot d’une ca-
pacité convenable, avec des ognnns piqués de clous de
girofle, des corolles, des petits dés de jambon , du cé-
leri , un bouquet garni, delà mignonncile, des bardes
de lard bien assaisonnées de sel, poivre; ensuite ajou-
tez dns quatre-épices fines, de la coriauüre, et une ou
deux gousses d’ail.

Scellez ce pot hormêlîqurmrnt en le bouchant avec
de la pâle, ou tout autre lut; mellez-lc ensuite pendant
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vingt-quatre heures sur le feu doux, et disposé dénia-
uière à ce que la chaleur le pénètre également, et peu
àpeu.

Au moment de servir, délutez, dressez le rôti, après*
Tavoir dégraissé sur un plat chaud.

Fricassée	 de	 j	oulct.
Videz, flambez, épluchez des poulets, coupez-les par

membres ; metlcz-les avec les foies et le gésier, dans
de l'eau tiède, pour les faire dégorger. Coupez ensuite
les cous par morceaux , et séparez les têtes en deux ;
faites-los revenir dans une casserole, les morceaux de
poulets, du beurre, une tranche de jambons des cham-
pignons, un bouquet g a rn i, des clous de girofle ; ajou-
tez ensuite un peu de farine, de poivre et de sel, mouil-
lez avec de l’eau chaude, faites réduire à peu de sauce.

Pour servir , liez la sauce sans bouillir, avec des
, jaunes d’œuf délayés dans de la crème, ajoutez du jus

de citron. On petit aussi y-ajouter des champignons et
quelquesecrévissess qu’on pose sur le tout en dressant.

Poulet	 à	 la	 tartaic.

Après avoir flambé et vidé un pou let, cassez4ui les
os, fuites-le mariner avec du sel, du poivre, du 'persil,
des champignons, un peu d’ ail, le tout haché; irempez-
le ensuite dans du beurre tiède, panez-le dp mie de
pain; failes-le griller à un feu doux, et servez à sec, ou
sur une sauce claire.

Poulet	 à	 la	 Montmorency.
> �

Videz eC flambez deux poulets d’égale grosseur, rô-
tirez les os du bréchet; maniez du beurre avec delà
muscade, du poivre, du-sel, du jus de citron. Emplis-
sez le corps de chaque pmilet.avec cet as a'sonm ment;
bridez-les de lard tin suiTeslomac; m^lloz-lcs dans une
casserole, avec baruès de lard dessous et à Teniour ,
des tranches de veau, des carottes, des ognons, un ou

* deux clous de girofle, une feuille de laurier , un bou-
quet dfc persil. Mouillez avec du bouillon, recouvrez le



tortt de papier beurré, et faites euire pendant frais
quarts d’heure, avec feu dessus, feu dessous. Pour
servir, dressez tes poulets sur sauce espagnole claire.

Poulets	 poêles,	 +

Flambez et videz des poulets; ôloz-leur les os de l'es-
tomac, et emplissez-les de beurre manié avec du sel,
du poivre, du jus de citron, mettez-lcur des tranches
de citron sur l’estomac, bridez—tes, et les mettez dans
une casserole, avec des bardes de lard, carottes, ognons,
bouquet garni, le tout mouillé avec du bouillon. Il faut
deux heures de cuisson pour servir, dêbridez-lcs et
dressez-les sur une sauce quelconque ou un jus clair.

Poulet	 à	 la	 reine.

On les prépare et fait cuire de la même manière qt»
les poulets poêlés. Pour servir, on les dresse sur une
*auce hollandaise, une sauce tomate ou un ragoût mêlé.

i i ______

I	 Poule!s	 à	 Pestrag'on.

Faites blanchir de l’estragon, hâchez-Ie avec les foies
des pouletm aniez le tout avec du beurre, du sel, poi-
vre. Apres avoir troussé et flambé les poulets, remplis-
sez-les avec celle farce, faites-ies revenir dans une cas-
serole avec du beurre, après leur avoir appliqué une
barde de lard sur l’estomac. Ensuite vous les envelop-
perez de papier, et les mettrez à la broche. Les pouleis
étant cuits, mêliez dans une casserole deO’estragon ha-
ché, un peu de beurre manié avec de la farine, des jau-
nes d’ceul's, un demi-verre de verjus, un peu de bouil-
lon, un tiletde vinaigre, du sel, du gros poivre ; faites
lier cette sauce sans bouillir, et dressez les poulets des-
sus, »

Poulets	 en	 gibelotte.

Coupez les poulets par membres, failes-les revenir
'dans une casserole, avec les abattis, des champignons,
un bouquet de pmil-, une gousse d'ail, du thym, du



laurier,, du basilic, deux clous de girofle, efu n peu de
beurre ; ajoutez une pincée de farine, du sel, du poivre;
mouillez avec du bouillon, un verre de vin blanc, du
jus ce qu’ il en faut pour colorer le ragoût; faites réduire
à courte sauce, et servez.

Poulets à la jardinière.

Épluchez, videz des poulets ; coupez-leur les ergots,
rentrez-leur les pattes dans le corps et faites revenir
dans du beurre; ensuite coupez-les en deux, aplatis—
iez-!es avec le couperet, faites—tes mariner dans du
beurre chaud, avec du sel, du poivre, de la ciboule,
un peu d’ail, des champignons, le tout haché très lia ;
faites tenir, autant que possible, la marinade autour des
poulets. Après les avoir panés de mie de pain, faites-
les griller à petit feu en les arrosant avec le reste de leur
marinade. Lorsqu’ils seront cuits, vous les dresserez
sur une sauce faite avec un peu de ju s, trois cuillerées
de verjus, du set, du poivre, du persil haché, eL liés»
avec des jaunes d’œufs. Ne laissez pas bouillir.

Poulets aux petits pois.
Coupez des poulets par membres, mettez-les dans

ane casserole avec du beurre, îles petits pois, un bou-
quet de persil; fuites revenir le tout. Ajoutez une pin-
cée de farine, mouillez avec une égale quantité de jus
et de bouillon; faites cuire et réduire à courte sauça
et ne mettez de sel qu’un instant avant de servir*

Poulet au riz.
Videz et flambez un poulet, coupez-lui les pattes,

sprès lui avoir désossé l'intérieur de l’estomac ; trous-
sez-lui les cuisses en dedans, versez-lui o m s lo
corps  le  tiers  d’un  ragoût  de  crêtes  et  rognons  de  coqs,
auque1 vous ajouterez une forte liaison. Ensuite enve-
loppez Ses extrémités du poulet avec des bardes do
lard, et mettez-le cuire dans une casserole foncé»
m a de* bardes do lard, des tranches do veau, dos v *



rottes couples en tranches; des ognons, des dons do
girofle, une fouille de laurier, du poivre, du sel, lo
tout, mouillé avec du consommé. Le poulet étant cuit,
passez son mouilîemcnt au tamis. Beurrez une casse-

% - -h

rote, mettez un rond de pâle au milieu, du riz dessus,
ensuite le poulet, puis comblez lu casserole de riz, et
et faites cuire pendant une heure avec feu dessous et
dessus. Après avoir renversé ce pain de riz, vous en
ôterez.le poujet, puis le rond de pète; vous en dégar-
nirez l’intérieur sans endommager le fond ni les bords;
vous y verserez, après i’avoîr fait chauffer, plein une
cuillère à pot de velouté réduit, le reste du ragoût de
erêles. et de rognons de coqs et une liaison de trois
jaunes d’œufs ; dressez le poulet par-dessus.

Sauté <îe filets de poulets.

Dressez des filets de poulets dans un sautoir, assni-
sonncz-les de sel, poivre, persil haché; versez dessus
du beurre tiède, mettez-les sur un feu ardent, én ayant
le soin de les retourner souvent; lorsqu’ ils seront cuits,
trempcz-les dans du velouté chaud auquel vous ajou-
terez un peu de beurre fin et le fond du saule dont il
faut avoir soin de retirer le beurre; ensuite dressez les
filets avec un croûton glacé entre chacun d’eux.

Pouîci à !a broche.
T " i

Flambez un poulet ; couvrez-le de bardes de lard,
bridez-le et mettez-le cuire en ayant soin de -lui atta-
cher les pattes sur la broche.

Poulets * la Saiïîte-lïe:irîm»!dL

Apres avoir flambé des poulets, troussez-leur les
pattes dans le corps; meltez-les dans une casserole
avec du beurre, un bouquet garni, une gousse d’ail, du
sel, du poivre et du vin blanc; faites cuire à petit feu,
trempez les poulets cuits ainsi dans des œufs baLLus,
ensuite rouiez-kw dans de la mie de pain, trempez-las
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dans du beurre tiède, f&ites-les griller, et servez à sec

, eu sur une sauce piquante.

Cuisses de poulets à la royale,
*  *

Mettez dans une 'casserole des truffes épluchées et
hachées, du lard'râpé,.des quatre épices, du s e l, du
poivre et de rhujlc; faites revenir le tout, ensuite lais-
ses-! e refroidir, et farcisscz-en les cuisses de poulets que
vous mettrez dans une casserole, avec des bardes do •
lard dessus et dessous, les épluchures de truffes et du
consommé. Lorsqu’elles seront cultes .drtssez-les sur
un sauté de truffes.

* -F
i  �  *

Chapon poêlé.
Flambez légèrement un chapon, couchez-lui les pat-

, tes sur les cuisses, bridez-le et faites-le cuire dans une
, █ casserole foncée avec des bardes de lard. Couvrez-le
f de tranches de citron, ajoutez des carottes, ognons,

bouquet garni, et mouillez avec du bouillon. Après une
heure de cuisson, servez ie chapon sur du jus réduit.

Poularde à la reine.
Après avoir fait cuire une poularde comme il est dit

à l’article précédent, laissez-la refroidir; enlevez-lui les
chairs de l’estomac, et faites-en une farce dont vous
lui garnirez le corps ; ensuite envdoppcz-la de bardes
de lard que vous assujettirez avec des petites chevilles
de bois; puis vous la mettrez sur une tourtière, à un
feu doux, et vous passerez le four de campagne par-
dessus. Lorsqu’elle sera cuite vous en ôterez les bardes
de lard, et vous la dresserez sur un velouté réduit, au-
quel vous ajouterez un peu de beurre, du gros poivre,
et une ILison de jaunes d’œufs.

Filets de poularde en suprême.
Parez des filets, arrangez-les sur ie sautoir, après

les avon' assaisonnés de sei, poivre et persil haché très
fin ; fai tes-les cuire sur un feu très Ardent, ensuite vous
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tremperez d*ns one sauce faite avec quelques cuillerée»
de C h a m e lle , un peu de consommé et du persil haché;
laissez bouillir cette sauce quelques minutes; dressez
les lileü dessus avec un croûton glacé entre chacun
'feu x.

«
Poularde au riz.

Flambez une poularde, désossez-îa entièrement,
remplissez-la ensuite de riz cuit avec du beurre, du sel,
du poivre, et que vous aurez laissé refroidir. Couvrez
ensuite la poularde de bardes de lard, ficelez-la et fai-
tes-la cuire dans une casserole foncée avec des bardes
de lard, le tout mouillé avec du bouillon. Pour servir,
dressez la poularde, versez dessus une sauce espagnole
claire, enlonrez-la de riz que vous aurez fait cu:reà
moitié dans du bouillon, ensuite égouttez sur un tamis,
et achevez de cuire avec de l’espagnole réduite et dot
beurre.

Poulet aux truffe».

Après avoir flambé une poularde, emplissez-la de
truffes revenues dans du beurre assaisonné de sel,
poivre, quatre épices; ensuite frottez-lui l’estomac de
fus de citron, couvrez-la de bardes de lard; mettez-la
dans une casserole foncée avec des bardes de lard;
versez dessus un ragoût fait avec des ognons, de la
rouelle de veau ; coupez en dés des carottes, tes parures
des truffes, du laurier, des clous de girofle, du sel, du
poivre, du beurre et du bouillon; faites cuire, feu des-
sus, feu dessous. Pour servir, égouttez et dressez la
poularde sur une sauce faite avec des truffes hachées,
revenues dans du beurre et une égale quantité de bouil-
lon et d’espagnole. Après avoir laissé réduire d’ un tiera
vous dégraisserez.

Pou tarde à (a bécïtamrïle.
Coupez par filets la chair d’une poularde cuite à la

broche; fai tes-les bouillir dans du lait; ajoutez du
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benrre manié avec un peu de farine, du sel, du poivre,
deséclmlottes, une demi-gousse d’ail, de persil et delà
ciboule; laissez bouillir le tout pendant une demi-heure.
Lorsque lu sauce sera réduite vous la pasMtrez au tamis
clair et vous la lierez avec- des jaunes d’œ ufs; ajoutez
quelques gouttes de vinaigre.

Poularde en crou fade.

Flambez une poularde, troussez-lui les pattes en de-
dans , lardcz-la en travers, faites-Ia cuire dans du
bouillon, avec du sol, du poivre et un bouquet garni.
Vous ferez autant que possible attacher la sauce autour
de la poularde, que vous laisserez refroidir, et vou* ver-
serez dessus une sauce faite avec du beurre manié do
farine, se! et poivre, laissez bien épaissir celte sauce
avant de la verser sur la poularde, sur laquelle vous
mettrez ensuite de la mie de pain jusqu’à ce qu’elle
forme une croûte à laquelle vous ferez prendre cou-
leur en posant dessus un four de campagne. Servez
sur une sauce piquante.

Cuisse de poularde au sauté de ehampignono.
Désossez des cuisses de poularde jusqu’au joint do

l'intérieur; assaisonnez-les de sel et de poivre, ensuite
emplissezdes avec une égale quantité de purée de cham-
pignons et de farce. Faites cuire à petite 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 danli£\
Épluchez et flambez un dindon ; troussez-lui les pat-

tes en dedans, assujetlissez-lesavec de la licelle; assai-
sonnez-le de sel, poivre, line^rerbes; meüez-le cuire
dans une braiaicre, avec des bardes de lard dessus et
dessous, du jarret de veau, des carottes, des ognons,
du laurier, un bouquet de persil et ciboule; mouillez
avec du bouillon, couvrez ie tout d’ un papier beurré,

i,



Lorsque le dindon est cuit passez son moiullemcnî au
tamis, faites-le réduire, batlez-le avec un œuf et re-
muez-le sur le feu jusqu'à ce qu’il bouille; retircz-le
alors sur le bord du fourneau, posez dessus un cou*
vercîe avec du feu; laissez—le mijoter une demi-heure;
passez-le au tam is, et servez-le froid autour de la
daube.

4

Dindon a ïa noèle*i

Flambez un dindon, applatissez-Iui l’estomac, trous*
sez-lui les pattes, faitcs-le revenir dans une casserole*
avec du beurre, du persil, de la ciboule, des champi-
gnons, un peu d’ail, le tout haché très fin ; idcttez-le
ensuite avec son assaisonnement dans une casserole
foncée avec des bardes de lard, ajoutez du sel et du
poivre, mouillez avec du vin blanc et du bouillon, et
faites cuire à petit feu. Pour servir, dégraissez la sauce,
et  ajoutez  un  peu  de  coulis  pour  la  lier.

Dindon roulé.

Flambez, désossez w i dindon; ooupez-le en deux;
garnissez chaque moitié avec de la farce de viande.
Rapprochez-lcs deux moitiés, roulez-les, ficclez-les, et
apres les avoir couvertes de bardes de lard, meltcz-les
cuire arec du vin blanc, du bouillon, un bouquet garni,
du poivre, du sel, des clous de girofle, un peu d’ail,
des ugnons coupes en tranches, une carotte et un pa-
nais.

Pour servir, dégraissez la sauce, passez-Ia au tamis,
ajoutez un peu de coulis pouf la faire lier, et dressez le
dindon dessus.

Abattis de dindon en fricassée de poulet.
Après^ avoir échaudé des abattis, faites-Ies revenir

dans une casserole, avec du beurre, un bouquet garni,
des clous de girolle, des champignons; ajoutez une
pincée de farine; mouillez avec du bon* lion, assaison-
nez d esei, gros poivre*. faites cuire et réduire à court®
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satire ; pour servir, ôtez te bouquet; ajoutez une liaison
de trois jaunes d’œiifs avec de la crème, faites lier sans
bouillir; en servant, jetez un lik i de vinaigre ou de
verjus.

Oiiido» à la broche.

Après avoir flambé et troussé un dindon, bardez-le,
mettez-Ie à la broche, enveloppé d’un papier blanc.
Quelques instants avant de servir, retirez-le du papier
et faites-lui prendre de ia couleur.

Galantine de dindon.
Plombez un dindon, désosscz-le par le dos; levez

«ne partie des chairs de l’estomac, hachez-'es avec du
veau et du lard très gras. Ajoutez du sel, du poivre, 1
des fines herbes. Après avoir assaisonné des lardons
avec des aromates pilés, lardcz-cn le dindon ; garnissez-
leensuite d’ un lit de farce; sur cette farce mettez des
truffes coupées en long, des tardons, et cotUituiez ainsi
jusqu’à ce que ia farce soit employée. Roulez alors le
dindon de manière à ce qu’ it ne s’échappe de farce d’au-
cun coté; cossez les chairs comme si elles étaient dans
leur forme première; donnez une forme longue à la
galantine. Après l’avoir couverte de bardes de lard as—]
saisonnées d'un peu de sel, melfcz-la avec quelques
feuilles de laurier dans un canevas et ficclez-la. 1
Mettez des bardes de lard dans une b raisiez , la galan-
tine par dessus, ajoutez deux jarrets de veau, les dé-
bris du dindon, des carottes, des ognons, un bouquet
de persil et ciboule, quatre feuilles de laurier, du thym,’
des clous de girofle, du poivre, du sel, et du bouillon.'
Faites mijoter cela pendant trois heures; ^retirez—le
du feu, mais ne sortez la galantine de sa cuisson qu’au
bout d’ une demi-heure; vous la presserez alors pour
en extraire le ju s, et la conserverez dans son canevas
jusqu’à ce quelle soit froide; passez le mouillemenl à
travers une serviette fine ; cassez un œuf entier, o-u
deux si le jus est long; baUez-lcs avec la gelée que
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t ous	mettrez sur	 le feu en la	 remuant toujours jusqu	1
ce qu’elle bouille; alors vous la tiendrez sur le bord
du fourneau; couvrcz-la, et mettez un feu ardent sur
le couvercle; lorsque votre gelée aura mijoté pendant
une demi-heure vous lu passerez à travers une ser-
viette line; laissez-la refroidir avant de yo u s eu servir.

4 Di»i!on on blanquette. «

Faites cuire un. dindon à la broche; laîssez-le ny-
froidir, ensuite levez les chairs de l’estomac, que vous
émincez et aplatissez avec la lame du couteau; ainsi
arrangées, vous les mettez dans une casserole; vous
tournez des champignons, que vous coupez très min-
ces. Mettez u.î pelit morceau de beurre dans une cas-
serole, un peu de jus de citron et vos champignons;
vous les sautez sur le feu ; quand ils n’ont plus d’eau,
et que le beurre est en huile, vous y verserez six cuil-
lerées de velouté et autant de consommé; après avoir
écuraé et dégraissé votre sauce, versez-la sur le blanc
de votre diudon. Quelques minutes avant de servir,
passez ta blanquette syrle feu avec un peu de beurre et
une liaison de jaunes d’œufs.

