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Ouvrages de UAutenr.

LE PATISSIER ROYAL PARISIEN, ou Traité ¢lémentaire et
pratique de la pitisserie ancienne ct moderne; suivi d’observa-
tions utiles aux progrés de cet art, et d’'une revue critique des
grands bals de 1810 et 18171, 2 vol. n-8%,0rnés de 41 planches
dessinées par Pautenr, et gravées au trait & Ueaun-forte. par
MM. Normand fils, Hibon et Thierry. Prix : 18 fr.

LE PATISSIER PITTORESQUE, 1 vol. grand in-8°, orné de 128
planches dessinées par Vautenr, et gravées au trait a leau-
forte, par MM. Normand (ils, Hibon et Thierry. Prix: 12 fr,

1L.E MAITRE-D'HOTEL FRANCAILS, ou Parallele de la cuisine
ancienne et moderne, 2 vol. in-87, ornés de 10 grandes plan-
ches dessinées par Pauteur, et gravées au trait a Peau-forte
par M. Hibon. Prix: 18 (r.

DEUX RECUEILS infolio, comprenant six livraisons de projets
d’arnhiteéture, destinés aux embellissements de Pans et de
Saint-Pétersbourg, Ouvrage dédié a fen Vempereur Alexandre,
et présenté 4 S, M. Charles X. Dessinés daprés les esquisses
de Pauteur par Mlle Ribant, ¢t gravés i Pean-forte par
MM. Normand fils et Hihon. Prix : 36 fr.

A PARIS,

L’ Aureur, rue Neuve Saint-Roch, n® 41

\ Fmyun Dinor, libraire, rue Jacob, n® 24;
Carz; . g , _ o
BossaNGE pére, libraire, rue de Richelieu, n® Go;

. DEevauvway, libraire, Palais-Rloyal | n™ 182 et 183.

Ayant satisfait aux formalités voulnes par la lo1, et cct onvrage
étant ma propridté, je déclave que je poursuivrai les éditenrs de
livres de cuisine qui prendront; particllement on en entier, des
articles dans mon livre, et également tout exemplaire qui ne sera
pas revétu de ma signatnre.
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PARISIEN,

ou

I’ART DE LA CUISINE FRANCAISE

AU DIX-NEUVIEME SIECLE,

TRAITE ELEMENTAIRE ET PRATIQUE
DES ENTREES FROIDES, DES SOCLES ET DE L'ENTREMETS
DT, SUCRE,

SUIVI D OBSERVATIONS UTILES AUX PROGEES DE CES DEUX PARTIFS
DE LA CUISINE MODERNE.

&

Por M. A. Caréme, de Paris.

Auteur du Patissier royal parisien , du Péatissier pittoresque, du Maitre-
d'hétel francais , et de deux Recneils de projets d’architecture destinés
anx embellissements de Parts et de Saint-Pérersbourg.
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Deuxteme edition, revue, corvigée et augmentée.

GUVRAGE ORNE DE 25 PLANCHES DESSINEES PAR L'AUTEUR, ET GRAVEES AU
TRAIT PAR MM, NORMAND FILS , HIBON ET THIERRY,
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PARIS,
CHEZ I AUTEUR, Rur Nruve-St.-Rocm, n° 41.
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DE LAGURIRRR R,

Léve-toi, ombre illustre de Laguipiére! entends la voix
de 'homme qui fut ton adnrirateur et ton eleve. Tes ta-
lents extraordinaives te valurent la haine et la persécu-
tion de ceux (ui devaient t'estimer en reconnaissance de
ta noble émulation pour le perfectionnement de Lon état!
Mais que dis-je? 'homme de talent doiial donc jouir en
paix du fruit de ses méditations? n’en ai-je pas fait ku
pitoyable expérience? O vicissitude! O ignorance! O de-
testable envie! O Laguipiére! infame calomnie t'entoura
de viles tribulations ; par la cabale tu te vis foreé de quit-
ter ta belle patrie,pour aller en ltalie servir un hommnie
puissant dont tu avais {ait naguére les délices & 1’]31}*5{5&-
Bourbon. Tu suivis ton rol en Russte; mais helas! par
une fatalité trop déplorable dans nos fastes nnntaires,
tu as peri misérablement,les pieds et les mans geles par
Paffreux climat du Nord.Tu fus contraint de te voir at-
tacher sans mouvement derridére la voiture de ton roi
espérant fuir cette terre meurtriére; mais hélas! {impla-
cable mort t'avait déja frappé. Arrivé & Wilna, ton prince
genéreux prodigua 'or pour te sauver, ¢t ton corps ex-
pirant ne pouvait plus recevoir de nourviture.

O mon maltre! tu vécus persécuté, et pour comble de
douleur, tu te vis cxpirer dans les angoisses mille fois
cruelles de la faim et du froid glacial du Nord.
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O grand Lagwipiére! dans ce jour solennel, recois
I'hommage public d'un disciple fidéle. Oui, en dépit de
tes envieux, Je vais associer ton nom d mes travanx. Déja
dans mes ouvrages je t'ai cité avec orgueil; et dans ce
jour cher & mon coeur, je légue & ta mémoire mon plus
bel ouvrage. Il attestera dans Favenir 'élégance et la somp-
tuosité de lart culinaire an dix-neuviéme siécle; et s
Vatel s'est illustré par un point d’honnenr cher & tout
homme de mérite, ta fin malheureuse, 6 Laguipiére! te
rend bien digne d'illustration. Gest par ce point d’hon-
neur que tu voulus suwivre ton prince en Russie, et tu
fus témoin de nos désasires dont toi-méme fus frappé.
Mais hélas! tu aurais ditt mourir i Paris, tes cheveux
blancs semblaient tassurer un plus beau destin ; et ce-
pendant tu partageas le triste sort de nos vieux vétérans,
Phonneur de nos phalanges guerriéres périssant de faim
et de froid sous le ciel glacé des Russes ().

O Laguipiére! repose en paix dans la tombe: ta re-
nommeée a vengeé tes injures.

il e A

(1) Dans cette affreuse campagne de 1812, nous avons perdu
un grand nombre de cuisiniers, appartenant aux maréchaux de
France et aux ministres de Napoléon. Sur vingt hommes qui
composaient le personnel de la maison du due de Warbonne,
deux seulement ont échappé A cette terrible catastrophe.
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AVANT-PROPOS.

En publiant ce nouveau traité des socles,

des grosses pieces, des entrées froides et de

l'entremets de sucre,jai pensé qu’il était né-
cessaire, tant pour les hommes du métier que
pour moi-méme, de diviser mon grand traité
sur la cuisine moderne en cing ouvrages publiés
separement : d’abord pour en faciliter Pacqui-
sition, et ensuite pour obtenir le temps conve-
nable a I'achévement de cette lﬂngué et difficile
besogne que je me suis'imposée.

D'apres ce nouvel ordre de choses, |'a1 donc
extrait de mon Pdatissier royal parisien le traité
des entrées froides et de l'entremets de sucre.
Ces deux parties appartiennent incontestable-
ment a la cwisine du jour. Je sais que nos cuisi-
niers actuels ont €té empressés de confier ces
deux belles parties aux patissiers honumes de
golit et adroits. Nous avons en général la con-
viction que le froid réclame beaucoup de soins
et de décors dans tous ses détails, et pourtant




& AVANT-PROPOS.
certains cuisinlers (jui ne savent pas faire la pa-
tisserie (et qui par conséquent ne sont pas dé-
corateurs ), croient Ja chose facile dans son exé-
cution ; de plus, ils ont la folie de dire quun
bon pétissier devient rarement bon cuisimer , et
cela, parce qu'ils ont I'ignorance de la patisserie
et qu'ils en sont jaloux ; car ils savent tres bien
que nous devenons supérieurs sitot que nous
voulons nous livrer & la cuisine, puisque en ef-
fet, lorsque nous réunissons la patisserie a la
cuisine, ce talent nous donne une supériorité
incontestable. Je veux soutenir ce que javance:
mes ouvrages prouveront que pour devenir cur
sinier parfait, il faut avoir été patissier distin-
gué: témoin nos plus fameunx cuisiniers moder-
nes , MM. Robert, Laguipiere, Lasne, Ruquette,
Penel, Breton, Imbert, Adancour, et autres
cuisiniers fameux; et je puis assurer ces mes-
sieurs ue la science du patissier du jour réclame
tout autant de facultés intellectuelles que la cui-
sine, celle-ci étant d’ailleurs plus facile dans ses
détails et son exécution, tandis ¢ue la patisserie
ne recoit sa qualité que dans des compositions
toutes différentes les unes des autres.

Dans mon premier ouvrage j’ai démontré que
la patisserie, 'entremets de sucre et les entrees

. T =



AVANT-PROPOS. 9
froides étaient 1'élégance de la cuisine moderne.
Cependant ces trols parties réunies font par trop
de besogne pour que le méme homme pusse
s’en charger avec toutle succes désirable, et sur-
tout dans de grandes affaires: J’en ai fait l'ex-
périence plusieurs fois dans mes grands travaux
d’extras; ces trois belles parties réclament vé-
ritablement dans leur exécution trois chefs ha-
biles. C'est d’aprés ces considérations que J'en-
gage mes confrérves a se charger du froid a Ta-
Venlr.

Dans ce nouvel ouvrage j’ai donc angmente
le nombre des entrées et des grosses pieces froi-
des, des socles et de 'entremets de douceur, par
de nouvelles recettes. J'al refait en grande partie
mes dessins, et en al augmenté le nombre; a1
fait graver mes planches par d’habiles artistes,
tels (que MM. Normand fils, Hibon et Thierry.
Je n’ai done rien épargnhé pour que cette nou-
~velle édition soit digne de la cuisine frangaise

au dix-neuvieme siecle.
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DISCOURS PRELIMINAIRE.

REMARQUES ET OBSERVATIONS

SUR MON MAITRE-D'HOTEL FRAN(CALS, PARALLELE DE LA
CUISINE ANCIENNE ET MODERNE,

CONSIDERER SOUS LE RAPPORT DE L'ORDONNANCE DES MENUS SELON LES
QUATRE SATSONS , DEPUIS LE MOIS DE JANVIER JUSQU & LA FIN DE
DECEMBRE INCLUSTVEMENY.

Par ce travail, yai voulu épargher aux amphi-
tryons et aux praticiens le temps de se recueillir
pour la rédaction des menus. Je pense donc avoir
atteint rnon but, quoique certains cuisiniers (igno-
rant que la cuisine en maigre a aussi son velouté,
son espagnocle, ses bouillons et ses essences) me
reprochent d’avoir fait une faute dans 'ordonnance
de mes menus en maigre, en indiquant des entrées
et entremets a 'espagnole, au velouté et a Pessence;
en cela, jai suivi 'exemple du fameux Laguipieére.
Mais les praticiens savent comment la bonne cuisine
en maigre se préparait jadis, et comment on la pré-
pare encore de nos jours.

Mes menus sont donc au complet, et je puis dire,
sans étre taxé de vanité , que j'ai de beaucoup agrandi
ta nomenclature des articles composant les menus
de la cuisine moderne. Ausst beaucoup de mes con-




12 DISCOURS PRELIMINAIRE,

fréres m’ont fait Pobservation qu’un grand nombre
de ces mémes articles leur sont inconnus. Patience:
mon grand traité sur la cuisine moderne les leur
fera connaitre. Mais une chose importante pour
nous, c'est de rappeler ici, que Uessentiel de mon
traité des menus est de présenter, selon les quatre
saisons , une vari¢té infinie dans le service journalier
d’un cuisinier laborieux et intelligent, ayant le désir
de varier son travail autant que posstble; la lecture
de ce traité enrichira sa mémoire d'une infinité
d’entrées et d’entremets faciles et en méme temps
clégants; et dans des travaux extraordinaires, il
trouvera plus de ressources encore dans mes menus.

Clest ainsi que jétablis Putilité de mon travail,
c’est un manuel 4 consulter sans cesse. Le cuisliiier,
en écrivant son menu du jour d’aprés son talent, y
trouvera des choses nouvelles pour compléter 'or-
donnance de son diner. U lui suffira de ce pen de
recherches pour répandre de plus en plus sa répu-
tation. ('est en suivant cette méthode que les jeunes
gens jaloux de se faire un nom secoueront cette
triste monotonie de la routine qui se traine 4 pas
de tortue dans la route de lignorance; c’est ainsi,
dis-je, qu’ils se rendront dignes d’acquérir de la
I:épﬂtﬂtiﬂll.

Je vais retracer un fait qui vient a appui de ce
que yavance sur les soins et la variété que le cuisi-
nier industrieux doit sans cesse apporter dans son
travail, pour provoquer I'appétit des amphitryons
dont nous devons charmer la sensnalité. Un jour,
un grand seigneur que je servais me tint ce langage:
« Caréme, vous me ferez mourir de trop manger. Jai




DISCOURS PRELIMINAIRE. 13

envie de tout ce gue vous me présentez, et c'est trop
de tentations en verité. — Monseigneur, lui répondis-
je, ma grande affaire est de provoquer votre appétit
par la variété de mon service, maisil ne m’appartient
pas de le régler.» Le prince sourit,en me disant que
j'avals raison, et je continuai a lui faire faire bonne
chere.

Dans ce méme traité des menus, J'al voulu dé-
montrer combien P'art culinaire était susceptible de
s'accroitre et de recevoir de nouveaux développe-
ments. Jen a1 fait lexpérience depuis quinze années
gue Je me suis entiereraent livré a4 la cuisine : p'at
imaginé une infinité de potages, de grosses piéces,
Jd’entrées, d'entremets et méme de sauces. Mes con-
freres doivent en avoir la conviction par les détails
contenus dans mon traité des menus. Lt quoti qu’en
puissent dire les envieux et les détracteurs, ¢’est une
recompense toujours assurée aux hommes qut con-
sacrent leur vie entiere aux developpements et aux
progres des arts et métiers, que, grace a leurs tra-
vaux et a leurs efforts, leurs confreres solent plus
estimés et la sclence plus honorée. Oui, telle sera
toujours l'influence que les liommes de talent exer-
ceront dans la société par leur industrie et leur
noble désintéressement. TMais je suis étonné (ue
certains personnages du métier aient cru devoir
trouver dans ce traité des menus, les recettes des
articles qui les composent : quelle folie! D’autres
praticiens ont dit que nos menus sont trop élégants
pour le temps actuel : voulant exprimer par la,
combien la rigide économie des maisons du jour
est défavorable aux talents du cnisinier. Mais je me
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14 DISCOURS PRELIMINAIRE.

suls moi-méme récrié sur cette triste position de la
science culinaire, et c'est par suite de ces réflexions
que je me suis décadé a diviser mon Maitre-d’ Hétel
Sfrancais én deux traités. Le premier comprenant les
menus de la haute cuisine, pour servir la table d'un
grand seigneur 2 quatre entrées par jour et deux
grands diners par semaine, dont un de quarante-huit
entrées, et le second de vingt a vingt-quatre entrées;
et chaque mois jyai donné un grand menu pour un
bal de six 4 douze cents personnes, et méme de denx
i trois mille. Dans le second traité, mes menus sont
moins somptueux, et par conséquent moins coil-
teux. Je passe de semaine en semaine 4 chaque
traité en particulier, afin de suivre les saisons, et de
varier mes menus selon leurs productions. Par ce
résultat, yai donc voulu que les cuisiniers de toutes
les classes pussent profiter de mon travail. Ce serait
inutilement que l'envie, cette ame hideuse de la
medrocrité, pour nuire a cette nouvelle production,
aurait la maladresse de vouloir faire passer pour
étre de mol les anciens menus que j'ai extraits des
ouvrages é€crits vers la fin du dix-huitiéeme siécle,
afin d’établir mon paralléle de la cuisine ancienne
et moderne : ce que Jai cité a été fidélement copié.
Relativerment a mon traité des menus, il porte 'em-
preinte de lesprit d’analyse du dix-neuviéme siecle:
c’est uniquement comine autorités et comme points
de comparaison que j’ai joint a ce travail une collec-
tion des menus composés et servis par les hommes
les plus en réputation depuis la renaissance de l'art;
et pour sapercevoir de la différence de tous ces
menus, tl ne faut qu'un peu de bon sens. Mais,
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n'en deplaise a mes envieux, cet ouvrage est le plus
intéressant qu'un praticien ait jamais composé et
décnit. Car, pour décrire la recette de quelque article
que ce solt, la mémoire nous en retrace les détails 3
mesure que fopération avance et s'exécute ; c’est un
objet isolé, dont la substance et la composition de
I'assaisonnement font un ensemble toujoursle méme:
tandis que pour la rédaction des menus, ¢’est hien
autre chose; l'esprit est sans cesse occupé du choix
("une infinité d’objets distincts, qui par leur réanion
dowvent former une parfaite harmonie dans tous les
détails d'un grand festin. En voici un exemple incon-
testable : mes grands menus se composent de huit
potages, huit relevés, huit grosses piéces et quarante-
huit entrées : pour le second service , huit grosses pie-
ces d’entremets, huit plats de réts, huit relevés de
rots ¢t quarante-huit eniremets; ensuite les assiettes
volantes : ce qui donne un nombre de 136 articles
bien distincts, dont la variété doit annoncer, au pre-
mier coup-d’eeil, la somptuosite et I'élégance du
grand art gastronomique et plus difficile encore
d’apres ma méthode , puisque je m’impose la tiche
de placer sur mes menus les entrées et les entre-
mets parallelement et tels qu'ils doivent étre posés
sur la table. Certes, ce travail est plus honorable
pour nous qu'une description de la recette du beeuf
a la mode,

Jai joint a ce traité les menus que Jal servis i
de grands personnages, en Angleterre, en Alle-
magne et en Russie. Fai comiparé en méme temps
les productions alimentaires de ces pays avec celles
gui croissent sous le beau ciel de I'rance, et mes
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VOyages n’ont point ¢L€ sans résultat pour la science.

Maintenant je vais rappeler a mes confréres, que
mon traité des menus embrasse depuis le mois de
janvier jusqu’a la fin de décembre inclusivement;
que les premiers menus en téte de mon livre sont
extraits des ouvrages des Soupers de la cour et de
Vincent la Chapelle, puis d’'un manuscrit mnédit du
fameux Iliot, contrélenr de la maison de Lous XV,
Cest de ces mémes menus extraits de ces différents
ouvrages que jai cru devolr me servir pour établir
mon paralléle de la cuisine ancicnne et moderne :
travail ou J'at voulu que le lecteur put porter un
jugement sur la différence des deux époques. Mas
la supériorité de la cusine moderne est immense;
la simplicité et V'élégance s’y joignent a la somptuo-
sité, et la caractérisent honorablement. Mon traité
des menus en est la prenve incontestable.

COUP-D’OREIL ET OBSERVATIONS CRITIQUES
SUR DEUX LIVRES AYANT POUR TITRE :

ILE CUISINIER DES CUISINIERS =1 LE BREVIAIRE DU
CASTRONOME.

Depuls vingt-cing ans que je pratigue mon état
avec quelque distinction , Jai toujours eu a cceur de
faive honorer Part culinaire, en Phomnorant mol-
méme par mes travaux. Les ouvrages que jai pu-
bliés en sont une preuve certaine. Je pense donc
avoir acquis le droit de réfuter ces auteurs ridicules

|
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DISCOURS PRELIMINAIRE. 17

qui ¢crivent sur la science de la gastronomie, pour
la dégrader et Pavilir.

Je veux donc venger moun art du tort qu’il recoit
de ces hommes audacieux qui se donuent pour lit-
térateurs, en multipliant les soustractions quils n’ont
pas honte de faire, et en publiant des compilations,
véritable assemblage dignorance et de charlata-
nisme. Dans la premieére édition de mon Pdtissier
royal parisien, jat rétuté fortement ces livrés ridi-
cules qui font la houte de la cuisine francaise (Poyez
Discours préhiminaire); je disats alors : « Il n’est pomnt
ici d’équivoque, messieurs, car la médiocrité est
incompatible avec le vrai talent; et si réellement
votre capacité vous avait permis de mieux faire,
pourquol ne l'avez-vous pas fait?» Cette vérité est
dure, mais elle est incontestable. Mais depuis que
J’al tracé cette critique, des plagiaires plus audacieux
encore ont 0sé écrire les deux misérables livres que
je vais réfuter. Je démontrerai i ces tristes auteurs
du Cuisinier des cuisiniers, de la Cuisiniére cordon
bleu, du Nouveau Dictionnaire des aliments, et aux
hommes du métier qui n’ont pas craint d’écrire sur
P'art culinaire, combien leurs chétives produactions
sont lomn d’étre le résumé de la grande cuisine fran-
¢aise. Les trois ouvrages que j'ai publiés doivent déja
les faire rougir de honte ; mais ils verront bien mieux
encore dans celui-ci combien est risible la pré&ten-
tron de rédiger un livre pratique, quand on est mé-
diocre praticien; ct plus risible encore, quand o
descend jusqu’an misérable réle de compilateur, Je
sats ’avance que lPamour-propre de ces messieurs
va se trouver [roissé; mais en dépit de leurs petites
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18 DISCOURS PRELIMINAIRE. |

vengeances, je veux Initter mes confreres dans les
secrets de la science, et en méme temps leur signaler
le pédantisme des plagiaires, tels, par exemple, que
Pauteur du livre mtitulé : le Cuisinier des cuisi-
nires(1).Quel titre illusoire et emphatique! cela res-
semble beaucoup a ces charlatans qui, pour ven-
dre leurs drogues, surprennent la confiance des
passants par des discours gxagérés. Cette premiére
observation va me servir pour caractériser et démas-
quer aux yeux de mes confreres Uauteur de ce pré-
tendu Cuisinier des cuisiniers. Qui, messieurs! ce
chétif ouvrage ‘est le fruit des prétentions d'un

(1) Ce vain titve de Cuisinier des cuisiniers est une imitation
de celui d’un ouvrage savant intitulé : & Grammaire des gram-
maires. Lauteur de ce livre estimé a su extrairve des antres livres
qui traitent de la méme maticre, tout ce qul pouvalt constituer
des lecons grammaticales. Il a cité avee exactitude les noms des
auteurs qui lui avaient fourni les exemples dont il a su s1 savam-
ment développer les importants résuttats dans Pintérét des régles
de la langue francaise. Mais il n’en est point ainsi de lhomme
qui a prétendu composer un livre pratique avec de mauvaises
compilations de mauvais livres de cuisine, en y accolant a tort et
a travers les noms de plusicurs caisiniers célébres, dont javais
lc premier fait mention dans mes ouvrages, mais qui malheu-
reusement pour l'art cnlinaire n'ont jamais fait imprimer deux
lignes. N’est-ce pas le comble du charlatanisme que d’attacher
ces grands noms a de pitovables articles faits & plasie?

E'auteur de ce prétendu Cuisinier des cutsinters se qualifie, sur
le frontispice de son livre , d’ex-majordome du prince Marescal-
chi, chez qui, soit dit en passant, il n’y eut jamais de majordome,
ce dont mes travaux d’extra m'ont mis A portée de mrassurer.
Mais & défaut d’'un nom connu daus Uart culinaire, il fallait bien
Imaginer un titre qui en piit tenir lien. |
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homme de letires en délire; et si PHomeére de Ia PA-
tisserie francaise dort quelquefois, selon le plagiaire,
je veux a mon tour signaler les insomnies et Jeg
extravagances de cet auteur moins gastronome que
lettré : car Je vous jure qu’il n’a jamais va en face
le diner d'un grand seigneur. J'ai dit que le titre de
son ouvrage ¢€tait vain, illusoire et emphatique; en
effet, il ne fut jamais d'illusion plus déliraute et
plus complete de la part d'un littérateur (qui ne sait
que faire du temps), que de croire pouvoir composer
un livre de cuistne avec des compilations d’autres
livres qui traitent de cette matiére et qul encore en
traitent msérablement, puisqu’il est vrai de dire
que les auteurs de ces ouvrages, quoique hommes de
bouche, ne furent jamais cités comme praticiens dé
réputation.

Je veux donc venger mon art des atteintes qu’il
recoit de Ia part des plagiaires; et pour les repousser
sans effort de ma parl, je veux faire un rapproche-
ment a Ia honte de ces messieurs. I’estimable autenr
des Lecons de littérature JSrancaise a composé deux
livres excellents de morceaux choisis ,» extraits de nos
ametlleurs auteurs. Ici, Pesprit | uge aisément dy génie
des hommes qui se sont illustrés comme poétes et
comme littérateurs. Mais M. Noél , en composant ses
Legons de littérature francaise, grecque et latine , a
copié textuellement ses auteurs: tandis que Pauteur
qui a fait le livre ridicule déja cité, a cherché i
sapproprier I'cenvre d’autrui en défigurant ses au-
teurs, et, avec plus d’assurance encore , a 0s¢ citer
des hommes qui n’ont jamais écrit sur l'art alimen -
taire, et qu’il n'a Jamais vus ni connns!
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Dans le discours préliminaire de mon Pdtissier
royal parisien, J'ai réfuté fortement ces livres ridi-
cules, archives de l'ignorance et de l'erreur (1); car
tout homme de sens ne peut se refuser & évidence
de cette vénté incontestable : que les arts et métiers
ont un langage qui leur est propre; que 'homme
qui le méconnait en écrivant sur une matiére qu'il
ignore, se doune un ridicule extréme aux yeux des
praticiens. Persuadé que pour com poser un livre pra-
tique il faut de toute nécessité bien connaitre la ma-
tiere (ue l'on veut analyser et démontrer, ne puis-je
donc pas m’écrier hautement: O ignorance de la
matiere (2)! combien tu égares les hommes auda-
cleux et itéressés! car ce n’eqt que Pappit du
ﬂam qm neut décider un écrivain a entreplendre ef

p— — ——— - -

(1) Dans cette seconde ¢dition, jaurais voulu qu'il me fitt per-
mis de retrancher cette critique des mdciiants livres qui traitent
dle la cuisine; mais jl‘quu’& ce jour, rien, absolument rien n’a
paru sur notre grande cuisine moderne. Je pensalf%, et avec ral-
som, que M. M*** publierait son livre; mais il veut, m’'a-t-il dit,
voir paraitre mon traité avant le sien. Je suis heureux de pouvoir
te faire. Jaurai 'honneur et le mérite d’avoir le premier traité
en grand notre grande enmsine, et de n’avoir rien emprunté &
persoune. Je me serais bien gardé d’écrive, sl avait fallu me
tralner sur les traces des autres, Mais il me parait qu’il est des
hommes qui trouvent plns facile d’imiter que de créer. Cest
ainsi que la nullité se lait reconnaitre. Mais je reviens aux [ivres
pitoyables écrits jusqud ce jour sur l'art culinaire. Mes onvrages
dé¢ja publiés prouvent combien ma censure est véridique et 1é-
gitime; et mon art sera vengé, dans celui-ci, des outrages de ceux
qui osent écrire st médiocrement sur la science alimentaire,

(2) « Pour bien savoir les choses, il faut en savoir les détails.s
(La RocurroucavLp. )
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a composer un mauvais livre. Puis, quel dérégle-
ment d'esprit de vouloir faire parler des morts qui
n'ont Jamais rien dit ! il est des convenances qu’on
ne peut enfreindre sans blesser son propre jugement
et celut des autres. Mais le charlatanisme est capable
de tout; ct notre compilateur, pour se donner les a-
parences d'un homme du métier, s'est permis de citer
les noms de nos grands mailires, dont il w'a trouvé
laréunion que dans mes ouvrages. Lorsque j’ai rendu
cet hommage public de ma reconuaissance en rayp-
pelant au souvenir de mes confréres les noms des
Iiot, des Dalégre , des Sauvant, des Lefévre, des Sa-
batier, des Mécélier, j’étais loin de penser qu’un pla-
graire avilirait ces noms justement réputés, en les ajus-
tant a des recettes indignes de leurs beaux talents.
Ces hommes, Porgueil de la cuisine francaise 2 la
tindu dix-huitiémesiécle, n’existaient plus, je pense,
au commencement de la révolution de g3, puisqu’il
est vrar quaucun d’eux ne fut pour rien dans les
développements de la cuisine moderne, dont jail si-
gnalé les effets et les causes ( Foyez mon Muitre-
d'hotel Jrancais ). Mais s je n’ai pas connu ces grands
personnages, du moins en ai-je entendu parler sou-
vent par les hommes en vogue du jour qui furent
leurs éléves. Aussi ai-je cité avec empressement les
noms des Robert, des Laguipiere, des Lacour, des
Chand, des Bardés, des Richaud, des Lasne, des
Boucher, des Legagneur, des Riquette, des Loyez,
¢t une inhnité d’hommes justement renommeés;
et Je suis mdigné de voir un comptlateur assez
0s¢ pour dire les avoir connus et fréquentés,
¢t cela pour citer des ouvrages qui nexistent pas,
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pour se donner les airs de parler de nos grandes

. célébrités. Ah! si les hommes de bouche des mai-

sons des grands seigneurs de la cour de Louis XVI
avaient produit quelques livres élémentaires sur la
cuisine, qu'ils ont sans doute perfectionnée par leurs
travaux, certes, Je me serais fait nn devoir de les
faire connaitre par des citations, comme je l'ai fait
dans mon Parallélede la cuisine ancienne et moderne
en citant 'ouvrage du fameux Vincent La Chapelle.
51 seulement un seul de ces grands maitres avait eu
la pensée d’écrire, son ouvrage serait resté un mo-
dele dans les détails et I'ensemble dela sience gas-
tronomique, et je me serais bien certainement em-
pressé de lindiquer & mes confréres comme une
source de lumiéres dont la bienfaisante clarté devait
influer sur le reste de leur existence, en rendant
leurs travaux plus faciles et leur apprentissage moins
pénible et moins long. Voila des vérités incontesta-
bles et que les pirates de la littérature doivent s'ap-
pliquer pour ne les oublier jamais.

