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AVERTISSEMENT

————

Le secret ou le talent, en toutes choses, est de faire
bien avec peu. 11y a en cuisine deux excés & éviter. La
grande cuisine, avec ses procédés recherchés etsa pro-
digalité sans limite, ne s’adresse qu’aux princes et aux
grands seigneurs. Elle absorbe dans un potage ¢ la Lu-
cullus la mati¢re de trois bons diners, et pour confec-
tionner douz ceufs pochés a Vessence de canards, il lui
faut douze canards rétis. La petite cuisine, avec ses
recettes vulgaires et son économie parcimonieuse, ne
connalt et n’émploie que la farine et les épices les plus
communes; elle empite ou elle empoisonne. Notre livre
n’a point de rapportavec ces deux sortes de cuisine.
11 enseignera aux ménagéres etaux femmes du monde
4 faire par elles-mémes ou 3 faire faire sous leur sur-
veillance une cuisine 4 la fois simple et bonne, agréable
et saine, délicate sans raffinement; élégante sans re-
cherche. Le choix des denrées, le soin de chaque
chose, I'emploi judicieux des assaisonnements, les pro-
cédés et les recettes inspirés ou éprouvés par une
longue expérience, voila tels que nous avons voulu
leslivrer au public, pour toutes les intelligences et pour
toutes les bourses, les secrets de la CUISINE FRAN-

CAISE.
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Ce nouveau Manuel de la cuisine francaise est di-isé
in deux parties, qui, bien que distinctes par les sujets
[ui y sont traités, sont cependant intimement liées I'une
\ Pautre et forment un tout complet.

Les sept chapitres dont se compose la premiére
partie sont consacrés & tout ce qui concerne le service,
savoir : la bonne tenue d’une cuisine, les soins & donner
aux divers ustensiles et & I'argenterie; la décoration et
Pameublement de la salle 2 manger; I'arrangement du
couvert; les convenances qu'on doit observer dans les
invitations; le nombre et la place des convives; le choix
des vins et la maniére de les servir ; les devoirs des
domestiques ; le service & la frangaise et le service a la
russe. A la suite de ces conseils et de ces prescriptions,
nous avons donné, pour chague mois de I'année, une
liste de menus variés, composés avec le plus grand

.

s0in, destinés a offrir & toutes les maitresses de maison,
A toutes les méres de famille, et aux plus modestes mé-{
nagéres, des renseignements utiles pour le meilleur
choix des aliments suivant les saisons. L'art de dé-

couper termine cette premiére partie.
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La seconde partie renferme, dans une suite de dix-
huit chapitres, tout ce qui a rapport i la cuisine
proprement dite : d’abord les jus et les sauces, les
. purées et les quenelles, les rotis et les fritures, c'est-a-
dire les meilleurs procédés pour rdtir et frire, les hors-
d’csuvre, les garnitures et les assaisonnements; ensuite
les potages tout & la fois les plus simples et les meil-
leurs; les relevés, les entrées et les rotis de beeuf, de
veau, de mouton, d'agneau et de porc frais ; 1a volaille
(poulets, chapons et poulardes; dindes et dindon-
neaux; pigeons et canards); le. gibier & plumes (fai-
sans, perdreaux et bécasses; pluviers, vanneaux et
canards sauvages; cailles et petit gibier) ; le gibier
3 poil (chevreuil, sanglier, liévres, lapins); le poisson
de mer et le poisson d’eau douce; les légumes, les
ceufs, la patisserie, les entremets sucrés. Un dernier
chapitre, qui rentre plutdt dans le domaine de l'office
que dans celui de la cuisine, est consacré 4 la cuisson
du sucre, aux confitures et aux sirops.

Chacun des sujets énumérés ci-dessus forme un
chapitre particulier, et les divers articles d’un méme
chapitre sont toujours, autant que possible, présentés
dans le méme ordre, avec les procédés et les recettes
qui leur sont utilement applicables, et sans répétitions
inutiles. Avant tout il faut étre clair et précis, sil'on
veut se faire lire avec agrément et profit.

De nombreux dessins, intercalés dans le texte, sont
destinés a venir en aide au lecteur, en lui donnant des
indications exactes, soit sur les divers objets dont se
compose le service, soit sur la maniére de dresser les
plats et U'art de découper.

Une table alphabétique, trés-détaillée, permet de



. VIn DIVISION DE L’OUVRAGR

trouver sans difficulté le procédé, la receits ou le
simple renseignement dont on a besoin.
Les soins apportés 2 la rédaction et A 'exécution

matérielle de ce nouveau Manuel de la cuisina fran- .

caise nous font espérer qu’il sera favorahlement ac~
cueilli du public, et qu’il deviendra le conseiller et le
guide des plus modestes ménagéres aussi bien que
des plus grandes maitresses de maison.



LA

CUISINE FRANCAISE

PREMIERE PARTIE

LE SERVICE

CHAPITRE PREMIER
PROPRETE DE LA CUISINE

Bonne tenue d'une cuisine. — Propreté d’un cuisinier ou d’'une
cuisiniére. — Soins & donmer aux ustensiles de cuisine et
principalement aux casseroles en cuivre. — Maniére de net~
toyer 'argenterie et les couteaux.

Si I'excés est permis en quelque chose,
c’est bien certainement en ce qui concerne la
propreté, et surtout la propreté appliquée 4 la
cuisine : nous ne voulons pas seulement parler
du soin avec lequel doivent étre entretenus les
divers ustensiles dont on fait journellement
usage, mais aussi de l'attention exacte et mi-
nutieuse qu’il faut donner a la conservation et

3 la préparation des viandes et des autres sub-
' 1

t
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stances alimentaires qui seront ensuite servies
sur la table des mattres. Nous voudrions qu'une
cuisine ! fit toujours tenue dans un ordre si
parfait et avec une propreté si engageante, que
la mattresse de la maison pat y entrer avec
autant de plaisir que dans son salon, et que,
8l lui prenait quelquefois fantaisie de mettre,
comme on dit, la main a la pate, et de confec-
tionner pour un diner d’amis quelque plat de
sa fagon, elle ne f(it pas exposée 2 se salir les
doigts ou la robe au contact des ustensiles ou
de la table de cuisine. Nous savons bien que
messieurs les cuisiniers et mesdames les cui-
siniéres ne sont pas généralement trés-jaloux
de recevoir des visites de la maltresse de la
maison : cela les géne, les contrarie, les met
de mauvaise humeur. Cest que ces messieurs
et ces dames sont assez souvent pris en défaut
pour leur négligence et leur laisser-aller, et
quils ne tiennent pas toujours avec tout le
soin et la propreté désirables le petlt domaine
qui leur est confié.

Un cuisinier qui était depuis peu de temps
au service d’'une maison opulente, voyant
entrer pour la premiére fois la maitresse de la
maison dans sa cuisine, lui dit, d'un fon qui
cachait mal son mécontentement : « Madame,
quand on entre ici, on s'expose a recevoir des

4. La cuisine ne comprend pas seulement la piéce qu'on ap-
pelle particuliérement cuisine, mais aussi I'office, le garde
manger et le légumier, dans les maisons oil il y a un service
bien complet.
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taches. — Monsieur, lui répondit la dame, vous
étes un maladroit ou un insolent, peut-étre
méme l'un et l'autre; je pourrais vous par-
donner une maladresse, mais je ne pardonne
pas l'insolence, et je vous doune votre congé. »

Un chef amoureux de son état, une cuisiniére
soigneuse de sa réputation, mettent tous leurs
soins & tenir leur cuisine avec une exquise
proprete; ils ne craignent point les visitesde la
maitresse de la maison, parce qu'ils ne sont
jamais en défaut. Au contraire, un éloge, une
parole flatteuse les récompense de leurs efforts
et de leurs peines. C'est cette bonne tenuede la
cuisine qui engagera quelquefois Ia maitresse de
lamaison & prendre partaux travaux culinaires,
4 préparer une créme, a mouler la pate d'une
brioche, & confectionner une tarte aux fruits,
et le chef dévoué, la cuisiniére complaisante,
seront heureux et honorés qu'on leur demande
des conseils. Et puis, i1 faut le dire, c’est un
amusement, un agréable passe-temps, surtout
a la campagne, que de faire un peu de cuisine.
(’est un gotit que nous avons tous eu, plus ou
moins, étant enfants. Voyez les petites filles :
parmi tous les jouets qui font leurs délices, il
n’en est pas qu’elles manient plus souvent que
leur petit ménage en bois bien poli et bien
blane, ou leur batterie de cuisine en fer battu
et bien luisant. Quel plaisir pour elles de
couper une pomme par petits morceaux qui,
placés avec symétrie dans la petite poéle a frire,
seront appelés soles frites! de mettre sur le
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gril un morceau de gateau qu'elles qualifieront
de boudin a la reine ou de cotelette panée, et
de soigner le pot-au-feu, garni de confitures
et d'un bonbon qui sert de piéce de beeuf !

Ce gotit si vif des enfants pour I'art culinaire
se perd sans doute bient6t ; mais il se conserve
aussi quelquefois, et il y a plus d'une ménagére
qui aime a continuer en grand ce qu'elle a
commencé & faire en petit. Nous avons connu
méme des personnages trés-distingués qui se

- vantaient de savoir admirablement bien appré-
ter, 1'un un salmis de bécasses, l'autre un
bifteck aux pommes, celui-ci un macaroni 3

. Ditalienne, celui-l4 une matelote normande.

M. de Cussy, préfet du palais de 'empereur
Napoléon I, ne dédaignait pas de faire sauter

dans une casserole des morilles qu’il savait
supérieurement assaisonner. Le prince de

Talleyrand, ce diplomate consommé, dont les

diners avaient une réputation européenne, ne
s’amusait pas, il est vrai, a tenir la queue dela
poéle, mais il avait I'habitude d’aller tous les
matins visiter son garde-manger. N'avons-nous
pas encore des exemples plus augustes? La belle
et infortunée Marie-Antoinette se plaisait, dans
sa résidence de Trianon, i faire ses crémes et
ses fromages. Qui ne connait pas aussi I'his~
toire de l'omelette de la Malmaison? L'impé-
ratrice Joséphine s’amusait un jour avec ses
dames d'honneur a faire une omelette, et elle
était au moment le plus intéressant de 'opé-
ration, lorsque Napoléon entra sans étre
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attendu; et en voyant I’embarras ou se trouvait

‘impératrice pour rouler I'omelette, il lui prit
des mains la queve de la poéle, en lui disant :
« Je vais vous faire voir, ma bonne amie, com-
ment on tourne une omelette; c’est de la
cuisine de bivac. » Et aussitét il donne 3 la
poéle ce petit coup si bien connu des cuisiniers;
mais l'omelette, peu obéissante, au lieu de
retomber dans la poéle, va rouler au milieu du
feu, & la grande joie de Joséphine, qui, se
tournant vers son auguste époux, lui dit avec
un charmant sourire : « Votre Majesté n’est pas
ici au bivac; elle s’entend beaucoup mieux 2
gagner des batailles qu'a tourner des ome-
lettes. »

Cette petite digression nous a un peu éloi-
gnés de notre sujet principal : nous y revenons
pour dire encore une fois que la propreté de la
cuisine ne saurait étre poussée trop loin, et pour
indiquer les soins principaux qu'exige une
bonne tenue qui s’appliquera aussi & l'office,
au garde-manger, au légumier. Le sol de la
cuisine doit, autant que possible, étre lavé tous
les soirs, quand les travaux de la journée sont
terminés. Les tables seront également lavées
tous les jours apres le repas principal; on se
servira a cet effet de savon noir et d'une brosse
de chiendent. Il faut que les tables soient tou-
jours tenues dans un état de propreté et de
blancheur irréprochable, ainsi que les dres-
soirs, qu’on aura le soin de couvrir de petites
nappes destinées & cet usage : c'est sur ces
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dressoirs que se déposent les plats et I'argente-
rie qui appartiennent au service des maitres.
La table principale, qui généralement est placée
au milieu de la cuisine, devra étre garnie, a
peu prés au quart de sa longueur, d'une nappe
bien blanche pour y dresser le service : on
aura l'attention de mettre sous les grils, si on
les pose sur les tables, une feuille de tole, qui
empéchera que les pieds ne brilent ou ne noir-
cissent le bois.

Les casseroles, les marmites, les plats 4 sau-
ter, les moules, qui composent ce qu’on ap-
pelle particulidrement la batterie de cuisine,
devront toujours présenter un aspect brillant;
mais ce n’est pas seulement l'extérieur qu'il
faut soigner, c’est surtout l'intérieur, qui sera
parfaitement étamé. 11 en est de 1'étamage des
casseroles comme du ramonage des cheminées:
il vaut mieux, par précaution, faire ramoner
une fois de plus une cheminée pendant Fhiver,
que de s’exposer aux conséquences d'un incen-
die ; il vaut mieux aussi faire étamer les cas-
seroles plus souvent peut-étre qu'il ne serait né-
cessaire plutot que de compromettre, par une
-économie mal entendue, la santé de toute une
famille. Veillez donc avee soin, cuisiniers et
cuisiniéres, & ce que l'intérieur de vos casse-
roles, de vos marmites, et en général de vos
ustensilés de cuivre, ne soit jamais noir (ce se-
rait un défaut de propreté), mais avec bien
plus de soin encored ce qu'il ne soit jamais
rouge (ce serait une négligence, une négligence
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coupable, qui pourrait avoir les plus graves
conséquences). Les broches, les hatelets, les
grils, les pelles, les pincettes, en un mot tous
les ustensiles en fer, seront entretenus brillants
et polis comme l'acier. Pour obtenir ce résultat,
on fera usage de brique rouge et de papier de
verre. Enfin il y aura, dans un coin de la cui-
sine, une petite fontaine portative, accrochée
au mur, et, a coté, une serviette suspendue a
un clou, afin que le cuisinier et ses aides, s'il
en a, puissent se laver les mains aussi souvent
qu'il sera nécessaire, et qu'il n'y ait point
d’excuse pour la négligence ou la paresse & ce
sujet.