Ailerons de dindon en fricassée de poulette.

Après avoir épluché et échaudé des ailerons, on tes
fait cuire de la même manière que la fricassée de pou*
lets.

Ailerons en fricandeau.

Epluchez et échaudez dos ailerons, mettez-les blan-
chir à l’eau bouillante, après les avoir piqués de pe-
tits lardons, et fai Les-les cuire comme le fricandeau.

4, Ailerons 3 l'espagnole.
Épluchez et faites blanchir des ailerons; mettcz-ÎM

dans une casserole, sur des bardes de lard, avec deui
cuillerées d’huile, un verre de vin blanc autant de
bouillon, un bouquet garni, deux gousses d’ail, des
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cious de girofle, du sel, du poivre, d'eux pincées de
coriandre. Lorsqu'ils sont cuits, passez la sauce au
tamis, dégraissez-ln, ajoutez^ un peu de coulis pour la
lier; dressez les ailerons et versez ia sauce dessus.

. Ailerons en matelote,
j1

Mettez cuire les ailerons dans une eau mouillée avec
une égale quaniilé de vin blanc et de bouillon; ajoutez
des clous do girofte, du sel, du poivre, un bouquet
garni,  deux  gousses  d'ail;  à  moitié  de  la  cuisson  met-
tez finir de cuire dans le ragoût des ognons blanchis
à l'eau 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
ragoût, et après avoir mis dans la sauce une pincée de
câpres fines, versez-la sur le tout.

Ailerons de dindons en haricot.
Échaudez, flambez et désossez des ailerons, mettez**

les dans une casserole avec des bardes de lard dessus
et dessous, carottes, ognons, bouquet garni, le tout
mouillé (te bouillon. Faites cuire doucement pendant
une heure et demie. Pour servir, égouttez les aileruns, et
dressez- les en couronne, et mettez dans le milieu des
navels jaunis dans le beurre.

Canard	aux	 navets.	 *
Après avoir vidé, flambé, troussé un canard, faites»

le revenir dans un roux; mouillez avec du bouillon;
tournez le canard dans son mouillement jusqu’à ce qu'il
bouille; lorsqu’ il sera à moi lié cuit, ajoutez des navets
tournés et sautés dans du beurre, et un bouquet de
persil et ciboules. Pour servir, dressez le canurd et
versez le ragoût dessus après l’avoir dégraissé.

Canard poêlé. _

Yidcz, flambez un canard ; troussez-lui les pattes cû
dedans, b ridez-le, assujettissez-le avec F aiguille à brides

j i
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et de la ficelle; frottez-lui l’estomac avec du jus dû
citron, et mettez-le dans une casserole, avec des bar-
des de lard dessus et dessous, bouquet garni, carottes,
ognons, le tout mouillé avec du bouillon. Taites cuire
à petit feu. Pour servir, après avoir égoutté et débridé
le canard, on le drosse sur une sauce quelconque.

/ Canard farci.'  A

Flambez et videz un canard; désosscz-Ie entière-
ment; rempïissez-le à moitié avec une farce de volaille,
fieelez-le bien et mellez~le cuire comme U est dit à l'ar-
ticle précèdent.

Canard a ta béarnais*.

Faitesdê cuire avec un peu de bouillon, un demi-
verre  de  vin  blanc,  un  bouquet  garni  et  deux  clous  de
girofle. Faites revenir dans une casserole des ognons
coupés en tranches ; lorsqu’ils sont bien colorés, ajou-
tez une pincée de farine, et mouillez avec la cuisson du
canard. Pour servir, dégraissez la sauce, ajoutez-y un
filet de vinaigre et versez-la sur le canard.

#

Canard à l ’ ilalierme.

Faites cuire un canard avec un demî-setier de vin
blanc,  autant  de  bouillon,  sel,  gros  poivre,  mettez  dans
une casserole deux cuillerées à bourbe d'huile, persil,
ciboule, champignons, une gousse d’ail, le tout haché;
passez-le sur le feu; moUez-y une pincée de farine;
mouillez avec ta cuisson du canard, qui doit être dé-

graissée et passée au tamis; faites réduire au point
d’une sauce ; dégraissez et servez sur le canard.

Caisaa’tl en hochepot.

Après avoir flambé et vidé un canard, coupez-îe en
quatre; faites-le cuire dans une marmite,„ avec des na-
vets, un quart de chou, panais, curoLLos, ognons, le
tout coupéei tourné proprement; du bouillon, un mor-
ceau de peLit lard coupé en tranches, un bouquet gaj>
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ni, peu de sel.-Le tout cuit à point, dressez le canard
dans une terrine à servir sur table; placez les légumes
autour; dégraissez le bouillon; mettoz-y un peu de
coulis, et servez à courte sauce sur les légumes et le
canarde * , . █ *•.  v

Canard aux olives.

Faifes-le cuire de la même manière que îe canard à
la poêle, et dressez-le sur une sauce aux olives. Cette
sauce se compose d’olives tournées qu’on fait bouillir

- dans une sauce espagnole.

Canne tons aux pois.

Après avoir échaudé des cannetons,troussez-leur les
pattes, dé1 manière à ce qu’il n’y ait que les ergots qui
paraissent; fai tes—les blanchira l’eau bouillante ; mettez
les cuire dans nu roux, avec dés pois , un bouquet de
persil; mouillez avec du bouillion; faites cuire à petit
feu, salez quelques minutes seulement avant de servir.

. . Poule (Peau.

Elle se préparent et se font cuire de la même ma-
nière que les canards.f

O ie fcn daubé.

Videz une oie, troussez-îui les pattes dans le corps,
Jardez-lo avec des lardons assaisonnés et maniés avec
du p e r s ild e la c ibou le,█ deux échalotes, une demi-
gousse d ail, une feuille de laurier, du thym, du basi-
lic, du se l, du poivre, un peu de muscade râpée ; en-
suite ficelez l’oie , roettez-ia dans une marmite avec
deux'vèrres d’eau, autant de vin blanc,’ un demi-verre

^ d?eau-de-^î% du sel et du poivre, lulez bien la mar-
mité, e,t, faites cuire à très petit feu pendan» trots ou
^uatrfiieuresj dressez la daube dans son plat quand
âle'sërÿ prévue froide, versez la sauce dessus et ne

^ s e r ÿ e z que lorsqu’elle sera en gelée.

C  s -
S
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Oiff à ia moutarde.»
Epluchez et flambez une oie; bachez-en le foie avec

des échalotles, du persil, de la ciboule, une feuilîedc
laurier, du thym , du basilic , le tout haché très fin ,
ajoutez du beurre , du s e l , du poivre; mêlez bien la
to u t, et farcissez-en Foie que vous cousez ensuite et
mettez a la broche en ayant soin de Farroser avec du
beurre. Lorsque Foie est presque cu ite , mêlez une
cuillerée de moutarde au beurre qui a été recueilli
dans la lèchefrite; versez-le sur Foie , et panez-la à
mesure. Lorsqu’elle est entièrement couverte de mie
de pain achevez de la faire cuire, et servez-la sur une
sauce faite de la manière suivante. Mettez dans une
casserole un peu de beurre manié avec de la farine,
unecuilierée de moutarde, une-demi cuillerée de vinai-
gre,  un  peu  de  verjus  ou  de  bouillon  ,  du  s e l ,  du  poip
vre; faites lier sur le feu.

1 11

Aiguillettes (Foie.

Coupez en longs morceaux les ülels d’oies cuites a
la broche ; prenez le jus qu’elles auront jeté ; versez-
le dans de la sauce espagnole que vous ferez réduire
jusqu’ à ce qu’elle soit très épaisse. Ajoutez un peu de
zeste et de jus de .citron , faites chauffer cette sauce
sans la faire b ouillir , et versez-la sur les aiguillettes.

Cuisses (l’ oie à la purée.

Désossez des cuisses d’o ie , jusqu’au joint de Finlé-
rieur ; assaisonnez-les de sel et de gros poivre; mettez
à la place de l’os un peu de lard haché ; rassemblez
ensuite les chairs, etcousez-ïes de manière à leur don-
ner une belle forme.

Après cette préparation, mettez dans une casserole
des  bardes  de  lard,  placez-y  les  cuisses,  couvrez-lcs  de
nouvelles bardes; ajoutez quelques carottes etognons,
au laurier, du thym, deux clous de girofle et plein une
cuillère à pot de bouillon. Faites mijoter le tout peu-
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daat deux heures, ensuite egouttez les cuisses, dressez*
les et masquez-lcs avec de la purée ou une sauce Ro-
bert.  _

Pigeons à la crapaudîne.
1

Après leur avoir troussé les pattes en dedans, on
fend les pigeons par-derrière, et on les aplatit en
ayant soin de ne pas trop briser les os ; on les fait en-
suite mariner avec de l'huile fine, du sel, du poivre ,
du persil, des champignons et de la ciboule, le tout
haché; quand ils ont bien pris ^assaisonnement, on les
pane, on les met sur le gril à petit feu, et ou les arrose
à mesure qu’ il cuisent, avec le reste de leur marinade;
pour servir on les dresse sur une sauce piquante.

Pigeons	en	 roalelotte.
On les échaudé, on leur retrousse les pattes en de-

dans et on les passe dans une casserole avec un peu de
beurre; on y ajoute quelques ognous blancs, un peu de
petit lard coupé par morceaux , un bouquet garni et
une pincée de farine; on mouille avec moitié bouillon,
moitié vin blanc.; quand les pigeons sont cuits et la
sauce réduite de plus de m4Hé, on la lie avec des jau-
nes d’œufs, et on sert aveotûft filet de verjus.

Pigeons en	ragoût d’écrevisses.
Après avoir vidé les pigeons on les échaudé et on

les fait blanchir; on les fend un peu sur le dos, et on
les fait cuire avec du bouillon , un verre de vin blanc,
un bouquet de persil, de l’ail, du clou de girofle , du
sel et du poivre. Lorsqu’ils sont cuits on met dans
une casserole des champignons, du beurre *  des écre-
visses épluchées; on passe le tout sur le feu, en ajou-
tant ensuite.un peu de farine, le tout mouillé avec la
cuisson des pigeons , après avoir laissé bouillir celte
sauce pendant une demi-heure on la lie avec des jau-
nes d’œufs en y ajoutant une pincée de persil hache
et un peu de muscade ; pour servir on égoutte les pi-
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geo ns, on les dresse et Ton verse dessus le ragoût d'é-
crevisses,

Pigeons	 à	 la	 cuillère.	 j
&

Parez, et flambez des pigeons, et mettez-les dans
une casscroie avec du beurre, du jus de citron, du sel
et du pois’re. Après 1er avoir fait roidir dans cet assai-
sonnement, on les inet dans tinç casserole entre des
bardes de lard ; on y ajoute ie beurre dans lequel oji
les a fait roidir; des carotles, des ognons; on mouille
avec du bouillon et on laisse cuire. Pour servir, on
dresse les pigeons sur une sauce hollandaise en ayant
soin de mettre entre chacun d*cux une écrevisse.

Pigeons-à	 l’anrorc.

Après avoir flambé des pigeons, on les met dans une
casserole avec du beurre, du sel, du gros poivre, du jus
de citron et une feuille de laurier; quand ils sont roidis,
on ajoute un peu de farine, du bouillon, et on fait
bouillir à grand feu pendant vingt minutes. Ensuite on
relire les pigeons de leur sauce que ion fait réduirê et
qu’on lie avec des jaunes d'œufs. Versez celle sauce
réduite sur les pigeons; roulez ces derniers dans de la
mie de pain ; Ircmpcz-ics dans des jaunes d’œufs bat-
tus, roulez-lcs de nouveau dans de la mie de pain, et'
faüe$-ies frire. Servez avec du persil frit.

Potage	 à	 la	 Saint-Laurent.

On flambe les pigeons légèrement; on leur trousse les
pattes en dedans, et on les fend par le dos depuis 16!
cou jusqu’au croupion. On les bat sur l’estomac, on
les assaisonne dt gros poivre, de sel, et on les pane
en les trempant alternativement dans du beurre liôdéct
dafis de la mie de pain ; quand ils sont bien panés, on
les met sur le gril à un feu très doux, on les retourne
de temps en temps. \\ faut les servir sur un jus clair ou
sur une sauce piquante



Pigeons	 en	 surprise.
Après les avoir échaudés et vidés, on îïîc î  ïes foies

à part, on leur tro-usse les pattes eu dedans et on les
fait blanchir en même temps que des laitues; on laisse
bouillir. Au bout d’une demi-heure, on relire les lai-
tues, et après les avoir ouvertes sans détacher les feuil-
les, on met dessus une farce faite avec les foies des
pigeons, du persil, de la ciboule, un peu d’estragon, du
eerfeuil et des échalotes; le tout haché très fin , manié
avec du beurre, du sel, du gros poivre, et lié avec des
jaunes d’œufs; on enveloppe ensuite les pigeons chacun
avec une laitue, de manière à ce qu'on ne îcs voie pas;
on les ficelle bien et on les met cuire avec du bouil-
lon très gras, un bouquet de persil, de la ciboule, des
clous de girofle, du poivre, du sel, des ognmis, carottes
et panais. Quand ils sont cuits un été la ficelle et on les
sert, chacun recouvert d’une laitue, sur un coulis de
veau.

eôns	 à	 la	bourgeoise.
On les échaudé, on les vide,-on leur trousse les pattes

en dedans et on les fait blanchir; on les met dans une
casserole avec du bouillon, ur bouquet garni, des
champignons, des culs d'artichauts coupés en quatre et
cuit3 à moitié, du sel et du poivre. Tour servir, ou les
dresse sur une sauce espagnole ou sur du velouté.

Pigeons	 à	 ïa	 broche;
Après les avoir vidés et flambée, on les épluche, on

tes bride, et on les met à la broche; une demfeheure
suffit pour les cuire.

Pigeons	 en	 compote. 1	 *
Après les avoir vidés, flambés, troussés et bridés, on

met dans une casserole un morceau de beurre et des
tranches de petit lard; quand elle sont d’ une belle
couleur on fait un roux, ou mouille avec du bouillon et
>n y ajoute les pîfcons, Ces derniers étant au trois
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quarts «mis, il faut y ajouter des petîts ornons passé!
«u beurre. Dressez les pigeons, dégraissez la sauce el
versez dessus*

&Pigeons	 aux	 pois.

On échaudé les pigeons, on les fait blanchir, on les
coupe en deux après leur avoir troussé les pattes en
dedans; ensuite on les met dans une casserole avec du
beurre, des petits pois, mi bouquet de persil, de la ci-
boule. Après avoir passé le tout sur le feu pendant quel-
ques minutes, on y ajoute une pincée de farine et i*on
mouille avec de l'eau. Cette préparation doit cuire à
polit feu. Le tout étant cuit, liez la Eau ce avec des jau^
nés d’eoufs sans Ja Mire bouillir..

Pigeons	 aux	 asperges	 on	 petits	 pois.
Après avoir coupc des asperges en petits pois, on les

fait blanchir, on V'S retire à l’eau fraîche, on les égoutte,
on accommode les pigeons el les pointes d'asperges de
la même manière que les pigeons aux petits pois; seu-
lement on ajoute au bouquet de persil,un peu de sarriette.

Pigeons aux court-bouillon.

Les pigeons étant troussés comnm il est dît cî-dessus,
îl faut les tarder avec du gros lard et les mettre dans
nne marmite avec un bouquet garni, une gousse d’ail,
des clous de girofle, un panais, une carotte, du poivre,
du sel et un peu de beurre. On mouille avec du vin
blanc  et  du  bouillon,  et  l’on  fait  cuire  à  petit  feu.  Pour
servir, dressez les pigeons et versez la sauce dessus
j^prês l'avoir passée au tamis et fait beaucoup réduire.

^ Pigeons à !a Sainfe-Menehonld. *
On vide îes pigeons, on leur laisse les foies, on leur

IroiisEc les pattes dans le corps et on les fait revenir.
Ensuite on inet dans une casserole du beurre manié
ivec de la farine, du persil en branches, delà ciboule
aitiere, des ognons coupés en tranches, des carottes,
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des panais, une gousse d’ail, des clous de girofle, du
sel, du poivre, du laurier, du thym, du basilic. On
mouille avec du lait, et on fait bouillir le tout pendant
quelques minutes, puis on y met les pigeons qui doi-
vent cuire pendant une heure à très petit feu; ensuite
on les relire, on les égouîle, on les pane et on les met
sur le gril. Servez à sec, et en même temps une sauce
rémoulade dans la saucière. ^

Exigeons à la Marianne.
On les prépare de la même manière que les pigeons

à la Sainte-Menehoutd, pois on les aplatit avec le
couperet, et on les met dans une casserole avec de
l’huile, du bouillon, du sel, du gros poivre-, du laurier;
il faut les faire cuire à très petit feu. Fai tes égoutter les
pigeons ainsi cuits; èlez les feuilles de la sauce, dè-
graissez-la et mettez-y des enchois, des échalotes cl
des câpres, te tout haché, de la muscade et un peu de
beurre manié avec delà farine. Faites lier sur le feu;
dressez les pigeons et on verse la s.ucc dessus.

Pigeons	 an	 so	 e;î%

Ce mets ne petit se faire qu’avec des pigeonneaux après
les avoir vidés, il faut leur la sser les ailes, la tête, les
pattes; passez à chacun une broc., cite è travers les cuis-
ses pour empêcher qu’elles ne s’écartent trop en les fai-
sant blanchir un instant à Peau bouillante. Après les
avoir bien épluchés, vous les mettez cuire dans une
casserole avec un verre de vin blanc, un bouquet de
persil, ciboule, une gousse d’ail, deux clous de girolle,
sel, gros poivre,un petit morceau de beurre. La cuisson
faite, vous les égouttez et laies z refroidir pour les trem-
per ensuite dans une pn-e, et les faites frire de belle cou-
leur; servez chaudement avoc du persil frit autour.

I»	 Pigeons	 ciî	 surtout.

On les apprête et ou 1rs fait cuire de la nTme ma-
niéré que les pigeons à la bourgiotsc. Quand ils sont

i

b
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cuits, en les laisse refroidir, puis on met'sur le platque
l’on doit servir une farce de viande; ou dresse dessus
le ragoût de pigeons, et ou recouvre le lout avec de la
farce semblable à celle que l'on a mise au fond du plat.
Après avoir posé sur le tout un couteau trempé dans de
l'œuf battu, on pane avec de ta mie de pain et on fait
cuire sous un four de campagne. Pour servir, on dé*
graisse et verse dessus un coulis clair. «

&
Pigeons	 à	 la	 poêle.

