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Dell
EN RUSSIE


PREFACE

Dans le but d’élre utile & mes confréres, qui,
tous, sont susceptibles un jour oul'autre d’entrer
au service d’une famille russe, et en méme temps
voulant mettre & profit 'expérience acquise par
douze années de travail en Russie, j’ai résolu de
(raiter spécialement, sous le titve de Gastronomie
russe, un résumé de lout ce qui s’y prépare en
fail de mets nationaux. On a jusqu’a ce jour éerit
tour & tour sur la cuisine espagnole, i{alienne,
allemande, etc., mais jamais rien de complet
quant & la cuisine russe; et pourtant chacun sait
‘combien de seigneurs russes qui voyagent cn
Ltalie, en Allemagne, en Suisse et en France, se-
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raient trés-heureux de pouvoir, de temps en
temps, se faire servir quelques-uns de ces mels
nationaux auxquels ils ont du, jusqu’d présent,
renoncer totalement, faute d’avoir quelqu’un sous
la main qui ait déja travaillé en Russie.

Ainsi, ce livre deviendrait donc d’une grande
utilité pour tous les cuisiniers qui, comme je l’ai
observé plus haut, peuvent un jour ou l'aulre
entrer au service de familles russes, qui, du reste,
ont toujours recherché et recherchent encore les
bons cuisiniers francais; il deviendra de méme -
indispensable pour les propriétaires d’hétels et
restaurateurs des pays les plus ordinairement
fréquentés par les voyageurs russes, tels que
Paris, Berlin, Nice, Florence, Rome, Naples, etc.,
ele.

Je crois devoir prendre Uinitiative afin de pré-'
venir le jugement de plusieurs de mes confréres,
habitant depuis longtemps la Russie, en faisant
observer que je donne ici les recetles essentielle-
ment nationales, ¢’esl-d-dire dans toute leur sim-
plicité, libre & chacun d’y faire quelque modifi-
cation dans leur exécution, comme beaucoup ont
déja fait; il ne faudrait pourtant pas en abuser,
car I’on finirait par en dénaturer entiérement la
nationalité.



PREFACE. vit

Jusqu’a présent, ceux de mes confréres qui ont
été engagés pour la Russie, ont éprouvé, ainsi
que moi, A leur arrivée, de trés-grandes difficul-
tés dans leur travail faute de connaitre la langue,
soit pour 'achat de leurs provisions, soit pour
commander les aides qu’ils ont sous leurs ordres.
Eh bien! je crois avoir trouvé le moyen de lever
ces difficultés en ajoutant, comme complément &
cet ouvrage, un vocabulaire alphabétique de tous
les mots employés dans la cuisine, avec leur pro-
nonciation en russe en regard ; 'on y trouvera le
nom de {outes les provisions de bouche en géné-
ral, ainsi que de tous les ustensiles, et aussi les
termes lechniques de ’art culinaire.

Enfin, pour dernier complément, j’ai donné
un apercu de chaque espdce de provisions, avec
les adresses ol I’on peut se les procurer & Sainl
Pétersbourg.

Par ce moyen, un cuisinier arrivant a Saint-
Pétershourg ou a Moscou, et méme dans l'inté-
rieur de la Russie , muni de cet ouvrage, ne sera
pas plus embarrassé que celui qui y aurait déjh
résidé quelques années.

Si, par ce travail, je puis rendre service & mes
confréres et en méme lemps étre agréable aux
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seigneurs russes voyageant & I'étranger, j’aurai
alleint le but constant de mes efforls pour pro-
duire un ouvrage qui manquait jusqu’alors.

A. PErIT.



REMARQUES

SUR T.A

GASTRONOMIE RUSSE.

Je nec m’étendrai pas sur le Service a la Russe,
compar¢ au Service & la Francaise, vu que ce sujet
vient d’dtre déja savamment traité par MM. Dubois
et Bernard ; mais je m’attacherai seulemenl a don-
ner ici quelques détails relativement a certaines pro-
visions spéciales de la Russie, ainsi que quelques ins-
tructions sur les usages relatifs au maigre, avec et
sans poisson, observé sirictement dans toules les
maisons russes. (A cet effet, j’ai composé une série
de menus cn maigre,) ainsi que pour la table de la
nuit de Piques, ete., ctc.

It ya en Russie une infinité d’articles gastronomi-
(ques qui ne se trouvant pas autre part, rendent quel-
quefois difficile Ja confection de certains mets natio-
naux ; mais celte difficulté lend a éire totalement nulle
d’ici & peu de lemps, par la facilité de transport qui
va nous Ctre offerte upres U'exéeution des chemins de

1.
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fer russes, dont les travaux se poursuivent avec une
merveilleuse activité ; c’est alors que ce livre devien-
dra pour ainsi dire un ouvrage indispensable, puisque
I'on pourra se procurer, en peu de temps el de bonne
qualité, les provisions que l’on ne trouve pas autre
part qu’en Russie, ct qui ne peuvent rester longtemps
en route sans risquer d’étrc totalement détériorées
tels que sterlets vivants, gélinotes, kaviar, etc.

On regoit a Saint-Pétersbourg des provisions de
Pintérieur de la Russie par voie d’eau en été, par le
trainage en hiver, et par mer de I'étranger, principa-
lement par le port de Cronstadt, pendant la naviga—
tion, c’est-d-dire du commencement de mai jusqu'a
la fin d'octobre. Les comestibles provenant de I’é-
tranger, tels que fruits frais et secs. Toute espece de
conserves de légumes et fruits, homards, huitres,
patés de foies gras, divers fromages, jambons an-
glais et de Westphalie, truffes, vins et liqueurs, sau-
ces anglaises, ctc., elc., se trouvent en général chez
tous les épiciers de la capitale, mais particulierement
et de premiere qualité aux magasins des Miloutines,
perspective de Newski et chez les marchands Eliseieff,
Smouroff, Wiouschine et BabikofT.

Quant aux provisons du pays; telles que boucherie,
volaille et gibier, poisson, farine et grains, légumes,
épiceries, beurre, ceufs, lait et créme, voici quelques
instructions qui pourront, jel'espére, éire de quelque
utilité aux cuisiniers qui viendront en Russie..



LA GASTRONOMIE EN RUSSIF. i

VIANDE.
(Miago.)

La viande de beeuf est généralement assez belle et
de bonne qualité, quoique un peu moins nulritive
qu’en France. On en livre a la consommation deux
cspeces, le beeuf circassien (Z'scherkaski gawadine)et le
beeuf russe (Rousski gawadine), le premier est généra-
lement le plus estimé. Ces viandes sont détaillées et
vendues par les bouchers, en trois catégories, au—
{rement dit 1™ 2° et 3° sorte, dont les prix sont fixés
par une taxe affichée dans chaque boucherie (1), et
qui elle-méme varie selon la saison; l'aloyau, la cu-
lotte, la cote et la sous-noix comprennent la pre-
miére sorte; la poitrine, 'épaule et les jarrets ou gites,
la deuxieme ; quant aux aulres parties qui composent
la troisitme sorte, je m’abstiens d’en faire mention,
- ainsi que de la viande gelée qui se vend depuis le 15
actobre jusqu’au printemps ; car ces deux qualités de
viande ne doivent, sous aucun prétexte, entrer dans
une honne cuisine.

L’on trouve aussi chez les bouchers : des langues,

(1) Je ne puis m’empécher, en passant, d’appeler I'atten-
tion de la Commission de salubrité relativement & I'incurie
qui existe dans lo majeure partie des boucheries; cette
branche de commerce faisant partie essentielle de ’alimen-
tation, il serait & déslrer qu'avec le temps l'on y institue
des bouchevies 4 U'instar de Pavis,
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culottes de beeuf, vonds de beeufs et faus-filets salés
d’une assez bonne qualité, ainsi que le lard salé, poi-
trine et jambons fumés.

Le veau vient ordinairement des environs de Saint-
Pétershourg, mais le meilleur et le plus beau est
celui que 'on regoit de Moscou : il n’y a pas de taxe
quant au prix, il se vend & la livre ou au morceau, au
gré de I'acheteur, et le prix varie selon la qualité. La
téte, pieds, cervelles, ris, foies, rognons, amoureties,
se¢ trouvent chez le boucher, il n’y a pas de mar-
chands d’abats.

Il y a trois espcces de mouton : 1° Tschéerkasski,
29 Ordicnski et 3° Rousski; la premiere espece cst
{res-recherchée, elle est grosse ct de bonne qualité;
la seconde estun peu plus maigre, mais comme goiit
elle peut rivaliser avec la premicre ; quant a la troi-
sitme, la chair est séche et de mauvais gotit. Le prix
n’est pas non plus taxé, il varie selon la qualité et la
quantité des arrivages. lls sont amenés vivants de mai
a scptembre, les premiers de Nowotscherkasski ou du
Don, les seconds des steppes Bessarabiennes et Kir~
guises, cufin les troisiemes des environs de Saint-Pé-
lershourg ; ils sont détaillés et vendus par morceau au
gré de Yacheteur. Quant aux abals de mouton, comme
Pon n'y attache aucune importance en Russie, les per-
sonnes qui cn désirent, sont obligées de les comman- -
der d’avance, Lon trouve de I'agneau dans la saison,
muais trop petit pour pouvoir en tirer un hon parli.
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Le pore se vend aussi chez les botchers d’apres la
taxe ; il est ordinairement de trés-bonne qualité, ainsi
qne les petits cochons de lait, qui sont assez recher-
chds par les gourmets russes. L'on peul facilement se
procurer du sang, des boyausx , de la crépine, des
coucnnes fraiches, des pieds, des hures, ete., clc.
Toute Pannde, ¢t généralement dans Phiver, il y a
i Saint-Pétersbourg des colporteurs, dits raznoschiks,
qui vendent des filets de beeuls, des carrés de veau
et de mouton d’assez bonne qualité,

VOLAILLE ET GIBIER.

(Kourctnaia i Ditsch.)

L'on trouve des marchands de volailles et gibier
dans tous les marchés dela ville, mais le marché qui,
sans conlredit, est le micux approvisionné sous tous -
les rapporls, est le schoukinome Dwor : Pon y Lrouve
en tros—grande quantilé toute espece de volaille,
et gibicr & plumes ct & poil, frais ou gelés (1),

(1) Une des particwlarités de la Russie, est Fextréme
habilelé avee laguelle les mavehands de ve's*e conservent
pendant toute 'annde, dans leurs glacitres, les yolilles et
aibier gelds, ainsi, par exemple, dans les plis oraudes eha-
leurs de juin ot juillet, is peuvent fonrnir L quantitd que
vous désirerez, de provisions gelées depuis cing mois, sans
quetles aient pour cela perdu de leur qualitd, Jo ne pré-
tends pourtant pas par cela donner wne préftrense & ces
dernicres: 1l est incontestable que los volailles ou gibier
yni nlont pus Gt geltx sopt plins sueenlents,
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selon Iépoque, j'en donne ci-aprés la description
avec les épogues ou 'on peut se procurer facilement
chaque espéce.

POULARDES ET CHAPONS.

(Pouliarka i Kaploune.)

Généralement de tres-bonne qualité ; les meilleurs
sont ceux qui proviennent des gouvernements de
Rostoff et Wologda: des le mois d’avril, l'on a des
jeuncs poulardes et chapons, et jusqu’au mois d’aott ;
ces derniers sont élevés en grande partie par des
paysans de Graflski Slavenka et se vendent trés-
cher. De novembre a avril, on trouve peu de vo-
laille fraiche; mais en revanche, 'on peut s’en pro-
curer instantanément par milliers, mais gelés, et mal-
gré cela de trés bon gott.

Dixpes (Inediouk). Les meilleurs proviennent de
la Finlande et de Courlande, on en trouve toute
l'année, ainsi que des dindonneaux (maladot kal-
kounye).

Piceoxs (Goloubi) se servent trés-rarement sur les
tables des familles russes. L’on peut s’en procurer
toute Pannée

Oies (Gouge) proviennent généralement des gou-
vernements environnant Saint-Pétersbourg ; de trés-
bonne qualité. L’on vend séparément les abattis
(potroka). :
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PouLgs ( Koure). Il y en a de deux sortes, celles des
environs de Saint-Pétersbourg et celles apporiées des
gouvernements de Rostoff. Les premiéres sont préfé-
rables, vu que les dernitres sont toutes apportées
gelées.

PouLers(Tziplionok). On peut se procurer des petits
poulets nouveaux au mois de janvier, tres—pelits et
trés—chers. Leur prix diminue graduellement jusqu’a
I'automne. De novembre & mai, il en est de méme
pour les poulardes.

Canarps (Outki), de bonne qualité et frais de mai
a septembre ; gelés de novembre & mai.

CanNaRrps sauvaces (Outhi dikye). lls sont rares,
chers et rarement bons. .

Faisans (Fazanye). On en trouve d’excellents pro~
venant quelquefois de Bohéme, mais généralement
du Caucase ou d’Astrakan, de novembre 2 avril.

CatLees (Perepiolki). Les mcilleures proviennent
ordinairement des gouvernements de Toul et Koursk.
On peut 4 certaines époques les acheter vivantes. Elles
sont en général de trés-bonne qualité. En hiver, clles
sont encore trés-bonnes quoique gelées.

Perpreaux eris (Kourapathi siéri). Proviennent
des steppes du gouverncment de Kasan, mais en ma-
jeure partie, ils sont apportés des environs de Saint-
Pétersbourg. On peuts’en procurer toule I'année,
mais plutot gelés qu'autrement,

PerprEAUX BLANCS (Wourapathi Biédlye). Celte espece
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est tres—ordinaire et ne peut guere servir que pour
des fumets de gibier ou farce ordinaire. ls provien-
nent en partic d’Arkhangel.

Gewvotes (Riapschik). La gélinote cst sans contre~
dit le gibier qui joue le plus grand role dans la gas-
tronomic russe; clles sont apportées par milliers au
moment du trainage, principalement des gouvernc~
ments de Wologda, Arkhangel et Kazan, et I'été par
les chasseurs des cnvirons de Saint-Pétersbourg:
celles qui arrvivent I'hiver, sont ordinairement divisées
en trois sortes, celles de premicre sorte sont bien
grasses ct blanches, ot les filets ne sont pas entamés
par le plomb ; celles-1a sont employcées de préférence
pour rits ou salimis; la scconde sorte dont les cuisses
¢t les reins sont rompus, est employée pour les en-
irées de filets, ct enfin la troisieme sorte pour souf-
fiés ou farces. Elles sont tres-bicn conservées gelées
chez les marchands de volaille, ce qui fait que 'on
peut en avoir toute Fanndée.

1008 DE Bruvike, Coos vr Bors (Tétérew, Gloi-
khari). Ces deux cspeces sont dans le moment de la
chasse apportées par les chasscurs des alentours, et
I'hiver ils arrivent gelés pour la plupart du gouver-
nement de Kazan,

Bicasses (Bekasse), Bicasses v Bots (Waldseh—
nepff). Doubles (Doupélé). Ces trois espeees de gibier
sont trés-recherchées des gastronomes russes, princi-
palement les Doubles. Pendant le moment de la
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" chasse, I'on peut s’en procurer de parfaite qualité ;
de novembre & avril, on ne peut les avoir que ge-
lées, mais d’une parfaite conservation.

Grives (Drosdié). Pendant I'été, elles proviennent
des environs, et pour I’hiver, elles sont apportées ge-
Iées de Moscou.

Ourarpes (Drakwa). L’on en trouve trés-rarement
et elles sont généralement peu eslimées, le peu cque
’on voit, provient de la Bessarabie ou des marais du
Dniester.

Il y a encore une séric de petils gibiers qui ne ticn-
nent dans Jagastronomie qu'un rang trés-secondaire,
et que Pon ne voit que de loin en loin, tels que les
alloueltes (Jawaronoke), barges (Koulikis). Quelques
espéces d’ortolans nommés (Awscienki, pessoschniki,
padarojniki), étourncaux (Skwarzic), fauvetles (Traw-
niki). L'on se sert quelquefois de ces petits oiscaux
pour garnitures de rots, mais ils sont en géncral
trés-peu recherchés.

Bran (Losse). La chair a quelque analogic avee le
chevreuil, quoique un peu plus ordinaire; on le re-~
¢oit Phiver du Caticase ou de Kasan. On se sert du
cuisscau ct de la selle que Von fait mariner.

Sancrier (Wepre). On en voit trés-rarement, et le
peu qui arrive & Saint-Pétersbourg, provient des
gouvernements de Grodno et Minsk.

Cueveevin (Kassouli)., Tres-estimé des gastrono-
mes; se vend chez les marchands de volaille par
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piece ou entiers, de novembre a mai. lls proviennent
en partie du Caucase.

Litvres (Zaiétze). Il y en a toule année, gelés ou
non, des blancs et des gris ; ils sont en général trés-
peu estimés.

Ours (Médwéde). L’on trouve plus particulierement
chez les charculiers des jambons el pattes d’ours. Les
gourmets en font un grand cas.

Cretes (Gribischki). Se vendent en hiver ; elles
sont en général trés—belles. Elles viennent gelées des
gouvernemens de Rostoff et Wologda. -

POISSONS.
(Hiba.)

Le poisson se vend a Saint-Pétersbourg, dans des
grandes barques qui se trouvent sur les différents
canaux qui traversent la ville. L’on trouve chez ces
marchands le poisson vivant, le poisson gelé (en hi-
ver), et le poisson salé, le vesiga (1), la colle de pois-
son et le caviar.

Stercers (Sterlédié). Le sterlet est le poisson le
plus estimé en Russie et en méme temps le plus cher,
puisqu’il y en a qui coltent jusqu'a 75 roubles
(300 francs); du reste le prix varie selon la grosseur
et la qualité ; on reconnait leur supériorité & la nuance

(1) Nerf' de Pépine dorsale de Pesturgeon dont on se sert
pour garnir les pAtés russes dits Kouliblaks.
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jaune du ventre ; on les acheéte vivants toute 'année
aux harques, qui en font une énorme provision pour
Phiver, ils les regoivent ordinairement du Volga jus-
qu'a la fin de septembre. Il y a une autre espice de
sterlets (dits Lostioutschka), d’une qualité inférieure
et par ccla méme d’un prix bien moins élevé, ccux—~
ci viennent du lac de Ladoga ; on les regoit de méme
en 4té jusqu'aux premieres gelées : quant aux sterlels
gelés, qui viennent en partic de I'Oural, ils se vendent
a la livre et ne sauraient dtre employés dans une
bonne cuisine.

Esturceon (Agétrine). On les recoit vivants et
d’excellente qualité du Ladoga ; ceux que I'on regoit
gelds proviennent ordinairement du Don, d’Astra-
khan, de I'Oural et de Simbirsk. On le vend aussi
salé pendant le Caréme.

Saumon (Lassosse). Le meilleur saumon que I'on
mange est celui de 1a Newa, du 15 juillet au 15 aott;
du reste on peut s’en procurer toute ’année, gelé ou
non, salé ou fumé ; pour ce dernier, on le trouve
plutdt chez les charcutiers ou épiciers. Les meilleurs
saumons fumés proviennent de Riga.

Lavaner (Stgui). Les meilleurs proviennent du
Ladoga. Ce poisson est en général trés-estimé;ila
quelque ressemblance avec I'alose ; on peut en avoir
aux barques de vivants toute I'année, ainsi que salés et
fumés : ces derniers chez les charcutiers et épiciers.

Soupac (Soudac). Tres-estimé en Russie, il a heau-
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coup de rapport avec notre merlan ou cabillaud et le
schill du Danube : on en peut avoir de vivants toute
Pannée.

TruiTe sauvmonie (Laksforelle). Toute I'année on
peut en avoir de vivantes aux barques ; elles pro-
viennent des lacs les plus rapprochés de Pétersbourg.
On Ics regoit en été, par la communication des canaux,.
et I'hiver on les améne dans des grands tonneaux
d’eau construits a cet cflet.

Truives ve Garscuina (Gatschinski Forelle) Petites
truiles trés-délicates, provenant en général d'une villa
impériale voisine de Pétersbourg (Gatschina). On en
regoit des vivantes toute I'annde.

Balicke Beloribitza, Belouga, Scvriouya, Tiotschlka,
poissons originaires de la Russie dont quelques-uns
sont de la famille des csturgeons. On ne les vegoit
qu’en hiver et par conséquent gelds ; ils proviennent
en partie d’Arkangel, d’Astrakhan et de 'Oural.

CarassiNs (Karassi). Sorte de poisson de petite
espece assez recherchée en Russie ; on les regoit vi-
vants des environs de Pétersbourg. En hiver on les
expédice gelés d’Astrakhan et Saratoff.

Carees (Karpe). Elles sont assez rares ; le peu que
Pon regoit des alentours vicnnent de mai & octobre.

AnsuiLLes (OQugri). De méme que les carpes.

Brocuer (Schouke). On en fait généralement peu
de cas en Russie, el avee raison; car il est effective-
ment mauvais,
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Engrrans, (Koriouschki). L'on en regoit d’excellents
et vivanis de mai & juillet; ils proviennent en partie
du Ladoga : de novembre a avril, il y en a quelquefois
de trés-beaux, mais gelés. On en {rouve des fumés
chez les épiciers. '

Morwos (Labardane). On en regoit d'assez bonne en
hiver d’Astrakhan.

Tancues(Linnye). Elles sont assez rares ; celles que
Pon regoit sont apportées vivantes du lac d’lilmen,
été comme hiver.

Prrcues (Okount). Il y en a de vivantes toute 'an-
née, de mer et de Nowogorod.

Britmes (Leschi). Les meilleures sont celles du lac
de Ladoga et de Nowogorod ; on peut en avoir des
vivantes en toute saison.

Navacas. Poisson (ue V'on ne regoit que gelé d’As-
trakhan; il est assez recherché par les gourmets; de
novembpre & {évricr.

Lotres (Nalime). On peut se les procurer vivantes
toute 'année ; les marchands de poisson vous livrent
les foics autant que I'on en désire, ils les vendent a la
livre : la majeure partie vient de Louga.

Gousons (Piscari). On s'en procure trés-difficile-
ment & Saint-Pétersbourg, mais en revanche ils sont
abondants et délicieux & Moscou.

Risvouscuxa. Espéce de petit poisson que 1'on
trouve le plus [réquemment dans la Néwa, et les lacs
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de Ladoga et d’Onéga, d’avril en septembre. On en
trouve de fumeés chez les épiciers.

Cuazots (Sniatkis). Tout petits poissons dont on
se sert le plus ordinairement dans le Caréme pour le
stschi-maigre, et dans la semaine de carnaval pour les
blinis; ils se vendent a la livre, et sont ordinairement
expédiés en hiver de Pskoff.

Morug sicue ou MerrucuE ( T'reska). Peu recher-
chée; elle provient ordinairement d’Arkhangel.

Kicxss. Petits poissons marinés & Rével, qui en a
la renommée, ils servent pour hors-d’ceuvre.

Lamerores. (Minoguis). On les regoit vivantes en
été , mais elles sont ires-rares ; elles sont marinées &
Narwa et expédiées dans toute la Russie. On les sert
pour hors-d’eeuvre.

Kcorevisses (Raki). On peut s'en procurer en tout
temps et en grande quantité. Les meilleures provien-
nent de la Finlande. '

Gousons—-Percues (lerchis). Pelits poissons tros—
estimés en Russie; on en trouve tonle année de vi-
vanls; ils proviennent en majeure partie du lac de
Ladoga.

Dans les harques des marchands de poisson, ’on
trouve encore le vesiga, la colle d'Esturgcon, el les
différents caviavs, tels que caviars d’csturgeon frais et
sec (dit paisnat) caviar de sterlel et de sigui. Ces deux
dernieres sortes de caviars sont naturellement trés—
chéres, et I'on ne peut s'en procurer que trés-diffici-
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lement. Il se trouve pourtant quelques amateurs qui
en commandent d’avance aux marchands de poisson,
qui tuent sterlets ou siguis pour les satisfaire. Le ca~
viar de sterlet ne cotite pas moins de 50 fr. la livre;
celui de siguis naturellement cofite bien moins cher.
Quant & celui d’esturgeon, il s’en fait une trés-grande
consommation en Russie, principalement dans la se-
maine du carnaval, ot on le mange avec les blinis. 11
arrive ordinairement par barils,  Saint-Pétershourg,
expédié généralement d’Astrakhan et de 'Oural. Il y
a sur les canaux de Saint-Pétersbourg de 30 & 35 bar-
ques de marchands de poisson; je citerai entr’aulres
celle du marchand Goloubine, au pont Siméonsky
comme une des mieux approvisionnées.

FARINES ET GRAINS.
(Mouka i Kroupa).

11y a en Russie des magasins spéciaux appelés La~-
baznié Lawki, ou I'on trouve toute espéce de farine et
grain tels que gruau, sarrazin, seigle, avoine, millet,
sel, etc., etc.

LEGUMES.

(Zelennoi).

L’on peut se procurer tous les 1égumes en général,
et méme, depuis quelques années, les fruitiers riva-
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lisent &-qui divrera le plus tdt des primeurs a la con-
sommation; c’est ainsi que déja en avril Pon voit
chez eux exposés en vente des petits pois mangetout,
dits stroutchkis, des haricols verls, ogoursis [rais, épi-
nards, oseille, salades, cerfeuil, estragon, fenouil; et
en mai des morilles, choux [risés, orlies, petites ca-
rotles nouvelles, pommes de terre nouvelles, radis
blancs et roses : I'on trouve chez ces mémes fruitiers
tous les légumes secs, beurre, ceuls, etc., elc.

FRUITS FRAIS.

(Froukte swéjé).

Les premiers fruits tels que fraises, framboises,
cerises , etc., paraissent dés le commencement
d'avril chez les épiciers des Miloutines et auires
dont j’ai donné les noms plus haut; ces fruiis sont
pousscs dans les serres et se vendent extrémement
cher : jai vu vendre les premiéres fraises 25 kopees
(1 Iranc) la picce. Il vient ensuite la [raise dite Js—
punski, de juillet & aotit; les framboises suivent le
méme cours que les fraises : vicnnent ensuite les
abricols, péches, prunes, ananas, raisins, la ma-
jeure partie de ces fruits vient de Moscou. Les
mclons d’eau (arbouse) dont les meilleurs viennent
de Taganrog, Tzaritsin et Moscou ; les grenades du
Caucase et de Lisbonne; les poires Saint-Germain,

“
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duchesse, beuré catillard, hou chrétien, de France.
Les melons sont en abondance en juillet et aoiit.
On recoit aussi des mirabelles de Moscou et de
Crimée; mais elles sont rares, ainsi que des reine-
claudes; les groscilles rouges ct blanches sont en
grande quantité de juillet & aont.
A commencer de scptembre, les pommes sont
aussi trés-abondantes, elles offrent unc assez grande
variétés d’esptees. 1l y a les pommes dites anto-
nowski ct borownique pour dessert, zelonke, krija—
pelle, skwosnot ¢l pipki pour marmelade, et enfin
los krimski, grawenstein, oportowe ot sklienskowe
pour compole.

2



HORS-D’OEUVRE.
(Zakouski.)

1l est d’usage en Russie, le jour d’un diner, de
préparer dans une piece, la plus pres de la salle a
manger, une table couverte de différents hors-
d’ccuvre : tels que, radis, beurre, anchois, caviars,
saucissons en tranches et quelques petits hors-
d’ceuvre chauds de cuisine, plusieurs carafons de
liqueurs, telles que : eau-de-vie blanche, amer, po-
meranz, anisette, geniévre de Hollande et arak;
quelques assieltes de tranches de pain blanc et bis.
Les convives, avant d’aller se mettre a table, passent
dans celte piéce et s’arrétent autour de celte table,
pour y prendre chacun selon son golit un peu de
ces hors-d’euvres et un petit verre de liqueur;
c’est ce que lon appelle prendre le zakouski. Si
parmi ces hors-d’ceuvre on sert du caviar frais, il
faut avoir soin d’ajouter une petite assiette d’oignon
vert haché ; mais ceci est ordinairement l'affaire du
maitre d’hotel ou du buffetier.

Pour les hors-d’'ceuvres déja connus de tout le
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monde, il est inutile que j’en fasse ici mention, je
donnerai donc seulement un apergu de quelques
hors-d’ceuvre tout & fait nationaux.

Harenes eratiNgs. Passez au beurre un petit oi-
gnon haché lrés-fin jusqu’a ce qu’il soit bien blond,
prenez la chair de trois ou quatre harengs que
vous aurez d’abord fait dessaler pendant deux heures
dans du lait; coupez cette chair en petits mor-
ceaux, mettez avec l'oignon et ajoulez le double
de mic de pain de seigle fine, assaisonnez avec
poivre et muscade, ajoutez une cuillerée d’alle-
mande bien réduite, et mélez quelques minutes sur
le feu, versez ensuite sur un plat ct mettez ve-
froidir; aprés quoi vous prendrez cet appareil par
parties et les roulerez ¢n forme de harengs, que
vous meltrez sur une feuille de papier beurrée sur
une plaque ; vous ajouterez les tétes et les queues
que vous aurez eu soin de conserver : quelques mi-
nutes avant de servir, faites-leur prendre couleur
au four des deux cbtés, et envoyez sur une pelite
assiette. On les sert aussi quelquefois en papillotles,
ou dans des petiles caisses en papier préparées a
cet effet. ‘

Hanengs A La Livoniense. Coupez les filets de
trois ou quatre harengs en trés—pelits dés, taillez
de méme la méme quanlité de pommes de ferre
cuites ainsi que des pommes crues, mélez le tout
cnsemble dans une terrine, ajoutez persil, cerfeuil,
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estragon et fenouil haché, huile et vinaigre, sel et
poivre, placez sur une assictte en donnant la forme
de harengs, ajoutez les tétes et les queues.

Harengs rumes. Levez les filets de deux ou trois
harengs fumés, taillez-les en tranches minces,
rangez-les sur une assictie, en metlant entre chaque
tranche une lame de pomme dec lerre cuite, versez
dessus un peu d’huile ct de vinaigre et parsemez
de cerfeuil, échalottes, fenouil et estragon hachés.

EsturceoN ET saumon saLgs. Taillez en tranches
trés-minces et mettez sur unc pelite assietle, versez
huile et vinaigre.