De la propreté de la cuisine passons a la pro-
preté du cuisinier ou de la cuisiniére. Voulez-
vous, & premiére vue, juger de la propreté d'un
cuisinier qui vient vous offrir ses services? Re-
gardez ses mains, et particuliérement ses ongles.
Si les mains sont d'une propreté irréprochable,
si les ongles sont tenus avec soin, c'est un in-
dice qui doit déja prévenir en sa faveur et faire
supposer qu'il a de bonnes habitudes de pro-
preté. Je me rappelle & ce sujet une petite aven-
ture que je vais raconter exactement comme
elle est arrivée. Pendant que j'étais a Londres
chef des cuisines de lord Melville, ministre de
la marine, un de mes amis vint me recomman-
der un jeune homme, excellent cuisinier, tout
récemment arrivé de Paris, en me priant de
lui trouver une bonne condition. Quelques jours
aprés, je fus assez heureux pour lui indiquer
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une place vacante chez un seigneur de la cour,
et je I'adressai au maitre d’hétel, que je connais-
- sais particuliérement, et qui le présenta aussi-
tot 4 milady. La grande dame se contenta de
jeter un coup d’ceil rapide sur le jeune homme,
st le refusa net et sans explication. Celui-ci, coun-
fus, déconcerté d'un pareil accueil, dont il ne
pouvait pas comprendre le motif, vint me conter
sa mésaventure. Je parlai au maitre d’hotel, lui
disant combien j'étais étonné qu’on efit ainsi
dconduit un artiste distingué, qui d’ailleurs s’é-
tait présenté dans une tenue convenable, habit
noir, chapeau neuf et bottes vernies. » Tout
cela est vrai, me répondit le maitre d’hotel;
mais milady, quand il s’agit de cuisiniers, ne fait
nulle attention a leurs pieds : elle regarde tou-
jours les mains, et celles de votre jeunehomme
n'étaient pas irréprochables. « Avis aux lec-
teurs, mais seulement aux lecteurs cuisiniers.
Un cuisinier ne doit pas porter les cheveux
longs; c’est une mode qui a de graves inconvé-
nients. Des cheveux courts et peignés avec soin,
la barbe faite tous les matins, voila ce que nous
demandons a un cuisinier. Nous lui permettons
les favoris, s'il y tient, mais nous proscrivons
ahsolument ne fat-ce qu’au point de vue de la
propreté, lo collier, la barbiche et les mousta-
ches. Dailleurs nous ne voulons pas qu'un
cuisinier ressemble & un apprenti sapeur ou &
un troupier de la .garde. Nous ne voulons pas
non plus d'un cuisinier qui a contracté ’habi-
tude de fumer. Que pouvez-vous attendre de
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cet homme dont le palais, vicié par I'usage de
la pipe, n’est plus capable d’apprécier le gotit
des sauces et la saveur des viandes?

Avec une cuisiniére, nous n’avons pas & nous
préoccuper de barbhiches et de moustaches;
nous ne croyons pas non plus qu’il y ait beau-
coup de cuisiniéres qui fument, bien qu’elles .
aient quelquefois le mauvais exemple sous les
yeux, lorsqu’elles ont une lionne pour mai-
tresse. Mais nous avons les cuisinieres qui pri-
sent, qui, & chaque instant dela journée, plon-
gent leurs doigts dans la tabatiére, et dans
quelle tabatiére! Dieu nous garde de ces cor-
dons bleus! Une cuisiniére chez laquelle ce
goit est passé en habitude ne résistera jamais
au plaisir de savourer une prise de tabac, fut-
elle au moment le plus intéressant d'une ceu-
vre délicate, devant une fricassée de poulets,
des perdreaux rotis ou une créme renversée.
Avant tout, il faut qu’elle satisfasse le désir im-
périeux de son nez; tant pis pour la créme,
tant pis pour les perdreaux, tant pis pour les
poulets.

Un chef de cuisine, une cuisinidre doivent
toujours avoir sur eux du linge blanc : bonnet,
tablier, essuie-main. Outre ces soins essentiels
de propreté, un artiste culinaire, homme oun
femme, s'abstiendra autant que possible de
toucher avec les doigts les viandes cuites : il
se servira d’'une fourchette et d'un couteau
pour dépecer une volaille ou émincer des
viandes quelconques ; et, lorsqu'il piquera une
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piéee, il la placera sur une serviette, par pro-
preté d'abord, et ensuite pour que la viande ne
s’échauffe pas au contact des mains.

Si de la cuisine nous passons a 'office, nous
dirons que 14 aussi doit régner une excessive
propreté. C'est & 1'office que se préparent les
- phtisseries, les sucreries et les confitures. Une
fois les travaux terminés, on ne doit voir traf-
ner ni morceaux de pate, ni sucre, ni farine.
Tous les ustensiles seront en cuivre et bril-
lants comme 1'or; les moules seront rangés sur
des étagéres avec ordre et symétrie, de maniére
qu'on puisse toujours trouver facilement sous
la main celui dont on a besoin.

Le sol du garde-manger sera lavé avec autant
de soin et aussi souvent que celui de la cuisine.
Les étagéres surlesquelles on place les terrines
djus ou & sauce, les garnitures préparées seront
tenues aussi dans un état constant de propreté.
Les grosses viandes, volailles et gibier, seront
suspendues dans le garde-manger ou posées sur
des nappes appelées nappes a dresser ou nappes
de dressoir: c'est sur ces nappes qu’on range
les, volailles habillées, en ayant soin de les
écarter de celles qui ne le sont pas et du gibier
4 poil ou & plume qui n'est pas encore pré-
paré.

Méme propreté pourle légumier. Que chaque ,
qualité de légume ait une place marquée et dis-
tincte ; et qu’on ne laisse jamais sur le sol des
débris de légumes, ce qui est un signe de pa-
resse et une cause de mauvaise odeur,



PROPRETE DE LA CUISINE 1

A ces prescriptions générales sur la propreté
de la cuisine et des serviteurs auxquels est
confié le soin de cette partie importante de la
maison, nous ajouterons quelques indications
sur la maniére de nettoyer l'argentetie et les
couteaux. L’argenterie doit étre lavée une
premiére fois & ’eau bouillante, une seconde
fois & I’eau chaude ; on la repasse dans une eau
froide et claire, en se servant d’'un morceau de
flanelle et d'une brosse, et on I'essuie d’abord
avec un linge fin, puis avec une peau destinée
4 cet usage. Le contact des ceufs et surtout du
jaune d’ceuf noircit I'argenterie ; pour enlever
ces taches, on la fera bouillir dans la cendre
fine, sans la frotter, ou bien on fera usage de
suie délayée dans un peu d’eau-de-vie, avec
laquelle on frotteralesparties tachées. Trois ou
quatre fois par mois I'argenterie sera nettoyée
au blanc. On délaye du blane d’Espagne dans
del’eau, ou, ce qui vaut mieux, dans une petite
quantité d'eau-de-vie; on enduit légérement
I'argenterie de ce mélange, et quand il est &
peu prés sec, on ’enléve avec une brosse trés-
douce.

Quant aux couteaux, on les nettoie en les
frottant tantot d’'un coté, tantdt de I'autre, sur
une pierre de brique destinée a cet usage, ou
bien encore on les frotte avec un bouchon sur
une planche saupoudrée de terre pourrie. Les
couteaux et les fourchettes & découper doivent
.&tre lavés et essuyés aussitdt qu’ils sont repor-
tés & la cuisine aprés le service de la table; on
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passe ensuite les couteaux sur la planche ou la
brique dont nous avons déjd parlé; on fait
passer une peau de buffle entre les dents des
fourchettes, on frotte les parties extérieures -
avec un petit morceau de bois recouvert d'une
peau de buffle, et on les essuie comme les cou-
teaux, avec un hnge bien sec. Les couteaux et
les fourchettes a découper, dont on ne se sert
pas journellement, seront enfermés dans un
étui et placés dans un endroit sec, afin qu'ils ne
contractent pas de taches de rouille. -

CHAPITRE II

SALLE A MANGER -~ COUVERT

Salle 4 manger. — Table principale. — Table de service. —
Dressoirs. — Linge. — Couvert. — Eclairage, — Dessert sur
1a table. — Surtout. — Fleurs.

Une salle & manger sera placée dans les con-
ditions les plus convenables, si elleest assez rap-
prochée de la cuisine pour que le service se
fasse vite et sans trop de peine, que les mets y
arrivent sans avoir le temps de se refroidir, et si
elle en est cependant assez éloignée pour que
Podeur des fritures, des grillades et autres pré-
parations culinaires ne puisse pas y pénétrer.
En hiver, elle doit étre chauffée & 15 degrés
centigrades, et tenue bien close. Il est assez
difficile-d’indiquer d'une maniére exacte et pré-
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cise quels doivent étre la décoration et le mo-
bilier d'une salle & manger ; chacun a cet égard
se décide d’aprés son goit, ou fait selon ses
moyens. Cependant, pour sortir d’embarras et
donner au moins quelques indicationsgénérales,
nous prendrons un terme moyen, et nous
dirons ce qu'exige un service qu'on veut
rendre satisfaisant sous tous les rapports. Cha-
cun en prendra ce qui sera & sa convenance.
D’abord, dans une salle & manger, point de
tableaux, point de gravures : il ne faut pas que
les convives soient distraits de I'affaire prin-
cipale pour laquelle ils sont réunis ; ils ne vien-
nent pas pour admirer des peintures ou des ca-
dres magnifiquement sculptés; ils viennent
pour diner le mieux possible et converser
agréablement. Si les murs sont couverts d’'un
papier de tenture, que ce papier soit plutét
sévére qu’éclatant; si c'est une boiserie, qu'elle
soit en bois de chéne verni rehaussé de quel-
ques filets d'or. Les rideaux des croisées se-
ront d’une couleur en harmonie avec la tenture.
Les siéges, assez larges pour qu'on y soit
commodément assis, 8'ils ne sont pas d’une
couleur exactement pareille a celle des rideaux,
s’en rapprocheront du moins autant que pos-
sible. Un tapis épais, moelleux, qui couvrira
tout le sol de la salle & manger, aura le double
avantage d’entretenir une douce chaleur aux
pieds des convives et de rendre moins sensible
le bruit que font les domestiques dans leurs
allées et venues. Sil'on ne peut pas se per-
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mettre une dépense aussi considérable que
celle de ce tapis confortable, on se contentera
de placer sous la table un tapis de moindre di-
mension, mais qui garantira toujours les pieds
du contact du sol.

Passons maintenant en revue les principaux
meubles d'une salle 3 manger, qui sont la table
du milieu, la table de service ou & découper,
un ou deux buffets-étagéres appelés aussi
dressoirs, un chauffe-assiettes.

La table du milieu, c'est-a-dire la table sur
laquelle on mange, n’a plus aujourd’hui cette
multiplicité de pieds si génants pour les con-
vives et surtout pour les dames. Elle est portée
sur un seul pied, ce qui n'empéche pas de
Pouvrir comme les anciennes tables et d'y
adapter des rallonges. Nous en reparlerons
tout & 'heure, au sujet du couvert.

La table de service, ou table & découper, est
ordinairement placée dans I'angle de la salle a
manger le plus rapproché de la porte qui con-
duit dla cuisine. Il fant que les plats qu’on
apportede la cuisine dans la salle & manger
aient a faire le trajet le plus court possible. La
table de service, couverte d’'une serviette tou-
jours bien propre, sera garnie des ohjets
suivants : une ou deux grandes cuillers &
potage et d’autres cuillers ordinaires, couteaux
et fourchettes & découper, une planche &
découper, un réchaud 3 esprit-de-vin couvert
d'une plaque de téle sur laquelle on posele
Pplat destiné & recevoir les morceaux de la
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piéce qu'on découpe. G'est aussi sur la table de
service que se placent les assiettes & potage,
puisque c’est 1 que la soupiére est apportée et
que le potage est servi; enfin, ¢'est encore sur
cette méme table que se trouve la liste du
menu du diner, le nom des mets dont se com-
pose ce menu étant écrit trés-lisiblement et
dans l'ordre ou ils devront étre servis, de

maniére qu'un domestique ne soit jamais dans
I'embarras pour savoir le nom du plat quil est
chargé d’offrir. '

Les buffets-étagéres, qu'on appelle aussi
dressojrs, et dont nous donnons ici un modele,
. doivent étre placés, autant que possible, en
face des flancs de la table 4 manger, afin que
les domestiques ne soient pas obligés de faire
de trop grands détours pour prendre les divers
objets de service dont ces dressoirs sont garnis.
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Ces objets sont : d’abord les assiettes de tout
le repas, sauf les assiettes a potage; I'argen-
terie de rechange pour tout le service, que
I'on aura soin de faire laver & mesure, surtout
dans les maisons oul'on change de couverts a
chaque plat; les assiettes de dessert, garnies
d’avance chacune de leur couvert de dessert;
les bouteilles de vins fins avec leurs étiquettes;
enfin quelques carafes de rechange, les unes
remplies d’eau, les autres de vin, de maniére
que les convives devant lesquels 1'eau ou le vin
viendrait & manquer ne soient pas exposés a
attendre. Quant aux étagéres des dressoirs, on
peut les orner de quelques belles piéces de
table, soit argenterie, soit porcelaine de Chime
ou du Japon. '

Un chauffe-assiettes n’est pas un objet de
grande dépense, et c’est un meuble trés-utile.
Manger chaud est une des conditions indispen-
sables pour bien diner. Un bon calorifére, le
marbre d'un excellent poéle ne peuvent jamais
remplacer avantageusement un chauffe - as-
siettes.

On se procure aujourd’hui, & des prix trés-

modérés, du linge damassé pour le service de .

la table. Ce linge ne vaut peut-étre pas en
qualité celui qu'on fabriquait, il y a cinquante
ou soixante ans, et qui pouvait servir a deux ou
trois générations dans la méme famille; mais
il fait de 1'effet par le bon gotit et la variété des
dessins, et c’est 14 ce qu'on recherche. Quoi

qu’il en soit, veillez & ce que votre linge de.

l

!
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table, nappes et serviettes, soit toujours d'une
blancheur irréprochable ; mais veillez aussi a
ce qu’il ne soit pas trop calandré et semblable,
pour ainsi dire, & une espéce de carton fort in-
commode & manier et peu agréable pour la
bouche des convives, qui veulent bien pouvoir
s'essuyer, mais non pas étre exposés i s'écor-
cher.