Plumez et videz des pigeons, laisscz-îeur les pattes,
et faites-les revenir; vous les mettrez ensuite dans une
casserole avec de la ciboule, du persil, un peu d’ail et
des champignons, le tout haché, du beurre, du sel et du
gros poivre. Laissez le tout quelques minutes et mettez-
le dans une casserole foncée avec des tranches de veau;
ajoutez du vin blanc, des bardes de lard et une feuille
de papier blanc : posez un couvercle sur la casserole,
et laissez cuire à petit feu. Pour servir, on dresse les
pigeons et on verse dessus la cuisson qu’on lie avec du
coulis, après avoir eu soin de bien la dégraisser.

CHAPITRE	 X.

D U 	P O I S S O N 	 D E 	 M E R 	E T 	D ’E A U 	D O U C E .

Dieu	 ou	 court-bouillon.

La plupart des poissons de mer et d’eau douce pou-
vant se manger cuits au court-bouillon; nous commen-
cerons par donner ici la recette de cette cuisson, qui
est la même pour tous, afin de pouvoir, dans le cours
du chapitre, renvoyer à cet article toutes les fois que
T occasion s’en présentera. Voici donc la meilleure ma-
nière de cuire au court-bouillon :



Videz, écaillez et lavez le poisson, placez-lc dans la
poissonnière. Empüssez-la de bon vii , avec épices,
thym, ail, laurier, ognons en rouelles Ajoutez lard
'gras, ou beurre, nu huile d’olive, s ic ’es en maigre. La
poissonnière ainsi garnie el accrochée à la crémaillère,
faites un feu très clair, la flamme prendra bienI6t au
vin. Laissez réduire aux deux tiers, retirez le poisson,
faitcs-Ie bien égouLter, et servez froid ou chaud, avec
sauces et garnitures.

Turbot à la sauce aux câpres.

Le turbot étant cuit comme il est dit à l’article précé-
dent, dressz-le sur un plat recouvert d’ une servie lie,
îe ventre en dessus, avec une sauce aux câpres à
part. Le turbot cuit de la sorte peut se manger à
l'huile , se mettre au beurre noir ou de tout autre
manière, 9

Saumon au bien.
Après avoir vidé le saumon sans lui couper le ventre,

foites-le cuire au bleu et aervcz-îc comme le turbot.
(Voir les deux articles précédents.)

Esturgeon 	 an	 bleu.

H se fait cuire et se sert de la meme manière que ïe
tnrbot et le saumon (Voir les deux articles précédents.)

Esturgeon	à	 la	broche.

Videz, écaillez etlavez l’esturgeon, piquez-Iedc gros
lard, et mettez-le à la broche; servez-le avec une sauce

Siquante, un ragoût aux truffes, ou une sauce à l’ita-
c o e ,

Àîosc	au	bleu.	 *
r

E li) se fait cuire comme le turbot. Voyez ci-dcssus
Farticle Bleu	otucourt-bouiilm.

Alose	 grillée.
Videz,écaillez, lavez une alose; essuyez-ïa avec sois
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et faite$-la mariner pendant quelques heures dans un
plat creux avec de r hui le, du poivre, du sel, du persil
et de la ciboule. Kaites-ia cuire ensuite sur le gril, à un
feu doux; (h £$sez-la et versez dessus une sauce aux
câpres.

Cabillaud	au	 Idcu.

Ï1 sc traite de la même manière que te turbot et le
îïaumon. (Voyez ci-dessus l’article- Bleu	 ou	 courl-
houülon.)

Morue salée à la maître-d’liôtcl.

Faites .dessaler de la morue pendant trente-six Gen-
res, en ta changeant d'eau plusieurs fois, et mettcz-la
sur le feu dans de l’eau pure. Au premier bouillon que
jette l’eau, la morue est cuite, et il faut la retirer de l’eau
sur-le-champ, car il suftirait de l’y laisser quelques mi-
aules de trop pour qu’elle fût dure. Faites	égoutter Va
morue ainsi cuite et dresscz-la sirç du beurre frais avec
lequel vous aurez pétri des fines herbes, du poivre et du
sel. Ajoutez un jus de citron et servez.

Morue	 à	 !a	 béchameiïe.

La morue étant cuite et égouttée comme il est dit h
l’article précédent, mette?, dans une casserole un bon
morceau de beurre, un peu de farine, un pou de sel,
du gros poivre, da persil et de la ciboule hachée bien
fine. Ajouloz-y un verre de crème ; mettez le tout sur le
feu, et lournez-le jusqu’à co que celte sauce ait jeté un
bouillon; il faut qu’elle soit épaisse comme de la bouil-
lie; versez-la sur io morue et servez sur* Ic-rhamp.

Morue	 à	 la	 provençale.

La morue étant cuite et égouttée comme il est dit ci-
dessus, mettez dans un pial de l'échalote, un peu d’ail,
peinii, ciboule, du gros poivre, du citron en tranches
h peau ôtée, deux cuillerées d’huile, ua petit morceau
da beurre; arrangez voire morue patr-dessus, remeUesi
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par-dessus le même assaisonnement que par-dessous,
et panez ensuite avec de la chapelure de pain ; mottez le
pial sur un feu doux, afin qu’elle mijote; faites-lui
prendre couleur dessus avec un four de campagne.

Moror a>i i>« nrrc Hoir.

Faites cuire la morue comme il est dit à l’article
Morue	 à	 la	m aître-d'hôlel, et dressez-le sur le piat que
vous devez servir. Mettez du beurre dans une poêle,
faites-Ie noircir, jetez du persil dedans, versez-le sur la
morue et ajoutez-y un filet de vinaigre.

Bran 	(la	 le	 de	 morue.

La morue étant cuite comme il est dit ci-dessus à l’ ar-
ticle Morne	 à	 la	 maître-d'hôtel, il faut l’éplucher soi-
gneusement et la casser par petits morceaux. On met
ensuite dans une casserole, sur le feu, de i'huile, du
beurre, du persil et de t’ ai! pilé. Lorsque tout cela est
bien fondu et mêlé, oiV*V ajoute la morue, puis on bat
bien !e tout avec une cur’icre de bois, sans ôter la cas-
serole du feu, et à mesure que cette préparation épais-
sit, on y ajoute de l ’huile. On continue à opérer ainsi
jusqu’à ce que le tout forme une espèce de crème. Dres-
sez alors et servez aussitôt.

Morue	 à	 la sauce aux	 câpres.

Elle se prépare comme la morue à la raaUre-d’hôtel,
avec cette différence qu’au lieu de mettre du beurre à la
maître-d’hôtel dessous, on verse dessus une sauce
blanche aux câpres.

fW e.
Lavez la raie: faîtcs-la entre à grande eau dans un

chaudron avec sel, vinaigre, ognons en tranches. Dès
qu’elle sera cuite, épiuchez-la avec soin et ôtez-en la
peau de dessus et de dessous. * 9

La raie ainsi d ite peut se manger au beurre noir
ou à la sauce aux câpres, comme la morue. (Vaye*
Lïorue.)

T .  I



Limandes sur le plat.

Les limandes nettoyées et vidées, faites fondre sur
votre plat un morceau de beurre; mettez un peu de
muscade râpée ; arrangez les limamk's sur le plat, ajou-
tez l’assaisonnement; arrosez-les avec un verre de vin
blanc; vous les masquez ensuite avec de la chapelure
de pain ; vous les posez sur le fourneau, un four de
campagne par-dessus, et vous servez le plat tel qu’il
est, dès que les limandes sont suffisamment cuites.

Limandes grillées.

Les limandes étant vidées et lavées, froltcz-les d'huile
et les saupoudrez de sel et poivre; posez-lcs sur un gril
bien chaud ; faites-les cuire à un feu doux ; dressez-lcs
et versez dessus une sauce à l’italienne., ou bien dre3-
sez-les seulement sur du beurre pétri avec des fines
herbes, poivre, soi et jus de citron.

'	 Carrelets.

ns se traitent de la meme manière que les limandes.
(Voir ci-dessus.) On les mange aussitôt frits, ainsi que
les limandes. Dans ce cas, on les saupoudre de farine;
on les met dans de la friture bien chaude et û û  les sert
avec du persil frit.

Plies.

On les accommode comme les limandes et les carre-
têts. (Voir-ci-dessus.)

Soles sur le plat.

Les soles étant vidées, lavées et essuyées faîtes en-
trer le tranchant du couteau sur le gros de la raie du
côté noir; faites ensuite fondre du bon beurre sur un
plat; raellez-y du persil, des échalotes hachés me-
n u , du sel, du poivre, avec un peu de muscade râpée;
mettez vos soies sur le plat et des fines herbes dessus;
tous ajouterez un verre de vin blanc; vous les couvri-
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rez avec de la mie de pain, arrosée de gouttes de beurre;
un quart heure ou une demi-heure avant de servir,
vous mettrez vos soles sur un feu doux, avec lefour de
campagne très chaud pour les reco urir.

Filets de soles à la Ilo rly . *

Levez ies filets, marinez dans jus de citron, sel et
poivre; saupoudrez de farine et faites frire. Faites ré-
duire les carcasses et débris en arrosant de vin blanc et
bouillon, et servez cette sauce clarifiée sous vos filets.

Filets  de  soles  au  gratin.

Maniez du beurre avec des jaunes d’œufs, un peu de
farine, sel, poivre et fines herbes. Garnissez-en le fond
du plat; rangez sur cette farce les filets routés et recou-
vrez-les de la farce qui garnit le fond du plat. Faites
gratiner sur un feu doux, et posez par-dessus le four de
campagne bien chaud.

Sole à la normande.

Garnissez le plat à gratiner d’ une farce préparée
comme il est dit à l’article précédent. La sole étant pré-
parée comme il est dit à l’article Sole 	 sur	 le	p la t, met-
tez la sole dessus; posez le plat sur un feu doux. Lors-
que la farce commencera à gratiner, vous verserez
sur la sole un ragoût aux truffes, avec champignons,
morilles, œufs pochés; ajoutez un peu de sauce espa-
gnole, et couvrez le plat avec le four de campagne bien
chaud. Servez après une demi-heure de cuisson.

Eperlans.

Les éperlans, de même que les goujons ne se man-
gent guère que fri ts. On les vide, on les lave, on les
saupoudre de farine; on les fait frire dans de la friture
bien chaude, et on les sert avec du persil frit.

MaqutTi'au à la ma ! i t -  l’iiôtcl.

Tidez, lavez, essuyez bien un maquereau ^ posez-le,
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pour griller, sur un gril bien chaud, aftn qu’il ne s’at-
tache pas. Quand il est bien cuit, on le fend par le dos
et oti met dans l’intérieur du beurre manié avec des fi-
nes herbes, poivre, sel, et jus de citron.#

Thon à la provençale.

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

Vive.
La vive étant vidée, lavée et essuyée, eoupez-ïa lé-

gèrement en cinq ou six endroits de chaque côté; fai-
tes-la tremper avec un peu d'huile, sel, poivre; faites-
la griller, en arrosant du temps en temps avec te reste
de votre huile; dressez-la ensuite sur une sauce au
beurre, câpres et anchois, un peu de farine et peu d’eau,
sel et poivre; faites lier sur le feu.

Merlan.
Le merlan peut se mettre sur le plat comme ta pote.

(Voyez Sole 	sur	 le	piaf) ;  on peut aussi le faire griller et
le mettre à la maitre-d’hôtel, comme le maquereau
Voyez' Marquereau	 à	 la	 maître	-d’hôtel	; mais il se
mange plus généralement frit. Pour le faire frire on le
saupoudre de farine^ et on le met dans de la friture bien
chaude.

Bar grillé.
Faites mariner le bar pendant quelques heures dans

de l’huile avec sel et poivre. Faites-ie griller en l’arro-
sant fréquemment avec l’huile dans laquelle il aura ma-
riné, et servez-le avec une sauce aux câpres.

Le bar peut aussi se faire cuire au bleu, comme !c
turbot et le saumon. (Voir plus haut.)

f l

A Sardines.
Lavez, écaillez et grillez légèrement les sardines;
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scrvez-les à l'huile ou avec du beurre, des fines herbes
et un jus de citron.

ïlitreîs^s à la maître-# hôte!.
VT	 iJ

(Voyez Maquereau	 à	 la	 maître	 dhé  Je/) ; les harengs se
traitent de la même manière.

SSarciags à îa sauce ma utarde.

Les harengs étant grillés, dresse,î-les sur une sauce
blanche composée d'un peu de farine, beurre, sel, gros
po’vre, et dans laquelle vous délayerez une cuillerée
de moutarde au moment où cette sauce sera près de
bouillir.

Harengs salés.

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

Hareng*', ^ n rs.
r|

Fendez-îes par le dos; faites—les griller légèrement,
et servez-les avec i’huiiier.

Moules à la poubelle.

Nettoyez, faites ouvrir au feu, neifovez, sautez <r;ec
beurre frais, poudrez de farine, mouillez d*eau et laissez
jeter un bouillon. Liez la sauce avec jaunes d’œufs. F i-
let de citron.

Moules au naturel.
Nettoyez bien, mettez dans une casserole avec beurre,

fines herbes et épices, sautez jusqu’à ce qu’elles soient
bien ouvertes.

* Groîïdins et rougets.
Ces poissons se font cuire an bleu (Voir plus haut

Bleu ou Court-bouillon) et se servent avec l’huilier.
On peut cependant manger les rougets à la maîire-d’ liè-
tel; pour cela, on leur coupe la tête et du reste on les

t
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traite de la même manière que les maquereaux. (Voyez
Maq	uereau	 à	 la	 maitre-d’hôlel).

Anchois.

Les. anchois, que l'on vend ordinairement conservés
dans de la saumure ou de l'huile, sc mangent le plus
ordinairement en salade ; il suffit pour cela de les cou-
per par filets, de les dresser sur un plat avec des œufs
durs, des fines herbes, des cornichons et un huilier.

On peut aussi manger les anchois frits. Dans ce cas,-
on les lave; on les trompe dans une pâte à frire légère,
et on les met dans de la friture bien chaude.

Homards, Langoustes, Crabes,

Ces divers crustacés se jettent tout vivants dans du
court-bouillon bouillant (Voyez Bleu ou Court-bouil-
lon) ; il leur faut une demi-heure de cuisson. Ils se
servent froids avec l'huilier.

ISuitres.

Les huîtres se mangent ordinairement crues, avec
gros poivre et citron.

Huîtres frites.
Mettez dans une casserole beurre, farine, eau, vinai-

gre, sel, poivre, persil, ciboules, ail, échalotes hachés,
clous de girofle, thym, laurier. Posez la casserole sur le
feu, et quand le tout commence à chauffer jetez dedans
les huîtres que vous aurez extraites de leurs coquiKes.
Après quelques instants, on ôte les huîtres, on les fait
égouUer, on les trempe dans une pâle à frire légère,
et on les fait frire. Servez avec du persil frit.

^ Huîtres sautées.

Otez les huîtres de leurs coquilles; recucillez-en
Peau. Mettez celle eau dans une casserole avec 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, vous mettrez les huîtres dedans,
et vous les dresserez au moment où elles seroni près de
bouillir. Ou peut y ajouter des champignons et des
croûtons frUs au beurre. #

iB ro d ie t en fricassée de poulet.

Après a\oir écaillé un brochet on le coupe par tron-
çons, pourue faire revenir dans une casserole avec du
beurre et des champignons; on ajoute un peu de farine
et on mouille avec du vin blanc. Au moment de servir,
on lie avec des jaunes d’œufe.

Brochet à la portugaise.
Après avoir fait cuire un brochet au court-bouillon,

on Técaille, on le dresse chaud, et on le masque d’une
sauce tomate,

Brochet à l’allemande.

Coupez des brochets par tronçons et faîtes—Tes cuire
a t court-bouillon (Voir plus haut Bleu nu Conr{-bouil-
lon). D’autre part préparez une sauce avec beurre ,
farine, un pou de court-bouillon, gros poivre, muscade
râpée. Ce mélange doit être remué à mesure qu’il
chauffe ; lorsqu’il est sur le point de bouillir, on le re-
tire du feu, on lie avec des jaunes d’œufs, et on verse
cette préparation sur les brochets bien égouttés.

Anguille à la broche.

Après avoir dépouillé une anguflle, et lui avoir coupé
la tête, vous la viderez et la roulerez comme un cerceau,
en l’assujettissant avec des brochettes et de la ficelle;
vous la poserez sur une tourtière ; mettez dans une
casserole un moifceau des beurre, des carottes et des
ognons coupés en tranches, du persil, du M ûrier, du
thym ; faites-leur faire quelques leurs Dur le feu, mouil-
lez avec du vin blanc, ajoutez du sel, du poivre; après
avoir laissé bouillir une demi-heure cette préparation , ’

4



vous la passerez au tamis sur l’anguille, et mettez le
tout nu four; nu boni (Tune demi-heure ou trois quarts
d'heure, vous Pcntevez do dessus la tourtière el l'as-
sujettissez à ia broche, après l’avoir enveloppée de pa-
pier huilé.

* À o gn utoà !n tavtare. *
Dépouillez et videz une anguille, coupez*la par tron-

çons de quatre ou cinq pouces; vous faites une mari-
nade comme pour I’unguiilcà la broche; avant de la
mouiller, mctlez-y un peu de farine; lorsque votre sauce
sera cuite, passez-la à Péta mine sur les morceaux d’an-
guiiie, èt failes-lescuire; lorsqu’ ils seront froids, vous
les roulerez dans delà mie de pain; vous les tremperez
ensuite dans des œufs assaisonnés el battus ; vous les
panerez une seconde fois, et un quart d’heure avant de
servir, mettez vos tronçons sur le g r il , à un feu doux ,
avec un four de campagne bien chaud dessus. Fai les
une rémolade composée d’huile, moutarde, sel, gros
poivre, câpres, anchois, persil et ciboule hachés. Celte
sauce étant bien battue et bien unie, meüez-la sur un
plat el dressez les tronçons d’anguille dessus.

A ngm ile à la poidctCc.
On dépouille un anguille, on la coupe en tronçons ,

on la met sur le feu dans une casserole, avec du sel, du
gros poivre, deux teuilles de laurier, du persil, de la
ciboule et une bouteille de vin blanc; lorsqu’elle e$L
cuite, on passe son mouillement au '.amis , on la me!
dans une casserole avec une cuillerée de farine , desh 7
ognons passés au blanc, du beurre, des champignons,
du persil et de la ciboule ; lorsque les ognons sont
cuits, on les pose sur l’anguille, on dégraisse la sauce*
onia passe à l’étamine. Pour servir,on dresse l'anguille
sur des croulons passés au beurre; on verse dessus la
sauce et en ajoute, quelques écrevisses.

^ Carpe t‘ïi matelote.i

Une matelote 5e compose, ordinairement, dun bar-



billon, d’une anguille, d'une carpe et de quelques ècr$*
visses, dont on n*5te pas les pattes; on coupe ces p-ris-
sons par tronçons que l’ on met dans un roux avec des
ognons blancs, blanchis et cuits à moitié, des chanpi-
gnons coupés en dés , un bouquet g a rn i, un peu de
quatre épices, du poivre, du sel, du vin rouge ;on fait
cuire à très grand feu; pour servir on ajoute des croû-
tons frits, _ .