Cawaris Au caviar. Taillez dans un pain & potage
des petits canapés ronds ou carrés, masquez les lé-
gerement de beurre fin, et ensuile de caviar frais
ou se¢, parsemez le dessus d'un peu d'oignon vert
haché trés-fin. L'on sert de ces mémes canapés
couverts en place de caviar, d’une tranche bien
mince de veau ou jambon, langue, viande salée,
sibier ou volaille, et petits chaufroids divers.

CaxarEs Aux mrcuis. Préparez des canapds car-
rés longs, masquez de beurre fin, recouvrez d’un
peu de gelée hachée el mettez dessus un ierchis
bicn enveloppé d'une honne mayonnaise. [L’on
sert aussi pour hors-d’cuvres des petites tranches
de jambon cuit ou cru, de la langue, du paté de

sibier, du poisson fumé, des petites saucisses de

=]

gibier, des champignons farcis,
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PeTITs PAINS A LA varsovigssk. Vailes des tout
petits pains de gruau de la forme d’un pain de la
Mecque; lorsqu’ils sont cuits et refroidis, coupez un
couvercle sur le milicu ct enlevez toute la mie qui
sc¢ trouve & l'iniérieur; garnissez d’une salade russe
bien assaisonnée, recouvrez et servez sur une petite
serviette.

Canapgs p'icrevisses. Taillez dans un pain & po-
tage des canapés ronds, masquez de beurre d'an-
chois ; rangez dessus, en rosace, des belles queues
d’écrevisses trempées dans un peu de gelée; rem-
plissez les vides avec cerfeuil ct estragon hachés
trés-fin.

Ecrevisses FARCIES. Prenez unc douzaine de grosses
écrevisses ; lorsqu’elles sont cuites selon la régle, faites
une incision en dessous et sur toute la longueur des
deux cdtés, pour séparer le ventre de la carapace;
mettez la chair des queues de cdlé, pilez lout I'inté-
rieur des écrevisses avec un peu de panade de pain au
lait; assaisonnez et ajoutez une bonne cuillerée de hé-
chamel réduite, passez au tamis fin ; emplissez les cara-
paces de cetle farce en y introduisant une queue a
chaque, semez dessus un peu de mie de pain fine,
versez avee le pinceau quelques gouties de beurre fin,
faites prendre couleur au four, et servez sur servictte.

TaRTELETTES DE 1BIER. Préparez une dizaine de pe-
tiles tarteletfes rondes ou ovales, que vous garnissez
d'un salpicon de gibier, comme pour petites croustades

-e
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ou vol-au-vents ; on sert de ces tartelettes garnies
de toute sorte, soit champignons, truffes, volaille,
poisson, homards, ctc., etc.

Croutes cuauvpes v'oie FUMEE. Taillez dans un
pain de seigle des croutons ronds, d’un centimétre
d’épaisseur; faites prendre couleur des deux cotés
dans du beurre clarifié ; creusez le milieu pour-l'em-
plir d'un peu de choucrotite & 'allemande, et mettez
dessus une petite tranche d’oie fumée; versez légére-
ment un peu de bonne espagnole réduite, et servez
sur serviette.

Croutes Av FroMace. Taillez dans un pain a po-
tage une dizaine de canapés ronds, colorez dans un
peu de beurre clarifié , saupoudrez le dessus de par-
mesan ripé et mettez quelques minutes au four a
prendre couleur; servez sur serviette. On fail de ces
mdémes croiites, en remplagant le parmesan par une
tranche de gruyere, chester, stillton ou autres fro-
mages.

Erenruans MARINES. Vous aurez, 4 cet effet, préparé
la veille une vingtaine d’éperlans de la maniére sui-
vanle : aprés avoir bicn neltoyé et essuyé les éper-
lans, il faul leur faive prendre une couleur bien
blonde des deux cotés dans de P'huile de Provence;
laissez refroidir ¢t rangez dans un vase quelconque
de terre ou de verre, scmez dessus quelques tranches
d’oignons, deux feuilles de laurier, sel et quelques
grains de poivre, et couvrez de vinaigre réduit, mais
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froid. Le lendemain vous les égouttez et les servez
dans un petit bateau ou sur nne assiette.

Hors-p’oruvRE Livonien. Maniez dans une casse-
role six onces de beurre en pommade, ajoutez, I'un
apres 'autre, cing jaunes d’ceufs ; assaisonnez, de sel,
poivre et muscade, une cuillerée a bouche de farine ;
mélez a cet appareil les filets d’un hareng salé coupés
en petits dés, et les filets de cinq beaux éperlans
frits ; ajoutez les cinq blancs d’ceufs fouettés et versez
cet appareil dans une poéle & omelette grassement
beurrée, cuisez & la bouche du four, ct ensuite taillez
en morceaux ronds ou carrés et servez sur une petite
assiette comme hors-d'eeuvre chaud.

HaneNes A L'esTinoNieNNE. Levez les filets de trois
beaux harengs , laissez~les dessaler une demi-heure
dans du lait, aprés quoi, vous les égouttez pour les
piler ct les passer au tamis de Venise; mettez dans
une terrine, mélez avec quatre cuillerées a bouche
de bonne créme double et 1a méme quantité de bonne
chapelure qu’il y a de chair de hareng ; mélangez bien
lc tout et faites cuire & la bouche du four, dans des
petites poéles a Blinis bien beurrées : servez comme
hors-d’ccuvre chaud.

BoupiN poLoNars. Méme préparation que pour le
boudin ordinaire, seulement que la panade de pain
doit étre remplacée par de lua semoule de Smolensk,
cuite au lait.

Caviar pe sTERLETS, Quatre ou cing heures avant
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de scrvir, fendez le ventre d'un sterlet pour en ex-
traire les ceufs, mettez-les avec précaution dans
une terrine, salez légeérement avec un peu de sel
blanc, une pincée de poivre blanc; mélez avec les
dents d’une fourchelte de lois, en ayant soin de ne
pas écraser les ceufs; versez le tout sur un tamis,
couvrez et mettez 4 la glaciere jusqu’au moment du
service, enlevez—les alors du tamis avee soin ct servez
dans un petit bateau & hors-d’ceuvre.

Avurres caviars. On prépare aussi pour hors-
d’ceuvre les cenls de sigui, truite, soudac, perche et
brochet; le meilleur est celui de sigui : pour coux-ci,
il fant, apres les avoir extrait du poisson vivant, les
melire dans 'eau et en relirer, avee précaution, les
libres qui les atlachent, vous les versez ensuite sur
un lamis, ct, lorsqu’ils sont bien égoutlés, assaisonnez
desel et poivre fins, un peu d’oignon vert, haché fin;
mélez le tout soigneusement pour ne pas crever les
weuls, laissez ainsi & la glaciere pendant vingt-quatre
heures, ct servez ensuite comme hors-d'ccuvre



POTAGES.

BORTSCH POLONAIS.
(Bortsch Polski.)

Coupez une julienne composée de betteraves, por—
reauyx , racines de céleris et de persil, et un oignon;
vous y ajoutez un petit chou frisé, coupé de méme,
passez le lout au beurre dans une casserole de
moyenne grandeur; lorsque le toul sera d’une bonne
couleur blonde, vous mouillez avec du bon bouillon
et une cuillere a pot de jus de betterave aigri, vous
y ajoultez un bon canelon que vous aurcz fait rotir
d’avance aux trois quarts, & peu prés deux livres de
poitrine de beeul que vous aurez fait blanchir d'a~
vance, ct un bouquet composé de marjolaine, deux
ou trois champignons secs (dits gribouis), une Leuille
de laurier et un clou de girofle; faites bouillir tout
doucement jusqu’a cntiere cuisson du caneton et du
beeuf, que vous sortez du polage pour dépecer Te
canelon d'aprds la regle, el coupez le beeuf en gros
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dés; relirez le bouquet, dégraissez le potage, assai-
sonnez d’'un bon golt, ajoutez une liaison compo-
sée d'une demi-cuillere & pot de créme aigre (dite
smitane) que vous détendez avec le jus de deux bette-
raves bien rouges rapées, une bonne pincée de persil
et de fenouil hachés et blanchis. Au moment d’en-
voyer le potage, vous y ajoutez les morceaux de beeuf
et de caneton, ainsi que des petites saucisses diles
chipolata, que vous aurez fait griller d’avance et
dont vous aurez soin de retirer la peau qui I'en-
veloppe. '

POTAGE AUX CHOUX A LA RUSSE
AVEC GRUAU DE SARRASIN.

(Stschi ¢ grescheneval kache.)

Coupez deux moyens oignons en dés trés—fins,
gue vous passez au beurre, ajoutez d peu prés une
livre ¢t demie ou plus, selon la quantité de per-
sonnes (1) de choucrofite hachée de quelques coups
de couteau; vous passez le tout ensemble avec 'oi-
gnon, aprés quoi, vous ajoutez une cuilléere i bouche

(1) Les proportions ¢tant ¢tablies pour environ dix per-
sonnes, 'on pourra augmenter ou diminuer les doses de
chaque recette selon le nombre des convives,
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de farine et trois de créme aigre (smitane), vous mélez
le tout ensemble et remplissez avec du bon bouillen,
vous y mettez un caneton entier, roti d’avance a
moitié , quelques morceaux de poitrine de beeuf
blanchis et quelques saucisses ; vous retirez la casse~
role au bord du fourneau atin de faire bouillir tout
doucement ;_enlevez, aprés entiere cuisson, caneton,
beeul el saucisses que vous coupez el dépecez selon
Ia régle, pour remeltre dans le polage au moment
de le servir, el apres que vous Paurez bien dégraissé
et lié avee quatre ou cing cuillerées & bouche de smi-
tane, assaisonnez de bon gout et mettez une bonne
pincée de persil haché et blanchi.

GRUAU DE SARRASIN ROTI POUR SERVIR
AVEC LE STSCHI.

Détrempez une livre de grain de sarrasin concassé
avec une quantité suffisante d’ean tiede, pour en
former une pite compacte; salez et mettez le tout
dans un pot de terre vernissé & Dintérieur ou, a
défaut de celui-la, dans un grand moule a Charlotle,
mettez & four chaud et laissez cuire & peu prés deux
heures, aprés quoi vous enlevez la croiite épaisse qui
s’est formée dessus pour ne prendre que le milieu, que
vous metlez dans une terrine pour y ajouter gros
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comme un ceuf de bon beypre fin, pendant qu'il est
bien chaud, maniez-le bien avec la spatule; mettez
alors en presse, entre deux couvercles de casserole,
(ue cclte pite ait un centimelre d’épaisseur; lors—
quelle cst entierement refroidie, vous la découpez
avec un coupe-pite uni, de la largeur d'un petit paté
ovdinaire; [nites colorer des deux c¢otés dans du
beurre clavifié. Servez-les bien chauds sur une ser-
victte et envoyez avee le stschi.

POTAGE ROSSOLNICK AUX CONCOMBRES.

(Soupe Rassolnik ¢’ agourtzami.)

Préparez des racines de persil et'de céleri en forme
de pelites carottes pourgarnitures, vous faites deuxinci-
sions en forme de croix sur Ia léte de chaque racine,
vous les meitez ensuite a blanchir & Peau froide, aprés
dix minules d’¢bullition vous les vafraichissez et les

"mettez dans la casserole qui doit vous servir & terminer
le potage ; prenez une dizaine de concombres salés
(ogoursis) que vous taillez en gros losanges, et blan—
chissez vivement afin qu'ils soient bien verts, rafrai-
chissez-les aprés deux minules d’ébullition, et aprés
les avoir égouttés sur une servictte, mettez-les dans
la casserole avec les racines blanches, préparez
a parl un velouté léger mouillé d’'un consommé de
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volaille bien succulent; aprés 'avoir bien dégraissé
et passé & 'élamine, versez-le dans la casserole ou
s¢ lrouvent déja les 1égumes, ajoutez un demi-verre
de jus de concombres (rassole), liez le potage avec
jaunes d’ceufs et créme double selon la régle; au mo-
ment de servir, ajoutez au potage les membres de
deux jeuncs poulels que vous aurez fait enire d’abord
dans le velouté du potage ou braisés a part. L’on peut
remplacer les poulets par des petites quenelles de
volaille ou godiveau. :

POTAGE DE STERLETS AUX FOIES
DE LOTTES.

(Oukha ise sterledie ¢’ petschonkami nalima.)

Il faut pour ce potage n’employer que du poisson
vivant, tels que sterlets, ierchis (goujons-perches),
perches et siguis (lavarets). Vous nettoyez les sterlets
en ayant soin de leur enlever les écailles osseuses
qu'ils ont sur le dos, ainsi que le nerf qui se trouve
adhérent 2 'épine dans toute sa longueur; on peut
facilement 'enlever a Paide d’une aiguille & brider ou
d’une fourchette. Lorsque vos sterlets sont parfaite—
ment nctloyés, enveloppez-les d’une servietle et lnis—
sez-les dans un endroit frais, jusqu’a cc que le bouil-
lon soit prét, seulement il faut éviter de préparer les
sterlets trop d’avance, il faut donc pour cela que le
bouillon soit fait avant.
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Vous marquez votre bouillon avec une cinquan~
taine de petits ierchis, une vingtaine de petites per-
ches, et un ou deux moyens siguis, le tout parfaitc~
ment nettoyé et mis dans une casserole & potage avec
racines de persil, céleri, un oignon et bouquet garni;
assaisonnez d’un bon sel ¢t laissez bouillir jusqu’a
entiere cuisson des poissons composant le bouillon ;
passez et clarifiez avec un peu de kaviar et deux
blancs d’ceufs - mélés avec un peu de bouillon froid.

Vous aurez taillé une julienne de racines blanches
et lorsque vous l’aurez passée au beurre et braisée,
vous D'égoutterez et la mettrez dans la casserole qui
doit vous servir pour lc potage, vous coupez alors vos
sterlets en trongons formant le losange, vous les met-
tez de méme dans la casserole -out se trouve déja la
julienne, vous versez dessus le bouillon de poisson et
faites bouillir trés~doucement dix minutes avant de
servir; vous y ajoutez les foies de lottes cinq minutes
avant d’envoyer le potage ; servez sur une assietle
quelques (ranches de citron trés-minces et sans
zeste. )

On sert quelquefois du oukha au vin de Cham-
pagne; dans ce cas vous en faites bouillir quelques
minutes une ou deux bouteilles que vous introduisez
dans le potage au moment de servir.

Dans les endroits ot on ne peut se procurer les
poissons qui composent le bouillon, tels que ierchis
ct signis, on peut les remplacer par des perches et



LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 39
tanches, et le sterlet par de P'esturgeon, mais il est
probable que dans quelque temps, par les communi-
cations qui sont en voie d’exécution, l'on pourra
recevoir des sterlels et autres poissons vivants dans -
quelque lieu que I’on se trouve.

POTAGE BOURGEOIS AUX CHOUX FARCIS.

(Soupe po Meschanski ¢’ kapousta farchirovannai.)

Taillez en bétonnets de trois centimetres de lon~
gueur, carottes, céleris, persil, poireaux et navets,
blanchissez et braisez dans un bon bouillon, égouttes”
apres leur cuisson, et finissez le potage avec un bon
consommé clarifié.

Servez dans une casserole d’argent a part des pe-
tits choux farcis d’un bon godiveau, pour lesquels
vous emploierez du chou frisé, préparé et braisé se~
lon la régle; en les farcissant vous leur donnerez la .
forme d’une paupiette, marquez-les dans un plat &
sauler beurré, saupoudrez-les de parmesan rapé,
faites leur prendre couleur dix minutes avant de ser-
vir.
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POTAGE A LA GRECQUE.

(Gretscheski soupe.)

Vous preparez un.potage purce de pois dans lequel

" vous ajoutez une brunoise, vous aurcz d’avance un

filet de mouton brais¢ que vous taillerez en cscalopes

pour les mettre dans Ie potage au moment de le ser-

vir; finissez le potage en y ajoutant le fond quia
servi a braiser le mouton, dégraissez et servez.

POTAGE AUX ORTIES.

(Stschi zelionye is krapiwa.)

Epluchez et lavezsoigneusement une livre et demic
d’orties nouvelles, blanchissez et rafraichissez, pres~
sez ct passez-les au couteau, hachez ct passez au
- tamis, failes fondre deux livres d’oseille que vous
mélez aux orties apres Pavoir passée au tamis, ensuite
vous hachez un moyen oignon que vous passez
légeremient avec une demi-livre de beurre fin ; vous
ajoutez deux cuillerées & bouche de farine, vous mé-
lez ensuite Voseille et les orlics, vous mouillez le tout
avec du bon bouillon; laissez bouillir doucement et
ddégraissez, liez le potage avec six cuillerées 4 bouche
de smilane; assaisonnez et metlez dans le polage une
vinglaine de pelites saucisses chipolata.
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I1 faul servir sur une assicite 4 parl une vingtaine
de moitiés d’eufs farcis, panés et frits.

POTAGE TORTUE AU STERLET.

(Soupe tortue is sterléde.)

Pour le fond de votre polage vous prencz du
blond de veau trés-succulent que vous liez a froid
avec unc cuillerée & calé de {écule pour une forte
cuillerée & pot de blond de veau, vous remplacez la
tortuc par des trongons de sterlet cuits au vin de
Champagne, des foies de lottes et des petiles que—
nelles de soudac blunches, vertes ¢t aux truffes
hachées; finissez avec I'infusion d’herbes au Madere
ct une pincée de poivre de Cayenne, comme pour le
potage tortue a l'anglaise.

POTAGE LIVONIEN AUX KLOSKIS.

(Liflandski soupe ¢’ kloskis.)

Préparez un potage créme d’épinards selon la
régle, que vous servez en y ajoutant des kloskis pré-~
parés comme suit : Faites une panade bien desséchée
de la mie d'un pain & potage trempée dans du lait,
ajoutez trois ou quatre ceuls, une pincie de sel, et
faites-en une pite a choux légére, passez an beurre
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une petite échalote et ensuite un quart de jambon
cuit coupé en salpicon, passez de méme dans du
beurre clarifié une bonne poignée de crolitons de
mie de pain en salpicon, mélez alors échalote,
jambon et crotitons frits a la pite choux, prenez cette
pate par parlies avec une cuiller & café et échaudez-
les dans une eau légérement salée quinze minutes
avant de servir, égoutlez et mettez dans le potage
apres Lavoir lié a la créme double et gros comme un
ceuf de beurre trés-fin.

On peut remplacer les épinards par des laitues en
leur faisant subir la méme préparation.

BATWINIA.

Faites fondre deux livres d'oseille (ue vous égout-
tez et passez au tamis de Venise, meltez dans la cas-
serole & potage et sur la glace, faites la méme opéra-
tion & trois livres d’épinards ct une bonne poignée de
fenilles de betteraves nouvelles. et mettez avee ’o-
scille, coupez en salpicon unc douzaine d’ogoursis
frais que vous mélez avec oseille et épinards en y ver-
sant la quantité voulue, de kislischy (1) pour emplir

(1) Boisson russe dont je donne plus loin la recette: pour-
tant dans le cas ou I'on se¢ trouverait dans I'impossibilité de
se procurer cette boisson, on pourvait la remplacer par du
petit vin blane nouveau un peu piquant; j'en ai fait 'expé-
rience gui m'a assez hien réussi.
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casscrole & potage ; assaisonnez de sel et une bonne

pincée de sucre en poudre, un peu d’estragon, cer-

feuil, fenouil et échalottes hachés; quelques minutes

avant de servir le potage, mettez dedans quelques

pelits morceaux de glace trés—propre, de la grosseur
d’cenfs de pigeon.

Servez A part sur une serviette, une darne de sau-
mon froide cntourée de persil vert, et de petits buis—
sons de raifort rapé,

On sert aussi au licu de saumon, de Vesturgeon
braisé et relroidi sous presse, et dans ce cas, il faut
couper 'csturgeon en lames minces dans foute sa
largeur ¢t le servir sur un plat sans serviette avec
raifort rapé.

KOLODNIK POLONAIS.
(Polski kolodnik.)

Lavez et blanchissez trois ou quatre bonnes poi-
gndes de feuilles de belleraves bien tendres, hachez
bien fin et mélez avec une bonne pincée d’estragon,
cerfenil, ciboulette, fenouil et échalottes hachés trés-
fins et blanchis, metlez dans la casserole & potage sur
la glace et mouillez avec un demi-litre de jus de con-
combres salés et autant de kwass (1).

(1) Voyez I'article Kwass,
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Taillez en petits dés une dizaine de concombres
frais, une cinquantaine de queues d’écrevisscs, une
demi-livre d’eslurgeon hraisé et coupé en dés, met-
tez a la glace jusqu’au moment de servir ; vous aurez
une livre et demie de bonne créme aigre passée a
I'élamine que vous incorporerez dans le potage, met-
tez ensuite les concombres, quecues d’éerevisses et
esturgeon ct quelques morceaux de glace trés-pro-
pre, assaisonnez de scl et une pincée de sucre en
poudre; servez & part, sur unc assictte, unc douzaine
d’cufs durs conpés en quatre et saupoudrez de cer-
feuil et fenouil hachés tres-fins.

POTAGE POLONAIS AUX KLOSKIS
FOUETTES.

(Soupe Polski ce shiwnieme kleskami.)

Faites fondre 6 onces de beurre trés—fin ¢n pom-
made auquel vous ajoulez en le batlant vivement
4 jaunes d’ccufs, un & un ct 4 cuillerées & bouche de
bonne farine, scl, poivre ¢t muscade : ajoutez & cet
appareil 6 blancs d'ecufs fouctics ; deux grandes cuil-
lerdes de créme foucttée bien ferme, prenez par
partic avec une cuiller & dessert ct faites pocher
dans du bouillon. Servez ces kloskis dans un bon
onsomme  de volaille, dans lequel vous aurez cuit
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deux bons poulets que vons dépecez el que vous ajou-
tez au potage en le servant.

CONSOMME A LA POLONAISE.

(Consomm¢ po Polski.)

Vous failes des lout pelits pannequels que vous
garnissez, enl’étalant sur toute la surface, d’'une farce
de volaille au beurre d’anchois, vous les roulez en:
forme de petils coussins carrés, en ayant soin d’en
fermer les ouvertures avee la méme farce, vous les
rangez i mesure dans un plat & sauter, bearrg, et vous
les pochez quelques minutes avant de servir, avec du
bon bouillon ; égouttez et servez dans un consommé
succulent, avec quelques feuilles de persil blan-
chies.

POTAGE AUX BISCOTTES VARSOVIENNES.

(Soupe S'Warschawski Biscottes.)

Manicz & la spatule, dans une terrine ticde, une
demi-livre de beurre fin en pommade, auquel vous
ajoutez 6 jounes d’ceufs un & un, sel, poivre et mus-
cade, 6 onces de farine, 2 onces de fécule, un peu
de persil haché, Quand cet appareil est 1dn mélé,

3
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ajoulez 6 blancs d’ceufs fouettés, que vous incorporez
légérement, versez cet appareil sur une plaque d’of-
fice, beurrée et panée a la mie de pain; cuisez a four
doux, taillez ensuite des petits ronds au coupe-péte
uni; dressez & part sur une servielte et envoycz un
bon consommé de volaille clarifié.

JULIENNE AUX CHAMPIGNONS.

(Julienne ¢’ gribame.)

Julienne ordinaire, 4 laquelle vous ajoutez une
demi-hcure avant de servir des gribouis blancs cou-
pés cn julicnne un pou plus grosse; servezavec crot-
tons taillés dans la crotite d'un pain & potage.

POTAGE CALIA.

(Soupe Kalia.)

Méme préparation que pour le potage Rossolnick,
seulement au lieu du velouté léger, vous le faites
avec un bon consommcé clarifié et avec quenelles de
volaille.
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POTAGE DE CANETONS A LA POLONAISE.
(Soupe is Outki po Polski.)

Nettoyez et troussez deux canetons que vous faites.
blanchir quelques minutes, rafraichissez et dépecez,
mettez les morceaux dans une casserole & potage avec
un bouquet garni, emplissez avec du bon bouillon,
assaisonnez de bon goiit et ajoutez un quart d’orge
perlé, blanchi; faites bouillir tout doucement et lors-
que Porge ct les canclons auront presque alleint
leur cuisson, ajoutez une brunoise un peu grosse que
vous aurez préalablement blanchie et passée au
beurre.

POTAGE PUREE DE JAMBON.

(Soupe purcée is Witschina.)

Hachez bien fin deux livres de maigre de jambon
cuil, pilez en ajoutant de temps en temps un peu de
consommé, Mélez au mortier une cuillerée & pot de
soubise réduite avee de I'espagnole, et méme quan-
ité de purée de tomates; passez & 'étamine et finissez
le potage avec du bon consommé. Quinze minutes
avant de servir ajoutez une demi-bouteille de bon
Madtre réduit avee un verre de Malaga, et gros coinme
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une noix de hon beurre fin; servez avec pelits croti—
lons passés au beurre clarifié. 1l faut avoir soin de
chauffer ce potage au bain-marie, car il ne doit pas
bouillir.

POTAGE D'ECREVISSES A LA BOURGEOISE.

(Soupe Rakowie po Meschanski.)

Faites cuire 60 helles écrevisses dans deux litres de
bon bouillon el un grand verre de jus d’ogoursis, et
quelques 1égumes d’apres la régle; lorsqu'elles sont
cuites, égoutez-les sur un plat, passez le bouillon a
la serviette pour en faire un veloulé léger, préparez
un peu de farce de brochet au beurre d’écrevisses
pour en faire des pelites quenelles & la cuillére & café,
retirez les quenes d’écrevisses ainsi que la chair des
patles, metlez-les avec les quenclles lorsqu'elles se~
ront pochées, dans unc pelite casscrole el tenez
chaud au bain-marie, farcissez les carapaces 'un
apparcild pudding de semoule sans suere et sans blanes
foucttés, rangez-les & mesure dans un plat a sauter,
dorez-les et faites prendre couleur au four; pendant
ce temps, passez le velouté du potage, assaisonnez de
bon gotdt, ajoulez en vannant un quart de beurre
tres-lin, servez avec les garnitures preserites, el ajou-
lez une pincée de fenouil haché.
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POTAGE PUREE DE LIEVRE A LA PETITE
RUSSIENNE.

(Soupe purée is zaietze po Malarossiski.)

Levez les chairs de deux liévres, taillez des escalop-
pes avec les filets ct les parties tendres des cuisses,
mettez-les sur un’plafond dans un endroit frais, pre-
nez ensuite toutes les parures de chair que vous pas-
sez au beurre pour en faire une purce, i laquelle vous
incorporerez une bonne créme d’orge ct passezle tout
ensemble 4 Pétamine ; finissez de mouiller le potage
avec un fumet que vous aurcz fait avec les os des
deux ligvres, ce fumet doit étre mouillé avec un tiers
de bouillon, un tiers de jus de betteraves aigre et un
tiers de smitane et bouilliv tout doucement pendant
trois heures.

Vous servez avec ce polage des croditons préparés
de Ia maniére suivante : Yous tillez dans la crodile
d’un pain & potage des petits croiitons exactement de
la méme dimension que les escalopes; vous les dé-
garnissez bien de la mie qui pourrait s’y {rouver,
vous masquez le coté de la mie d'un peu de farce de
volaille pour y appliquer I'escalope que vous aurcz
assaisonnc¢ de scl el poivre, vous les rangez & mesure
en buisson dans une casserole on sur un plat d’ar-
genl; vous les masquercz d’une béchamel hien vé-

.
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duite, saupoudrez de mie de pain, arrosez avec le
pinceau de beurre clarifié, et faites colorer au four
doux. '

OKROSCHKA DE GIBIER.

(Okroschka is ditsch.)

Faites un salpicon tres-fin avec plusieurs espéces
de viandes roties (le gibier doit dominer), tels que
perdreanx ou gélinotes, veau, mouton, jambon cuit,
langue, ctc., etc. Vous ajoutez une demi-douzaine
d’ogoursis frais ou salés, taillés également en pe-
tits dés, trois ou quatre ccufs durs; mettez le tout
dans la casserole 2 potage sur la glace, ajoulez un
peu d’oignon vert, cerfenil, estragon et fenouil
hachés, assaisonnez de sel et poivre, mélez le tout
avec quaire ou cing cuillerées & bouche de bonne
smilane (créme aigre). Finissez avec deux ou {irois
bouteilles de kwass ou kislischy trés-froid et ser-
vez avec quelques morceaux de glace trés-propre
dedaus.

CONSOMME AUX KLOSKIS DE SARRAZIN.

(Consommé ¢’ kletskami gretschnevoi).

Prépares les kloskis de la maniére suivante : met-
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tez sur le feu dans une casserole un demi-verre de
créme et un quart de beurre fin, sel, et une pincée de
sucre en poudre. Quand le beurre est fondu vous
faites une panade en ajoutant & peu prés 6 onces de
farine de blé de sarrasin. Desséchez et mettez cing ou
six ceufs, un a un, pour lui donner la consistance
d’une pite & choux; couchez cet appareil au cornet
ou & Ja poche, en forme de petites quenelles dans un
plat asauter beurté; pochez, égoutlez el servez dans
du consommé bouillant, '

CONSOMME AU GRUAU DE SARRAZIN.

(Consomm¢ s'greschinevoi kache.)

Préparez du gruau de sarrasin comme il est dit &
la page 35 Lorsqu'’il esl cuit au four, vous en prenez
avec une cuillere pour en metire un lit dans une
casserole d’argent, vous versez dessus ce premier lit
quatre ou cinq cuillerées de beurre fin, fondu et mélé
avec quelques morceaux de glace de viande; semez
dessus du fromage de Parmesan rapé, conlinuez de
méme en formant plusieurs lits se terminant en dome,
et enfin meltez au four chaud pour faire prendre
couleur ; servez avec un bon consommé:
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POTAGE LIVONIEN.

(Soupe Liflandskaia.)

Faites blanchir aprés les avoir émincés, carottes,
navets, céleris, persils, poireaux et oignons, rafrai-
chissez ct passez au beurre, ajoutez deux poignées de
riz blanchi et couvrez le tout de bouillon. Laissez
bien cuire et passez & I'étamine, finissez volre potage
avee de la bonne eréme bouillie; assaisonnez de sel
et sucre, chauffez au bain-marie, liez avec quatre
jaunes d’ceufs, servez des crotitons frits.

POTAGE ROSSOLNICK AU COCHON DE LAIT.