Maintenant, occupons-nous du couvert. Afin
d’éviter le bruit du choc des assiettes et des
verres pendant le diner, et aussi pour mieux
faire ressortir la blancheur de la nappe, la
table sera d’abord garnie d’une couverture de
coton blanc, bien tendue et attachée avec soin
par des filets sous la table. La nappe, mise par
dessus et également tendue sans plis, devra
descendre de tous cotés a 35 ou 40 centi-
métres du plancher. On a renoncé 2 1'usage des
napperons, depuis qu'on a adopté celui de Ja
brosse pour nettoyer la table, entre le second
service et le dessert. Les assiettes sont placées
autour de la table avec symétrie, en nombre égal
a celui des convives, et en laissant au moins
entre chaque assiette un espace de 35 a 40
centimétres. C'est un véritable supplice que
d’étre géné a table et de sentir & chaque instant
les coudes de ses voisins. Aussi Boileau, qui
avait éprouvé ce supplice dans un diner dont la
description est présente 4 la mémoire de tous
les lecteurs, a-t-il raison de dire :

On s’assied : mais d’abord notre troupe serrée

Tenait 4 peine autour d’une table carrée, -
2
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Ot chacun malgré soi, Pun sur Pautre ports,
Faisait un tour & gauche et mangeait de coté.
Jugez en cet état si je pouvais me plaire,
Moi qui ne compte rien ni le vin ni la chére,
Si Pon n’est plus A P’aise assis en un festin

- . Qu'aux sermons de Cassagne ou de ’abbé Cotin!

Prenez donc vos mesures pour que les con-
vives soient tous a leur aise, et n’ayez pas plus
d’invités que vous n’avez de places dont vous
puissiez librement disposer. Ge n'est que dans
une réunion d'amis intimes qu’on peut se
permettre de dire : « En nous serrant un peu,
nous tiendrons tous. »

La fourchette se place & gauche, prés de
'assiette : la cuiller et le couteau se placent a
droite. Le bout du couteau doit porter sur le
' porte-couteau, qui est ordinairement en cris-
tal, quelquefois en argent ou en plaqué. Sur
chaque assiette est une serviette arrangée avec
gout, mais sans prétention, et dansla serviette
est enfermé un petit pain de gruau, qui ne
laissera voir qu’une partie de sa croiite dorée,
Devant chaque assiette, et symétriquement
rangés, brillent trois verres d’'une forme élé-
gante, légers comme la mousseline, I'un pour
- le vinordinaire, 'autre pour le vin de Bordeaux,
le troisiéme pour le vin de Madeére. Le verre ou
la coupe a vin de Champagne est servi, tantot
au commencement du diner, tant6t aumoment
ou le vin mousseux commence a circuler, Entre
chaque convive il y aura d'un c6té une carafe
d’eau et de I'autre une carafe de vin ordinaire ;
il faut que chacun puisse se servir, quand bon
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lIni semble, sans étre obligé d’avoir recours a
ses voisins. Enfin, des saliéres, trés-petites et
jumelles, ¢’est-a-dire portant d'un c6té du sel
et de l'autre du poivre, seront assez nom-
breuses pour qu'il y en ait une & la portée de
chaque convive.

Au milieu de la table on place un réchand
de forme longue et ovale, qui servira pour le
relevé et le roti. Les réchauds, de forme ronde,
destinés & recevoir d’abord les entrées et plus
tard les entremets, sont au nombre de deux,
de quatre, de six, etc., selon le nombre des
entrées et des entremets, et ne se placent pas
dans tous les cas de la méme maniére. S'il n’y
en a que deux, 'un sera & droite, l'autre &
gauche du réchaud principal ; s’il y en a quatre,
ils seront disposés en carré parfait autour de ce
méme réchaud : au nombre de six, ils forme-
ront un carré long. On fait généralement usage
de réchauds a bougies, parce qu’ils sont plus
commodes que les autres : en effet, si 'on n’a
pas de réchauds de rechange et qu'on ait besoin
d’un réchaud froid pour y poser une créme
ou une gelée, il suffit d’enlever la bougie, etle
métal est biento6t refroidi. Il ne faut pas souffler
sur la bougie et la laisser dans le réchaud, ce

qui pourrait répandre dans la salle une odeur
désagréable. '

Les raviers oy coquilles & hors—d’muvre, tout
garnis des hors-d’ceuvre dont on a fait choix,
sont ordinairement au nombre de quatre, ot
‘placés en méme temps que le reste du couvert,
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aux quatre coins de la table, vers les extrémités.
On les place, non pas en ligne droite, mais un
peu de biais, se faisant face deux & deux. Dans
chacun de ces raviers est 'instruient d’argent
qui convient & chaque hors-d’euvre.

Le mode d'éclairage le meilleur pour unesalle

amanger, et celui quiest généralement usité
méme dans les maisons lesplus modestes, con-
siste en une lampe astrale suspendue au-dessus
* de latable et coiffée d'un chapeau dit réflecteur.
Leluxe a modifié ce mode d’éclairage et a trans-
formé la modeste lampe astrale en un meuble
aussi riche qu’élégant, quiala forme d’un lustre
au d'une girandole, et dont nous donnens ici un

10dele. Au milieu se trouve une lampe Carcel
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couronnée d’unréflecteuren porcelaineblanche,
et antour brillent des bougies plus ou moins
nombreuses, portées par les bougeoirs de la gi-
randole. Pour un diner de dix-huit & vingt-qua-
tre couverts, on pourra encore placer a chaque
bout de la table un candélabre & trois bougies,
et sur chacun des dressoirs on mettra une lampe
Carcel, ornée de son globe en verre dépoli.
Ledessert n’est pas servi de la méme maniére
dans toutes les maisons; chacun, & cet égard,
adopte la méthode qui lui convient le mieux.
Tantot tous les plats dont se compose ledessert,
fruits, gateaux, petits fours, sucreries, ne pa-
raissent qu’apres le second service; tantdt une
partie du dessert est mise sur la table en méme
temps que le couvert, ety reste pendant tout
le diner. Dans le premier cas, le dessert sera
convenablement arrangé d’avance, et on le dé-
posera, soit sur les dressoirs, s’il y a une place
suffisante, soit dans une piéce attenante ala
salle & manger, ou il sera plus facile de dispo-
ser les assiettes dans l'ordre ou elles seront
ensuite portées et placées sur la table. Sil'on
adoptelaseconde méthode qui consiste & mettre
sur la table une partie du dessert dés le com-
mencement du service, ¢’est-d-dire avec le cou-
vert, cette partie sera plus ou moins considé-
rable, selon le nombre des convives. Comme il
serait assez difficile de préciser la quantité et
I'arrangement de ces assiettes de dessert ainsi
placées d’avance, que chacun peut modifier se-
lon son gout, nous nous bornerans a quelques
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indications générales; et, afin de nous faire
mieux comprendre, nous donnerons ces indica-
tions d’aprés deux dessins, I'un pour un menu
de 104 12 couverts, l'autre pour un menu de
18 & 24 couverts. Ces deux dessins nous servi-
ront en méme temps & montrer le service com-
plet dela table. Examinons d’abord une table
de douze couverts:

Les douze figures marquées chacune du nu--
méro 1 représentent les douze couverts; il y
manque la fourchette, la cuiller, le couteau et
le porte-couteau, dont nous avons déjd indiqué
la place. Devant chaque couvert sont les trois
verres qui lui appartiennent, et tout auprés se
trouvent, de distance en distance, huit petites
saliéres jumelles. Les douze petites figures por-
tant le numéro 2 marquent la place des carafes
d eau et 4 vin, avec les porte-carafes, qui sont
ordinairement en cristal comme lescarafeselles-
mémes.Le numéro 3, répété quatre fois, in-
dique les quatre raviers ou coquilles a hors-
d’ceuvre. Le numéro 4 est le réchaud du milieu,
destiné & recevoir d’abord le relevé et plus tard
le roti; au dessert, ce réchaud sera enlevé pour
faire place 4 une piéce montée, par exemple, a
un nougat décoré, & un croquenbouche, ou
bien 2 une jatte de meringues. Les quatre fi-
gures marquées du numéro 5 représentent les
quatre réchauds pour les entrées du premier
-service et pour les entremets du second; au
dessert, ilsseront remplacés par des compotes
ou par deux compotes seulement et deux autres
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assiettes. Auxdeux numéros 6 sont figurées deux
corbeilles de
fruits. Enfin, les
six figures qui
portent le nu-
méro 7 repré-
sentent six as-
siettes de dessert
montées, petits
fours ou sucre-
ries. Nousaurons
ainsi treize as-
siettes de des-
sert, qu'on pour-
ra porter jusqu’a
quinze si la table
n’'était pas suffi-
sanment garnie
(ce que nous ne
croyons pas), et
onenvarieral’ar-
rangement de
maniére que
I'ensemble offre
toujours une sy
métrie heureu-
sement combi-
née.

Voici une ta-
ble de vingt cou
verts qui serait
servie de la mé-
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me maniére si elle en contenait vingt-quatre.
Devant chaque couvert sont quatre verres a
pied de méme forme, mais de différente gran-
deur, I'un pour le vin ordinaire, 'autre pour
le vin de Bordeaux ou de Bourgogne, le troi-
siéme pour le vin de Champagne, le quatriéme
pour le vin de Madére ou de Xérés. Entre
chaque couvert il y a une carafe d’eau ou une
carafe de vin. Nous n’avons marqué ni les sa-
liéres, ni les raviers, qui doivent se placer
comme dans le couvert précédent. Les deux fi-
‘gures marquées dunuméro 1 sont deux réchauds
ovales pour les relevés d’abord, pour les rétis
ensuite, et qui au dessert seront remplacés par
des assiettes montées ou par des corbeilles de
fruits. Les huit figures désignées par le numéro
2 sont huit réchauds ronds pour les huit entrées
du premier service, remplacées au second ser-.
vice par huit entremets, et au dessert par huit
assiettes montées, Nous avons dit que six en-
trées seraient suffisantes pour une table de 18
couverts; alors on pourrait changer la dispo-
sition du service, faire passer les relevés et les
rotis aux deux bouts de la table, et mettre les
entrées sur les cotés, trois de chaque co6té, en
les entremélant d’assiettes de dessert. Les dix
petites figuresportant le numéro 3 représentent
dix assiettes de dessert, variées avec goit, por-
tant fruits confits, macarons, sucreries et frian-
dises plus appétissantes les unes que les antres.
Le numéro 4, au milieu dela table, est une cor-
beille de fleurs; et les deux numéros 5, aux deux
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bouts de la table, sont des corbeilles de fruits.
Les deux derniéres places {numéros 5) peu-
vent étre occupées par des candélabres; dans ce
cas on pourrait placer une corbeille de fruits a
droite et & gauche de chaque candélabre, et
deux assiettes montées seraient posées, I'une &
droite, I'autre & gauche de la corbeille de fleurs
occupant le milieu de la table.

CHAPITRE III
INVITATIONS — NOMBRE DES CONVIVES

Invitations. — Convenances & observer. — Nombre des con-
vives. — Enfants. — Conseils pour placer convenablement les
convives et pour indiquer & chacun la place qu’il doit occuper
& table.

Un ami invitera sans fagon un ami & venir
diner chez lui, qu'il s’agisse d’'un dfner de fa-
mille ou d’'un diner d’apparat. Mais a 1'égard
d’étrangers, de personnes avec lesquelles on n’a
que des relations de société, il faut y mettre
plus de cérémonie, et celui qui invite, comme
celui qui estinvité, doit observer certaines bien-
séances. Les invitations pour un diner s'adres-
sent habituellement plusieurs jours & 1'avance,
et il est d’'usage de répondre le plus tot pos-
sible & uneinvitation de ce genre en faisant con-
naitre si on I'accepte ou si on ne peut pas 1'ac-
cepter, de maniere que le maitre de maison
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qui donne & diner sache & quoi s’en tenir,
prenne ses mesures en conséquence et puisse
donner des ordres précis pour le couvert. Il y
a encore quelques convenances dont il faut sa-
voir tenir compte. Vous n’inviterez pas & diner
une personne que vous connaissez 4 peine et
qui serait peut-étre assez étonnée de recevoir
une semblable invitation pour se croire obligée
de la refuser. N'invitez pas quelqu'un par ce
seul motif que vous supposez qu'un bon diner
peut lui faire plaisir et le consoler des repas
Plus ou moins modestes qu'il fait chez lui ou
dans les restaurants de troisidéme ordre. 11 y a
dans chacun de nous un amour-propre bien
placé qui doit étre respecté. Ne faites pas comme
cet amphitryon ala table duquel était assis un
homme de lettres et qui disait & cet homme de
lettres en lui offrant de nouveau, aprés un pre-
mier refus, j je ne sais. plus quel mets : « Ac-
ceptez, monsieur, acceptez, vous n'en mangez
pas tous les jours. »

Avons-nous besoin d’aj outer que des rapports
des inférieurs avec les supérieurs naissent cer-
taines obligations auxquelles on est tenu d’o-
béir? Un ministre invitera a diner ses chefs de
division et ses chefs de bureau, mais un chef
de bureau, un chef de division n'invitera pas
son ministre. Un chef de division priera quel-
quefois les employés qui travaillent sous ses
ordres de venir s’asseoir & sa table : mais un
expéditionnaire, avec son traitement de quinze
ou dix-huit cents francs, ne se croira pas per-
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mis d'inviter son chef de division a venir man-
ger sans facon le potage et le beeuf de famille.
Quel doit étre 1é nombre des convives? C'est
la une question qui a été souvent débattue et
qui, nous le croyons, n'a jamais été résolue
d’'une maniére satisfaisante, parce qu'il est bien
difficile, pour ne pas dire impossible, d’établir
a ce sujet des régles immuables. On a dit et I'on
a répété que le nombre des convives ne devait
pas étre au-dessous de trois ni au-dessus de
neuf, et 'on-a appuyé cette décision sur I'anti-
que aphorisme ainsi énoncé : Numero Deus
wmpare gaudet (le nombre impair plait aux
dieux); et puis, dit-on, les Graces étaient au
_nombre de trois, et les Muses au nombre de
neuf. Laissons les Graces et les Muses, qui n’ont
rien a faire dans un diner, et suivons plutdt les
inspirations du bon sens, qui valent bien les
riantes images de I'ancienne mythologie. Un di-
ner de huit, de dix, de douze personnes nous
plaira tout autant qu’un diner de neuf couverts
seulement, si les convives sont aussi bien as-
sortis. Et puis, remarquez-le bien, avec un nom-
bre impair, vous n’obtiendrez jamais cette ré-
gularité qu'on aime A voir dans I'arrangement
d’'un couvert, cette syméirie qui est déja un
premier plaisir pour les convives. Dites-nous
qu’avec un petit nombre de convives, par
exemple de huit & douze, la conversation peut
étre générale et se soutenir animée jusqu'ala fin
du repas : nous sommes de cet avis; dites-nous
encore que, si le nombre des convives est trop
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considérable, il s’établit des conversations par-
ticuliéres entre voisins, que chacun alors parle
pour soi, qu'il en résulte un peu de froideur et
de monotonie, ou bien que, si la conversation
-devient générale, elle dégénére bientdt en un
bruit assourdissant ou chacun veut placer son
mot et personne ne s'entend : nous sommes
encore de cet avis. Ces deux points accordés,

lalssons mattres et mattresses de maison régler
i leur convenance le nombre de leurs convives.