Encore un plagiat! tout récemment, j’ai vu l'an-
nonce dans un journal de la seconde édition (les
charlatans de la librairie savent multiplier les édi-
tions sans beaucoup se géner;le vulgaire seul s’y
laisse prendre) d'un autre petit livre, véritable mé-
lange daudace et d'incapacité. Il faut étre en effet
bien dépourva de facultés intellectuelles pour
composer un aussi misérable recueil de compilations:
et l'on appelle cette rapsodie, le Bréviaire du gas-
tronome! Oui, gastronome sans argent (1).

——

(1} L’auteur donne ce bréviaire comme indispensable anx gas-
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O aimable et gaie science de la gastronomic! que
de souillures tu recois de ces hommes éirangers a
tes moindres délices! 1ls ont la folie de discourir
de Part culinaire (si cher aux gourmands), et ils ne
savent pas méme ce que c’est. Ils n'ont jamais vécu
que <daliments ordinaires , et ils veulent parler
de la cuisine moderne (science portee de nos jours
3 son dernier degré de splendeur et d'élégance},
et en parler pour en médire. Mais en dépit de ces
vains censeurs, dont la médiocrité se trahit a cha-
que page qu'ils écrivent, y’at voulu réhabiliter mon
art, et donner les preuves incontestables de la stéri-
lité de leur imagination. I’homme d’esprit compose
de sa propre‘inspiration. Le génie crée et n’imite
pas. |

Fai donc fait acheter, pour deux misérables francs,
ce Bréviaire qu’'un M. Martin a donné au public; et
i’y ai d'abord remarqué que Vanteur a lheureuse wdée
de s’écrire A lui-méme une lettre pour se complimen-
ter sur son admirable production! Esprit superbe
et borné, je vais vous démontrer lexces de votre
présomption, Et en effet, ce livre, soi-disant le Bré-
viaire du gastronome, est un vral Qssu d'inepties
et de charlatanisme; toutes ses pages en portent le
cachet ineffagable , ¢t un senl paragraphe de la lettre

tronomes; et aprés avoir déhité ses tristes litanies, il s’écrie avee
politesse: « Il est temps que les amphitryons apprennentimon hre-
viaire, et qu'ils sachent faire autre chose que macher.» Yoiuli l'es-
prit et la gentillesse de ces hommes qui se donnent pour prtres

en fait de gastronomie er d’élégance culinaire.
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placée en téle in‘a révélé la profondeur Fesprit et
le savoir de notre plaglaire.

Il prétend « que les amphitryons doivent discuter
les mmenus de leurs diners avec leurs chefs d’office : »
ce mot de chef d’office seul caractérise ce soi-disant
gastronome. Mais quelle cupidité, quel vil intérét
peut pousser cette espéce d’hommes & vouloir s’em-
parer du savoir des antres? Parce qu'ils ont recu un
pen d’éducation, ils se crotent capables de tout faire
et de tout entreprendre.

Tout le monde sait, excepté les gens qui vivent
dans la médiocrité, que le chef d'office fut, en tout
temps et en tout liew .,.cl'mrlgé de la confection de Foffi-
ce, quiveut dire,préparer, faire toutes les aimables
friandises qui doivent composer le dessert d’une ta-
ble opulente: et pour acquérir ce bean talent de ’of-
fice, la vie de 'homme suffit a peine.

L’office'n’a donc rien de commun avec la cuisine,
quoique ces deux arts sé prétent un mutuel secours
pour le service d’une table hien ordonnée (vrai dé-
lice de la gastronomie). Ainsi, un dessert dressé avec
élégance, confectionné d’aprés les préceptes de Vart,
caracterise le chef d’office habile; tandis que la ré-
daction d’'un menu et son exécution bien faite réve-
lent la sctence du chef de cuisine. Voila done deux
états bien distincts; j’espére que ces preuves suffiront
pour aémontrer extravagance de notre plagiaire. Ail-
leurs il s’exprime encore de la méme maniere.

Il rapporte « que le prince Kourakin, alors am-
bassadeur & Paris, alla en 1810 visiter les cuisines

de lempereur pour interroger les chefs el office. »
Enfir, quelques pages plus lom :
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« 8ila fortune, dit-il, ne vous permet pas d'avoir
un chef d’office, vous pouvez vous contenter d'un
cordan blew! FVous ne prendrez votre cuisiniere , ni
trop wieille , ni trop jeune.» (yignorance des hommes
et des choses! 0 vain compilateur! quelle confusion
doit étre la votre! ici, la preuve est certaine, vous
confondez le chel d'office et le chef de cuisine; et
sans beaucoup de peine, je déméle lartifice banal
devotre lettre flatteuse et anjourd’hur peut-étre bien
amere,

Dans son Histoire de la cuisine en France , M. Mar-
tin compose de grandes phrases pour ne rien dire
cle vrat: c’est un ramas de grands mots vides de sens
et de noms illustres cités pour faire des paralléles, ou
le pédantisme et 'erreur brillent également; et tout
cela, pour faire parade d’éradition! Mais vous au-
tres, compilateurs quiavez tant de jactance et de sa-
voir, composez donc un seul volume qui soit réel-
lement a vous: alors nous verrons la profondeur de
votre génie. Mais que dis-je? ces gens d’esprit nc
sauront jamais écrire sur les arls et métiers ue
pour les mutiler et les avilir. In voict encore une

preuve incontestable (page 14 de UHistoire de la

cuisine en France).

Et de quel droit, écrivain sans mission, insultez-
vous a la science culinaire? Quoi! vous porterez tou-
Jours des jugements insensés et téméraires! « Les
noms, dites-vous, de nos mets ont quelque chose de
barbare et d'étran ger comme nos mets euxr-memnes. »
Quelle mjustice! quelle fausseté! Les mets de la cut-
sine francaise portent au contraire les noms les plaos
Hlustres de In noblesse de France: & la Reine, a la

- — el =
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Dauphine, a la Royale, 4 la d’Artois,a la Xavier, &
laCondé, ala d’Oricans, 4 la Chartres, & la Penthie-
vre, 4 la Soubise, 4 laConti, 4 la Montmorency, a
la Villeroi, a laPompadour, a la Mirepoix, ala Mati-
gnou, a laMontgolfier, 2 la Mazarine, a la Richelieu, &
Ia Colbert. Je puis encore ajouter a ces nomsillustres
et trés-francais: 4 la Parisienne, & la Francaise, ala
Lyonnaise, 2 la Bordelaise, 4 la Provencale, a la Pé-
rigord, a la Périgueux, a la Montpellier, a la Nor-
mande, 4 la Bretonne, a la Bourguignotte, a la Ma-
gnonnaise, a la Saint-Denis, 2 la Saint-Cloud, a la
Compilegne, et tant d’autres semblables qui échap-
pent a mma mémoire. Bien certainement ces noms

appartiennent a la France et n"ont rien de barbare.

Mais qu'importe a M. Martin, pourvn qu’il parle
a tort et a travers, et qu’il écrive toujours sa pitoya-
ble pensée ? A la suite de cette incartade contre nos
mets, il en fait une plus misérable encore : « Le peu-
ple, dit-il, le plus vif, le plus inventif, r'a pas, le
crotrait-on! une seule sauce a lui ; il emprunte ses ali-
ments et {idiome pour rendre visible a [ ceil sapensée,
a lallemande , a Tespagnole.»Quelle démence! avant
d’écrire, comprenez donc le sens de ce dont vous vous
emparez. Lorsque Louis XIV donna un dauphin de
FFrance pour roi a I'Espagne ( ce grand roi lui-méme
était né d’'une archiduchesse d’Autriche, et il épousa
une infante d’Espagne ), les cuisiniers de cette épo-
que voulant consacrer le souvenir de cette alliance,
rapportérent sans doute en France cette sauce brune
que nous appelons, il est vrai, & I'espagnole; mais
nous I'avons depuis tellement perfectionnée, qu'elle
ne ressemble plus en rien a ce quielle était dans Vo-
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rigine. Quant a la sauce allemande, elle fut sans

doute importée chez nous apres quelque grande noce;

et nous conservons encore avec respect le nom de

cette sauce blonde, que nous avons rendue aussi ve-

loutée que parfaite. Par conséquent, nous pouvons

dire, sans craindre d’étre taxés de vanité, que ces

sauces étrangeres zont tellement changées dans leurs -
préparations, qu'elles sont depuis long-temps toutes
francaises. Honneur soit donc rendu aux cuisiners o
du dix-huitiéme siécle et & ceux du siecle present,
qui ont eu assez de bon sens pour maintenir les noms
de ces sauces nationalisées !

Mais sachez, 6 le plus intrépide des compilateurs!
sachez qu'aucune sauce étrangére n’est comparable
3 celles de notre grande cuisinte moderne. J'at pu en
faire les différences : 7’al va 'Angleterre, la Russie, |
I’Allemagne et 'Italie, et j’ai rencontre partout nos |
cuisiniers occupant les premiéres places dans les ‘
cours étrangéres. Mais je veux encore vous convain- |
cre par 'analyse des sauces que nous servons tous
les jours dans nos grandes maisons.

Fajouterai donc 2 notre espagnole et 2 notre alle-
mande, la sauce au supréme, la sance a l'estragon,
la sauce ravigote, la sauce au vert prés, la sauce
béchamel, la sauce financiére, la sauce Périgueux, la
satce tortue, Ja sauce matelote, la sauce au vin de |
Champagne, la sauce 2 la régence, la saucei la bour-
guignotte , la sauce esturgeon , la sauce poivrade, La
sauce chevreuil , la sauce aigre-doux, la sauce pi-
quante, la sauce salmis; la sauce tomate, la sauce au
levraut lide au sang, la sauce parisienne, la sauce |
Robert, lasauce raifort, la sauce magnonnaise, la sauce ..

—_——_— = ————————
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provencale, la sauce au beurre d’écrevisses , la sauce
au homard, la sauce aux crevettes,la sance aux hui-
tres, la sauce au bheurre d’anchois, la sauce i la
creme, la sauce a la pluche, la sauce au beurre et
aux capres. Ensuite nous avons encore francisé :
Ja sauce italienne, la sauce vénitienne, la sauce hol-
landatse, la sance russe, la sauce polonaise, la sauce
portugaise, la’sauce milanaise.

Nous avons encore les purées que nous servons
sous les entrées : la purée de champignons, la purée
de navets, la purée de marrons, la purée de pois,
la purée de céleri, la purée d’osetile, la purée de
cardes, la purée de pommes de terre, la purée d'oi-
gnons (Smlblse) la purée de lentilles, la purée de ha-
ricots a la bretonne. |

Eh bien, qu'en dites-vous? Vousreconnaissez, je
presume, la distance infinte qu'il y a, de la jactance
et du faux savoir, 4 la connaissance réelle et a la
pratique.

« Cest, dites-vous, du siecle de Louis X1V que
date létude et la science des sauces en France.» Ici
encore , ignorance pleine et entiere. C'est sous Louis
X1I que 'on vit dans Paris senlement, et pour la pre-
miere fois, des sauciers, des rotisseurs et des patis-
siers. |

Page 27. « Sous le consulat et lempire , vous eli-
tes que la cuisine , grace aux travaux de Beauvilliers
et de Baleine, fit de notables progrés. » Inconceva-
ble erreur, st elle n’est pas volontaire. Oser citer
comme les régénérateurs de la science culinaire
des hommes vnlgaires qui ne furent jamais connus
comme praticiens , mais tout simplement” comme
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traiteurs du second ordre! 8i au contraire vous
aviez cité la maison Robert, vous eussiez dit une
vérité mcontestable.

Dans mon Maitre-d’ Hotel Francais, j'ai analysé
les causes et les effets de la décadence et dela renais-
sance de la cuisine moderne. Ses progrés récents
sont dus a un concours de circonstances bien ex-
traordinaires , puisqu’il est vral de dire que cette ré-
volution de g3, qui voulait tout frapper pour tout
détruire, a donné i la France actuelle des hommes
de génie dans tous les arts industricls, et la cuisine
francaise aura aussi ses praticiens.

Dans ce méme ouvrage, Jai cité avec vénération
les noms des Robert, des Richaud, des Laguipiére,
cdes Lasne, des Boucher, des Riquette, des Avice,
comme ayant le plus contribué i la régénération de
I'art culinaire., Jai également cité avec respect ct
empressement les hommes de réputation du regne
de Louis X V1. Ainsi, les noms des Sauvant, des Da-
legre, des Mécélier, des Lefévre, des Mésier, ap-
partiennent a 'ancien régime, et ne furent pour rien
dans nos grands travaux de la cuisine moderne. Voila
ce ue notre compilateur n'a pas su. Aussi le vVOyouns-
nous confondre tous ces nomsindistinctement, quand
tl s’écrie, page 25 : « Quel siécle que celui des Las-
ne, des Sauvant, des Mecélier, des Richaud , des
Chaud, des Robert! »

Enfin, page 28, notre triste plagiaire procéde en-
core avec sa jactance accoutumée : « L’glmanach
des gourmands, nous dit-\l, fit une veritable revo-
lution dans lu langue et dans les habitudes du sie-
cle. Avant son apparition, un homme du monde et

— e L = —_— e
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rougi e parler cuisine. » Eh quoi! ne sait-on pas
qu'avant g3 ia noblesse de France savait allier i
toutes les graces de I'esprit cette fleur d’'urbanité qui
fait tout le charme d’un bon diner, et que les no-
bles de ce temps-ia se glorifiaient de savoir découper:
4 table et de savoir bien faire les honneurs de leurs
festins ? Justes appréciateurs d’un'bon cuisinier et
d’'un bon diner, loin d’avoir a-rougir de parler de
cuisine, ils en parlaient toujours avec plaisir; ils
honoraient de leur estime leurs cuisiniers, comme
le font encore les seigneurs d’aujourd’hul. Mais ces
compilateurs ne savent ¢crire que pour démgrer et

_rabaisser les arts et métiers.

M. Grimod de la Reyniére était né gourmand et
littérateur; il avait connu Uancien régime, et vu les
désastres de notre révolution; et apres le regne de
la terreur, il pensa qu'il était sage et nécessaire de
composer son Manuel des amphitryons, afin de re-
mettre en honneur les convenances que les nouveaux
riches devatent observer. Son Almanach des gour-
mands a rappelé une infinité de traits gastronomi-
ques et spirituels. Il a sans doute opéré quelque bien
pour la science culinaire, mais 1l ne fut pour rien
dans les rapides progres que la cuisine moderne a
faits depuis la renaissance de lart.

Cet accroissement remarquable est diu aux génies
de nos cuisiniers contemporains et a des causes ex-
traordinaires , telles que les grandes féies données
3 Poccasion de nos victoires, surtout celles de 'Ho-
tel-de-Ville de Paris, qui furent des plus magnifiques;
la création d’une nouvelle noblesse; enfin V'étabisse:
ment des nombreuses maisons du gouvernement, des
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maréchaux de France, des ministres et des ambas-
sadeurs, toutes fort bien organisées. Les hommes
de talent qui les dirigeaient rivalisaient d’un nou-
veau zele, afin que la cuisine de ces grandes mai-
sons obtint de la réputation. Mais, je le répéte en-
core, c'est aux grands diners donnés par le prince
de Talleyrand, lors de son ministere aux affaires
étrangeres, et au célebre Robert, qu'est di Tac-
croissement de la cuistne moderne, et non pas a
Pauteur de YAlmanacl des gourmands.

Enfin, 2 prepos d’ustensiles de cuisine (pag. 30),
il prétend que le choix de ces ustensiles est aussi
difficile a faire que celu1 des livres qui doivent com-
poser la bibliotheque d'un homme opulent; et sur
ce chapitre il fait encore d’autres bévues.

1l recommande, par exemple, que « les tables de
cuisine soient en chéne et de six pouces d’epaisseur: »

.tandis que nos tables sont toujours de préférence

en hétre, ce bois étant pius convenable pour nos tra-
vaux par sa blancheur; le chéne sert dans nos cui-
sines a faire des tablettes, qui sont toujours ados-
sées au pourtour de la cuisine. Apres quoi, il parle
«d'egrugeoir, de couteau a trousser, de marmites de
jer, et de soufflets. » Vespére que voild des usten-
siles bien connus de auteur, mais bien inconnus
dans nos cuisines. Dans I'état qu’il donne d’une bat-
terie de vingt-quatre casseroles assorties, ce qui per-
mettrait de servir quatre, et méme six ou hnit en-
trées, il demande deux baiﬁs-marie, tandis qu’il en
faudrait au moins huit, puisque chaque entrée dans
le principe doit avoir sa sauce particuliére. Puis il
fait de grandes démonstrations, pour dire que les
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maitres dowvent faire étamer la batterie tous les deux
mols; et nqus, praticiens, nous recommandons el
faisons élamer tous les mois, Enfin, il passe sous si-
lence le mortier et la turbotiere.

Dans son chapitre IV, sur la cuisine de santé
(pag. 43), il prétend qu’il est essentiel « de connuiire
Ueffet que chaque aliment produit sur chaque tem-
péramnent , afin de chousir, nous ditil, ceuz qui sont
les plus convenables a nos godits et & notre santé. »
Mais son savoir expire la, sans nous fournir compa-
ratson d'un aliment avec un autre. Plus loin il re-
marque « gue le feu détruit ou calcine toutes les
substances offertes trop long-temps & son action dé-
porante. » Sans doute; le feu a détruit méme des
villes entieres, par son action dévorante.

Mais dites-moi donc, habile homme, on en serait
la science du cuisinier, s1 nous n'étions maitres de
tempérer l'action du feu toujours soumise & notre
volonté? Ensuite, on n’exprime point les sucs de
nos aliments de la mantere que vous le dites. Pour
exprimer le suc de certaines substances, il faut les
presser. Cest donc par la pression seulement que
nous pouvons obtenir les sucs exprimés, car le feu
n’est pour rien dans cette opération. Mais vous avez
sans doute voulu dire, que c'est par la coction que
le cuwsinter doit obtemir les sucs nutritifs de nos
aliments.

Mais voicl qui est bien plus fort. Je lis, page 46,
« que les grands seigneurs, oui ont de nombreuz
cuisiniers, sont accables de maladies et d’infirmités. »

Il faut étre, en vérité, bien mal inspiré pour écrire
de telles panvretés. Certainement il ne m’appartient
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pas de juger quelles sont les causes des maladies
des gens qui vivent-dans l'opulence; mais il suffit
d'avoir un peu de bon sens, ct d’obscerver autour
de soi, pour sapercevoir que le pauvre ouvrier, ainsi
que lartisan et vous-méme peut-étre , pauvre com-
pilateur, etant privés . de nourriture suceulente
n'étes pas moins sujets aux maladies qui affligent la
{ragile existence de Fhomme. Tous les jours nous
voyons des veaves dans I'indigence, apres avoir épuisé
te pen de ressources qu’elles possédatent pour se-

courir leurs maris, qui, apres de longues souffran- |

ces, expirent & tout age. Nous voyons des peres, .des
meres, des enfants, sacrifier tout au monde pour
saaver [eurs familles mourantes par suite de mala-
die; et s1 nous portons nos regards vers les hopi-
taux, c'est dans ces asiles de douleur que nous pour-
rons reconnaitre combien le corps humain est miné
a tout age par toutes les maladies connues pour le
malheur de Phumanité.

Il prétend aussi, page \47, que, « dans tous les
climats de I Europe, le cuisinier est presque toujours
le mortel le plus gras et le mieux nourri de la mai-
son, parce gu'il respire et hume sans cesse les va-
peurs et Lessence de tous les mets, dont il woffre a
son maitre que les fibres ou les cendres souvent meur-
irieres. » Je répondrat d’abord 4 ce compilateur (sans
doute a teint bléme et livide ), que la classe d’hom-
mes qui professent élat de culsinier est laborieuse,
ct celle des plagiaires peu couragense; que, malgré nos
pénibles travaux, nos aliments doivent nous profiter;
mais qu'il en est bien autrement pour les plagiaires;
car 1ls s’abiment, ils se desséchent pour efiacer la
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r1 trace de leurs usurpations. Du reste, cest en vain

| qwils 1}rétendent dénigrer la cuisine moderne et ses

| praticiens : il m’est trop aisé de les réfuter. Selon eux,

|1 les vapeurs qui sexhalent de nos casseroles con-

| tiennent lesprit le plus nutritif de nos aliments. Maus,

"‘ messieurs, rendez-vous donc compte, une fois dans |

votre vie, des faits que vous voulez avancer et sou-
tenir. Depuis que J’ai lu toutes vos folles observations,
j’ai fait 'expérience suivante : jai extrait la vapeur du
couvercle d'une casserole, dans laquelle javais pré-
paré une poularde avec une excellente mirepoix, et,a
plusieurs reprises, | eus bientot une cuillerée de cette
vapeur, selon vous si parfaite et si nourrissante : je
ne lui trouvai qu'un gout fade et insipide.

|
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Le compilateur ajoute que «ces vapeurs et ces ex-
i . halaisons ( selon lui nutritives ) étant toujours con-
11 densées , sont dans une distillation perpétuelle;» ce
% qui West pas d'unc conséquence rigoureuse, et ce
i qui prouve seulement que notre homme ne sait pas
? | méme ce gue c’est quun alambic.
Lr Je vais donc lui en donner la description, et Im
ff en apprendre P'usage : mais il aura beau alambiquer
% ses pensées et ses ouvrages littéraires , 1l n’obtiendra
1%, jamais qu'une vapeur sans csprit; son geéme acrimo-
{ nieux sera caleiné en marc terreux.
ﬁ « Cet apparetl a distiller se compose de plusieurs |
| piéces. La premiére, de la cucurbite (ou chaudiere),
i destinée a recevoir les substances soumises a la dis-

tillation. La cucurbite porte deux tuyaux, donl un
est placé an fond pour laisser sortir le reste de la
distillation ; Uautre 2 la partie supérieure pour char-
ger Palambic; celui-ci prend le nom de chapiteau.

oy o = s ™
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Lie chapitcau sert & recevoir les vapeurs causées par
ébullition dans le liquide. Ce chapiteau est entouré
d’'un vase qui fait corps avec lui. Ce vase est rem-
pli d’eau froide qu'on renouvelle de temps en temps,
et qui sert 2 condenser les vapeurs dans la téte du
chapiteau ; le chapiteau doit avoir un collet tout au-
tour, pour diriger le liquide qui s'est formé par la
condensation dans le tuyau, et 'empécher de retom-
ber dans I'alambaic.

«Ces deux ou trois pieces ne suffisent pas pour
la cistillation, 1l en faut une autre qu’on nomine
serpentin. Le serpentin nest autre chose qu'un long
tuyau tourné en spirale ou hélice faisant cing A
six révolutions. Le bout du toyaun du chapitean s’a-
dapte dans Porifice supérieur du serpentin, qui-est
entierement plongé dans une tonne d’eau froide
qu'on nomme pipe ou réfrigerant.

« Comme 1l est fort essentiel que cette eau soit
toujours le plus froide possible, ily a, dans toutes
les distilleries bien entendues, un réservoir d’eau
froide qui la porte continuellement par un tuyau
dans le fond de la toune, tandis que lean supé-
rleure, qui s'est échauffée , s'échappe par un tuyau
de trop-plein, et va se perdre ensuite. Pour recevoir
la liqueur qui est distillée, et qul dott étre froide au
sortir cu serpentin , on se sert d’un vase de bois,
fait dans le genre des cuviers, avec des douves ct
‘des cercles; il est fermé par-desstis d’un couvercle
perce de deux trous, dont un pour recevoir Ja li-
queur, et Paulre pour laisser sortir l'air que le li-
quide chasse.