(Soupe Rossolnick s’ Paracionoke.)

Préparez un potage tel qu'il est déerit & son article
seulement remplacez les poulels par des morceaux de
cochon de lait braisé et coupés comme pour un po-
tage faussc-tortuc.

POTAGE D’AGNEAU.

(Soupe is Baraschka.)

Taillez en liards, caroltes, navets, céleris et persil,
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passez au beurre sans les blanchir, et lorsqu’ils sont.
d’une couleur blonde, mouillez-les avec une espa-
gnole légere ; pendant ce temps, taillez comme pour
ragoQt, en petits carrés, un quartier de devant d’a~
gneau, passez-le dans du beurre clarifié au plat a
sauler, colorez bien blond, égoultez le beurre, mouil-
lez avec une espagnole légere, garniture de légumes
el bouquet de persil; assaisonnez de sel, muscade et
unc petite pincée de poivre de Cayenne, laissez bouil-
lir jusqu’d entitre cuisson, aprés quoi vous enlevez
les morceaux d'agneau pour les parer carrément et
les metlez & mesure dans la casserole 4 potage, vous
égouttez les légumes et les mettez avee les morceaux
d’agncau, ensuite vous réunissez les deux sauces,
vous les ddgraisses et réduisez avec une houteille de
bon Laffite, passez et versez sur I'agneau; si le po-
tage sc lrouvait trop court, il faudrait ajouter du
bon consommé. En servant le potage, jetez dedans
unc poignée de pointes d'asperges, petits pois, chif-
fonnade (’oseille et laitues blanchis d’avance.

POTAGE COURLANDAIS AUX CANARDS.

(Soupe kourlandski S'outki.)

Nettoyez 10 navets, 2 carotles, 2 oignons, 1 céléri,
1 persil et 2 poireaus, ¢mincez le lout et blanchissez,
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pendant ce temps, lroussez comme pour entrée deux
jeunes canetons duxquels vous faites prendre couleur
dans une demi-livre de beurre ; lorsqu'ils sont d’une
belle coulcur blonde, ajoutez les légumes, quelques
cuillerées de bouillon et faites braiser; lorsque les
canctons ont atteint leur cuisson, retirez-les sur un
plat, ajoutez aux légumes lorsque vous les aurcz
passés au tamis, quelques cuillerées & pot de velouté
léger, assaisonnez votre potage de sel et une pincée
de sucre, passez & I'élamine, faites ensuite bouillir
tout doucement pour le faire dépouiller ; au moment
de servir, mettez gros comme un ceuf de beurre
trés—fin, un demi-verrs de Malaga, envoyez les cane-
tons dépecés dans une casserole d’argent avec un peu
de jus clarifié.

POTAGE DE MORILLES A LA RUSSE.

(Soupe is smartschkofl’ po Rousski.)

Epluchez et Javez trois livres de morilles, mettez-
en i part une vinglaine des plus belles pour fareir,
hachez les autres et passez-les au beurre, ajoutez un
petit morceau de jambon d’environ une demi-livre,
un bouquet de persil ct fenonil, un petit oignon et un
clou de girofle, sel, poivre et muscade, ajoutez deux
»ou trois cuillerées & pot de velouté trés-léger, failes
cuire doucement pendant deux heures, faites bien
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dépouiller; pendant ce temps vous garnirez d'une
farce de volaille les vingt morilles que vous mettrez
a mesure dans un plat & sauter légérement beurré,
pour les pocher cing minutes avant de servir,

Retirez de dedans volre potagele jambon, bouquet
ct oignon, ehangez de casserole ¢t finissez avec un
bon velouté de volaille, licz & la smitane (créme ai-
gre), et envoyez les morilles farcies & part; I'on peut
& volonté ajouter dans ce potage les membres de deux
petits poulets braisés. On opére de méme pour le po-
tage de champignons & la russe, en remplagant les
morilles par des champignons.

POTAGE LITHUANIEN.
(Soupe po Litowski.)

Préparcz un potage purée de pommes de terre,
auquel vous ajoutcz une julienne grossicrement ail-
lée rien que de racine de céleris ct une forte chiffon-
nade d’oscille; au moment de servir licz le potage a
la smitane, ct mettez dans le poldge quelgues petites
tranches minces de lard de poitrine fumé et braisé,
quelques pelites saucisscs chipolata et des aufs parés
et frits & part comme pour le potage aux orties.
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POTAGE ESCLAVON.

(Soupe Slavonskata.)

Levez les filets de quelques navagas (poisson que
I'on trouve rarement autre part qu'en Russie), ou
faute de ceux~-ci, des filets d’éperlan; marquez-les
dans un plat & sauter avec un bon jus de citron ctun -
peu de beurre, passez-les un instant au feu pour les
roidir et mettez-les sur un plat a la glace ; sautez une
cinquantaine d’huitres fraiches et mettez-les de méme
au frais, préparez une farce de brochet assez délicate,
dont vous formerez des quenclles dans une cuiller &
potage, ct dont vous garnirez lintéricur avee les
petits lilets de poissons et les huilres roulés dans une
béchamel bien réduite ; vous aurez préparé un fumet
avec vos parures el carcasses de poisson, que vous
incorporerez dans un bon veloulé en y ajoutant une
bouteille de bon Saulerne ; assaisonnez de sel et poi-
vre, liez le potage avec un peu de beurre finet créme
double, pochez les quenelles ct scrvez dans le polage.

STSCHI A LA PARESSEUSE.

(Stsehi Lieniwoul.)

Nettoyez et coupez en huit partics un beau chou
frais, Willex carottes, navels, céleris, persil et poi-
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reaux comme pour le potage pot au feu, blanchissez
le tout ensemble ct rafraichissez ; coupez en gros dés
deux ou trois livres de poitrine de beeuf que vous
blanchissez el rafraichisscz pour le metire dans la
casscrole a potage avec les légumes; emplissez la
casserole de bouillon léger, faites bouillir doucement
jusqu'a cnticre cuisson des morceaux de beeuf;
quinze minutes avant de scrvir faites a part un petit
roux blanc d’un quart de beurre que vous mélangez au
potage ; assaisonnez de sel et poivre, dégraissez, licz
avec deux ou ftrois cuillerées de smitane et mettez
une bonne pincée de persil haché en envoyant le
potage.

BORCHE DE PETITE RUSSIE.

(Borche Malarossiski.)

Coupez une grosse julienne de betteraves, poi-
reaux, persil ct oignons, coupez en huit parties un
gros chou, blanchissez un morceau de poitrine de
beeuf de trois livres ainsi que deux livres de Jard de
poitrine fumé, aprés les avoir rafraichis, coupez-les
en gros dés, mettez dans la casserole a potage avec

“les légumes indiqués, mouillez avec moilié bouillon
léger, ct moitié jus aigre de betleraves; assaisonnez
de scl et poivre, faites bouillir doucement jusqu'a
entiére cuisson du beeuf avant de servir dégraisscz
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bien, liez & la créme double et essence de betteraves
bien rouge, mettez en envoyant le potage une bonne
pincée de fenouil haché.

POTAGE FINLANDAIS.

(Soupe Finnlandskaia.)

Battez une douzaine d’ceufs comme pour une ome-
lette avec sel, poivre et persil haché, un peu de par-
mesan rapé et une cuillerée de bonne créme, versez
le tout dans une poéle 3 omelette dans laquelle vous
aurez fait fondre d’abord un bon morceau de beurre,
mettez au four tres-chaud et lorsque cet appareil sera
cuit d'une belle couleur blonde, taillez-en des mor—
ceaux avec un coupe-pite rond uni, mettez-les sur
des crotitons de mic de pain passés au beurre el de la
méme grandeur que les ronds d’omelette, saupou~
drez de parmesan rapé, humectez le dessus avec du
beurre fondn, et passez quelques minutes avant de
servir an four chaud, servez-les & part sur une ser—
vielte et envoyez avec un bon consommé clarifié.

POTAGE MOSCOVITE.

(Soupe Moskowskaia.)

Prencz un quart de livre de fromage blanc (twaro-
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gue) que vous mélez bien dans une casserole avec la
spatule jusqu'a ce qu’il devienne bien lisse, alors
mélez la méme quantité de beurre fin fondu, et deux
jaunes; lorsque ce mélange est bien battu, ajoutez un
quart de farine, deux cuillerées de smitane, deux
blancs fouettés, assaisonnez d’un peu de sel, une pin-
cée de sucre et un peu de zeste de citron rapé; pochez
un essai et s'il se trouvait trop ferme, ajoutez un peu
de créme double, alors vous cn formez des quenclles
que vous pochez selon la regle, vous les mettez dans
une casserole d’argent; saupoudrez de {romage dc
parmesan, masquez de bearre clarifié et mettez au
four pour leur faire prendre couleur; envoyez avec
un excellent consommé.

POTAGE A LA POJARSKI.

(Soupe Pojarski.)

Levez les filets et la chair des cuisses de deux pou-
les, les carcasses devront vous servir a clarifier le con-
sommsé, vous ¢énervez bien les chairs, vous les hachez
trés-fin, ensuite vous y mélez avec le couteau a peu
prés une demi-livre de beurre trés—fin, sel, poivre et
muscade, vous e¢n formez avee la lame du couteau des
loutes petites cdlelettes que vous panez unc fois a
P’eeuf; une demi-heure avant de servir vous laillez
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dans la crotite d’un potage des petils croltons de la
formc de vos cotelettes, vous les trempez dans du
bon dégraissis, vous mettez vos petites cotelettes sur
chaque crotiton, vous les rangez & mesure dans un
plat a sauter pour leur faire prendre couleur au four
en ayant soin d'y ajouter un peu de bouillon et de
passer le pinceau avee du beurre sur les cotelettes;
lorsqu’clles sont cuiles et d'une couleur bien blonde,
rangez-les dans une casserole d’argent et servez i
part un consommeé clarific.

KALTSCIIALE DE FRUITS.

(Kaltschals is Froukte.)

Prencz quelques fruits frais tels que: abricots,
péches et ananas, épluchez el éminez en pelites tran-
ches un peu épaisses, mettez dans une casscrole ou
soupicre d’argent & la glace, ajoulez quelques {raises
et framboises, quelques morceaux de melon et de
pasleque émincés; versez ensuite dans une casserole
une bouteille de bon Lallite, deux boutcilles de Cham-
pagne ct un verre de Madére, une pincée de canelle
en poudre, du sucre, et faites bouillir quelques se~
condes, puis meltez refroidir sur la glace, ensuite
versez sur les fruits et servez trés~{roid.
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KALTSCHALE A LA PUREE DE FRAISES.

(Kaltschale s'puré is zemlinike.)

Préparez dans unc casserole d’argent comme il est
dit précédemment, la méme quantité de fruits et met-
tez & la glace, ensuite épluchez trois livres de fraises
et une livre de groscilles rouges, que vous passez au
tamis de Venisc dans une terrine vernissée, ajoutez a
cette purée environ deux boutcilles de sirop trés-lé—
ger ct une bouteille de Champagne que vous aurez
fait bouillir et refroidir préalablement, versez sur les
fruits et servez tres-froid.

. L’on sert ordinairement ces kaltschales au souper,
dans les grandes chaleurs.

POTAGE AUX ROGNONS DE VEAU.

(Soupe is telatsche potshek ami.)

Préparez un velouté léger comme pour le potage
Rossolnick, dans lequel vousajoutez un peu dejusd’o-
goursis ; préparcz une garnilure de concombres
(ogoursis), coupés en lozanges, quelques olives tour—
nées ct blanchics, quelques cornichons coupés et
champignons (gribouis) conservés au vinaigre, quel-
ques minutes avant de servir vous hachez bien fin un

4
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oignon (ue vous passez au beurre dans la poéle a
omelette ; vous avez deux ou irois rognons de veau
émincés bien minces, que vous sautez avec I'oignon
lorsqu’il est d’une couleur bien blonde, lorsque vos
rognons sont sautés a point, vous en égouttez le
beurre, et les jetez dans le polage que vous aurez
préalablement lié a la créme double et jaune d'ceufs;
assaisonnez de sel ct petite pincée de poivre de
Cayenne ; mettez-un peu de persil haché et blanchi, et

servez.

POTAGE DE BETTERAVES FROID
A L'ESTURGEON.

(Swekolnik kolodnye s’Assetrow.)

Epluchez et lavez bien les feuilles d’une douzaine
de betteraves nouvelles, blanchissez, hachez et passez
au tamis, comme des épinards; mettez dans la casse—
role & potage sur la glace, ajoutez quelques agour—
sis frais ou salds coupés cn salpicon, ainsi que quel-
ques betteraves cuites, coupées de¢ méme; mouillez
avec moiti¢ kwass et moitié jus de betteraves ai-
gre (1), une bonne cuillerée de créme aigre, assaison-
nez de sel et poivre; ajoutez fenouil, estragon et persil

(1) Procédé pour obtenir du jus de betteraves aigre en
deux jours; faites cuire une vingtaine de betteraves, éplu-
chez et taillez én lames, mettez-les dans un pot de gies,
emmiettez dedans un pain de seigle, et versez dessus de



LA GASTRONOMIE EN RUSSIE, 63
hachés, mélez le tout ensemble, et servez avec des
morceaux de glace dedans. Envoyez a part un mor-
ceau d'esturgeon froid taillé en lames trés-minces,
et garni de quelques bouquets de raifort rapé.

POTAGE D'OSEILLE AU POISSON.

(Soupe is chavelle s’riba.)

Préparez un potage & Poseille selon la regle,
mouillez avec du bon bouillon de poisson, taillez
quelques filels de gros poissons, tels que saumon,
bécard, brochet ou esturgeon, applatissez~leslégeére-
ment, salez et passez & la farine, passez-les au beurre
clarifi¢ d’une belle couleur blonde, liez volre potage
avec quelques cuillerées de créme aigre, ct mettez en
Penvoyant vos filets de poisson dans le potage. As-
saisunnez de sel et poivre.

POTAGE PUREE D’'OIGNONS
AUX QUENELLES.

(Soupe purde is louke s kenelame.

Préparez une soubise réduite a la béchamel, dé-
layez dans la casserole a potage quelques cuillerées &

'eau; bouillante mettez dans un endroit {rais jusqu'au mo-
ment ol vous voudrez vous en servir,
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calé de fécule (b cuillerées pour dix personnes), avec
un peu d’eau {roide, mélez-y la puvée d’oignons el
mouillez avec du lait bouillant; assaisonnez de sel et
poivre, mettez un bon morceau de beurre fin et un
demi-verre de créme double frés-épaisse et envoyez
avec des pelites quenelles de brochel au heurre d’¢-
crevisses.

POTAGE DE LENTILLES AU POISSON.

(Soupe is tschetschevitz s’ Riba.,)

Mectlez & Pean froide une demi-livre de lentilles,
quelques parures de légumes, tels que persii, céleris,
carottes, porreaux et oignons, ajoutez un peu de téte
d'esturgeon, quelques morceanx de lotle; faites houil-
lir lentement sur le coin du fourneau, passez a I'éta~
mine-aprés cn avoir extrait les cartilages, mouillez &
point avec du bon houillon d’esturgeon ; assaisonnez,
failes dépouiller et servez dans votre potage une prin-
taniére de petits 1égumes.

BORTSCH AU POISSON.
(Bortsch is Riba.,)

Coupez légumes, beiteraves et chonx comme pour
le Bortsch ordinaire, passez au heurre légerement,
el mouillez avec moiti¢ jus de belteraves aigre et
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bouillon de poisson ; assaisonnez, metlez un bouquet
de persil avec un peu dc marjoline, faites bouillir
doucement et dégraissez; assaisonnez de sel et poi-
vre, licz 4 la eréme aigre. -

Dix minutes avant de servir, passez au beurre
quelques filets de poissons panés (soudac ou perches),
et lorsqu’ils sont d’'unc couleur blonde, mettez-les
dans le polage; en servant, ajoutez fenouil et persil
hache.

Vous pouvez meltre dans ce potage des petites ra—
violes de poisson, préparées comme suit : passez au
bearre une échalote, meltez quelques morceaux de
filets de poisson blanc ou de saumon, passcz cncore
le tout ensemble au beurre; lorsque ce poisson est
cuit mettez-le sur la planche & découper pour y don—
ner quelques coups de couteau; vous avez un peu
d’allemande réduite, trés-serrée, au fumet de poisson,
(ue vous incorporez & la farce susdite, dans une pe—
tite terrine; assaisonnez de sel, poivre, muscade et
persil haché, meltez & refroidir pour en faire aprés
des pelites ravioles que vous blanchissez et mellez
dans le potage au moment de servir.

POTAGE D'EPERLANS A LA LIVONIENNE.

(Soupe is korioukhi po Liflandski.)

Préparez un velouté léger au fumet de poisson,
dans lequel vous metlez une vingtaine dGperlans,
4.
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dressés en couronne que vous aurez nelloyés et cuits
séparément 4 'eau de sel, ajoutez des pelites pom-
mes de lerre tournées & la cuillere ronde et une plu-
che de persil blanchi; assaisonnez de sel, poivre et
muscade.

POTAGE MAIGRE AU LAVARET.

(Soupe posstnyc is sigui.)

Passez & 'huile de Provence une échalote, ensuite
meltez dans cette huile deux cuillerées de farine pour
en faire un roux blanc, mouillez avec du bouillon
de poisson pour cn oblenir un velouté léger qui
forme le corps de votre potage; cuisez & part un peu
d’orge dans du bouillon de poisson sans sel, taillez
quelques pommes de terre 4 la colonne, pour les
couper cnsuite en lames.

Dix minutes avant de servir, vous mettez P'orge~
bien cuit dans votre velouté que vous aurez préala-
blement dégraissé et passé au lamis de Venise, ajou—
tez les lames de pommes de terre, faites bouillir quel-
ques minutes et un peu avant que les pommes de
terre ne soient cuites mettez dans votre potage quel-
ques morceaux de filets de Lavaret (sigui), coupés en
carrés comme pour le Oukha, assaisonnez de sel,
poivre et muscade, failes bouillir quelques minutes
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pour- cuire le Sigui, et ajoutez du persil haché et
blanchi en servant.

ROSSOLNICK D'ESTURGEON.

(Rossolnick s Agitrine.)

Préparez un velouté comme pour le polage précé-
dent, dans lequel vous ajoutez aprés Pavoir passé a la
servictle les racines blanches et ogoursis, comme il
cst indiqué au polage Rossolnick ; ajoutez du. jus d’o~
goursis, assaisonnez de sel, poivre et muscade, dé-
graissez ct meltez des morceaux d’esturgeon braisé et
coupés en forme de gros dés, dégraissoz et passez & la
serviette le fond de I'esturgeon pour l'incorporer au
polage au moment de servir, et ajoutez du persil ha-
ché ct blanchi.

AKROSCHKA DE POISSON.
(Akroschka is Riba.)

Sautez & V'huile des filets de plusicurs espoces de
poisson, laissez refroidir et coupez on salpicon, ajou-
tez un peu de homard et quelques queues d’éere-
visses, mettez dans une casserole & la glace, ajoutez
quelques ogoursis frais ou salés, taillés de méme en
salpicon, ciboulette, fenouil, cerfeuil et estragon ha-
chés, sel, poivre el une pincée de sucre, mouillez
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avec lrois bouleilles de Kislichy el servez avec quel-
ques morceaux de glace bien propre.

OUKHA DE LOTTE A L'OSEILLE.

(Oukha is Nalime s’ chavelle.)

Préparez un bouillon de perches, ierchis et siguis,
comme il est dit & I'arlicle oukha; lorsqu'il est clari-
fié, dix ou douze minutes avant de servir, mettcz de-
dans des morccaux de lotles taillés en trongons, ainsi
qu’une julienne de racines de persil et céléri cuite &
part, laissez bouillir quelques minutes et au moment
deservirajoutez une honne chiffonnade d’oseille blan-
chic, ainsi que les foies de lottes que vous aurez cuits
a part.

POTAGES MAIGRES SANS POISSON.

(Soupes posstnié beise riba.)
AKROSCHEKA,

Ifaites un salpicon de plusieurs ingrédients confits
au vinaigre, tels que cornichons, pelits champignons
divers dont on (rouve en Russie unc assez grande va—
riété chez lous les cpiciers, sous les noms de: bele
gribouis, grousdei, wolnoucheke, regickowe, pommes
fraiches ou salées, pommes de terre cuites, bellera-
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ves, haricols verls, cte., cte, Mettez le toul dans une
casserole 4 polage sur la glace, ajoutez fenouil, cibou-
lette, estragon et cerfeuil ; faites & part dans une pe-
tite terrine unc sorte de remoulade avec de Ja mou-
tarde anglaise mélée avec un peu d’huile de Pro-
vence ; mouillez cetle rémoulade avec deux ou trois
boutcilles de kislischy ou kwass, ct versez sur les
ingrédients qui sont & la glace ; assaisonnez de sel et
poivre, une pincée de sucre en poudre ; servez avec
quelques morceaux de glace propre.

BOUILLON DE GRIBOUIS.

(Boulione grihnoi.)

Mettez détremper & Pean tiede, trois heures envi-
ron, une demi-livre de champignons secs; lorsqu’ils
sont bien détendus vous les lavez avec beaucoup de
soin, car il s’y tronve ordinairement un peu de sable
tres-fin, vous les metlez ensuite dans une casserole
avec quelques Iégumes coupdés en lames, tels que ca-
rottes, céléris, pevsil, poircaux et bouquet garni, un
peu de sel, laissez bouillir tout doucement jusqu'a
enticre cuisson des champignons , passez ce bouillon
a la servielte pour vous en servir pour la confection
des potages 1maigres sans poisson ; quant aux cham-
piguons vous les coupez soit en lames, ou en dés
pour les ajouter dans le polage sclon votre conve-
nance.
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STSCHI MAIGRE.
(Stschi posstnié.)

Passez deux oignons hachés dans deux cuillerées
d’huile; lorsqu’ils sont bien blonds vous ajoutez des
choux aigres pressés et hachés, vous les remuez
quelques minules pour les dessécher, ensuite vous
mouillez avee du bouillon de gribouis; assaisonnez
de sel ¢t poivre quelques minutesavant de servir, fai-
tes un pelit roux blanc avec un peu d’huile et une
cuillerée & bouche de farine, mouillez avec une demi-
cuillerée & pot de bouillon de gribouis, mélez bien
et versez dansle potage, ajoulez-y les gribouis qui ont
servi & la confection du houillon, coupés en lames ou
en dés.

Avec ce méme bouillon, vous pouvez exécuter une
quanlité de polages maigres; par exemple, toute es-
pece de purées de légumes secs et farineux, bortsch
maigre, rossolnick, julicnne, pet au feu, etc.



PATES ET PETITS PATES RUSSES.

(Piraghi i Pirajki Rousski.) -

PATE POLONAIS.

(Polsski Pirogue.)

Passez an beurre un oignon, lorsqu’il est bien
blond, vous ajontez une demi-livre de tétine de veau
coupée cn petits morceaux, et la méme quantité de
maigre de veau, remucz bien le tout sur le feu jus~
qu’a ce que le veau soit bien atteint, laissez un peu
refroidir, hachez un peu et mettez de cdté pour vous
en servir aprés.

Prenez ensuite un quart de livre de moélle de
beeuf dans laquelle vous faites rissoler une demi-
livre de beeuf taillée en petits morceaux. Laissez un
peu refroidir, hachez et mettez sur un plat. Il faut
avoir soin d'assaisonner & leur point de sel, poivre ct
et muscade, ces deux viandes au moment ou1 vous les
faites revenir.

Prenez cing ou six cenfs durs que vous taillez, d’a~
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bord en deux sur lenr longueur et ensuite en tran-
ches minces ; mettez de coté sur un plat.

Vous aurez d'abord cuit un kache (1) de semoule
que vous émictlez et passez au tamis & mie de pain;
mettez aussi & part.

Vous préparez et cuisez une vingtaine de grands
pannequets que vous taillez en bandes carrées pour
garnir Vintérieur d’un moule uni, grassement beurré;
ces bandes doivent prendre du milien du fond du
moule, couvrir lcs parois ¢t dépasser un peu le bord
du moule; on les pose un peu Yune sur Paulre
comme les bandes de pain d'une charlotte de pom-
mes. Lorsque votre moule est bien garni de ces
bandes de pannequets, vous masquez tout I'intérieur
d'un bon godiveau, vous mettez alors dans le fond
un lit de hachis de veau; semez dessus quclques
parures de pannequels taillées comme des nouilles;
metlez dessus un lit d’ccufs hachés et alternativement
le hachis de beeuf el le kache de semonle jusqu’a ce
que le moule soit rempli; relevez alors les bouts de
pannequets qui dépassent pour les appuyer sur la
surface; dorer le dessus et appliquez un pannequet
sur toute la Jargeur du moule; trois quaris d’heure
avant de servir, metiez au four, faites prendre une
couleur bien blonde ct servez sur une servietle.

{1) Voir article kache de semoule de Smolensk,
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PETITS PATES DE BLINIS AUX TRUFFES.

(Pirajki is Blinow s* troufeléme.)

Préparez une vingtaine de blinis transparents (1),
dont vous en masquez dix de iruffes coupées cn
Tames et roylées dans unc béchamel bien réduite,
vous recouvrez avee les dix autres blinis, appuyez
bien et laissez refvoidir; cnsuite dans chaque blinis,
vous taillez deux pitces soit au coupe-péte rond ou
ovale; pancz deux fois & Pecufl et faites frire ; servez
sur servictle en pyramide.

PETITS PATES DE VESIGA (2).

(Pivajki is vesiga,)

[Faites cuive six onces de vésiga dans une casserole
d’cau, meltez quelques racines de céleri et persil;, un
peu de sel et laissez bouilliv doucement jusqu’a en-
titre cuisson du vésiga et des racines; aprés quoi,
vous dgoultez le vésiga pour le hacher bien fin,
taillez les racines en petits dés, hachez deux ou lrois
ceufs durs, mélez le tout dans un peu de béchamel
tres-réduile, assaisonnez de scl, poivre el muscade,
persil haché; vous taillez dans le plus grand coupe-

(1) Voyez hlinis transparents,
(2) On trouve du vésiga chez M™ Dessaint, fruitiere de
S. M. PEmpercar, au marché de la Madeleine,

(=4
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pite rond des abaisses de feuilletage; vous mettez
un peu de cette farce au milieu, dorez les bords
pour les reployer en deux, de maniére qu'ils aient la
forme d’'unc demi-lune; dorez le dessus et mettez
au, four, Pon garnit ces pités avec toule espéce de
farce, de choux hachés, poisson, cte.

COULIBIAC DE FEUILLETAGE AUX CHOUX.

(Coulibiac slafone s’ kapoussta.)

Passez un gros oignon au beurrc, pendant ce
temps, hachez trés-fin un choux blanc, mettez avec
Poignon ct passez le tout aun beurre jusqu’a ce que
les choux soient bien tendres; hachez quatre ou cing
ceufs durs, mélez avec les choux, assaisonnez de sel,
poivre et muscade.

Vous aurez détrempé une livre de feuillelage au-
quel vous aurez donné six tours, vous le coupez cn
deux pour en faire deux abaisses carrées longues,
il faut que celle de dessous soit un peu plus mince;
vous garnisscz I'abaisse avec la farce de choux et
culs, laissez un bord que vous mouillez pour unir
abaisse de dessus, parez le tour et dorez, rayez le
dessus comme le couvercle d’un gros pité, faites
unc ouverture dans le milicu avec la pointe du cou~
teau et cuisez au four; lorsqu'il est cuit, coupez~le
par le milicu dans toule sa longucur, et cusuite dans
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la largeur pour en former douze ou guatorze mor-
ceaux ; glissez-le dans son entier sur une serviette et
sur un plat ovale.

PETITS PATES DE POISSON AUX FOIES
DE LOTTE.

(Pirajkis is riba ¢’ petschonka nalime.)

Levez les filets’ de quelques ierchis ou d'un petit
sigui, taillez en morccaux et passez au beurre, assai-
sonnez et mettez un peu de persil haché; préparez
4 part un peu de kache de sarrasin que vous assai-
sonnez d’un peu de sel et beurre fin lorsqu'il est
- assez cuit. Faites une quinzaine de petites abaisses
rondes de, pite coulibiac (1); meltez dans le milieu
un peu de kache de gruau et dessus le kache un peu
de poisson ; mouillez avec un peu de dorure, rappro-
chez les bords ensemble sur le milicu, pincez la
soudure avec le bout des doigts ou une pince a pité,
ct laissez au milicu une toute petite ouverture; laissez
une demi-heure dans un endroit chaud pour lever,
dorez et mettez au four ; lorsqu’ils sont cuits, rangez-
les & coté les uns des autres sur un plat sans ser-
vielte, et saucez avec un salpicon de foies de lotics
roulé dans une bonne allemande : ces petits pités
doivent avoir unc forme ovale.

(1) Voyez pétc & coulibiac.
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RASTEGAIS AU SAUMON.

(Rastegais $' lassosse.)

Pelits pétés comme les précédents, seculement que
I'on remplace le kache par du vésiga haché et mélé
d’un peu d’ceufs durs hachés, et par-dessus des pelils
morceanx de saumon cru et assaisonnés de sel et
poivre, el persil haché. Au moment de servir, on
introduit par le trou du milicu, avec une pelite
cuillére, un peu de fond de poisson clarifié.

PETITS PATES DE SMOLENSK.

(Smolenski pirajki.)

Faites un kache détrempé au lait, avec de la se-
moule blanche, dite smolenski kroupa (1); lorsqu’il est
bien cuit au four, vous le meltez dans un plat & sauter,
il doit se séparer comme du sable ou de la mie de
pain. Faites cuire quelques ceufs durs que vous ha-
chez ensuite, vous les passez un peu dans du beurre
fondu, assaisonnez et mettez un peu de persil haché.

Faites une grandc abaisse de {feuillelage & sept
tours, mettez de loin en loin un peu de kache et d’ccufs,
reployez le feuilletage dessus la farce apreés avoir
mouillé les intervalles, et appuyez comme Von fait

(1) Voyez kache de semoule de Smolensk.



LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 77

pour les ravioles, taillez en carré et recommencesz
de méme jusqu’a ce que Pabaisse et la farce soient
employées ; dorez vos petits patés et mettez au four.
On peut former dessus une petite rayure a la pointe
du couteau.