Youloir donner a cet égard des ragles invaria-
bles, ce serait s’arroger des droits que chacun
aime 4 se réserver pour en user comme il I'en-
tend.

Toutefois il y a un point qui peut-étre méri-
terait d’dtre pris en considération. Nous serions
dlspose a conseiller & un maitre de maison de
s'arranger tonjours de fagon que les convives
ne soient pas au nombre de treize. C’est un
préjugé absurde, que certes nous sommes loin
de prendre sous notre protection; nous parta-
gerions plutdt le sentiment de ce monsieur qui
consentait trds-volontiers a s’asseoir tous les
jours & une table de treize couverts, pourvu
que le diner fiit bon. Mais il y a des gens assez
faibles d’esprit pour étre vivement contrariés
et mal A 1’aise quand ils se trouvent faire partie
de treize convives, et pour qui alors les mets
les plus recherchés se changent en poison. Nous
avons méme connu un excellent homme, con-
vive trés-aimable, qui ne manquait jamais, en
entrant dans la salle & manger, de jeter un coup
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d’ceil rapide sur la table, et, si par malheur il,
comptait treize couverts, il s’esquivait adroite-
ment, rentrait dans le salon, prenait son cha-
peau, et s’en allait diner au restaurant. Il per-
dait sans doute au change; mais du moins ce .
qu'il mangeait, il le mangeait sans inquiétude
d’esprit. Si plus tard on lui demandait le motif
de son absence, il avait toujours pour excuse
une indisposition subite dont il avait été pris.
Pourquoi donc rendre gratuitement malheureux
des gens honnétes, inoffensifs, qui ne deman-
dent qu’a bien diner, qu'a diner tranquillement,
sans souci, avec béatitude? D’ailleurs, un maitre
de maison, en mettant son attention a éviter ce
nombre de treize couverts qui effraye certaines
gens, fera encore une chose utile 3 lui-méme;
car, comme nous l'avons déja remarqué le
nombre impair n’est pas favorable & sa symé-
trie du couvert, et ’on doit tenir 3 la symétrie.
Les enfants doivent-ils étre admis 3 tabledans
un diner qui n’est pas simplement un diner de
famille? Voila une question qu'il suffit de poser
pour qu’elle soit résolue. Un homme d’esprit,
grand amateur du jeu de whist, faisant un soir
sa partie dans un salon et entendant un enfant
qui pleurait, dit & ses voisins : « J'aime beau-
coup les enfants qui pleurent. — Pourquoi
cela? lui demanda-t-on. — Parce qu’on les en-
voie se coucher, » répondit-il Je serai moins
sévére; je n'enverrai pas au lit mes enfants an
moment od mes convives se mettront & table,
‘mais ils iront diner ou jouer dans une piéce
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éloignée de la salle & manger, Il y a bien des
motifs qui devraient engager les parents 4 ne
jamais admettre les enfants aux repas plus ou
moins cérémonieux. D'abord, les enfants n'y
sont pas surveillés de prés, ils mangent plus
qu’ils ne devraient, et peuvent ainsi compro-
mettre leur santé. Ensuite ils sont trés-re-
muants de leur nature, et il est bien rare que
leurs voisins n’attrapent.pas quelques coups de
pied dans les jambes. Enfin il y a le chapitre
des enfants terribles, qui répétent étourdiment
ce qu'ils ont entendu dire et qui mettent sou-
vent dans un cruel embarras le papa ou la ma-

man. Nous n'en voulons pour exemple que cet
enfant qui, assistant & un grand diner que don-

naient ses parents et se trouvant placé & coté
d’un monsieur qu’il avait vu maintes fois venir
dans le cabinet de son pére, lui dit ingénument:

« Monsieur, pourriez-vous me dire qui a in-
venté la poudre? — Pourquoi me faites-vous
cette question, mon petit ami? — C’est que
papa dit comme ¢a que.ce n'est pas vous qui
avez inventé la poudre. » Voild comment on se
fait des ennemis irréconciliables. Ayez donc vos
enfants & votre table quand vous étes seuls ou
que vous n’avez que des amis intimes; les en-
fants sont la joie et I’'ornement des réunions de -
famille, mais ne les admettez jamais dans un
diner de cérémonie, ce n'est pas 14 leur place.

- 11 est dans les bienséances, quand on est
invité & diner dans une maison, de ne pas s’y
présenter bien avant l'heure indiquee : on
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court le risque ou de déranger les gens de la
maison, ou de n’avoir pour société, pendant
plus ou moins longtemps, que les fauteuils du
salon. Mais, s'il ne faut pas arriver trop tot,
on ne doit pas non plus arriver trop tard et
croire qu'il est de bon ton de se faire attendre.
N est permis 4 une dame de se faire attendre,
mais 3 un homme jamais, & moins que cet
homme ne soit un personnage considérable,
revétu de hautes fonctions publiques et qui n’a
pas toujours la libre disposition de son temps.
Lorsque tous les convives sont arrivés (on n’at-
tend pas les retardataires envers lesquels cette
convenance n'est pas rigoureusement engee)
le mattre d’hotel ou un domestique, sil n'y a
pas de mattre d’hétel, ouvre les deux battants
de la porte du salon et dit & haute voix :
« Madame est servie. » Et on passe du salon &
la salle 2 manger.

Comment se placeront lesconvives? Autrefois
on avaitadopté I'usage de désigner les places par
des morceaux de carte ou de papier mis d’avan-
ce sur les serviettes et portant chacun le nom
d’un des convives. (’était une méthode assez
commode pour les maitres de la maison, mais
non pour les invités, qui se voyaient obligés de

- faire des promenades autour de la table pour
- chercher la place qui leur était destinée, et ne
parvenaient pas toujours facilement a latrouver,
g'ils avaient le malheur d’avoir la vue courte.
On arenoncé a cet usage. Aujourd’hui le maitre
de la maison, lorsque la plupart des convives



INVIFATIONS — NOMBRE DES CONVIVES 33

sont arrivés et réunis dans le salon, prend en
particulier les principaux d’entre eux I'un aprés
I'autre, et dit & I'un : « Vous donnerez le bras
a madame (c’est 1la maitresse de la maison); » &
l'autre : « Vous vous placerez-a la gauche de
madame (c’est encere la maitresse de la mai-
son); a.celui-ci : « Vous donnerez le bras-a
madame une telle et vous la placerez 4 ma
gauche. » 1l se réserve pour lui-méme I'hon-
neur de donner.le bras & la dame qu'il veut
placer a sa droite. Il indiquera de la méme ma-
niére A quelques autres convives la place qu'ils
doivent occuper, et, quant & ceux quine savent
pas d’avance quelle place leur est assignée, ce
sera dans la salle & manger méme que le maitre
de la maison la leur indiquera, au moment
méme ou chacun prendra son poste.

Le plaisir et le charme qu'on peut trouver
dans un diner dépendent beaucoup de la ma-
niére dont les convives sont placés. Un maitre
de maison devra donc s’attacher, autant que
cela est possible, & connaitre les rapports qui -
existent entre les personnes qu'il invite 4 venir
s'asseair a sa table. Si vos convives ne sont pas
assortis, si vous placez a coté I'un de l'autre
des gens qui se voient pour la premiére fois, ils
échangeront & peine quelques paroles sur la
pluie ou le beau temps, et il en résultera néces-
sairement un peu de contrainte et d’embarras
pendant tout le diner. Ne placez pas non plus
a coté 'un de l'autre deux hommes que vous
avez étred’opinionspolitiquesdiamétralement

3
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opposées. Leur conversation, qui roulera
d’abord sur le dernier grand bal de la préfec-
ture ou sur le ballet nouveau de 1'Opéra, finira
bientdt par tomber dans le domaine de la poli-
tique, et alors adieu les gais propos, les mots
heureux, les plaisanteries’ innocentes. Vous
aurez une discussion assez semblable & une
.séance orageuse de l'ancienne chambre des
députés, et la passion fait oublier la bonne
chére. Il ya, en vérité, assez d'autres sujets de
conversation, de conversation charmante, vive,
spirituelle, pour laisser dormir la politique
pendant un diner, et peut-étre serait-il bon
d’écrire en lettres d'or sur la porte de la salle
dmanger: « Ici il est interdit de parler de
politique. »

CHAPITRE IV

BERVICE DES DOMESTIQUES — SERVIGE A LA
FRANCAISE ~=- SERVICE A LA RUSSE

Nombre de domestiques pour le service de la table. — Conseils
sur ce service : ordre et soins qu’il faut y apporter. — Chan-
gements de couteaux et de fourchettes. — Maniére de servir
les vins. — Sorbets entre le premier et le second service. —
Verres d’eau tiéde ou rince-bouche. — Service a la francaise.
— Service 3 la russe.

Il n’est guére possible de déterminer d’une
maniére exacte, précise, quel doit é&tre le
nombre de domestiques employés-au service
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d’'un diner. D’abord il est bien évident que ce
nombre devra toujoursétre proportionné a celui
des convives, ot que plus ceux-ci seront nom-
breux, plus il faudra de serviteurs a teur dispo-
sition. Mais nous devons faire remarquer aussi
‘que deux domestiquesintelligents, actifs, et qui, -
de plus, sont parfaitement au courant du ser-
vice, feront mieux la besogne et la feront plus
vite, que quatre autres qui n'ont pas beaucoup
d’habitude et de pratique, et en qui I'esprit,
aussi bien que les jambes, reste toujours un
peu engourdi. En thése générale, nous croyons
qu'un domestique pour quatre ou cing con-
vives, et, par conséquent, trois ou quatre
domestiques pour une table de douze & dix-
huit couverts sont un nombre suffisant pour
assurer la régularité et la promptitude du ser-
_ vice.Du reste, quel que soit le nombre de
domestiques que I'on emploie dans un diner, le
point important est de leur donner des ordres
précis, d’'indiquer exactement a chacun d’eux
ce dont il sera spécialement chargé, afin qu'il
n’y ait point de malentendu etde double emploi.

Nous serions tenté de dire aux domestiques
ce que le prince de Talleyrand disait & ses se-
erétaires : « Surtout, messieurs, pas de zéle. »
Ces mots, appliqués aux domestiques chargés
* du service d'un diner, veulent dire ceci : « Pas
d’empressement exagéré : vous ferez mal ce
que vous voudrez faire trop vite; point de
marche précipitée; pas de grands mouvements,
et surtout pas de faux mouvements. Ce n’est
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pas en s’agitant beaucoup, en s’agitant outre
mesure qu’on fait de bonne besogne; on se
heurte, on s’embarrasse les uns les autres, et
voila tout. »

Nous voulons qu'un domestique, le jour d'un
grand diner, soit calme et de sang-froid comme
le bon soldat le jour d'une bataille; qu’ il
exécute tranquillement, posément les ins-
tructions qu'il a regues; qu'il fasse chaque
chose au moment ou il doit la faire. Nous ne
voulons pas qu’il soit -distrait, qu'il regarde en
lair quand il doit avoir les yeux sur la table,’
qu'il écoute la conversation d'un convive au
lieu de lui donner une assiette dont il a besoin.
Un domestique ne doit rien écouter, rien en-
tendre de ce quise dit & table ; il n’a plus d’o-
reilles, il n’a que des yeux. Il ne doit jamais se
faire demander les choses, il doit les offrir. S’a-
percoit-il qu'un convive est sur le point de man-
querde pain, il enapportera un morceau surune
assiette et l'offrira. Voit-il une carafe d'eau ou
de vin & peu prés vide, il ’enlévera et la rem-
placera par une carafe pleine. §'il est chargé de
faire passer un plat, il dira & chaque convive
quel est le mets qu'il offre ; il n’oubliera per-_
sonne, mais il aura aussi 'attention de ne pas
offrir deux fois a 1a méme personne.

11 y a des maisons ou I'on est dans I'usage de
changer de couteaux et de fourchettes & chaquo
plat. Cetusage nécessite un matériel assez consi-
dérable, et lorsque les domestiques ont ce maté-
riel 4 leur disposition, leur service n'est pas plus
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difficile et ne souffre aucun retard, puisqu'ils
peuvent préparer d’avance et avoir facilement
sous la main tout ce dont ils ont besoin. Dans le
cas contraire, c’est-ad-dire dans les maisons ou
cet usage est également adopté, mais ou il n’y
a pasun matériel suffisant pourle rechange pen-
dant toute la durée du service, les domestiques
auront le soin-de faire laver a la cuisine et de
rapporter & mesure dans la salle & manger 1'ar-
genterie dont ils pourront avoir besoin, de ma-
niére qu'il n'y ait niinterruption, ni retard dans
leur service. C’est une peine, un embarras de
plus ; mais avec un peu d’intelligence, d’at-
tention et d’activité, on se tirera toujours hono-
rablement d’affaire. Nous ferons remarquer
que, dans les maisons qui n’ont pas adopté 1'u-
sage de changer de couteaux et de fourchettes
a chaque plat, il sera toujours indispensable de
faire ce changement aprés les plats de poisson.
Il est désagréable de sentir le gotit du poisson
quand on mange une tranche de filet de beeuf
ou une aile de volaille.