3.
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« Maintenant, le mécanisme de la distillation s'o-
pere ainst qu il suik :

« Lorsque l'alambic est chargé , c'est-a-dire lors-
qu'il est plein aux trois quarts de sa capacité, on lute
bien toutes les jointures, celle du chapiteau avec la
cucurbite , et celle du chapiteau avec le serpentin,
afin quaucune vapeur ne sorte que par extrémité
inférieure da serpentin; on fait alors le feu sous la
chaudiere ou cucurbite. “

« Quand la liqueur est en ébullition, les vapeurs
sélevent dans le chapitean, et, a cause de la fral-
chenr de Tean dans laquelle plonge le serpentin,
sont atlirées vers lul et s’y condensent. Le liquide,
obligé de faire plusieurs circonvolutions avant ar-
river a Vorifice inférieur, achéve tout-a-fait de se
refroidir et sort entierement froid dealambic (1), »

Voila comment se produisent les effets de la dis-
tillation ; il n'est pas difficile de voir la ditférence
énorme qu’il y a entre les vapeurs distillées & Fa-
lambic et les vapeurs causees par ’ébullition de nos
mets préparcs dans des casseroles fermées de couver-
cles. Ebst nous avons daus nos travaux quelques opé-
rations tant soit peu chimiques, ce n'est pas ASSIre-
ment dans la vapeur qu’elles se trouvent. Mais dites-
moi, M. le plagiaire: dans quelle misérable cuisine
avez-vous vu cuire la piece de beeuf a gros boutllon

(1) Ces détails sont extraits de U'Essae sur lart de la distilla-
tion, par L. S. Lenormand, publi¢ en 1811, Vous voycz, M. le
plagiaire, que je rends & César ce qui appartient & Cdsar: je clle
avec exactitnde mon auteur.
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et dans des marmites découvertes? Ne serait-ce pas
chez le traiteur ou vous prenez vos repas si modes-
tes et st peu mstructifs?

Quant aucorpsdel’'ouvrage proprementdit, Pautenr
sy montre partout ie méme. D'abord, ilapilié dans mon
vocabulaire les noms des potages, des grosses piéces,
des entrées, des rots et des entremets que J’avais con-
signés dans la of partie dé mon Pdtissier Hoyal Pari-
sten :ce qu'il appellela richessé du gastronome; tandis
que javals donné ce vocabulaire dans l'intention d’é-
tre utile 4 nos jeunes coniréres privés d’éducation,
afin quils puissent écrire un menu un peu correcte-
ment. Clest ainst qu'il a donné a son plagiat une ap-
parence de nouveauté. Cest dela méme maniere qu'il
t_trouvé et pris dans mon WMaitre~-d'hétel francais 1a
division’de mes menus en denx traités, et qu'il en a
fait la cuisine bourgeoise et la graude cuisine. Mais
voyons un peu la composition de ses menus, et pre-
nons d’abord pour exemple celui de la page 81.

Il v marque deux relevés, dontun de morue i la
maitre-d’hotel , et le second un brochet 4 la régen-
ce. Cest trop plaisant en vérité ! Faire un relevé avec
de Ia morue, et pour comble de maladresse , lé pla-
cer en parallele de mon brochet 4 la régence, qui
est une des grosses piéces de cuisine les plus somp-
tueuses et les plus élégantes que j'aie composées
ctant en Angleterre chez le prince régent. Ainsi le
compilateur a pensé gue la morue pouvait aller pour
relevé, et surtout en face d'un brochet, lequel par
la composition de sa garniture coiiterait plus de 150
trancs. Mais c’esl ainsi que se caractérise Pimitaticn
bornée; car réellement, il est de toute impossil ¥ht7
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établir des différences entre les choses que Pon

ignore. Mais poursuivons.

} Puisqu’il ‘ose parler de sante et de cuisine 1ncen-
|' diaire , nous allons lut démontrer combien ce pre-
: mier menu serait funeste, servi tel quil est com-
| posé , et que son auteur peut lui-meéme étre consi-
déré par les amphitryons et les praticiens comme un
! véritable incendiaire, C'est ici que cette épithete doit
sappliquer de tout point : en effet, ses deux potages
sont mal assortis, sa morue n'est autre chose qu'un
| aliment de salaison : notre brochef a une sauce suc-
i culente. Puis ses deux grosses pieces se composent
d’une poularde a 'indienne, et d’un quartier de che-
vreuil mariné et pour relevé, quelle démence! cette
sauce indienne est composée de safran et de pimeut,
| et la sauce chevreuil est aromatisée et poivrée. Dans
: ses quatre entrées, il marque un sauté de volaille
aux truffes et un paté chaud ala financiere; et pour
entremets, des truffes au vin de Champagne.

O dieu des festins, tu ne tounes pas.....! Mais
tant d'indignités ne resteront pas impunies. Je veux
fournir les preuves incontestables que ce misérable
menu , étant exécuté par les mains d'un cuisinier
vulgaire , est capable par sa composition d’incender
le corps le plus sain, et de le jeter ensuite dans un
déreglement tel, qu'il pourrait provoquer une autre
sorte d’orgie non moins funeste, et des débauches
qui détruisent bientdt le tempérament le plus ro-
buste.

Voila les beaux préceptes de ces compilateurs qui
osent parler de cuisine de santé, en donnant des
ordonnances empoisonnées (le menu est véritable-
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ment 'ordonnance d’'un diner): et si je voulais suivre
Pun aprés l'autre tous ces menus, partout je {erais
voir des lambeaunx de mon Maitre-d’'hidtel , ot mes
menus sont mutilés et défigurés ; et cela, pour les
rendre méconnaissables. C'est ains1 que dans le se-
cond menu du livre de M. Martin, je trouve noté
une crotite aux champignons, pour aller, selon lui,
en face d’un crogue-en-bouche de contreflan , ce qui
n'est pas supportable; et dans son troisieme menu,
il tombe dans la méme faute. Pour quatre grosses
pieces d’entremets, il donne une oie braisée aux ra-
cines, pour étre servie en parallele d'un paté de
poularde aux truffes. Puis dans ce meme menu de
trente-deux entremets, il en décrit dix-sept de don-
ceur, et quinze de légumes. Ailleurs, it donne un
potage a I'essence d’anis (page 93); et pour six a huit
couverts, il marque un saumon a la royale. Cette
grosse piece est une des plus riches que yaie com-
posées , et on ne peut réellement la servir que dans
un diner de douze, seize, ou vingt-quatre entrées.
Mais que lui importe? il le donne pour un misérable
diner de denx entrées;et pour un autre diner encorc
de deux entrées, il a marqué une noix de beeut a la
Godard, U'une des plus grosses pieces de la cuisine
francaise. Enfin dans un diner de trente-deux en-
trées , il donne six relevés de potages; savoir : un
rostbif de mouton , pour aller en face d’une piece de
beeuf 4 la Godard ; puis un turbot pour aller en pa-

ralléle de barbillons ; et ensuite des aloses, pour étre

servies en face d'un cabillaud. JFespére que voila six
grosses pireces joliment assorties.

O médiocrité! que tu es malhabile cluand tu veux
contrefaire le génie des arts et métiers! Notre com-
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pilateur ne sait pas gue fe plus difficile de la science
du cuisinier, est de savoir rédiger un menu dont
tous les mets dolvent se trouver en parfaite harmo-
nie, surtout d’une varété soutenue. Si du moins il
avait copié textuellement, il aurait fait quelque
chose de bien; mais ces Messieurs ne savent que
tronquer leurs larcins , atin d’en cacher l'origine.

Sije voulals poursuivre mes observations critiques,
je ne finirais pas; il me faudrait écrire un gros vo-
lume. Je veux cependant rappeler & M. Pauteur Mar-
tin, pour derniére observation, le potage & I'essence
d’anis. Tnconcevable ignorance. O Momus! OO gas-
tronomie! Un potage a P'essence d’anis, quelle dro-
cue médicinale, quelle extravagance, quel mauvais
génie 1nspire les compilateurs! Je veux, avant de
finir ma trop légitime censure, donner a ces Mes-
stetrs quelques notions raisonnées sur Fopinion que
nous portons, nous atitres hommes de bouche, sur
la confection des potages, et surtout ceux de la cui-
sine moderne, _

Le potage, dans ’ensemble d’'un bon diner, doit
tenir la prennere place; et st les sauces font Fexcel-
lence d'un diner, je considere le potage comme de-
vant étre essentiellement la chose bonne par excel-
lence.

C’est aupotage qu’est donnée la prérogative de com-
mencer nn bon diner; et lorsqu’a table un gastro-
nome en rencontre un qui révele la science du cuisi-
nier, aussitét la plus douce joie se répand sur son
visage ; son regard observateur admire ’élégance du
service, des grosses pléces et des entrées; en meéme
temps que son estomac prodigieux se prépare a de

-
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copreuscs digestions. C’est alors qu'il exprime hau-
tement sa satisfaction a amphitryon, qut est heu-

reux a4 son tour de pouvoir It offrir uin splendide

repas; et s parfois.le gastronome & table se donne
de morteiles indigestions , celte mort glorieuse est
digue d'iflustration. Nos annales gourmandes en font
mention.

Je le répete, les potages doivent étre considérés
comme lagent provocateur d’'un bon diner. Je sais
aussi que les hommes qui restent stationnaires dans
dans les arts et métiers, ue concoivent pas ces vert-
tés frappantes, qui nous donnent de I'émulation, et
nous font exceller dans la science , tandis que Faven-
gle routine se perpétue par la paresse et Ignorance;
mais en dépit des vains compilateurs, je veux ven-
ger la science gastronomique, je veux par mes travaux
rendre un éclatant hommage aux hommes de ménte
qui honorent I'art culinaire.

Que mon état s'¢léve et devienne florissant, c'est
le but de mes veilles et de mes travaux. Ce noble
désir fut toujours I"ame de mon émulation; et si J'ex-
prime ainsi ma pensée, ce n’est pas certes par vanite.
Mais lorsque Phomme sacrifie sa fortune (ses €cono-
mies ), son talent et son repos au développement et
aux progres de U'état qu'il professe; celur-la, ce me
sernble , a acquis le droit de dire la vérité tout en-
tiere. Mais loin de mo1 la pensée de croire mes ou-
vrages parfaits : essenticl en toutes choses est d'é-
baucher la matiére, et ces Messieurs conviendront
sans doute que mes livres portent le cachet de la
nouveauté. Mais je ne pnis me défendre d’'un senti-
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ment d’indignation, lorsque je vois mon état mutilé
par des hommes étrangers a sa connalssance.

Je le dis hardiment, fort de ma propre estime, je
me resigne a leurs critiques quelque injustes qu’elles
puissent etre; j'ai la conviction que mes livres au-
ront rendu quelgues services aux praticiens, et par-
dessus toutes choses, d’avoir défendu lart culinaire
contre ces (letrdueurs quise dhsent Francais en déni-
grant une partic de notre industrie nationale, jus-
tement appréciee parnos amphitryons et recherchée
des étrangers.

« Depuis plus d’un demi-siécle nos ragotits comme
« nos modes fout le tour de I'Europe. »

(Extrait du Journal de Paris, 25 juin 1814.)

Je pourrais encore citer des articles le passage sui-
vant:

« Défendons-nous de cet esprit de dénigrement
« qui affaiblit Pémulation, décourage le génie lui-
« meme , et finirait par éteindre le feu sacré de la
« cuisine francaise. »

REMARQUES ET OBSERVATIONS SUR L'ORFEVRERIE RELA-

TIVE A NOTRE SERYVICE.

Dans la premieére édition de mon Pdiisster royal
parisien, yavais donné quelques modéles de coupes
d’entremets, dont plusieurs devaient porter des cris-
taux, dans lesquels jinvitais les praticiens a faire
prendre les gelées d’entremets 4 la glace; ce procé-
dé peut étre conservé. Cependant, par expérience,
je préfere les gelées moulées et renversées ensuite

|
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sur des cristaux plats, gm doivent également se po-
ser Sur mes CoOupes nouvelles , ainsi que les dessins
de la planche 25 le représentent; ces cristaux exce-
dent d’un pouce le diamétre de la coupe.

On pourrait également remplacer ces cristaux par
des fonds plats d'argent, donit le bord serait releve
en forme de soucoupe; mais je prétére les cristaux,
comme plus élégants et plus distingués.

Yai composé mes nouveaux dessins d'apres ces re-
flexions. J’ai donc pensé que sur la table d'un gene-
ral, il ne serait point déplacé de servir les entremets
de douceur sur la coupe (n° 1), portee par un tro-
phée militaire ; et que chez un artiste ou savant, on
devrait servir sur leurs tables la coupe ornée de lyre
(n°® 5), ou la coupe ornée de génies (n° 2), ou bien
celle que j’al composée de détails égyptiens.

En général, je voudrais que ce genre de caupes
nouvelles fit exécuté 4 l'avenir dams les grandes
argenteries ; clles feraient honneur a lorfévrerie
francaise, en donnant plus d’élégance et de ri-
chesse A notre second service. Jai la conviction de
ceque j'avance : expérience nous démontre toujours
la justesse de nos pensées; et comme Jal €te assez
heureux pour faire exécuter chez M. Odiot des des-
sins en orfévrerie dans le gotit de mes nouvelles cou-
pes, par ce résultat, le second service répond par-
faitement a Pélégance et & la richesse du premier.
Aussi 'argenterie de M. le baron de R™ est sans con-
tredit I'une des plus élégantes et des plus belles de
Paris. Elle fait honneur i la fabrique de M. Odot.
Mais en considération des développements que mon
art est encore susceptible de recevoir, tant pour
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son élégance que pour son accroissement, je ne puis
m’empécher de faire des observations sur certaines
cassoleties d'argent imaginées par les orfévres pour
remplacer les casseroles d’argent ordinaires, dans
lesquelles nous servons nos entremets de légumes.
Comment se peut-il qu'on ait imaginé de douner
la forme de cassolettes a4 un objet qui doit rem-
placer les casseroles ordinaires qué& nous servons
toujours sur leurs plats d’entremets, ce qui remplace
parfaitement le plat d’entrée du premier service? Ce
plat d’entrée a onze pouces de diamétre ; celui du
second service n’en a que dix; la table se trouve
donc, par ce résultat, également garnie dans les
deux services de cnisine. Cette observation est si
vraie , que les soupiéres composées par les orfévres
pour les potages, sont cxécutées (l’aprés les princt-
pes que je réclame et que Jai moi-méme suivis pour
composer les dessins de mes nouvelles coupes (F'en-
tremets. Je veux dire que le plateau des soupiéres
est d'un plus grand diamétre que la soupiere elle-
meme, tandis que ces cassoletles, que l'on ren-
contre cependant dans les grandes argenteries, ne
conviennent nullement 4 levr destination; car, apres
tout, comment vouloir que cette casserolette, dont
les trois pieds ne posent sur rien, puisse remplacer
le vide que le plat d’entrée laisse sur la table dés
qu’il est 6té? Si au moins ces trois pieds de la casso-
lette , si son socle triangulaire, éraient portés sur
un socle rond élevé, sur quatre griffes de lion;
le pied aurait alors plus de richesse et d’élégance ;
mais rien de tout cela n'existe, et cet objet est
entierement mangué. Les faux fonds de ces cas-
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solettes sont par trop plata et leurs couvercles sont
plus p!nta encore ; de maniére que nous ne puuvmnq
pas mémeservir, ddm ces cspeces de casseroles ’ar-
gent, noscniremets de légumes auxquels elles sont
destinées; au lieu que dans nos casseroles d’argent
ordinaires, nous pouvions servir des traffes au vin
de Champagne, des fonds d’artichauts , des cardes,
des sikels et autres entremets semblables.

Voila des faits incontestables : il me semble qu’a
avenir ces sortes d’objets ne doivent plus entrer dans
aucune argenterie distinguée. On pourrait bien ai-
sément les remplacer par des formes plus gracieu-
ses, plus convenables, et plus en harmonie avec I'é--
legdnce et le service de la Delle argenterie moderne.

SUYET DII FRONTISPICE.

L.e socle quien fait le couronnementetla corbeille
de truffes cavactérisent assez la belle partie du froid,
Les ananas et les fruits rappellent la brillante partie
de Pentremets de sucre. Dans les écussons j'ai placé
les noms des premieres provinces de France, cousi-
dérées sous le rapport de Tart gastronomique; et
dans les couronmes, Jai placé les noms des hommes
de bouche dont les honorables travaux ont le plus
contribué anux développements dela cuisine moderne.

M. Robert fut de tout temps considére par les am-
phitryons et par les praticiens comme le doyen de
la culsine moderne, et comme 'un des hommes qui
ont le plus contribué & son accromsement. M. Bou-
cher peut seul lui éire comparé , ayant pendant trente
ans, par ses travaux, fait réputer la maison du

I
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prince Talleyrand, pour la bonne chere quon y
faisait. M. Daniel fut toujours réputé grand cuisi-
nier, et magnifique dans son travail.

M. Tasne, par son grand talent, a donné de I'éclat
aux travaux qui honorent le plus notre cuisine mo-
derne; il a commandé constamment les festins des
grandes fétes données par I'Hotel-de-Ville de Paris:
grand cuisinter et grand administrateur.

M. Legagneur contribuaaussiaux développements
de la cuisine moderne: grand cuisinier, grand dans
le traval. -

M. Ridguette, I'un des plus distingués cuisiniers de
I'époque , apres avoir travaillé dans nos grands tra.
vaux modernes, alla & ia cour de Russie, faire bril-

ter la cuisine frangaise de tout son éclat.
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LES ENTREES FROIDES ET LES SOCLES,

COWME ASPICS, SALADES DE VOLAILLE , MAGNONNAISES DE POISSONS,
SALMIS 'I.':HAUDS-FB.DIDE, GALANTINES DE VOLAILLE ET D ANGUILLE,
PAINS DE FOIE GRAS ET AUTRES; LES SOCLES DE SAINDOUX ET DF
E-F.UHB.E, AVEC UN TRAITE DE LEURS DECORATIONS, RT DES BOR-
DURES DE PLATS EN GELEE, EN OEUFS, EN RACINES ET EN PAIN; LE

TQUT SUIVI D'OBSERVATIONS UTILES AUX PMROGRES DE CETTE BELLE,

PARTIE DE LA CUILSINE MODERNE.
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CHAPITRE PREMIER.
OBSERVATIONS SUR LE FROID.

Drruis que j'ai publié mon Patissier royal parisiern,
dont denx parties ont été séparées pour former ce
nouveautraité, yaide beaucoup augmenté et embelli
cette intéressante partie du froid, par de nouvelles
entrees dont I'élégance atteste le goiit du jour. Jai
ausst créé, jose le dire, des socles nouveaux et par-
ticulierement mes grosses pieces{roides; et cela, par
I'addition de mes nouveaux hatelets a la belle-vue, 4
fa frangaise, a la moderne. Tandis que dans le temps

- = —— . A
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de nos nombreux et grands extra, nous ne servions
sur les socles de grosses piéces froides, que des jam-
bons, des hures, des galantines, des buissons de
truffes et ’écrevisses, Mais depuis 15 ans que je me
suts livré exclusivement a la cuisine, i'al ajouté au
froid un grand nombre de grosses pieces, toutes
plus élégantes les unes que les autres.

Mes confreres pourront aisément s’en convaincre,
par les planches nouvelles dout jal augmenté cette
seconde édition de mon traité du froid. Yai égale-
ment augmenté les entremets de sucre par de nou-
velles recettes plus suaves les unes que les autrés,
et surtout d'une physionomie toute particuliere.

Les praticiens s’apercevront gue jai profité de tout
ce qui avait été fait pour faire plus encore, afin de
porter ce traité autant que possible 2 son complé-
ment, tant par P'élégance que par la grande variété
des objets que J'y démontre, par Panalyse et par l'en-
semble des dessins nouveaux dont Jai embellt cette
seconde édition.

Mes confreres savent comme nous que cette belie
partie du froid caractérise nos grands bals; elle en
est Ia plus considérable; et lorsque le froid, la pa-
tisserie et les entremets de douceur sont bien ren-
dus, ces trois belles parites distinguent 'homme de
talent, dount le génie industrieux embellit et fimt
tout ce quil eutrepi'end.

Le fond du froid consiste dans une belle prépara-
tion générale; dans les cuissons & point et de bon
assaisonnement; dans ces bonues gelées clariiées
limpides et de deux couleurs seulement, dont une
doit étre blanche, et Vautre d'une bhelle couleur

F
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décidée. (La couleur émerande est celle par excel-
lence ) (1). Il consiste encore dans de jolies sauces
magnonnaises, l'une blanche et Pautre d'un beau

vert pistache 4 la ravigote; dans le beurre de Mont-

pellier d'un vert trés-tendre et de haut goilt; dans
les grosses pieces et les entrées parées avec soin,

- glacées avec une jolie glace blonde, le tout dressé

avec art, décoré le plus simplement possible avec
de la trutfe, du blanc de volaille, de la langue de
beeuf 4 l'écarlate; dans de beaux crofitons de gelée
placés avec gont, formant des bordures riches et
élégantes. Assurément, voild les choses essentielies
pour obtentr de beaux froids.

Cest pourquot cette belle partie réclame un homme
tres-intelhgent , doué d'un gout parfait, dont le ta-
lent fera briller toutes ces belles préparations; les-
quelles, au contraire, deviennent trés-défectucuses
lorsqu’elles tombent dans des fn:ainspeu Propres i
ce beau travail.

Lorsqu’on a tous les avantages que je viens de
décrire ci-dessus, on doit y joindre pour le complé-

|

(1} Je ne vis jamais cette teinte de gelée aussi belle que par
M. Laguipiére. Voici sa maniére de procéder: il faisait fondre du
beau sucre en poudre et sans mouillement , ensuite le laissait se
colorer peu & peu sur de la cendre rouge, ce qui demande un
quart d’heure, Lorsqu’il est Jd'un beau caramel ronge ombre,
vous le mouillez avec nn demi-verce d’ean et le mettez sur un fen
plus ardent ; apres quelques minutes d’ébullition, vous obtenes
un caramel trés-clair et ¢’un bean rouge ombré, qui ne ressemble
en rien i ce_caramel amer ¢que I'on fait nolreir & grand feu, et
que Pon appelle vulgairement jus de singe.

—_—
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ment , de beaux socles bien blancs, profils méales et
élégants, décoration simple et correcte(1); desaspics
légérement colorés, bien transparents, decoration
male et de deux couleurs seulement; des pains de
foié gras, de volatlle ou de gibier, bien lisses et hien
moelleux, joliment glacés et ornés de gelée; des
galantines garnies d’'une bonne farce, bien nuancees
de truffes entieres et en petits dés, avec de la lan-
gue de boeuf ou de veau a 'écarlate et de la tétine
de veau. Glacez bien le tout avec décoration légere.

Les chauds-froids de poulets dressés en pyrami-
des, et masqués d'une sauce bien transparente, on
leur donnera pour couronnement une belle trutte
noire , surmontée d’une créte doubleet trés-blanche.
Sur les places éminentes, placez ¢ et la de petits
groupes de gelée légérement hachée. Ce petit orne-
ment est des plus distingués, et praduit un bon etlet;
ajoutez a cela une jolie bordure de gelée ou de 1¢-
gume bien claire, placée avec gotit; voila assurément
une entrée du metlleur ton, et des plus distinguées.

Les salmis chauds-froids se dressent et se imssent
de Ia méme maniere.

Les noix de veau se parent de leur belle forme,
et se décorent de leur tétine, dont vous tormez un
ornement agréable et que vous laissez dans son

AR — .. - - - - A o e

(1) Faites en'sorte ue vos socles ne scient pas trop grands,
qu’ils aient seulement deux pouces de diaméire de plus large que
"objet qui doit ¢tre placé dessus. Cela est infiniment plus distin-
gué que ces grands socles qui sont faits sans précision, et trop
larges de quatre & cing pouces. Ces sortes de grosses piéces sont
matérielles et du plus manvais ton. .

|
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blanc naturel. Vous glacez le reste de la noix, et la
décorez de gelée seulement. |

Les cotes de beeuf se parent de leur forme natu-
relle et se garnissent de leurs os, que l'on aura soin
de ratisser afin de les rendre bien blanes; ornement
et bordure de gelée.

Les filets de boeut se parent de forme longue et
carrée, glacés et décorés avec de la gelée, bordure
idem. _

Les galantines de volailles ou de gibier doivent
étre de leur grosseur et de leur forme ordinaire,
glacées et décorées de gelée ainsi que les bordures.

Les salades de poulets doivent se dresser comme
les fricassées chaud-freid; et, au lien de mettre pour
couronnement une truffe, vous y mettez la moitié
d’un ceuf surmonté d’un coeur de salade quelcongue,
sancé d'une belle magnonuvaise blanche ou verte;
mettez 1tne bordure d’ceufs ou de beurre de cou-
leur, ornée de filets d’anchois.

Les galantines d’anguilles doivent se dresser en
forme de bastion, et se placer sur un lit de beurre
de Montpellier; elles se décorent de gelée; mettez

une bordure en gelée ou en beurre de couleur,
ornée de petites branches d’estragon.

L.es darnes de saumon doivent étre conservées de
leur couleur naturelle ou masquées de beurre de
Montpellier. Décorez le dessus avec de la gelée , avec
de [a truffe, du blanc de volaille ou de la langue a
I'écarlate; faites en sorte que votre décoration ne soit
que d'une seule couleur; bordure en beurre de cou-
leur et en gelée.

Les salades de filets de soles se dressent en cou-

4.
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ronne dans des bordures de gelée moulées; il en est
de méme des salades de filets de turbots, de trutes,
de saumons, de barbus, de brochets, de perches;
mais lorsque les perches sont entieres, vons les
masquez 'une sauce magnontaise blanche que vous
décorez avec de la truffe seulement, bordure de gelée
de deux couleurs.

Les croustades de pain se garmissent d’'une blan-+

quette de volaille aux truttes, chaud-frowd, ou d'une
escalope chaud-froid, de filets de levrauts liés au
sang , de manviettes et autre gibier. Ces entrées dot-
vent étre également garnies d’une bordure de gelée.

Voila une idée du {roid par excellence; les ama-
teurs estiment et les artistes le pratiquent. Cette
maniere de décorer flatte autant la vue que le godt.

DES ASPICS A LA MODERNE, A LA ROYALE, DES PAINS
DE GIBIER ET DE VOLAILLE A LA PARISIENNE, A

LA ROYALE.,

*

LLe froid est tout par lui-méme, ou il n'est rien.
I homme de talent en fait ressortir toutes les beautés;
'homme médiocre Pappauvrit et le rend insipide.
Yai toujours remarqué dans nos grands bals, que
les entrées froides, quoique trés-brillantes et tres-
élégamment dressées , laissaient encore trés-souvent

quelque chose a désirer.
Voici comment. Lorsque le froid tire a sa fin, le

mangue de gelée se fait sentir, de maniére que nos
derniéres entrées sont pauvres de bordures, Clest
pOUrquol nous devrions faire cette remarque en
commencant & croutonner nos bordures de gelée;

PRl R il WL LY —
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mais 1l en est bien autrement, et, au lieu d’écono-
miser, nous faisons briller nos premiéres entrées , ei
finissons par é€tre petits et mesquins, lorsque vietit
1a fin.

Voict Vexemple d'un extraorvdinaire gui pent, i
I'avenir, éviter ces sortes de contrariétés et de désa-
gréments. Ce grand bal (1), un des plus brillauts,
fut donné a Elysée-Bourbon, a l'occasion du ma-
riage de la princesse de Wurtemberg.

Ce grand bal fut 'un des mieux servis ¢t des mienx
commandés que J'aie vus depulsvingt-ciug ans. M. Ro-
bert était le controleur, et le fameux Taguipiére, le
chef de cuisine.