Car-no au bleu.

Videz et écaillez une carpe , foitcs-Ta cuire nu ïveu
(Voyez plus haut l’article lîleu ou Cottrt-bouillon). La
carpe étant bien égouttée, dressez-la sur un pial rm m -
vert d’une serviette : couvrez- la de persil en branches
et servez-la avec l’huilier.
.	 Carue	 eTîIIéc." « * J

La carpe étant vidée et écaillée , on la fait mariner
perdant une heure dans de Tluiile assaisonnée de poi-
vre, sel, persil, ciboules hachés , puis on la met sur le
gril  et  on  la  fait  cuire  à  un  feu  doux.  Dressez  la  carpe
cinsi cuite, et. versez dessus une sauce blanche mêlée
de câpres.

Carpe	 frite.

La carpe étant écaillée et vidée, on la fend par le dos
de manière que la tète soit séparée en deux, après avoir
donné quelque coups de couteau sur la grosse arête
afin que la carpe ait une forme bein plate, saupoudrez
de farine, et on la fait frire.

, Carpe à ia hongroise. °
On vide une carpe en ayant soin de lui laisser les

ouïes ; on la coupe par morceaux que l’on met dans
une casserole avec du sel, du poivre , dos quatre épi-
ces, des tranches d’ognons et deux bouteilles de bière,
puis on fait cuire le tout sur un grand feu; lorsque ta
saureest réduite presque entièrement, on (tresse la carpe
et  on  la  sert  avec  son  bouillon  sans  le  lier.



Truite au court-bouillon on au bien.

Voyez plus haut Carpeau 	bleu. La truite se faitcufre
de ta même manière* Cuite ainsi, on peut la dresser et
la couvrir d’ une sauce blanche mêlée de câpres , ou
bien on ta dresse sur un plat recouvert d’ une serviette;
on met dessus du persil en branches, et on la sert avec
H iuilier. «> • ®

Perche ail court-bouillon.

Elle se prépare de la manière que la truite. (Voyez
l’article précédent.)

Tanche à la poulette.

Après avoir laissé une tanche quelques secondes
dans de Veau ires chaude, on en enlève le limon et on
rocaille, on la coupe en morceaux que l’on fait dégor-
ger, ei que l’ on saute dans du beurre; on ajoute un
peu de farine, du sel, du poivre, une feuille de laurier,
lin bouquet de persil, de la ciboule, des petits ognons,
dos champignons et (lu vin blanc; on. fait cuire le ra-
goût sur un bon feu. Pour serv ir, on ajoute une liai—*
son de jaunes d’œufs, et on relire la feuille de laurier, lo
persil et la ciboule.

Lo tte .

On la prépare et on la fait cuire de la même manière
que la tanche. On peut la servir frite ; il faut alors la
faire mariner. On l ’emploie aussi dans les matelotes.

Tortue.

Après avoir coupé la tête et les pattes d’ une tortue
on la met cuire dans de l’eau avec des ognons, de U
ciboule, du p ersil, du sel, ta moitié d’ un citron; lors-
qu'elle est c u iS on en détache l’écaille, on ôte le fiel.

Lamproie.

E'ie se prépare de 'a meme manière que la tanche*
(Voyez plus haut*)
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Meunier.

Ce poisson se prépare de la même manière que le
brochet (voir plus haut). .11 en est de même de la
brème ou du barbillon. Ces poissons peuvent aussi être
mis en male tu te. ^

Goujons frits.

Videz , écaillez, lavez et essuyez des goujons; sau-
poudrez-les de farine ; meüez-les à la friture bien
chaudev et servez-les avec du persil frit.

Etuvée de goujons.

Après avoir vidé, écaillé et essuyé des goujons, on les
dresse dans le plat sur lequel on doit les servir, apres
en avoir garni le fond de beurre. On ajoute ensuite
persil, ciboule, champignons, échalotes, laurier, thym
et basilic, le tout haché très fin ; on mouille avec du vin
rouge et l’on fait cuire sur un feu ardent.

Ecrevisses.

On mange communément les écrevisses cuites au
court-bouillon; on peut les servir en fricassée de pou-
let, après avoir épluché les queues et les pattes. On
fait aussi d’excellents coulis des coquilles d'écrevisses.
Les queues servent à garnir des enlrées ou à border un
plat. Soit que l’on en fasse un potage ou une entrée
aux écrevisses, voici la façon de s’en servir : on met un
moment bouillir les écrevisses à l’eau bouillante, ensuite
on les jette dans de l’eau fraîche; on épluche les queues
que l’on met à part, ainsi que les coquilles que l'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 ragoût, on le tient plus épais et
on met dedans les queues d’écrevisscs, après les avoir
fait cuire dans un peu de bouillon. ?

Grenouilles en fricassée de poulet.

Des	grenouilles, il n’y a que les cuisses de bonnes,



êïi sorte qu’ il faut leur couper les pattes et le corps.
Après avoir passé les cuisses de grenouilles dans de
Peau bouillante, on les retire à Peau fraîche, on les
met dans une casserole avec du beurre,"'des champi-
gnons,ÿ du persil, de !a ciboule, une gousse d’ ail, des
clous de girofle; on fait revenir le tout ensemble, cîir
suite  on  ajoute  un  peu  de  farine,  du  poivre  et  du  sel;
on mouille avec du vin blanc et un peu de bouillon.
Lorsque îa sauce est bien réduite, on la fait lier sans
bouillir avec des jaunes d’œufs mêlés de persil haché
très fin et un peu de crème.

Grenouilles frites.

On fait mariner les grenouil’ cs crues pendant une
heure avec moitié vinaigre, persil, ciboule, tranches
d’ognons, deux gousses d’aü, deux échalotes, deux
clous de girofle, une feuille de laurier, thym, basilic;
ensuite on les laisse égoutter et on les farine pour les
faire frire; on sert avec une garniture de persil frit.

Quelquefois, au lieu de les fariner, on les trempe
dans un pâte faite avec de la farine délayée avec une
cuillerée d’huile, un verre de vin blanc et du sel; que
la pâte ne soir pas trop claire, il faut qu’elle nie u* peu
gras en la versant avec la cuillère.

Escargots de vigne *>n fricassée de poulet.

Faites bouillir de Peau mêlée de cendres de bois, et
jetez Les escargots dedans. ïletirez-les de Peau au bout
d’ un quart d’heure, après vous être assuré qu’on peut
aisémpnl les extraire des coquilles. Lavez-losà plusieurs,
eaux tièdes; failcs-lcs égoutter, et metlez-los sur le feu,
dans une casserole avec beurre, bouquet de persil, ci-
boule, ad, girofle, thym, laurier et champignons. Faites
sauter, saupoudrez le tout de farine; mouillez'avec
moitié bouillon et moitié vin blanc; ajoutez du sel et du
gros pojvre, et laissez cuire jusqu’à ce que la sauce soit
bien réduite. Liez cette sauce avec des jaunes d’œufs,
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un peu de crème; ajoutez un peu de jus de citron, et
servez sur-le-champ.

CHAPITRE X I .
y

.

DES OEUFS.

O E u fs à la coque.

Faitesbouilîir de l’eau ; lorsqu’elle sera en pleine ébul-
îtion, vous mettrez dedans des œufs bien frais et vous

laisserez le vase sur le feu pendant deux minutes. Ou»
ensuite les œufs de l’eau le plus promptement possible,
et servez-les recouverts d’une serviette.

O :', fs au miroir.

Garnissez de beurre un plat qui puisse supporter le
feu; posez-le sur un feu doux, et lorsque le beurre
commencera ù fondre cassez dessus, avec précaution,
une quantité d’œufs proportionnée à la grandeur du
plat. Salez et poivrez; ajouiez-y un peu de crème, et
servez-lcs ayant que le blanc soit entièrement pris.

OEufs pochés au ju s .

Faites bouillir de l’eau légèrement salée et vinaigrée;
cassez des œufsavec précaution et versez-les doucement
et successivement dans l’eau bouillante. Au bout de
quelques instants le blanc sera pris et en enveloppera
le jaune qui demeurera mou. Les œufs étant ainsi po-
chés ôtez—les de l’eau avec une cuillère percée; dressez-
les sur du jus bien corse* et mettez sur chacun uu peu
de gros poivre.

Om elette an naturel.

Cassez des œufs et baltez-lcs bien, après (es avoir
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salés et poivrés. Faîtes fondre du beurre dans une
poêle, versez 'dessus vos œufs battus; faîtes—les cuire,
et lorsque l'omelette sera de belle couleur vous la ren-
verserez dans le plat que vous devez servir, de manière
à ce q u ’elle soit pliée en deux. . »

Les omelettes1 aux fines herbes, au fromage, se font
de là même manière; il ne s’agit que d’ajouter aux
œufs des fines herbes hachées ou du fromage de gruyère
râpé. &

Omelette	 au	 lard.

Coupez par petits lardons du lard de poitrine, faites-
le revenir dans la poêle avec du beurre. Dès que le
lard sera bien jaune, vous verserez dessus les œufs
bûUas comme il est dit à l’arlicle précédent.

Omelette aux rognons.

Faites sauter des rognons dans du beurre avec du
sel et du poivre, et jetez-lcs dans des œufs battus comme
pour l’omelette au naturel. Finissez comme par celte
dernière.

Omelette	 anx	 harengs	 saurs.

Faites griller des harengs saurs; hacbcz-les menu,
et môlez-les aux œufs battus comme pour l'omelette au
naturel. ,

On peut faire de la même manière des œufs au jam-
bon, aux pointes d’asperges, aux champignons. Ces di-
vers ingrédients doivent toujours être cuits et assaison-
nés avant d’être joints aux œufs.

Omelette au thon.

Prenez, pour six personnes, deux laitances de carpcé
bien lavées, que vous ferez blanchir, en les plongeant,
pendant cinq minutes, dans de l’eau bouillante et légè-
ment salée, j

Ayez pareillement gros comme un œuf de poule de
thon nouveau, auquel vous joindrez une petite éehalotte
déjà coupée en atomes*
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Hachez ensemble les laitances et le thon, de manière,

à les bien mêler, et jetez le tout dans une casserole avec
un morceau suffisant de très bon beurre, pour i’y sauter
jusqu’à ve que le beurre soit fondu. G'est là ce qui
constitue la spécialité de l’omelette.

Prenez encore un second'morceau de beurre à dis-
crétion, maniez-le avec du persil et de la ciboulette,
metlez-le dans un plat pisciforme destiné à recevoir l’o-
melette; arrosez-!e d’un jus dé citron, et posez-le sur la
cendre chaude.

Battez ensuite douze œufs (les plus frais sont les
meilleurs) ; le sauté de laitance et de thon y sera versé
et agité de manière que le mélange soit bien fait.

Confectionnez ensuite l’omelette à la manière ordi-
paire, et tâchez qu’elle soit allongée, épaisse et mollette.
Etalez-la avec adresse sur le plat que vous avez pré-
paré pour la recevoir, et servez pour être mangé de
suite.

Ce mets doit être réservé pour les déjeuners fin s, pour
les réunions d’amateur? où l’on sait ce qu’on fait et où
l’on mange posément; qu’on l*arrose surtout de bon
vin vieux, et on verra merveilles.

OEnfs	 en	 filets.

On  fait  revenir  dans  du  beurre,  des  ognons,  un  peu
d’ail et des champignons coupés en tranches ; lorsque
les ognons commencent à se colorer, on ajoute un peu
de  farine,  du  gros  poivre  et  du  sel,  on  mouille  avec  une
égale quantité de bouillon et de vin blanc, et on laisse
réduire le tout au point d’une sauce, ensuite on y met
des blancs d’œnfs durs coupés en filets, et des jaunes
entiers; on laisse bouillir le tout quelques minutes et
l’on sert.

OEufs	 à	 la	 crème;
On met dans un plat de la crème qu’il faut faire bouil-

lir et réduire de moitié ; on y met ensuite les œufs avec
e

*
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du sel et du poivre, quelques minutes avant de servir on
passe la pelle rouge dessus.

'	 OEufs	 an	 fromage.
Mettez dans une casserole du fromage de gruyère

râpé,  un  peu  de  beurre,  du  persil,  de  la  ciboule  ha-
chés, du vin blanc; faites bouillira petit feu en remuant
jusqu’à ce que le fromage soit fondu; mettez ensuite
les œufs, remuez sans cesse ce mélange en continuant
à le faire bouillir à petit feu. Servez avec une garniture
de mie de pain.

OEufs	 frîts.
Faites des omelettes fort minces, bien assaisonnées

de poivre, sel, persil et ciboule; roulez-les bien serrées
et les coupez en deux. Trempez ces moitiés d’omelettes
dans de l’œuf battu, rnulcz-les dans de la mie de pain;
█fai tes-les frire et scrvez-les avec accompagnement do
persil frîL

fuifs	 à	 la	 boorg’ o	se*
On étend une légère couche de beurre au fond d’une

casserole, on ajoute des tranches de mie de pain et des
tranches de fromages de gruyère coupées très minces;
en y mol ensuite les œufs que l’on assaisonne de sel et
de poivre.

O Eufs 	 grilles.
Coupez une grande feuille de papier blanc en petits

carrés égaux ; mettez chaque petit carré en double,
pour le plier eii petites caisses; bcurrcz-les en dedans
et dehors; prenez un morceau de beurre, que vous
mêlez avec de la mie de pain, persil, ciboule, une pointe
d’ail, sel, gros poivré, et le mettez ensuite dans le fond
de vos caisses. Cassez un œuf dans chaque caisse; as-
saisonnez le dessus avec un peu de sel tin et poivre;
failes-les cuire à petit l'eu sut le gril; passez la pelle
rouge par-dessus. Servez-les avec les cuisses. Il faut que
les jaunes soient à demi-mollels.
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OEufs	 aux	 concombres.
A.

Coupez des concombres par pci ils morceaux, do Ig
grosseur du doigt ; passez-les sur le l'eu avec du beurre,
persil, ciboule hachés; ajoulez-y une pincée de farine,
et les mouillez avec un peu d’eau, sel et poivre. Quand
ils sont cuits, et qu’ il n’y a plus de sauce, metiez-y des
œufs durscoupés par tranches en quatre, et versez-y
ds lait j faites-leur faire un bouillon, et servez.

OEuf	s	 en	 gratin	 au	 parmesan.
� i

Ou mêle ensemble de la mie du pain, du fromage de
Parmesan râpé, du beurre, deux jaunes d'œufs crus, un
peu de muscade et du gros poiviu-, on en garnit le
fond du plat sur lequel on doit servir, on le pose sur un
feu doux lorsque le gratin commence à s’attacher, on
casse les œufs dessus; on les saupoudre de fromage de
Parmesan râpé: avant do servir on passe la pelle rouge
dessus.

O Eu fs 	 à	 la	 tripe.
i

Faîtes un roux, ajoutez-y des ognons coupés en pe-
tits morceaux et du beurre; mouillez avec du bouil-
lon. Lorsque les ognons sont cuits, on met dessus des
œufs durs coupés en tranches, ou les assaisonne de
poivre, sel et vinaigre, on fait bouillir te Sont pendant
quelques secondes, et Ton sert à courte sauce.

*

O Eufs 	 au	 gratin.

On garnît le plat sur lequel on doit servir, d’ un gra-
tin fait avec de la mie de pain, du beurre, les jaunes
d’œufs, un anchois, du persil, de la1 ciboule, un écha-
lote. Le tout haché et mêlé, on pose le plat sur un feu
doux ; lorsque le gratin commence à s'attacher, ou casse
les œufs dessus, on les assaisonne de poivre et de sol,;
on passe la pelle rouge dessus, et l’on sert.

Œ u fs 	 à	 la	 huguenote.
Mettez du jus dans lé plat sur lequel vous devez ser°
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rir; cassez les œufs dessus, et les assaisonnez de poi-
vre et de cel ; faites-les cuire et passez une pelle rouge
dessus.

OXÜufs en timbales.

On beurre des gobelets, et on les emplit à peu près
d’œufs battus avec du coulis, du poivre et du sel; on
les posse au tamis avant d’en emplir les gobelets. Celle
préparation se fait cuire au bain-marie; pour servir,
on passe légèrement un couteau autour des gobeîets
afin d’en détacher les œufs, que l’ on dresse sur un jus
clair.

OKufs en salade.

On met de la îfrituc hachée au fond d’un plat, on pose
dessus des œufs durs coupés en deux; et autour de la
fourniture de salade. On sert avec l’huilier.

Outils à la pauvre femmeu
Faites tiédir du beurre dans un plat; cassez les œufs

dessus et les faites cuire sur de la cendre chaude. Fuites
revenir dans du beurre de la «üie de pain coupée en
dés. Ouand ces dés sont d’une belle couleur, on les
sème sur les œufs, et on les couvre du four de cam-
pagne bien chaud; pour servir ou verse sur les œufs
une sauce espagnole réduite.

Omelette souillée.

Cassez des œufs en ayant soin de séparer les blancs
des jaunes à part. Battez les jaunes avec du sucre en
poudre et du zeste de citron haché bien fin ; fouettez
les blancs en neige et les mêlez avec lès jaunes. Met-
tez ensuue du beurre dans une prèle sur un feu peu
ardent; dès que le beurre sera fondu, vous y joindrez
les œufs. Remuez l’omelette, lorsqu’elle commencera a
prendre, vous la verserez sur un plat beurré que vous
poserez sur des cendres rouges ; semez dessus du sucre
en poudre; couvrcz-la avec le four de campagne tics



— 125 —
chaud. Aussitôt qu’elle est montée et de belle couleur,
on la sert.

OEufs à la jardinière.

On met dans une casserole du beurre et des ognons
coupés en tranches; lorsqu’ils sont revenus on y ajoute
un peu de farine, du poivre, du sel et on mouille avec
du lait, il faut alors faire bouillir le tout jusqu’à ce que
la sauce soit épaisse, puis la retirer du feu, la battre
avec des œufs, et verser cette préparation dans le plat
que Ton doit servir. Posez ce plat sur un feu doux,
couvrez-le avec un four de campagne, et servez quand
le dessus est de belle couleur.

OEufs	 à	 l’ail.
On fait cuire des gousses d’ail dans de l’eau, ensuite

on les pile*avec C~îs câpres et des ancbois, on délaye le
tout avec de l’huile, du vinaigre du sel et du poivre;
on dresse des œufs durs sur cet assaisonnement et on
sert.

O riifs b ouillés.
Battez des jaunes d’œufs, passez-les à l’étamine; mct-

tez-!es dans une casserole, avec du beurre, du velouté,
du poivre et du sel. Posez le tout sur le feu et tournez
jusqu’à ce que les œufs soient pris. Il faut les servir
aussitôt.

On peut aussi casser des œufs dans uue casserole,
y	joindre du beurre, les tourner sur le feu et lorsqu’ils
sont pris les dresser avec des croûtons autour. Cette
dernière méthode et la plus généralement adoptée.

i -
k

Oïiufs bouilles aux pointes d’asperges.
On coupe des pointes d’asperges cuites, on les bat

avec des œufs que l’on fait prendre sur un feu doux;
ensuite on les dresse et on sert avec une garniture de
pointes d’asperges.