Passons au service des vins, et disons d’abord
quelques mots des soins que réclament les vins
avant le diner. Outre le vin ordinaire, qui est
en permanence sur la table, les vins tins qu’on
sert le plus habituellement dans un diner sont
les vins de Madére, de Champagne; de Bordeaux
" et de Bourgogne. Le vin de Bordeaux doit étre
monté de la cave trois ou quatre heures avant
le diner et porté dans la salle & manger, afin
qu’il y prenne en toute saison la températare
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" de la salle ; nous supposons que cette salle est
d'une douce fraicheur en été et gu’en hiver
elle est chauffée & quinze degrés. Le bouquet
du vin se développe beaucoup mieux de cette
maniére que par la méthode qui consiste &
" exposer pendant quelque temps la bouteille
devant le feu. Cependant en cas de surprise, si
un ami vient vous demander & diner au mo-
ment ou vous ne l'attendez pas et que vous
vouliez lui offrir une bouteille de vin vieux de
Bordeaux, faites comme les Bordelais, réchauf-
fez quelques instants la bouteille dans un bain-
marie tiéde. Les vins de liqueur réservés
pour le dessert, tels que ceux de Rivesaltes, de
Grenache, d’Alicante, de Malaga; etc., deman-
dent les mémes soins que les vins de Ber-
deaux. Le vin de Bourgogne aime & étre servi
frais, mais non pas froid, et méme en hiver
il sera bon de lui faire sentir V'influence d'une
température modérée. Le vin de Champagne
doit étre plongé dans la glace, et comptez qu'il
~ faut environ deux heures pour le frapper com-
plétement. On a pour cet usage des seaux qu'on
garnit de glace pilée et de gros sel, et qu'on
place dans un lieu le plus frais possible.

Le vin ordinaire doit étre frais en tout temps,
et en été on le rafraichit soit par 'emploi de la
glace, soit au moyen d'eau de puits qu'on re-
nouvelle de temps en temps. On le sert dans °
des carafes de cristal de méme forme et de
méme dessin que les carafes d’eau. Bordeaux
ou bourgogne, que votre vin ordinaire soit
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d’excellente qualité, et cela pour deux raisons:
d’abord parce que vous ne devez rien offrir de’
médiocre & vos convives ; ensuite parce qu'il y
a des personnes qui, soit par gout, soit pour
raison de santé, ne boivent pas d’autre vin que
celui-1a pendant tout le repas, et qui ne pour-
raient pas, s'il était médiocre, se consoler avec
d’autres crus.

Sans vouloir donner ici une liste compléte
des vins qui peuvent éire servis dans les di-
ners, nous indiquerons les différentes sortes de
vins qui appartiennent spécialement & chacun
des trois services, et ces différentes espéces :

seront epcore . assez nombreuses pour qu on -

n’ait que I'embarras du choix.

Aprés le potage. Vins de Madére, de Xérés
ou vin vieux de Bordeaux. :
Au relevé de poisson. Vin de Champagne,
vin essentiellement apéritif, lorsqu'il est de
bonne qualité et peu sucré, et aussi quelques
vins blanes tels que ceux de Grave, de Chablis,
de Sauterne, de Meursault et vin du Rhin,
mais 4 condition que celui-ci sera venu direc-
tement des bords du Rhin et qu’il n’aura pas

été fabriqué sur les bords de la Seine.

Au premier service. Les grands vins de
Bordeaux, tels que ceux de Chéateau-Latour, de
Samt—Juhen de Laroze, de Léoville, de Cha-
teau-Margaux; de Chateau-Laffitte. Si nous in-
diquons pour le premier service plutdt les vins
de Bordeaux que les vins de Bourgogne, c’est
que ceux-ci, étant généralement trés-parfumés,
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ne permettraient plus d’apprécier comme il
convient le bouquet si fin, si délicat des vins
vieux de Bordeaux.

Au second service. Grands vins de Bourgo-
gne, vins de Volnay, de Pomard, de Clos-Vou-

-geot, de Chambertin, de Romanée et quelques
vins du Midi, tels que ceux du Roussillon, de
Cote-Rotie, d'Ermitage, de Tavel. Nous ferons
observer que, dans le cours de ce service, on
offrira en méme temps les vins de Bordeaux
(ue nous avons indiqués pour le premier ser-
vice ; bien des personnes préférent le vieux bor-
deaux‘ au vieux bourgogne, et ne peuvent pas
supporter les vins trop chauds du Midi. Quant
au vin de Champagne, il devra circuler aussi
bien pendant le second que pendant le premier
. service.

Aw dessert. Vins de Lunel et de Frontignan
(qui sont des vins muscats '), vins de Malaga,
d’Alicante, de Malvmsm de Chypre, de Tokai,
de Constance

Un maitre de maison se gardera bien d'acca-
bler ses convives en leur faisant offrir une trop
grande variété de vins; ce serait un luxe de
mauvais gout. 11 vaut mieux tenir & la qualité
qu’a la quantité. Faites choix d'un petit nombre
de vins pourle diner que vous donnez, mais
qu’ils soient excellents, et mettez surtout vos

t Méfiez-vous des vins muscats factices, des vins de Madére,
d’Alicante et de Malaga factices, qu'on fabrique en grand au-
jourd’hui, et qui n'ont rien de commun avec les vins vrais, na-
turels, si ce n'est un peu la couleur et I'apparence.
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soins a ce que les vins de Madére, de Bordeaux,
de Bourgogne et de Champagne ne laissent rien
a désirer. Généralement les vins vieux, les vins
fins destinés au premier service, de Bourgogne
et de Bordeaux, ne se décantent pas: en voulant
les transvaserde la vieille et vénérable bouteille
qui les contient dans une carafe plus brillante
et plus jeune, on court le risque de leur faire
perdre une partie de leur délicieux parfum. Ser-
vez-les un peu plus lentement dans les verres,
si vous craignez qu’il n'y ait un léger dépdt au
fond de la bouteille. Le yin de Champagne se
débouche hors de la salle 4 manger, ou dumoins
de maniére que les convives n’entendent pas le.
bruit des bouchons. On ne se permet ce bruit,
et l'innocente gaieté qui en est la suite, que dans
un diner de famille ou d’amis. Le vin de des-
sert, quand c’est un vin rare et précieux, vin de
Constance, de Chypre ou Malvoisie, est placé
habituellement devant le maitre de la maison,
qui le verse lui-méme dans des petits verres
dignes de la hqueur et qui l’offre -4 ses'con-
vives.

Entre les deux servmes, on fait passer quel-
quefois soit un sorbet au rhum ou au madére,
soit un verre de punch a la romaine. C’est un
usage que nous approuvons trés-fort et qui,
nous le croyons, est du gout de la plupart des
convives. En effet, cette boisson, tout a la fois
rafraichissante et tonique, vous repose aprés
un premier acte ol vous avez déja dignement
figuré, et vous prépare merveilleusement au
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second acte, en vous donnant une nouvelle

éuergie pour y jouer encore aussi dignement

votre rdle.

Au dessert, aprés les fruits et les compotes,
aprés les petids fours et toutes ces charmantes
douceurs, aussi gracieuses de formes qu'agréa-
bles au gout, on est assez souvent dans l'usage
de servir un fromage glacé 1l est placé devant
la maitresse de la maison, qui le distribue dans
les assiettes qu'un domestique lui présente et
qu’un autre domestique va oflrir aux convives.
Généralement, le fromage glacé est aussi bien
accueilli que 1o sorbet.

Comment, parler des verres d'eau tidde, des
rince-bouche, aprés toutes les bennes choses
qui viennent de passer sous nos yeux? Il faut
bien cependant que nous en disions un mot.Les
rince-bouche se composent d'un verre etd'un bol
de couleur opale. Le verre estrempli d’eau tidde
habituellement aromatisée avec un peu d’es-
sence de menthe, d’anis ou d’angélique. Nous
~ conseillons plutét une tranche de citron placée
sur I’eau dans chaque verre. Le citron, ainsi pré-
paré, sert & deux fins: il communique & l'eau
une honne saveur, et les convives peuvent s'en
frotter doucement le bout des doigts. On a
beaucoup eritiqué et on critique encore 1'usage
des rince-bouche apportés sur la table, et nous
lisons dans quelques livres qu'on donne aux
maitres de maison le conseil de faire disposer des
verres d’eau liéde et des serviettes dans une
piéce voisine de la salle & manger, pour y faire
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passer les convives 3prés le repas. Les maltres
de maison ont trop d’esprit pour suivre ce con-
seil et adopter une méthode ridicule qui ferait
ressembler leurs eonvives & une troupe d’'éeo-
liers se rendant le matin au lavabo. Quant a
‘Bous, nous n'approuvons ni ne blimons l'u-
sage des rince-bouche ; nous l'adoptons parce
quil est généralement adopté, qu'il est entré
dans nos habitudes, et qu’il faut étre de son
siecle.

De la salle 3 manger nous passens au salon;
¢’est au salon que se sert le caféd, et neus n'a-
vons ici que deux observations hien courtes a
faire : quele café soit toujours d’excellente qua-
1ité et surtout biem chand, nous devrions dire
brtlant. Aprés le café, on effre la liqueur. Quel-
quefois la maitresse de la maison se charge de
ee soin, et o’est pour elle 'occasion de faire ad-
mirer un chef-d’ceuvre de l'art parisien, un
petit meuble en bois de rose dont la porte, s’ou-
vrant § deux battants, laisse voir de charmants
petits verres finement dorés et quatre carafes
tout aussi élégantes, qui permettent aux ama-
teurs de porter leur choix sur le vieux rhum ou
le vieux cognac, sur le doux marasquin, la
grande-chartreuse, la créme de vanille ou de
moka. Souvent aussi les petits verres a liqueur
sont smplement apportes sur le méme plateau
que les tasses a café, et un domestique armé de
deux eruchons, I'un devrai curagao de Hollande,
Iautre de véritable anisette de Bordeaux, offre
de I'un ou de l'autre aux convives qui pensent



44 LE SERVICE

qu’un petit verre d’excellente liqueur couronne
un bon diner.

Dans un certain nombre de maisons on a
. adopté le service & la russe; dams beaucoup
d’autres on a conservé le service a la frangaise.
Disons ce qui distingue particuliérement ces
deux maniéres de servir un diner, en quoi elles
différent, et de cette comparaison nous ferons
facilement ressortir les avantages ou les incon-
vénients de I'un et de 'autre service.

Dans le service a la francaise, tous les mets
qui doivent étre offerts aux convives figurent
sur la table dans des plats d’argent ou de porce-
laine qu’on pose sur des réchauds. Ce sont, au
premier service, un ou deux releves et deux,
quatre ou six entrées, suivant le nombre des
convives. Lorsqu’il n’y a qu'un relevé, il est
placé au milieu de la table; s'il y en a deux, on
les place ordinairement aux deux bouts de la
table, et alors le milieu peut étre occupé par
une corbeille de fleurs. Au second service, les
rotis prennent la place des relevés, et les entre-
mets celle des entrées. Enfin le dessert succéde
au second service, et, comme nous I’avons déja
fait remarquer, tantét il est servi en partie dés
le commencement et reste sur la table pendant
tout le diner pour étre ensuite complété, tantot
il parait tout entier comme troisiéme service.
On doit avouer que cette brillante argenterie,
dont I'éclat se méle a celui des cristaux et des
lumiéres, produit un bel effet, un coup d’eeil
merveilleux; que cette apparition successive
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de trois services complets a quelque chose de
grand et de noble et cause d'agréables sur-
prises; enfin que ces mets variés, si artistement
dressés sur leurs plats, si bien décorés, char-
ment déj les yeux avant de satisfaire le gout.
Mais il faut dire aussi que, malgré les réchauds,
et quelque précaution que I'on prenne, les mets
qui ne sont pas servis les premiers finissent
toujours par se refroidir un peu et par perdre
quelques-unes de leurs qualités les plus pré-
cieuses. De plus, la vapeur qui s’exhale de ces
mets ainsi rassemblés, 'odeur qu’ils répandent,
se mélant a 1'air qui ne se renouvelle pas dans
la salle & manger, finissent, pour peu que le
diner se prolonge, par former une atmosphére
un peu lourde, un peu épaisse, qu'on est im-
patient de qultter aﬁn de respirer plus libre-
- ment.

Dans le service a la russe, aucun des plats
qui composent le premier et le second service,
relevés, entrées, rotis, entremets, ne parait
sur la table, qui est garnie de vases de fleurs,

_de corbeilles de fruits et du dessert tout entier.

A mesure qu'un plat arrive de la cuisine, il est
déposé sur la table de service, découpé et offert
aux convives. Dans le menu, calculé suivant le
nombre des convives, mais sans qu 'on ait a se
préoccuper de garnir la table, le nombre des
plats peut étrepair ou 1mpalr sans inconvénient,

Du reste, pour la maniére dont les plats se suc-
cédent les uns aux autres, on suit le méme
ordre que dans le service a la frangaise. Ce qu'’il
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y a & objetter contre le service & la russe, c'es

qu'on peut y servir tout ce que I'on veut, méme
des piéces qui ont déja été servies, par exemple,
un saumon qui la veille aura figuré tout entier,

~ou une poularde qui n’aura pas été entamée.

Et puis il est quelquefois désagréable pour les
convives de ne pas savoir d'avance ce qui va
leur é&tre offert. Nous n'ignorons pas qu’on est
généralement dans 1'habitude de placer de dis-
tance en distance sur la table des cartes sur
lesquelles est écrit le menu du diner; mais les
convives y jettent & peine les yeux. 1ls ne peu-
vent pas se permettre de consulter une de ces
cartes comme on médite une carte de restau-
rant. Or, plus d'une fois un convive a dd se

trouver désappointé d'avoir exercé son appétit .

sur un plat qui a déja circulé, quand il en voit

paraitre un autre qui lui plait davantage et

qu'il lui faut laisser passer en soupirant.-
Disons maintenant & 'avantage de cette ma-
niére de servir qu'elle se fait plus rapidement
et surtout que les mets se mangent toujours
chauds et au moment précis : c’est 14 un mé-
rite incontestable. En outre, qu’il y ait douze
convives ou qu’il y en ait vingt, le nombre des
entrées et des entremets sera le méme; il suffit
de renforcer les plats lorsque le nombre des
convives est plus considérable. Nous compre-
nons. done trés-bien qu'on adopte le service &
la russe, mais seulement a la condition que ce
service sera irréprochable de tous points, et
qu’il n’y paraitra que des piéces de premier
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choix. En résumé, le service & la russe nous
semble étre plus favorable & 1a bonne chére; le
service & la francaise est plus noble, plus élé-
gant, plus splendide; et, sans nous prononcer
pour I'un ou pour l'autre, nous dirons aux
maitres et aux maitresses de maison : « Voyez
et choisissez. »

GHAPITRE V.