VARENIKIS LITHUANIENS.

(Litoffski warénikis.)

Hachez un quart de beeuf cru, il faut prendre du
filet de préférence , hachez a part un quart de graisse
de rognon de bhoeuf, passez au beurre un oignon ha-
ché ; lorsqu'il est bien blond, ajoutez le beeuf et la
graisse, assaisonnez de sel, poivre, muscade et persil
haché ; lorsque le tout est bien passé, ajoutez une
bonne cuillerée de béchamel réduile et laissez re-
froidir.

Préparez cing ceufs de pite & nouilles, abaisscz
bien mince, mettez de loin en loin gros comme la
moiti¢ d’'un ccuf de farce et formez des grandes ra-
violes que vous coupez au coupe-pile gaudronné;
cing minutes avant de servir, vous les pochez i Yeau
bouillante, vous les égouttez et mettez dans une cas-
serole d’argent bien chaude; versez dessus un peu de
beurre fondu et servez.
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PATE A COULIBIAC ET PETITS PATES
RUSSES.

(Tiesta dla coulibiac i Rousski pirajkis.)

Mettez dans une casserole un verre de lait ticde ct
un peu de levure; emplissez avec une demi-livre de
farine, vous battez avec une spatule pour en former
un levain bien lisse, mettez i revenir dans un endroit
chaud ; lorsqu’il est prét, ajoutez toujours dans la cas-
serole unc demi-livre de farine, une demi-livre de
beurre fin fondu en pommade, six ceufs entiers, un peu
de sel et battez avec la spatule pour en faire une pite
bien lisse, ensuite vous saupoudrez la table de farine,
vous y versez la pite et la maniez un peu; pour
que la pite soit remplie & son point, il faut qu'elle ne
s'attache pas aux doigts, mettez-la dans une lerrine
et laissez-la de nouveau dans un endroit chaud pen-
dant trois quarts d’beure, ensuile vous vous servez de
cetle phte pour en former des coulibiacs ou petits pi-
tés russes.

Pour les coulibiacs, vous abaissez votre pite d’une
" seule pitce de I'épaisscur d’un demi-doigt, vous mel-
tez celte abaisse sur une servicite saupoudrée de fa-
rine, vous mettez sur cette abaisse la garniture desti~
née & votre coulibiae, soit poisson, viande, chous, clc.,
vous relevez sur le milieu les bords de Yabaisse que
vous aurez d’abord dorés pour les bicn souder ensem-—
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ble, vous donnez une forme carrée longue, vous po-
sez une plaque beurrée sur votre coulibiac, vous
prenez ce qui dépasse de la serviette et retournez vi-
vement le tout ensemble, afin que la soudure se
trouve sur la plaque et le beau coté en dessus ; vous
enlevez le trop defarine qui se trouve dessus et mettez
une demi-heure dans un endroit chaud, dorez, semez
dessus un peu de mie de pain et mettez au four; lors-
quil est cuit, barbouillez le dessus avec un pinceau
trempé dans du beurre fondu, coupez en long et en
large pour en former une douzaine de morceaux et
glissez dans son enticr sur un plat ovale garni d’une
servielte. Pour les petils pités, 'on procéde comme
il est dit aux petits piités de poisson ou aux rastegais
au saumon.

VATROUSCHKIS AU FROMAGE BLANC.

(Vatrouschkis s'twarogue. )

Passez au tamis  quenclles une demi-livre de twa-
rogue, mettez dans une terrine et mélez avec une
demi-livee de beurre fin fondu en pommade, un peu
de sel, ajoutez deux ceufs ¢t battez bien; vous devez
obtenir une créme lisse ct épaisse comme de la créme
pitissicre,, vous faites des abaisses rondes de pite &
brioche ou a foncer, vous garnissez le milicu avec la
créme susdite, vous lisscz le dessus avec le couteau,
vous mouillez les bords dc 'abaisse et les relevez en



80 LA GASTRONOMIE EN RUSSIE.

videlant comme 'on fait pour les hords de tourtes,
dorez le bord et le dessus ct mettez au four quinze mi-
nutes avant de scrvir; dressez cn pyramide sur une
serviette.

PETITS SOUFFLES WARSOVIENS.

(Maleinki soufflés warschawski.)

Préparez un appareil & blinis transparents (1), s¢-
parez en deux terrines, cuisez une moiti¢ dans les pe-
tites poéles a blinis, tencz-les trés-minces ct servez—
vous-en pour foncer des moules & fartelettes beurrés,
ajoutez dans Pautre moiti¢ d’apparcil un peu de créme
louettée , garnissez-cn les tarteleltes, mettez au lour
ct servez avee une sauciere de beurre fondu ou créme
aigre.

SAUSSELIS FARCIS.

(Farchirowannié sausselis.)

Préparez une farce de poisson quelconque & la-
quelle vous ajouterez un peu de beurre d’anchois,
inettez cette farce entre deux abaisses de feuillelage
et procédez en tous points comme pour des dartois ;
lorsqu'ils sont cuils, taillez et dressez sur une ser-
vietle.

(1) Voyez blinis transparents.
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COULIBIAC D’ANGUILLE.

(Coulibiac s’ougréme.)

Prépirez une péte & coulibiac d’aprés la régle, vous
en faites une abaisse que vous garnissez d’un lit de
vésiga haché, un autre de kache de semoule, un au-
tre de trongons d’anguille cuits au vin blane, recou-
vrez I'anguille d’un lit de semoule ct ensuite un lit de
vésiga haché, fermez votre coulibiac ct procédez
comine il cst dit a I'avlicle pite & coulibiac.

PELLMENES SIBERIENS.

(Pellemenes sibirski.)

Faites un salpicon de jambon gras et maigre et de
deux estomacs de gélinotes rolies, roulez le tout dans
une espagnole bien réduite, assaisonnez de sel, poi-
vre, muscade et persil haché, faites une pite a nouil-
les 1égérement beurrée, formez-cn des ravioles de la
grosseur d’un petit paté, pochez i 'ean ou au bouil-
lon, égouttez ctservez dans une casserole d’argent,
saucez avec un bon morceau de glace de volaille fon-
due avec la méme quantité de beurre fin, jus de citron
et persil haché.

“
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PETITS PATES A LA TROITSKI.
(Pirajkis troitskis.)

Préparez une pite & coulibiac selon la regle, failes-
en des abaisses ct garnissez d’une farce de veau pré-
parée comme il cst dit au pité polonais, dorez les
bords et relevez cn plissant pour en former des pelils
patés ronds auxquels vous laissez une petite ouver-
ture au milicu pour y introduire une petite cuillerée
de demi--glace au moment de servir.

PETITS PATES MOSCOVITES.

(Pirajki moskowski.)

Préparez une vinglaine d’abaisses rondes de pite a
coulibiac, masquez le milien de farce de brochet,
mettez un peu de kache de semoule de Smolensk et
par-dessus un petit morceau de poisson blanc (beleri-
bitza) cru ct ussaisonné, formez des petits pétés ovales
comme il est dit aux petits pités de poisson ou raste-
gais, ct, au moment de les servir, introduisez par 'ou-
verture une bonne demi-glace avee persil haché et
jus de citron.
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PETITS PATES AUX CAROTTES.

(Pirajkis ' markolle.}

Taillez quelques carottes en dés comme pour bru~
noise (¢vitez d'y mettre le coeur) , blanchissez et pas—
sez au beurre avec deux cculs durs hachés, un peu de
persil et ciboulette hachés, une cuillerée de béchamel
réduite, assaisonnez et laissez refroidir.

Taillez des abaisses rondes de feuilletage & sept
tours , garnissez de salpicon de carottes, mouillez les
bords ct rapprochez-les pour former un petit pitd
ovale, mettez-les sur une plaque légérement mouillée,
la soudure en dessus, dorez ct rayez; cuisez & four
doux, dressez en pyramide sur une serviette ct servez ;
on peul varier la garniture de ces petits pités a Pin-
fini; par exemple, avee du riz et des ccufs, des chous,
du poisson haché, du hachi de beeul, veau ou gibier,
du salpicon de champignons, morilles, homards ou
queucs d’éerevisses, cle., ele.

PETITS PATES DE TAMBOW.

(Pirajkls tambowsski.)

Foncez une douzaine de tartelettes en pite a foneer
ou rognures de feuillelage, garnissez-les de riz ou
orge cl cuiscz-les sclon laregle ; pendant qu'elies cui-
sent, vous préparez un appareil de soufflé de génilo-
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tes (1), vous en emplissez une douzaine de moules a
tartelettes beurrés, vous faites cuire dans un plat a
sauter au bain-marie, vous netloyez vos petites tarte-
lettes de pite, et lorsque vos petits soufilés sont préts,
vous les enlevez des moules pour les mettre dans les
tartelettes de pate; vous meltez sur chaque un beau
champignon tourné, masquez légerement d’un peu
d’allemande bien réduite et servez immddiatement
sur servietic.

PETITS PATES AUX CHOUX AIGRES.

(Plrajkis " kisslé kapoussta.)

Passez au beurre un oignon haché, laves a deux
caux une demi-livre de choucroute, pressez~la bien
et hachez-la, mettez dans la casserole avee U'oignon,
mélez, assaisonnez avec les épices voulucs, ajoutez
uelques cuillerées de bouillon et laissez cuire dou-
cement ; préparez un peu de kache de sarrasin comme
il est dit a Varticle gruau de savrasin; garnissez des
abaisses de rognures de feuillelage d’un pen de ka-
che et de choux et procédez comme il est dit a Parti-
cle petits pités aux carottes.

(1) Voycz soulfls de gélinntes,
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PETITS PATES CAUCASIENS.

(Pirajkis kawkaskal.)

Faites une pite & choux ordinaire sanssucre, ¢ten—
dez-la de deux lignes d’épaisseur sur une grande pla-
que d’office grassement beurrde, faites cuire au four
doux d’une belle counleur blonde, coupez-en deus,
enlevez de dessus'la plaque et laissez refroidir ; rédui-
sez une béchamel A laquelle vous ajoutez un peu de
parmesan ripé et quelques champignons coupés en
lames , masquez-en une moitié de la pite a choux ct
remettez Pautre moitié dessus; taillez en petits carrés
longs comme des dartois, masquez partout de bécha-
mel, panez-les, trempez & P'ecul battu et panez une
seconde fois, donnez unc forme bien égale avec la

*lame du couteau, faites {rire et servez sur une ser-
victle.

PETITS PATES LIVONIEXNS.
(Pirajkis liflandski.)

Ecrasez ct passez au lamis & mie de pain de la mie
de pain de seigle, mettez dans une casserole oli vous
aurez fait fondre un quart de beurre, mettez une
cuillerée a potage de braise de barul ou veau, assaison-
ncz d’épices ¢l mélez bien pour en fuire une sorte de
panade bien desséchée; étalezsur un plafond & P'épais~
seur d'un demi-doigt ot laissez vefroidir; pendant ce
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temps, vous aurez préparé un peu de kache de se-
moule que vous aurez ensuite mélé dans une terrine
avec un peu de beurre et persil haché; une demi-
heure avant de servir, vous taillez des abaisses de pa-
nade de seigle avec un coupe-pite ovale, vous les
faites rissoler des deux ¢otés dans du beurre clarifié,
vous garnissez le dessus de kache, parsemez de par-
mesan ripé, égouttez du beurre avec le pinceau, fai-
tes prendre couleur au four et servez sur servietle le
plus chaud possible.

PETITS PATES TSCHOUKONETZ.

(Tschoukonskis pirajkis.)

Prenez des petites parties de péle a coulibiac dont
vous emplissez des moules & darioles en laissant un
crcux dans le milien pour y mettre une créme de
twarogue comme pour les watrouschkis, recouvrez
d'un peu de pite, laissez revenir a P'étuve, et quinze
minules avant de servir metlez au four; servez sur
scrviette en pyramide et & part une saucicre de smi-
tane.

PATE DE SARRASIN.

(Piroguc gretschnevol.)

FFoncez un moule & charlotte avee des pannequels,
comme il est dit a Particle pité polonais, garnissez
avec un lit de kache de sarrasin, un lit d’cufs durs
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hachés, un lit de parures de pannequets ciselés et al-
ternativement jusqu’a ce que le moule soit plein, et
finissez selon la regle.

TOURTE DE POISSON A LA RUSSE.

(Tourte is riba pa Rousski.)

Faites une livre de bonne pite brisée, abaissez-la
cn rond ct laissez-la un peu reposer, masquez le mi-
lieu de votre abaisse d’une farce de poisson au beurre
d’anchois, rangez sur cette farce des filets de saumon
ct filets de siguis, soles ou merlans que vous aurez
d’abord légtrement passés au beurre et jus de citron;
dans le puits meltez un ragott de champignons,
queucs d’écrevisses et quelques petiles quenclles de
poisson roulées dans un velouté bien réduit, vous
mouillez le bord de votre abaisse et la relevez en la
plissant, et la faites rejoindre sur le milieu en formant
encore un rebord plissé qui doit laisser une ouverture
dans le milieu, de manitre que votre giteau, étant
terminé, ait quelque ressemblance avec une grande
bourse se repliant sur clle-méme ; dorez ct mettez au
four, glisscz-le sur une servictte ¢t donnez quelques
entailles tout autour cn biaisant afin que Pon puisse
se servir plus facilement; 'on garnit aussi ces tourtes
de gribouis ct morilles. (Voycz gribouis a la russc).
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~GOULIBIAG DE SAUMON ET LAVARET.

(Coulibiac is lossosse i sigui.)

Préparez une pite & coulibiac comme il est dit &
I"article pite & coulibiac, sautez au beurre ct citron
quelques filets de saumon ct sigui, laissez refroidir;
vous aurez fait cuire du vésiga selon la regle, hachez-
le, passez au beurre une pelite échalolte, meltez~y
votre vésiga haché, un peu de persil ct fenouil, el
mélez bien sur le feu; lorsqu'il est bien chauffé, vous
lc mettez dans une terrine & reflvoidir et mélez—y lé-
gtrement quatre ou cing ceufs durs taillés en lames
minees; vous aurez préparé un kache de semoule
passé apres sa cuisson dans le tamis & mie de pain; on
peut remplacer ce kache par du riz cuit, de maniere
a ce que les grains se séparent; garnissez volre couli-
biac comme il est dil & Particle coulibiac d’anguille
ct ferminez de méme,

PETITS PATES DE LA PETITE RUSSIE.

(Pirajkis Malarossisskis.)

Préparez une eréme de lait caillé (twaroguc) comme
il est dit a Particle vatrouschki au fromage blane, ct
lnissez—la dans une terrine jusqu’au moment de vous
cn servir; détrempez ensuife une panade comme
pour fa pite & choux, désséehez=la bien el Taissez-1a
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refroidir couverte ; lorsqu’elle cst froide, abaissez-la
bien mince et taillez dedans avec un coupe-pite uni
une quarantaine de gros croissants, vous en masquez
vingt avee la créme susdite, de V'épaisseur d’un doigt;
recouvrez avec les vingt autres croissants, égalisez—
les bien ct [aites prendre couleur des deux cotés dans
du bon beurre clarifié : servez sur serviclte.

VARENIKIS POLONAIS.

(Varénikis polsski.

Préparez une créme de twarogue (comne ci-des-
sus), ensuite faites unc grande abaisse de pile &
nouilles trés—tninee, garnissez de loin en loin d’une
cnillerée de créme, mouillez le tour et formez-en des
grandes ravioles taillées dans le coupc-pile gau-
dronné, pochez & l'eau bouillante au moment de
servir, égouttez et servez dans une casserole d’argent,
versez dessus un quart de beurre trés-fin fondu, ct
donnez & part une saucitre de eréme aigre (smitane.)

GIERNIKIS POLONALIS.

(Ciernikis polsski.)

Prenez deux livees de twarogue bien pressé, mé-
lez avee une livre de farine, six onces de beurre
fondu, dix cenfs, ballez hien, assaisonnez de sel, poi-
vre el muscade el passez au lunig, ajoutez encore
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une demi-~livre de farine et mélez bien jusqu’a ce que
vous ayez obtenu une créme bien lisse, mettez un
essai & 'eau boilllante, §'il est trop dclicat, vous pou-
vez ajouter un peu de farine, dans le cas contraire,
un peu de créme, roulez sur la table saupoudrée de
farine et donnez-leur une forme méplate et mettez a
mesure sur un couvercle de casserole fariné, jetez
dans 'eau bouillante, enlevez-les avec V'écumoire
pour les mettre de suite dans une casserole d’argent
bien chaude, saupoudrezd’un peu de parmesan ripé,
quelques cuillerées de beurre fin fondu, et servez
tres~chaud.

NALESNIKIS POLONAIS.

(Nalesnikis polsski.)

Préparcz une créme comme pour les vatrouschkis,
que vous enveloppez par petites parties dans des ban-
des de pannequets comme les kromeskis ordinaires ;
dix minufes avant de servir vous les irempez dans la
péite a frive, les jetez & la friture bouillante; égoultez
ct servez en pyramides sur servielle.

PETITS PATES MOLDAVES.

(Pirajkis moldawskis.)

Préparez une livre de bonne pite brisée, faites-en
une vingtaine d’abaisses rondes taillées dans un grand
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coupe-pite uni, garnissez chaque abaisse d’unc
cuillerée de créme & watrouschkis, mouillez le tour
de V'abaisse et relevez-la sur le milieu de maniere a
ce que le pelit paté ait huit pans, dorez et cunisez &

four chaud, dresscz en pyramide sur serviette.

COULIBIACS ET PETITS PATES MAIGRES.

¢Coulibiacs i pirajkis posstnié.)

[faites un levain ordinaire dans unc casserole avec
une demi-livre de farine, lorsqu’il est bien levé,
ajoulez une autre demi-livre de farine, un demi-
verre d’huile de Provence, un peu de sel, et batlez
bien celte pateen y ajoutant un peu d’cau tiéde et de
farine de temps en lemps; vous devez obtenir une
péte lisse qui ne doit plus s'attacher & la casserole,
alors vous la laissez pendant deux heures a V'étuve,
cnsuite vous la roulez sur la table saupoudrée de
farine pour vous cn scrvir soit pour coulibiac ou pe-
tits piités divers.

Vous pouvez les garnir, comme il est marqué plus
haut, de poisson, de vésiga, de kache de semoule ou
sarrazin, mais sculement le beurre doit étre remplacé
par Phuile de Provence ct il faut s’abstenir d’y met-
tre des ceufs; en les mettant an four vous les mouil-
lez dessus avee un pinceau trempé dans Veau, et
lorsque vous les sortez, vous les barbouillez avec un
pinceau huilé; pour le maigre sans poisson, vous
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les garnissez simplement de kache de sarrazin ou de
riz, dans lequel vous aurez ajouté un peu d’oignon
passé & P'huile ou de champignons (gribouis) sautés
a I'huile avec ciboulette et fenonil hachés.

PETITES CR-OUSTADES AU POISSON.

(Maleinki kroustades s’ riba.)

Mettez une casserole d’eau-a bouillir dans laquelie
vous mettez un peu de sel et deux cuillerées d’huile
de Provence, versez en remuant vivement une demi-
livre de semoule, désséchez bien et mettez dans un
plat a sauter huilé ct sous presse, lorsque cela est
{roid, taillez dedans des petites croustades selon la
regle; pour les paner vous batlez un peu d’eau avee
un peu de farine, vous les trempez dedans et roulez
dans la mie de pain, faites frire dans I'huile de Pro-
vence, videz-les et garnissez avec un salpicon de lai-
tances de carpes ou foics de lottes, saucé d’une bonne
sauce au fumet de poisson et un peu de fenouil ha—-
ché. On peut servir de méme pour maigre des crous-
lades de riz ou de pain.

VATROUSCHKIS A L'OIGNON.

(Vatrouschkis s louke.)

Préparez une péte a 'huile comme il est dit & Par-
licle coulibiacs muigres, préparez des abaisses de
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deux lignes (’épaisseur et dix centimetres de largeur,
garnissez le milieu d’une purée d’oignons dans la~
fuelle il y aura un tiers de purée de riz que vous au-
rez réduit ensemble avec une ou deux cuillerées de
velouté maigre, relevez les bords de la pate en la
plissant sur elle -méme, mettez dansun endroit chaud
pendant un quart-d’heare, monillez Ie hord de pite,
mellez an four et huilez le bord avec un pinceau en
les sortant du {our; dressez en rond sur une serviette.

CROQUETTES DE RIZ AUX GRIBOUIS.

(Krokettes is risse &’ gribame.)

Lavez et blanchissez une demi-livre de riz, rafrai-
chissez et mouillez avec du bouillon de gribouis
(voyez bouillon de gribouis); assaisonnez de sel, poi~
vre et muscade, laillez les gribouis qui ont servia
faire le bouillon en petils dés et mélez avec le riz,
ajoutez un oignon piqué d’un clou de girofle et faites
cuire tout doucement; lorsque le riz est bien crevé,
meélez-le bien et versez sur un plafond pour en faire
plus tard des croqueltes panées au maigre et frites a
I'huile de Provence, servez en pyramide sur ser-
vietice avec persil frit.



KACHES DIVERS.
(Razné Kaches.)

KACHE DE SARRASIN (pour servir aprés le
potage.)

(Kache greschnevoi.)

Préparez en tout point comme il est expligué a la
page 35, seulement il faut absolument le cuire dans
un pot de terre vernissé a U'intéricur, lorsqu’ilest bien
cuit, entourez le pot d’'une scrviette, mettez-le lui-
méme sur un plat avec serviette et servez & part des
petits pains de beurre trés-fin. '

KACHE DE SARRASIN AU PARMESAN.

(Kache greschnevoi s’ parmesane.)

Préparez comme ci-dessus du kache desarrasin dans
un pot de terre, lorsqu’il est bien cuit, enlevez la
crolite de dessus, prenez-en par grandes cuillerées
dont vous formez un lit dans une casserole d’argent,
vous parsemez sur ce premier lit du parmesan ripé
ct un peu de beurre fondu; faites un second lit et
ainsi de suite jusqu’a ce que la casserole d’argent soit
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a peu pres pleine, vous saupoudrez la surface de fro-
mage ripé et beurre fondu, faites prendre couleur et
servez sur serviette le plus chaud possible. On donne
deux saucieres & part, une avec beurre fondu, et
l'autre avec un bon jus d’estouffade.

KACHE AUX GRIBOUIS.

. (Kache s’ gribame.)

Préparez du kache de sarrasin ou de semoule de
Smolensk (Smolenski kroupa), seulement avant de le
mettre au four, ajoutez-y quelques gribouis que vous
aurcz ¢mincés ct légérement passés au beurre, servez
avec le pot entouré d’unc serviette ct du beurre
tres-frais a part.

KACHE AU MAIGRE.
(Posstné Kache.)

Faites un bouillon de gribouis (voyez bouillon de
gribouis) ; lorsqu'ils sont bien cuils, passez le bouil-
lon & la serviette, mettez un peu d’huile de Pro-
vence ct sur le feu, lorsqu'il bout, assaisonnez de sel
et versez soit du sarrasin ou semoule de Smolensk,
ajoutez les gribouis coupés cn trés-petits dés, mettez
dans un pot de gres au four; un quart d’heure avant
de servir, préparcz un moule a charlotte ou fagonné,
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huilez-le et prenez votre kache par cuillerée pour le
mouker; servez sur scrviette avec une sauciere de
lait d’amandes.

KACHE POLONAIS.

(Kache Polsski.)

Triez ct blanchissez une demi-livre d’orge mondé,
faites bouillir tout doucement avee trois bouteilles
de lait el gros comme un ccul de beurre fin, re-
muez toujours tout doucement jusqu’a ce que Y'orge
soit bien cuit; lorsqu’il cst bien cuit, refirez du feu,
mélez-y une demi-livre de beurre tres-fin, un peu
de sel, six ceufs hien frais battus en omelette et un
demi-verre de créme aigre (smitane) ; melitez le tout
dans un moule & charlotte beurré et, un quart d’heure
avant de servir, poussez au four chaud; lorsqu’il a
pris couleur, entourez le moule d'unc serviette ct
servez. 1l faut envoyer avec ce kache une sauciere de
créme double frés-épaisse.

KACHE DE SMOLENSK.

(Smolenski kache.)

Mettez sur unc plaque une livre de semoule de
Smolensk, dite Swmolenski kroupa, battez deux ccufs
frais et versez-les sur la semoule ; rassemblez bien le
tout cnsemble, afin que toute la semoule se trouve

.
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humectée; mettez & 'étuve a sécher, el ensuite
passez-la a lravers unc passoire fine , mettez bouilliv
deux bouteilles de lait avec une demi-livre de benrre,
salez légérement, versez la semoule, mélez bicn afin
qu'elle n’attache pas au fond de la casserole; lors-
qu'elle est bien cuite, mettez dans. une casserole
d’argent au four; servez avec ung/{silhéiéré de beurre
fondu.



BLINIS.

De temps immémorial, il est d’'usage, en Russie,
de manger des blinis la derniére semaine du car-
naval (dite Masslendtza). Aussi de la plus humble
chaumiére jusqu’au plus riche palais, chacun a ses
blinis toute la semaine et deux fois par jour; c’est
un régal pour tout le monde, et Jes seigneurs y atta~
chent d’autant plus d’importance, qu’il est souvent
fort difficile de trouver des cuisiniers qui les réus~
sissent parfaitement; car Pexécution de ces blinis
qui, en réalité, parait étre peu de chose, réclame
une précision et un soin supérieur aussi bien dans
la préparation de I'apparcil que pour la cuisson. Je
vais essayer, par les recettes suivantes, d’éclairer ,
autant que possible, les personnes qui se trouveront
dans la nécessité d’en faire.

BLINIS DE SARRASIN.

(Blinis gretsclinevoi.)

Mettez dans une casscrole deux livres de farine
de sarrasin, de laquelle vous formez un levain a
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Pean tiede; (1) couvrez la casserole et mettez dans
un cndroit modérément chaud, laissez pendant
quatre- heures, alors ajoutez une livre de farine de
froment, six jaunes d’eunfs, une demi-bouteille de
créme tiede et un peu de sel, mélez bien le tout en—
semble en batfant légerement pour en obtenir une
pite lisse et légeére, ensuite incorporez les six blancs
d'ccufs fouettés trés-ferme et la moitié du volume
des six blancs d’ceufs en créme fouetlée, mélez en
cnlevant la pite trés-légérement comme du biscuit,
et laissez encore vingt minutes & reposer avant de
cuire.

CUISSON DES BLINIS.

Deés la veille, vous devez avoir soin de dresser
dans votre four, prés de la bouche, un petit bicher
carré, de manitre & ce que vous ayez du bois bien
se¢ au moment de cuire vos blinis, car ils se cuisent
a la flamme; ce n’est qu'au moment oli vous avez
incorporé les blancs d’ceufs a 'appareil, ¢’est-a-dire,
trente minutes avant de servir, que vous allumez vo-
tre bacher, pendant ce lemps, vous préparez vos pe-
tites scowarodes (petites poéles rondes (2), sans queue,

(1) Trois cuillerées & bouche de levure liquide sofllsent,
ou lrois onces de levure compacte.

(2) On trouve de ces petites pobles chez M™ Dessaint,
fraititre de S, M. 'Lmpereur, au marché de la Madeleine,
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de scpt centimétres de largeur ct un de profondcur),
vous Jes chauffez un peu a la flamme pour bien les
essuyer; vous avez aupres de vous, & droite de la
bouche du four, une casserole avec du bon beurre
clarifié et un pinceau; a gauche, deux casseroles d’ar-
gent pour y déposer les blinis & mesure qu'ils sont
cuits; par ferre, aupres de vous, un petit as de bois
sec pour en ajouter quelques morceaux de temps en
temps & votre bticher, 4 mesure qu’il s'affaisse, afin
d’entretenir toujours une flamme égale; & coté de
vous, & droite, un tabouret sur leguel vous mettez
volre casserole d’appareil ; ayez soin que la houche
du four soit excessivement propre. Quand tous ces
pelits préparatifs sont terminés, c’est alors que vous
commencez la cuisson de vos blinis; pour cela, vous
beurrez avec le pinceausix petites poéles, vous mettez
dans chacune une cuillerée & ragout d’appareil (que
vous avez soin de prendre toujours en dessus pour
ne pas remuer la masse, pour cela il ne faut pas
rejeter la cuillere dans P'apparcil), vous poussez vos
petites poéles sous la flamme avec une petite pelle de
un meétre de longueur; & mesure que vos blinis se
colorent, vous passez le pinceau heurré dessus ct les
retourncz avec la pointe du couteau, lorsque cet
autre cdté a pris couleur, vous les enlevez et mettez
dans unc des casseroles d’argent qui sont & votre
gauche; lorsqu'il y en a une trentaine de cuits, vous
les envoyez, car le mérite des blinis est d’étre mangés
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chauds ; ce qui fait aussi leur qualité est d’étre légers,
croustillants et transparents; pendant que I'on mange
ceux que vous avez envoyés, vous avez le temps d’en
cuire irente autres que vous mettez dans la seconde
casserole d’argent, et ainsi de suite jusqu'a ce que
vous ayez employé tout Papparcil. On sert ces blinis
pour le déjeuner, comme premier plat, et au diner
apres le potage; I'on sert avee ces blinis une saucitre
de beurre trés-fin fondu, et une sauciére de créme’
aigre (smitane), ainsi qu'unc petite assielte de ca-
viar frais.

BLINIS CREME DE RIZ.

(Blinis 8 rigowoi moukha.)

Méme préparation que les précédents, seculement
il faul remplacer la farine de sarrasin par de la
farine de gruan, la plus fine et de premicre qualité,
et la farine de froment par de la fleur de riz.

BLINIS DE GRUAU.

(Blinis kroupsclatot.)

Metlez dans unc casscrole deux livres de farine de
sarrasin, formez-cn un levain avec moilié eau licde
et lait litde, cl laisses reposer trois heures ; une heure
et demic avant de servir, ajoulez & volre levain une
livre de fleur de gruau, un peu de sel, six juunes

B,
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d’ccufs, unc livre de créme aigre (smitane); mélez
bien pour en obtenir une pite licse, mélez légere-
ment les six blancs fouettés , laisscz revenir vingt mi-
nutes avant de les cuire. (Voyez Cuisson des blinis).

BLINIS AUX OEUFS.