M. Riquette (2) et moi nouvs fimes chargés du

(1) 1t fut donné daus les appartements de PElysée-Bourbon,
dont le magnifique jardin fut comme enchanté en un moment :
une illomination des plus brillantes et du meillear gonit, des
pouts, des chaumiéres, des pavillons et des grottes embellis-
satent ce délicieux séjour; le tout fut d’une grande beauté. L'or-
chestre de ’"Académic rovale de musique fit retentir les airs de
sa douce harmonie, et les danseurs de ce crand théitre exécu-
talent un ballet sur ta pelouse. Enfin le famenx Forioso fit son
ascension au milica dun feu dartifice des plus distingués. Cette
belle féte a produit unc illusion générule.

(2} M. Riquette, Parisien, cuisinier distingné | parvlant et écri-
vaut bien sa langue (chose pen commune chez les hommes de
bouche); aussi fut-il surnommé le bean parieur. Cette qualité et
ses grands talents lui firent beaucoup d’'ennemis. 1l partiten 1808
pour Saint-Pétersbourg, ot il devint bientét I'un des premiers
chefs et maitre-d’hatel de feu Fempereur Alexandre.

O pensée affligeante ! il est done vra) que les grands talemis
SOt presque toujours foreés de’quitter leur belle patrie’, stits ue
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froid, dent voict une idée : Vingt-qualre grosses
piéces, parmi lesquelles quatorze socles ou étaient
placés six jambons, six galantines et deux hures de
sanglier; six longes de veau 2 la gelée, plus so1xante-
seize entrées diverses, dont six de cotes et filets de
beeufs 4 la gelée, six de noix de veau, six de cer-
velles de veau dressées dans des bordures de gelée
moulée , six de pain de foies gras, six de poulets &
la reine en galantine, six d’aspics garnis de crétes
et roguons, six de salmis de perdreaux rouges chaud-
froid, six de fricassées de poulets a la Rewne chaud-
froid , six de magnonnaises de volaille, six de darnes

veulent devenir la vietime de ieurs liches persécuteurs! Détrac-
teurs du vrai talent , c’est en vain que votre perfide audace preé-
tend ancéantir Phomme industrieux. L’industrie wit partout, et

‘dans. tous les pays le talent trouve toujours un appui. S la ca-

lomnie le rend obhscur un moment, c’est pour rendre bientot ses
succes plus ¢clatants. La preuve en est certaine: oul, les hommes
supérieurs bravent partout les vains propos de envie et de Ja
basse jalousie. Depuis que j'ai écrit cette note, M. Riguette est
de retour dans sa chére patrie, et jouit paisiblement d’une for-
tune brillante. Cependant en Russie méme il trouva des envieux,
mais il en fut bien vengé par la haute estime que Pempereur
Alexandre lui accorda en le chargeant des grandes fétes de la
cour. Et lursquc’gl’auguste Alexandre vint A Paris en 1814, 5. M.

_logea chez le prince de Talleyrand, et elle apprécia beaucoup la

cuisine francaise. S. M. se plaisaitd parler souvent de son mal-
tee-d’hétel Riquette, Un jour cc souverain dit au prinee : « Ri-
quette a des jaloux; on me dit quil est riche, qu'il a des mai-
sons; {’en suis charmé, 2est a lii que nous sommes redevables de
sivolr manger. » Quel €loge honorable pour mon compatriote
quand on pense que ces paroles ont été prononcees par Pempe-
reur Alexandre! "'

-

|
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Je saumon au beurre de Montpellier, six de salades
de filets de soles, six de galantine d'anguilles au
beurre de Montpellier.

Maintenant voild mon avis. Nous composions nos
bordures de la maniére suivante : Pour les darnes
de saumon , des bordures de beurre rose trées-tendre;
pour les trongons d’anguilles, des bordures de beurre
2 la ravigote vert tendre; pour les salades de filets
de soles, des bordures d’ceufs, et pour les magnon-
naises de volailles, des bordures -de méme sorte:
pour les chauds-froids de poulets et de gibier, des
bordures de racines et de truffes. Toutes ces bor-
dures, ornées d’'un peu de gelée, font le plus riche
effet possible. La décoration des entrées €tat en
selée seulement; de maniére que le reste de nos
entrées et nos grosses pieces furent étoffées et bril-
lantes de gelée. De miles crottons de gelée en for-
maient les bordures, et notre froid fut d’un beau
fini. Je vais donner des détails plus substantiels sur
cette importante partie faite dans de grandes circou-
stances.

Vai exécuté en 1815 a-peu-pres les emes (ra-
vaux a4 UHotel-de-Ville pour le grand bal que
ville de Paris a douné au Rouw

CHAPITRE 1L
TRAITE DE L’ASPIC, OU GELEES GENERALES.
Apris avoir nettoyé et flambpé deux poules, vous

les iavez bien parfaitement, puis vous troussez les
pates en dedans et les mettez dans une petite mar-
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mite avec une sous-noix de veau, quelques autres
| parures, et un peu de jambon. Metlez six pieds
de veau désossés blanchis; remplissez la marmite
d’eau et la 1aissez partir sur I'angle du fournean. Par
i ce procede on lobtient plus claire, et par consé-
' quent, plus facile clarifier. Aprésl’avoir parfaitement
ecumée, vous y joignez une demi-feuille de laurier,
un peu de thym et de basilic, et un fort bouquet
de persil et ciboules, deux carottes et deux oignons.
Observez que la gelée ne fasse que mijoter pendant
quatre heures. |
L'aspic étant cuit, vous le passez i la serviette. !
Yous faites réduire i moitié une cuillerée i ragout
de bon vinaigre a Pestragon, avec une pincée de
mignonnette, quatre clous de gérofle, un peu de
massl et un }3&11 de sel (on peut supprimer le vinai-
gre ). Vous versez la gelée par-dessus en la tirant a
clair, et I'dtez de dessus le fournean. Vous fouettez
quatre blancs d’ceufs avec un verre de bon vin blanc
ou de Madere et autant de blond de veau {si vous
désirez lacolorer, sinon supprimez le blond de veau).
Ce melange étant bien mousseux, vous le joignez a
la gelée, que vous replacez sur un fourneau ardent,
et la remuez continuellement (avec le fouet 4 prendre
4 les blancs) jusqu’a ce que 'ébullition ait lieu : alors
& vous la placez de nouveau sur l'angle du fourneau.
:
;

= =

Couvrez, afin de faire monter le blanc d’ceuf & la
surface de la gelée, que vous laissez mijoter deux
,'-; minutes : apres quoi elle doit se trouver lirmnpide; ce
2 qui marrive pas toujours, malgré tous les soins que
| Fon est susceptible de porter a cette partie de opé-
i ration, et cela provient quelquefois de ce que la

L - e vl = e —_———— . - - . - . ———— e —
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4

gelée est trop forte (alors elle a trop réduit i la cuis.-

son); aussitot que cela arrive, voict ce qu'll reste a

faire : Vous tournez un citron bien sain de maniére |
a ne laisser que la chair, que vous coupez par tran- |
ches, et les fouettez avec quatre blancs d'eeufs et

deux cuillerées a ragotit de bon consomme de vo-

laille. Apres avoir passé l'aspic a la serviette, vous

le fouettez derechef avec le mélange de blancs

d’ceufs, et sur un feu ardent. Lorsque I'ébullition

s'opere, vous le mettez sur I'angle du fourneau, et

le couvrez, comme la premiére fois. Deux minutes

s'étant écoulées, vous passez la gelée par une ser-

viette fine et ouvrée, que vous aurez mouiliée et

attachée aux quatre pxeds d’'une chaise renversée. !
Lorsqu'elle se trouve passée, vous la versez douce- |
ment sur le blanc d’euf qui est comme comprimé
sur la serviette; ce qui fait que la gelée, en filtrant
de nouveau i travers, se trouve clair-fin. Cepen-
dant, lorsqu'elle est limpide dés la premiére fois,
on ne doit pas la repasser une seconde; mais il est
important de placer du fen sur un grand plafond
pour en couvrir la gelée pendant qu’elle passe a la
serviette, afin de héter cette opération, ce qui ne
peut avoir lien lorsque lz gelée refroidit : cet incon-
véntent arrive en ne la couvrant pas, et surtout en
hiver. '

On dott avoir le soin de goriter la gelée des qu'elle
commence a bouillir et lorsque les blancs y sont |
melés, afin d’y joindre un peu de sel ; si cela était
necessaire; mais 1l faut bien nbberver que laspic
doit se trouver doux de sel, ce qui le rend d’un
gout parfait; car cette gelée u;lmt étre moelleuse et

— Tl T T Y N i
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appétissante; on doit observer que cette gelée ne
doit remplir seulement qu'un moule dentrée. On
peut v ajouter en la marquant un peu de tranche
de beeuf, mais non pas ipre et piquante : de méme
elle devient insipide, lorsqu’elle est fade d’assaison-
nenient. 1l faut encore avoir lattention de la dé-
graisser bien parfaitement avant que de vouloir la
clarifier. A cet effet, vous la préparez la veille, et
le lendemain matin vous la dégraissez aisément.
Avant cette opération, on doit aussi essayer la con-
sistance de la gelée en en mettant un peu dans un
petit moule sur de la glace pilée. Une denn-heure
apreés, lorsqu’elle se trouve prise par la congélation,
on observe sa consistance : si e¢lle est mollette au
toucher, on dott la laisser réduire convenablement,
en la clarifiant; et, dans le cas contraire, 1l faut la
rendre plos délicate en y mélant un peu de con-
SOMINE, | |
Pour les grands bals, on donne les meémes soins
a la préparation de la gelée, seulement on la marque
plus en grand. On peut ajouter daps la gelée bianche
et dans la gelée de couleur un lapereau, ce qui la
tacilite a clarifier; pour la gelée de couleur, on peut

faire cuire a'moitié les poules & la broche, et les

mettre ensuile dans ia préparation de la gelée. Ces
poules ainsi préparées la colorent légérement et lu
donnent un goit excellent; pour la colorer a pomt,
vous y ajoutez du caramel en suffisante quantité.

Je n’ai pas besoin d’observer qu'avant toute chose,
le cuisinier doit récapituler le nombre des entrées
qu’il aura & exécuter; alors il réglera la quantité de
gelée selon les proportious données pour Paspic ou
gelée générale, démontrées ci-dessus.

1
1
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Dans de graudes affaires, on doit avoir le soin que

les marmites soient nouvellement etamées, ainst que

les casseroles dans lesquelles on doit déposer les

gelées aprés les avoir clarifiées. En général, le tra-
vail du froid réclame une extréme proprete.

CHAPITRE 1L

TRAITE DU BEURRE DE MONTPELLIER.

Laviz bien 4 leau fraiche une forte poignée de
cerfeui}, une vingtaine de branches d'estragon, et le
méme volume de pimpreneile, puis une pincée de
ciboulettes. Cette verdure étant égouttée, vous fa
faites blanchir dans de I'ean bouillante avec dn sel,
afin de la conserver bien verte, vous la mettez dans

- un grand poélon d'office, et, aprés cing ou six mi-

nutes d’ébuilition, vous Otez la ravigote avec Fécu-
moire, et la mettez refroidir dans de l'eau fraiche.
Dans eau qu’elle a blanchie, vous mettez durcir
huit ceufs; puils vous pressez fortement la ravigote,
afin d’en extraire le liquide. Vous la pilez parfaite-
ment; vous y joignez une vingtaine de beaux an-
chois épluchés et bien lavés, deux cuillerées a bouche
de chpres fines, six cornichons, les jaunes d’ceuts
durs et une petite gousse d’ail. Pilez ce mélange dix
bounes minutes; mélez-y huit onces de beurre fin,
une pincée de gros poivre, du sel fin et un peﬁ de
muscade rapée; le tout bien broye. Vous 'y amal-
samez un verre plein de bonne huile d’Aix™ et le
quart de vinaigre 4 lestragon; ce qui doit vous
donner un beurre velouté, moelleux et d'un gout
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exquis. Mais pour le rendre plus appétissant encore,
vous y melez un pen d'essence de vert d’épinards
(Passeé au tarois de soie), afin de le colorer d’un bean
vert pistache. On doit avoir la precaution d'y méler
ce vert en petite quantité a la fois, afin que le beurre
soit d’un vert pale. Vous goutez si I'assaisonnement
se trouve de haut godt : alors vous le passez par
‘étamiine fine, ou par un tams de crin ordinaire,
en le toulant avec la conillére de bois : aprés cela
vous le mettez dans une petite terrine sur la glace
pour le raffermir, et vous vous en servez de suite.

Lassaisonnement de ce beurre délicieux réclame
des connaissances que la pratique seule peut don-
ner; car il faut avoir le goll exquis pour le rendre
dans sa perfection, afin quaueun des assaisonne-
ments qui fe composent ne se trouve dominant.
Cependant il est facile d’adoucir Pexces du vinaigre
en ajoutant un peu d’huile, de méme la fadeur de
Fhuile, en y méiant du vinaigre et dn sel.

1

BEURRE DE MONTPELLIER AUX EFCREVISSES.

Celui-ci differe singuliérement du précédent ; mais
il n'est pas moins agréable au palais et a la vue.
IYabord vous faites huit onces de beurre d’écrevisses
comme je lai démontré au traité des farces fines
(Poyez la 2° partie de cet ouvrage ); ensuite vous
pilez une vingtaine de beaux anchois épluchés et
lavés avec six jaunes d’ceufs durs et une petite gousse
d'ail. Vous y meélez du beurre d’écrevisses, du sel,
de la mignonnette , un peu de muscade. Le tout bien
amalgamé , vous y joiguez un verre de honne huile
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d’Aix, et le quart de vinaigre 4 la ravigote ou i
Pestragon, et un peu de rouge végétal, afin de colo-
rer le tout d'un beau rose tendre : aprés quoi vous
le passez a lI'étamine, et le placez a la glace dans
une petite terrine : Popération est terminée, Lorsqu’il
est ferme, vous pouvez 'employer.

CHAPITRE IV,
TRAITE DES SAUCES MAGNONNAISFES.
SAUCE MAGNUHHAiSE BLANCHE.

MerTez dans une moyenne terriie deux jaunes
d’ceufs (les plus blancs possibles), une forte pincée
de sel blanc, une idem de poivre blane, et le quart
d'une cuillerée (4 bouche) de vinaigre a Vestragon.
Vous remuez promptement ce mélange avec une
cutllere de bois; et sitot quil est 1ié, vous y joignez
une demi-cuillerée (4 boviche) d’huile d’Aix. A mesure
que cette sauce se lie, vousy mélez quelques gouttes
de vinaigre, ensuite de l'huile, et ainsi de suite, en
ayant soin de la travailler continuellement en Ia
frottant contre les parois de la terrine. Clest de ce

frottement qu’elle recoit sa blancheur et son velonté,

A mesure qu'elle prend du volume, vous mettez un
peu plus d’huile 4-la-fois, ainsi que du vinaigre et
un peu de gelée d’aspic; mais, en commencant, il
est de rigneur d’en mettre peu a-la-fois, sinon cette
sauce devient liquide, et souvent, par ce mangue
de soin, elle se décompose, tandis guen ajoutant
peu-a-peu huile et Je vintaigre,, et surtout en placant
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la terrine sur de la glace pilée, on la voit progres-
sivement prendre du corps, et faire leffet d’une
creme ferme et veloutée. Enfin, apres y avoir amal-
gamé deux verres {’huile, un demi-verre .de gelée
d’aspic et le vinaigre nécessaire pour la rendre ap-
pétissante et agréable au palais, vous 'employez de
sute.

Pour falre cette sauce avec stireté, on doit avoir
{e soin de se placer dans le garde-manger ou autre
lieu frais, et de mettre toute la promptitude possible
dans le mouvement de la cuillere; car plus cette
sauce est faite promptement, plus elle produit d’effet
et mieux elle réussit. Lorsqu’elle est finie et qu'elle
se trouve ferme, vous y mélez quelques gouttes d’eau
fraiche, ce qui la blanchit singuniierement.

Lorsque ceite sauce attend, apres qu'elle est ter-
minée, quelquefois elle se décompose en partie, sur-
tout pendant les chaleurs de I'été : alors elle perd
ce velouté qui la rend si appétissante, et parait ne
pouvoir plus servir. Cependant il est facile de re-
meédier 4 cet accident, aussitot quiil arrive. Voier ce
qu’il y a & faire : vous mettez une cuillerée de bécha-
mel froide avec un jaune d’ceuf dans une terrine,
plus une cuillerée de la sauace magnonnaise (avec
la cutllere de bois), et vous remuez vivement ce
mélange, qui devient lisse et velouté. Vous y mélez,
par partie, la sauce maguonnaise, quiredevient par
ce travail ce qu'elle était premierement : alors vous
servez de suite.
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DEUXIEME PROCEDE POUR FAIRE LA MAGNONNAISE
RLANCHE,

: Mettez, dans une moyenne terrine une cuillerée 4

¢ ragout de veiouté ou de béchamel froide, avec une
cuillerée a bouche de heurre tiede seulement, une
) bonne pincée de sel blanc et quelques gouttes de
¢ bon vinaigre. Vous travailliez cette sauce cowmme la
; précédente, en la frottant continuellement contre
; fes parois de la terrine; et, 4 mesure quelle se lie,
i vous y joignez tour a tour de huile, de la gelée
: d’aspic et du vinaigre, toujours peu a-la-fois; et,
) en quinze minutes , vous oblenez une sauce magnon-
naise qui ne le ceéde en rien a la premiere gue jai
décrite.

| TROISIEME PROCEDE POUR FAIRE LA MAGNONNAISE
, BLANCHE.,

Vous placez sur de la glace gelée un plat & sauter
dans lequel vous mettez six cuillerées 4 ragoiit de
gelée blanche, trois cuillerées idem d’huile, une de
vinaigre a l'estragon, du sel et du peivre blanc. Puis
vous remuez ce mélange avec le fouet a blanc
d’ceuf, ce qui vous donne une sauce blanche, ve-
loutée et d'un gott exquis; vous ajoutez le suc d’un
citron afin de T'obtenir bien blanche; au moment de
masquer votre entrée, vous devez la rendre bien
lisse en la remuant bien parfaitement.

?J’LUCE MAGNONNAISE A LA RAVIGOTE.

Vous épluchez une bonme poignée de cerfeuil

_— = = — - e —————— . —— —— . —
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{ puis de Pestragon, de la pimprenelle et peu de ci- ll
boulette. e tout bien lavé, vouns le blanchissez
pendant cing a six minutes 2 'eau bouillaute, dans
laquelle vous aurez mis un peu de sel; aprés quoi,
vous la rafraichissez, I'égouttez et la pressez forte-
ment. Vous la pilez bien parfaitement, en y joignant
une cuillerée de sauce magnonnaise; ensuite vous
| passez le tout par le tamis de sole, et vous mélez
" cette ravigote dans une sauce maglmrmaisé que vous
aurez de tout point marquée et travaillée comme
i celle décrite ci-dessus. Vous 'employez de suite. Si
vous la trouvez d'un vert trop péile, vous y mélez
un peu d’essence de vert d’épinards, afin de la rendre

d’'un beau vert pistache.

L]

SAUCE PROVENCALE.

" Mettez dans une moyenne terrine deux cuillerées
! de moutarde fine, deux jaunes d’ceufs et du sel.
Vous v mélez du vinaigre et de Phuile, comme dans
les sauces magnonnaises, pulsque cest la méme
daus laquelle on ajoute seulement de la moutarde :
voila toute la différence.

A propos de- sauce magnonnaise, lauteur de
I’ 4lmanach des Gourmands nous dit que les puristes 1
en cuisine ne sont pas d’accord sur la dénomination
de ces sortes de ragotits. ( D’abord ce n’est point un
ragout, mais bien une sauce.) Les uns disent mayon-
naise, d’autres mahonnaise, et d’autres bayonnaise.
Je veux bien que ces mots soient usités par les cut-
sinicrs vulgaires; mais moi, je proteste que jamais,
daos nos grandes cuisines (Cest la que résident les

e
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purisles }, ces trois mots ne sont cités, et que nous
dénommons towjours cette sauce par I'épithéte de
magnonnaise. Mais , comment se fait-il que M. Gri-
mod de la Reymere , qui ne manque pas de logique,
nait pas vu, au premier coup-d'eeil, que magnon-
natse, venant du verbe manier, est le nom propre
qui caractérise cette sauce? Elle ne recoit réelle-
ment son existence que par le maniement continuel
qu'elle éprouve dans sa préparation; or, je le ré-
pete, le mot magronnaise est bien véritablement le
nom propre de la chose; et jen reste plus convaincu
encore, lorsque je considere que ce n'est qu'a force
de manier des corps liquides ensemble (comme on
le voit aisément dans les détails de la recette de
cette sauce), que Yon finit par obtenir une sance
veloutée tres-moelleuse et trés-appétissante, unique
dans son genre, puisqu’elle ne ressemble en rien
aux autres sauces qui ne s'obtiennent que par les
réductions du fourneau.

Voila ce qu’il fallait méditer avant de vounloir
changer le langage des vrais praticiens; car les arts
et métiers ont une langue technique qui leur est
particuliére et que les littérateurs gourmands ne
sauraient changer sans faire tort a leurs connais-
sances e€minentes dans le grand art alimentaire.

Mamtenant, nous allons procéder i la description
des entrées froides.

My y
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CIHAPITRE V.

MAGNONNAISES DE FILETS DE SOLES DANS UNF
BORDURFE. DE GELEE, N° i,

Apriis avolr levé les filets & trois belles soles,
vous les lavez a leau fraiche et les égouttez sur
une serviette; apres cela, vous enlevez la peau et
les parez légerement. Placez-les 4 mesure dans un
orand plat a sauter, ou vous aurez mis huit onces
de beurre clarifié, Tous les filets étant ainsi prépa-
rés, vous semez légérement du sel fin dessus et les
placez sur un fourneau modéré ou dans le four
doux. Lorsqu’ils blanchissent, vous les retournez
sens dessus dessous, et les laissez encore mmjoter

quelques minutes ; égouttez-les sur une serviette.

Lorsqu’ils sont frowds, vous les parez en cou-
pant chaque filet en trois, afin de donner a chaque

SUJETS DFE LA PLANCHE I1.

Le n” 1 représente la magnonnaise de filets de soles dans une
bordure de gelée moulée,

Le n° 2, l'aspic de hlanc de volaille garni d’une macédoine.

Le n° 3, la poularde en galantine A la gelce.

Le n® 4, la magnonnaise de poulets & la Reine.

Le n° 5, les perdreaux en galantine et & la gelee.

Le n° 6, le salmi chauf-froid de perdreauxa la gelée.

Le n® 7, le pain de foies gras sur un socle de saindoux istorie.

Le n°8,la noix de veau A la gelée.
Le n° g, la croustade de pain garnie des escalopes de levrants
chaud-frod.

—_——
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partie deux pouces et demi; ensuite, vous les placez
dans un moyen plat de terre ou autre, et les assai-
somiez de persit en branche, d’un petit oignon
émincé menu, de sel, mignonnette, huile et
vinaigre a lestragon; couvrez-les d'un rond de
papier, et laissez-les dans cet état pendant quelcues
beures. Dans ce laps de temps, vous masquez le
fond d'un plat d’entrée de gelée daspic (que vous
préparez comme 1l est dit au traité de cette celée),
et la placez sur un grand plat de terre dans lequel
vous aurez mis de la glace pilée. Vous mettez pareil-
lement a la glace un moule rond-uni de sept ponces
de diametre et de trots de bauteur. Ce moule doit
avowr un cylindre de cing pouces de largeur, de
martiere que le moule se trouve n'avoir réellement
gu'un pouce d’épaisseur, ce qui va produire une
couronne de gelée tres-légére et tres-élégante. Clest
un avantage pourtun grand nombre d’entrées froides,
comme on le verra par la suite. Enfin ¢ce moule étant
placé droit dans de la glace pilée, vous I'emplissez
de gelée d'aspic. Une heure aprés, vous le trempez
promptement dans de 'ean chaude, et le versezbien
vite sur la gelée qui se trouve prise dans le plat
d'entrée. Vous égouttez de nouveau vos filets de
soles sur une serviette , en ayant soin d'oter le per-
sil et les petites parties d’oignons; ensuite, vous les
dressez en couronne dans le cylindre de gelée; pla-
cez au pourtour de la gelée une bordure de miles
crotitons encore de gelée. (¥ oyez Ueffet du dessin.)
Préparez la moitié seulement de ['une des sauces
nmagnonnaises décrites précédemment, que vous ver-
sez dans le milieu des filets. Servez de suite; aulre-

5.
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ment, vous aurez l'attention de placer cette entrée
sur de la glace. Vous ajontez sur la bordure unc
couronne de petits crotitons de gelée bianche et de
couleur, ce qui produit bon effet et décoration.

Voila ce qui sappelle une magnonnaise de filets
de soles a4 la gelée. On emploiera les mémes pro-
cédés pour la préparation des magnomaises de filets
de Drochets, de carpes, de perches, de turbots, de
cabillauds, de truites et de saumons.

SALADE DE FILETS DE SOQLES.

Vous préparez vos filets comme les précédents.
Vous faites durcir douze ceuts; et, apres les avoir
rafraichis,, vous coupez chacun d'eux en quatre ou
en huit parties pour en former ensuite une bordure
dans le genre des dessins n°s 7, 8, 11 et 12 de Ia
planche 16; mais, pour les placer avec grace, vous
remplissez avant le tond du plat d’entrée, de feuilles
jaunes de laitue que vous aurez émincées menu et
assaisonnées comme une salade ordinaire. Vous en
mettez assez pour quelle masque le fond dun plat
d’un bon pouce d’épaisseur; ensuite, vous égouttez
les filets de soles, et les posez sur la laitue en for-
mant une couronne dans laquelle vous versez une
salice magnonualse; ou, si vous voulez, vous mas-
quez de cette sauce le poisson que vous servirez de
suite : sans cela, vous devez attendre pour la saucer,
a meins quon ne soit dans 'hiver. Alors, le cas est
tout diftérent, parce que le froid est propice a ces

) , ! LT
sortes d’enlrées quiL conservent lf}ng-temps toute

fewr fraicheur, tandis que, dans I'été, une heure
i n
d’attente suffit pour les rendre méconnaissables.
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On fait également des salades de toutes les sortes
de poissons décrits précédemment.

Le peu de salade que je mets sous les filets sert
4 donner de I'élégance a ces sortes d'entrées. On
eniplote également la romaine, la chicorée, Iesca-
role et le céleri, de meéme qu’on sauce encore
ces sortes de salades avec de Thuile, du vinaigre,
du sel, du poivre, et une poignée de ravigote ha-
chée fine; le tout bien mélé, vous en masquez le
poisson.

On pent ajouter dans cette sauce de la gelée d’as-
pichachée fine; puis vous historiez defilets d’anchois
et de capres la bordure d’ceufs, amnsi que le repré-
sentent les dessins indiqués.

CHAPITRE VI.

ASPICS DE BLANCS DE VOLATLLT, GARNIS IYUN
MACEDOINE , N° 2.