On emploie les mêmes procédés pour faire des œufs

n
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brouillés ati petits pois, aux choux-fleurs, aux concom-
bres et au jambon ; ou sert ces derniers avec une gar*

(le croûtons.

OEnfs	 à	 la	 neige.
Cassez des oeufs, et séparez les blancs des jaunes;

fouettez les blancs. Dès qu’ils sont pris on y ajoute du
sucre en poudre et de l’eau de fleur d’oranger. On met
d’auire part, dans une casserole, du laii, du sucre et de
la fleur d'oranger. Lorsque le lait commence à bouillir
on y met pocher les blancs que l’on fait ensuite égout-
ter sur un tamis; puis on délaye les jaunes, on les
verse dans du lait et on ies remue sur le feu, avec une
cuillère de bois jusqu'à ce qu’ ils commencent à se lier;
alors on les pas.se à l’étamine, et après avoir dressé
tes blaucs ou verse ce mélange dessus.

*

Omelette	 au	 sucre.
Bottez des œufs avec un peu de zeste de citron et du

sucre en poudre; faites cuire cette préparation cernés
l’omeletie au naturel. Dressez l’omelette en chausson
sur un plat couvert de sucre en poudre; semez du su-
cre en poudre par-dessus, et faites Placer avec uue pelle
rouge.

Omelette au rhum.
Faites une omelette au sucre comme il est dit à l'ar-

ticle précédent; dressez-la; arrosez-la de rhum; ,mettez-
y le feu et servez.

Souffle	 au	 riz.
Mêlez et battez ensemble des jaunes d'œufs, de la fa-

rine de riz, des macarons pilés, des blancs d’œufs bat-
tus à pari en neige, de la vanille. Dressez le tout sur
une tourtière beurrée que vous poserez sur un feu doux
et que vous couvrirez avec le four de campagne. Au
moment de servir, semez sur ie soufflé du sucre eu
poudre.
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CHAPITRE	 XII.
.  ï

D E S  L É G U M E S .
V

Petits pois à la bourgeoise.

Mettez des pois dans une casserole avec du beurre,;
un bouquet de persil et une laitue coupée en quatre,]
un peu de sel; faiics-les cuire dans leur jus, à très pe-j
tii feu; avant de servir, ajoutez une liaison de jaunes
d’œufs; faites lier sur le feu, sans bouillir.

»

Petits pois au sucre.
Mettez dans une casserole du beurre et des pois bien

fins; faites cuire à petit feu, et ajoutez pendant la
cuisson du sucre en poudre. Les pois étant bien cuits,
liez avec un jaune d’œuf et un peu de crème.

Petits pois £ l’anglaise.
Mettez des pois dans de l’eau bouillante, ajoutez du

sel; quand ils seront cuits, é^mittez-les, drcssez-les et
posez dessus des petits pains de beurre.

ÏI» ri rots verts.
Après les avoir épluchés el lavés, fuites-les cuire

dans de l’eau bouillante; ajoutez du sel; pour servir,
égouttez-les, mettez-les dans de l’eau froide, égouitez-
ïes une seconde fois, et mettez sur te feu avec du
beurre et des fines herbes. Lorsqu’ils seront biea
chauds, serrez.

Haricots au jus.
Faites cuire des haricots dans de lVau et du sel,

égoulicZ'les, et saulez-les dans un rcu\ mouillé avec du
jus, et auquel vous ajouterez du sel el du poivre.



Haricots blancs nouveaux.
Faites-les cuire dans de Tenu et du sel, égouttez-les,'

sautez-les sur le feu avec du beurre et des fines herbes,
un  ület  de  vinaigre,  du  sel  et  du  poivre*

�  *

Haricots b’anc-i au gras.
Faites-les cuire de la mémo manière que les haricots

blancs nouveaux; samez-les dans du lardfondu; mouil-
lezavec du jus de veau.

█

Coulis ou purée «îc lentilles.
Faites cuire des lentilles dons du bouillon; passez k>

tout à l'étamine, assaisonnez de sel et poivre.

Lentilles à la maifre-d’ïiôtel.
Après avoir fait cuire des lentilles dans de l’eau et

du sel, égouUez-les, et sautez-lcs sur le feu avec du
beurre, des Unes herbes, du sel et du poivre.

Lentilles fricassées.
Faites un roux léger, mettez-y des Unes herbes ou do

l'ognon coupé en petits dés; mouillez avec un peu de
bouillon; mettez-y ensuite les lemiües, du poivre et
du sel.

Fèves de marais.
Mettez-les dans une casserole avec du beurre, un

bouquet de persil, un peu de sarriette. Faites revenir le
tout; ajoutez ensuite une pincée de farine; mouillez
avec du bouillon. Quelques instants avant de servir,
ajoutez une liaison de jauneSr-d’œufs.

Les fèves que l’on veut manger dans leurs robes se
font cuire de là même manière que les précédentes,
seulement on les fait blanchir avant de les faire cuire.

Choux au petit lard,
Coupez un chou par quartiers; faîtes-le blanchir
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dans de Peau; ajoutez du petit lard coupé par mor-
ceaux tenant à la couenne. Après avoir fait égoutter le
chou, iiceiez—le et mettez-le, ainsi que le lard avec le*
quel il a blanchi, dans une braisière, mettez-y en même
temps la viande su? laquelle vous voulez servir les
choux.  Ajoutez  du  sel,  du  poivre,  du  persil,  des  clous
degiroûe, quelques racinesei mouillez avec du bouillon.
Lorsque la viande et les choux seront cuits, dressez-Ies
et yiosez le lard sur les choux.

Choux à la bourgeoise.
Après avoir fait bouillir un chou dans de l’wu et du

sel, vous le mettrez dans de l’eau froide, ensuite près-
sez-le sans en rompre les feuilles; ôtez-les les unes
après les autres, et meitez à chacun un peu de farce;
remettez ensuite les feuilles Tune sur l’autre, comme si
le choux était entier; ficelez-le partout et fai les-le cuire
dans du bouillon avec du lard et quelques racines;
pressez-le légèrement pour en faire sortir la graisse;
eoupez-le en deux, dressez-le sur le plat, et mettez par-
dessus une sauce espagnole.

Choux à la crème.
Émincez et faites blanchir des choux dans de i’eau

et du sel ; lorsqu’ils fléchiront sous le doigt, vous les
rafraîchirez et presserez. Ensuite entr’ouvrez-les avec
un couteau; mettez-îes dans une casserole avec du
beurre, du sel, du poivre ; faites revenir le tout, ajoutez
un peu de farine, mouillez avec de la crème, laissez
réduire et servez.

Choucroute.
Mettez, dans un baquet, de gros choux blancs cou-,

pés en tranches fort minces, taissez-les de douze à
vingt-quatre heures tout au plus et les pressez forte-
ment pour en faire sorlir l’eau par une ouverture pra-
tiquée au baquet; ayez un tonneau défoncé d’un côté,
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garnisse ïefortd d’ nne couche de srï, mettez par-d es-
sus une couche de choux, puis une couche légère de sel,
un peu de poivre et quelques grains do, genièvre, puis
des choux et ainsi de suite; couvrez le tout d’un cou-
vercle de bois qui puisse entrer dans te tonneau, char-
gez-le d’ une centaine de livres au moins; lorsque les
choux auront rendu beaucoup d’eau et qu’il se sera
formé une croûte dessus, vouQ pourrez vous servir de
la choucroute; ayez soin de charger le couvercle cha-
que fois que vous en retirerez et nettoyez les tours du
tonneau; couvrez-le exactement d’ un linge mouille
pour que l’air n’y pénètre pas : ne laissez de saumure
que ce qu’il en faut pour couvrir les choux.

Faites dessaler la choucroute pendant quelques heu-
res avant de vous en servir, et la fai'es cuire au beurre
eu à la graisse; servez avec du petit salé, des saucis-
sons ou du jarnbou.

Clionx?îlrnr9.

Faitcs-ïcs cuire à moitié <hns le !Vnu et du sel;
faites les achever de cuire dans un.; eau blanche com-
posée de farine délayée avec de l’eau, un pou de beurre
et du sol.

bressez-les sur une shtice blanche, ou scrvcz-les au
naturel avec, rinrilier; ou bien encore sa niez-les dans
une casserole avec du beurre cl des hues herbes.

Carottes au beurre.

Coupez des carottes en long} faites-les blanchir dans
ï%)wu avec du sel et du beurre; quand elles seront
Cuites, vous les égoutterez, et les mettrez dans une eas-
seioieavcc uu morceau de beurre, du sel, du poivre;
S'jutez-tes sur le feu; vt-rsez plein une cuillère à bouche
de velouté, ou bien de l’eau seulement,-:aliN que le
beurre ae tourne pas en huile. Lorsqu'elles seront sur
te point de bouillir, dressez-les et serY**
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Racines	 en	 menus	 droits.
Coupez des ornons en tîletg; fai Lcs-les cuire dans un

roux, mouillez avec du bouillon; ajoutez des carottes,
des panais, du oclert, des navets, le tout cuit dans du
bouillon, elcoupé en tranches, assaisonnez de soi, poi-
vre, un filet de vinaigre. Quelques minutes avaïude ser-
vir, ajoutez un peu de moutarde./

Céleri.
1 il

Quand il est blanc et bien tendre, il se mange en
salade,  il  se  sert  aussi  en  ragoût  avec  de  la  viande;  à
cet effet, mettez-le cuire une demi-heure dans de l’eau
bouillante; ensuite met tez-le dansde l’eau fraîche; faiies-
le égoutter, et faites-leachever de cuire, dans du bouillon
et du coulis; assaisonnez-le de sel, poivre, et dôgrais-
sez-ie avant de servir.

Céleri au velouté.
Après avoir épluché, lavé et coupé du céleri par petits

morceaux, vous le ferez blanchir, puis vous le hacherez
et le mettrez dans une casserole, avec du beurre, un
peu de sel, poivre et muscade râpée. Ajoutez du velouté
et du bouillon ; faites réduire, el servez-le avec des’
croûtons autour.

IVavets places.

Coupez et tournez des navets dans toute leur gros-’
«eur; mettez-les dans une casserole, avec du beurre,’
<et fuites leur prendre couleur; ensuite ineitez-les dans'
une autre casserole, avec du velouté, du bouillon, du'
jus, un peu de sel, du gros poivre, et un petit morceau1
de sucre. Faites mijoter le tout. Lorsque les navets!
seront cuits, relirezrles de la sauce s ‘ie vous laisserez!
réduire avant de la verser sur les navets.

*
Laitues 	 pommées	 et	 romaines.

Elles se mangent ordinairement en salade. On les
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emploie aussi pour faire des entrées; à cet effet, fl faut,
après les avoir fait blanchir dans de l’eau et du sel, les
mettre égoutter et ensuite finir de cuire dans du bouil-
lon,  du  cou4is,  du  beurre  avec  du  poivre  et  du  sel.
11 faut avoir soin de bien les dégraisser, avant de les
servir.

Montants de laitues.

On s’en sert pour faire des entremets, et pour gar-
nir des entrées de viande; on les fait cuire delà ma-
nière suivante.

Après les avoir épluchés, mettez-les cuire dans de
Feau avec une pincée de farine, de beurre, un bouquet
//ami, des ognons, des racines, du sel. Lorsqu’ ils se-
ront cuits, failes-les égoutter et versez dessus une sauce
blanche liée avec des jaunes d’œufs et de la crème.

Lorsque l’on veut les manger au gras, il faut, avant
de les servir sous de la viande, leur faire prendre goût
dans du coulis.

Chicorée blanche.

On la mange le plus souvent en salade, mais quel-
quefois aussi elle sert à faire des ragoûts. Faites-la
alors bouillir dans de l’eau pendant une demi-heure;
après l’avoir fait égoutter, faites-la achever de cuire
dans du bouillon ; ajoutez du beurre manié avec un peu
de farine, du poivre et du sel, dùgraissez-la et dresse*
dessus du mouton rôti, soit gigot, épaule ou carré.

Cardes poirées.

Épluchez et lavez les cardes, faites-les bouillir dans
de l’eau, en les remuant sans cesse, afin qu’elles ne
noircissent pas; mettez-les ensuite égoutter et faites-
les bouillir doucement, pendant quelques minutes, dans
une sauce blanche, que vous servez sur les cardes,
après l’avoir fait lier sur le feu.
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Cardons	 d’Espaj^ne.

Après avoir coupé des cardons de la longueur de
trois ou quatre pouces, faites-les bouillir une demi-
heure dans de l'eau ; mettez-les ensuite dans de 3'eau
fraîche pour les éplucher. Achevez de les faire cuire
avec du bouillon, dans lequel vous aurez délayé une
cuillerée de farine ; mettez-y du sel, des ognons, des
racines, un bouquet de fines herbes, un filet de verjus,
un peu de beurre; lorsqu’ ils sont cuits, retirez-les pour
les mettre dans un bon coulis avec un peu de bouillon^
faites-les bouillir une demi-heure dans cette sauce,
pour qu'ils prennent goût, et servez-les ensuite.

Si vous voulez les servir au maigre, vous les mettrez
dans une sauce, comme nous l’avons indiqué pour les
cardes poirées.

^ Cardons au consommé,%
Faites cuire des cardons au blanc; après les avoir

fait égoutter, mettez-les dans une casserole, versez des-
sus du consommé, en assez grande quantité pour qu’ils
baignent dedans; faites bouillir à grand feu. Lorsque
le consommé sera au trois quarts réduit, servez.

Cardons en velouté.

Faites cuire des cardons dans un blanc, nettoyez et
parez-lcs, mettez-les dans une casserole avec du poivre*,
du velouté et du consommé. Faites cuire à grand feijç
lorsque la sauce sera réduite de moitié, vous dresserez
les cardons, et verserez la sauce dessus.

Salsifis,

Nettoyez les salsifis et mettez* les à mesure dans de
l’eau et du vinaigre blanc; faites-ies cuire ensuite âvee
de l’eau, du beurre, du sel et du vinaigre blanc£
quand ils seront cuits vous les égoutterez et les ser-
virez dans une sauce blanche ou brune.



Salsifis l'rits»'

Faites-les CTiïre	dans une casserole avec de l’eau, du
beurre, ilu sel et du vinaigre blanc; faites-îes egouUer,
sautez-,es dans une sauce blanche, trcmpcz-ies dans de
îa pâte à frire; faites-les frire et servez.

Scorsonères#
ir

Ils se traitent comme les salsifis. *

Artichauts»
On les emploie fréquemment en cuisine; ils servent

à faire des entremels et à garnir toutes sortes de ra-
goûts.

Les artichauts se mangent communément après avoir
coupé le dessous et coupé à mqilié les feuilles de des-
sus; on les fait cuire dans de l’eau avec un peu de sci
et un bouquet de fines herbes; quand ils sont cuits, on
les met égoutter, et on leur ôte le foin. Servez avec
une sauce blanche.

Ces mêmes artichauts, cuits et refroidis, se mangent
aussi à l’huile, avec sel, poivre et vinaigre.

Les petits artichauts verts se mangent à la poivrade;
on les met sur une assiette avec un peu de glace.

Artichauts	 à	 La	 barigoule.

Coupez-en le vert de dessous, et la moitié des feuilles;
meltez-les dans une casserole, avec du bouillon ou de
l’eàu, deux cuillerées de bonne huile, un peu de sel et
du poivre, un ognon, des racines, un bouquet garni.
Quand ils sont cuits, et qu’ il n’y a plus de sauce, lais-
sez—les frire un moment dans l’huile, mettez-les ensuite
sur une tourtière avec l’huile qui reste dans la casse-
role ; videz-les de leur foin et mettez dessus un cou-
vercle de tourtière bien chaud, du feu sur le couvercle
pour faire griller les feuilles; quand ils seront grillés
d’une belle couleur, servez avec une sauce à l’huile,
vinaigre, sel et gros poivre.
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À 	spergcs.
Elles se mangent de plusieurs façons; on en fait des

ragoûts pour garnir des entrées de viande el de poisson ;
elles se servent communément pour entremets avec
une sauce blanche ou avec de l’huile, du vinaigre, du
sel, et du poivre. N’ importe à quelle sauce on veuille
les manger, il faut les faire cuire d’abord dans de l ’eau
et du sel.

Asperges en petits pois.

Coupez des asperges par morceaux de la grosseur
d’ un pois, failes-les blanchir dans de l’eau et du sel;
me.lteZ'jcs dans de l’eau froide; faites—tes égoutter; en-
suite failes-les revenir dans une casserole, avec du
beurre, du sel e! du poivre, ajoutez un peu de farine,
mouillez avec du bouillon. Pour servir, liez la sauce

*	 n

avec des jaunes d’œufs.
'i1

Potiron en fricassée.

Épluchez et faîtes cuire le potiron dans de l’ eau ; met-
tez-le ensuite dans une casserole avec un morceau de
beurre, persil, ciboule, sel et poivre; quanti il a bouilli
un quart d’ heure et qu’il ne reste plus de sauce,
mettez-y une liaisou de jaunes d’œufs avec de la
crème.

Concombres.

On s’en sert pour les ragoûfs, pour les potages gras
ou maigres, et on les eouütà peu près comme les cor-
nichons.

Concombres à la crème.

Après avoir épluché des concombres, coupez-les par
petits morceaux carrés; mettcz-les dans de l’eau bouil-
lante; ajoutez du sel. «Lorsqu’ ils fléchiront sous le
doigt, mettez-les dons de l'eau froide, fatiesdes égout-
ter, et meilez-les dans une sauce à la crème.
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Concombres farcis.

Épluchez et videz des concombres ; emplissez-les do
farce cuite; faites-les cuire dans une casserole foncée
de bardes de lard, des tranches de veau, du thym, du
laurier, des carotîcs et des ognons. Couvrez-ïes de
bardes de lard, mouillez avec du bouillon ; fai les cuire
à petit feu. Pour servir, dressez-les sur une sauce es-
pagnole réduite.

Epinards.  1

Après les avoir épluchés et lavés, mettez-tes cuire
dans de Peau ; ensuite fai tes-les égoutter, hachcz-lcs
et failes-les bouillir dans une casserole avec du beurre,
une pincée de farine et du sel. Mouillez avec de la
crème.

Lorsque l’ on veut les accommoder au gras, Î1 faut
les mouiller avec du jus de veau ou du coulis. On
peut aussi les manger au maigre, en y mettant du sucre
au lieu de sel.

Pommes de terre à Fangdaisc.

Faites cuire dos pommes de terre da-ns de l’ eau et
du sel ; ensuite éplnehez-les, coupezdes par tranches,
et saulez-les dans du beurre tiède avec du poivre et
du sel.

Pommes de terre à la maître-d’liotcl.

Elles se préparent et se servent de la même manière
que les pommes de terre à l’anglaise, seulement on
ajoute au beurre, des fines herbes et du jus de citeon.

Pommes de terre à la crcme.