(Blinis s’ letzame.)

Préparez un des Lrois appareils & blinis préeddents;
vous aurez auprés de vous, a votre droite, unc terrine
dans laquelle il y aura une dizaine d'cufs durs ha-
chés ; & mesure que vous beurrerez vos petites pocles,
vous en mettrez une pincée, ensuite votre cuillerée
d’appareil et une autre pincée d’ocufs sur Pappareil;
finissez de cuire comme il est dit plus haut,

BLINIS AU KACHE DE SARRASIN,

(Blinis s’ gretschnevoi kache.)

Préparez un appareil & blinis et, lorsque vous les
cuisez, semez dans les pelites poéles du kache de sar—
rasin préparé d’avance, metlez une cuillerée d’ap-
parcil, un peu de kache dessus et cuisez selon la
régle; avee ces blinis I'on sert des pelils pains ou
coquilles de bewre trés-fin et une saucitre de
sinilane.
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BLINIS DE POMMES DE TERRE.

(Blinis kartofelnié.)

Prenez une vingtaine de belles pommes de terre
bien farincuses, que vous faites cuire & la vapeur,
épluchez et passez au famis de Venise, mettez cetle
purée dans une casscrole, ajoutez unc demi-livre de
beurre fin fondu ¢t six onces de farine de froment,
un peu de sel, une pincée de sucre, vingt jaunes
d’ceufs, un demi-verre de créme double, mélez le
tout ensemble, ajoutez les vingt blancs foucttés, mélez
légérement ct cuiscz. Comme cet apparcil est fait
sans levure, on peut le faire au moment et le cuire
immédiatement.

BLINIS DE POMMES DE TERRE
" A LA LEVURE.

(Blinis kartofelni¢ s’ drosjame.

Préparez un appareil & blinis de sarrasin, seule-
ment de moitié dans toutes les proportions, et deux
heures avant de cuire vos blinis préparez un autre
appareil de blinis de pommes de terre comme au pré-
cédent article, et de méme de moitié cn toules pro-
portions; mélez les deux appareils ensemble, il faut
avoir soin qu'ils aient tous les deux la méme consis—
tance, sans quoi le mélange serait imparfait; lorsque
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cette opération est terminée, laissez reposer et com~
mencez & cuire dix minutes avant de servir ; envoyez
deux saucieres de beurre fondu et smitane.

BLINIS A LA SEMOULE.

(Blinis s’ manna kroupa.)

Faites bouillir un litre de lait, ajoutez 6 onces de
beurre trés-fin, versez de la semoule que vous cuisez
comme pour un soufflé, mettez un peu de sel et une
pincée de sucre. Lorsque la semoule est bien cuite,
ajoutez huit jaunes d’ceufs et mélez avec un appareil
de blinis créme de riz avant d’y avoir misles blancs
fouettés ; prenez les blancs des deux appareils, fouet-
tez-les ct mélez légérement, laissez reposer vingt ini-
nutes ct cuisez selon la regle.

BLINIS AIGRE-DOUX.

(Blinis kisslo sladki.)

Remplissez une bouteille de lait ticde, de farine de
froment pour cn obtenir un levain ordinaire pas trop
compact, mélez & ce levainun demi-verre de smitane
et laissez revenir a 'étuve, ajoulez cnsuile douze jau—
nes d’ceufs, un quart de beurre fondu, un peu de sel,
une pincée de sucre, remetlez dans un endroit licde
pendant deux heures; lorsque cet appareil est levé
une seconde fois, ajoutez un demi-verre de créme
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double et les douze blancs fouettés, laissez reposer
encore vingt minutes et cuisez sclon la regle ; envoyez
avec deux sauciéres de beurre fondu et smitane.

BLINIS LIVONIENS.
(Blinis liflandski.)

Mettez dans une casscrole huit ceufs, mélez—y huit
cuillerées & bouche de farine ordinaire; aprés avoir
bien mélé celte pite qui doit étre trés-liante; ajoutez
petit & petit huit verres de lait, un peu de sel et une
pincée de sucre, mélez & cet appareil huit Llancs
d’ceufs fouettés et huit cuillerées de crénie fouetice,
cuisez dans des petites poéles selon la régle.

BLINIS A LA FARINE DE BLE DE TURQUIE.

(Blinis is koukourousnoi moukha.)

Délayez une demi-livre de farine de blé de Tur-
quic avec une bouteille et demie de lait bouillant,
couvrez cette pite et laissez refroidir, ajoutez alors
une livre de farine de froment, une quantité, suffi-
sante delevure, délayez le tout avec du lait tiede pour
en former un levain léger, mettez dans un endroit
tempéré pendant deux heures, aprés quoi vous ajou-
tez six jaunes, un peu de sel, six blanes fouettés et la
méme quantité de créme foueliée, mélez trés-légere-
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ment et laissez encore reposer une demi-heure; cui-
sez ensuite selon la régle et envoyez avec bearre fondu
¢t créme aigre dans deux-saucicres.

BLINIS AU PARMESAN.

(Blinis &’ parmesanome.)

Préparez des blinis comme les précédents, et en les
cuisant semez un peu de parmesan ripé sur le dessus
seulement ¢l au moment ot vous mettez 'appareil
dans les pelites poéles; servez avee une sauciere de
créme aigre ct une de heurre fondu.

BLINIS ROUGES AUX CAROTTES.

(Blinis krassné s’ markow.)

Préparez un appareil de blinis de sarvasin (voyez
blinis de sarrasin), auquel vous mélangez une purée
de carolles cuites simplement al'cau ¢l tres-rouges;
avant d’y amalgamer les blancs d’cculs fouettés, vous
aurez dans une petite terrine des caroltes cuiles et ha-
chées et vous en mettrez une pincée dans vos petiles
potles et verserez dessus une cuillerée de votre appa-
reil, cuisez selon la régle et servez dans une casserole
d’argent, en ayant soin de lourner le ¢Oté ot sont Jes
caroltes hachdes en dessus ; servez avee deux sauciéres
une de créme aigre et une de beurre fondu.
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BLINIS AUX CHABOTS.

(Blinis s' sniatkis.)

Vous aurcz dans une pelite terrine une livre de
ces tous petits poissons dits sniatkis, et au moment
ou vous beurrez vos petites poéles, vous mettez une
demi-douzaine de ces petits poissons crus, vous ver-
sez dessus une cuillerée d’appareil 4 blinis créme de
riz et cuisez sclon la regle : servez le coté ol sont les
petits poissons en dessus.



RELEVES DIVERS.

POISSON.
(iba.)

ESTURGEON A LA RUSSU.

(Assétrine pa Rousski.)

Prencz un bean morceau d’esturgeon que vous
neltoyes bien et metlez sur la grille d’une poisson—
nitre ; assaisonnez de sel, verses deux houleilles de
bon vin blane, un peu de thym et de laurier, quel-
ques parures de champignons, de vacines de persil ¢t
céleris, et d’ogoursis salés, un oignon piqué de deux
clous de girofle, un verre de jus d’ogoursis, gros
comme un ccuf de beurre fin, méme quantité de
glace de viande ou volaille; failes partir el aussitol Ia
premiére ébullition mettez feu dessus ¢t dessous, ct
Taissez cuire lout doucement, aprés quoi vous enleves
avee soin volre estargeon, vous le nettoyes des quel-
ques parures qui pourraient s’y lrouver adhérentes,
e glissczsur le plat el enfourez d’une garniture pré-
parée de la manitre suivante : Bpluchiez el Laitlez en
olives des raciues de persil el de céleri, blanchissez—
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les et braiscz dans un peu de houillon léger, taillez
en gros losanges une douzaine de concombres salés
(ogoursis), blanchissez-les & P'eau bouillante dans un
poclon d’office, afin de les obienir bien verts, mellez-
les dans une casserole & réduire avee les racines blan-
ches, ajoutez quelques champignons el petits oignons
blanchis, passcz le fond de votre esturgeon sur cetle
garniture et donnez quelques bouillons pour réduire
un peu ; vous aurez aussi préparé des ogoursis farcis
comme suil : Prenez une douzaine d’ogoursis salés
bien égaux, coupez-les en deux sur la longucur, videz-
lesun peu et jelez-les dans I'cau bouillante. Aprés
deux minutes d’¢bullilion, rafraichissez-les, essuyez-
Ies bien et remplissez-les avee une farce de poisson
au bearre d’éerevisses, lissez bien le dessus avee la
lame du couteau, ¢t décorez avec des truffes, metlez—
les & mesure dans un plat & sauter beurré, pour les
pocher avee du bouillon au moment de servir. Aprés
avoir glissé votre esturgeon sur le plat, et en avoir
enlevé la peau, vous mettez la garniture tout autour
¢t vous placez sur cetle garniture vos ogoursis farcis
¢t décords, si le [ond se trouvait un peu trop clair, ré-
duisez vivement et versez sur 'esturgeon ; servez une
sauciére de railort, ripé et dilayé avec un peu de
vinaigre, une pincée de sel et de sucre, une cuillerée
d’huile de Provence et un peu de persil haché.
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~ASPIC D'ESTURGEON A LA RUSSE.

(Kholodnai §* assétrine pa Rousski.)

Cuisez une belle darne d’esturgeon comme il est
dita Yarticle précédent, aprés son entiére cuisson, en-
levez-le de la poissonniére, retirez-en la peau et met-
tez 4 la glace, passez le fond & la servictte et mélez-le
4 unc méme quantité de bouillon de poisson que vous
aurez‘préparé avec des petites ierchis, petites perches
et quelques morccaux carlilagineux d’esturgeon,
foueltez dans une casserole un quart de caviar frais
avec trois ou quatre blancs d’ceufs et un demi-verre
de sauterne, versez dessus le bouillon et fonds de pois-
son, mélez continuellement sur le feu pour le clari~

. fier et passez & la sevvistte tendue ; ensuite vous taillez
volre eslurgeon cn tranches minces, que vous rangez
symétriquement dans un grand moule ovale, uni ou
fagonné (1), enfoncé dans la glace, vous emplissez &
mesure votre moule degelée de poisson et de tranches
d’esturgeon, alternativement, et lorsque le moule est
plein, couvrez-le hermétiquement, pour bien le san~
gler de glace; quelques minules avant de servir dé~
moulez sur un plat, et servez avec une sauciere de
raifort comme il est dit plus haut.

(1) On trouvera un assortiment de moules d’entrées et
d’entremets des plus modernes, chez M. Trottier, 4, rue
Saint-lonoré.
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ESTURGEON A LA BOURGEOISE.

(Assétrine po meschanski.)

Cuisez une darne d’esturgeon comme il est dit aux
arlicles précédents, et vingt minutes avant de servir,
cuisez & ’eau une trentaine de pommes de terre tour-
nées en grosses olives; lorsqu’clles sont cuites, sautez-
les avec gros comme un ceuf de beurre fin et un peu
de persil haché: pendant ce temps, vous aurez passé
la cuisson de votre esturgeon a la serviette, pourla
réduire avec une cuillerée & pot de bon velouté ; dres-
sez votre darne d’esturgeon sur un plat aprés en avoir
cnlevé la peau, rangez les pommes de terre autour,
saucez avec une partie de votre velouté et donnez le
reste dans une sauciére.

ESTURGECN A L’ESTHONIENNE.

(Assétrine po Estliandski.)

Cuisez une darne d’esturgeon comme il est dit plus
haut, enlevez-la de sa cuisson et laissez refroidir sur
glace; pendant ce temps, passez au beurre deux écha-
lottes, ajoutez quelques gribouis, ou, faute de ceux~
ci; des champignons hachés, un peu de persil haché,
deux bonnes poignées de mie de pain fraiche, gros
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comme un ceuf de beurre fin; mélezle tout ensemble
etajoutez deux cuillerées a ragotit de bonne espagnole
réduite et froide, assaisonnez de sel, poivre et mus-
cade ; taillez ensuite votre esturgeon dans toute sa lar-
geur en tranches minces, masquez chaque tranche
d’un peu du gratin susdit, et rapprochez-les 'une au-
pres de l'autre pour donner a l'esturgeon sa forme
primitive; masquez toute la surface d’un peu de gra-
tin, semez dessus un peu de mie de pain et parmesan
vapé, égoutlez un peu de beurre avec le pinceau et
mettez au four a chaleur modérée, pour que V'estur-
geon soit bien chaud a l'intérieur; ensuite, colorezle
dessus A la salamandre, glissez sur le plat et servez
avec ou sans garniture. Dans ces deux cas, il faut en~
voyer une sauciére avec le fond d’esturgeon réduit
avec une cuillerée a pot de bonne espagnole, un jus
de citron et persil haché et blanchi.

.

STERLET A LA RUSSE.

(Sterléde pa Rousski.)

Prenez un sterlet vivant auquel vous enlevez les
écailles du dos et du ventre et que vous ratissez avec
le dos du couteau, vous lui faites ensuite une incision
au ventre pour en extirper le nerf adhérent a I'épine
dorsale, il faut autant que possible prendre ce nerf i
sa naissance, c’est-a—dire auprés de la téle, avec les
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dents d’une fourchette et V'enlever d’un seul trait
dans toute sa longueur; aprés avoir bien lavé et es-
suyé votre sterlet, vous le mettez dans une poisson-
ni¢re sur la feuille, vous préparez une garniture
comme pour l'esturgeon a la russe; lorsque vous
avez blanchi tous ces ingrédients, vous les mettez
avec le sterlet dans la poissonniére; ajoutez un petit
morceau de beurre fin, un peu de glace, du vin
blanc et un demi-verre de jus d’ogoursis, faites cuire
doucement avec feu dessus et dessous et terminez en
tout point comme pour l'esturgeon 4 la russe: vous
pouvez ajouter des ogoursis farcis et décorés, et des
grosses écrevisses auxquelles vous aurez enlevé la co-
quille. de la queue. L’on sert quelquefois, mais tres-
rarement, une sauciére de raifort répé; en servant le
sterlet, il faut mettre sur le dos dans toute sa longueur
des lames de citrons sans zeste et sans pépins.

MATELOTTE DE STERLET A LA RUSSE.

(Matelote is sterledié pa Rousski.)

Prenez deux sterlets de moyenne grosseur, aprés
les avoir nettoyés selon 'usage, vous les taillez en tron-
gons de grosseur suffisante pour une personne, vous
les mettez dans une casserole avec la méme garniture
que l'esturgeon et cuisez de méme; au moment de
servir, rangez les morceaux de sterlets dans une cas-
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serole d’argent, metlez dessus quelques croatons, en~
suite la garniture et saucez avec le fond réduit. Il y a
des maisons en Russie ot il y a des toutes petites cas-
serolettes d’argent dans lesquelles on sert un morceau
de sterlet avec sa garniture pour chaque convive; il
arrive aussi quelquefois que I'on serve un petit sterlet
a chaque personne; dans ce cas, I'on a soin d’avoir
des assiettes d’argent trés-chaudes sur lesquelles on
dresse un sterlet avec garniture et sauce, et 'on en~
voie vivement une assietle 4 chaque personne.

ASPIC DE STERLET A LA RUSSE.

(Kolodnai is sterledié pa Rousski.)

Il faut opérer en tout point comme pour I'aspic
d’esturgeon, seulement, il est indispensable d’ajouter
au fond de sterlet de la gelée de viande assez forte,
démoulez et crotitonnez, et scrvez avec une sauciere
de raifort riapé.

TRUITES DE GATSCHINA AU NATUREL.
(Gatschinski forélki natouralne.)
Une heure avant de servir, videz et nettoyez une

quinzaine de pelites truites de Gatschina bien vivan-
tes, vous leur passez une ficelle dans la téte el la
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queue pour leur donuer la forme d'une petite cou-
ronne, vous les trempez & mesure dans un peu de vi-
naigre bouillant et les plongez immédiatement a 'eau
roide, cette opération leur donne une couleur bleue
qui se conserve & la cuisson ; quelques minutes avant
de servir, cuisez—les & I'eau de sel, servez sur serviette
avec des petites pommes de terre cuites 3 la vapeur,
garnissez d’un peu de persil en branches, donnez une
sauciére de beurre fondu ou des coquilles de beurre
trés—fin sur une assiette.

TRUITES DE GATSCHINA A LA PROVEN-
GALE.

(Gatschinski forélki po Provengalski.)

Préparez une bonne mirepoix mouillée avec deux
bouteilles de sauterne, dans laquelle vous cuisez une
douzaine ou plus de petites truites en forme de cou-
ronne, lorsqu’elles sont cuites, vous les laissez refroi-
dir dans leur cuisson, cnsuite vous en enlevez la peau,
vous les glacez ct les dressez sur une vinaigrette ou
salade russe remplissant le fond d’un plat ovale, crot-
tonnez de gelée et servez avec une sauciére de sauce
provencale,
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SOUDAC A LA RUSSE.

(Soudac pa R(')'usski.)

Videz et écaillez un beau soudac, faites-lui quel-
ques cntailles des deux cblés et mettez sur un plat
d’argent un peu creux, versez dessus une demi-bou-
teille de chablis,, un demi-verre de jus d’ogoursis, du
fond de champignons de la cuisson de foies de lottes,
un peu de cuisson d'écrevisses et d’huitres, et mettes
au four a cuire doucement; lorsqu’il est aux trois
quarts cuit, versez toute la cuisson du poisson dans un
plat & sauler et réduisez avec une ou deux cuillerées a
pot de bon velouté, lorsque cette sauce est bien ré—-
duite, jelez dedans vos champignons, morceaux d’o-
oursis, escaloppe de foies de lottes, huitres et queues
d’écrevisses, garnissez—en votre soudac dessus ct au—~
tour, saupoudrez d’'un peu de mie de pain frite, et
meltez a four chaud jusqu’a parfaite cuisson du sou-
dac et servez sortant du four.

SOUDAC A LA GREME AIGRE.
(Soudac pode smitane.)

Aprés avoir vidé ct parfaitement nettoyé un soudac,
[aites-lui quelques cntailles de chaque coté et mettez-
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le sur un plat d’argent, assaisonnez de sel, poivre et
muscade et masquez-le d’'une béchamel réduite a la
créme aigre, mettez au four et saucez-le de temps en
temps; lorsqu’il est aux trois quarts cuit, saucez-le
une derniére fois et mettez & four trés-chaud, afin de
lui faire prendre couleur ; servez & part une casserole
d’argent de pommes de terre tournées en -olives et
cuites & I'eau, et une sauciere de béchamel a la smi-
tane; le soudac peut subir les mémes préparations
que le merlan et cabillaud , c’est-3-dire  la hollan-
daise, au gratin, frit, des entrées de filets froides et
chaudes trés—varices, des fritures, des quenelles,
souffés, etc., etc.

SOUDACS DU CABARET ROUGE.

(Soudaki is krassné kabake.)

Nettoyez quatre ou cinq moyens soudacs trés-frais,
coupez-les en trongons de grosseur sulfisante pour
une personne , mettez-les dans un plat  sauter gras-~
sement beurré, assaisonnez de sel et poivre, versez
une bouteille de haut Barsac, couvrez et faites bouillir
vivement pendant dix minutes au moins, dressez vos
morceaux de soudac sur un plat d’argent bien chaud,
ajoutez 4 la cuisson du poisson unc cnillerée & pot de
velouté bouillant, gros comme un ceuf de beurre trés-
lin, un jus de citron, un peu de persil haché et blan-

7.
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chi, mélez le tout sans faire bouillir et versez sur le
poisson.

SOUDAG A LA POLONAISE.

(Soudac po Polsski.)

" Prenez un gros soudac tué depuis le matin, aprés
I’avoir vidé et nettoyé sclon la regle, taillez-le en
tranches dans toute son épaisseur, replacez-les auprés
Yune de 'antre sur une grille de poissonniére, et, un
quart d’heure avant de servir, plongez-les dans I'cau
bouillante salée & point, laissez cuire et ensuite glissez-
le dans son enticr sur un plat de relevé ; faites fondre
4 peu prés une livre de beurre trés-fin dans lequel
vous ajoutez unc douzaine d’cenfs durs hachés gros-
sitrement, un jus de citron,sel, poivre et muscade, et
un peu de persil haché et blanchi, masquez-en volre
soudac dessus ct autour, et servezavec une sauce hol-
landaise.

SOUDAC FROID A LA PROVENGALE.

(Soudac kholodne po Provencalski.)

Préparez une forte mirepoix mouillée avee deux
bouteilles de chablis, videz et nettoyez un soudac,
mettez-le sur unc grille dans une poissonniére el ver—

‘
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sez la cuisson froide dessus, faites bouillir doucement
jusqu’a entiére cuisson du soudac, laissez-le refroidir
dans son fond, et, aprés 'avoir bien nettoyé, glissez—
le syr un plat de relevé; masquez-le enticrement
d'une mayonnaise fouettée a la gelée, garnissez le
tour d'une vinaigrette ou salade russe, et servez avec
une sauce provencale & part.

SOUDAC A LA LITHUANIENNE.

{Soudac po Litowski.)

Cuisez un soudac comme & P'article précédent, ct
servez—ie chaud entouré de riz gratiné d’une belle
couleur blonde, dans lequel vous ajouterez un peu
de poivre de Cayenne ; servez une sauce au beurre
d’anchois a part.

PATE CHAUD DE SOUDAC.

(Pastéte garetsche is Soudac.)

Levez les filets d'un soudac, [ailes-les mariner
pendant deux heurcs dans un pen d’huile, persil,
thym, laurier et échalottes émincées, avec les paru-
res, faifes une boune farce & quenelles; beurrcz un
moule & pité ovale ou rond, foncez-le avec une pite
a coulibiae, garnissez le fond et les parois de farce de
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poisson, rangez les filets que vous aurez relirds de
lear marinade, ajoutez quelques foies de lottes aux
trois quarts cuits, quelques truffes et champignons,
recouvrez avéc un peu de larce et une abaisse de pale,
et metlez au four une heure et demie ou deux heures,
selon la grosseur du paté; avant dele servirenlevez la
crotite de dessus, saucez un peu avec une sauce fines
herbes, et donnez-en a part dans une sauciére. On
fait le méme pité avee du saumon et du sterlet.

PATE MOLDAVE AU POISSON.

(Pastate Moldawski &' Riba.)

Détrempez a 'eau bouillante et salez 2 point une
livre et demie de polenta (semoule de blé de Tur~
quie), lorsqu’elle est bien cuile ct bien consistante,
ajoutez un quart de beurre fin, mélez vivement ct
versez dans un moule & pété beurré grassement et
qui sera sur un plafond également beurré, il faut
que le moule se trouve bien plein; alors meltez un
couverele de casscrole beurré dessus ct un poids quel-
conque pour mellre en presse, pendant que ceci re~
froidit, préparez des filets de saumon, siguis, soudac
ou aulres poissons que vous arrangez dans des plats
a sauler avec un peu de beurre et jus de cilron ; pré-
parez & part une pelite garniture de foies de lotle,
champignons, queues d’éerevisses et (uelques pelits
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oignons, le tout saucé d’un velouté bien réduit au
fumet de poissons; une heure avant de servir, met—
tez le pité de polenta au four trés-chaud, lorsque
vous. vous apercevrez que le tour a pris une belle
couleur bien blonde, et formé une crotite assez résis-
tante, vous enlevez l'intérieur, de maniére a obtenir
une croiite de paté chaud, vous sautez légérement
vos filets de poisson que vous arrangez & mesure dans
la croiite (qu’il ne faut pas sortir du moule), ajoutez-y
la garniture, et lorsque le piité se trouve rempli,
masquez encore d’'un peu de velouté tres-réduit,
saupoudrez de mie de pain et de beurre fondu, faites
prendre couleur au four, démoulez et servez sur ser-
vielte, On sert avec ce paté une sauce supréme au
fumet de poisson et finie avec un peu de beurre d’ail.

BROCHET A LA VILLAGEOISE.

(Schouka po dérévénski.)

Videz et enlevez les-écailles d’un brochct, ¢f lors—
qu’il est parfaitement nettoyé; metiez-le dans une
poissonnitre sur la grille ; assaisonnez de sel et poi-
vre et versez dessus une demi-livre de beurre fondu,
mettez au four & prendre couleur en ayant soin de
Varroser. de temps en temps, lorsqu'il est d’une belle
couleur, versez dans la poissonniére de la créme ai-
gre (smitane) de manitre a ce que le brochet y hai-
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gne d moitié, finissez de cuire, et au momenl de
servir, enlevez votre brochet que vous glissez sur un
plat bien chaud ; réduisez un peu la cuisson du pois-
son pour en saucer voire brochet et envoyez le
reste dans une sauciéere.

BROCHET A LA POLONAISE.

(Schouks po Polsski.)

~ Taillez en gros dés divers légumes et racines que
vous passez grassement au beurre avec thym et lau-
rier ; lorsqu’ils sont assez colorés, ajoutez une livre
de raisin noir écrasé, unc bouteille de bon Madére,
un verre de thum, unc demi-livre de beurre fin, le
jus de quatre citrons, sel, poivre et muscade, ct a
peu prés une demi-livre de glace de volaille, mélez
le tout ensemble afin que le beurre et la glace se fon-
dent, versez ensuite cette cuisson dans une poisson-
niére, mettez voire brochet sur sa feuille dans cette
cuisson, mettez le couvercle que vous calfeutrez par-
tout avec de la pite, mettez au four & cuire douce-
ment, une heure ¢t demie avant de servir; vous
aurez au bain-marie une cspagnole bien réduile a
laquelle vous ajoulerez quelques cuillerées de la cuis-
son du brochet bien dégraissée, et que vous cnverrez
dans une sauciére ; quant au brochet vous le glissercz
avec précaution sur un plat et 'arroserez de sa cuisson
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dégraissée et passée a la serviette: On sert aussi quel-
quefois ce brochet farci.

MATELOTTE DE TRUITE A LA RUSSE.

(Matelotte is Foréle pa Rousski.)

-Cuigez dans une mirepoix mouillée au madere une
belle truite, ajoutez un morceau de glace de viande
et de beurre, et laissez bouillir doucement jusqu’a en—
tiere cuisson, au moment de servir, glissez votre
truite sur un plat bien chaud et garnissez d’une ma-
telolte composée de pelits oignons glacés, ogoursis
taillez en gros losanges et blanchis, queues de grosses
écrevisses, champignons, olives, cornichons, quel-
ques racines de persil et céleris blanchies et braisées,
quelques petites carotles braisées a part, et enfin

- quelques cipres; vous mélez toute celte garniture
avec une sauce génevoise au Laffite, garnissez la truite
et envoyez le reste de Ja sauce dans une sauciére.

LAVARETS FARCIS A LA LIVONIENNE.

. {Siguis Farchirowannié po Liflandski.)

Nelloyez deux ou trois signis de moyenne gros-
seur, fendez=les sur le dos pour enlever I'aréle dans
toule sa longueur; assaisonnez l'intérieur de sel et
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poivre, et garnissez d’un gratin composé d'échalottes
hachées et passées au beurre, de champignons et
de truffes hachées et mélées avec deux fortes poignées
de mie de pain fine, et deux cuillerées de velouté tres-
réduit, cousez les siguis apreés les avoir farcis, mettez
dans un grand plat & sauter ou caisse a bain-marie,
salez-les légerement et versez dessus une bouteille
de bon Porter, mettez au four et arrosez de temps en
temps jusqu’a parfaite cuisson; ils doivent étre d’une
belle couleur dorée, enlevez avec précaution pour les
metlre sur le plat, retirez les ficelles, et versez des-
sus le peu de Porter qui reste dans le plat a sauter;
coupez les siguis sans les déformer et servez.

BREME A L’ESTHONIENNE.

(Leschi po Estandski.)

Ecaillez, videz et lavez une bréme bien fraiche,
assaisonnez lintérieur et garnissez d’'une farce de
poisson au beurre d’écrevisses, cousez le venire et
mettez dans un plat & sauter grassement beurré et
faites cuire au four doux; lorsqu’il est au trois quarts
cuit, versez un peu d’espagnole réduite au fumet de
champignons et la méme quantité de créme aigre
(smitane), et finissez de cuire en l'arrosant souvent ;
lorsqu’elle cst cuite, enlevez voire bréme avec pré-
caution pour la glisser sur le plat, passez la sauce &
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I’étamine et saucez votre bréme, donnez le reste dans
une satciere.

CARPE A LA RUSSE.

{(Karpe pa Rousski.)

Ecaillez, videz et nettoyez parlaitement une belle
carpe, aprés l'avoir bien essuyée, salez et farinez-la,
et meltez dans un plat 2 sauter grassement beurré et
deux verres de vin blanc; cuisez au four en I'arro~
sant de temps en temps, faites prendre une couleur
bien blonde, lorsqu’elle est cuite, vous préparez sur
un plat d’argent un lit de choucrotite préparée selon
Vusage, mettez votre carpe dessus et dressez a I'en~
four des petits bouquets d’oignons glacés, olives,
champignons, ogoursis coupés en gros losanges et
blanchis, quelques ceriscs marinées, cornichons et
racines de persil; servez avec une sauce au raifort
chaude, préparée de la sorte : un bon velouté réduit,
auquel vous ajoutez, cing minutes avant de servir,
quatre cuillerées de créme aigre, trois cuillerées de
raifort ripé et un peu de vinaigre réduit.
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CARPE A LA POLONAISE POUR LA VEILLE
DE NOEL.

(Karpe po Polsski dla Rojdestwennskago Sotschelnika.)

Licaillez, videz et lavez une belle carpe, mettez-la
sur la feuille grassement beurrée d’une poissonniere,
mettez un bouquet garni ct quelques parures de di-
vers légumes ; assaisonnez de sel, poivre et muscade,
et mouillez avee deux bouteilles de sauterne et une
de bordeaux; deux heures avant de servir mettez au
four pour faire cuire doucement, lorsqu’elle est aux
trois quarts cuite, passez et dégraissez le fond, remet-
tez votre carpe dans la poissonniére ct finissez-la de
cuire 4 la bouche du four; pendant ce temps vous
réduisez votre fond en Jui ajoutant six cuillerées de
bon miel et la méme quantité de panade de pain d’é-
pices passée a I’étamine; au moment de servir, jetez
dans votre sauce une poignée d’amandes en filets et
saucez-cn votre carpe, servez le reste de la sauce
dans une sauciere.



RELEVES DE BOUCHERIE.

Miage.

FILET DE BOEUF A LA NAPOLITAINE
AUX RAISINS.