L.a premiére fois que j’ai servi cet aspic, ce fut 4
I'empereur des Russies 2 UElysée-Bourbon. Cette en-
Irée est tres-appétissante, tant par sa bonne mme
que par sa (ualité, et surtout st on la sert pendant
la primeur des légumes et racines potageres.

Premi¢rement, vous préparez la gelée d’aspic telle
que nous I'avons démontré dans te deuxiéme chapi-
tre de cette partie. Vous préparez de petites carottes,
navets , haricots ver(s et fonds ('artichauts, deméme
qu'il est indiqué & Particle macédoine a Uhuile; en-
suite,, vous mettez deux cuillerdes (& ragotr) d'aspic
dans i moule dentrée cyvlindre et uni que vous
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aurez placé droit dans de la glace pilee. Aussitor que
la gelée se trouve prise légerement par le froid, vous
placez dessus une décoration que vous disposez avec
du blanc de volaille, de la langue & écarlate, ou
avec de petits cornichans bien verts. (Pour la placer
avec ordre , voyez leffet des dessins, numéros 1, 2
et 3 de la planche 4.) Cette opération terminée, vous
versez légerement quelques gouttes daspic sur la
décoration, afin de la fixer sans la déranger, et cing
a six minutes aprés, vous recommencez la méme
cérémonie. Au bout du méme laps de temps,
vous versez doucement deux cuillerées (a ragott) de
gelée que vous laissez congeler; alors, la décora-
tion se trouve comprimée au milien de I'épaisseur
de la gelée, sur laquelle vons posez en couronne
dix filets de poulets nouveaux que vous aurez sau-
tés au beurre clarifié. Chaque filet doit étre coupé
au milien de sa longueur, et paré en carré long.
Surtout ayez l'attention de placer vos blancs de vo-
laille de maniere qu’ils sotent tous éloignés des pa-
rois du moule que vous remplissez 4 moitié de gelée.
Sitot quelle sera prise, vous le remplissez d’aspic
et e masquez d’un couvercle de casserole sur lequel
vous placez de la glace pilée. Deux beures apres,
vous trempez promptement le moule dans de 'eau
chaude, et le retournez de suite sur un plat d’entrée
que vous posez sur la glace. Vous mettez dans le
plat de P'aspic (cest-a-dire 4 Peniour) de Ja gelée ha-
chiée, afin de soutenir une bordure de beaux croti-
tons de gelée que vous toupez net, el que vous pla-
cez dans le genre que le dessin indique.

Lorsque vous étes prét i servir, vous remplissez
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le milien de 'aspic de la petite macédoine que vous
aurez sautée dans un peu de sauce magnonnaise
blanche. )

On garnit également cet aspic avec des filets de
perdreaux , de lapereaux, cailleteaux, pigeonneaux,
ct de toutes sortes de filets de poissons.

Depuis que jai servi cette entréc, jaiimaginé
un nouveau genre de décors, ainsi que le dessin le
représente. Je garnis le moule de dix-huit lignes de
hauteur de gelée; et dés qu'elle est prise, je place
seize filets mignons de poulet Conti, en formant des
couronnes (¥ oyez le dessin); puis Jajoute la gelée
nécessaire pour les masquer tout-a-fait. Cette gelée
légérement prise, vous en ajoutez de nouveau, pus
vous placez douze filets de poulets sautés bien blancs.
Ensuite vous achevez de garnir le monle de gelée;
et une heure avant le moment du service , vous ren-
verscz 'aspic sur son plat, vous le garnissez d’une
macédoine et d’'une bordure de gelée. Cette entrée
est des plus élégantes et des plus nouvelles.

ASPICS DE CRATES ET ROGNONS ®E COQ GARNIS D UNE
BLANQUETTE DE VOLAILLE.

Vous préparez la gelée selon la coutume. Vous
en mettez deux cuillerées (a ragont) dans le méme
moule que ci-dessus. Lorsqu’elles sont prises, vous
posez dessus de petits rognons {cuits bien blancs).
Cette décoration est 'une de celles qui convient le
mieux i cette opération. Elle fait plus d'effet que tou-
tes les autres. Ensuite vous versez par-dessus un peu
de gelée; et lorsqu’elle est congelée, vous en mettez

—— . —— ——
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encore , afin de fixer la décoration telle (que vous
I'avez placée. Aprés cela, vous versez dans le moule
deux cuillerées i ragofit daspic; et, des quelles sont
prises, vous achevez d’emplir fe moule presque en-
tierement. Aussitot que la gelée commence A se pren-
dre, vous y faites entrer droites une douzaine de
crétes blanches, ce qui fera bon effet. Couvrez 'as-
pic d'un couvercle masqué de glace pilée; et, pen-
dant sa congélation, vous coupez par le milieu,
dans D'épaisseur, huit filets de poularde sautés ou
cuits & la broche. Vous les détaillez avec un petit
coupe-pate rond de quinze a dix-huit lignes de dia-
metre. Ensuite vous sautez cette blanquette dans une
petite terrine , avec du sel, du poivre, de T'huile et
du vinaigre. Vous la placez avec symétrie dans le mi-
lieu de l'aspic que vous aurez renversé sur son plat
Lentrée , et bordé de croiitons de gelée. Au mo-
ment du service, vous masquéz la blanquette AVECC
une sauce magnonnaise blanche ou 4 la ravigote,
et vous servez de suite.

On garnit pareillement cet aspic de ris d’agneau
de veau ou de cervelle; dans ce dernier cas. on
remplace les crétes et rognons par un émincé de ris

de veau et de langue de veau i I'écarlate. On fait en-

core ces sortes d'aspics seulement des filets de pois-
sons dénommés précédemment.

PETITS ASPICS A LA MODERNE.

Ayez dix petits moules en timbales de denx pou-
ces el demi de diametre sur trois de hauteur , ayant
tres peu de d’épouil. Vous les décorez dans le genre
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desgrands aspics(#oyez les décorations représentdes
par les dessins de la planche 3), et les garnissez de
méme. Quand vous étes pret a servir, vous les ren-
versez , en placant un aspic an mlieu du plat, six
au tour, et le trois autres sur I'aspic du milieu. Vous
les entourez d'une bordure de gelée ou de beurre de
cottleur.

ITATELET DE CRETFS ET ROGNONS A LA GELEE.

Vous préparez l'aspic selon la régle. Vons mettez
cing moules a hatelet dans de la glace pilée trés-fine,
et versez dans chacun deux cuillerées (2 bouche)
d"aspic. Etant pris, vous posez dessus des rognons
de coq, que vous fixez en y versant un peu de ge-
lée; ensuite vous emplissez les moules presque entie-
rement ; aussitdt que la gelée commence a 5¢ pren-
dre, vous enfoncez droites dedans des crétes, et les
couvrez de glace.

Vousemplissez le fond d’un plat d’entrée d’aspics,
que vous faites prendre & la glace; au moment du
service, vous trempez promptement les hatelets dans
de P'cau chaude, et les renversez sur un petit cou-
vercle de casserole, pour les placer ensuite sur le
plat. Vous en mettez d’abord trois & coté les uns des
autres; ct, cing minutes aprés, vous placez les deux
autres par-dessus et en travers. Aprés avoir bordé
cette entrée de croitons de gelée, vous pouvez ver-
ser aux quatre coius des trots premiers hatelets un
peude sauce magnonnaise. Cette entrée est ancienne,

HATELET D,ASP[C GARNI DE BLANCS DE VOLAILLE ET DF
TRUFFES,

Yous commencerz i gatrnir vos moules de meme
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que ci-dessus. Vous les décorez avec de Ia truffe,

ot , pour mieux fare, vous placez tout simplement

un petit rond de blanc de volaille (que vous aurez
coupé rond avec un coupe-pate de quinze lignes de
diametre), un de truffes, un de volaille, un de truf-
fes et presque droits. L'hatelet étant ainsi garni, vous
le remplissez d’aspics; et, lorsqu’il sera renversé,
sa décoration sera de petits croissants noirs et blancs
formés naturellement par le placement de sa gar-
niture.

Les cinq hatelets étant ainsi garnis, vous les ren-
versez de la méme maniére quil est démontré ci-
dessus; garnissez-les d’'une bordure de croiitons de
gelée et de magnonnaise.

HATELET D ASPIC GARNI DE DLANC DE VOLAILLE A L’k-
CARLATE.

Vous procéderez de méme que ci-dessus, avec
cette différence que vous garnissez ces hatelets avec
des blancs de poularde coupés en carrés longs, d’'un
pouce de largeur sur dix-huit lignes de longueur,
et de langues de veau a I'écarlate, coupées de la
méme maniere.,

On péut remplacer les blancs de poularde par des
ris de vean.

On emploie les mémes procédés pour les hatelets
de filets de soles a4 'écarlate, ou des filets de bro-
chets, de perches, de barbus ct de turbots.
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CHHAPITRE VIL
DES GALANTINES DE VOLAILLE ET DE GIBIER.

GALANTINE DE POULARDE A LA GELEE, N~ 3.

Hacirrz une demi-livre de noix de veau avec une
livre de lard gras et huit onces de noix de jambon
cuit. Vous y mélez une once de sel épicé, deux jau-
nes d’'ceufs et deux cuillerées a bouche de fines her-
bes hachées fines avec autant de truifes. Cet
assaisonnement bien amalgamé, vous mettez la
farce dans une terrine ; vous épluchez une livre et
demie de truffes Dien mires. Coupez chaque truffe
en quartiers; ayez une belle 1angue de veau 4 I'écar-
late et bien rouge. Otez-en la peau, et coupez-la
dans sa lﬂngueur', en six hlets seulement. Coupez
de méme en gres lardons d'un pouce carré, une li-
vre de gras de Jambon cru ou de gras de pore frais,
ou de tétine de vean, cette derniére est préférable.

Flambez , épluchez et désossez, selon la regie,
une moyenne poularde du Mans, peu grasse et bien
en chair. Lorsqu'elle est désossée, vous P'élargisssez
sur une serviette ; vous enlevez avec le couteau la
moiti¢ des chairs de 'estomac, de méme que celle
des cuisses. Ensuite vous placez ces parties de chair
aux endroits ou la pean est presque visible, afin que
la surface se trouve garnie de la méme épaisseur. Se-
mez dessus le sel épicé (1) nécessaire a l'assaisonne-

(r) Aprés avoir désossé la poularde, vous Ia pesez, et si elle
pese deux livres de chair, vous mettez quatre gros de sel epicd
par livee, ot semez co sel pour son assaisonncment,
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ment; €largissez par-dessus la moitié de la farce,
sur laquelle vous placez la moitié des truffes , de la
langue, du gras de jambon, en ayant soin de bigarrer
les couleurs. Assaisonnez légérement de sel ¢picé.
Couvrez le tout avec la moitié du reste de la farce ,
que vous masquez ensttite du reste des truffes, du
grasetde lalangue & Pécarlate , que vous assaisonnez
un peu. Yous recouvrez le toutavec la farce restante:
apres cela, vous reformez la poularde dans son état
primitif ;etavecl'aiguille & brider ,vous cousezle tour
de la peau de maniére a ce que toute la garniture se
trouve contenue dans la poularde, que vous formez
ronde ou un peu ovale. Cette partie de 'opération
termmée, vous enveloppez la poularde de bardes de
lard. Vous la mettez dans un morceau de linge fin,
(que vous serrez fort aux deux extrémités avec de la
ficelle , et coupez ensuite les bouts du linge qui ex-
cede le lien. Vous placez un lien de ficelle au mi-
lieu de la poularde pour la conserver dans sa forme
actuelle; placez encore deux ficelles 4 droite et &
gauche de la premiére ; mais observez bien que ces
liens doivent étre 4 peine serrés.

Vous foncez de bardes de lard une casserole ovale
on ronde. Si la poularde est de forme ronde, vous
placez la galantine dedans, et mettez & I'entour qua-
tre oignons, quatre carottes tournées, un fort bou-
quet de persil et de ciboules assaisonnées de thym ,
faurier, basilic et de quatre clous de gérofle. Ajou-
fez les osscments de la poularde, deux jarrets de
veau ou deux pieds, assez de bouillon ou de con-
sommé de volaille pour masquer la surface de la ga-
lantine, puis un verre de vin de Madére sec, ou de
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bon vin blanc, et deux cuillerées (& bouche) de
vieille eau-de-vie. Couvrez le tout d’un rond ou ova-
le de papier beurré, et faites partir cette cuisson
sur un feu ardent; apres quoi vous la faites mijoter
doucement pendant trois heures, et I'otez du feu.
Une heure apres, vous Otez la galantine avec soin;
vous la placez du coté de 'estomac sur un plat de
terre un peu bombé, et la pressez légerement dans
le inge pour en exprimer le peu de mouillement
qu’elle contient. Placez par dessus un couvercle, sur
lequel vous posez un poids de huit & dix livres, afin
de donner plus de largeur a la poularde; ensuite
veus passez la gelée par le tamis de soie; Otez-en
toute la partie grasse; laissez-la reposer un bon
quart d’heure; tirez-la & clair, et clarifiez-la selon
les moyens donnés a l'article général des gelées.

La galantine étant froide, vous la découvrez et
la ressuyez légérement avec une serviette, et en
otez toutes les ficelles. Vous la parez un peu si cela
est nécessaire, et la glacez bien parfaitement avec
une glace blonde. Placez-la ensuite sur un plat d’en-
tree; metlez dessus une rosace de gelée, comme le
dessin dan®3 Vindique; entourez-la de gelée hachée,
ctenswuite de croutons de gelée que vous coupez avec
un coupe-pate rond, de dix lignes de diametre, et
Servez.

On procédera selon ces mémes détails pour con-
fectionner les galantines de poulets, de dindons,
perdreaux , canetons et faisans.

Gependant on confectionne encore cette galan-
tine de deux maniéres distinctes. La premiére con-
siste a couper en petits dés des truffes, du lard blan-
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chi ou de la tétine, de la langue & l'écarlate et des
pistaches émondées ; le tout mélé dans une farce 3
quenelle de volaille (si la galantine est de gibier,
vous préparez la farce & quenelle de gibier), et en
garnissez toutes sortes de galantines. L’autre ma-
niere est & peu pres la meéme; puis vous employer
encore la farce 4 quenelle; mais vous coupez en lar-
dons les garnitures indiquées ci-dessus, au lieu de
les couper en dés, et garnissez la galantine, en la
masquant d'un lit de farce, sur laquelle vous rangez
vos lardons avec ordre. Vous les recouvrez de farce,
que vous masquez de lardons comme la premiére
fois , et recommencezdeux fois encore la méme opé-
ration , en employant tous les lardons et la farce.
Pour le reste du procédé, ce sont les mémes détails
que J'aL démontrés précédemment. Ces deux manie-
res de confectionner les galantiues; sont usitées ega-
lernent dans nos grandes cuisines; mais je préfére
les procédés que j'al employés pour la garuiture de
la premiere galantiné détaillée. Cette maniére est
meilleure sans doute , puisqu’elle rend l'intérieur de
la galantine plus séduisant i la vue, plus appétissant
et plus agréable a savourer. Ces gros filets de truf-
tes , de langue écarlate et de gras de jambon, sont
Incontestablement de meilleure mine que ces petits
dés et petits lardons.

GALANTINE TRUFFEE DE PEEDREAUX ROUGES A LA BELLE
VUE, N° 5.

Apres avoir levé toutes les chairs de trois lape-
reaux , vous couservez les filets, el pesez lc¢ reste
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de la chair que vous hachez avec le double de lard
aras et huit onces de jambon. Ensuite vous ajoutez
le sel épicé nécessaire a I'assaisonnement, et lin jau-
ne d’ceuf. Vous désossez trois beaux perdreaux rou-
ges ; vous les élargissez sur une serviette. Egalisex
I'épaisseur des chairs, et assaisonnez-les convena-
blement. Placez sur chacun d’eux un sixiéme de Ia
tarce , que vous élargissez pour recevoir des moitiés

de truffes (six morceaux dans chacun d’eux), que .

vous enveloppez dans de la crépine de porc frais.
Entre elles, vous placez une escalope de filets de
lapereaux conservés pour cet effet. Assaisonnez-les
un peu, et masquez-les du reste de la farce. Cou-
sez les peaux des perdreaux pour leur donner leur
forme premiére. Enveloppez-les de bardes de lard ,
et ensuite de linge. Ficelez-les pour les maintenir de
belle forme ; mettez-les dans une casserole foncée
de lard ; faites le méme assaisonnement que ci-des-
sus avec les carcasses du gibier, et faites-les mijoter
doucement une couple d’heures. Laissez-les presque
refroidir dans leur cuisson ; apres cela, vous les
egouttez ; et, dés qu’ils sont froids, vous les parez
légerement et les glacez. Ensuite vous avez garni de
gelée trois moules ovales de 5 pouces, sur trois de
largeur et 4 de hauteur, ayant le fond bombé. (Pour
leurs décorations, Foyezle dessin n®5 de la planche
2.) Votre décoration étant masquée d’un pouce de
gelée , vous y placez vos galantines de perdreaux,
puis vous ajoutez la gelée nécessaire pour remplir
les moules. Mais avant qu’elle ne soit prise, vous
enfoncez droit, ainsi que le dessinle représente, deux
filets de lapereaux Conti en croissant. Une heure
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avant le service, vous renversez vos galantines sur le
plat d’entrée en forme de triangle; puis vous garnis-
sez le pourtour de gelée hachée , sur laquelle vous
placez une riche bordure de gelée ou de racines gla-
cées.

On peut, en place de lapereaux, pourla farce, em-
ployer la chair de trois perdreaux; ces sortes de
galantines sont d’'un manger exquis.

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

FAISANS EN GALANTINE SUR UN SOCLE

Ayez un foie gras de Strasbourg; faites-le dégor-
ger et blanchir selon la coutume; coupez chaque
moitié en quatre filets que vous parez. Pilez deux
de ces filets avec les parures et la chair d’'un perdrean
rouge et autant de lard gras. Assaisonnez le tout de
haut goGt : ajoutez-y deux jaunes d’'ceufs et des fines
herbes passées au beurre, le Lout bien broyé. Vous
passcz cette farce par le tamis & gquenelle; vous dé-
sossez avec soin un faisan bien mortifié et bien en
chair; vous le placei sur une serviette et ’'assaison-
nez de haut goit. Vous placez dessus la moitié de
la farce, sur laguelle vous posez trais filets de foies
gras, et entre chacun d’eux des traftes, seulement
coupees par moitié. Mettez le sel épicé nécessaire;
recouvrez le tout avec la moitié de la farce restante.
Posez dessus les fois gras des moitiés de truffes; as-
saisonnez de nouveau, et masquez du reste de Ia
farce ; pms, avec {aiguille a brider, vous reformez
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le faisan dans son état prumitif, et terminez cette ga-
lantine comme nous 'avons démontré dans la pré-
paration et la cusson des précédentes. Ajcutez les
ossements du gibler, et donnez trois petites heures
de cuisson. Apres avoir laissé refroidir la galantine,
vous l'égouttez, vous la parez, la glacez et la dres-
sez sur un socle de deux pouces de hauteur sur six
de diamnetre, ce qui donne de la grace 4 cette en-
trée, en elle-méme petite; puis vous ajoutez une
riche bordure de gelée. Décorez aassi la galantine.

CHAPITRE VIII

DES SALADES ET MAGNONNAISES DE VOLAILLE.

SALADES DE POULETS A LA REINF. N° 4.

Farres cuire dans une poéle ou a la broche quatre
beaux poulets 4 la reine, et dés qu'ils sont refroidis,
dépecez-les. Levez les cuisses que vous détachez du
croupion, en coupant droit la moitié du solilemne,
de maniére que le croupion se trouve avoir seize
dix-huit lignes de largeur. Ensuite vous coupez les
hilets en mettant le poulet sur le dos, afin qu'en ap-
puyant légerement le couteau droit, la chair se tronve
coupée lisse, ce qui ne réussit pas toujours en met-
tant le poulet sur le coté. Vous posez le cou du DoLt-
let sur la table, en tenant le poulet droit; vous dé-
tachez l'estomuc dun coup de couteau ; vous narez
lestomac de trois petits pouces de longueur, ensuite
vous coupez le croupion de la méme longueur; vous
le parez de maniere quil mait plus que son épais-
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seur, etle dégagezde toutes lesfibres intérieures qui
se séparent des 0s. Vous laissez la peau dessus; vous
Otez cette méme peaun du reste des membres, que
vous parez légérement; mais ayez 'attention de dé-
gager et de ratisser le bout des petits os des ailes et
des cuisses, et les allerons parés proprement.

Vous procéderez de la meéme maniére pour dépe-
cer les trois autres poulets; aprés quoi, vous les
sautez dans une terrine, avec du sel, de la mignon-
nette, de '’hutle, du vinaigre, des branches de per-
sil lavé, un petit oignon émincé ou une échalote;
enfin, recouvrez-les d'un rond de papier, et lais-
sez-les duns cet assaisonnement pendant quelques
heures. Faites durcir huit oeufs égaux en grosseur, et
rafraichissez-les en les épluchant. Vous lavez six
belles laitues; une demi-heure avant le service, vous
égonttez la volaille sur une serviette, en la séparant
des petites parties de persil et d’oignons. Apres cela,
vous effeutllez les laitues, et conservez les coeurs
tres-petits; émincez les fenilles menues, et assaison-
nez-les conme une salade ordinaire, que vous ver-
sez dans le plat dentrée. Vous commencez & placer
dessus, et en couronne, les huit cuisses de poulet;
dans le milieu, vous mettez les ailerons; par-dessous
les cuisses, vous pusez les croupions et deux esto-
macs seulement. Vous les surmontez de filels en
couronne, le plus serré possible, en observant d’en
placer un a plat, et lautre dans le sens contraire,
c’est-a-dire sens dessus dessous, €Y ainsi de suite, ce
qui fait un bien meilleur effet qu'en posant & plat
les huit filets qui ne s'accordent jamais, puisqu’ils
sont quatre a droite et quatre a gauche; vous posez
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par dessus les deux estomacs. On doit avoir le soin
de tenir cette entrée tres-étroite el trés-élevée, afin
de lui donner cette élégance qui caractérise ces
sortes d entrées, comme lindique le dessin du no 4.
Vous faites une bordure d’ceufs coupés en huit, et
entre chaque quartier, vous placez droits les petits
coeurs de laitue, chaque ceeur coupé en quatre et
meme en six; puis vous placez la moitié d’un ceuf
dans lequel vous posez droit un cceur de laitue, et
le mettez sur la salade pour en faire le couronne-
ment. ( Poyez Uettet du dessin. ) Ensuite vous mélez
dans une moyenne terrine une bonne pincée de cer-
feuil et quelques feuilles d’estragon, le tout haché
et blanchi; du sel, du gros poivre, de I'huile, du
vinaigre a la ravigote, et une bonne cuillerée de
gelée d'aspic haché menu. Le tout bien amalgamé ,
vous masquez avec la salade, que vous servez de
sute.

MAGNONNAISE DE VOLAILLE A LA GELEE.

Vous cuisez et dépecez quatre poulets selon les
procédés décrits ci-dessus, et les assaisonnez encore
de méme, avec de 'huile, du vinaigre, des branches
de persil et un petit oignon émincé. Vous les laissez
en cet état une couple d’heures. Peudant ce laps de
temps, vous mettez de la gelée daspic a la glace, et
préparez la sauce magnonnaise blanche, telle qu'elle
se trouve ensergnée an chapitre 1V. Unc heure avant
le service, vous égouttez les poulets sur une ser-
viette, et les sautez ensuite dans une terrine avec
le quart de la magnonnaise. Vous les posez sur de

0.
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la glace pilée pendant une demi-heure, en les sau-
tant de temps en temps. Apres cela, vous les dres-
sez dans le méme ordre que nous l'avons démontré
dans l'article précédent, mais sans aucune espeéce
de salade, et toujours en donnant a cette enfrée le
plus de hauteur possible. Vous garnissez de gelée
hachée le bord du plat, et ensuite de gros croutons
de gelée, dans le genre de ceux que nous avons des-
sinés aux num€ros 1, 2, 3, 4, 5 et 6 de la planche 4.
Au moment du service, vous maniez la magnonnaise
avec la cuillere a sauce, afin de la rendre mollette,
pour en masquer bien lisse la volaille, ce qui ne
peut avoir lien si cette sauce se trouve trop li€e ;
mais, dans ce cas, on la ramollit, en y mélant une
cuillerée (a bouche) de consommé froid, ou de bouil-
fon, ou de gelée liquide, ou simplement de l'eau.

La magnonnaise de volaille 4 la ravigote se pré-
pare absolument de la méme maniére que. celle indi-
quée & la gelée; elle ne difféere que par la magnon-
naise verte, quiremplace la blanche

SALADE DE VOLAILLE A LA MAGNONNAISE.

Cette entrée n’est autre chose que la salade de vo-
laille, que nous avons analysée ci-dessus ; mats celle-
ci differe cependant beaucoup par le coup d'eeil que
lui donne la sauce magnonnaise avec laquelle vous
la masquez, c'est-a-dire que vous la saucez avec une
magnonnaise blanche ou verte, mais préparée a la
gelée; cest la seule ditférence.
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SAUTLS DE POULETS EN SALADE A LA MAGNONNAISE.

Apres avoir levé et paré les filets de six poulets
gras, vous les sautez au beurre comme pour le sauté
au supreme. Vous les égouttez sur une servietie, et
les mettez refroidir légérement pressés entre deux
couvercles de casserole. Pendant ce temps, vous met-
tez les douze filets mignons ( que vous avez gardés
a cet effet ) a la Conti, avec des truffes ou avec de
la langue a I'écarlate, et les placez & mesure dans un
plat & sauter, en leur donnant la forme d'un petit
fer a cheval. Lorsqu’ils sont sautés , vous les refroi-
chssez, comme les gros filets, entre deux couvercles.
Ensuite vous parez légerement tous vos filets; vous
émincez six coeurs de belles laitues,, que vous assai-
sonnez comme de coutume, Versez-les sur un plat
d’entrée, et formez-en une espece de couronue, sur
laquelle vous dressez les filets de volaille, en met-
‘tant un filet Conti entre les gros, et ainsi de suite
ce qui produit un bon effet ; mais on doit avoir lat-
tention de dresser cette jolie entrée trésronde, et la
plus étroite possible; apres quoi, vous 'entourez
d’une riche bordure de crofitons de gelée d’aspics.
Vous metiez dans le milienr une magnonnaise-ravi-
gote ou blanche, et i la gelée.

Cependant, si vous mettez la magnonnaise blan-
che, vous glacez légérement les filets non Conti, mais
vous les counserverez blancs si vous les saucez A la
magnonnaise-ravigote.

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

Vous préparez douze filets de poulets, comme il
est dit ci-dessus; mais ne séparez point des filets les
filets mignons. Pendant le temps qu'ils sont & refroi-
dir, vous parez douze filets de langues a l'écarlate,
de la méme forme que ceux de poulets, mais ceux-
ci un peu moins épais. Ensuite vous parez légeére-
ment ceux de poulets, puis vous masquez le fond
d’un plat d'entrée avec de la gelée hachée, sur la-
quelle vous dressez les filets en couronne, en les
mélant alternativement roses et blancs. Ensnite vous
garnissez le tour du plat de croitons de gelée, et
versez dans le milien de l'entrée une sauce ma-
gnonnaise blanche ou verte.