MENUS

Observations préliminaires sur les aliments qui entrent dans la
composition du menu d’un diner. — Menu de six & huit cou-
verts et de dix & douze couverts pour chaque mois de I'année.
Quelques remarques particuliéres sur les menus. — Menus
de dix-huit & vingt-quatre couverts. —Menus tout en maigre.

Avanf de donner_ le tableau des menus de six
a huit couverts et de dix a douze couverts,
proposés comme exemples pour chacun des
mois de l’année, nous croyons utile de faire
quelques observations au sujet des principaux
aliments qui sont la base et le fondement de
ces menus. A fout seigneur tout honneur.
Gommengons donc par le beeuf, que Walter
Scott a si plaisamment appeléle baronde boeuf,
et ensuite nous passerons & des notabilités plus
modestes, veau, mouton et pore frais.

« La France et I’Angleterre, dit Caréme, sont
les deux pays du monde ot le beeuf est le meil-
leur etle plus succulent. Les beeufsles plus
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estimés 3 Paris nbus viennent du Poitou, du
Bourbonnais, de I’Auvergne et de la Nor-
mandie. Nous devons considérer le beeuf comme
I'ame de la cuisine, car nous employons son
extraction gélatineuse (le bouillon) dans les
potages, les jus, les consommés, les blonds de
veau, les sauces, et elle nous sert générale-
ment pour mouiller les’cuissons des entrées et
des entremets qui réclament un peu de nutri-
tion. » — « Si le beeuf, dit encore Caréme, est
considéré parmi nous comme l'dme de nos
préparations alimentaires, le veau en est la se-
conde partie essentiellement nécessaire; son
extraction est tout a la fois nutritive et rafrai-
chissante, et contribue puissamment & la suc-
culence des sauces, des consommés, des glaces
et des gelées. » Les veaux de Pontoise sont
depuis longtemps en possession d'unerenommeée
incontestable pour la qualité et la blancheur;
ceux qm nous viennentdes riches paturages
des environs de Rouen, et qu'on nomme veaux
de riviére, sont également d’une chair blanche
et succulente. On estime fort les moutons de
Champagne et de Normandie; mais ceux qui
viennent des Ardennes et des environs de
Dieppe, et qui sont connus sous le nom de
présalé *, sont encore plus recherchés a cause de
ladélicatesse de leur chair. Les moutons élevés
dans les provinces méridionales de la France,

* On les appelle ainsi parce qu'ils sont nourris sur les cotes

maritimes, dans les prairies dont les herbes sont séches et
salées .
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plus petits et moins gras que ceux du Nord,
sont excellents, et ¢'est avec leur chair qu'on
fait le bouillon, comme on le fait ailleurs avec
le beeuf. Ce bouillon a toutes les qualités nutri-
tives qu'on peut souhaiter.

La viande de boucherie est honne en tout
temps, maiselle estmeilleureacertainesépoques
que dans d’autres. Ainsi les mois d’hiver sont
la saison la plus favorable aux bonnes qualités
du beeuf et du mouton; comme ces animaux
viennent de quitter les bons paturages d'au-
tomne, leur chair a acquis toute la succulence
désirable. Les deux époques de l'année ou
I'on mange plus particuliérement 1’agneau sont
le printemps et I'hiver. C'est aussi I'hiver qui
est la saison la plus favorable pour I’emploi du
cochon et de toute la charcuterie en général.
C’est au printemps que les jambons de Bayonne
et de Mayence arrivent en abondance sur nos
marchés, mais on peut s’en procurer a toutes
les époques de I'année.

Quant a la volaille et au poisson, il nous
suffira de faire remarquer que les poulets de
grain, les poulardes, les chapons, les dindon-

neaux, les canards et les pigeons, se succédent

a peu pres réguliérement pendant tout le cours
de 'année, et que le poisson est surtout abon-
dant et recherché depuis le mois d'octobre jus-
qu’a la fin du mois de mai. Grace aux chemins
de fer, il arrive aujourd’hui sur nos mar-
chés des poissons qu'il était fort rare d'y voir
autrefois, tels, par exemple, que les excellents
4

-
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rougets de la Méditerranée, et c’est encore au
moyen de ces voies rapides de communication
que le nord re¢oit du midi et du centre dela
France des artichauts, des choux-fleurs, des
aubergines et d’autres légumes qui peuvent
aujourd’hui paraitre sur une table modeste,
dans une saison ou autrefois les tables les plus
opulentes pouvaient & peine se les procurer,
C’est une heureuse révolution en cuisine.

Menus de six & huit couverts et de dix a4 donze converts,
pourchaque mois de I'année.

JANVIER

Aliments qu’on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

" VIANDE DE BOUCHERIE. Beeuf, veau, mouton,
pore. »

Vorawre. Chapons, poules, poulardes, din-
des, canards, pigeons.

GiBiEr. Faisans, perdreaux, bécasses, bécas-
sines, canards sauvages, sarcelles, grives,
alouettes, chevreuil, lidvres, lapins., B

Poissons pE MER. Turbot, barbue, soles,
raie, merlans, carrelets, morue fraiche ou ca-

‘billaud.

PoissoNs D'EAU DOUCE. Saumon, truites,
carpes, tanches, perches, anguilles, lamproies.

CoQuiLLAGES ETGRUSTACES !. Huitres, homards,
langoustes, crevettes, écrevisses.

1 On désigne sous e nom de crustaess certains animaux dont
1a chair est recouverte d’une crovde calcaire, tels 5%e les ha-
mards, les écrevisses, etc.
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Lieumes. Choyx brocolis!, cardons, épinards,
chicorée, oseille, laitue d’hiver, navets, cham-
_pignons, truffes ®. :

Frurts. Pommes, poires, raisins, néfles,
marrons. :

Menu de six & huit couverts.
PREMIER BERVIQE

Potage 4 la Crécy.

Beeuf a la choucroute garnie.
Merlans au gratin, ’
Grives en caisse.

DEUXIEME SERVICE

Deux bécasses, ou perdreaux bardés, ou din-
donneau au cresson. '

Céleri au jus.

Macaroni au gratin.

Créme an chocolat.

Beignets de pommes.

Menu de dix & douse converts,
PREMIER SERVICE

Potage gras 4 ]a semoule.

Turbot avec sauce A part. .
Cotelettes de mouton braisées a la Soubise.
Filet de beeuf piqué, sauce tomates.

Salmis de perdreaux.

Sautés de filets de liévre au fumet de gibier.
¢ Espéce de chou-fleur bianc ou violet.
* Dans aucun des menus nous ne faisons mention de la sa-

lade, qui généralement nq,parait pas sur la table et se sert en
méme temps que le roti.
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Quatre hors-d’euvrre.

Beurre, betteraves, anchois, cornichons.
DEUXIEME SERVIGE

Chapon truffé, ou grives bardées, ou bécas-
sines.

Epinards a la créme.

Croquettes de pommes de terre.

‘Nougat décoré.

Plum-pudding en mousse.

Chartreuse de pommes 1.

Dessert. — Onse assiettes.

A assiette montée.

6 assiettes de fruits, fruits secs, etec.

4 assiettes de patisseries et sucreries. .

Nous donnons comme supplément la liste
des principaux relevés dont on pourra faire
choix pour les différents mois de I'année.

Jambon glacé chaud, aux épinards, & la
purée de pommes de terre, de. pois verts; de
tomates, de lentilles.

Poularde aux huitres, au riz, 3 I'allemande,
a la milanaise, a l'estragon, & la flamande, aux
morilles, aux concombres, au jus.

Dindonneau poélé, & la nivernaise, a la fla-
mande, aux marrons glacés, a la sauce ita-
lienne.

1 Dans les menus de dix & douze couverts, I'entremets placé
a la cinquiéme place ne parait pas sur la table et se sert,
comme assiette volante, au moment ou il arrive tout chaud de
la cuisine.
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Culotte dagneau rotie avec diverses garni-
tures.

Quartier de chevreuil, sauce poivrade.

Rosbif garni de pommes de terre.

Falet de beeuf a 1a financiére.

I'dté chaud a 'allemande.

Turbot, sauce aux cipres ou aux huitres.

Bar au bleu, sauce au beurre ou aux anchois.

Saumon au bleu ou sauce génevoise.

Truite a la Chambord.

Esturgeon au court bouillon.

Pdté chaud d’anguilles, avec garnitures.

Cotes de porc frais roties, sauce tomates.

Pi¢ce d'aloyau bralsée, aux racines.

ngot de mouton & l'eau, garni de racines,
dit & la nivernaise. ‘

Gigot de mouton braisé, a la purée de na-
vets, aux havets glacés, aux navets vierges, &
la purée de pommes de terre, a la chicorée,
aux épinards, au jus.

Timbale & la toulousaine.

On pourra ainsi remplacer par un de ces Te-
levés le relevé indiqué pour tel ou tel menu, et
c'est par la méme raison que, dans chaque
menu, nous indiquons plusieurs rotis entre
lesquels il sera toujours facile de choisir.

FEVRIER

Aliments qu'on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

V1ANDE DE BoucHERIE. Beeuf, veau, mouton,-
porc.



B4 . LE SERVICGE

VorarLre. Chapons, poules, poulardes din-
dons, pigeons.

Gmsier. Faisans, perdrxx bécasses, bécas-
sines, sarcelles, canards sauvages , grives,
alouettes, etc.; chevreuil, lidvres, lapins.

Po1ssoN DE Msn.‘Turbot, barbue, soles, raie,
merlans, carrelets, morue fraiche.

PoissoN p’tAu pouce. Saumons, truites, car-
pes, tanches, perches, anguilles, lamproies.

COQUILLAGES ET CRUSTACES. Huitres, homards,
crevettes, écrevisses.

Ltcumes. Choux brocolis, choux-fleurs, car-
dons, céleri, chicorée, épinards, navets, cham-
pignons, truffes.

" Fruits. Pommes, poires, raisins, néfles,
oranges, arrons.

Menu de six & huit converts.

PREMIER SERVICE

- Potage au vermicelle.
Sole en matelote normande,
Salmis de deux bécasses.
Cotelettes de veau a la milanaise.

DEUXIEME SERVIGE

[

i

Quatre sarcelles, ou poulets gras au cresson,
ou canetons de Rouen.

Chicorée a la créme.

CEufs pochés au jus.

Tartelettes a la frangipane.

Beignets soufflés.
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" Menu de dix a douze couverts.
PREMIER SERVICE

Potage aux nouilles.

Quartier de chevreuil, sauce poivrade.
Filets de mouton piqués a la chicorée.
Supréme de volaille aux truffes.
Cotelettes de lidvre au fumet de gibier.
Filots de soles & 1a Horly, sauce tomates.

§mre hors~d'ceuvre.
Beurre, radis, cornichons, sardines.
DEUXIEME SERVIGE
Faisan piqué, ou chapon au cresson, ou ca-
nards sauvages.
Terrine de Nérac.
© Céleri frit.
Haricots 3 1a reine et 4 la créme.

Miroton de pommes.
Croquettes de riz.

Dessert. — Onse assiottes.

1 assiette montée.
6 assiettes de fruits, fruits secs.
4 assiettes de patisseries et sucreries.

MARS

" Aliments qu'on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

VIANDE DE BOUCHERIE. Beeuf, veau, mouton,
agneau, porc.
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VoraiLLe. Chapons, poulets, poulardes, pi-
geons, pintades, canards et canetons.

GiBiEr. Sarcelles, macreuses, lapins.

Poisson pe Mer. Turbot, barbue, soles, mer-
lans, bar, raie, carrelets, morue fraiche.

Poisson D’EAu Douck. Truites, éperlans, gou-
jons, carpes, tanches, perches, angmlles, lam-
proies.

CogquiLraces ET crusTACES. Huftres, huitres
marinées, moules, homards, langoustes, écre-
visses.

Lécumes. Choux brocohs, choux-fleurs, cé-
leri, chicorée, épinards, oseille, champlgnons,
truffes, asperges, laitues.

Frurrs. Pommes, poires, raisins, oranges,
fraises des quatre saisons.

Menu de six & buit couverts.

PREMIER SERVICE

Potage aux choux nouveaux.

Poularde au jus.

Cotelettes d’agneau aux pointes d'asperges.
Sauté de lapereaux aux champignons.

\ DEUXIEME SERVICE

Canetons de Rouen, ou éperlans panés, ou sar-
celles au citron.

Huitres frites a4 'anglaise.

Asperges en branches.

Cardons au jus.

Pommes au beurre.
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Menu de dix & douse couverts,

PREMIER SERVICE

Potage ala Chantilly (purée de lentilles).
Téte de veau en tortue.

Fricassée de poulets 4 la chevaliére.
Canards aux navets.

Filets de cochon, sauce tomates.

Soles au gratm.

Quatre hors-d’eeuvre.
Beurre, radis, thon mariné, anchois.

DEUXIEME SERVICE

Fxlet de beeuf piqué, ou soles frites, ou truxte
au bleu.

Asperges en branches,
Epinards a l’anglalse.
Timbale au macaroni.
Charlotte de pommes.
Croquenbouche de petits choux i la créme.

Dosnert. - Onge assiettes.

6 de frmts, fruits secs.
4 de compotes et de patisseries.
1 corbeille ou assiette montée.

AVRIL

Aliments qu'on peut se procurer dans ce mois pour composcr
les menus des diners.

VIANDE DE BOUCHERIE. BcBuf veau, mouton,
agneau, pore.
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VoraiLLe. Chapons, poules, poulardes, pou-
lets, pintades, canards, pigeons.

GiBiER. Lapins.

Porsson pe mer. Turbot, so]es, raie, mer-
lans, maquereaux, carrelets, morue fraiche.