Faites cuire des pommes de terre dans de l’eau et
du sel, ensuite coupez-les en tranches et mettez-les
dans une sauce faite avec du beurre, un peu de farine,
du sel, du poivre, du persil et de la ciboule bien ha-
chés ; ajoutez de la crème, tournez la sauce jusqu’à ce
qu’elle bouille et servez.

U
'I
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Pommes de terre à la lyonnaise.
*1

»

Après avoir fait cuire des pommes de terre dans
de l’eau et du sel, coupez-les en tranches, mettez-les
dans une casserole, versez dessus une purée d’ognons

. très claire; ensuite coupez des'ognons en tranches,
faites-les revenir dans du beurre, ajoutez un peu de
farine, du sel, du poivre, un filet de vinaigre, mouîi-

█ lez avec du bouillon et faites cuire à petit feu. Sautez
- les pommes de terre dans cette sauce et servez.

Pommes de terre à la provençale.

^ Mettez du beurre dans une casserole; versez dessus
trois cuillerées à bouche d’huile, avec le zeste de la moi-
tié d’une écorce de citron, du persil et de la ciboule bien
hachés, une petite pincée de farine, du sel, du gras
poivre; épluchez des pommes de terre sortant de l’eau
bouillante; coupez-les en quatre, remuez-les sur le feu
dans l’assaisonnement., sans les faire bouillir; au mo-
ment de'servir, ajoutez du jus de citron.

i 1	 i1

Topinambours.

Faites-les cuire dans de l’eau, pelez-les et meitez-les
dans une sauce blanche avec de la moutarde.
ii

Betteraves.

Les betteraves se font cuire dans de l’eau et au four;
on les mange en salade et en fricassée. Pour les fricas-
ser on les met dans une casserole avec du beürre, du

<	 *

persil et de la ciboule haches, un peu d’ail, trie pincé«
de farine, du poivre, du sel, un filet de vinaigré;- fai-
tes-les bouillir un quart d’heure et servez.

Co mictions. *
P

Brossez des cornichons en ayant soin de ne- pas les
écorcher; metlez-les dans des pots de grès, aven du
poivre-long; de la passe-pierre, de l’ esirugon,/des clous

i
1
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de girofle, des petits ognons ; faites ensuite bouilîir du
vinaigre avec du sel, versez-le bien chaud sur les cor-
.meboiis; recommencez à faire bouillir le vinaigre et à
le verser sur les cornichons jusqu’à ce qu'ils soient
bien croquants, ensuite bouchez les pots avec du pan*
chemin.

Champignons,	 Morilles	 et	 Mousserons.
ii

Les meilleurs sont ceux qui viennent sur couche^;
Ton peut en avoir des frais toute l'année. Quant aux
morilles et aux mousserons, ils naissent dans les bois,
et se trouvent aux pieds des arbres aux mois de mars et
d’avril. Ils entrent dans une inimité de sauces et ra-
goûts.

Pour avoir des morilles et des mousserons toute
Pan née, il faut les faire sécher ; après avoir ôté le bout
de la queue et les avoir lavés, vous les laites bouillir
un instant dans l'eau ; quand ils sont égoullés, vous les.
mettez sécher dans un four; étant secs, vous les serez
dans un endroit qui ne soit point humide. Pour les en*-
ployer, faites-les tremper dans l’eau tiède.

Chain pignons à la crème.

Mettez vos champignons dans une casserole avec un
morceau de beurre, on bouquet de persil, ciboule; une
pincée, de farine, et mouillez avec de l'eau chaude, un
peu du bd et de sucre; quand ils sont cuits et qu'il n'y
a plus,de sauce, mettez-y une liaison de jaunes d'oeufs
el de crème, ensuite dressez le ragoût sur une croûte de
pain frite dans du beurre.

Câpres	 grosses	 et	 fines.
Les grosses servent ordinairement pour les sauces

où il faut des câpres hachées; les fines s'emploient
toujours à garnir des salades cuites et à mettre dans les
sauces;

•	 Capucines.
Ûq  8*6n sert pour orner des salades.



Truffes.

Elles se mangent ordinairement cuites dans du vin et
du bouillon, assaisonnées de se!, poivre, racines et
ogno.ns; on ne les met cuire dans ce court bouillon
qu’après les avoir fait tremper dans de l'eau tiède et
frottées avec une brosse; quand elles soûl cuites oû
les sert sous une serviette.

Elles sout excellentes dans toutes sortes de ragoûts,
soit hachées ou coupées en trancnes, après les avoir pe~
!ées«

Truffes à la maréchale.

Lavez et frottez des truffes avec une brosse; mettez
chacune, assaisonnée de sel, gros poivre, enveloppée
de plusieurs morceaux de papier, dans une marmite
sans aucun mouiliemenl, cuire à petit feu pendant une
heure, et scrvcz-lcs chaudes.

Thym,	 Laurier,	 Basilic,	 Sarriette	et	 Fenouil.
Le thym, laurier, basilic, servent à mettre dans tons

les bouquets où il est dit de mettre des Unes herbes;
//la sarriette ne sert guère que pour les fèves de marais;
le fenouil sert pour les ragoûts; on le fait cuire un
moment dans l’eau; quand il est égoutté, su le met
sur la viande qui bu est destinée, sans qu'il trempe
dans la sauce.

Cvvsson	alénoîs,	Cresson	de	Fontaine,	 Cerfeuil,	Estra-
gon,	 1 5 aurne.	Corne	de	cerf	el	 Fîniprenelle.

Le cresson de fontaine se sert autour d’une poularde
ou chapon cuit à la broche; on l’assaisonne de sel et
de vinaigre.

Le cresson alénois, le cerfeuil, l’estragon, le baume,
la corne de cerf et la pimprenelle servent pour les gar-
nitures de salades; l’on fait aussi avec de petites sau-
ces vertes.

Mettez, en général, peu de baume et d’estragon dans
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les ragoûts; ces herbes étant d’un plus haut goût que
les précédentes, on les fait bouillir un instant dans de
l ’eau, ensuite, après les avoir hachées très fines, on les
met dans du coulis pour s’ en servir au besoin.

A i l , Rocambolc, Échalote.

On ne s’en sert habituellement que pour mettre dans
des sauce d’un haut goût.

CHAPITRE	 XIIIJ

P A T I S S E R I E .

Afin de ne pas multiplier les chapitres, nous avons
classé à la fin de celui-ci beaucoup d’articles qui n’ap-
partiennent pas précisément à la pâtisserie; mais qui
s’ y rattachent cependant de manière à ce qu’il ns ré-
sulte de ce procédé aucune confusion; tels sont le pud-
ding, les beignets, les charlottes, etc.

Pâte 'k dresser.

Prenez un litre de farine, demi-livre de beurre,
quatre jaunes d’œufs, deux blancs, demi-once de se!,
un peu d’eau. Pétrissez le tout ensemble et incorporez
bien; laissez reposer une demi-heure.

Pâte brisée.

C ’est la même pâte que la précédente, avec ces diffé-
rences qu’on y met. une quantité double de beurre et
un œuf de plus par litre de farine. Il faut la tenir plus
molle ; elle s’emploie pour diverses espèces de gâteaux.

Pâte ieuilletée.

Prenez un litre de farine, une demi-once de sel, un
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blanc d’œuf, un verre d’eau, gros comme un œuf de
beurre. Pétrissez à la jn a in . Après un quart d’heure;
aplatissez, étendez dessus une demi-livre de beurre,
ployez les deux bouts pour renfermer le beurre dedans.
Laissez reposer nne demi-heure, donnez-lui deux tours
au rouleau. Reposez vingt minutes. Donnez Ceux tours
encore et servez-vous-en.

Pâtés froids.

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

Servez-vous de pâte à dresser; si la croûte prend
trop de couleur, entourez-la d’un papier beurré.

Pâtés chauds.

Prenez de la pâte feuilletée; emplissez de godiveaux
et autres garnitures cuites aux trois quarts, avec épices
et enfournez. Les écrevisses se placent dans le pâté au
moment où on le retire du four.

Les tourtes, vole-au-vent, se font de la même ma-
nière. Quand on veut que la prière ait plus de consis-
tance, on se sert de pâte brisée.

Petits pâtés.

Aplatissez de la pâte feuilletée de l’ épaisseur et dia-
mètre d’ une pièce de cinq francs pour chaque petit pâté.
Mettez au milieu gros comme une noix de hachis de
veau, volaille et graisse de bœuf. Recouvrez d’un mor-
ceau de pâte plus mince ; dorez et enfournez.

Gâteau d’amandes.

Pesez un nombre d’œufs avec leurs coquilles, prenez
même poids de farine, même de beurre, même de sucre
râpé. Pilez même poids d’amandes douces, ajoutez un
peu de zeste de citron. Employez les œufs, blanc et
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Jatme, pilez le tout dans un mortier pour obtenir une
pète. Beurrez le fond d'une tourtière et faites à petit feu
dessus et dessous.

* Gâteau de Savoie.*
Prenez huit œufs, «ne livre de sucre, une demi-livre

de farine; cassez les œufs, et séparez tes jaunes avec
un peu de fleur d'oranger et battez le tout ensemble.
D'autre  part  fouettez  les  blancs  jusqu’à  ce  qu’ ils  soient
en neige. Mêlez bien le tout; versez-le dans un moula
bien beurré, et metlez-le au four doux.

Nougat.

Trois quarts d'amandes douces, un quant d’ araères.
DiXî-minutes dans l’eau bouillante, ôtez la peau, faites
sécher, et coupez- les en petits morceaux. Pilez du su-
cres poids égal et fai tcs-le eu ire à caramel (blond foucé);
jetez vos amandes dedans et remuez; retirez du feu
avant que la couleur se fonce. Frottez d’ huile toutes les
parois intérieurs d’une casi&erole,, et placez-y par cou-
ches minces vos amandes. Cette opération demande è
être faite très vite. Renversez ensuite sur un plat.

D r loch es.

Pétrissez de la farine avec un peu de levure de bièrs
et d’eau chaude. Que votre pâte soit très molle; laissez-
la lever, une demi«-heurhcn hiver, point en été. Pétris-
sez deux tiers en sus de farine avec sel pilé,œufs, beurre,
eau tiède. Etendez cette pâte, jetez dessus celle qui est
levée, repélrissez îe tout ensemble, enveloppez d’ une
serviette, laissez reposer huit heures. Faites ensuite vos
brioches avec cette pâte que vous mouillerez pour la
façonner et mettez au four.

Biscuits	 en	 caisse	 et	 à	 la	 cuillère.'

Cinq œufs, une livre un quart de sucre en poudre,
trois onces de farine, fleur d'orange pralinée, hachée
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avec zeste de citron râpé dans le sucre. Battez le tout.
Les blancs d’oeufs doivent être battus à part, jusqu’à
leur plus forte consistance' Mêlez le tout, et remplissez
rapidement les caisses de papier disposées d’avance.
Glacez le dessus en saupoudrant du sucre avec un ta-
mis. Faites cuire au four à une chaleur très douce.

Pour les biscuits à la cuillère, on répand simplement
de la pâte avec une cuillère sur des feuilles de papier
blanc que l’on enfourne.

Massepains et macarons.

Prenez une livre d’amandes douces, une livre de su-
cre et quelques amandes. Jetez les amandes dans IVah
bouillante, afin d’on ôfrr facilement la pellicule; pilez-
les dans un mortier, et faiios-cn une pâle très-(me, en
jetant dessus de temps *n temps un peu de blanc d’œuf;
cela fait,clariliez le sucre: relirez ensuite voire pale
d’amandes; enlevez votre bassine de dessus le feu ,
et y versez votre pâte d’amandes; remettez la bas-
sine sur des cendres chaudes, et remuez sans discon-
tinuer, pour que la pâle ne brûle pas. Vous jugerez
que votre pâte est bien frün, lorsque, après en avoir mis
un peu sur le dos de ia main, vous pourrez l’enlever
sans qu’elle s’y altache; alors mellez-la sur une table
saupoudrée de sucre. La pâte étant refroidie, vous l’é-
tendrez de sorte qu’elle u-ait que l’épaisseur d’une
pièce de deux francs. Taiilez-la par morceaux ronds ou
carrés; posez ces morceaux sur des feuilles de papte ,
et enfournez au four doux.

Baba,

Prenez un litre de fleur de farine, demi-once de se.
cinqœufs.jauueet blanc, un quarteronei demi de beurre,
une pincée de .safran en poudre, un quarteron et deie.-
de raisin cor.lit, dem'-quarieron de raisin de.Lniïntiie,
un peu de levure. Marinez le (oui avec un ‘peu d’eau
tiède. Mettez cette paie , molle et bien lié e , dans une

l
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casserole beurrée, et laissez reposer six heures en hi-
ver, deux en été. Quand elle sera gonflée; faites-cuire
ou four comme iabrioche.

Gaufres.
Il

Prenez quatorze .onces de farine et six onces de crème
fraîche, une livre de sucre en poudre et quatre gros
de fleur d’ orange; battez la farine avec la crème; quand
il ne reste plus de grumeaux, jetez-y le sucre; ajoutez-
y de la crème et mettez l’eau de fleur d’oranger , en
sorte que vôtre mélange soit presque aussi clair que du
lait; faites chauffer le gaufrier ot graissez-le avec un
pinceau trempé dans du beurre frais fondu dans une
casserole de terre; mettez une cuillerée et demie de mé-
lange pour former la gaufre, et pressez un peu le fer ;
posez-le sur du charbon allumé lans un fourneau, et
quand la gaufre est cuite d’un côté, vous retournez le
fer de l’autre.

Frangipane.

Mettez deux ou trois œufe dans une casserole, autant de
farine que les œufs en peuvent boire ; délayez, mouillez
avec du la it , laissez cuire un quart d’ heure en tour-
nant toujours ; assaisonnez de sucre , fleur d’orange ,
macarons écrasés.

Cette préparation sert h garnir des taries et tartelettes
faites avec de la pâte feuilletée.

Pâte à frire.

Délayez dans l ’eau tiède où vous avez fait fondre un
peu de beurre, une quantité de farine avec du sel.
Ajoutez petite quantité d’ huile, mettez blancs d’œufs
battus en neige, remuez et employez dans la journée.

Beignets de pommes.

Pelez, coupe# en rondelles en ôtant le cœur, marinez
dans l’cau-de-vie avec sucre et citron ; passez dans la
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pâte, (Voyez Pâte	à	frire) , et faites frire de belle couleur.
Les beignets de pêches et d’oranges se font delà

même manière, ’ █
Pets de nonne.

Mettez dans une casserole deux demi-setîers d’eau, su-
cre,zeste deciiron. Faites bouillir un quart d’heure; ôtez
le citron, saupoudrez de farine en tournant avec une
cuillère jusqu’à ce que la pâte soit cuite, demi-heure au
moins. Tirez du feu, cassez-y un œuf, tournez pour
l’incorporer parfaitement. Prenez-en la grosseur d’une
noix pour chaque, et jetez dans la friture bouillante.

Charlotte de pommes.

Coupez des tranches de mie de pain très minces, et
garnissez 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
l’office). Recouvrez la marmelade avec des tranches de
mie de pain, de manière a ce que cette marmelade soit
bien enfermée de tonies parts par le pain. Mettez le
moule ainsi rempli sur un feu doux, etoouvrez-le avec
un four de campagne bien chaud. Lorsque la charlotte
aura pris une belle couleur, renyersez-la sur un plat, et
la servez sur-le-champ. *

' Pudding1 à la pâte.
Faites une bouillie épaisse, avec farine, lait et sel. Re-

tirez , ajoutez beurre et sucre, jaunes d’œufs en quan-
tité, moitié autant de blancs. BuLtez, mêlez, versez
dans une timbale. Feu dessous , feu dessus. Laissez
cuire pendant une demi-heure.

Pudding à la moMIc.
Écrasez quatre onces de biscuit daîis un verre do

lac , mêlez huit jaunes et quatre blancs d’ œuN batius
SeparuinuiU. Ajoutez deux onces de sucre en poudre,

7
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moelle de bœuf hachée , un petit verre dV au-de-vîe,
un <îe. viri de lii|ijpur, de l'eau de fleur d*ni*ause„v.ii'na
cuillerée de fô< nie. Fai le houillir e[ épaissir. V erses
dans uue timbale, et comme si-dessus,

ii	 /
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> CHAPITRE	 XIT
\

D E  L ’O F H C E .

Les boissons chaudes, ar" oatiséos e* aeioo»
eoinrae les punchs de diverses espèces . appar^ u..-
essentiellement a i’o. , nous avom.^ cru devoir , (
précéder celte partie imp orlante de Va t culinaire
quelques instructions è de tous.

Il est délicat de parle* ù« nvresse , (lit le vénérable
auteur du Gode Gourmand, parce qu’on ne s’entend
pas bien sur les mots : o- ne devrait jninai: confondre
la griserie.avec l’ ivresse, ^i'ims les grands hommes dff
l’antiquité,'les sages , les philosophes des temps Mo-
dernes ont aimé le doux jus de la vigne sous ses «üveis
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aspects. Les poètes Pont chanté avec amour. Caton, le
grave Caton, au dire d'IIoraee,était parfois pompette^et
Hippocrate recommande en principe de se'griser une
fois au moins chaque mois. Dans ces circonstances, il
est sage de ne pas oublier les préceptes du maître.
Ecoutez donc, sages gastronomes, le récit que fait. Bril-
la t-Savarin de la victoire que lui et deux autres Fran-
çais remportèrent, en Amérique, contre deux Jamaï-
cains dans un combat gastronomique digne des héros
d’Homère. Après avoir raconté les savantes manœuvres
des deux premiers services, le savant professeur s’ex-
prime ainsi :

* Le dessert était arrivé, composé de beurre, de fro-
mage, de noix de coco et d’ycory. Ce fut alors le mo-
ment des toasts, et nous bûmes amplement au pouvoir
des rois, à la liberté des peuples, à la beauté des dames;
nous portâmes, avec M. Wilkinson, la santé de sa fille
Mariab, qu’ il nous assura être la plus belle personne de
l’île de la Jamaïque.

* Apres ie vin arrivèrent les spirits 	̂  c’est-à-dire le
rhum et’ es caux-de-vie de vin, de grains et de framboi-
ses; avec les spirits, les chansons : et je vis qu’il allait
faire chaud. Je craignais les spirits; je les éludai eu
demandant du punch; et Litlle nous en apporta un
bol, sans doute préparé d’avance, qui aurait suffi pour
quarante personnes. Nousn’avons point, en France, de
vases de cette dimension,

« Cette vue me rendit le courage ; je mangeai cinq â
six rôties d’un beurre extrêmemenîrfrais, et je sentis
renaître mes forces. Alors je jetai un coup d’œil scruta-
teur surtout ce qui m’environnait, car je commençais
à être inquiet sur la manière dent tout cela finirait. Mes
deux amis me parurent assez pris ; ils buvaient en éplu-
chant des noix d’ycory. M, Wilkinson avait la face
rouge-eramoisi, ses yeux était troubles, il paraissait
affaissé ; son ami gardait le silence, mais sa tête fumait
«omme une chaudière bouillante * et sa bouche immense
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s'était formée en eul de poule. Je vis bien que ïa catas-
trophe approchait.