(Filet po Neapolitanski s' izioume.)

Parez et piquez un filet de beeuf selon la regle,
braisez-le avec moitié Madére et Malaga, el une livre
de raisin frais écrasé, pendant qu'’il braise vous éplu-
chez et lavez une demi-livre de raisin de Corinthe,
une demi-livre de Smyrne et une demi-livre de Ma-
laga, mettez ces trois sortes de raisins dans une cas-
serole; quinze minules avant de servir passez la moi-
tié du fond de votre filet de beeuf, dégraissez-le et
meltez avec les raisins, faites-les bouillir quelques
minuies et, au moment de servir maniez sur un cou-
vercle ou assiette, une demi-livre de gelée de gro-
seilles, avec deux cuillerées a bouche de raifort rapé,
meftez dans vos raisins bouillants et remuez comme
pour lier des pelits pois; cnlevez volre filet, décou-
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pez-le, mettez sur platavec les raisins autour, glacez-le
et servez; envoyez une sauciere de bonne espagnole
réduite au madere.

FILET BRAISE A LA MOLDAVE.

(Filét Touschone po Moldawski.)

Parez un filet de beeuf selon la régle, et traversez-
le de part en part avec de gros lardons de lard et de
jambon cuit, foncez une huguenote oblongue de
terre, de quelques racines de céleri et persil, carottes,
oignons et bouquet garni, quatre pieds de veau cou-
pés en deux ct blanchis; assaisonnez votre filet et
mettez-le sur les pieds de veau, versez une bouteille
de madére el deux ou trois cuillerées 3 pot de bon
bouillon, mettez sur votre filet huit ou dix tomates
coupées en deux, fermez hermétiquement avec de la
péte autour du couvercle et cuisez pendant trois heu-
res; au moment de servir taillez votre filet en tranches
pour le remettre dans la huguenote, retirez le bou-
quet garni et servez tel quel sur une serviette avec le
couvercle.
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LANGUE DE BOEUF A LA MENSCHIKOFF.

(fasike Volovié & la Menschikoff.)

Blanchissez deux langues fraiches de beeuf et cui~
sez-Jes dans une bonne mirepoix mouillée avec deux
bouteilles de vin de Graves, lorsqu'elles sont cuites,
enlevez 'enveloppe des langues, taillez en tranches
bien égales, dressez dans leur forme premiére sur un
plat et entourez d'une garniture de petits oignons
glacés, de champignons, de raisins de Smyrne et de
cornichons, le tout disposé en petits tas; servez &
part une sauce Madére aprés en avoir un peu saucé
les langues.

POITRINE DE VEAU A LA COURLANDAISE.

{Telatsche groudinka po Kourlandski.)

Parez une belle poitrine de vean, faites une ouver-
ture dans son épaisseur et dans loute ]a largeur, sans
pourtant que la lame du couteau traverse, garnissez
ce vide de pruneaux, desquels vous aurez exirait les
noyaux et que vous rangerez auprés I'un de l'autre,
cousez 'ouverfure hermétiquement, mettez dans une
casserole 2 braiser avec divers légumes et bouquet
garni, quelques cuillerées de bouillon, un quart de
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beurre, e mettez au four une heure et demie; lors-
qu’elle est aux trois quarls cuite, arrosez-la souvent,
glacez et colorez, ensuite coupez les ficelles, coupez en
tranches, mettezsur platavec de lapurécde pommes de
terre sur les flancs, et des petits oignons glacés sur les
deux bouts ; servez une sauciére de bonne espagnole.

TETE DE VEAU FARCIE A LA LIVONIENNE.

(Galowka Telatsche farchirowannié po Liflandski.)

Prencz une téte de vean bien blanche, laissez-la
dégorger quarante-huit heures en ayant soin de la
changer d'eau {rés-souvent, mettez-la tout enliére
dans une grande casserole d'eau froide sur le feu,
lorsque I'eau bout, enlevez-la pour la plonger immé-
diatement 4 'eau froide, lorsqu’elle est bien rafraf-
chie, désossez-la avec soin pour I'avoir bicn entiére,
flambez et netloyez-la bien, enlevez les ycux et I'in-
térieur des oreilles, cmplissez-la d’une honne farce a
galantine avec pislaches, lardons, langue et truffes,
ficelez-la de maniére & lui conserver sa forme primi-
tive, enveloppez d’une serviette beurrée, entourez
de ruban de fil, donnez trois heures de cuisson dans
une bonne mirepoix mouillée d’une bouteille de ma-
dére cl bouillon blanc, aprés quoi vous I'enlevez de
sa cuisson pour la laisser refroidir, le lendemain vous
la taillez en tranches sans lui faire perdre sa forme et
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la mettez sur un plat, la glacez et formez les yeux
avec du blanc d’ceufs et de la truffe; quant aux
oreilles, vous les-aurez d'abord enlevées avant de cuire
la téte, et les aurcz mises & cuire ensemble, vous
leur donnez, lorsqu’clles sont encore chaudes, la
orme voulue pour les replacer au moyen de hatelets ;
décorez et garnissez de gelée ; envoyez avec une sauce
ravigote et une au raifort rapé.

CHAUFROID DE TETE DE VEAU A LA
VARSOVIENNE.

(Kholodne is Telatsché Galowka po Warschawski.)

Procédez en tout point comme pour la téte de
veau ¢n tortue, metlez vos morceaux de téte de veau
légireinent en presse, lorsqu'ils sont bien froids, pa-
vez-les tous bien égaux, sauf les oreilles, dont on ne
se sert pas; masquez-les d'une bonne sauce chau-
froid brun, foncez un moule sur glace avec de la
gelée de viande, rangez symétriquement quelques
morceaux de cervelles, quelques raisins de Smyrne
et des amandes en moitiés que vous aurez fait bouillir
un moment dans un demi-verre de vin blanc, rangez
les morceaux de téte de veau, garnissez de gelée ct
ainsi de suite jusqu’a ce que votre moule soit plein,
lorsque le tout cst bien (roid, dix minutes avant de
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servir, démoulez et crolifonnez; envoyez une sauce
au raifort avec.

ASPIC DE POITRINE A LA RUSSE.

(Stoudéne is groudinoke pa Rousski.)

Aprés avoir blanchi six pieds de veau et une poi-
trine, vous les rafraichissez bien, taillez la poitrine
en morceaux hien égaux, mettez a cuire dans un
grand bouillon, garnissez de légumes et bouquet
garni, et Jaissez cuire doucement; lorsque la poitrine
et les pieds sont cuils, égouttez-les sur un plat, assai- "
sonnez de sel poivre et muscade, ensuite passez la
cuisson 2 la serviette, dégraissez et clarifiez, apres
quoi vous mettez un moule ala glace, foncez-le de
cette cuisson clarifiée, rangez les pieds et les mor—
ceaux de poitrine que vous aurez parés d'abord et em-
plissez votre moule; dix minutes avant de servir,
démoulez, crolitonnez et servez avec une sauciére de
raifort ripé mélé avec un peu de vinaigre et de
créme aigre (smitane), persil et fenouil hachés, une
pincée de sel el de sucre.
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QUARTIER DE MOUTON A LA MOSCOVITE.

(Barannié hoke po Moskowski.)

Blanchissez ct cuisez dans du hon bouillon avec
légumes et bouquet garni, le poumon, cceur et foie
d’un mouton, locsqu'ils sont cuits égouttez-les, lais—
scz refroidir et hachez le ceeur et le poumon, ripez
le foie et mélez le tout avec du kache de sarrasin,
(voyez page 35); assaisonnez de sel, poivre et mus-
cade, ajoutez un bon morceau de beurre; désossez
un quartier de mouton, assaisonnez lintérieur et
remplissez-le de la farce susdite, ficelez de maniére a
ce qu’elle ne ressorte pas, mettez votre quartier dans
une casserole grassement beurrée, faites prendre cou-
leur partout, mouillez avec la cuisson des intestins et
faites cuire doucement pendant quatre heures, apres
quoi vous enlevez votre mouton, débridez et décou-
pez avec soin, glacez el servez dans une sauciére son
Jus passé i la servielte et dégraissé.

MOUTON A LA GEORGIENNE.

(Barane po Grousinski.)
Enlevez toutes les chairs d’un gigot de mouton

bien rassis, taillez—les en fortes escaloppes; assaison-
' 8
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nez de sel, poivre et muscade, mettez-les dans une
terrine avec un peu d'huile, persil, oignons et lau-
rier; pendant qu’elles marinent, lavez une livre de
riz, mouillez peu avec du bon bouillon ; assaisonnez
de sel et poivre, un oignon piqué de deux clous de
girofle, une demi-livre de beurre ct cuisez selon la
régle, en ayant soin de faire gratiner le riz au fond de
la casserole; quinze minutes avant de servir, enlevez
vos escaloppes de leur marinade, grillez-les & feu ar~
dent, prenez votre riz par cuillerées que vous rangez
aupres 'une de 'autre sur le plat, couvrez-le avec le
gratin qui doit s'émietter, dressez sur le milieu vos .
escaloppes de mouton grillées, versez dessus quelques
cuillerées de bonne demi-glace, et envoyez-en une
sauciére a part.

CGOTELETTES DE PORC FRAIS A LA COUR~
LANDAISE.

(Kotlettes is swinia po Kourlandskl.)

Parez et panez d’abord a V'ceuf, et ensuite au beurre,
des cdtelettes de porc frais, grillez-les et garnissez de
choux rouges dans lesquels vous aurez fait cuire en
méme temps une vingtaine de beaux marrons; en-
voyez une sauciére de bonne espagnole avec un jus
de citron et persil haché.
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ELAN A LA POLONAISE.

(Losse po Polsski,)

Levez et parez un filet d’élan, piquez et marinez
pendant trois jours, faites rotir aux trois quarts, cou-
pez en tranches et rapprochez-les ensemble en gar-
nissant chaque tranche d’une farce de fines herbes,
donnez-lui sa forme primitive, masquez le dessus de
cette méme farce, saupoudrez de mie de pain un peun
de beurre fondu et mettez au four a prendre couleur,
glissez-le ensuite avec précaution sur votre plat, et
garnissez le tour de pommes de terre farcies, donnez
avec une sauce poivrade.

COCHON DE LAIT FROID.

(Paracionoke kholodne.)

Prenez un petit cochon de lait bien blanc, dépecez
le et mettez les morceaux & blanchir, rafraichissez et
masquez dans une casserole avec divers légumes,
bouquet garni, oignon piqué de deux clous de girofle,
mouillez grandement avec une demi-bouteille de
sauterne et bhouillon blanc, laissez bouillir jusqu'a
entiére cuisson, aprés quoi vous enlevez chaque mor-
ceau que vous rangez dans un grand plat 4 sauter sur
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la glace, passez la cuisson 4 la serviette, dégraissez et
versez dans le plat a sauter de maniére a ce que les
morceaux de cochon de lait soient couverts, laissez
refroidir jusqu’a congélation, et au moment de ser-
vir, vous enlevez avec une cuiller chaque morceau
entouré de sa gelée, vous les rangez sur un plat d’ar-
gent trés—froid, envoyez avec une sauce au raifort
ripé mélé avec un peu de vinaigre, bouillon froid,
une pincée de sel et sucre.

COCHON DE LAIT BRAISE A L’ESTHO-
NIENNE.

(Paragionoke touschone po Estlandski.)

Prenez un pelit cochon de lait bien blanc, mettez
le dans une poissonniére grassement beurrée, faites-
lui prendre couleur de toutes parts, garnissez de ca—
rottes tournées et blanchies, un bouquet garni, assai-
sonnez de sel et de poivre; versez une bouteille de
Xéres, faites bouillir vingt minutes, ajoutez en-
suite deux cuillerées & pot de bon bouillon et deux
gousses d’ail; lorsqu'’il est aux trois quarts cuit,
ajoutez une vingtaine de moyens oignons blanchis et
quelques pommes de terre lournées en olives, laissez
cuire en arrosant de temps en temps avec son fond.
Lorsqu’il est cuit, découpez avee précaution et replacez
chaque morceau dans son état naturel, garnissez le
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tour et servez dans une sauciere la cuisson passée &
la serviette et dégraissce.

-~

COCHON DE LAIT A LA PETITE RUSSIENNE.

(Paracionoke po méla Rossisski.)

Préparez et farcissez un petit cochon de lait d'une
farce & galantine avec lardons, langue et truffes, en-
veloppez d'une serviette et cuisez selon la régle ; dix
minutes avant de servir, débalez, découpez avec soin,
et servez avec une garniture de morilles au velouté;
donnez ure sauciere d’allemande.

ELAN A LA LITHUANIENNE.

(Losse po Litowski),

Levez et parezun filet d’élan, marinez-le trois jours
sans le piquer, le jour ol vous voulez le servir, reti-
rez-le de sa marinade, cssuyez-le bicn et faites cuire
doucement dans un plat a sauter creux, grassement
beurré, avec -unc cuillerée & pot de bon bouilion ;
lorsqu’il est aux trois quarts cuit, versez de la créme
aigre (smitane), de maniére  ce que le filet baigne a
moitié. Lorsqu’il est cuit enlevez-le, passez le fond &
I'dlamine, pour le tenir chaud au bain-marie, tailles

le filet en tranches, que vous trempez & mesure dans
8.
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une héchamel tres-épaisse, vous replacez les tranches
pour remettre le filet dans son entier sur un plat d’ar-
gent, saupoudrez le dessus d’'un peu de mie de
pain et du beurre fondu, faites prendre couleur
vivement. Garnissez de pommes de terre sautées au
beurre el servez la cuison de créme aigre Gans une
sauciere.



ENTREES.,

FILETS DE SOUDAC A LA RIGOISE.

(Filets is soudac po Rigski.)

Levez des filets de soudac et parez-les de forme
carrée longue comme des paupiettes, assaisonnez de
sel et poivre et marinez une heure dans P'huile, jus
d’un cilron, quelques feuilles de persil, oignon en
tranches, thym et laurier, cnsuite égouttez-les, es-
suyez et garnissez chaque filet de champignons cuils
el taillés en lames minces, recouvrez lérérement
d’une farce de poisson au beurre d’anchois, roulez-
les en forme de petits barils, pancz-les deux fois et
faites frire dans une bonne friture bien claire, dres-
sez en pyramide avec du persil frit.

Comme je I'ai dit & Particle scudac 4 la créme aigre,
ce poisson peut subir les mémes préparations qu’en
France le merlan el les soles, de sorte que I'on nen
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varier les entrées de filets & Vinfini et pour ne pas
sortir de la régle que je me suis imposéc de ne dé-
crire que des recettes essentiellement russes; je
m’abstiendrai de parler des entrées de filets de soudac
qui pourraient rentrer dans la catégorie des entrées
frangaises et dont la seule différence n’existerait que
dans le nom du poisson.

PATE DE POISSON A LA MOLDAVE.

(Pastéte is Riba po Moldawski,)

Foncez un moule  pité d'une bonne péte & foncer,
garnissez le fond et les parois d’une bonne farce de
saumon dans laquelle vous aurez ajouté des champi-
gnons, truffes blanches et persil hachés, rangez sur
le premier lit de farce des filets de gelinotes, recouvrez
de farce et de nouveau des filets de gélinotes, et ainsi
de suite jusqu’a ce que le pité soit plein, aprés quoi
vous le recouvrez d’une ahaisse de pite et faites un
petit décor dessus avec la méme pite, pincez la créte,
dorez et mettez au four une heure ou deux, au mo-
ment de servir, faites sculement une incision au tour
du couvercle et servez-le sur serviette, donnez avec
une sauciére de sauce normande aux hultres et
beurre d’anchois.
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PERCHES A LA DORPAT.

(Okouni po Dorptski.)

Videz et nettoyez parfaitement une dizaine de per—
ches, faites cuire & I'cau de sel garnie de quelques
légumes et feuilles de persil, thym et laurier. Lors-
qu’elles sont cuites enlevez les écailles et rangez-les
aupres I'une de P'autre sur un plat d’argent, masquez-
les symétriquement de blancs d'ceufs durs hachds,
de jaunes d’ceufs, de persil haché et de mie de pain
frite, coulez dessous un beurre maitre-d’hotel lége-
rement fondu, et arrosez un peu les perches avec
précaution pour ne pas entrainer la garniture dont
elles doivent étre masquées, servez le plus chaud
possible.

LAVARETS AUX HUITRES.

(Siguis ' Oustritzame,)

Prenez cing ou six petits lavarets vivants, videz ct
nettoyez-les, assaisonnez de sel, poivre et muscade,
metlez-les sur un plat d’argent grassement beurré ct
finissez en tout point comme pour les soles nor—
mandes.

Les lavarels ou siguis peuvent aussi bien que les
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soudacs subir la méme pleparatlon pour entrées de
filets froides et chaudes.

LAVARETS A LA FINLANDAISE.

(Siguis po Finnlandski.)

Videz et neltoyez parfaitement quelques petits si~
guis, faites-leur une incision au dos dans toute la
longueur pour en extraire I'aréte principale, assai-
sonnez I'intérieur et garnissez d’une farce de poisson
dans laquelle il doit .entrer pour moitié comme
chair du filet de hareng salé; lorsque vos siguis sont
farcis, vous faites des abaisses de feuilletage & huit
tours, vous les garnissez d’oignon ciselé et passé au
beurre, vous posez un siguis sur une abaisse, vous
Penveloppez et soudez avec de la dorure, vous
lui donnez bien la forme du lavaret. Mettez sur une
plaque et ainsi de suite pour les autres, dorezetrayez,
et cuisez une demi-heurc avant de servir, dressez sur
une serviette et coupez en deux s'ils étaient trop gros
pour une personne.

CARASSINS A LA CREME AIGRE.

(Karassis pode Smitane.)

Videz et nettoyez quelques carassins vivants, aprés
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les avoir bien lavés essuyez-les bien, salez et roulez-
les dans la farine, faites-leur prendre couleur des
deux cotés dans dubeurre clarifié, ensuite rangez-les
prés Uun de I'aatre sur un plat d’argent, masquez-les
largement d’une béchamel 4 la créme aigre (smitane),
semez dessus de Ja mie de pain, un peu de beurre
fondu et faites colorer au four ; servez le plus chaud
possible. ;

NAVAGAS D'ASTRAKAN.

(Navagas po Astrakanski,

Levez les filets de dix navagas, sautez-les au beurre
avec jus de citron, sel, poivre et muscade, lorsqu’ils
sont froids, enveloppez-les d’une béchamel bien ré-
duite dans laquelle vous aurez mis des fines herbes;
mettez ensuite dans double papillote de papier huilé,
et quinze minutes avant de servir, grillez & feu doux
et servez selon la régle. L’on opére de méme pour
des filets de lottes (nalime).

NAVAGAS FRITS.

(Navagas Jarennai.)

Videz et dépouillez des navagas, enlevez d'un
coup de coutean la michoire inférieure, essuyez avec



144 LA GASTRONOMIE EN RUSSIE,

unc serviette, salez, roulez-les dans la farine, panez
a P'eeuf et faites frire, servez sur servielte avec des
demi citrons autour.

GOUJONS PERCHES A LA LADOGA.

(ferchis po Ladogski.)

Délayez trois cuillerées & bouche de fécule avee
trois verres de créme ordinaire, tournez sur le feu jus-
qu'a ce que cela. épaississe, alors ajoutez un quart de
beurre fin et & peu prés une demi-livre de purée de
pommes de terre desséchée assaisonnez de sel,
poivre et muscade, ajoutcz un quart de verre de
créme double et jaunes d’ccufs, mélez bien et
ajoutez quatre blancs fouettés, beurrez un mounle
a bordure, mettez Yappareil dedans, et mettez & cuire
au bhain-marie, pendant ce femps levez Ies filets d’une
trentaine de ierchis que vous marquez dans un
plat & sauter avec beurre ¢t jus de citron, sel ct
poivre, sautez-les au moment et mettcz-les dans le
puits de votre soufflé que vous aurez démoulé sur
votre plat, saucez avec unc sauce véniticnne et
envoyez le reste de la sauce dans une sauciére.



LA GASTRONOMIE EN RUSSIE. 148

EPERLANS A LA REVELOISE.

. (Koriousehki po Révelski.)

Préparez un bon velouté au houillon de poisson et
meltez & cuire dans ce méme veloulé vos éperlans, en
forme d’anncau; lorsqu’ils sont cuits, enlevez-les,
passez le velouté a I'étaminc et tenez vos éperlans au
chaud dans un peu de ce méme velouté, licz le reste
avec quatre jaunecs d’ceufs et un jus de citron; ajou—
tez au moment de servir un peu de persil haché et
blanchi, rangez vos éperlans sur un plat, avec un croi-
ton frit sous chaque ; saucez légérementet envoyez le
reste de la sauce dans une sauciére.

TIMBALE DE MACARONI A LA BEKEN-
DORFF.

(Timbale is Makarone & la Bekendorif.)

Cuisez une livre et demie de macaroni selon la
rigle, assaisonnez de sel, poivre, muscade, beurre fin
ct fromage rdpé. Versez la moitié dans un moule &
Charlotte, grassement beurré et pané & la mie de
pain; faites un creux dans le milieu pour y placer une
douzaine de tranches de saumon fumé roulées dans
une bonne sauce tomate. Remplissez le moule de

9
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‘macaroni, mettez 3 four chaud, et lorsque le maca-
roni est bien coloré partout, démoulez sur serviette
ct servez,

CHARTREUSE DE BROCHET.

(Chartreuse is Schouka.)

Levez les deux filets d’un brochet; faillez les en
escaloppes, marinez pendant une heure, et ensuite
passez-les dans la farine pour les faire colorer un peu
dans du beurre clarifié, failes de méme une vingtaine
d’escaloppes de saumon et passez-les aussi au beurre;,
pendant ce temps, beurrez grassement un moule a
charlolte, masquez le fond et le tour, dans Vintérieur,
d'une feuille de papier beurré, garnissez le tour de
légumes et de choux comme pour une chartreuse or~
dinaire, meltez vos morceaux de poisson, emplissez
le moule, couvrez ct chauffez au bain-marie; servez
& part une demi-glace avec jus de cilron et persil
haché.

SOUFFLE DE SOUDAC.

(Soufilé Is Soudac.)

Pilez une livre dc chair de soudac, ajoulez une
demi livre de beurre trés~fin (on peut quelquefois
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mettre du beurre d’écrevisse), assaisonnez de sel,
poivre et muscade, pilez de nouveau en ajoutant I'un
apres l'autre trois ceufs entiers ; apres avoir bien mé-
langé le tout, passez au tamis de Venisc et mettez
dans une terrine a la glace. Une heure avant de
servir, incorporez peu a peu trois fois autant de créme
fouettée, bien ferme, vous devez obtenir un appareil
semblable au biscuit. Mettez dans un moule beurré
et cuisez au bain-marie, avec feu dessus et desseus;
au moment de servir, démoulez sur plat et garnissez
de champignons, ou truffes ou queues d’écrevisses ;
servez 4 part une sauciére de supréme au fumet de
poisson. L'on fait de ces sortes de soufflés avec plu-
‘sieurs espéces de poissons blancs.

PATE DE SOUDAC A LA BARIATINSKY.

(Pastéte is soudac & la Bariatinsky.)

Faites une crofite de pité que vous remplissez
d’orge ou de riz, couvrez-la et faites-la cuire; lors—
qu'elle est cuite, videz-la sans la sortir du moule;
lorsqu’elle est bien nettoyée, masquez le fond et les
parois d’une farce de poisson aux fines herbes, ensnite
dressez les uns sur les autres, au long des parois, des
paupiettes de soudac, préparées comme il est dit a
Iarticle filets de soudac & la Rigoise, seulement il ne
faut pas les paner. Vous conservez un vide dans le
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milicu & P'aide d’un crotiton de pain enveloppé de
papicr beurré ; les paupiettes doivent un peu dépasser
la créte du péité chaud, masquez le dessus d’un velouté
{rés-réduit, saupoudrez de mie de pain et de beurre
fondu, mettez au four; au moment de servir, enlevez
avec précaution le crotiton du milicu pour le rem-
placer par un ragoGt d’huitres, champignons et
quenes d’écrevisses. Servez une sauce vénitienne
part.

CROUSTADES DE POISSON A LA GEOR-
GIENNE.

(Croustades is Riba po Grousinski.)

Videz et nettoyez parfaitement un brochet de
moyenne grosseur, désossez-le dans toute sa lon-
gucur et emplissez-le d'une farce de poisson; aprés
Pavoir bien assaisonné, enveloppez-lc dans une ser-
viette beurrée ct faites cuire dans un court bouillon
au vin blanc ; lorsqu’il est bien cuit, déroulez la ser-
viette pour le resserrer de nouvesu, afin qu’il soit
bien pressé en refroidissant. Le lendemain, vous le
coupez en dix ou douze trongons, desquels vous for-
mez des petites croustades taillées selon votre godt;
glacez-les sur toutes les faces et rangez-les sur un
plat d’argent dont vous aurez d’abord empli le fond
d’aspic de poisson, cnsuite vous garnissez le fond de
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chaque petite croustade d’une cuillerée de salade
russe, et dessus vous y meltez une petite escaloppe de
saumon_cn chaufroid blond ; dans le puils, dressez
en pyramide le reste de salade russe, servez avec une
sauciére de sauce provengcale verte.

PERCHES A LA CREME AIGRE.

(Okounis pode Smitane.)
Voyez Carassins a la créme aigre.

VINAIGRETTE DE POISSON A LA RUSSE.

(Vinaigrette is Riba pa Rousski.)

Cuisez & T'eau de sel le poisson que vous voulez
employer, soil saumon, siguis ou soudac; séparez la
chair des arétes et mettez ces morceaux de poisson
dans une ferrine; ajoutez-y des cornichons coupés
en dds, des cipres, quelquesolives, des gribouis mari-
nés, des pommes de terre cuiles, des belleraves, des
concombres frais ou salés, coupés en dés ; assaisonnez
de sel, poivre, huile ¢l vinaigre et dressez en pyra—
mide, dont vous couvrez toule la surface de hetteraves,
pommes de terre et concombres frais ou salés, taillés
enliard et superposés symétriquement {out antour de

vinaigrette jusqu’a la cime ; garnissez de crottons
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de gelée d’esturgeon, saucez légéerement d’une sauce
ravigote et servez en une sauciéere a part.

VINAIGRETTE DE LEGUMES.

(Vinaigrette is Korénié,)

Comme a larticle précédent, seulement il faut
remplacer le poisson par des navets cuits a I'eau de
sel, et tailler de ces mémes navels pour les mélanger
aux betteraves, etc., etc, qui couvrent la surface;
cette entrée se sert les jours maigres.

ASPIC DE GOUJONS PERCHES.

(Stoudéne is lerchis.)

Levez les filets d’une trentaine de beaux yerchis;
faites-les cuire un moment a 1’cau de sel, égouttez~les
. surune serviette pour les mariner une heure a I'huile
et jus de citron, mélez la cuisson des yerchis & trois
oi1 nquatre fois la quantité de bouillon d’esturgeon et
clarifiez au blanc d’ceuf comme la gelée de viande,
cnsuite mettez un moule uni, rond ou ovale sur glace,
versez un peu de gelée, décorez avec quelques feuil-
les de cerfeuil, estragon et queues d’écrevisses. Met~
tezde placeen place les filets de yerchis, emplissez vo-
tre moule et laissez bien refroidir; au moment de
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servir, démoulez sur un plat d'argent foncé d’aspic,
crotitonnez et servez i part une sauce au raifort
ripé.

SCHASCHLIKS A LA TATARE.

(Schaschliks po Tatarski.)

Enlevez la noix d'un gigot de mouton bien rassis,
taillez-la en escalopes épaisses et sans nerfs, meltez-
les dans une terrine avec sel, poivre, muscade, thym
ct laurier, huile et quelques tranches d’oignons; au
bout de deux heures retirez-les de la marinade pour
les embrocher dans des brochettes d'argent en les al-
fernant d’unc petite lame de lard mince, et d’une
autre de jambon cru; dix minutes avant de servir
grillez-les ct servez sur un pilaw de riz & la Géor-
gienne. {Voyez mouton & la Géorgicnne).

NOIX DE VEAU A LA SLAVONIENNE.

(T¢latine po Slavonski.)

Levez ct parez une noix de veau sans tétine, tra-
versez-la de part en part de lardons de lard et de
langue, faites-la mariner deux jours danshuile avee
légumes divers, thym, laurier, etc. Le jour ol vous
voulez la servir, vous la sortez de sa marinade, vous
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la nettoyez, vous la masquez complétement d'une
purée d’oignons trés-réduite, et ensuite vous I'enve-~
loppez d’une abaisse de pate a foncer ; dorez, rayez et
donnez deux heures de cuisson, ensuite vous découpez
avec précaution pour lui conserver saforme; la glissez
sur un plat et servez avec une sauce Madcre.

ENTREE FROIDE CAUCASIENNE.
(Kholodnié Kawkazki.)

Taillez une noix de veau braisée de la veille en
tranches carrées longues comme des sandwichs,
masquez-les d’unc couche de beurre trés-fin, rangez
dessus quelques filets d’anchois roulés dans de la ci~
boulette hachée fine, et mettez sur une plaque a la
glace, démoulez sur un plai d’argent foncé de gelée,
un pain de tomate préparé comme suit : deux gran-
des cuillerées a pot de bonne sauce tomale réduile
avec une cuillerée & pot de gelée de viande ct ensuile
frappée & la glace dans un moule & dome; lorsque ce
pain est démoulé, rangez les petits filets de veau au-
tour et aupres des filets des petits crotitons de gelée.

FAISAN A LA GEORGIENNE.

(Fazane po Grousinski.)

Videz, flambez et troussez un faisan selon la régle,
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bardez-le et mettez dans une casserole ovale; enlevez
avec précaution les pellicules d'une trentaine de noix
fraiches, mettez-les dans la casscrole avec le faisan,
écrasez dans un tamis deux livres de raisin et la chair
de quatre oranges, et versez le jus que vous ¢n aurez
exlrait sur le faisan, ajoulez un verre de Malvoisic ct
autant d’infusion de thé vert assez forte, gros comme
un ccuf de beurre fin, un peu de sel, poivre ¢t mus-
cade, et mettez au feu une heurc avant de servir;
lorsqu’il est presque cuit, passcz les trois quarts de
sa cuisson a la scrvielle pour la réduire avec une
bonne espagnole. Faites prendre couleur a votre fai-
san, découpez ct dressez avee les noix aulour. Saucez
un peu et envoyez le reste de la sauce dans une sau-
cicre.