SAUTES DE POULEYTS AUX TRUFFES A LA MAGNONNAISE.

Apreés avoir marqué dix filets de petitesipﬂulardes
ou de poulets, comme je I'a1 dit ci-dessus, vous
marquez de la méme forme, mais plus minces, dix
filets de truffes cuites au vin de Champagne, on si
elles sont crues, vous les faites mjoter dix minutes
dans da vin de Madere ou de Champagne , mais apres
qu’elles sont parées. Vous parez aussi et glacez les
filets de poulardes; vous masquez de gelée hachée
le fond d’an plat d’entrée, et dressez dessus la cou-
ronne de filets en les placant alternativement 'un de
truffes, Vautre de volaille, et amnsi de suite. Vous
garnissez l'entrée dmne riche bordure de gelée, et
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versez dans le milien des filets une sauce Magnon-
natse blatiche : servez de suite.

SAUTES DE POULETS AUX TRUFFES A LA GELIE.

Sautez comme de coutume dix filets de poulets i
la Reine, et les mettez refrowdir entre deux couver-
cles. Parez de méme forme et de méme épaisseur
dix filets de truffes bien noires et cuites au vin
de Madére. Aprés avoir paré les filets de poulets,
vous les dressez dans un moule a aspic, untet a cy-
lindre, et presque droit, en les mélant tour-a-tour

noirs et blancs. Remplissez ensuite le moule de ge-

lée daspics ; placez le tout sur de Ia glace pilée; gar-
nissez ¢galement de gelée le fond d'un plat d'entrée,
et la faites prendre 4 la glace; une demi-heure avant
le service vous trempez vivement le moule dans de
Pean chaude, et renversez aspic sur le milieu d'un
plat garni de gelée; garnissez I'aspic d'une belle bor-
dure de gelée; versez dans le milieu des filets une
satice magnounaise , ravigote ou blanche, et servez.

Cette maniere de mouler les filets donne infini-
ment d'éclat et d’élégance a cette jolie entrée froude.
Ya1 monté également, dans le méme genre, des fi-
lets de perdreaux, de lapercaux, de pigeons et de
cailles ; mais je les mélais de filets Conti ou de lan-
gues a l'écarlate ou de trutfes.

SAUTES DE POULARDES A LA MACEDOINE, SAUCE MA-
CNONNAISE,

Dix filets de volaille étant préparés selon la regle,
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vous les dressez en couronne, en mettant entre cha-
cun d'eux une moitié de fonds d’artichauts paré de
méme que les filets; vous garnissez le plat d’une ri-
che bordure de racines, comme je lai figuré par les
dessins de Ia planche 18; et, au moment du service,
vous versez daus le milieu des filets une petite ma-
cédoine, que vous préparez comme je Pai démontré
pour la macédoine a l'huile; mais ayez soin de la
dresser en rocher, et de la masquer amst que les
filets avec une sauce magnonnaise blanche ou verte.

On met également entre chaque filet de volailles,
des filets de truffes on de langue i 'écarlate.

CHAPITRE IX,
DES CHAUDS-FROIDS DE VOLAILLE ET DE GIBIER.

SALMI CHAUD-FROID DE PRERDREAUX A LA GELEE. N° 6.

Farrescuire a la broche six beaux perdreaux rouges;
quand ils sont froids, vous levez les cuisses, les ai-
les et l'estomac; vous en séparez les peaux et les
parez parfaitement. Ressuyez-les avec une serviette,
et placezles dans une moyenne casserole; ensuite
vous mettez dans une casserole les débris des osse-
ments avec un verre de bon vin du Rhin, un autre
blanc de Bourgogne, une feuille de laurier, une €cha-
lote : couvrez et placez la casserole sur un fourneau
modéré. Le tout étant & moitié réduit, vous y joi-
gnez une grande cuillerée & pot de blond de vean:
le tout en parfaite ébullition, vous placez la casse-
role sur Pangle du fourneau. Une heure aprés que
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ce fumet a doucement bouilli, vous le dégraissez
avec soln ; vous le passez sans pression a la serviette
fine, et le replacez sur le fen dans une moyenne
casserole , en y joignant deux cuilierées & pot d'espa-
gnole clarifiée. Placez de suite en plein fourneau, et
remuez-la sans cesse avec une cuillere de bois, afin
de la réduire promptement, et en méme temps pour
'empécher de déposer au fond de la casserole; mais,
pour la clarifier brillante, vous la laissez par mter-
valle sans la remuer, en y mettant chaque fois quel-
ques cuillerées a bouche de gelée d’aspic. Lorsqu’elle
est réduite & point{ un peu liée ), vous la passez dans
une petite casserole , et la remuez de temps en temps
avec une cuillére a sauce, pour qu’elle se refroidisse
bien lisse. Quand elle est tiede encore, vous en ver-
sez le quart sur les membres des perdreanx, que
vous avez placés sur un grand plafond afin d’en
masquer la surface ; lorsque la sance est froide, vous
commencez a dresser les cuisses en couronne serrée,
sur laquelle vous placez de la méme maniére les dix
filets , et par-dessus quatre estomacs, et sur ceux-cl
les deux derniers estomacs, ce qui donne heaucoup
de grace alentrée. Couronnez-la par une belle truffe
cuite au vin de Champagne et sans étre pelée; vous
placez dessus une grosse créte double cuite bien
blanche; ensuite travaillez la sauce, en la’ vanant
avec la caillére; et, si elle se trouve trop liée, vous
la remettrez un instant sur le feu, afin de tiédir seu-
lement les parois de la casserole; mais si, dans le cas
contraire, elle n’est point assez liée, vous la mettez
sur la glace,ce qui la saisit promptement. Enfin,
pour que cette sauce soit bonne a masquer, elle
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doit quitter difficilement la cuillére, en formant ce-
pendant un cordon lié et tres-lisse : alors vous mas-
quez avec précaution la surface du salmi, dont vous
aurez 0té la truffe, que vous replacez ensunite. Votre
entrée, pour étre d'un bean fini, doit avoir une
physionomie lisse et brillante : c’est alors qu’elle au-
ra ['éclat dont elle est susceptible. Garnissez ’entrée
d'une jolie bordure de racines ou de gelée d’aspics, et
Servez.

SALMI CHAUD~-FROID DE PERDEEAUX AUX TRUFFES A LA
GFLEE.

Vous préparez ce salmi comme le précédent; mais
ne mettez (ue quatre perdreaux. Vous joignez a la
sauce un tumet de traffes; et, en dressant 'entrée,
vous placez, entre chaque membre de gibler, une
lame de truffe cnite au vin ou dans la sauce du
chaud-froid : telle est la seule différence de cette en-
tree avec lautre.

On procédera de la méme maniere pour la con-
fection des chauds-froids de faisans, de bécasses, de
pluviers, de canards sanvages , de sarcelles, de grives,
el autre menu gibier.

FILETS DE BECASSES AUX TRUFFES A LA GELELE.

Faites cuire & la broche cing bécasses; lorsqu’elies
sont froides, vous levez les filets sans faire d’estomac,
de sorte que les filets doivent se trouver entiers.
Vous pilez les chairs des cuisses avec quelques 1égeé-
res parures de trulfes et de champignons. Mettez




DES ENTREES FROIDES ET DES SOCLES. Of

dans une casserole les ossements du gibier, un
verre de bon vin blanc, un peu de parure de truffes
une feuille de laurier, une échalote. Le tout placé
sur le feu, vous le réduisez des trois quarts; vous
le passez a la serviette, et travaillez avec ce fumet
deux cuillerées a pot d'espagnole clarifiée; vous ter-
minez cette sauce selon les procédés donnés ci-des-
sus pour le chaud-froid de perdreaux.

Celte sauce étant passée a I'étamine, vous en ver-
sez la moitié dans une casserole, dans laquelle vous
délayez la chair du gibier que vous avez pilée. Placez
le tout sur un fourneau modéreé , en remuant le coulis
avec une cuillere de bois; des qu'il est presque bouil-
fant, vous le passez en purée par 'étamine, et le
laissez retroidir. Pendant ce temps, vous dressez sur
un plat d’entrée les dix filets de bécasses en couronne
élevée et étroite, et en Joignant, entre chaque filet,
une lame de trutfe parée, de la méme forme que les
hlets. Vous versez au milieu de cette couronne la
purée de gibier, en la rendant le plus bombée possi-
ble,afin de ladétacher desfilets. La sance étant froide,
vous la travaillez avec la cuillére pour la rendre lisse
et déliée; puis vous en masquez les filets et la purée
de gibier. Garnissez le tour de I'entrée d’'un cordon
de gelée hachée, afin d’y placer ensuite, avec plus
d’aisance, une jolie bordure de crolitons de gelée
de deux couleurs; vous pouvez masquer de gelée
hachée la surface du coulis de gibier, ce qui fait
bon effet, de méme (que vous pouvez servir cette
entrée sans cette addition.

On procédera , selon les détails donnés ci-dessus,
pour des entrées de filets, de perdreaux rouges, de

—— -_— o i T = = _mx e e . ——— S Tl o e AP - - /T i




- e & T TR,
1

e e e e e

e e T W—

02 PREMIERE PARTIE.

faisans , de sarcelles, de grives, de lapereaux de ga-

renne , de levrauts et de filets de volaille, en gar-

nissant l'intérieur de cette entrée d'une purée de
volaille ou de gibier.

CITATUD-FROID DE POULETS A LA CFLEE.

Apres avoir légerement flambé cing beaux poulets
a la Reine , vous les dépecez selon la régle pour fri-
casser ; vous les laissez dégorger pendant une couple
d’henres sur le fourneau, en observant que ['ean ne
s01t jumais plus que tiéde; ensuite vous égonttez les
poulets; vous les rafraichissez a plusieurs eaux, et
les mettez dans une casserole avec assez de bouillon
pour les baigner aisément. Placez-les en plein four-
neau, et laissez-les houillir quelques minutes ; aprés
quor vous les égouttez et les mettez de suite dans de
Peau fraiche. Quant ils sont refroidis , vous parez lé-
gerement les membres de volaille, et les placez & me-
sure dans une casserole ou vous aurez fait tiédir du
beurre fin. Le tout étant ainsi paré, vous le placez
sur un fourneau modéré pendant quelques minutes,
en sautant sonvent la fricassée, afin de roidir lége-
rement tous les membres de volaille: masquez-les
ensuite d'une petite poignée de farine ; sautez le tout
en tenant toujours la casserole sur le feu; et, apres
Favoir dtée , vous y mettez le mouillement dans le-
quel a ét¢ blanchie la fricassée, en le tirant a clair:
le tout bien mélé , vous placez la casserole sur le four-
nean, et assaisonnez la fricassée de sel, d'une pointe
de muscade, d’un bouquet composé de persil, ci-
boules, thym, laurier, basilic, de deux oighons dans
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lesquels vous piquez deux clous de gérofle, et d’une
douzaine de champignons tournés; le tout étant en
parfaite ébullition, vous placez la casserole sur I'an-
gle du lourneau, et, une demi-heure aprés, vous
dégraissez avec soin la fricassée de poulet qui doit
se trouver cuite : alors vous enlevez avec une cnil-
lere percée les membres de poulets, en les laissant
bien s'égoutter, et vous les placez & mesure dans une
casserole, que vous couvrez.

Vous faites réduire la sauce convenablement , vous
I'otez de dessus le feu; et, deux minutes apreés, vous
y mélez une Laison de cing jaunes d’ceufs, en la re-
muant toujours avec une cuillére de bois, faites-lui
Jeter quelques bouillons; apres quoi vous la passez
a Pétamine fine. Dés qu’eile est refroidie, vous en
versez le tiers dans la fricassée , que vous sautez une
fois ou deux seulement, et la placez sur de Ia glace
pilée pendant une demi-heure : dressez ensuite cette
fricassée de la méme maniére que je l'ai indiquée
pour la magnonnaise de volaille. On donnera le plus
de hauteur possible 4 cette entrée, que vous cou-
ronnez d'une belle truffe cuite au vin de Champa-
gne, et non éplucliée; mettez dessus une belle créte
double et trés-blanche. Cette operation terminée,
vous travaillez la sauce en y joignant quatre cuille-
rées & bouche de gelée d’aspic tiede, ce qui doit la
rendre trés-lisse et un peu lide : alors vous en mas-
quez bien également la surface de la fricassée (en
otant la truffe, que vous replacez ensuite); vous la
gariussez autour de gelée hachée et d'une belle bor-

dure de crofitons de gelée de deux couleurs : serves
de suite.
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CHAUDRS-FROINS PE POULETS AUX TRUFFES.

Vous préparez cette fricassée de poulets 2 la Reine
comme la précédente; et, en la dressant, vous y mé-
lez quelques moitiés de truffes. Apres avoir saucée,
vous placez ¢a et la sept ou huit truffes tournées
rondes, ce qui produit bon effet; ensuite vous gar-
nissez le tour de la fricassée de gelée hachée, et apres
cela de beaux crotitons de gelée aux trutfes, ou de
racines bien glacées: servez.

OBSERVATIONS SUR LFS CHAUDS-FROIDS.

Il m’est arrivé d'avoir a faire, dans les grands
extraordinaires, quatre cntrées de chauds-froids;
alors Je sentis avantage que javais en dressant deux
entrées avec les cuisses du coté droit (en mettant
dix cuisses sur chaque entrée ), sur lesquelles je pla-
cals en couronne les filets du coté gauche. Cet ar-
rangement me donnait beaucoup de facilité pour
dresser mes entrées avec grace, attendu que les
membres de poulets se trouvent par ce moyen tous
du méme c6té ; mals, comme on ne peut obtenir ces
mémes résultats (ue dans de grands extraordinaires
(c’est pourtant un avantage marqué ), jai démontré
la mamere que j’ai jugé la plus convenable & ar-
ticle salade de volaille.

L.es mémes observations sappliquent générale-
ment a toules les entrées de volailles ou de gibiers
dépecés, c'est-a-dire que, lorsqu’on se trouve dans
une grande affaire avoir plusienrs entrées de Ia méme
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maniere, on emplole les procédés déerits ci-dessus
pour les dresser avec succes.

CHAPITRE X.

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

NOIX DE VEAU A LA GELEE, ~° 8.

Avez une belle noix de veau femelle, c’est-a-dire
une noix de vean gui soit couverte d'une belle tétine:
apres Pavoir détachée de la noix, afin de ['élargir
avec la batte. Vous en préparez une seconde de la
meéme manieére;ensuite vous fixez cesdeux tétines en
les plagant Pune sur l'autre sur le milien de la noix
de veau avec l'aiguille & Dbrider, en y passant deux
fois de la ficelle, que vous serrez & peine; ensuite
vous parez légerement la noix de veau, que vous
garmissez de lardons de jambon maigre et gras, ou
de langue 4 écarlate et de lard; vous placez ces
lardons perpendiculairement. Vous mettez dans une
moyenne braisiére des bardes de lard, sur lesquelles
vous posez la noix de veau, ses parures, deux jar-
rets ou denx pieds de veaun, une poule dépecée,
deux caroties, quatre ﬂign{ms, un fort hf}uquet as-
sasonné, deux clous de gérofle, un pen de sel, un
demi-verre de vin de Madeére sec et autant d’eau-
de-vie, et trois cuillerées a pot de boutllon. Couvrez
le tout de bardes de lard et d'an rond de papier
beurré ; placez la braisiéere sur un fourneau ardent,
et, lorsque T'ébullition a lieu, vous le mettez sur
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des cendres rouges, afin que la noix de veau ne
fasse que mijoter pendant trois bonnes heures : vous
mettez également do feu sur la braisiere.

La noix de veau étant cuite, vous la laissez pres-
que refroidir dans son fond; et lorsqu’elle n'est plus
que-tiéde, vous I'égouttez sur un plat, en observant
que la tétine ne se trouve point déformée; puis
vous posez dessus un couvercle de casserole charge
d’un poids de dix livres. Ensuite vous passez le fond
de la cuisson 4 la servictte fine; et apres avoir par-
faitement dégraissé, vous clarifiez selon la regle,
en y joignant un verre de vin blanc. Mettez cette
oelée prendre a la glace: la noix de veau étant bien
froide, vous parez et décorez la tétine (dont vous

Otez lIa siurface), afin de la rendre lisse et trés-blan-.

che. Vous la parez ensuite sur sa largeur et éepais-
seur, dans le genre des dessins n° 8 de la planche 2.
Vous parez légérement la noix de veau de belle
forme et toujours en conservant dans son entier la
forme que vous avez donnée a la tétine; ensuite,
slacez la surface de la noix sans toucher a la tétine,
afin de lui conserver sa blancheur, ce qui fait en
partie la beauté de cette entrée. |

Vous hachez la moitié de la gelée (qui doit étre
parfaitement coungelée); vous la versez sur le plat
d’entrée, et posez dessus la noix de veau, dont vous
décorez ensuite la tétine avec de la gelée et de la
truffe senlement, ou de la langue 4 Pécarlate. Vous
parez avec le reste de la gelée, de males croutons
que vous placez en bordure. Servez de suite.
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NOIX DE VEAU AU BEURRE DE MONTPELLIER.

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

NOIX DE VEAU AU BEURRE D ECREVISSES.

Vous parez légérement une belle noix de veau,
et la piquez de lardons de jambon et de lard; ensuite
vous coupez une grosse tétine en deux dans son
epaisseur, €t apres lavoir élargie avec la batte,
vous en masqueﬁ la noix de veau, que vous serrez
dans sa largeur avec une ficelle, afin de la rendre
de forme ronde; puis vous la faites cuire, comme
il est dit ci-dessus. Etant froide, vous la parez lé-
gerement en Ini donnant le plus de grace possible,
et tenant sa surface un peu bombée, La tétine doit
étre parée trés-mince. Aprés Vavoir glacée légere-
ment, vous roulez un cordon de beurre d'écrevisses
que vous avez mis rafraichir i la glace. Vous roulez
ce beurre de la grosseur du petit doigt, et le placez
ensuite sur la noix de veau, en le faisant tourner
en forme de volute (ou de hmacon, c'est la méme
chose); vous le fixez sur la noix en Fappuyant et
en le rendant étroit dans sa largeur, de maniére que
le vide du limacon se trouve avoir un bon doigt de
largeur, que vous remplissez avec de la gelée hachée:
vous garnissez le tour de la noix de veau de gelée

r~
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hachée, et d'une riche bordure de crottons de ge-
lée. Cette noix de veau a besotnn d'élre élevée sur
un fond de gelée prise dans le plat d’entrée.

NOIX DE VEAU A LA PERIGORD.

Apres avoir légerement paré une noix de vean
comme pour plguer, vous la garnissez de gros lar-
dons de truffes; mais vous placez ces mémes triiffes
avec ordre et symétrie, de maniere 4 en former
1111€ Tosace, ou une ])ﬂll‘l’lettﬂ? o tout 5in’lplement
une espece de damier. La noix de veau ¢tant aipsi
garnie, vous 'enveloppez de bardes de lard, et la
ficelez légérement, afin de la conserver de belle
forme; vous la faites cuire comme les précédentes.
Etant froide, vous la parez convenablement ct la
glacez, apres (uol, VOus coupez avec um coupe-
racine de huit lignes de diametre, des lardons de
truffes cuites an vin de Champagne, ou dans la cuis:
son de la noix de veau. Donncz a ces lardons vingt
lignes de longueur; ensuite, vous coupez avec le
méme coupe-racine la noix de veau, de mantere a
en emporter de petits ronds entre les lardons qut
¢e trouvent cuits avec la noix de veau. Dans ces pe-
tits trous, vous placez droits des lardons de trutfes
disposés & cet eflet, en observant quils excedent
d’'un petit pouce la surface de la noix de veau. Vous
la posez sur un plat d'entrée, garni de gelée hachée
fine, ou sur un petit socle de beurre ou de gelée;
mascuez également le dessus de Ia noix de veau de
celée hachée, de mantere que les lardons de truffes
excodent i peine Pépaisseur de cette gelée, ce (u
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donne beaucoup de grace a cette entrée. Vous lg
garnissez d'une riche bordure de crofitons de gelée
mélés de croutons de truffes; c’est-a-dire, que vous
placez tour-a-tour un crohiton de gelée, un crofiton
de truffes glacées, et ainsi de suite; ou tout simple-
ment une jolie bordure de gelée, ou une de truffes
seulement, Servez.

COTELETTES DF VEAU A LA GELFE.

Parez légerement dix petites cotelettes de vean,
que vous piquez de lardons de jambon et de lard
gras, ou de langue de veau A [écarlate. Vous les
placez dans une casserole foncée de bardes de lard,
et les masquez encore de bardes de lard. Vous pla-
cez par dessus les parures, deux carottes, deux
oignons, deux clous de gérofle, un fort bouquet
garni de thym , laurier et basilic; un peu de sel, un
verre de vin blanc, un demi d’eau-de-vie, et deux
cuillerées & pot de consommé; couvrez le tout d'un
papier beurré, et placez la casserole sur le feu. Quand
elle est en parfaite ébullition, vous placez du feu
dessus et dessous, de maniére que les cdtelettes ne
fussent que bouillonner légerement’ pendant deux
bonmnes heures; apres quot vous les égouttez. Lors-
gu’'elles sont presque froides, vous les pressez entre
deux plafonds, en mettant dessus un poids de dix
livres,

Quand elles sont tout-a-fait refroidies, vous les
parez bien parfaitement; vous les giacez et les dres-
sez sur un plat garni de gelée hachée,. mais vous les

placez le filet de la cotelette en haut , e qui fait une
jolie entrée.
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Vous décorez légerement le dessus de chague céte-
lette avec de la gelée; vous les entourez d'une belle
bordure de croiitons de gelée, et vous servez.

COTELETTES DE VEAU A LA BELLE-VUE.

Vous piquez dix cotelettes de lardons de trutfes
et de langue de veaun a P'écarlate; mais vous les gar-
nissez en formant, avec ces mémes lardons, un
quadrille. Vous faites cuire, et parez vos cotelettes
de la maniére qui est indiquée ci-dessus ; apres cela,
vous les glacez et les posez dans un petit plat &
sauter, ou vous aurcz fait prendre de Ia gelée, afin
de les rendre bnllantes. Placez-les sur la glace;
ajoutez de la gelée afin que les cotelettes se trou-
vent entierement masquées de gelée. Lorsqu’elle
est prise, vous présentez le plat & sauter sur le
feu, le temps nécessaire pour détacher la gelée,
que vous renversez sur un plafond; ensuite vous
détachez les cotelettes avec la pointe du couteau, et
les parez promptement de la gelée qui excéde le dia-
metre de cotelelte : la pointe du couteau doit étre
trcmpée dans de Peau chaude. Puis vous les dressez
sur un plat garmi de gelée hachée, et toujours en
observant de placer les filets des cotelettes en haut,
et du coté qu'elles se trouvent le plus masqué de
gelée, ce qui produit de 'effet. Vous garnissez ceite
cntrée de males crofitons de gelée.

CERVELLES DE VEAUX A LA MAGINONNAISE.

Apres avoir émondé huit cervelles de veaux, vous
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les faites dégorger pendant quelques heures dans
l'eau fraiche; vous les égouttez et les placez sur une
écumoire pour les déposer de la dans une casserole
d’eau bouillante, ou vous aurez joint unne bonne
pincée de sel et un demi-verre de vinaigre i I'es-
tragon. Apres gielles ont bouilli en cet état pendant
un bon quart d’heure, vous enlevez les cervelles
avec l'écumoire. Ayez lattention de les conserver
entiéres, et laissez-les refroidir dans une terrinée
d’eau fraiche. Ensuite, vous foncez et entourez de
bardes de lard, une casserole (i riz de veau ) assez
grande pour contenir aisément les cervelles; vous
les masquez de lames de chair de citron. Convrez
le tout de bardes de lard et d’un rond de papier
beurré., Ajoutez un bouquet assaisonné de denx
oignons piqués de deux clous de gérofle, et un fond
de poéle ou seulement du bouillon et du dégraissé
de poéle, en assez grande quantité pour que la sur-
tace des cervelles se trouve un. peu masquée par le
dégraissé. Le tout en parfaite ébullition, vous placex
la casserole sur la paillasse, en observant que les
cervelles mijotent doucement pendant une bonne
heure; vous les laissez presque relroidir dans leur
cuisson, et les égouttez ensuite sur une serviette.
Vous les séparez par moitiés, et les parezlégerement;
vous les dressez en couronne sur un plat Fentrée;
vous les garnissez autour de gelée hachée, et d'une
riche bordure de crotitons de gelée. Sur entre-deux
de chaque moiti¢ de cervelle, vous placez un crois-
sant de gelée que vous coupez avec un coupe-pate
rond de vingt lignes de diamétre.

Ensuite vous versez dans le milieu de la couronne,
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une sauce magnonnaise blanche ou i la ravigote, et
vous servez, On peut également masquer les cervelles.

SALADES DE CERVELLES DE VEAUX.
Préparez huit cervelles de veaux, selon les pro-
cédés indiqués ci-dessus. Vous les dressez en cou-
ronne sur un plat d'entrée, dont vous aurez garni
le fond delaitnes émincées et assaisonndes en salade.
Garnissez de méme de lattue le tour des cervelles et

“ensuite d’'une bordure élégante d’ceufs, ornée de

coeurs de laitue et de filets d’anchois. Au moment
du service, vous masquez les cervelles d'une sauce
magnonnaise 4 la ravigote et a la gelée, ou vous ver-
sez tout simplement cette sauce dans le milieu des
cervelles. Servez.

CERVELLES DX VEAUX AU BEURRE DE MONTPELLIER.

Aprés avoir préparé le beurre de Montpellier
( Foyez cet article, Chapitre II1), vous le dressez en
couronne sur le plat d'entreée, et posez par dessus
huit moitiés de cervelles cuites et parées selon la
regle; puis par dessus ceux-ci une seconde couronne
des hwit moitiés de cervelles restantes. Mals &4 me-
sure que vous placez les cervelles, vous mettez entre
chacune d’elles un crotiton de beurre de Montpellier,
que vous avez paré semblable aux crotitons pour les
sautés de volalie. Pour parer ce beurre convena-
blement, vous le fattes glacer dans une terrine garnie
d’eau, et de morceaux de glace lavés, ou tout sim-
plement sur un couvercle de casserole placé sur la
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glace; vous pouvez border ces especes de croutons
de filets d’anchois. Vous garnissez cette enirée d'une
belle bordure de méles croutons de gelée daspic.
Servez.

Les cervelles de veaux au beurre de Montpellier
aux éerevisses, se préparent de meme que les pré-
cédentes, avec cette différence que 'on emploie du
beurre de Montpellier aux écrevisses.

CERVELLES DE VEAUX A LA CELEE.

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

BALOTINES DAGNEAU EN GALANTINE A LA GELEE.