« Effectivement, M. Wilkinson, s'étant réveillé comme
en sursaut, se leva , et entonna d’une voix assez forte
l’air national Rule	 Britannia\ mais il ne put jamais
aller plus loin, ses forces le trahirent, il se- laissa re-
tomber sur sa chaise, et de là coula sous la table. Son
am i, le voyant en cet état, laissa échapper un de ses
plus bruyants ricanements, et, s’étant baissé pour L’ai-
der, il tomba à côté de lui.

« Il est impossible d’exprimer la satisfaction que me
causa ce brusque dénouement et le poids dont il me dé-
barrassa. Je me hâtai de sonner. Utile monta, et, après
lui avoir adressé la phrase officielle : « Voyez à ce que
ees gentlemen! soient convenablement soignés, » nous
bûmes avec lui un dernier verre de punch à leur santé.
Bientôt le waüer arriva, aidé de ses sous-ordres, et ils
s’emparèrent des vaincus, qu’ils transportèrent chez
eux, les pieds les premiers, suivant la règle. »

Cet avertissement et cet exemple donnés, nous enta-
mions en toute sécurité le chapitre de l’office.

\ B1 anc-manger.
Jetez dans l'eau bouillante une demi-livre d’amandes,

dont un quart d’amafides amères. Retirez aussitôt et
enlevez la peau. Essuyez Réduisez en pâte dans un
mortier , en y mêlant peu à peu une cuillerée d’eau
froide. Mêlez ensuite avec deux onces d’eau, passez
sans un linge, et ajoutez un quarteron et demi de sucre
en poudre. Battez légèrement six blancs d’œufs, versez
dessus le lait d’amandes ; mettez à un feu dou x, et
fouettez de manière à former crème.

11

Crème à ïa fleur (Poranger.
Une demi-livre de sucre, deux pintes de la it, faîtes

bouillir. Retirez, ajoutez douze jaunes et trois blancs
;d’œufs bien battus^ plus, six cuillerées de fieur d’o-
’range. faite prendre au bain-marie.

ji



Crème au café.

Procédez comme à Parti ck précédent sans mettre de
fleur iPoranger. Faites brûler du «'afé eu grains, et jetez-
le brûlant dans la crème. Uelirez ces grains au bout
d’un quart d’heure , et laites prendre ta crème au bain-
marie.

Crème au chocolat.

Procéder comme cl-dessirs; jeîe2  du chocolat râpé
dans le crème, et laissez bouillir un instant*

Le petits pots de toutes sortes de crèmes se font de
la même manière, avec cette différence qu’a vaut de
faire prendre la crème on la verse dans de petits pots
qu’on met ensuite au bain-marie.

Crème fouettée.
Battez de h crème avec une demi-livre de sucre en

poudre, un blanc d’œuf batiuet une cuillerée de fleur d’o-
range par pinte, fouettez le, tout; quand,le tout iornu
une masse compacte, on ,e dresse sur un plat, et un le
décore de petits morceaux d’orange et d’angélique.

a

Glaces*
Toutes les espèces de glaces à la crème se font comme

les  crèmes  au  chocolat,  au  café,  etc.,  dont  nous  venons
de parler, avec celte différence qu’au lieu de faire pren-
dre la composition au bain-marie, on la verse dans une
sorbetière û’étain; on entoure cette sorbetière déglacé
pilée mêice de sel ou de salpêtre, et on donne à la sor-
betière un mouvement rapide de rotation sur elle-même.
De temps en temps on en ôte le couv?jcle pour déta-
cher la composition qui s’attache aux parois intérieures;
et à mec'ire eue cette composition se solidifie, on la
remue Jurtcment avec une spatule.

Les glaces aux fruits se font de la même manière.,
Au lieu de crème, c’est le jus d’un fruit quelconque qu'on
mêle avec du sucre, et qu’on fait glacer comme nous
venons de le dire.



I

— ffrl —

Compote blanche de pommes.
Coupez par la moi té des pommes de reinette, dont vous

ôterez ta peau elles pépins; jetez-les à mesure dans île
Peau fraie fie ; faites-lescuire avec un grand verre d’eau,
te jus de la moitié d’un citron, et du sucre; lorsque les
les pommes sont cuites, dressez-les dans un compotier;
faites réduire le sirop jusqu’à ce qu’il devienne collant,
et versez-le sur les pommes.
Compotes de poires de bon chrétien, de doyenné, de

vigoureuse, et de Saint-Germain.
Faîtes blanchir dos poires dans de l’eau bouillante ;

mettez-les ensuite dans de l’eau froide , et pelez-les.
Faites bouillir du sucre et un peu d’eau dans une poêle,
avec tes poires et une tranche de citron, ôtez les poires
dès qu’elles sont cuites; faites réduire le sirop et versez-
le sur les poires.

Les compotes dn poires de ronsseïet et de blanquette,
se font de ta même manière, excepté qu’il faut les lais-
ser entières.

Compote	 de	 coings.	 1

Coupez des coings et frlez-en les cœurs ; faites-1 es
blanchir comme les poires de bon chrétien; enlevez la
pelure; mettcz-les ensuite dans une poêle, avec du si-
rop de sucre et dn jus de citron; laissez achever de
cuire les coings ; arrangez-lés dans te compotier et ver-
sez dessus le sirop uu peu épais.

Compote de cerises, '
█

Coupez le bout des queues des cerises et mettez-les
dans une poêle avec de l’eau et du sucre; metlez-les
sur le feu et leur fai les faire deux ou trois bouillons
couverts ; arrangez-les ensuite dans un compotier,
versez le sirop par-dessus, et les servez froides.

,, Compote d<* fraises.
Faites cuire du sucre dans de l’eau ; laissez bouillir



jusqu’à ce que le sirop soit bien fort; il faut avoir soin
de le bien écumer. On y merdes fraises pas trop mû-
res, épluchées, lavées et bien égouttées. Otez le sirop de
dessus le feu , afin qu’il reste quelques minutes sans
bouillir, remetlea l̂e sur le feu et quand il aura bouilli
quelques instants neiirez-le detinitiveinent

Compote	 de	 groseilles.

Faites un sirop bien fort; mettez-y des groseilles la-
vées et épluchées; faites-leur faire trois bouillons cou-
verts; 6tez-les du feu, écumez-les avant'de les dresser
dans le comntoir.Æ.

Compote de framboises.
Elle se fait de la même manière que la compote de

fraises, excepté qu’il ne fauL pas laver les frambroises.

Compote	 tPaljricoLs.
Faites blanchir des abricots dans de l’eau bouillante;

quand ils seront mollets, relirez-les avec une écumoire ;
metlez-îes dans de l’eau fraîche. Faites bouillir du
sucre dans de l’eau; mettez-y les abricots; faites les
bouillir quelques minutes, écumez-ies, et mettez-Ies
dans le compotier. Cassez les noyaux; faites blanchir
les amandes, et posez une moitié sur chaque moitié
d'abricot. Ces derniers doivent être coupés en deux.

Compote	 de	 pêches.

Elle se fait de la mémo manière que la compote d’a-
bricots.

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

Faites blanchir des prunes dans de l’eau; quand elles
seront bien molles sous les doigts, vous les retirez avec
une écumoire et les mettez dans de l’eau fraîche; mel-
tez-les ensuite dans une poêle avec un peu de sucre
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clarifié, sur un petit feu, qu’elles puissent frissonner cX
devenir bien vertes, et servez froides.

Compote  de  citrons,  oranges.
Il faut les couper Dar petits morceaux, et les faire

bien cuire dans l’eau jusqu’à ce qu’ils soient bien mol-
lets sous les doigts, vous les retirez avec une écumoire,
et les mettez dans l’eau fraîche. Faites ensuite un petit
sirop avec de l’eau, du sucre, vous mettez les écorces
dedans pour les faire mijoter tout doucement sur un
petit  feu,  pendant  une  demi-heure,  et  servez  froid.

i i fl

- Marmelade d’abricots.
Coupez, le plus mince possible, des abricots pas trop

mûrs, etmettez-Iesà mesure dans un chaudron; cassez
les noyaux, ôtez-en la peau, et les coupez très fin pour
les mettre aussi avec les abricots ; ajoutez du sucre en
poudre; mettez le chaudron sur un feu clair, remuez
toujours avec une écumoire, de crainte que la marme-
lade ne s’attache. Lqfesque les abricots sont aux trois
quarts cuits, écrasez les morceaux qui sonl restés en-
tiers, remettez la marmelade sur le feu, et faites-la cuire
jusqu’à ce qu’elle se colle aux doigts sans trop de ré-
sistance. if

Marmelade dr prunes.
Otez les noyaux des prunes que vous voulez employer;

faites-Ies bouillir avec un peu d’eau jusqu’à ce qu’elles
se mettent en marmelade; passez celte marmelade au
tamis, remettez-lesur le feu jusqu’à ce qu’elle soit prête
à s’attacher à la poêle; ensuite pesez-la et mettez bouil-
lir dans de l’eau un poids de sucre égal à celui de la
marmelade; failes-leécumer; vous saurez quand il sera
cuit en trempant deux doigts dans de l’eau fraiehe, en-
suite dans le sucre, et après dans de l’eau froide; si te
sucre ^esté à vos doigts se casse net, délayez la marme-
lade avec le sucre et mettez-la sur le feu, en la cou-
vrant toujours jusqu’à ce qu’elle frémisse; meUez-la



dans des pots quand elle est froide; jeter, un paa de
sucre fin dessus.

M  ai  malade  dp  poires:
Me’tez  des  poires  de  -ousselet  dans  de  î’eniï, et  faites-

les bouillir jusqu’à ce qu'elles soient tendres sous te
doigt;  ôtez-en  la  peau  et  n'eu  prenez  que  la  chair  que
vous passez dans un tamis; meltez-la sur le feu et la

' remuez toujours jusqu’à ee qu’elle soit près de s'atta-
cher à la poète; ensuite vous la pesez et mettez autant
de sucre dans une poêle avec un peu d’eau ; faites bouil-
lir et écumer; continuez de faire bouillir jusqu’à ce
que. trempant l’écumoire dedans et la secouant, il
s’enlève de longues étincelles qui se tiennent ensemble;
mettez-y la marmelade pour la délayer avec te sucre
sur le feu ; quand elle commencera à frémir, vous la
mettrez dans les pots, et quand elle sera froide, vous
mettrez par-dessus un peu de sucre fin.

ii

Marmelade de pomm's.
Elle se fait de la même manière que la marmelade <fe

potres.
Raisiné.

Égrenez du raisin ; ècrasez-le, et meltez-le à mesure
dans  un  chaudron  que  vous  poserez  sur  un  feu  clair;
à, mesure qu’il bout, ètez-en,les pépins avec l’écumoire,
iaissez-le réduire et diminuez le feu graduellement.
Ilemuez-le souvent avec une spatule de bois, de crainte
qu’il ne brûle. Uelirez-le ensuite et passez-le dans un
linge blanc, en ie pressant bien fort avec les mains;
^cla faii, remettez-te sur te feu pour lui faire faire quel-
ques bouillons en le tournant continuellement jusqu’à
qu’il ail pris assez de consistance, et relîrez-le du feu
pour le mettre dans des terrines. Quand le raisiné sera
à derai-fruid, vous le mettrez dans les pots; il faut les
laisser découverts cinq 011 six jours, elles couvrir ensuite
de papier. Si le papier se moisit, vous Tâterez, et en re-
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mettre* d’ autre; vousconîimierez jusqu’à ce que toute
l’humidité eu soit évaporée, alors il ne se gâte plus, s’il
est bien cnit.

Confitures de gelée de grG^îllos.
V.

Faites clarifier du sucre; lorsqu’ il sera assez cuit, ce
que vous comiaîlrez si. après avoir trempé et retiré
Féunmoire du, sirop et soufflant dessus, le sucre vole,
mettez-y alors les groseilles que vous aurez préalable-
ment écrasées et passées au tamis. Laissez bouillir le
tout pendant quelques instauls et metlez ces confitures
dans des pois. H fïmi avoir soin de mettre dans ces con-
fitures un poids égu* de sucre et de groseilles.

Confi lires	 de cerises.

Otez'les noyaux et les queues des cerises; mettea-
les dans du sucre préparé de la même manière que
pour les confitures de groseilles, remuez-les avec une
spatule de bois, jusqu’à ce qu’elles soient cuites, et
mettez-les dans des pois.

Les confitures d’abricots se font de la même ma-
nière; seulement, après avoir cassé les noyaux, on fait
blanchir les amandes et l’on en pare les pots.

a

Abricots à l’eau-de-vie.

Faites blanchir des abricots dans de l’ eau bouillante;
ensuite faites—les bouillir dans du sirop quelques minu-
tes; avant de les ôter de dessus le feu, ajoutez Feau-dfr-
vie, puis metlez-les dans-des pots.

Les cerises, les prunes et les poires à Feau-da-vie,
se font de la même manière.

i

Café à IVau.
H

Mettez du café en poudre dans de Fîau bouillante;
remuez-le avec une cuillère; laissez—le clarifier pendant
deux heures; ayez soin que le vase qui le renferme soit
exactement fermé; tlrez-le à clair dans un vase 4a
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faïence ou deporcelainz; maïs gardez-vous d'en prendra
ua de fer blanc. Faites chauffer au bain-marie.

Café à la crème.
Faites chauffer du café et du lait séparément, et scr-

vez-ies de même.

Café an jaune d’œuf.
Délayez un jaune d’œuf dans du café à l’eau très su-

cré ; fai tes chauffer au bain-marie; ajoutez un peu d'eau
de fleur d’oranger; remuez-le jusqu’à ce qu’il soit bien
chaud, et servez.

Chnco'at.
Délayez-le dans la chocolatière, avec de l’eau bouil-

lante; ensuite faites~le bouillir en ajoutant de l’eau ou
de la crème, en tournant sans cesse le bâton à choco-
lat. Un instant avant de servir faites le mousser en
tournant vivement le bâton.

Thé.
Mettez du thé dans une théière; versez à diverses re-

prises de l’eau bouillante dessus ; servez en même temps
que le thé, du lait chaud, du pain et du beurre.



CHAPITRE	 XV.

A rt  d e  f a i r e  le s  lio n n e n rs  d 'â n e  ta b le ,  e t  d e
d é co u p er  le s  v ia n d e s .

Ma ebère, je prépare mes eutrées.

H ne suffît pas, pour faire convenablement les hon-
neurs d’ une bonne table, de ne rien ignorer de ce qui
constitue une politesse exquise ; il faut encore, et sur-
tout, être doué d’ un excellent appétit. Qu’on se répré-
sente , par exemple, une maîtresse de maison au milieu
des convives par elle invités ne touchant que du bout
des lèvres aux mets qu’elle*o?fre avec grâce et empresse-
ment; en vain compte-l-èlle sur les ressources de son
esprit : si son assiette reste garnie, si elle ne peut que
sucer d’un air dédaigneux une aüe de perdreau, le mal



qnVlle ressent devient aussitôt essentiellement conta-
gieux; le sentiment üe bien-être qu’on éprouve en s'as-
seyant à une, bonne table s’éteiïil promptement; les
joies prêles à éclore s’étiolent, l’esprit s’alourdît; les es-
tomacs ’Se contractent; tout est perdu !

C ’est surtout pendant le premier service qu*un maî-
tre et une maîtresse de maison doivent, donner l’exem-
ple. Malheur à l’amphitryon qu’ im estomac f'aibie con-
damne à une prudente tempérance: Fart du plus grand
artiste culinaire du globe ne saurait le sauver.

Mais s’il est à peu près impossible de réparer le mal
qui peut résulter, dans ces circonstances, d’ un estomac
faible, il est possible de le prévenir et de S’atténuer
considérablement : les apéritifs offrent, dans ce cas, de
nombreuses ressources, cl parmi eux il n’en est pas de
plus eflicaee que l’eau de Seitz prise à jeun. Nous con-
naissons une femme de beaucoup d’esprit qui, chaque
fois qu’elle donne à dîner, se prépare à ce grand acte
en vidant, au sortir du lit, une bouteille d’eau de Seitz,
acte préparatoire qui ne manque jamais d’avoir les ré-
sultats les plus satisfaisants. Une de ses amies, l’ayant
surprise un jour au moment ou elle ingurgitait avec un
rare courage ce puissant apéritif, s’écria eu riant:

— Eh ! ma chère, voulez-vous donc vous nover?7 mJ

— Non, ma toute belle, répondit l’aimable femme;
seulement, comme j ’ai du monde à dîner, je prépare mes
entrées.

Certes, c’est ïà un grand dévouement; aussi n’avons-
nous pu résister au désir de citer tout d’abord ce grand
exemple. Voici, pour le reste,une savante théorie que
nous empruntons au spirituel et savant auteur du Code
Gour ntar.d:

Il est de rigueur qu’ un couvert soit complètement
dressé avant Parrivcedu premier convive.

Les divers verres destinés aux changements de vins
doivent être placés d’avance : c’est un prospectus né-
cessaire, d’après lequel chaque soif établit son budget.

La via oriU ^."^ doit ligurer, en été, dans des eara-
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tes de cristal frappées de, glace ; il donne ainsi à l’œil
ce qu’ il ne peut offrir au palais.

Des couverts complets de rechange doivent dire dis-
posés d’avance sur le buffet voisin de Î3 table: la vue
d’un arsenal donne toujours uu courage aux combat-
tants. '

Il est indispensable de calculer la place des convives
d’après leurs capacités respectives, pour obtenir un
équilibre complet dans toutes les parties de la table.

Il faut avoir soin de placer les bouteilles aux divers
centres de gravité de la labié, c’est-à-dire devant les
plus robustes buveurs.

Il est important qjiic la salle à manger soit parfaite-
ment chaude en Hiver; elle don être également bien
éclairée : mieux vaut un plat de moins et une bougie
de plus.

Dans l’impossibilité de servir lui-mème tous les mets
et dé s’occuper efticacement de tous les convives, l’am-
phitryon placé avec discernement ceux d’eiHreses a rnis
sur l’obligeaucê et l’adresse desquels il peut compter.
Général habile, il doit choisir de digues aides-de-
cam p ..

L ’amphitryon est le roi de ta table; son pouvoir dure
autant que le repas, et expire avec lui.

Au dessert, il a droit à une santé au moins, portée
par la plus sincère de toutes les reconnaissances, celle
de l’estomac.

Prévenant avec tes hommes, il peut être galant avec
les dames, et risquer auprès de celles qui sont jolies un
compliment que le sourire accueille toujours.

En exerçant avec rigueur les lois de l’hospitalité, il
veille, en père de famille, au bien-être des estomacs qm
se sont confiés à sa sollicitude, rassure les timides, en-
courage les innêestei:, provoque les vigoureux.

Il doit toujours s'abstenir du vanter les mets et les
vins qu’ il offre.