PorssoN D’EaU pouck . Carpes, tanches, per-
ches, anguilles, lamproies, saumon, truites,
aloses. )

CoquiLLAGES ET GRUSTACES. Huitres, homards,

langoustes, écrevisses.
"~ Lrkeumes. Choux brocolis, oseille, céleri, chi-
corée, asperges, petits pois, champignons, épi-
nards, navets.

Munu de six 4 huit couverts. -

PREMIER BERVIGE

Potage julienne au consommsé.

Filet de beeuf sauté at vin de Madére.
Maquereaux a la maitre d’hotel.
Cotelettes de porc frais, sauce piquante.

DEUXIEIIE SERVICE

Gigot d’agneau, ou dindonneau, ou poulets
DOuveaux au cresson.
" Asperges en branches.

Pommes de terre en purée.

Homard ou langouste.

Tourte a la frangipane.

Menu de dix A douze couverts.
PREMIER BRRVIOR

Potage au sagou.
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Saumon au bleu oualose & la purée d’osellle
Pigeons aux petits pois.
Filet de beeuf piqué, saucs échalote
Poularde au riz.

" Epigramme d’agneau.

" Quatre hors-d’ccuvre,
Beurre, radis, saucisson de Bologne, olives.

. DEUXIEME SERVIOR

Pintades piquées, ou poulets gras bardés ou
chapon au cresson.

Paté ou terrine de foies gras

Asperges en branches.

Filets de maquereaux frits a I'anglaise.

Buisson d’'écrevisses.

Biscuit de Savoie décoré.

- Dessert. — Onze assiettes.

6 assiettesde fruits, fruits secs.
4 assiettes de phtisserie et confitures.
1 corbeille de fruits, ou une pitce montée.

MAI

Aliments gu’on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.
VIANDE DE BOUCHERIE. Boeuf, veau, mouton,
agneau, pore.
GiBiER. Lapins.
VovaiLe. Chapons, poulardes, poulets, dm-
donneaux, canards, pigeons, pintades.
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Poisson pE MER. Turbot, soles, raie, merlans.

PoissoN p’EAU pouck. Truites, saumon, alo--
ses, carpes, tanches, perches, anguilles, lam-
proies. ‘

CoqQuILLAGES ET cRUSTACES. Huitres, coquilles
de Saint-Jacques, homards, langoustes, écre-
visses, crevettes.

LeeumEes. Choux brocolis, oseille, céleri, chi-
corée, épinards, asperges, champlgnons, petits
pois, navets, carottes.

Frurrs. Fralqes.

uenn'dé six & huit couverts.
PREMIER SERVIGE
Potage printanier.
Beeuf en hochepot.

Canetons aux navets nouveaux.
Ris de veau aux pointes d’asperges.

DEUXIEME SERVICE

Quartier d’agneau, ou poulets nouveaux bar- .
dés, ou pigeons de voliére.
Petits pois & I'anglaise.

Artichauts frits.
Buisson d’écrevisses.
Tourte aux fraises.

. Menu de dix & douse couverts,
PREMIER SERVICE

Potage printanier.
Turbot.
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Cotelettes d’agneau a la jardiniére.
Poulets poélés & 1'estragon.
Canards aux petits pois.

Filet de beeuf braisé aux laitues.

Hors-d’ccuvre.
Beurre, artichauts, radis, anchois.

DEUXIEME SERVICE

Jambon glacé, ou chapon au cresson, ou
soles frites. .

Petits pois a la francaise.

Choux-fleurs gratinés au parmesan.

Buisson de crevettes.

Gelée aux fraises.

Turban de biscuit garni de créme de Chan-
tilly.

Dessert. — Quinze gdottes.
1 assiette montée.
2 corbeilles de fruits.

6 assiettes de fruits.
6 assiettes de sucreries et petits fours.

JUIN

Aliments gu’on peut se procurer dans ce mois pour composer
q P P po po
les menus des diners.

VIANDE DE BOUCHERIE. Beeuf, veau, mouton,
agneau.

VoraiLLe. Chapons, poulardes, poulets, ca-
nards, pigeons, dindonneaux.

Gisier. Lapins.
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POISSON DE MER. 'l‘urbot soles, raie, merlans,
carrelets, morue fraiche, maquereaux, rougets,
éperlans.

PoissoN p’eau poucB. Truites, carpes, tan-
ches, perches, anguilles, lamproies, goujons.

Crustacks. Homards, langoustes, écrevisses,
crevettes.

Lécumes. Choux, oseille, céleri, chicorée,
épinards, asperges, petits pois, haricots verts,
pommes de terre et carottes nouvelles, navets
nouveaux, champignons.

Fruits. Fralses framboises, cerises, groseil-
les en grappes, abricots.

Menu de six & huit couverti

. PREMIER SERVICE
Potage faubonne.
Anguille a la tartare.

Noix de veau a la chicorée.
Pigeons aux petits pois.

DEUXIEME SERVICE

Poulets de grain, ou chapon au cresson.
Haricots verts sautés au beurre.

Petits pois a la frangaise.

Gateau de riz soufflé.

"Tarte aux cerises.

Menu de dix & douze couverts.

PREMIER SERVIGE

Potage julienne.
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Rosbif garni de pommes de terre nouvelles
(frites).

Filets de merlans & I'italienne.

Canards aux navets vierges.

Poularde a la jardiniére. .

Filet d’agneau piqué a la purée d'asperges.

DEUXIEME SERVICE

Quartier de chevreuil, ou dindonneau bardé,
ou poulets gras au cresson.

Féves de marais. '

Artichauts 4 la lyonnaise.

Homard, ou salade de volaille.

Tartelettes'de groseilles et framboises.

Macédoine de fruits.

Desserts. — Quinze assiettes.

1 assiette montée.

2 corbeilles.

6 assiettes de fruits nouveaux.
6 assiettes de petits fours.

JUILLET

Aliments qu'on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

VIANDE DE BOUCHERIE. Beeuf, veau, mouton,
agneau.

VoraiLLe. Chapons, poulets, poulardes, ca-
nards, pigeons, dindonneaux.

GiBier. Lapins.

Poisson pE MER. Turbat, soles, raie, mer--
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. lans, carrelets, morue fraiche, maquereaux,
* rougets.
~ PoissoN D’Eau pouce. Carpes, tanches, per-
ches, anguilles, lamproies.

Crustacks. Homards, langoustes, écrevisses,
crevettes.

Lteumes. Céleri, chicorée, épinards, asper-
ges, petits pois, haricots verts, féves de marais,
tomates, pommes de terre hatives.

Fruits. Poires, cerises, prunes, fraises,
groseilles, framboises, abricots, melons.

Menu de six & huit couverts.

PREMIER SERVICE

Potages aux petites racines.
Anguille a la ravigote.
Cotelettes d’agneau aux petits pois.
Poulets sautés a la Marengo, garnis de cham-
pignons.
DEUXIEME SERVICE

Dindonneau piqué, ou pigeons bardés, ou
canetons nouveaux.

Haricots verts a 'anglaise,

Buisson de crevettes.

Artichauts 2 la barigoule.

Tarte aux groseilles.

Menu de dix & douse couverts,
PREMIER SBERVICE

Potage julienne, purée de pois verts.
Morue fraiche a la hollandaise.
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Filet de beeuf & la chicorée (braisé).
Dindonneau poélé a la jardinidre.
Ris de veau a I'anglaise.
Croquettes de volaille.

DEUXIEME SERVIGE

Culotte d’agneau, ou chapon au ecresson, ou
soles frites panées 4 I'anglaise.

Salade de homard.

Asperges en petits pois.

Artichauts a la lyonnaise.

Chartreuse de fruits.

.Turban de biscuits garni de créme fouettée
avec framboises.

Dessert. — Quinze assiettes.

1 assiette montée.

2 corbeilles.

6 assiettes de fruits nouveaux.
6 assiettes de petits fours.

AOUT

Aliments qu'on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

. VIANDE DE BOUCHERIE. Beeuf, veau, mouton.
Voraiie. Chapons, poulets, poulardes,
pigeons, dindonneaux, pintades.
GiBiER. Perdreaux, cailles, cogs de bruyére,
liévres, lapins *.

! I1'y a en France un grand nombre de départements ol la
chasse est permise dans le courant du mois d’aodt.

5
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PorssoN pE MER. Turbot, soles, raie, morue
fratche, rougets, harengs.

Poisson p’Eau pouck. Carpes, tanches, per-
ches, anguilles, lamproies, goujons.

Crusrtacks. Homards, langoustes, écrevisses,
crevettes. ‘

Lteumes. Chicorée, asperges, petits pois,
haricots verts, féves de marais, concombres.

Fruits. Péches, abricots, prunes, cerises,
fraises, figues, melons, raisins, mures.

Menu de six & hult couverts,

PREMIER BERVICE

Potage 2 la d’Artois.

Beeuf en hochepot.

Rougets, sauce & la ravigote,
Filets de volaille aux concombres.

DEUXIEME SERVICE

Coq de bruyére, ou poulets ala reine au
- cresson, ou pigeons bardés.

Haricots verts a la poulette,

Choux-fleurs au naturel.

Tartelettes aux abricots.

Créme au café.

Menu de dix & douse converts,
PREMIER SERVICE

Potage faubonne, purée pois verts.
Bar au bleu, sauce aux anchois.

|
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Pigeons aux petits pois.

Filet de beeuf aux petites racines.
Boudins 4 la reine.

Ris de veau 4 la chicorée.

DEUX1EME SERVICE

Pintade, ou poularde au cresson ou cane-
tons de ferme. .

Concombres farcis.

Féves de marais a la poulette.

Buisson d'écrevisses.

Tartelettes aux abricots.

Macédoine de fruits.

Dessert. — Quinze assieites.

3 assiettes marquantes pour le milieu.
6 assiettes de fruits nouveaux.
6 assiettes de sucreries et petits fours.

SEPTEMBRE

v

Aliments qu’on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

VIANDE DE BOUGHERIE. Baeuf, veau, mouton

VoraiLLe. Poulets, poulardes, chapons, din-
donneaux, pigeons, canards, pintades.

Gisier. Perdreaux, cailles, faisans, sarcelles,
bécassines, chevreuil, liévres, lapins.

Poissox pe mMER. Turbot, soles, raie, merlans,
morue fraiche, rougets, harengs.

PorssoN n'ravu pouce. Carpes, tanches, per-
ches, anguilles, lamproies, goujons.
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CoQUILLAGES ET CRUSTAGES. Huitres, homards,
langoustes, écrevisses, crevettes.

Licumes. Chicorée, haricots verts et blancs,
féves, eoncombres, champignons.

‘Fruits. Raisins, péches, melons, poires,
neéfles, figues, amandes, noix fraiches, noisettes.

Menu de six & hujt couverta,

PREMIER +SERVICE

Potage au riz, purée tomates.
Soles normandes.

Filets de mouton, purée de navets.
Poulets poélés aux champignons.

DEUXIEME BERVICE

Perdreaux bardés, ou lapereaux bardés.
Haricots blancs a la créme,

Laitues a I'espagnole.

Salade de homard.

Créme renversée, a la vanille,

Menu de dix & douze couverts.

PREMIER SERVICE

Potage au vermicelle, purée de racines.
Brochet au bleu.

« Filet de beeuf sauce tomates.
Grenadins aux concombres.
Fricassée aux quenelles et champignons.
Petits pités au jus, 4 1a ciboulette.
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PEUXIEME SERVICE

Perdreaux bardés, ou cailles bardées, ou cha-
pon au cresson.

Haricots & la bretonne.

Tomates farcies.

Petits pots de créme au café.

Beignets de péches.

Fromage bavarois aux fraises.

Dessert. — Quinze asslettes.

3 assiettes marquantes pour le milieu.
6 assiettes de fruits de lasaison.
6 assiettes de petits fours et sucreries.

OCTOBRE

Aliments qu'on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

VIANDE DE BOUCHERIE. Beeuf, veau, mouton.

VoraiLie. Poulets, poulardes, chapons, dm—
donneaux, pigeons, pintades.

GiBier. Perdreaux, faisans, sarcelles, mau-
viettes, grives, chevreuil, liévres, lapins.

Poisson pE MEr. Turbot, bar, soles, raie,
merlans, rougets, harengs.

Porsson p’Eau pouce. Carpes, tanches, per-
ches, lamproies, goujons.

CoQuILLAGES ETCRUSTACKES. Huftres, homafds, .
langoustes, écrevisses, crevettes.

Lxeumes, Artichauts, céleri, épinards, car-
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dons, chicorée, concombres, féves, haricots
blanes, champignons, truffes. :
Fruits. Raisins, poires, pommes, fraises,
neéfles. '
Menu de six & huit couverts,

PREMIER SERVIGE

Potage, purée aux crotitons.
Soles au gratin.

Salmis de perdreaux.

Filet de mouton & la chicorée.

DEUXIEME SERVIGE

Sarcelles, ou cailles bardées, ou dindonneau
au cresson. '

Navets glacés.

Artichauts a la barigoule.

Beignets de blanc-manger.

Créme au chocolat.

Menu de dix A douse couverts,

PREMIER SERVICE

Potage a la Crécy.

Piéce d'aloyau & la mode.

Ris de veau piqués, purée tomates.
Poularde a la financiére.

Perdrix aux choux montées.

Petits patés aux huitres.

DEUXIEME SERVIGE

Quartier de chevreuil, ou perdreaux rétis, ou
faisan piqué. ‘
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Cardons au jus.
Concombres 4 la créme.
Buisson d’écrevisses.
Beignets de pommes.
Gelée aux coings.

Dessert. — Quinze asstetisg,

1 assiette montée.

2 corbeilles de fruits.

6 assiettes de fruits de la saison.

6 assiettes de petits fours et sucreries,

NOVEMBRE

Aliments qu’on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

ViANDE DE BoucHERIE. Beeuf, veau, mouton,
pore frais.

VoraiLiLe. Poules, poulets, poulardes, cha-
pons, dindonneaux, canards, pigeons, pintades.

Gisier. Perdreaux, bécasses, sarcelles, plu-
viers, vanneaux, mauviettes, chevreuil, lidvres,
lapins.

PoissoN pE MER. Turbot, saumon, truites,
bar, soles, raies, merlans, rougets, harengs
frais.