BEAFSTEAKS HACHES A LA RUSSE.

(Bitoke pa Rousski.)

Prenez deux livres de maigre de beeuf, filet ou
faux-filet, hachez fin ¢t pilez avec trois quarts de
beurre fin; assaisonnez de scl, poivre ¢t muscade,
relevez cette farce sur la table et prenez par parties
pour en former avec la lame du couteau mouillée,
soit des beafsteaks ronds ou cn forme de coteletle,
passez-le une lois a la larvine, ensuite panez-le a P'ecuf,
donnez-leur une forme bicn égale et faites leur pren-

9.
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dre couleur des deux colés dans du beurre clarifié;
a mesure qu’ils sont presque cuits, rangez-les sur un
plat d’argent en laissant un peu d’espace pour les en—
tourer de pommes de terre sautées au beurre ; mélez
un verre de créme aigre (smitane) a la méme quan-
tit¢ de demi-glace bicn chaude, versez sur les bitokes
ct parsemez dessus quelques tranches d’oignons pas—
sées au beurre ; servez a part dans une sauciere ce qui
reste de sauce a la créme aigre.

COTELETTES A LA POJARSKI.

(Cotelettes Pojarski.)

Levez les filets de deux ou trois poules, énervez-les
compltlement, hachez-les fin et mélez au mortier ou
sur la table la moiti¢ de beurre fin; assaisonnez de
sel, poivre ct muscade ct formez-en avec la lame du
couteau mouillée des petites cotelettes que vous pa-
nez d’abord sans ceufs ct ensuite & 'ccuf, égalisez-les
bien, piquez & la pointe un petit os de poule pour
pouvoir y adapter plus tard une petite papillote, fai-
tes-les cuire d'une belle couleur bien blonde au
beurre clarifi¢; dressez-les et garnissez le puits d’une
garniture quelconque.

On fait de méme des colelettes pojarski au gibier
et au poisson.
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COTELETTES DE VOLAILLE A LA SEGARD.

. (Cotelettes is koure & la Ségard.)

Levez les filets de cing beaux poulets en ayant
soin d’y laisser les moignons, énervez les filels et ha-
chez-les y compris le filet mignon, les uns aprés les
autres bien fin en vy ajoutant de temps en temps une
cuillerée 2 café de créme double trés-épaisse ; assai-
sonnez légérement, ct enfin apres avoir fait absorber
a chaque filet deux ou trois cuillerées de créme, don-
nez-leur avec la lame du couteau mouillée la forme
d’une cotelette, panez une fois & I'ecuf et une fois au
beurre ; couchez-les sur un gril bien propre pour les
griller juste au moment de servir, car il est essenticl
que ces cdlelelles soient mangées aussitot grillées;
on peul adapter aux moignons une pelite papillotie.
Dressez et garnissez le puits de trufles émincées ; ser-
vez avec un supréme bien succulent,

TOURTE DE GODIVEAU DE GELINOTES
A LA RUSSE. '

(Tourte §' godiveau is riapschike pa Rousski.)

Prenez une livee de chair de gélinotes que vous
pilez quelques minutes et metlez sur la glace, hachez el
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pilez une livre de graisse de rognon de beeuf bien éplu-
chée, ensnite pilez la chair et la graisse ensemblecn y
ajoutant quatre onces de panade de riz, un cuf entier
et un petit morceau de glace d’eau;; assaisonnez de sel,
poivre ¢t muscade el mettez dans une terrine a la
glace, mélez-y quelques truffes, champignons ¢t un
peu de ciboulettes hachées, formez-en des petites que-
nclles, roulées sur la table saupoudrée de farine,
rangez-les sur une plaque beurrée pour les pocher
au four, ensuite roulez-les dans une bonne espagnole
réduite avee des truffes et champignons émincés, en-
fermez le tout dans une péte brisée, ct finissez comme
il est dit & I'arlicle tourte de poisson a la russe, ct
servez a part une sauce Périgucus.

SOUFFLE DE GELINOTES.

(Soufilé is riapschike.)

Voyez a Parlicle soufflé de Soudac, ¢t remplacez la
chair de poisson par des filets de gélinotes ou d’autre
gibicr; garnissez de truffes ou champignons, scrvez
a parl une bonne cspagnole au fumet de gibier.
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SQUFFLE DE BECASSES A LA
NESSELRODE.

(Soufllé is hécasses & la Nesselrode.)

Levez les chairs de quatre bécasses pour en faire
un soufflé comme le précédent, dix minutes avant de
servir, réduisez & grand feu une demi-bouteille de
Champagoe, autant de Sauterne et de Madeére ; lors-
que ces vins sont réduits a un quart, ajoutez quelques
cuillerées de honne cspagnole, vannez avec une
demi-livre de beurre fin; saucez légerement votre
soufflé et donnez le reste dans une sauciére.

COTE DE SANGLIER A LA PETITE
RUSSIENNE.

(Vépre po Mala Rossisski.)

Parez ct piquez un carré de sanglicr, marinez
pendant deux jours ; cnsuite le jour ol vous
. voulez le servir, nettoyez-le avec une scrviette ct
faites braiser dans une bonne mirepoix, mouillée
avee du kwass ; lorsqu’elle est cuile, enlevez-la de sa
cuisson, taillez chaque cotelette ct rangez-les en cou-
ronne sur un plat d’argent, saupoudrez légerement
d'un peu de canelle en poudre, arroscz-les d’un peu
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de sirop de cerises chaud, et ensuite parsemez-les
d’'un peu de mie de pain de seigle fine et au four,
passcz a la serviette, dégraissez ct réduisez la cuisson
du sanglier, a laquelle vous mélez quelques cuillerces
de sirop de cerises et uhe pincée de cannelle er: pou-
dre, passez & I'étamine aprts réduction, et envoyez
dans une sauciére avec les colelettes.

PATTES D’QURS.

(Lappé Médwéde.)

Dépouillez et lavez les pattes d’ours et mettez-les
4 mariner au moins quarante-huit heures, aprés quoi
vous les mettez & blanchir, les rafraichissez ¢t met-
tez a cuire dans une bonne cuisson garnic de divers
légumes etaromales ; lorsqu’elles sont cuites, égoultez-
les sur un plat, et taillez-les en cinq parties dans leur
longueur, panez a Panglaise ct grillez, servez avec
une sauce aigre-douce ou piquante.

SAUTE DE LIEVRE A LA MITTAU.
(Sauté is Zaietza po Mittawski.)
Levez les filets de quelques licvres, énervez et pa—~

rez-les, taillez-les en escaloppes et rangez-les & me-
sure dans un plat & sauter beurré ct assaisonné de
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sel, poivre et muscade, et dix minutes avant de ser-
vir, sautez a feu vif ; lorsque les escaloppes sont sai-
sies, égouttez le beurre, ajoutez quelques cuillerées
de créme aigre (smitane), chauffez sans bouillir ct
servez, entouré de crouitons, ou bien dans une crous—~
lade de pain ou de riz.

SELIANKA AUX CHOUX.

(Selianka &’ kapousste.)

Passez un oignon haché au beurre, ajoutez quel-
ques cuillerées de farine pour”en faire un petit roux,
mouillez avec un peu de bon bouillon et tournez jus-
qu’a éballition, alors ajoutez—y de la choucroute assez
pour former une sorte de soupe épaisse, assaisonnez
de sel, poivre, museade, un bouquet de persil, thym
et laurier, ct laissez cuirc doucement, couvert pen-
dant deux heures; au moment de servir, cnlevez le
bouquet, et meltez dans la choucroute une livre de
jambon cuit, eoupé cn gros dés, envoyez trés-chaud
dans une casscrole d'argent; on en sert pour les jours
maigres, ct dans ce cas, on remplace le beurre par
de I'huile, du bouillon de gribouis, et le jambon par
du poisson ou des champignons,



LEGUMES. -

(Zélénnoi.)

CHOUX FARCIS.

(Kapousste Farchirowannal.)

Blanchisscz, aprés l'avoir bien nettoyé, un chou
frisé dans son cntier. Aprés P'avoir laissé bouillir
quelques minutes, ouvrez-le avec précaution pour en
extraire le coeur et quelques [euilles du milieu, as—
saisonnez ct farcissez e de godiveau aux fines herbes,
(dans les jours maigres, on en scri farcis de kache de
sarrazin) ; recouvrez l¢ dessus avec les feuilles que
vous ¢n avez cxirait, ficelez et mettez dans une casse-
role avec du Dbouillon au tiers et garniture de 1é-
gumes ct aromales divers, laissez cuire aux (rois
(uarls, apres quoi vous I'égouttez, déficelez et mettez
sur un plat d’argent, saupoudrez de parmesan, un
peu de beurre fonduct au four & prendre couleur;
servez avee une demi-glace dans une sauciére.
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CHOUX FARCIS A LA PETITE RUSSIENNE.

(Kapousste farchirowannié po Mala Rossisski.)

Passez un oignon haché au beurre, hachez gros-
sierement quelques gribouis (champignons); mélez
avec I'oignon et ajoutez quelques cuillerées de kache
de sarrazin ou de semoule, assaisonnez de sel, poi-
vre et muscade, un peu de persil haché. Coupez un
chou frisé en quatre ou huit; aprés 'avoir blanchi,
cnlevez les parties dures, et remplacez-les par le
kache susdit, vous aurez renversé et blanchi en
méme temps quelques-unes des plus grandes feuilles
dans leur entier, qui vous servironta envelopper cha-
que parlie de chou ; lorsqu’elle est farcie, ficelez et
mettez & mesure, dans une casserole, avec divers lé—-
gumes et aromates, ajoutez du bon bouillon et du
dégraissis, cuiscz tout douccment; lorsqu'ils sont
cuits, égouttez-les sur un tamis, déficelez et rangez
4 mesure, dans une casserole d’argent, servez avec
une saucicre de beurre fondu. L’on prépare aussi ces
choux pour les jours maigres ; il faut alors les cuire a
I’eau de sclavee un peu d’huile, et lesarroser d’huile
cn les servant.
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GRIBOUIS A LA RUSSE.

(Gribouis pa Rousski.)

Les gribouis (cspece de champignons que l'on
trouve ordinairement dans le voisinage des bouleaux)
sont en trés-grande quantité en Russie, et sonten
général trés-estimés, aussi il s'en fait une trés-grande
consommation ; on les conserve trés-bien en boites,
et aussi au vinaigre ou séchés.

Enlevez la terre et lavez bien des gribouis blancs,
ressuyez—les dans une serviette et taillez-les en deux
ou quatre, mettez-les dans un plat & sauler grasse-
ment beurré, avec un bouquet de persil, oignon verl
et fenouil; assaisonnez de sel, de poivre et muscade,
ct faites bouillir doucement ; cinq minutes avant de
servir, retirez le bouquet, ajoutez deux cuillerées &
ragoit de béchamel bien réduite et une de bonne
créme aigre ; donnez encore un bouillon, ajoutez une
pincée de fenouil haché, et servez.

GRIBOUIS AU GRATIN.
(Gribouis na gratein.)

Epluchez etlavez des gribouis de moyenne et égale
grosseur, enlevez les queues pour vous servir seule-
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ment des téles que vous laissez dans leur entier, res-
suyez-les bien dans une servietle, et salez-les légere—
ment, roulez-les dans la farine, passez-les au beurre
clarifié ; lorsqu’ils sont d’une belle couleur blonde,
rangez-les dans une casserole d’argent, masquez-les
d’un peu de béchamel a la créme aigre, dans laquelle
vous aurez mis une pincée de fenouil haché, parse-
mez le dessus d’un peu de mie de pain et beurre
fondu; meltez au four chaud pour faire prendre
couleur et servez bouillant.

GRIBOUIS SAUTES.

{Gribouis jarennoi.)

Nettoyez des gribouis blancs, salez-les légérement
aprés les avoir lavés, passez les tétes el les queues sé-
parées dans la farine, ensuite trempez-les dans I'ccuf
battu et panez 4 la mie de pain, passez-les au beurre
clarifié; aussitdt qu’ils sont bien blonds des deux cotés
dressez-les en pyramide sur serviette, parsemez d'un
peu de fenouil haché et servez. 11 y a des amateurs
qui se font donner sur une assietle 3 part des quar—
tiers de citron.
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PUDDING DE NAVETS.

(Pouding is Répe.)

Epluchez, taillez en lames et blanchissez quelques
gros navels jaunes, rafraichissez-les, égouttez dans
une passoirc ct mettez-les dans une casserole avec un
quart de beurre fin, desséchez-les bien, assaisonnez
de sel et une pincée de sucre, ajoutez deux cuillerées
a ragot de béchamel bien réduite, faites bouillir
quelques minutes en remuant toujours, passez au
tamis de Venise, mettez cette purée dans une tarrine
pour y méler six ceufs entiers, metlez cet appareil
dans un moule & bordure grassement beurré ; une
demi-heure avant de servir faites cuire au bain-marie,
démoulez sur un plat d’argent ct garnissez le puits de
pelils navets a la béchamel ou a la poulette, ou avec
d’autres légumes lels que salsifis, haricots verts, {la-
geolets, petils-pois, etc., etc.

Il est urgent avant de cuire ce pudding d’en mettre
une petite partic dans un moule & dariole pour en
faire un essai; §'il se trouvait trop délicat, il faudrait
ajouler un ceuf ou deux, dans le cas contraire, quel-
ques cuillerées de bonne créme double. L'on fait de
ces sortes de puddings avec des épinards, des carottes,
du tiron, etc., etc.
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NAVETS FARCIS A LA RUSSE.

(Répe farchirowannie pa Rousski.)

Prenez une quinzaine de petits navets ronds et
jaunes d’égale grosseur, tourncz-les correctement
dans leur entier et mettez-les & mesure dans I'eau
froide, lorsqu’il sont tous tournés mettez-les dans
une casserole d’eau froide avec un peu de sel au feu,
laissez bouillir jusqu’a ce qu'ils soient presque cuits,
ensuite égouttez-les, faites sur le dessus une incision
ronde et enlevez Vintérieur avec une cuillere a café,
passez cette pulpe au tamis de Venise; amalgamez
avec la méme quantité de semoule cuite au lait, assai-
sonnez de sel et un peu de sucre, ajoutez quatre ou
cing jaunes d’ceufs, remplissez les navets de cet ap-
pareil et rangez-les & mesure dans un plat & sauter
beurré ; quinze minules avant de servir mettez un
peu de bouillon dans le plat & sauter de maniére a ce
que les navets soient baignés au quart seulement de
leur épaisseur, mettez au four chaud lorsque 'appa-
reil est poché, saupoudrez les navets de sucre fin,
faites prendre couleur et servez dans une casserole
d’argent avec une sauciére de béchamel & part.
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OMELETTE RUSSE.

(Drotschéna.)

Délayez dans une terrine six onces de farine avec
trois verres de créme ordinaire, ajoutez dix ceufs
entiers, assaisonnez de sel et poivre, battez le tout
ensemble avec un fouet 2 blancs d’ceuf et versez
dans une poéle dans laquelle vous aurez fait fondre
une demi-livre de beurre fin, poussez cette potle
au four et laissez cuir sans méler. Lorsque cette
omelette est cuite et d'une belle couleur, glissez-
‘u sur un plat de la méme largeur, arrosez d’un
peu de beurre fondu et servez.



ROTIS.
(Jarkoi.)

COCHON DE LAIT ROTI A LA RUSSE.

(Paragionok Jarénné pa Rousski.)

Prenez le foie de votre cochon de lait, émincez-
le et sautez au beurre, blanchissez el braisez le
coeur et le poumon; lorsqu’ils sont bien cuits, sortez—
les de leur cuisson pour les couper en petits dés, mé-
langez ainsi que le foie sauté avec du kache de sar-
rasin et farcissez-en votre cochon de lait, ficelez-le
bien ct faites rotiv. Découpez avec précaulion et
servez une sauciere de demi-glace.

ROTI D'ELAN A LA LITHUANIENNE.

(Jarkoi is Losse po Litowskl)

‘ Parez et énervez un filet d’élan, piquez-le comme
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un filet de beeuf et mettez-le dans une grande terrine,
passcz an beurre divers légumes et aromates, mouillez
avec moitié de vinaigre et bouillon, versez bouillant
sur I'élan, couvrez hermétiquement et laissez ma-~
riner decux jours.

Le jour ol vous voulez le servir, retirez-le de la
marinade, mettez-le dans une petite caisse a bain-
marie, passez au tamis la marinade et arrosez-Je avec
en le rotissint; quelques minutes avant de servir
coupez votre filet et remettez-le sur votre plat dans
son cntier, ajoutez quelques cuillerées de créme aigre
dans la caisse ou il a cuit, donnez un bouillon et
passez au lamis fin, servez le jus dans une saucicre.

ROTI DE LIEVRE A LA FINOISE.

(Jarkoi is zaietze po PFinliandski.)

Videz et nettoyez un lievre; piquez-le et opérez en
tout point comme il est dit a Yarticle précédent,
seulement douze heures de marinade suffisent.

ROTI D'OUTARDES A LA PETITE
RUSSIENNE.

(Jarkoi is Drakwa po Mala Rossisski,)

Habillez, flambez ct troussez des jeuncs outardes,
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sans les ticeler ; lorsqu’clles sont bicn propres, faites
une incision & chaque filet pour y introduire un bon
morceau de beurre fin, garnissez-les d'une bande de
Jard bien mince, apres les avoirbien assaisonnées, en-
suite abaissez des rognures de feuilletage dans les-
quelles vous taillez des morceaux pour en envelopper
vos outardes, rangez-les sur une plaque, dorez ct
mettez au four A cuire doucement, découpez avee
précaution et servez une demi-glace & part.

POULARDE ROTIE A LA LIVONIENNE.

(Poularde jarennaia po Lifliandski.)

Faites rotir a la broche unc poularde et lorsqu’elle
est aux trois quarts cuite, débrochez-la et mettez-la
dans un plat & santer au four, finissez de cuire en
Parrosant avec un mélange de moilié demi-glace et
moilié créme aigre (Smitane) ; lorsqu’elle est cuite
découpez, dresscz sur un plat ct verscz le jus de
créme aigre dessus.

POULARDE ROTIE A L\ POLONAISE.

{Poularde jarennaia po Polsski.)

Rotissez, sclon la réegle, une poularde, ct, lors—
qu'elle est au trois quarts cuite, arrosez-la de beurre
10
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fin et saupoudrez-la de farine; au bout de trois mi-
nutes, recommencez de méme et ainsi de suite une
troisi¢eme fois ; et, enfin, en dernier lieu, lorsqu’elle
est presque cuite, arrosez de beurre et parsemez-la
sur toutes les faces de mie de pain; lorsqu’elle est
bien colorée, débrochez et découpez avee précaution
et servez avec un bon jus dessous.

GELINOTES A L’ALLEMANDE.
(Riapschik po Niémetzki.)

Habillez et troussez pour rot des gélinottes, salez—
fes el mettez-les dans unc casserole avec un bon
morceau de beurre fin, couvrez et failes-leur prendre
une couleur bien jaune; lorsqu’elles sont aux trois
quarts cuites, découpez-les en enlevant chaque filef
d’une seule piece, remeitez-les a leur place de ma-
niére que vos génilottes paraissent étre entiéres;
rangez-les sur un plat d’argent, masquez-les d’une
béchamel & la créme aigre, saupoudrez de mie de
pain, un peu de beurre et au four. Servez avec une
bonne demi-glace dans une sauciére.

FAISAN A LA TATARE.

(Fazanc po Tatarski.)

Habillez, videz, flambez et troussez un faisan selon
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la régle, farcissez-le d’un gratin de foies de volaille
aux truffes ; rotissez selon la regle, découpez et ser-
vez-le garni de schaschliks & la tatare (1). On le
sert ordinairemeat avec la téte et la queue, mais
cela n’est pas indispensable.

(1) Voyez Schaschliks.



SALADES.

On sert avee les rotis toute espéce de salade comme -
en France, mais pourtant il y en a quelques-unes,
qui ne se servent qu’en Russie, que je citerai ici.

LAITUES A LA CREME AIGRE.

(Latouke so Smitane.)

Assaisonnement : Passez au tamis six jaunes d’accufs
durs, mettez-les dans une petite terrine avee un
demi-verre de créme aigre, mélez bien pendant
cinq minutes, ajoutez scl, poivre, vinaigre & I'es-
tragon, cerfenil, fenouil et estragon hachés; as-
saisonnez volre salade et metlez dessus des tranches
minces d’agoursis frais.
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CRESSON DE FONTAINE AUX POMMES.

(Krésse kloutschewoi s* Yablokame.)

Aprés avoir ¢pluché et lavé du cresson, ajoulez
quatre ou c¢ing pommes dimincées ct assaisonnez
comme une salade ordinaire.

CELERIS ET FONDS D'ARTICHAUDS.

(Cellerei 8’ pode artichokami.)

Préparez un assaisonnement ordinaire avec mou-
tarde, ct assaisonnez du céleri avec des londs d’arli-
chauds nouveaux trés-tendres, dits poivrades.

BETTERAVES MARINEES.

(Swiokle Marinowannai.)

Emincez huit ou dix betteraves cuites, rangez-les
dans un bocal par lits alternés avee du raifort rapé;
versez du vinaigre bouillant et laissez mariner vingt—
quatre heures,
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CONCOMBRES TFRAIS.

(Agoursis swéjé.

Epluchez et taillez en lames des agoursis frais,
roulez-les dans une serviette avec un peu de sel, en-
suite assaisonnez dans le saladier comme une salade
ordinaire , ajoutez du fenouil haché.

CONCOMBRES A LA POLONAISE.

(Agoursis po Polsski.)

Epluchez ct taillez des agoursis comme ci-dessus,
et assaisonnez 4 la créme aigre comme les lailues.
(Voyez Laitues & la créme aigre.)

CONCOMBRES FRAIS SALES.

(Agoursis swéjéprossolnié.)

Lavez 4 Peau tiéde, sans les éplucher, une vinglaine
d’agoursis frais ct meltez-les dans U'cau fraiche, re-
tirez-les de 'eau pour les meltre dans un grand bocal
par lils, et, cnlre chaque lit, metlez des feuilles de
cassis ct fenouil, et continuez de la sorle jusqu'a ce
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que votre bocal soit plein, couvrez avec quelques
feuilles de cassis et quelques pelits morccaux de
raifort épluché ; versez dessus une eau cuite, salce,
froide; couvrez avec une petite planchette que vous
entrez dans le bocal, afin que les concombres soient
maintenus dans leur saumure , laissez mariner vingt-
quatre heures ct servez~les dans un saladier avec
quelques cuillerées de leur marinade.

CONCOMBRES D'HIVER SALES.

(Agoursis zimnié salonné.,)

Ce sont les agoursis que 'on conserve en été pour
’hiver. En Russie, on altache beaucoup d’importance
a4 leur conservation, ct il y a plusicurs procédés.

J¢ vais essayer de déerire celui qui m’a paru rem-
plir les meilleures conditions; ce qui fait leur qualité
¢'est de les obtenir d'un beau vert, fermes ct de bon
gotit, donc pour arriver  cc but, voici je crois la
véritable recette.

Il faut, autant que possible, que les tonneaux dans
lesquels vous voulez conserver vos agoursis soicnt
d’unc extréme propreté ; alors vous mettez dans votre
tonneau une poignée de cumin et de marjolaine ; vous
versez dessus un seau d’cau bouillante et remucz bien
le tonneau pour le rincer avec celte infusion, cou-
vrez-le et laissez refroidir, lorsqu'clle est froide,
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jetez le tout et rincez votre tonncau deux ou trois
fois a 'eau froide et essuyez-le bicn & sec avec un
torchon. 1l est toujours mieux de prendre des ton-
neaux qui aient déja servi a cet usage; dans le cas
contraire, il faut faire subir deux infusions de cu-
min et de marjolaine. Lorsque voire tonncau est ainsi
préparé, vous mettez dans le fond un lit de feuilles
de cassis, de cerisier et de chéne, un peu d'estragon
et fenouil, (branches et fenilles,) un lit de concombres
bien propres (s'ils sont assez propres ct que I'on n’ait
pas besoin de les laver cela vaut micux). Remeltez un
lit de feuilles et un lit d’agoursis jusqu’a ce que votre
tonnecau soit plein, et mettez-le & la glaciére.

Mettez dans un autre tonncau ou baquet bien pro-
pre unc livre de sel par scau d’eau, faites bouillir
votre eau ct jetez-la bouillante sur le sel ; laisscz ainsi
refroidir, cc n’est que lorsqu’clle est tout a fait froide
que vous la versez sur les agoursis. 11 faut autant que
possible prendre vos mesures pour avoir assez pour -
bien emplir le tonncau olt sont les agoursis ; laissez
refroidir jusqu’au lendemain, alors fermez herméti-
quement votre tonncau et laissez-le ainsi dans la gla-
citre jusqu'au jour ol vous voudrez vous en scrvir.
On les sert, en hiver, dans un saladier avec un peu
de leur saumure.

Il y a une aulre méthode qui consiste & metire le
lonncau d’agoursis, lorsqu’il est bien fermé, dans un
autre lonneau un peu plus grand; ce second tonneau
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doit &tre hermétiquement calfeutré et on le laisse
ainsi dans unc cau courante, si 'eau ne pénétre pas
dans le premier tonneau, vous obtenez des agoursis
délicieux; mais cette méthode ne convient quaux
personnes dépourvues de glaciére.

CONCOMBRES EN POTIRON OU EN MELON.

(Agoursis w* Tiekwe ili w’ Dinye.)

L’on conserve aussi des agoursis dans des potirons
et dans des melons, de la maniere suivante : prencz
un petit potiron ou un melon, faites une entaille des-
sus cn cercle pour enlever une sorle de couvercle.
Dégarnissez-les de leur chair ct pépins, cssuyez bien
a sec avec une scrviclte ¢t emplissez-les d'agoursis
déja préparés comme ci~dessus avee leurs feuilles ct
quclques petits morceaux de raifort, fermez avec leur
couvercle, ficelez en quatre pour maintenir le cou-
vercle et rangez-les & mesure dans un tonneau pré-
paré & cet effet, emplissez le tonneau d’eau salée et
fevilles et fermez-lc hermétiquement, laissez a la
glacicre. Un point essenticl est de ne fermer les ton-
neaux que lorsque le contenu est tout a fait froid, si-
non le pen de chaleur qui s’y trouverait concentrée
ferait aigrir trop vite. Le jour ott vous voulez en ser—
vir vous enlevez un potiron ou melon du tonncau,
vous le débarrassez de la ficelle et des feuilles et le
servez tout enlier sur une serviette.
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GRIBOUIS MARINES.

(Gribouis Marinowannié.)

Epluchez et lavez des gribouis blancs. Séparez les
létes des queues et précipitez dans I'eau bouillante
tres-peu salée; lorsqu'ils ont jeté un bouillon versez-
les dans une passoire et laissez-les refroidir. (1l faut
essenticllement avoir des gribouis fraichement arra-
chés). Rangez-les ensuite dans un bocal avec une ou
deux gousses d’ail, deux ou trois feunilles de laurier,
quelques grains de poivre, un peu de sel; remplissez
avec du vinaigre bouilli froid , couvrez avec une pe-
tite planchette que vous introduisez dans le bocal afin
que les gribouis trempent bien dans le vinaigre, ver-
sez un peu d’huile dessus et couvrez le bocal a la
vessie. L'on conserve de celte maniére plusieurs es-
peces de champignons tels que ridgikis, grousdis et
wolnouschkis; 1’on s’en sert comme sulades en hiver
et dans des garnilures d’entrées froides et vimai-
grelles.

SALADE DE CHOUX ROUGES A LA POLO-
NAISE.

(Salade is kapousste krassnai po Polsski.)

Coupez un choux rouge en quatre, enlevez le ceeur
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et taillez mince comme pour julienne, jetez-les dans
I'ean bouillante un peu salée, laissez jeter un bouil-
lon et rafraichissez; lorsqu’ils sont bien égouttés
meltez-les dans une terrine avec sel et vinaigre & 'es-
tragon. Laissez mariner unc demi-heure, au moment
de servir assaisonnez comme il est dit a P'article lai-
tues a la créme aigre, et mélez-y quelques tranches
de radis noir.

POMMES CONFITES.

‘(Yabloke Matschone.)

Faites bouillir une quantité suffisante d’eau pour
emplir un tonneau ou bocal dans lequel vous voulez
conserver vos pommes; mettez dans cette eau, lorsque
vous la sortez du feu, quelques grains de poivre
blanc, quelques feuilles de laurier, fleurs de mus~
cade, clous de gérofle, cardamone, sel, miel et vi-
naigre, de maniére a obtenir un Tiquide aigre doux,
agréable au goiit. Faites faire encore un bouillon & ce
mélange et laissez refroidir.

Pendant ce temps arrangez des pommes fraiches
cueillies sans les éplucher (les pommes de calville
sont préférables), sur un lit de paille de seigle bien
fraiche que vous aurez préparée au fond du tonneau,
emplissez ainsi de suite avee un lit de pommes ef un
de paille ; lorsque votre tonneau est plein versez le
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liquide trés-froid et fermez hermétiquement, laissez
a la glaciere et dans I'hiver servez dans un saladier
avec un peu de leur jus. On conserve de cette ma—
niére des poires, abricols, raisins, grosvilles & ma-
quereaux, péches, cerises, prunes, merises, groseilles
blanches et rouges, canncberges, airelles et framboi~
ses blanches, avec la seule différence que V'on rem~
place la paille de scigle par des fenilles de cerisier et
vigne, et quant aux petits {ruils, il faut de préférence
les conserver dans des grands bocaux. Dans 'hiver,
I'on serl tous ces fruits confits en guise de salade.



ENTREMETS DOUX.

(Sladkis.)

GAUFFRES POLONAISES.
(Wafllé Polsski.)

M¢élez une demi-livre de farine i quatre ceufs en-
tiers, battez jusqu’d ce que cetle pate soit bien lisse,
ajoutez un peu de sucre en poudre, un zeste decitron
ripé et deux verres de créme ordinaire; cuisez dans
un petit gauffrier d’office rond, et & mesure qu’elles
sont cuites, meltez-les sur un tamis, lorsque tout I'ap-
pareil est employé, masquez vos gauffres d’un peu de
marmelade d’abricots pour les accoupler, servez en
pyramide sur serviette.