Désossez une épaule d’agneau. Vous la garmissez
de la méme maniére que nous P'avons détaillé au
chapitre des galantines de volaille : vous la faites
cutre selon la méme regle. Ayez soin de donner a
cette balotine une helle forme vonde. Lorsqu'elle est

 —— e = S
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presque refroidie, vous 'égouttez de sa cuisson et
Ia pressez légérement entre deux couvercles; en-
sulte, vous la parez, la glacez et la placez sur de la
gelée hachée, dont vous aurez garni un plat d’en-
tree, ou sur un petit socle de gelée ou de beurre. Vous
décorez le dessus d'une jolie rosace de filets de gelée
ou dune double étoile; vous la garnissez d’une ri-
che bordure de erolitons de gelée, et vous servez.
Onfait également des galantines de carrés de mouton
en forme de carbonnade. Ces entrées sont ordinaires.

FILETS DE MOUTON A LA GELEE.

Levez les filets de quatre beaux carrés de mou-
ton; vous les piquez de moyens lardons assaisonnés
de fines herbes, et les placez ensuite dans une cas-
serole ovale, garnie de bardes de lard dessus et des-
sous; ajoutez toutes les parures de mouton, deux
carottes tournées , deux oignons garnis de deux clous
de gérotle, un bon bouquet de persil assaisonné, un
peu de sel et gros poivre, un verre de vin de Ma-
dere et deux cuillerées & pot de consommé ou bouil-
lon, couvert d'un rond de papter beurré. Lorsque
Ié¢bullition a lieu, vous placez la casserole feu des-
sus et dessous, de maniére que les filets ne fassent
que myjoter pendaut deux grandes heures. Vous dtez
la casserole du feu et laissez presque refroidir les
lilets dans leur cuisson; vous les égouttez et les pres-
sez légerement entre deux couvercles. Lorsqu'ils sont
parfaitement froids, vous les parez convenablement
et coupez chaque filet an milieu, afin d’obtenir, par
ce moyen, huit filets d’égale longueur. Aprés les
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avoir masqués de glace, vous les dressez en cou-
ronne sur le plat d’entrée. Vous ornez le dessus des
filets de gelée en fornmie de palmes, et les entourez
de gelée hachée et d'une riche bordure de crotitons
de gelée : servez.

On prépare également des filets de chevreuil, de
sangher et autre gibier de la méme maniére; cepen-
dant ces entrées sont peu usitées.

COTELETTES DE MOUTON A LA GELEE.

Piquez dix-huit cotelettes de beau mouton de lar-
dons de lard et de jambon. Vous foncez une moyen-
ne casserole ronde de bardes de lard; vous y placez
les cotelettes avec ordre, et les couvrezde lard. Vous
meltez par-dessus les parures de mouton, d eux carottes
tournées, deux oignons, deux clous de gérofle, un
bouquet garni, un peu de sel et de mignonnette, un
verre de Madere ou de bon vin blanc, et deux pe-
tites cuillerées (2 pot) de consommé. Couvrez d’un
rond de papier beurré, et donnez deux heures de
cuisson, en ayant soin que cela ne fasse que mijoter.
Les cotelettes étant presque froides, vous les égout-
tez de leur cuisson, et les pressez un peu entre deux
couvercles sur lesquels vous placez un poids de dix
livres. Dés gu’elles se trouvent tres-refroidies, vous
les parez et les glacez. Vous les dressez sur le plat
garni de gelée hachée, mais toujours en placant les
hlets en haut; vous les décorez de gelée, et les en-
tourez de gelée hachée et de méales crotitons de gelée.

LANGUES DE MOUTON A LA MAGNONNAISE,

Apres avoir blanchi quinze langues de mouton,

-
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vous les parez et les placez dans une casserole fon-
cée de bardes de lard ; ajoutez les parures, "deux ca-
rottes , deux oignons, deux clous de gérofle, un
fort bouquet assaisonné de sel et gros poivre, un
bon verre de Madeére ou autre, et deux cuillerées
de consommé. Couvrez le tout de lard et d’'ua rond
de papier. Donncz trois heures de cuisson ; ensuite
vous Otez la peau des langues et les remettez dans
leur cuisson ; lorsqu’elles sont presque frotdes , vous
les égouttez et les metitez en pression entre deux
plafonds, afin de leur donner autant de largeur que
possible. Quand elles sont entierement froides, vous
les parez en leur donnant toute la grace dont elles
sont susceptibles. Vous les glacez et les dressez en
courcnne sur un plat d’entrée; vous les entourez de
gelée hachée et d’une belle bordure de crotitons de
gelée. An moment du service, vous versez au mi-
lien une sauce magnounaise blanche ou a la ravi-
gote.

On les sert & la gelée, en supprimant Ia magnon-
naise, Pour les langues de mouton a Vécarlate, vous
ne mettez que dix langues; et entre chacune d’elles,
vous placez un filet de langue de veau a I'écarlate,
paré de la méme forme que les langues de mouton.

Dans le milieu de la couronne, vous introduisez de
la gelée hachée.

”~

LANGUES DE MOUTON AU BEURRE DE MONTPELLIER.

Vous préparez quinze langues de laméme maniére
que ci-dessus; mais, au lien de les mettre en pres-
sion a plat, vous mettez celles-ci sur le coté, afin de
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les rendre étroites; et, apres les avoir parées et gla-
cées. vous dressez au milieu du plat d’eatrée une
couronne de beurre de Montpellier d'un pouce d’¢-
paisseur, de quatre de hauteur et cing de diamétre;
ensuite vous placez 2 I'entour de cette couronne,
et 4 un pouce de distance, une bordure du méme
beurre, ce qui soutient les langues que vous placez
droites 4 'entour de la couronne. Vous ornez les lan-
gues de gelée, et placez entre chacune d'elles une
créte découpée avec des filets de langue de veau ou
de beenf 4 I’écarlate ou detruffes. Garnissez le tour de
gelée hachée, d’une bordure de racmes, de beurre
de couleur ou de gelée. |

LANGUES DE MOUTON AU BEURRE DE MONTPELLIER
AUX ECREVISSES.

Vous préparez quinze langues de mouton comme
les précédentes. Vous garnissez le plat d’entrée de
beurre de Montpellier aux écrevisses, cue vous dis-
posez en couronne de sept pouces de diametre, de
deux de hauteur et d'un de largeur ; alors vous po-
sez les gros bouts des langues sur cette couronne,
de maniere que les bouts minces des langues se trou-
vent dans le milieu de la couronne. Vous les cou-
‘vrez ensuite au milien avec un peu de beurre aux
écrevisses, que vous parez en formant un petit dd-
me de trois pouces de diamétre. Vous le masquez
ensuite de gelée hachée, ce qui donne de l'éclat,
et entre les gros houts de ]angue, vous })ldCEZ un
crotiton de gelee Vous garnissez le tour de l'entrée
de gelée hachée et d’une riche bordare de gelée.

j—
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COTES DE BOEUF A LA GFLEE.

Parez légérement une cote de boeuf i trois cotes
d’épaisseur. Vous la garnissez de lardons de jambon
et de lard assaisonnés ; vous Ventourez de bardes de
Iard, et la ficelez légérement pour la conserver d’une
belle forme. Vous la ficelez également sur son épais-
seur, ain de la tenir le plus épaisse possible; ensuite
vous la mettez dans une casserole ovale avec des pa-
rures de veau et de beuf, un verre de Madere, un
demi d’eau-de-vie, deux cuillerées i pot de consom-
me, deux carottes tournées, deux olignons garni de
clous de gérofle, un bon bouquet assaisonné d’un
peu de sel et gros poivre, un papier beurré. Don-
nez quatre heures de cuisson , en observant que }’é-
bullition soit douce , et laissez la cote dans sa cuis-
son. Des qu’elle n’est plus que tiéde, vous I'égouttez
et la pressez un pen entre deux couvercles. (Quand
elle est parfaitement refroidie, vous la parez, avec
Iattention de ne point en détacher l'os ue vous parez
et ratissez treés-blanc. Vous glacez la cote; vous la
placez sur un plat d’entrée, que vous aurez garni de
gelée hachée : mettez dessus une légere décoration
de gelée , et entourez-la d’une belle bordure de ge-

lée ou de racines.

FILETS DE BOEUF A LA GELFEE.

Vous parez légérement un beau filet de boeuf;

vous le piquez de lardons de jambon et de lard , et
le roulez ensuite en volute en commencant par le
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eros bout. Vous le serrez d'une ficelle pour le con-
server rond, et Uentourez de bardes de lard. Vous
ficelez encore pour le maintenir de belle forme, et
fe placez dans une casserole ronde avec le méme
assalsonnement que ci-dessus. Yous donnez la méme
cuison, et lorsque le filet est presque froid, vous I'é-
gouttez et le pressez légerement entre deux couver-
cles. Dés qu'il se trouve refroidi, vous le parez con-
venablement, le'glacez, le posez sur un plat: déco-
rez le dessus de gelée. Vous le garnissez autour en-
core de gelée hachée et d'une bordure de males croti-
tons de gelee.

On dispose ausst ce filet d’'une autre forme. Apres
Vavoir piqué, vous le ployez en deux dans sa lon-
gueur, et le ficelez afin de le tenir d’un carré long;
voila toute la différence.

CHAPITRE X1
DES CROUSTADES DE PAIN A LA MODERNE.

CROUSTADE DE PAIN GARNIE D UNE ESCALOPE DE LE-
VRAUTS CHAUDS-FROIDS. N° Q.

Vous preparez cette croustade de la miéme ma-
niére que je I'ai deémontré au chapitre de la planche
5; et, apres lavoir vidée, vous la garnissez de deux
cuillerées de panade, que vous élargissez afin d'en
masquer l'intérieur. Lorsqu’elle est froide, vous la
garnissez d’'une escalope que vous préparez ainsi:

Apres avolr levé les filets de deux levrauts, vous
les parez en escalope et les placez 4 mesure dans un
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plat a sauter; masquez-les ensuite de beurre tiéde,
d’un peu de sel fin et d’'un rond de papier.

Vous mettez dans une casserole les débris des gi-
biers, avec deux échalotes, une feuille de laurier,
deux cuillerées & pot de boutllon, et quelques cham-
pignons ou des parures de truffes, le tout en par-
faite ébullition. Vous placez la casserole sur Pangle
du fourneau; et, une heure aprés, vous passez le
fumet A la serviette; ensuite , vous faites réduire un
verre de bon vin blane avec quelques petites écha-
lotes, une demi-feuille de laurier, deux clous de
gérofle : vous y joignez deux cuillerées (4 pot) d’es-
pagnole clarifiée et le fumet de gibier. Le tout en
¢bullition, vous placez la casserole sur 'angle du
fourneau, et laissez doucement bouillir la sauce pen-
dant une bmme heure. Vous la dégraissez et la pas-
sez 4 I'étamine. Versez-la ensuite dans uie moyenne
casserole , et réduisez-Ia 4 grande ébullition sur un
fen ardent en la remuant continuellement avec une
cuillere de bois. Lorsqu’elle se trouve assez réduite ,
ce que vous voyez aisément en la versant de la
cuillere (elle doit former une espéce de cordon lié
et tres-brillant), vous la passez i 'étamine dans une
casserole a bain-marie. Vous santez Uescalope sur un
fer modéré, et apres Pavoir égoutiée de son beurre,
vous y versez la moitié de la sauce en remuant la
casserole, afin de méler le tout parfaitement. Dés
que Pescalope est froide, vous la versez dans la crous-
tade avec ordre(#oyes le dessin n°® g). Vous travail-
}ez le reste de la sauce avec deux cuillerées de gelée

a peine tiéde; et gquarxl elle se trouve bonne 4 mas-
quer, vous la versez sur I'escalope et servez.
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On peut garnir le bord du plat de croiitons de ge-
lée, de racines ou de beurre de couleur, ainsi que
le dessin le représente.

On prépare encore cette escalope d'une autre ma-
niére, en faisant cuire les filets entiers entre des
bardes de lard , ou dans du beurre seulement avec

‘une feuille de laurier, et sur des cendres rouges, afin

que le gibier ne fasse que mijoter, ou dans le four
doux. Dés que les filets sont froids, vous les parez
en escalope, et les saucez de la méme maniére que
ci-dessus : voila toute la différence,

On peuat également garnir cette croustade d'une
escalope de lapereaux , de mauviettes, de grives ou
de filets de cailles, de pigeons, de bécassines, de per-
dreanx, de canards sauvages, de sarcelles, et autre
menu gibier. On garnit aussi cette croustade d'une
blanquette de volaille aux trutfes ou aux champi-
gnons.

CHAPITRE XIL

DES PAINS DE FOIES GRAS, DE VOLAILLE ET DE
GIEBIER.

PAINS DE FOIES GRAS SUR UN SOCLE, N~ 8.

Pesez une livre de foies gras de chapon, que vous
aurez parfaitement parés et fait dégorger. Pesez en-
suite huit onces de panade ( 7 oyez les farces & que-
nelles), et huit de beurre fin ou de lard rapé. Vous
commencez 2 bien piler la panade; vous y mélez en-
suite le beurre ; 6tez ce mélange du moruer, dans
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fequel vous broyez parfaitement les foies. Ensuite
vous v joignez la panade, et pilez le tout pendant
un bon gquart d’heure, en y mélant cingq jaunes
d’eeufs, une once de sel €picé, deux cuillerées de fi-
nes herbes passées au beurre, et une de velouté. Le
tout bien amalgamé, vous le passez au tamis 4 que-
nelle, et meltez cette farce dans une terrine. Ajoutez
deux onces de tétine blanchie et conpée en petits
dés, deux de langue a I'écarlate, et denx de truffes.
(On peut mettre également deux onces de pistaches.)
Vous versez cette préparation dans un moule d’en-
trée a cylindre, que vous aurez masqué convena-
blement de petites bandes de lard trés-minces, afin
que lintérieur se trouve bien uni. Vous tapez le
moule sur une serviette, pour que la farce en prenne
bien les formes. Vous masquez le dessus encore de
lard, et placez ce moule dans une casserole de qua-
tre pouces plus large. Alors vous y versez assez d’eau
bouillante pour que le moule soit entiérement bai-
gné. Vous posez le tout sur des cendres rouges. Met-
tez égulement sur le couvercle des cendres rouges,

de maniere que l'eau ait tonjours le méme degré de-

chaleur, presque bouillante : car la moindre ébulli-
tion ferait gonfler la farce, qui alors se décompose
en partie. Il en résulte les plus grands inconvénients,
tant pour la qualité du pain de foie que pour sa phy-
sionomie. Il est donc de la plus grande nécessité de
soigner le bain-marie, afin d’éviter I'ébullition. Deux
bonnes heures apreés, vous retirez le moule et le met-
tez a la glace, ou dans un lieu frais. Lorsque le pain
de foie est bien refroidi, vous faites chauffer le moule
sur le fourneau pour avoir I'aisance de sortir le pain
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de foie, en retournant le moule sur un couvercle de
casserole. Alors vous otez le moule et les bardes de
lard qui masquent le pain de foie, que vous glacez
ensnite dessus et autour, avec de la glace un peu
chaude et bien blonde. Puis vous le POSeZ sur un
petit socle d’entrée de saindoux, ou de beurre; pla-
cez a entour du pain de foie, une bordure de crot-
tons de gelée et une idem au pred du socle, ainsi que
le dessin le représente. J'ai voulu, en donmnant ce so-
cle sans profil, rappeler la simplicité qu’on leur don-
nait & I'époque ou j’al commencé a faire le froid; et
depuis vingt-cing ans, j’ai toujours ajouté 4 'élégance
de leur prohl et de leurs décorations. Mes confréres
peuvent s'enl convalncre par cette seconde édition.,
Vous posez le pain de foie sur un plat d’entrée,
ou vous aurez fait prendre plein le fond de gelée.
Vous garnissez de gelée hachée le bord du plat, et

enstite de méles crofitons de gelée ; apres ce, vous

ornez le dessus avec de la gelée en petits croittons
hachés. Servez.

On emploie les mémes procédés que ci-dessus
poeur confectionner des pains de volailles, en rem-
plagant les foies par une livre de chair de filet de vo-
lailie ; de méme, pour les pains de gibier, en em-
ployant une livre de chair de levraut, de laperean
ou perdreau. On ajoutera, dans ces sortes de farces,
deux onces de beurre de plus que dans la précé-
dente; ou bien vous le remplacez par du velouté, ou
par de I'espagnole bien réduite, ce qui donne en-

core plus d'onction A ces pains de volaille ou de gi-
bier,
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CHAPITRE X111

OBSERVATION.

Lrs entrées de ce chapitre sont plus volumineuses
que les précédentes, en ce qu'elles sont destinées a
servir dans des bals ou nous sommes génés pour le
nombre des entrées que nous devons servir fsoit par
I'emiplacement considérable des buffets oujdes gran-
des tables. Ces entrées n’en sont pas moins ¢lé-
gantes , et des que nous voudrons les servir pour
de petites tables, il sera facile de les marquer plus
petites; mais je ne puis m'empecher de dire que le
plus grand nombre d’entre elles sont marquées au
coinn de la nouveante.

ANGUILLE EN GALANTINE, EN ARCADE HISTORIEE, N° i.

Apres avoir dépouillé une belle anguille de Seine,

O T N SR |

SUJETS DE LA PLANCHE III.

Le n° 1 représente une galantine d’anguille en arcade historiée.

Le n° 2, darne de saumon au heurre de Montpellier.,

Le n° 3, galantine d’anguille en volute historiée,

Le »* 4, darne d'esturgeon, déeorée 4 la moderne.

Le n® 5, galautine d’anguille en bastion i la gelée.

Le n” 6, darne de saumon 4 la gelée et glacée.

Le n® 7, croustade de pain garnie d’un sauté de volaille A la
belle-vue,

Le n” 8, aspic de filets de soles i la parisienne.

Len® g, croustade garnie de cervelles zu "beurre de Mont-

pellier.
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vous la désossez, avec I'attention de ne point per-
cer la peau; ensuite vous ’élargissez sur une ser-
viette , et la masquez légerement de farce 4 que-
nelle de brochet ou de carpe. Ajoutez sur la farce
des filets de langue a Técarlate, de truffes, de té-
tines, et de pistaches; masquez le tout d’un peu
de farce, roulez Panguille en lui donnant sa forme
premiére ; et, apres l'avoir cousue dans sa longueur
avec du gros fil, vous la coupez en deux parties
égales, puis vous l'entourez de bardes de lard. Rou-
lez chaque partie dans une servietie que vous liez
comme de coutume. Mantenant vous placez vos
deux galantines dans une casserole ovale, en leur
donnant la forme d’un fer a cheval , dans 'imtérieur
duquel vous placez une grosse carotte tournée a cet
effet, afin de maintenir vos galantines dans cet état;
puis vous versez dessus une marinade que vous
aurez marquée ainsi qu’il suit: Mettez dans une cas-
serole trois carottes, émincez trois gignons , du persil
en branches, deux feuilles de laurier, un peu de
thym, une petite pointe d’ail, une pincée de mi-
gnonnette , quelques clous de girofle et de muscade,
un peu de sel et un bon morceau de beurre fin ;
vous faites roussir vos racines sur Ltie fen modére,
apres quoi vous ajoutez un verre de Madére ou de
bon vin du Rhin, et trois cuillerées de consommé,
ou de préférence le fond d’'une poéle. Laissez mijo-
ter un moment la marinade, et fa versez ensuite sur
la galantine d’anguille : observez qu'elle doit étre
baignée a se surface, autrement vous serez forcé
d'ajouter & la marinade. Lorsque 'anguille est en
parfaite ébullition, vous placez la casserole sur des

3.
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cendres rouges, et la latssez mijoter 4o minutes,
Lorsqu’elle est froide vous I'égouttez, en ayant le
plus grand soin de lui conserver sa forme d’arcade.

Quatre a cing heures apres Yavoir retirée de la
marinade, vous la développez et la glacez des deux
cOtés pour la dresser ensuite en arcade (ainst que
le dessin le représente),sur un petit socle de beurre
de Montpellier préparé selon la regle. Cette opéra-
on terminée, vous masquez €galement de beurre
de Montpellier la surface de l'arcade ainst que l'in-
térieur, pour la décorer ensuite de croissants de
truffes, en formant des écailles de poisson, comme
le représente le n° 1. Vous mcrustez sur les deux
facades de l'arcade des gueues d’écrevisses parées
a cet effet; cette entrée est bordée de racines, on
de gelée de deux couleurs. On peut servir égale-
ment cette galantine apres lavoir glacée seulement.

Vous ajoutez un cordon de beurre de Montpellicr

entre les deux arcades, afin de les fixer entre clles;

posez sur ce beurre des queues d’écrevisses a dis-

tance égale. Je préfére cette maniere, pour sa sim-
plicité et le peu de temps quelie réclame.

DARNE DE SAUMON AU BEURRE DE MONTPELLIER , N 2.

Avez une belle darne de saumon , et apres Va-
voir nettoyée et lavée , vous l'entourez de bardes
de lard , en observant de plager un gros navet dans
Pintérieur du saumon, afin quiil se maintienne aussi
volumineux que possible; vous avez soin de le hce-
feriégerement, pour qu'il se mantienne a la cuisson.
Ensuite vous placez la darne dans. une casserole
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ayant une feuille, puis vous versez dessus une ma-
rinade, ainsy que je Pat démontré a Particle preceé -
dent. Lorsque Pébullition a lieu, vous placez la cas-
serole sur des cenares rouges. Ayez soin que le
saumon mijote pendant une grande demi-heure ;
lorsqu’il est froid, vous le placez sur une assiette
aprés I'avoir égoutie. Trols ou quatre heures apres
vous coupez le dessus et le tour du saumon , afin
de le parer d’'un beau rose; apres quot vous le gla-
cez et le posez a plat, comme le dessin I'ndigue.
Alors vous le décorez avec des blancs d’ceufs et de
la traffe (7 oyez le dessin), puis vous placez autour
une bordure de gelée ou de racines.

GALANTINE D ANGULILLE EN FORME DE VOLUTE HISTU-
RIEE, N° 3.

Vous préparez celle-ct de la méme maniére que

anguille en arcade, et apres l'avoir roulée dans la
serviette , vous la tournez en forme de volute, au-
tour d'un déme de fer-blanc, de quatre pouces de
hauteur sur trois de diamétre. Vous mettez Panguille
ainst placée dans une serviette, que vous nouez lé-
gerement, afin de la maintenir de belle forme;
faites-la cuire dans une marinade préparée selon la
régle; lorsquielle est refroidie dans sa cuisson, vous
I'égouttez, et aprés deux ou trois heures vous la dé-
veloppez avec soin, puis vous la glacez, et la posez
sur le plat d’entrée dans lequel vous aurez formé,
avec du beurre de Moutpellier, un dome de qua-
fre pouces de hauteur sur trois de diametre. Vous
glacez de nouveau la galuntine, et la décorez ensuite
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de truffes et de blancs d’ceufs, dans le goit du des-
sin n°® 3. Ajoutez une jolie bordure de gelée ou de
racines.

B — —

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

Aprés avoir nettoyé et lavé une belle darne ’es- |
turgeon , vous la masquez de bardes de lard ; et,
apreés l'avoir ficelée pour la maintenir de belle for-
me, vous la faites cuire dans une bonne marinade |
préparée sclon la régle. Vous la laissez refrowdir
dans sa cuisson, et I'égouttez ensuite; quelques
heures apres vous la parez avec un couteau fraiche-
ment repassé, afin de la couper bien lisse. Il est a
remarquer que je pare mes darnes de saumon et
d’esturgeon sans avoir Oté la pean comme cela se
pratique ordinairement. C’est depuis cet hiver seu-
lement que jai adopté cette nonvelle maniere; mais
elle est de beaucoup supérieure a Pancienne. Mes
confréres en feront bieniét V'expérience. La darne
J’esturgeon étant ainsi parée, vous la masquez-1é- -
gérement de beurre de Monipellier. Vous placez
dessus une couronne de croutons de gelée de deux
couleurs, puts vous décorez le pourtour de crois-
sants de truffes formant I'écaille de poisson, et entre
chacune d’elles vous ajoutez un petit point de blanc
d’ceuf. T.a darne doit étre posée sur un petit socle
de beurre de Montpelliér, ‘et entourée d'une bor- |
dure de racines ou de gelée de deux couleurs. Pour |
les détails d’ornement on doit observerle dessinn®4. |
Cette entrée peut étre servie seulemeut glacée, '
mais toujours décorée de gelée pour étre servie
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dans un grand diner. Je la préiere de cette ma-
niére , étant plus simple.
L]

GALANTINE D'ANGUILLE EN BASTION A LA GELEER, N° 5.

Vous préparez cette anguille de la maniere ac-
coutumée, et aprés 'avoir entourée de bardes de
lard, vous la roulez dans une serviette que vous
serrez autant que possible; purs vous la cousez dans
toute sa longueur,afin que l'anguille, par ce moyen,
soit contenue d’une forme parfaite: ce qu’on ne peut
obtenir par le procédé ordinaire, en ficelaut la ga-
lantine, de trois & quatre liens dans sa longueur.
Enfin, 'anguille amnsi préparée, vous la mettez dans
une longue poissonniére, avec une marinade pré-
parée comme de coutume. (Poyez le premier article
de ce chapitre.) La galantine ayant mijoté trois quarts
d'heure, vous la laissez refroidir, et I'égouttez ensuite
sur un grand plat de terre. Quelques heures apres,
vous la parez en coupant Panguille par trongons,
de quatre pouces de longueur; vous la glacez des-
sus et autour pour la placer droite sur le plat d’en-
trée, sur lequel vous avez préparé un petit sccle de
beurre de Montpellier; vous décorez une partie du
pourtour de chaque bastion, ainsi gue le dessin e
représente. Cette décoration doit éire de tratfes et
de blanc d'ceuf. Le dessus des galantines de chaque
trongon est orné de petits croutons de gelée, sur
le milieu desquels vous mettez un peu de gelée [é-
gerement hachée. La bordure doit étre de beaux
crotitons de gelée blanche et de gelée ombrée. On

peut également servir cetie entrée, sans guelle soit
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historiée, les bastions de truffes et de blancs d’ceufs,

On peut encore remplacer les croutons de gelée par
une jolie bordure de racines glacées.

DARNE DE SAUMON AU BEURRE DE MONTPELLIER, N° 0.

Vous préparez une belle darne de saumon selon
les procédés décrits ci-dessus (Foyez le n° 2 de ce
chapitre ). Apres Pavoir parée, vous la glacez 1égeére-
ment a deux reprises différentes, ensuite vous la
placez sur un petit socle de beurre de Montpellier,
qui doit garnir le fond des plats d’entrée; vous pou-
vez Uhistorier, ainsi que le dessin le représente, avec
des truffes ou de la langue & Pécarlate et du blanc
d’ceuf. Placez dessus une rosace de gelée blanche,
sur le milieu de laquelle vous posez un peu de
gelée de couleur hachée; la bordure se compose de
raciiies glaceées, ou de préférence de croatons de
gelée blanche ¢t ombrée,

CRUUGSTADE DE PALN, GARNIE DUN SAUTE DE VOLAILLE
A LA BELLE-VUE, N° 7.