En se levant de table, il jette un coup-d’œil scruta-
teur sur les verres. S ’ ils ne sont pas tous eüüèroiaeivt
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. rides, c’est un avertissement pour lui de mieux choisir,
à l’avenir, ou ses convives ou son vin.

A ees sages préceptes nous ajouterons, comme com-
plément, ces aphorismes formulées par l’illustre Brillât-
Savarin :

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

« Celui qui reçoit ses amis et ne donne aucun soin
personnel au repas qui leur est préparé, n’est pas digne
d’avoir des amis.

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

« Convier quelqu’ un, c’est se charger de son bonheur
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 cœur toute la théorie
qu’on n’en serait pas moins gauche lorsqu’il s’agirait
d’en faire l’application. Nous nous bornerons donc à
consigner ici quelques notions qui seront suffisantes à
un amphitryon novice, s’il est doué du feu sacré en-
tretenu si religieusement par les gastronomes vénéra-
bles de l’ordre, dont la devise est : savoir manger, c’est
savoir vivre,

I . Le bœuf est la viande la plus facile à découper;
rôti ou bouilli, il doit être coupé transversalement et en
tranches très minces.

H. Il en est de même du veau. S ’il s’agit d’un carré,
il faut d’abord lever le filet, puis le rognon, et séparer
ensuite les côtelettes. La tête de veau, A quelque sauce
qu’on la serve, est toujours très facile à découper; il
suffit donc de savoir que les yeux, puis les oreilles sont
les parties les plus estimées, et qu’il faut servir avec
chaque morceau de la tête une partie de la cervelle.

III. 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, et
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on coupe dans le meme' sens des tranches très minces
dans la .partie la plus charnue. On peut aussi tenir le
gigot droit, le manche en l’air et couper les tranches
dans leur longueur. Ce procédé est plus économique,
mais il est moins distingué. L ’épaule se découpe comme
le gigot. ^

IV . Pour dépecer un cochon de lait, on commence
par séparer la tète du tronc; on enlève successivement
une épaule et une cuisse du même côté; on détache la
peau du corps, afin d’en servir une partie avec chaque
morceau, puis on détache ces deux autres membres, et
on sépare chacun d’eux par quatre morceaux, et les car-
rés par morceaux de deux côtelettes.

V. Les chapons, poulets ou poulardes étant sur le
dos, on saisit l’animal avec la.fourchette à la hauteur
de la cuisse gauch.e, et l’on détache l’aile du même côté,
puis l’aile droite, les deux cuisses, les filets, le croupion.
Les parties les plus estimées sont les ailes, les filets.
Les dindons se découpeni uo la même manière, mais
il faut, après en avoir levé les membres, diviser ces der-
niers en plusieurs morceaux. Si le dindon est truffé, on
sert des truffes avec chaque morceau.

V I. Aux canards et aux ^jes, on commence par lever
les filets qu’on nomme aussi aiguillettes, et qui sont les
morceaux les plus estimés, et l’ on opère du reste comme
pour le dindon.

VIL Le	gibier-plume se décompose comme la volaille.
Pour le lièvreon commence par le diviser en trois par-
ties; la première section se fait au-dessus des épaules, la
seconde à la naissance des cuisses. Le râble se trouve
ainsi détaché. On le coupe en plusieurs morceaux; c’est
la partie la plus estimée de l’animal. On lève ensuite
les membres et on ouvre la tête. Le lapin se découpe
comme le lièvre.

VIII. Il faut bien se garder de se servir d’ un couteau
pour dépecer le poisson. C ’est avec une truelle d’argent
qu’on opère : on trace, avec le tranchant de la truelle,"
une ligne longitudinale sur l’animal, puis'on enlève les



¥—  —
parties latérales avec le plat de rinstrument, et F ia de-
vise cès parties avec le tranchant. *

N oms le répétons en finissant, ces instructions pour-
ront éUt";nrt peu efficaces; c'esi surtout eu pareille
ïn&ière que le goût est un grand maître»

1
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NOTICE	 SUR	 LUS	 VINS.

v
‘i

Une discussion digne de .a plus haute attention, mais que
nous ne pouvons qu’efileurer ici, est la question de savoir
à c(uel§ vins on doit donner la préférence, soit pour le goût,
scKt pour l'influence sur la santé. Ce dernier article est plus
facile à.déterminer que l'autre, parce qu'on ne peut asseoir
de .règles positives pour le goût, dont les sensations sont
toujours relatives aux individus. Ainsi, tel gourmet préfère
la saveur âpre et mordante de l'austère Bordeaux ; tel autre,
l'aromate délicat du Champagne ; celui-ci le bouquet géné-
reux du Bourgogne; celui-là, l’ardeur spiritueuse des vins
de Languedoc. Mais, sans qu’on s’en rende compte à soi-
même, ces goûts sont plus fondés qu'on ne pense sur des
raisons de santé ; et ta nature, bonne mère, nous indique,
en nous les inspirant, les m-oyens les plus propres à conser-
ver par eux notre santé. Ainsi, le sanguin sent le besoin
d’un vin léger, humectant, fel que le Champagne ou te via
du Rhin; le flegmatique, celui d'un vin spiritueux, ardent,
qui s’enuare du flegme dont il surabonde : tels sont les
vins du Languedoc et du Dauphiné. Le mélancolique veut
un vin doux qui le restaure promptement, et répande dans,
son système nerveux une douce hilarité; et c’est pour lui
que furent destinés les vins que produisent l’ Italie, i’Es-

f)_agne,  le  Roussillon  et  la  Bourgogne  ;  enfin,  il  faut  au  bi-
ieux, ordinairement doué d’un grand appétit et absorbé

par la Contention d’un travail habituel, un vin généreux,
mais dont l’esprit soit enchaîné par une abondante partie
extractive; un vin austère, agissant à ia lois comme a-striu-r	 «	 l

geet sur la libre, et comme dissolvant sur la bile or, telle
est la propriéé du Bordeaux. Par je ne sais quelle injustice,
malheureusement accréditée en une prévention difficile à
déraciner, ou accuse les vins de ce terroir d être froids, c’est



la calomnie la plus étrange à la fois et la moins méritée.
Toutes choses égales d’ailleurs, et abstraction faite de la
convenance respective des vins aux divers tempéraments et
aux goûts, le Bordeaux seul a le privilège exclusif d’être
d ’une facile digestion, et de laisser la tête calme, quoique
bu à haute dose, et d'être transportable aux plus grandes
distances ; au lieu que le Bourgogne, qui n’émigre que dif
ficilemenl, exalte facilement la tête, et provoqne à la galan
terie ; de même que le Champagne, qu’on ne peut trans-
porter, agite les nerfs et donne de l’esprit... à ceux qui en
ont. En un mot, le Bourgogne est aphrodisiaque; le Cham-
pagne, capiteux; le Roussillon, restaurant; le Bordeaux,
stomachique.

Je n’ai point compris nominativement, dans cette divi-
sion, les vins du Languedoc, d e ,l ’Orléanais, ni même Ica
vins du Rhône, parce qu’ils rentrent dans la division géné
raie que nous venons d’indiquer sommairement, et que
nous exposerons, avec l’étendue qu'elle mérite, dans l’ou-
vrage que nous terminons Reste, maintenant,à fixer l’ordre
dans lequel les vins doivent être servis., et c’est l’objet précis
de cette instruction rapide, et plutôt vinographique que
physiologique. L’usage et la mode, ces deux tyrans du
monde, ont plus présidé à cet ordre de service qu’un calcul
fondé sur les convenances du goût el de la santé. Cependant
il est, en général, convenu que le vin rouge précède tou-
jours l'arrivée du vin blanc, à moins que le repas ne soit
lui-même précédé d’huîtres, dont il est d’usage de saluer le
passage par de triples bordées de Chablis, ou, si l’on veut y
mettre plus de solennité, par des libations de Pouilly ou de
Montrachei, ou mieux encore de Sauterne, de Langon ou de
l'Hermitage blanc. Sans ce motif, ie vin rouge a seul les
honneurs au début du festin. Depuis quelque temps, cepen-
dant, l'usage a prévalu de faire précéder ou suivre immédia-
tement la soupe d’un verre de Madère sec, ou même de
teinture d absinthe : on peut quelquefois souscrire à cet
usage, mais sans tirer à conséquence pour sa naturalisation.
Le vin le mieux indiqué pour Je premier service est, sans
contredit, le vin de Bourgogne des crus les moins distingués,
et que pour cette raison, on a désigné sous le nom de lia sse-
B o u rg og n e . Tels sonl ceux d’A vallon, Coulanges,. Tonnerre,
Vemianlon, Irancy, Chassagne el Mereurey, et en général
les vins connus sous le nom de Mâcon et d’Auxerre. Ou peut
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les	remplacer	 à	 quelques	 égards	 par	 les	 vins	 de	 choix	 de
l'Orléanais,	 tels	 que	 Saint-Denis,	 Saint-Aï,	 ou	 Beaugency.
La	gradation	 peut	 conduire	 ensuite	 aux	 vins	de	Beaune	et
de	 Pomard^et	 si	 Von	 veut	 borner	ses	 courses	 à	 la	 topogra-
phie	 bourguignonne	 on	 choisit	 entre	 le	 Richebourg	 géné-
reux,	 le	 Saint-Georges	 odorant,	 le	 léger	 Volnay^Ie	 Cham-
bertin	 pourpré,	 et	 le	 délicieux	 la	 Romanée.	 Si	 l’on	 préfère
rompre	cette	 monotone	 hiérarchie,	 et	 ranimer	 son	 goût	en
changeant	 de	saveur	 et	de	 terroir,	 la	 Champagne	vous	offre
son	Aï	 pétillant,	 son	Gumière	 parfumé,	et	 son	 limpide	Sil-
lery.	 C’est	 après	 ces	vins	qu’on	 peut	encore	 déguster	à	 pro-
pos	 ceux	 d’un	 haut	 goût,	 e/	 que	 produit	 le	Dauphiné.	 Ces
vins	 raniment	 l’appétit	blasé	 ,	 et	relèvent	 la	 saveur	un	 peu
fade	 des	 viandes	 rôties-	 Parmi	 eux	 se	 recommandent	Châ-
teau-Grille,	 Côte-Rôtie	 et	 l’Hermilage.	 C’est	 maintenant,
c’est	 lorsque	 la	 joie	 épanouit	 toutes	 les	 figures,	 et	 fait	 en-
core	 circuler	 le	 rire	 brujant	 parmi	 les	 convives,	 qu'un	seul
vin	 a	 le	 droit	 de	 se	montrer,	 et	 va	 produire	 sur	 le	 liquide
déjà	 sablé,	et	 qui	 commence	 à	 s'exhaler	en	 propos	hasardés,
l’effet	 que	 produit	 la	goutte	 d’eau	 sur	 le	 lait	bouillonnant	 :
c'est	 le	Bordeaux.	Voyez	 la	coupe	de	 la	 sagesse	apaiser	 gra-
duellement	ces	vociférations	 !	 C	est	 l’effet	 du	Médoc	qu’une
main	discrète	 versera	dans	 de	brillants	cristaux	qui	 reflètent
l'éclat	 de	 cent	 bougies.	 CJn	 utile	 armistice	 a	 suspendu	 l’ar-
deur	des	combattants.	Les	 serviteurs	 empressés	 desservent,
et	les	 pâtisseries	 ancrées,	 les	 crèmes	 aromatisées,	 succèdent
aux légumes.	 Languedoc,	 voilà	 ton	 triomphe,	 que	 tu	 par-
tages	 avec	 le	 Roussillon,	 la	 Provence	 et	 l’Espagne	 !	 Quel
est	 ce	 vin	qui	 coule	 en	 rubis	 dans	 ce	 cristal	 étincelant?
Quelle	 est	 cette	 topaze	 liquide	 qui	 invite	 l'œil	 à	 l’admirer,
la	bouche	à	 la	savourer?	Rivesaltes,	Grenache,	 Lunel,	 Mal- 1

voisie,	 Frontignan,	 Malaga	 ,	Xérès,	 vos	 noms,	 unis	par	 la
gloire	 comme	 par	 le	plaisir,	 se	 disputent	 la	 préséance,	 et
vos	goûts	 se	 confondent	dans	 les	palais	que	vous	embaumez.
Une	vapeur	 bachique	 s’élève	 de	 vos	 flacons^couverts.d'une
mousse	 honorable,	 et	 v#s	 bouchons	 vermoulus	 attestent
votre	antique	origine.	Votre	 alcool	 dulcifié	 corrige	 les	dan-
gers	des	glaces,	 qu’on	 s’obstr^	 à	 servir	 à	 la	 fin	 des	 repas,
tandis	quelle	"goût	 et	 la	 santé	 s'accordent	 à	 n’en	 indiquer
Fus	âge	 que	 quelques	 heures	 après.	 Mais	 déjà	 mon	 odorat
est	 frappé	 de	 l'odeur	balsamique	 de	 la	fève	 de	Moka...	Ar-
vétei f 	 c	est	maintenant	 qu'il	est	permis	 de	vider	 ce	 flacon

»
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qu'apte la Folie, et dont la brillante écume se fait jour à
travers le pouce impoli qui essaie vainement de la retenir
captive. Le bouchon a fjappc le plafond ; une mousse ar-
gentée coûte sur les jolte'uoigts des bacchantes empressées.
Buveurs, reconnaissez, non ce Champagne trop vanté que
l’art corrompt pour satisfaire une mode perfide, sacrifiant
ainsi u>n fvin .excellent au travers d'en faire un mauvais;
mais le délicieux Arbois, qui joint la douceur du Condrieux
au pétillement de l’impétueux Aï.

C’est en ce moment seulement que les gourmets, dignes
de ce nom, peuvent savourer, à très petits verres, leTokai,
s'il leur fut accordé d’en boire de véritable.

• Simt paaci quos aqqtîus
« Jupiter anrnvit. > „

Tel est, en raccourci, l’ordre didactique dans lequel les
tributs de Bacchus doivent être fêtés Nous n'avons pu les
énumérer tous ; mais on peut juger, par ceux que nous
avons mentionnés honorablement, de la place que doivent
tenir leurs analogues.

Terminons par deux réflexions dont la méditation seule
vaudrait peut-être un long traité sur les vins, La première,
c’est que, malgré toul leur luxe et leurs profondes connais-
sances en agriculture, et même en chimie, les anciens, n’ont,
à aucune époque, poussé l'art de la vinüicaûoit aussi loin
que nous. Aristote rapporte que tes vins d’Arcadie se sé-
chaient tellement dans les outres, qu'on les enlevait par
morceaux, qu'on délayait dans l’eau pour les boire; et cer-
tes, cela ne valait pas notre Médoc, notre Volnay et noire
Aï sans eau ! Gallien .raconte des vins d'Asie, qu’on les sus-
pendait au coin des cheminées dans de grandes bouteille*
jusqu’à ce qu'ils eussent acquis la dureté du sel, et qu’eu-
suile on les tondait dura? l’eau pour'(a boisson. Pline, liv. 14,
chap. 8, en faisant l'éloge des vins qu’on tirait d'Italie, et
Athénée, en décrivant les qualités du Faierne, ne foui point
venîv feau à la bourbe, et il parait qu'à cette époque le
meilltur des vins n’était qu’un sirop plus ou -moins doux,
plus ou -moins consistant, et qu’il fallait toujours étendre
d’eau. Il n’est point .surprenant alors qu’on but du vin de
cent ans, ainsi que l’assure Pélroue F a U r n u m 	 ojnmiunutt*
«wwr«m centiwri),	et même de	deux	cents	ans,	ayant	 la	 fer-

i
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mffté du mîel, selon Pline adhiic 	 v in a 	 du cen tis 	 ferè 	 annis
jam in specten t 	 reda cla 	 met	i i s ,  liv. 14. chap. 4*: et quand
on lit dans Martial le besoin où i’on élail de rendre il aide
par beau enaude, puis de passer par la chaux te céeube si
faute	 ;

„ « Turbida sollicîto transmittere Cæcuba sacco. »

on n’envie plus à ces fiers Romains, auxquels il semble
n'avoir manqué que ce genre de luxe et de jouissance,
leur Falerne, leur Sorrento, leur Massique, trop bien chan-
tés par Horace. Remarquons, en passant, que la culture des
vignes, non moins que la façon du vin, influent autant que
le ciel sur sa bonté. Le vin de Crète est aujonrd hui déli-
cieux, et Martial l'appelait v in d e m ia 	 C r e t œ , m u lsu m 	 p a u -
p e r is t tib. 1, cap. 105; Juvénai, p in g ue 	 p a ssu m 	 C re tæ ,
sat. 14, v. 270. S rabon trouvait détestable le vin de Samos,
qu’on  estime  aujourd’hui  l’un  des  meilleurs  muscats.  Faut-
il en conclure que les goûts où les vignobles ont changé?

Une seconde réllexion, c’est que le vin est d’un' tel se-
cours comme moyen diététique, que les plus sages des hom-
mes ont loué son usage, et qutdquefois même son abus Sa-
lomon a chanté le vin et ses bienfaits, e* r jus les poètes,
sur ses traces, mil célébré celte liqueur , dont ils ont cru
qu'un dieu seul avait pu faire présent aux hommes. Hip-
pocrate, Dîoscoride, Avicène, ont enseigné qu’il était bon
de s’enivrer une fois - par mois; ei si l’on pouvait ne re-
garder ces dérèglements qne d’un œil philosophique, peut-
être, en effet, serait-il permis d’aiFermirsa constitution par
quelques excès très rares dans le boire et le manger. La
secte austère des Stoïciens jugeait l'ivresse permise, peur
relever la triste humanité de rabattement et des chagrins
qui sont les maladies de l'âme, et l’ordonnaient comme on
ordonne une médecine, qui n’est aussi qu’une indigestion.
Asciépiade érigeait en panacée le vin, et, dans son délire
sublime, dans sa confiance aveugle pour cette liqueur, il
allait jusqu à l’ordonner aux frénétiques pour les endormir,
aux léthargiques pour les réveiller. Hippocrate a dit ; fa -
m em 	 v in i 	 p o lio 	 so tv it . Ko fin, Holl’mann, à la fin de sa
D isse r ta tio n 	 s u r 	 tes	 v ertu s 	 du 	 v m 	 du 	 R h in 	 en	 m édecinet
soutient futilité du via dans plusieurs maladies, et va même
jusqu'à	 conseiller de	varier	le	 choix	des	vins	selon	 la	natuse
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de l'affection à traiter. Je m’honore'de partager complète-
ment celte opinion., et il y a longtemps que j ’ai écrit que le
meilleur livre aujourd’hui à publier en médecine serait

'celui-ci : D e 	 l'a r t 	 d e . 	co jiserver 	 o u 	 recd u vrer 	 sa	 san té 	 p u f
█les 	 a lim en ts . Cette conclusion est'un peu sévère et frugale

pour la dernière page d'un ouvrage consacré à publier les
secrets de Tart culinaire et les mystères de la gourmandise;
mais mon amour pour'la vérité et pour l'art que-je pro-
fesse m'a entraîné malgré moi vers ce but, que.je ue cher-
chais pas* »
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