PONCHKIS POLONAIS.
(Ponchkis Polsskl.)

Prenez une péte & brioche nn peu commune, faites-
en des petites abaisses avec lesquelles vous foncez des
moules & madeleines bien beurrés, garnissez de con-

{1
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fiture quelconque, recouvrez d’une autre petite
abaisse soudée a V'cenf; laissez dans un endroit chaud
un quart d’heure, cuisez a four doux et dressez sur
serviette. -

GATEAU LIVONIEN.

(Pirogue Liflandski.)

Prenez deux livres de fromage blanc pressé ((wa-
rogue), mélez avee six onces de beurre trés—fin, une
demi-livre de sucre en poudre, unc pincée de sel et
huit jaunes d'ccufs, passez ce mélange au tamis de’
Venise, mettez dans une terrine, ajoulez deux onces
de Smyrne, deux de Corinthe et deux de cédrat et
angélique, quatre blancs d’ceufs fouettés, bearrez gras-
sement un moule & charlotte, foncez-le de panne~
quels ordinaires, mettez le quart de Pappareil dedans,
recouvrez d'un pannequet, continuez ainsi de suite
avee les trois autres quarts de apparcil et recouvrez
le tout d’un dernier pannequet. Trois quarts d’heure
avant de scrvir mettez au four chaud; lorsqu’il est cuit
d’unc belle couleur blonde, démoulez sur scrviette
et servez & part une sauciere de créme double trés-

épaisse (froide).
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GAUFFRES AU PORTER.
(Waffli Porternie.)

Maniez six onces de beurre dans une terrine tiéde,
lorsqu’il est a Pétat de pommade, vous y incorporez
I'un aprés Vautre dix jaunes d’ceufs, une demi-livre
de farine, deux onces de levure délayée avec un demi-
verre de porter tidde, laissez revenir une demi-heure,
aprés quoi vous ajoutez huit blancs d'ceufs fouettés et
la méme quantité de créme fouettée bien ferme; cui-
sez dans un gauffrier creux, dressez en pyramides;
servez avec un compotier de confiture quelconque.

VATROUSCHKIS AUX CONFITURES.

(Vatrouschkis s’ Warénieme.)

Faites des, petites abaisses de pitc 2 brioche que
vous taillez dans un coupe-pite uni, garnissez le mi-
lieu de confitures ou de marmelade de pommes, re-
levez les bords en formant une petite cannelure, dorez
et mettez au four; lorsqu’ils sont cuils, au moment
de les servir, parsemez dessus quelques grains de gros
sucre et de corinthe.
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BEIGNETS  RUSSES..
(Aladié.).

Prenez de la pate a coulibiac dans laquelle vousin~
corporez.un peu de sucre ‘et:zeste de citvonfaites des
abaisses . que vous laillez dans:um coupe-pite ovale;
garnissez le.milieu de-confitures de:ceriser ou d'abri~-
cot, mouillez le bord: et recouvrez d’une autre-abaisse -
mettea - les 4 mesure :sur. une- plague grassement:
beurrée;aprés les avoir laissésrevenirune demi-heure,
dorez et-mettez. au. four, dressez:ien: ipyramidersur:
servietley aprés les-avoir saupoudrés:de suere:finy

TARTELETTES A LA RUSSE..

(Tartclettes. pa Rousski,)

L 4

Foncez une vinglaine de petites tartelettes avec des
rognures de feunilletage oude la patea foncer, garnis-
sez<les d’orge, dorez le tour et cuisez & four doux;
lorsqulelles sont cuités, nettoyez-les, garnissez d'une
marmelade d’abricots et recouvrez le dessus avec de.
la mie de pain de seigle passée au beurre, saupoudrez
ensuite de sucre fin et servez.
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SOUFFLE DE POMMES A LA RUSSE.
(Souﬂlé Yabloschné pa Rousski.)

Fouettez douze blancs d'ceufs tres—fermes, que vous
incorporez & une livre et demie de marmelade de
pommes sucrée et parfumée, mélez légerement et
mettez dans une casserole d’argent,’donnez-lui une
forme de pyramide avec la.lame du couteau, sau-
poudrez de sucre fin et cuisez & four doux; quand il
est cuit, envoyez-le immédiatement avec une sauoiére
de créme double trés-épaisse. On [lait de ces soufflés
avec foute espece de purée de fruits.

BISCUIT DE SEIGLE.

(Biscuite Rjanoi.)

Mettez dans une terrine une livre de sucre en pou~
dre, avec zeste de-citron ripé et seize jauncs d'eeufs,
battez bien comme le biscuit ordinaire ; ajoutez en~
suite une .demi-livee de -pain de seigle, séché, écrasé
.et ;pnss¢ au tamis, un quart de fécule, mélez bien et
incorporez ensuite les seize blancs d’ceufs fouettés;
préparez-deux ou trois grandes cuisses rondes de pa~
pier, larges ct basses, divisez I'appareil en parties
.égales dans ces caisses, mettez sur des plaques ou
plafonds el cuisez a four tloux; lorsqu'ils sont cuils,
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détachez vos biscuits d’aprés le papier, masquez-les
d’une confiture quelconque, placez-les 'un sur I'autre,
parez le lour également, masquez partout avec la
confiture, décorez le dessus avec des fruits confits et
servez sur une serviette, aprés 'avoir taillé en parties
égales.

BEIGNETS DE POMMES.
(Blinis Yabloschnié,)

Préparez un appareil & blinis créme de riz
( Voyez page 101), auquel vous incorporez de la -
marmelade de pommes sucrée et parfumée, cuisez
dans des petites poéles & blinis, et servez & part une
sauciére de gelée de groscilles ou autre confiture.

BEIGNETS VARSOVIENS.
(Blinis Warschawskis.)

Battez cn pommade une demi-livre de beurre trés—-
lin, ajoutez P'un aprés Iautre des jaunes d’ccufs, une
demi-livre de sucre et une demi-livre de farine, zeste
d’orange riipée, deux ou trois cuillerées de créme
double ; lorsque cc mélange est fini, amalgamez lége-
rement les dix blanes d’ceufs foucttés et cuisez comme
les blinis; mettez-les & mesure dans une casserole
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d’argent, saupoudrez de sucre fin et servez avec une
sauciere de confiture quelconque.

BEIGNETS LIVONIENS.
(Blinis Lifliandski.)

Préparez un appareil 4 soufflé a la vanille, auquel
vous ajoutez pour moilié de la marmelade d’abricots
avant d'y incorporer les blancs fouettés; lorsque
ceux~ci sont mélés, cuisez dans de petits poéles &
blinis, et & mesure qu'ils sont cuits, accouplez-les en
les collant avec de la marmelade d'abricots, rangez-
les & mesure sur un plat d’argent bien chaud, saucez
d’un peu de sauce abricot au Madére, et envoyez-en
une sauciére a part.

SOUFFLE LITHUANIEN.
(Soufllé Litowski.)

Cuisez un appareil de soulflé & la vanille, mélez pour
moiti¢ de la purée de framboise pendant qu'il est eu-
core chaud et dix jaunes d’ccufs, cuisez encore quel--
ques minntes et laissez refroidir ; pendant ce temps,
beurrez et panez un moule a charlotte uni, garnissez
le fond ct les pavois de pannequets, incttez un sixieme
de Pappareil dans le moule, recouvrez d'un seul pan-
nequiet et continuez aiusi jusqu’a ce que le moule soit
_plein, recouvrez enfin d’un dernier pannequet, et une
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demi-heure avant de servir, mettez au four chaud,
démoulez sur serviette et envoyez avec une sauciere
de confiture de framboise entiere.

GELEE MOSGOVITE.
,(Ge;lée Moskovyska‘f.)

La gelée moscovite est simplement une composition
de n’importe quelle gelée, avec cetle seule différence,
que la colle de poisson ou gélaline y entre pour un
tiers de moins que pour les autres ; vous la frappez &
la glace ordinaire, el une demi-heure avant de servir
vous ajoutez un peu de gros sel a Yentour du moule
afin de faire glacer votre gelée qui, lorsque vous la
démoulez, doit former une crotite glacée et naturel-
lement terne; quant a Pintérieur, il doil étre moel-
leux. On peut mélanger des [ruits & ces sortes de ge~
lées, ou les entourer lorsqu’elles sont démoulées.

GELEE DE CANNEBERGE.
(Ggl(;e is }Goukyw{a.)

Ecrasea et dclayez avec un peu d’eau une livre de’
kloukwa, extraycz-m lej ]ns pour le hltrcr ala chausse,
ﬁmssel comme unc gelée ordmau' Onse sert beau-
coup en Ruscle dL ce pelit ﬁult pour en composer des
boissons raf mmlnssantcs.

.
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KISSEL DE CANNEBERGE.

(Kissel is Kloukwa.)

Ecrasez deux livres de canneberges dans un mor—
tier, ajoutez & peu prés trois bouteilles d’eau et pressez
dans unc ferrine A travers une serviette, mettez dans
une casserole six cuillerées & bhouche de fécule, mé-
langez le jus, ajoutez du sucre en pain et tournez sur
le feu; lorsque cela bout, vous devez oblenir une
composition épaisse et transparente. Si vous voulez
le servir chaud, vous le versez dans une casserole
d’argent et Venvoyez avec une sauciére de créme
double trés-épaisse; mais si au contraire vous voulez
le servir froid, vous versez de I'eau froide dans un
moule & gelée; pour bien le mouiller partout, vous
jettez I'eau et versez de suite P'appareil tout chaud
dans le moule, mettez & la glace et démoulez sur
serviette; cela doil se démouler seul sans le tremper
a Peau chaude, ce n’est que eau froide dont vous
avez d’abord humecté le moule qui empéche 'appa—
reil de s’altacher.

On fait de ceskissels au sirop de toute espece defruits,
ainsi qu’au lait d’amandes, noix, noisettes, etc., etc., et
I’on sert toujours avec une sauciére de créme double
ou de confiture.

1.
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SAGOU AU VIN ROUGE.

(Sago na krassnome wino,)

Lavez et blanchissez dusagou blane, lorsqu'il a jeté
un bouillon rafraichissez-le, égouttez et remeitez
dans une casserole avec une bouteille de bon Bor-
deaux, un peu de canelle en poudre, faites cuire dou-
cement en remuant de temps en temps ; lorsqu'il est
cuit mélez-y une quantité suffisante de sucre en
poudre, servez dans une casserole d’argent.

GELEE PANACHEE A LA RUSSE.

(Gelée Yaralasche pa Rousski.)

Préparez des pelites portions de diverses gelées de
plusieurs nuances, tels que ceriscs, oranges, groscilles,
ananas, sirop de violeltes, metlez toutes ces gelées &
la glace séparément, vous aurez de la gelée de citron
bien limpide dont vous garnissez le fond d’'un moule
a charlotte sur glace, démoulez vos auircs pelites
gelées sur une servielte, taillez des petits morceaux
carrés ou en losanges que vous meltez dans volre
moule sans symélric, versez un peu de gelée de
citron dessus et lorsqu’elle est prise, remettez des pe-
tits morceaux de gelée et ainsi de suile jusqu’a ce que
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volre moule soit plein, couvrez bien de glace et laissez
prendre ; au moment de servir trempez le moule a
Peau tiede et démoulez sur un plat d’argent tres-froid,
garnissez le pied de prunes de reine-claude et mi-
rabelles. '

CREME PANACHEE A LA RUSSE.

(Créme Yaralasche pa Rousski.)

Taillez un salpicon un peu gros de fruifs confits,
tels qu'ananas, péches, abricots et prunes de reine-
claude, ajoutez quelques cerises, fraises et fram-
boises, passez dans une casscrole un quart de colle de
poisson fondue, ajoutez une demi-livre de sucre en
poudre, tournez sur la glace ef amalgamez une quan-
tité suffisante de créme foucttéc tros-ferme ; lorsque
ce mélange est bien fail, mélez-y les {ruits et versez
dans un moule sur glace; laissez prendre assez ferme
¢t démoulez ensuile sur servietle : servez avec une
sauciere de marmelade d’abricots au marasquin.

MOUSSE A LA RUSSE.
{Gelée wshitié po Rousski.)
Prencz une composition de gelée quelconque que

vous foueltez dans un bassin d'office sur la glace,
lorsqu’elle commence & 6paissir, versez-la dans un



192 LA GASTRONOMIE EN NUSSIE,

moule a gelée déja préparé sur la glace, laissez pren-
dre et demoulc7 sur un plat d’argent tres—froid, gar-
mssez le tour de frults divers.

MELON ET MELON D’EAU GARNIS
DE GELEE.
(Dinnié i Arbouge s’ gelée:.)

Prenez un melon ou un melon d’e:m dont vous
enlevez le dessus pour le creuser ensmte et blen Pes-
suyer mterleuremcnl meltez dans la glace pllée, et
]orsque celte ecorcv est bien fl‘Ol(lL, frarmssu la d uno '
gelée queluonquu ou maccdome de lrmts scrvez sur
serv1elte.

KOUTIA DE RIZ.

(Koutia is Risse.

Lavez et blanchissez six onces de riz, lorsqu'il est
blanchi, rafraichissez-le et mettez-le de nouveau a
cuire avec un peu d’eau ou de lait d’amandes ; lors-
qu’il est cuit, égouttes-le darlls une passmm (les grains
doivent se detacher) ‘dressez-le sur un plat en pyra-
mide, garmssez avec quelques grains de ramn de

'''''

ceaux de sucre carres (Ce plat est 01'dma1rement com—
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mandé dans les familles russes pour la célébration
d’un anniversaire de mort, et envoyé a la chapelle.)

PUNCH A LA RUSSE.

(Jjonka pa Rousski.)

Versez dans un bol d’argent deux bouleilles de
Champagne, un moyen ananas frais épluché et
coupé en {ranches dans toute sa largeur; ajoutez
une livre de sucre raffiné sur lequel vous versez un
demi~verre ordinaire de kirschwasser, mettez-y le
feu et lnissez bruler j jusqu’a ce que le punch soit bien
chaud, ensuile versez dans les verres a punch avec une
tranche d’ananas dans chaque verre; on le fait aussi
avec du rhum ou vieux cognac en place de klPSLh et
avec une macédoine de fruits.



TABLE POUR LA NUIT DE PAQUES.

11 est d’usage dans {outes les familles russes en gé-
néral, et n’importe dans quel pays clles sc trouvent,
d’avoir au relour dec la messe de minuit qui se
célebre dans la nuit du samedi saint au dimanche
de Péques, une table toute dressée et couverte en am-
bigu, de plats froids, patisscrics, dessert, cte., et
quelquefois aussi d’'un ou deux plats chauds; on passe
aussi quelques consommés; enfin, la'table peut étre
couverte de tous les mets suivants par un ou par deux,
selon la quantité des personnes, et selon les ordres
que Pon aura regus.

2 pasques de fromage;

2 plats d’ceufs colords ;

2 koulitsches;

2 agneaux cn beurre ;

2 jambons froids & la gelée;

2 agneaus farcis a la gelée;

2 hures de sangliers froides i la gelée;

2 cochons de lait farcis & la gelée;

2 rotis chauds de volaille ou gibier;
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2 cuisseaux de veau chauds ou froids;

2 babas;

2 buissons de giteaux polonais, dits plietzkis;

10 saliéres de sel béni (dit ¢schetwergowai sole).

Je donnerai ici la description des plats ci-dessus, &
'exception de ceux qui sont connus de tout le monde,
tels que jambons, hures de sanglier, rotis chauds,
" cuisseaux de veau et babas, et qui du reste ne sont pas
aussi indispensables que ceux dont je vais ci-aprés
donner les recettes.

PASKHAS DE FROMAGE BLANC.

.. {Paskhas is Twarogue.)

Prenez, le matin du samedi saint, quatre livres de
fromage blane, dit présure ; enveloppez-le dans une
serviette, serrez bien et metlez sous presse pendant
deux heures, cnsuite passcz-le au tamis de Venise.
Mettez dans une terrine, ajoutez deux livres de smi-
tanc (créme aigre), une demi-livre de beurre fin
fondu, un peu de sel, nn quart de livre de sucre en
poudre ; lorsque vous avez bien mélé le tout ensem-
ble, vous aurez un moule en bois (1), qui ne sert qua
cet usagt (ce sont quatre planchettes en forme de

(1) On trouvera de ces moules chez M. Trottier, rue Saint-
Honort, 4 '
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pyramide de dix=huit cenlimefres de lavgeur & la
base et sept 4 la cime, sur vingt-six de hauteur, ces
quatre plancheties se réunissent en capré par des

échancrures combinées sur les angles et qui s’encla-

vent I'une dans Vautre; les quatre faces intérieures
sont sculptées en creux fortement prononcés, et re-
présentent la croix grecque et quelques attributs de la
passion, fels que I’échelle, les clous, I'éponge, etc.);
vous melirez dans ce moule un carré de mousseling
que vous appuyez sur les parois du moule en I'enfon-
gant jusquau fond, emplissez avec 'appareil décrit
plus haut, reployez dessus la mousseline qui dépasse,
couvrez avec un petit plafond, et mettez un poids de
dix livres el lnissez passer la journée sous presse,
aprés quoi vous le démoulez sur serviette; enlevez
la mousseline avec précaution, pour ne pas détério-
rer la sculpture qui doit s¢ trouver en relief ; garnis~
sez les quatre angles d’un rang de raisin de Smnyrne,
et mettez des ceuls colorés fout autour de la base.

Il est d'usage d’incruster, sur ces ceufs, & laide
de la pointe d'un canil‘, I'inscription suivante :

¢

S XPHCIIOCH
BOCKPECEHIE

xphicimocs Bockpecéuie

K
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GATEAU DE PAQUES.
(Koulitsche.)

Mettez dans une grande terrine tiede trois livresde
belle farine. Faites un puits dans le milieu, mettez
un peu de bonne levure que vous délayezavec du lait
.tiede en y.mélant un peu de farine pour en former
un levain ordinaire, couvrez la terrine et meltez dans
un endroit tempéré & revenir pendant cing quarts
d’heure, apres quoi ajoutez une livre de beurre: fondu
légerement, dix ceuls enticrs, un quart de sucre en
poudre, une pincée de sel, et baltez bien jusqu'a ce
que la pite ne s’attache plus ni a la terrine, ni aux
mains; ajoutez peu & peu deux livres de farine et mé-
lez .toujours en battant avec légéreté, ajoutez une
poignée .de smyrne, corinthe et malaga.bien éplu—
chés et mettez de nouvean a revenir; lorsqu’elle est
bien revenue, versez-la sur la.lable farinée, moulez~
Jatout d’'une piéce et mettez-la tout simplement dans
un grand plat & sauter trés-large et beurré ; avec un
peu de la méme péte que vous aurez d’abord retirée :
en la moulant vous faites des.bandes longues roulées,
dont vous formez un décor sur le gitcau, selon votre
idée; laissez revenir une demi-heure, aprés quoi vous
le dorez a la dorure sucrée; parsemez dessus quelques
amandes hachées et meitez au four, jusqu’a ce qu’il
soit cuil d’une belle couleur. 11 est d'usage.de piquer
dessus quelques grosses roses artificielles.
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OEUFS COLORES.
(Yaitsa Kraschénié.)

On sert non seulement des ceufs rouges, mais en—
core d’autrés couleurs tels que roses, jaunes, bleus et
marbrés; pour ceux de couleur simple on fait une
infusion de bois de sandal dans laquelle on met quel-
ques grains d’alan, laissez refroidir, pendant ce temps
lavez les ceufs en les frottant avec un peu de sel et
mettez~les & mesure dans eau fraiche, ensuite plon-
gez-les avec précaution dans Pinfusion et faites cuire
dix minutes, relivez du feu ct laissez les ccufs encore
un quart d’heure dans la cuisson, aprés quoi vous les
retirerez pour les essuyer deux fois, la premiére fois
avee une servietie légérement huilée, et ensuite avee
une serviette séche; on les enveloppe aussi de pelures
d’oignon avant de les cuire, ou de petils morceaux
d’étoffes de soie de diverses couleurs; de cette ma-
niére on obtient des ceufs marbrés, on les dresse en
buisson sur une serviette.

AGNEAU DE BEURRE.

(Baraschke is Massla.)

Prenez un morceau de beurre d’a peu prés deux li-
vres, lavez-le dans unc terrine d’cau i la glace, met-
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tez-le sur un petit plafond et donnez-lui la forme d’un
agncau couché, formez la toison avec du beurre
pressé & travers un torchon, marquez les yeux avec
deux petits points de truffes, une feuille de rameau
dans la bouche ct glissez-le sur un petit socle en sain-
doux préparé a I'avance.

" AGNEAU FARCI.

(Baraschke farchirownnie.)

Choisissez un petit agneau dont la toison soit bien
blanche, enlevez-lui la téte et les quatre pieds que
vous mettez de coté, farcissez I'agneau avec une farce
& galantine, dans laquelle vous aurez introduit le
ceeur, le poumon et le foie, taillés en escalopes, cui-
sez dans une serviette comme de coutume, mettez en,
presse, taillez quelques tranches que vous remettez a
leur place, glacez partout avec une belle glace de
viande, posez-le sur un grand plat d'argent, placcz-
les qualre pieds el la iéte de manitre 4 ce qu'’il figure
un agneau couché et garnissez de gelée.

PETITS GATEAUX POLONAIS.
(Plietzkis.)

Préparez sur une plaque beurréc une douzaine de
petits cercles a flan, beurrés également; mettez dans
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chaque un peu de pite a babatrés-légere, laissez re-
venir un quart d’heure, dorez-et.parsemez ‘dessus
.quelques amandes-en filets, mettez au four, et en les
.sortant.saupoudrez d’un peu.de sucre fin.

SEL DE PAQUES.

(Tschetwergowal sole.)

Le jeudi saint, vous délayez & peu pres deux livres
.de sel fin.avecdublave d’cenf, de maniére a en former
.une pite compacte ; meftez cette composition dans un
.linge guelconque, enveloppez:bien hermétiquement
.gt jetez.dans la brajse ardente du fourncau, laissez
ainsi briler jusqu’au lendemaijn; vous devez alors
.frouver.un_petit.bloc de.sel, calciné, et naturellement

",dépourv,u du linge qui V'entourait, pilez ce bloc.et
passez au tamis pour en garpir les saliéres.

Le soir du.samedi saint, gn porte 4 1'église ces
plats;tout dressés, tels. que paskas, koulitsches, ceufs,
agneaux de beurre, sel, etc.,.etc., pour les faire bénir
avant de les mettre sur table.



MENUS JOURNALIERS
poifR*’

DINERS MAIGRES AVEC ET. SANS POISSON

1

Potage brunoise a la purée de lentilles.

Pelites croustades de pain garnies de filets de gou-
jons-perches.

Filets de soudac a la Provengale.

Matelote de truite.

Croqueltes de pommes de terre 4 la béchamel.

Navagas frits.

Gelée de canneberge.

2t

Potage de nouilles au lait.
Petits patés Moscoviles.
Sterlets a I'étouffade.
Sauté de filets de perches aux champignons.
Asperges au sabayon.
Lavarets (siguis) grillés 4 'anglaise.
Blanc manger d’amandes.
5
Borsche au poisson.
Croquettes de riz au parmesan.
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Soudac a la Hollandaise.

Vol-au-vent garni de queues d’écrevisses.
Topinambours au beurre fondu.

Petites brémes roties au Porter.

Gelée de fruits.

4

Potage d’orge au sigui.
Petits rastegais Russes.
Darne d’esturgeon a 1’étouffade.

" Tourte de soudac et foies de lotte.
Petils pois a la Frangaise.
Eperlans frits.

Gelée d’oranges.

B

Bisque d’écrevisses au maigre.

Croustades de sarrasin garnies de champignons.
Soudac froid garni de vinaigrette.

Selianka au saumon fumé.

Carassins frits.

OEufs brouillés aux pointes d’asperges.

Petits giteaux d’amandes.

6
Potage purée de brochet aux quenelles.
Petits vol-au-vents garnis d’une macédoine de

légumes.
Mayonnaise de fanches a la Provencale.
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Chartreuse de saumon a I’Allemande.
Navets farcis a la béchamel.

Soudacs frits.

Pudding de fruits.

.

7

Potage rossolnick d’esturgeon.
Coulibiac aux siguis.

Aspic de sterlets sauce raifort.
Cotelettes de poisson  la pojarski.
Lentilles 4 la maitre-d’hotel.
Perches frites.

Compote dc poires et prunes.

8

Potage purée de pommes de terre aux ravioles.

Petils pités russes aux choux,

Filets de soudac gratinés a la Normande.
Matelote de tanches & la Bordelaise.
Choux farcis de sarrasin et gribouis.
Turbotins frits.

Crotites grillées & la marmelade d’abricols.

9

Potage de lotte a L'oseille.

Tourte de poisson au heurre d’anchois.
Vinaigrette a la Russe.

Filets d’esturgeon a I'ltalienne.

203
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Siguis au Porter.
Blinis aux confitures.

10

Potage hurée d’oignons aux quenelles.
Coulibiac de sarrasin a la Russe.

Albe (beleribitza) i la Provencale:
Soudac a la sauce tomate.

Haricots verts a V'huile.

Goujons frits.

Gelées d’angélique et cerisés.

11

Potage d’éperlans a la Livonienne.

Paté de macaroni au saumon fumé.

Esturgeon froid sauce raifort.

Cotelettes de poisson aux pointes d’asperges.

OEufs 4 la trippe. '

Harengs grillés. _

Petits couglauffes aux confitures.
12 '

Schichi ‘au’ poisson.

Timbale de pannequets au sarrasin.

Saumon & la Provencgale.

Cotelettes de brochet en papillotes.

Pommes de ferte & la béchamel.

Trongons d'anguilles frits.

Créme de sagou au marasquin.
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13

Potage d’orge au bouillon de gribouis.
Gruau de sarrasin. '
Croquette de riz aux champignons.
Choux [arcis & la Russe.

Pommes de terre rissolées 4 I’huile
Polenta gratinée.

Kissel de kloukwa.

14

Potage purée de pois secs.
Vatrouschkis & 1'oignon.
Vinaigrelle de légumes.
Selanka aux champignons.
Macaroni a la purée de marrons.
Asperges au naturel.

Pommes glacées au four.

15

Schtchi maigre aux champignons.

Coulibiac au riz.

Beignets de sarrasin a la purée de betleraves.
Pommes de terre gratinées an maigre.
Choux-fleurs a I'huile.

Sagou au lait d’amande

Compote de fruits..

Il y a encore unec infinité de mets dont on peut

12
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composer des menus de diners maigres fels que :

Potages.

Okroschka de poisson et sans poisson.

Purée de haricots blancs ct autres farineux.

Nouilles et vermicelle ou semoule avec bouillon
de champignons secs.

Oukha de sterlet ou esturgeon.

Balwima au saumon ou eslurgeon.

Klodnik Polonais.

Créme d’orge a la smitane.

Lazagnes au bouillon de poisson.

Petits soufflés au parmesans

Petits patés au riz.

Tourte de poisson au beurre d’anchois.

Petites croustades de pain au gribouis.

Vol-au-vent de poissons divers.

Pité chaud de saurnon.

Soufflés de soudac ou brochet.

Brochet farci & la Polonaise.

Pité chaud de soudac aux fines herbes.

Niokis & P'Ifalienne.

Varénikis au fromage blanc.

Omclette russe (drotschéna).

Nalesnikis Polonais.

Kache de millet a I'huile.

Kache de semoule aux gribouis.

Brandade de morue.
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Gribouis grillés & Phuile.
Timbales de nouilles, elc., etc., ete.

KISSLE SCHI.

Pour 60 bouteilles de kisslé schi, pescz 40 livres
d’orge mondée ordinaire sur Jaquelle vous versez de
Peau titde pour la tremper un peu afin de la faire
gonfler, faites la méme opération avec 10 livres de
grains de [roment, ct & livres de grains de seigle (1) ;

//lorsque ces trois ingrédiens sont assez gonflés, vous
y ajoutez 15 livres de farine de seigle, mélez bien le
fout ensemble el versez dans un baquet bien propre
ou fonneau, versez dessus la valeur de 60 bouteille
d’eau bouillante et laissez ainsi reposer cinq heures,
mettez alors dedans un morceau de glace d’eau bien
propre d’environ 8 ou 10 livres et laissez encore
reposer cing heures, aprés lesquelles vous transvasez
le liquide pour y ajouter un peu de levure de biére
(pour 60 bouteilles une demi-livre) délayée avec
2 livres de miel et quelques bouleilles du liquide,
versez cetle espece de levain dansle kisslé scbi ct re~
muez; cette opération est pour clarifier, laissez ainsi
reposer jusqu'au lendemain, tirez & clair dans une
chausse ou serviette, et mettez cn bouteilles bou-
chées, ficelées et dans un endroit frais.

(1) On trouve ces graines et farines de trés-bonne qualits,
clhiez M. Lefebvre, grainetier, 6, rue Montorgueil, & Paris.
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KWASS.

Pour 60 bouteilles de kwass, faites la méme opé-
ration que ci-dessus & 10 livres de seigle, 10 livres de
froment et 5 livres d’orge mondée ordinaire; ajoutez
lorsque ces grains sont gonflés 20 livres ‘de farine de
seigle, mélez le tout ensemble avec de P'eau tiéde
pour en forier une bouillie ni trop épaisse ni trop
claire, mettez le tout dans un grand pot de grés et au
four chaud, laissez prendre couleur; lorsque ce kache
a cuit & peu prés cinq heures, versez-le dans un ba-
quet ou tonneau et mélangez-le avee une soixantaine
de bouteilles d’eau froide, laissez ainsi reposer vingt—
quatre heures, aprés quoi vous transvasez le liquide,
vous le clarifiez avec une demi-livre de levure mélée
avec deux bouteilles. de Madére, laissez encore repo~
ser quatre ou cinq heures, tirez & clair, emplissez les
bouteilles dans lesquelles vous aurez soin de metire
deux grains de raisin Malaga sec, bouchez et ficelez,
ot conservez dans un endroit frdis.

FIN.

Sceaux, imprimario de . DErte,