Vous devez observer le dessin du n® 7 pour faire
une croustade semblable, et surtout quelle soit
d'une couleur bien blonde; ensuite vous avez un
sauté de volaille de douze filets; étant froids, vous
les parez en forme de poire , et séparez chaque filet
e deux dans son épaisseur, afin d’oblenir vingt-
(uatre filets, puis vous masquez une grande plaque
de deux ligues de gelée. Lorsque cette gelée est prise
sur fa glace, vous trempez vos vingt-quatre filets
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dans un bain-mare contenant de la gelée tiede, pour
les fixer sur la plaque et les laisser prendre en se
comprimant sur la gelée déja prise. Ensuite vous
découpez avec la pointe du petit couteau le pour-
tour de chaque filet, alors vous présentez la plaque
une seconde sur un fournean modéré, et aussitot
vous enlevez les filets pour les retourner sur une
autre plaque; tous vos filets doivent alors se trouver
masqués de deux lignes d’épaisseur de gelée, ce qui
les rend brillants. Pour les dresser, vous avez une
macédome préparée a la magnonnaise, vous en gar-
nissez la croustade en formant une pyramide; puis
vous appuvez vos filets sur la macédoine, en les
dressant dans le genre du dessin. L’entrée étant dres-
sée, vous ajoutez un peu de macédoine au milieu,
afin de lui donner plus de grace. Le plat doit étre
garni d'une bordure de racines, mélée de gelée,
ce qui produit beaucoup d’effet, ou tout simple-
ment d'une bordure de gros croitons de gelée
blanche et de couleur. On peut également décorer
le milieu de chague filet d’'une rosace de truffes ou
de langue & Pécarlate. A cet effet, je préparais mon
sauté de volaille, de méme que pour entrée chaude
a la belle-vue; et aprés avoir légérement paré chaque
hlet, autour seulement, je les placais sur la plaque
masquée de gelée, et je suivais Je reste de Popération
de la maniére indiquée ci-dessus.

ASPIC DE FILETS DE SOLES A LA PARISIENNE.

Apres avoir levé les peaux de deux belles soles,
vous les fendez des deux cdtés sur l'aréte, puis vous
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coupez chaque filet en quatre parties égales : obser-
vez que les soles doivent se trouver encore entieres.
Alors vous les cuisez a 'eau de sel, et les égouttez
ensuite sur un plafond, pour lever les parties des
filets qui se détachent aisément. Par ce nouveau
procédé de lever et de cuire les filets de soles, ja
beaucoup gagné de temps; et ce quil y a de plus
important, c’est que ['obtiens les filets blancs et bien
unis. Vous parez seulement les angles des filets, et
vous les sautez dans une terrine avec poivre, sel,
huile et vinaigre a Pestragon. Matntenant, vous pre-
nez de la gelée blanche de quoi garmir un grand
moule d’entrée a cylindre; vousy mélez sel, potvre,
huile et vinaigre & 'estragon; vousfouettez cet appa-
reil sur la glace dans une terrine de gres. Lorsque
la gelée est blanche, vous en masquez le fond du
moule d'un pouce d’épaisseur; puis vous séparez
aspic magnonnaise en deux parties, dans 'une
desquelles vous ajoutez du vert d’épinards passé au
tamis de soie : observez que la teinte doit étre vert
pale. La gelée fouetiée du moule étant prise, vous
placez dessus une couronne de filets de soles, en les
appuyant sur les parois du cylindre, afin d’obtenir
au moins quatre lignes de distance, du pourtourdes
parois au diametre du moule; ensuite vous versez
de la gelée magnonnaise verte 4 peu prés un pouce
de hauteur dans le moule. Cette gelée étant prise,
vous ajoutez de la gelée magnonunaise blanche; vous
placez ensulte une seconde couronne de filets de
soles sur la premiere, puis de la gelée verte, en-
suite de la blanche, et vous achevez de garnir le
moule avec de I'aspic vert. Pour remplir le moule
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enticrement, vingt minutes suffisent, en ce que les
aspics magnonnaises doivent toujours étre fouettés a
la glace pendant que vous vous occupez a garnir le
moule. Il est essentiel d’ajouter un peu d’aspic tiede,
afin de maintenir les gelées magnonnaises un peu
mollettes , en sorte qu’en les versant dans le moule,
elles puissent s'étendre également, pour que cha-
que lit se trouve d’égale épaisseur. Au moment de
servir, vous placez nne couronne de croiitons de
gelée sur l'aspic; vous en mettrez aussi une pour
border le tour de |'entrée. 1

Cette enirée est une des plus élégantes que jae
composées. On peut également garnir cet aspic de
filets de volaille, de faisans, de perdreaux, de le-
vrauts, de lapereaux, et de toute sorte de menu
gibier, ainst que de saumons, de brochets et de
truites, de turbot et de barbue.

CROUSTADE DE PAIN, GARNIE DE CERVELLES DE VEAU
AU BEURRE DE MONTPELLIER, N° Q.

Vous découpez la croustade ainsi que le dessin le
représente, et, apres l'avoir passée bien blonde,
vous posez sur la partie qui forme turban de petits
boutons de pain passés blancs, ce qui fait de leffet,
et distingue cette croustade d'une manieére particu-
liere. Pour la fixer sur le plat d’entrée, vous y posez
un peu de beurre manié, sur lequel vous appuyez
la croustade; ensuite vous garnissez l'intérieur de
beurre de Montpellier, et dressez par dessus quatre
belles cervelles de veau préparées ainsi quiil suit.
Apres les avoir émondées (0té Tépiderme qui
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enveloppe la cervelle), vous les laissez dégorger
qrielques heures; puis vous les faites blanchir dans
une casserole avec del'eau, du sel, et deux cnillerées
2 ragot de bon vinaigre. Lorsque les cervelles ont
bowlll quelques minutes, vons les rafraichissez dans
une terrine d’eau froide. Vous passez ensuite sur un
teu modéré deux caroties et deux olgnons émincés,
avec beurre, persil en branches, aromates, sel,
poivre, fleur de muscade et deux clous de girofle;
le tout étant passé légérement, vous y joignez une
cuillerée a pot de consommé blanc et un verre de
vin blanc. Lorsque les racines sont cuites, vous ver-
sez cette marinade sur les cervelles, que vous avez
placées dans une petite casserole foncée de bardes
de lard, et vous placez sur chaque cervelle quelques
ronds de chair de citron. Vous les masquez de lard
et d'un rond de papier beurré; puis vous les faites
mijoter quarante minutes, et les laissez refroidir
dans leur cuisson ; €égouttez-les sur une serviette,
et quelques minutes apres vous les parerez légére-
ment, afin de leur conserver leurs formes premiéres.
Ensuite vous les masquez avec soin de beurre de
Montpellier, et les placez sur la croustade. ( #oyez
le dessin.) Vous posez an milieu une boule du
meme beurre, que vous historiez de filets d’anchois:
et vous placez sur chaque cervelle une décoration
de blanc d’ceuf et de langue 4 I'écarlate. T.a bordure
du pied de la croustade se compose de gros crot-
tons de gelée de deux couleurs. Cette entréc a de
Poriginalité et de la nouveauté.
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CHAPITRE X1V,
OBSERVATIONS SUR LA DECORATION DES ASPICS.

Pour orner ces sortes d’entrées d’'une maniére
convenable, il est bien de ne composer lenrs dé-
cors que de deux couleurs sculement, ainsi que le
représentent les n* 1, 3, 5, 7, 8 et g de la planche
de ce chapitre. Ces dessins appartiennent a la haute
cuisine et attestent le gotit du jour, tandis que les
cuisiniers vulgaires com posent leurs décors d’une in-
finité de petits détails qui ne signifient rien. Le pire
de ce genre ridicule, c’est qu'ils amalgament tou-
jours cinq a six couleurs pour former une seule dé-
coration, ce qui devient réellement insupportable ;
mais ] espére, a4 Pavenir, que ce genre sera entiere-
ment proscrit.

Pour rendre nos décorations d’'un bean transpa-
rent , nous devons observer qu’il est important de
ne foncerle moule que de trois lignes au plus de hau-
teur de gelée, sur laquelle nous devons placer les
ornements, et fes masquer ensuite de la méme épais-

SUJETS DE LA PLANCHE IV

Lesn® 1, 3, 5, 7, 8 et g représentent six décorations d’aspics
a la moderne,

Le n° 2, aspic dont le moule est garm de décorations i la
moderne.

Le n® 4, les truites historices A la magnonnaise ravigote,
Le n6, les perches historides i la magnonnaise i la gelée.

e
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seur de gelée; de maniére que l'aspic étant renver-
s¢ . dott avorr tout P'éclat dont cette jolie entrée cst
susceptible. Ensuite , il est de rigueur que la déco-
ration des aspics soit toujours placée dans de la gelée
blanche. Elle produit infiniment plus d’effet que daus
la gelée de couleur.

Les n® 1, 3, 5, 7, 8 et 9 représentent six déco-
rations a4 la moderne. Cette nouvelle maniere de
composer les détatls des ornements de deux cou-
leurs, rend plus pittoresques ces sortes de décora-
tions. Celle du n°® 8 est difficile a placer, attendu
que les anneaux doivent se trouver enlacés en for-
mant une chaine assez longue pour garnir la circon-
férence du ruoule. Je dois faire observer que les dé-
corations des n* 4, 7, 8 et g sont placées pres des
parois du moule, ainsi que le dessin l'indique, afin
que Paspic étant renversé sur le plat d’entrée, on
puisse placer a coté de la décoration une couronne
de crotitons de gelée blanche et ombrée. Cet orne-
ment est celul qui entoure le diametre du cylindre
de chaque aspic mentionné ci-dessus.

Depuis que Jai publié cette premiere édition, jai
ajouté a mes aspics la bordure de crotitons de gelée
et la décoration que Je¢ place dessus, ainsi que mes
aspics magnonnatses, ce qui produit plus d’effet.

TRUITES IIISTORTEES A LA MAGNONNAISE BLANCHE, N° 4.

Aprés avoir habillé (1) trois truites de Seine, vous

(1)'On nomme en cuisine Aabiller , Vopération de vider, écal-
ler et laver le poisson.
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les faites cuire dans une marinade préparée selon les
procédés que yai décrits pour la darne de saumon,
n° 2, planche 3. Lorsqu’elles sont en ébullition, vous
les laissez myjoter quinze minutes; puis vous les
égouttez sur un plafond pour oOter la peau; ensuite
vous les mettez refroidir dans la cuisson, et un quart
d’heure apres les avoir égouttées vous les dressez
sur un plat d'entrée, les masquez d’une sauce ma-
gnonnaise blanche & la gelée. Pour la décoration
(Poyez le dessin du n® 4). Ces ornements doivent
étre exécutés avec des truffes, de la langue & 'écar-
late, ou des filets d’anchois et des cornichons, on
bien des pistaches. On doit placer autour de cette en-
irée de moyens crotitons de gelée ombrée et blan-
che.

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

PERCIES HISTORIEES A LA MAGNONNAISE, N° 6.

Ayez trois perches d’égale grosseur; et, apres les
avoir habillées, vous leur ficelez Ia téte seulement.
Vous les mettez dans une casserole ovale, avec du
persil en branches et de T'eau de sel ( faites fondre
dans deux pintes d'eau une forte poignée de sel, et
tirez ensuite Peau a clair ). Vous les couvrez d’un pa-
pier ovale et beurré, et les faites doucement mijoter
pendant quinze minutes. Dés qu'elles sont froides,
vous les égouttez , les parez, les placez sur le plat,
les masquez d’une sauce magnonnaise blanche ou
verie, et les décorez ainsi que le dessin du n° 6 le
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| représente. Vous les garnissez d’'une bordure de

ge—lée.
On sert aussl ces sortes d’entrées masquées sim-

plement de magnonnaises sans les historier. On peut
également dresser les perches, ainsi que les truites,
sur un petit socle de beurre de Montpellier, ou tout
; simplement de beurre ordinaire.

CHAPITRE XYV,

DES ENTREMETS FROIDS DE LEGUMES ET DE RACINES.

e

. BUISSON D’ ASPERGES EN CROUSTADE, N 1. |

? Apriis avoir détrempé huit jaunes d'ceufs de pates |
[ a nouille,” vous en formez une abaisse de dix-neuf
pouces de longueur sur dix-huit lignes de largeur.
> Avec toutes les parures, vous faites une abaisse
Q ronde de six pouces et demt de diametre ; vous col-
'!! tez la bande autour pour en former une croustade,

!
|
|
i

SUJETS DE LA PLANCHE Y.

,l l.e n” 1 représente le buisson d’asperges en croustade.
! e n” 2, les fonds d’artichauts & la provencale.

| Le n® 3, la pyramnde de salsifis a Phuile,

Le n? 4, la macédowne a lhuile et en croustade. |
Le u® 5, les tonds d’artichauts en coupes A la geice.

| Le n® 6, les fonds d’artichauts a I'écarlate. }

Le u® 7, la salade a la parisienne.
Len? 8, la croustade garnie de choux-fleurs et de hancots verts

en macédoine.
[.e n” g, les choux-fleurs 4 la magnonnaise et a la gelee.
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que vous pincez et décorez légérement, et, apres
Iavoir dorée, vous la mettez sécher an four doux :
ensuite, vous placez au milieu une belle asperge,
que vous entourez de six autres de neuf potces de
longueur. Vous les entourez avec douze belles as-
perges de huit pouces de longneur, antour desquelles
vous en placez seize ou vingt autres de sepl pouces
de longueur. Enfin, vous les entourez encore de deux
ronds d'asperges, les unes longues de six pouces, et
les dernieres de cing. Mais, pour dresser ces asperges
avec grace, Foyez lettet du dessin n® 1 : cet entre-
mets se sert a Phuile on a la magnonnaise.

On doit avoir attention de cuire ces asperges i
grande ébullition dans une poéle d'office, afin de les
obtenir bien vertes: étant presque cuites {c¢’est-a-
dire un peu fermes), vous les refroidissez & I'eau
tfraiche.

FONDS D'ARTICHAUTS A LA MAGNONNAISE, N® 2.

Apres avoir effeuillé dix beaux artichauts, vous
les tournez parfaitement ronds, et & mesure que vous
en avez un de tourné, vous avez soin de le frotter
avec la moitié d'un citron, et le jetez dans leau frai-
che. Les artichauts ainsi préparés, faites-les blan-
chir dans de 'eau bouillante; et sitét que le foin qui
masque lintérieur quitte aisément, vous les rafrai-
chissez. Ensuite le foin étant retiré du fond des ar-
tichants, vous les mettez dans une moyenne casse-
role pleine d’eau bouillante, avec deux onces de
beurre, le suc de deux citrons et du sel convenable-
ment. Quand ils sont en parfatte ébullition, vous
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placez la casserole sur Pangle du fourneaun : couvrez
jes artichauts d’un rond de papier beurré, et les laje-
sez mijoter. Dés I'instant qu'ils sont tendres au tou-
cher, vous les égouttez et les parez autour. Vous
les faites mariner dans une terrine avec de 'hnile,
du vinaigre 4 l'estragon, du sel, du gros poivre; et
deux heures apres, vous les égouttez. Coupez chaque
artichaut par moitié, mais 'nne un peu plus grosse
que 'autre; ensuite, vous coupez les grosses moitiés
par le milieu, et les placez en couronne sur le plat
d’entremets; apres quol, vous coupez les autres moi-
1iés en deux, et les posez en couronne sur lautres
comme le représente le dessin n° 2 de la planche
précédente.

Au moment du service, vous versez au milieu une
magnonnaise tres-blanche ou verte.

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

PYRAMIDE DE SALSIFIS A L'HUILE, N° 3.

Ayez deux bottes de salsifis bien égaux en gros-
seur; et & mesure ue vous les ratissez, vous les
jetez dans une terrine d’eau ou vous aurez mis du
vinaigre et ‘'un peu de sel. Quand ils sont ainsi1 preé-
parés, vous les égouttez et les sautez dans une grande
casserole ou vous aurez fait tiédir quatre onces de
beurre avec le suc de deux citrons, ou deux cuille-
rées de bon vinaigre. Ce procédé conserve la blan-
cheur des salsifis, surlesquels vous versez assez d’eau
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presque boulllante, pour emplir la casserole que
vous placez sur le fen. Vous ajoutez une petite poi-
gnée de sel; et, des que Pébulliton a lien, vous
placez Ia casserole sur Pangle du fourneau. Couvrez
les salsifis d'un rond de papier beurré : laissez-les
mijoter sans interruption; et, guand ils sont ten-
dres an toucher, vous les laissez refroidir dans leur
cuisson. Vous les égouttez, puis vous avez soin de
les dépouilier en retirant une peau blanche qui en-
toure le coeur. Ce sont ces coeurs que vous sautez
avec de 'huile, du vinaigre & Pestragon, du sel et
du gros poivre; laissez-les mariner une couple d’heu-
res; ensuite, vous les parez de maniére a pouvoir
les dresser dans le genre du dessin n® 3 de la plan-
che ci-dessus. Versez dans le fond du plat de I'huile
et du vinaigre , ou saucez le tout d’'une magnonnaise
blanche ou & la ravigote.

On sert encore les salsifis en petites bottes , qu’on
lie avec des filets d’anchois. On place ces petites
bottes droites et en couronnes, au milieu desquelles

vous versez une magnonnaise verte. ( Foyez cet
article. )

COURONNE DE SALSIFIS A LA MAGNONNAISE.

Vous les préparez de la maniéere qui est démontrée
ci-dessus. Vous coupez vos salsifis de trois pouces
de longuenr; puis vous en formez de petites bottes,
compos€es de six, que vous liez avec des filets d’an-
chois. Vous les placez droites sur le plat dont vous
avez masqué le fond avec un peun de beurre de
Montpellier. La couronne étant ainst placée, vous
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carnissez le milicu d'une magnonnaise a la ravigote.
On peut ajouter unc bordure de gelée ou de racines.

MACEDOINFE PRINTANIERE EN CROUSTADE, N 4.

Ayez cing carottes bien rouges, que vous coupez
par parties de huit ignes de longueur; coupez éga-
lement cing beaux navets bicn samns : détaillez le
tout en petrtes colounes avec un coupe-racine de
trois lignes de diametre. Vous les faites blanchir
quelques minutes a l'eau bouillante avec une pin-
cée de sel; et apreés les avoir rafraichies & Uean froide,
vous faites cuire les carottes séparément dans du
houillon avec une pointe desucre et un peu de beurre.
Faites de méme pour les navets; mais ayez soin de
les égoutter un peu fermes de cuisson.

Quand 1ils sont froids, vous les mélez dans une
terrine avec des pointes d’asperges et des haricots
verts coupés de huit lignes de longueur et blanchtes
un peu fermes de cuisson : gjoutez une bonne cuil-
lerée de moyens pois (cuits a I'anglaise), et une de
haricots blancs.

Vous assaisonnez la macédoine avec de l'huile,
du vinaigre 4 Pestragon (1), une pointe de muscade
et gros poivre , du cerfeuil haché tres-fin, une petite
pointe d’échalote hachée et blanchie, trois cuille-

S — — A

(1) 1! est important de remarquer que le vinaigre ne doit éire
mis qu’au moment dc servir Fentremets; tandis qu'en le mettant
d’avance, son acide rend bientdr terne ct livide la couleur prin-
taniére des haricots verls et des pointes d’asperges, I.orsque cela
arrive, la macédoine perd tout son mérite.
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rées de gelée d'aspie. Sautez le tout quatre i cing
fois, afin de méler parfaitement Passaisonnement.
Lorsquie vous étes prét & servir, vous dressez la ma-
cédoine en rocher dans une petite croustade, comme
1 est mdiqué pour le buisson d'asperges. Servey de
sutte,

On peut ajouter, sur le bord de la croustade,
tne couronne de petites parties de chou-fleurs cuits
bien blancs; on peut également ajouter dans cette
macedoiue des concombres, des champignons, des
tonds d'artichauts. Vous détaillez ces légumes en
petits dés ou en colonnes, comme les carottes.

On sert également cet entremets sur le plat d’en-
tremets, entouré d’une bordure de racines, comme
1l est dit aux entrées froides, ou bien vous faites
setllement une couronne de chou-fleurs.

Apres avoir mariné [a macédoine avee de lhuile,
du vinaigre, du sel et du poivre, vous I'égouttes
sur une serviette, et la sautez ensuite avec deux
petites cuillerées de bonue magnonnaise. Vous la
dressez comme de coutume, et la masquez pa”rfaite-
meunt de sance magnonnaise, dans faquelle vous
versez la macédoine en pyramide. (Foyez cet article.)

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

Tournez et faites cuire dix fouds d’artichauts
comme il est indiqué & Particle du n°® 2. Lorsqu'ils
sont froids , vous parez trés-ronds les six plus beaux,
et coupez les quatre restants avec un coupe-racine
de quinze & dix-huit lignes de diamétre; de mantére
que chaque fond dartichaut doit vous donner trois
ronds, que vous rendez égaux & épaisseur. Vous pla-

— SR N e ¥




— ——

o

T v e = -

t 34 PREMIERE PARTIE,

cez ces ronds deux par deux sur le plat d'entremets;
dans lequel vous aurez fait prendre assez de gelée
d’aspic pour remplir le fond. Ensnite vous placez
sur ces petits socles (qui doivent étre placés a dis-
tance égale), les six artichauts, de maniére & former
la coupe, comme le représente le dessin du n” 5.

Vous hachez de la gelée d’aspic, et en garunissez
’intérieur des six fonds d’artichauts; servez.

On garnit le plat d’'une bordure de gel¢e ou dc
racines.

Les fonds d’artichauts & la macédoine se prépa-
rent de méme que les précédents, mals vous les
garnissez en pyrarnide, comme il est déerit ci-des-
sus au n® 5; vous pouvez les garnir tout simplement
de petits haricots verts a huile (de six lignes de
longueur) ou de pointes d'asperges. Ces deux gar-
nitures sont printaniéres. On y joint ausst des carottes.

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

FONDS D ARTICHAUTS A T ECARLATE, N’ 0.

Aprés avoir tourné et fait cuire quatorze fonds
d’artichauts, comme les précédents, vous coupez
chacun d’eux d’'un tiers de leur diamétre. Vous les
posez droits sur le co6té coupé, en les accouplant
deux par deux, et les placez en couronne dans cet

état sur le plat d’entremets, dans le genre du dessin
(B ]
n 6.
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Vous coupez sept lames de langue de boeul a
"écarlate, et les découpez demi-circulaires et a dents-
de-loup.Vous placez chacune d’elles dans Pentre-deux
des fonds d’artichauts. (#oyez leftet du dessin.) En-
suite vous coupez en petits dés les parures des arti-
chauts et les parures de langue , que vous sautez daus
une magnonnaise a la ravigote. Versez le tout daus
la couronne ou dans le milien de 'entremels.

On peut également masquer les fonds J’artichatts
d'une magnonnaise blanche, et y placer ensuite les
crétes de langue, a l'écarlate.

On sert tout simplement cet entremets a Vhutle
¢t a la ravigote hachée tres-fine.

On met encore au milieu de ces fonds d’artichauts
une bonne macédoine, ou des pointes d’asperges,
ou des haricots verts a ['huile.

On peut encore mettre la créte de truffes, ce qui
fait un bon effet et rend cet entremets plus distingue.

SALADE A LA PARISIENNE, N° 7.

Vous préparez de méme quil est dit pour la ma-
cédoine, n’ 4, des carottes, des navets, des pointes
'asperges et des haricots verts. Vous les sautez
dans une petite terrine avec de huile, du vinaigre
a Pestragon, du sel, du poivre, du cerfeuil et une
pointe d’échalote hachée et blanchie,

Vous coupez par parties de vingt lignes de lon-
cgueur une betterave rouge et trois grosses pomimes
de terre cuiles 4 Peau. Vous les coupez droites en
laines de huit ligues 'épaisseur , et coupez chaque
lune en deux angles parfaits. Vous ‘placez sur le
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plat d’entremets une couronne de six pouces de
hametre avec les angles de pommes de terre. Vous
placez entre chacune d’elles les angles de betterave,
de maniére que le tout forme une bordure pleine de
vingt hignes de hauteur. Pour lui douner de la con-
sistance, vous emplissez le fond du plat de gelée
daspic, que vous faites prendre a la glace, aprés
quoi vous percez le milien de trente champignous
avec un coupe-racine de trois lignes de largeur. Vous
placez dans ces petits trous une pointe d’asperge de
douze lignes de longueur, des haricots verts, de pe-
tites colonnes de carottes, ou de betteraves rouges;
ensuite vous trempez vos champignous dans une
grande cuillerée de gelée d’aspic un peu prise, et les
placez & mesure sur la bordure de betterave. Ce
peu de gelée rend les champignons comme glacés ,
ce ui fait un fort bel effet. Au momentdu service,
vous satitez Ia macédoine et la versez dans la cou-
ronne. Vous la masquez légérement d’une sauce ma-
gnonnaise blanche, et placez droits dans Uintérieur
de la couronne des coeurs de petites laitues cou-
pees par quartiers ou par moitiés; mais vous con-
servez la plus entiere, gue vous fixez au milieu de
la macédoine dressée en pyramide; servez de suite.

Yous pouvez également faire la bordure avec des
ceufs durcis, coupés en quatre ou en huit, et placés
daus le genre des bordures dessinées n* 7, 8, g, 10,
11 et 12 de la planche 16.

De méeéme vous remplacez les cceurs de laitues
par de petites feuilles de céleri, <de chicorée ou
d’escarole.

Mais lorsque vous ferez une bordure d’cenfs, vous
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la fixerez au plat, en y versant de la gelée, comme
il est décrit ci-dessus. Vous masquerez la macédoine
'une magnonnaise verte ou blanche.

CROUSTADE GARNIE DE CHOU-FLEURS, DE HARICOTS
VERTS, ET DE POINTES D ASPERGES A LA MAGNON-
NAISE, N° 8,

Vous préparez une croustade, comme 1] est indi-
qué au premier article de ce chapitre; et, apres
avoir cuit vos haricots bien verts, et vos pointes
d'asperges selon la régle, vous les sautez dans une
terrine avec de Phuile, du vinaigre a lestragoir, du
sel, du gros poivre et une pointe de muscade, du
persil et un peu d’échalote hachée et hlanchie. Au
moment du service, vous en versez la moitié dans
la croustade, sur le bord de laquelle vous placez
une couronne de petits chou-fleurs éganx en gros-
seur; vous versez le reste des haricots et des pointes
d’asperges en les dressant le plus haut possible.
Servez. (Jn peut ajouter une bordure de gelée.

CIIOV-FLEURS A T.A MAGNONNAISE ET A LA GELEE,

N° 0.

Vos chou-fleurs étant épluchés, vous les jetez
dans de 'eau bouillante avec du beurre et Jdu sel,
et les retirez du feu étant fermes de cuisson. Vous
les laissez refroidir dans leur eau, ce qui achéve de
les cuire; apr