Poisson p’eau pouce. Carpes, tanches, per-
ches, anguilles, lamproies, goujons.

CoQuiLLAGES ET CRUSTACES. Hultres, homards,
langoustes, écrevisses, crevettes.

Lxcumes. Artichauts, cardons, épinards, cé-
leri, concombres, champignons, aubergines,
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Frurrs, Poires, pommes, raisins, néfles, mar-
rons.
Menu de six 4 huit couverts,

PREMIER BERVICE

Potage aux marrons.

Cote de beeuf braisée aux tomates.
Salmis de perdreaux.

Soles frites 4 'anglaise.

DEUXIEME SERVICE

Bécasses bardées, ou chapon au cresson.
Céleri au velouté.

Pommes de terre a la maitre d’hotel.
Gelée au marasquin.

Pommes meringuées.

Menu de dix A douze couverts,

PREMIER SERVICE

Potage 4 la Condé.

Saumon au bleu. .
Filet de beeuf, sauce échalote,
Paté chaud de mauviettes.

Filets de liévre au fumet de gibier.
Cotelettes de mouton a la Soubise.

DEUXIEME SERVICE

Faisan piqué, ou quartier de chevreuil, ou
perdreaux rouges piqués

Timbale au macaroni.

Aubergines farcies,
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Croquettes de pommes de terre.
Cartouche & la frangipane.
Bordure de riz aux pommes.

Dessert. — Quinse assiettes.

1 assiette montée.

2 corbeilles de fruits.

6 assiettes de fruits secs ou compotes.
6 assiettes de petits fours et sucreries.

DECEMBRE

Aliments gu’on peut se procurer dans ce mois pour composer
les menus des diners.

VIANDE DE BOUCHERIE. Beeuf, veau, mouton,
pore frais. :

Voraite. Poules, poulets, poulardes; cha-
pons, dindes, pintades, pigeons.

Gisier. Perdrix, faicans, bécasses, sarcelles,
macreuses, pluviers, vanneaux, grives, mau-
viettes, chevreuil, lidvres, lapins.

Poisson pe Mer. Turbot, saumon, bar, soles,
plies, raie, éperlans.

Poissony p’EAuDOUCE. Carpes, truites, tanches,
perches, anguilles, goujons.

CoquirLaces. Huitres.

Lkcumes. Cardons, céleri, épinards, chicorée,

Fruirs. Poires, pommes, raisins, marrons.

Menu de six & huit couverts.

PREMIER SERVICE

Potage au macaroni,
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Anguille & 1a tartare,
Grives en caisse,
Filets de lapereaux sautés aux truffes.

BEUXIBME SERVICE

Bécasses ou hécassines, ou pluviers, ou van-
neaux. -

Epinards a la créme.

Croute aux champignons,

Créme frite.

Neeuds d’amour.

Menu de dix & douso couverts,

PREMIER SERVICE

Potage au vermicelle, purée de navets.
. Jambon chaud, glacé aux épinards.

Sarcelles aux olives.

Salmis de bécasses.

Filet de beeuf anx truffes.

Noix de veau a la milanaise.

DEUXIEME SERVICE

" Dinde truffée, ou faisan piqué entouré de
rouges-gorges, ou canards sauvages.

Paté de foies gras.

Choux-fleurs.

Céleri frit.

Charlotte de pommes.

Cabinet pouding.
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Dessert. — Quinzas assiottes.

1 assiette montée.

2 corbeilles de fruits.

6 assiettes de fruits secs ou compotes.
6 assiettes de petits fours et sucreries,

Les menus de six & huit couverts et de dix
a douze couverts, tels qu'ils sont composés,
n’ont été indiqués que’ comme des modéles ap-
proximatifs pour la quantité et la qualité des
mets, suivant le nombre des convives et la
saison ou'l'on donne & diner. On comprend
qu’'un menu disposé pour six couverts peut éga-
lement convenir pour huit, mais non pas pour
douze, et qu'un menu préparé pour dix con-
vives suffira pour douze, mais non pas pour
dix-huit. Si donc, au lieu de douze invités,
vous en avez de quinze & vingt, vous n’aurez
autre chose a faire qu'a renforcer le service et
A choisir dans les menus d'un autre mois les
mets qui vous paraitront les plus convenables
pour composer votre menu de quinze a vingt
couverts. Ainsi, au lien de quatre entrées,
vous en mettrez six ; vous pourrez aussi avoir
deux relevés, dont un sera un beau poisson. Le
second service devra compter huit entremets,
parmi lesquels il y en aura quatre de légumes.
Quant au dessert, il pourra rester tel qu'il est
indiqué pour un menu de douze couverts; seu-
lement la piéce montée sera d'une plus belle
apparence, et un fromage glacé sera bien regu
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des convives et fera honneur a la mattresse de
la maison. Du reste, nous donnerons ci-aprés
deux spécimens de menus pour dix-huit ou
vingt-quatre couverts.

La premiére chose 4 faire dans la composition
d’un menu pour vos diners, c’est de consulter
la saison ou vous vous trouvez et de tenir
compte des productions diverses qu’elle vous
offre. Ainsi vous ne demanderez pas & votre
cuisinier ou a votre cuisiniére des perdrix aux
choux dans le mois de juin, non plus que des
canards aux petits pois dans le mois de dé-
cembre. Usez des légumes dans leur primeur
et du gibier dans la saison. Vous avez di re-
marquer que les potages indiqués pour les mois
du printemps sont tous composés de ces 1é-
gumes si frais, si tendres, si savoureux a cette
époque; c'est vous dire que vous commettriez
une grave erreur, que vous feriez un gros
contre-sens en cuisine, en servant dans les
mois de mai ou de juin des potages au vermi-
celle ou au macaroni; ceux-ci sont de vrais po-
tages d’hiver et ne doivent paraitre sur la table
que lorsque les légumes sont devenus durs et
sans saveur. Par la méme raison, vous ‘ne de-
manderez pas en décembre ou en janvier le
potage printanier ou aux petites racines.

Cette observation, faite & propos des po-
tages, s’applique également a d’autres parties
de votre menu, et en particulier aux garnitures
ou litiéres qui accompagnent les entrées. Ainsi
vous éviterez d’employer dans les mois d'avril,
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de mai et de juin, les garnitures d'hiver, telles
que truffes et olives confites, choucroute,
oseille et chicorée conservées, macaroni, au
lieu des garnitures printaniéres quisont du gott
de tout le monde, et parmi lesquelles il suffira
~ de nommer les pointes d’asperges, les petits
pois, les haricots verts, les choux, les carottes
et les navets nouveaux.

Si nous passons aux entremets, nous aurons
encore l'occasion de faire remarquer 4 nos
honnes ménagéres, 4 nos élégantes maitresses
de maison, qu'’il ne convient pas de servir pour
entremets au mois de juin, soit pouding, maca:
roni, crotite aux champignons, soit croquettesde
riz et nougat,lorsqu'on peut se procurer si faci-
lement des primeurs excellentes et oflrir & ses
convives petits poisd la francaise ou & I'anglaise,
artichauts frits ou a la barigoule, asperges en
branches, haricots verts a 'anglaise ou liés, tar-
tes et tartelettes aux fruits nouveaux, croquem-
bouche aux abricots et macédoine de fruits.

Arrivons au dessert. Est-il nécessaire de vous
dire que dans les mois d'été vous aurez rare-
ment recours aux compotes, que vous laisserez
de coté les pruneaux et la confiture, et que
- vous fermerez impitoyablement la porte de
votre salle & manger aux quatre mendiants. Ils
vous ont rendu service pendant I'hiver, gardez-
leur un bon souvenir ; mais pour le moment
remplacez-les par ces fruits 3 peau veloutée, a
chair succulente, qui, cueillis & point et mélés
aux fleurs de la sajson, sont le plus bel orne-
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ment d'une table. Le dessin ci-joint offre le
modéle d’une élégante corbeille de fruits et de
fleurs, que chacun du reste peut varier suivant
son goiit et ses moyens.

1l faut remarquer que les menus dont nous
avons donné deux exemples pour chaque mois
de 'année doivent étre considérés simplement
comme une indicalion dont les maitresses do
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maison pourront s’aider pour composer elles-
mémes un menu & leur convenance. Tous les
articles compris dans ces menus n'y ont pas
été mis au hasard et pour le seul plaisir de
faire résonner des noms plus ou moins ambi-
tieux ; ils sont décrits avec tous les détails né-
cessaires dans la suite de cet ouvrage, chacun
dlaplace qui lui est destinée, et les recettes
que nous donnons, toujours fondées sur une
bonne et saine cuisine, sont claires, simples,
faciles d’exécution et a la portée de toutes les
intelligences. Elles s'éloignent également des
hauteurs et des somptuosités de I'art culinaire
pratiqué par les grands maitres pour les grandes
maisons, et de ces méthodes vulgaires et de
mauvais golit qu'il fautlaisser aux artistes de bas
étage. En cuisine , comme en toutes choses, la
vérité est dans le juste milieu. C’est en lisant la
suite de nos articles toujours classés avec ordre
et de nos recettes toujours décrites avec clarté
et boh sens, qu'on trouvera facilement le
moyen de composer un menu conforme aux
bons principes, d’en varier les éléments, d’en
régler I'ordonnance avec ce goit qui sait don-
ner du prix aux moindres choses.

Qu’'on nous permetite encore une derniére
observation que les ménagéres auront faite cer-
tainement avant nous. Les divers articles indi-
qués pour le menu d'un mois quelconque de
'année ne sont pas tellement particuliers a ce
mois qu’on soit obligé de s’y teniret de s’y con-
former. 1l est évident qu'on pourra emprunter
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au mois suivant comme au mois précédent les
articles qu'on trouverait mieux a sa conve-
nance. Ainsi en supposant, par exemple, que
vous ayez & donner a diner dans le mois de
mars, vous pourrez comparer le menu de ce
mois avec les menus des mois de février et d’a-
vril, et de la combinaison de ces trois menus
vous formerez le votre comme vous l'enten-
drez. Il y a cependant quelques exceptions dont
il faut toujours tenir compte. Ainsi la chasse,
qui est encore ouverte au mois de février, est
fermée au mois de mars, et 1'on doit conscien-
cieusement s'interdire dans ce mois l'usage du
gibier. Et comme nous blamons hautement la
fraude et la contrebande, sous quelque forme
qu’elles se présentent, nous dirdbns avec fran-
chise qu'il n’est permis & personne de les en-
courager. Le respect de la loi et I'observation
des ordonnances ne doivent jamais étre sacri-
fiés au désir et 4 la vaine gloire de voir paraitre
sur sa table un faisan piqué ou des perdreaux
rouges bardés dans un temps ol ces excellents
oiseaux méritent d'étre respectés, d’abord parce
que laloi le veut ainsi et qu’elle a raison de le
vouloir, ensuite parce que réellement alors ils
sont moins bons et moins dignes de figurer
comme roti, enfin parce qu'’il faut savoir user
sagement des biens que la Providence nous en-
voie.

Afin de compléter tout ce qui concerne les
menus et de ne rien laisser 4 désirer & ce sujet,
nous donnerons, comme spécimens, deux menus
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de dix-huit & vingt-quatre couverts, I'un pour la
saison d’hiver, 'autre pour la saison de prin-
temps, et nous mettrons & la suite quelques
menus de diners tout en maigre.

Menu pour dix-huit & vingt-quatre couverts
(salson d’hiver).

PREMIER SERVICE ~— DEUX POTAGES

Potage purée demarrons aux petits crofitons.
Potage a la Crécy.

DEUX RELEVES

Jambon glacé aux épinards.
Dinde truffée.

SIX OU HUIT ENTREES?

Filet de beeuf piqué, sauce tomates.
Noix de veau a la purée d'oseille.
Salmis de sarcelles.

Perdreaux sautés aux truffes.

Paté chaud 3 la financiére.

Poulets a 1a reine, a la ravigote.

Filets de soles a la Orly.

Darne de saumon au beurre d’anchois.

DEUXIEME SERVIGE — DEUX ROTIS

Quartier de chevreuil.
Pluviers dorés.

1 Six entrées sont suffisentes pour dix-heit couverts.
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OU BIEN :

Faisan piqué et entouré de becfigues.
Bécasses bardées.

SIX OU HUIT ENTREMETS 4

“Cardons au jus.

Ragoit de truffes.

Choux-fleurs au parmesan,

Buisson d’écrevisses.

Gelée d’oranges moulée.

Pouding a la moelle, sauce au madére.
Croquembouche aux pistaches.

Soufflé au chocolat.

Dessert, — Dix-sept assiettos.

1 piéce montée pour le milieu 2.

4 compotes.

? corbeilles de fruits. ,

4 assiettes montées, fruits confits.

6 ou 8 assiettes de petits fours et sucreries.
Fromage glacé.

Autre menu pour dix-huit & vingt-quatre couverts
(saison de printemps). .

PREMIER SERVICE =~ DEUX POTAGES

Potage printanier au consommsé,
Riz au lait d’amandes.

1 Six entremets sont suffisants pour dix-huit couverts.
? Si le milieu est occupé par une corbeille de fleurs, il n'y
aura pas de piéce montée.
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DEUX RELEVES

Turbot 4 la hollandaise, ou alose grillée a 1a
purée d’oseille.

Rosbif d’aloyau & I'anglaise, ou piéce de beeuf
garnie a la francaise.

S8IX OU HUIT ENTREES

Sauté de volaille 3 la financiére.

Noix de veau glacée aux laitues.

Canetons aux petits pois.

Cotelettes de mouton & la purée de navets.
Petits vol-au-vent a la béchamel.

Filets de soles & la mayonnaise.

Filet de beeuf garni d’oignons glacés,
Timbale de foies gras.

DEUX ROTIS

Poulardes au cresson.
Lapereaux bardés.

OU BIEN

Dindonneau au cresson.
Canards sauvages.

DEUXIEME SERVICE — SIX UO HUIT ENTREMETS

Petits pois a la parisienne.
Asperges, sauce au beurre.

OEufs pochés au jus.

Féves de marais & la béchamel. .
Petits soufflés au riz.
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Petits nougats au gros sucre.

Gelée de fraises moulée.

Créme plombiére garnie de fruits.
Méme dessert que ci-dessus.

Un homme de beaucoup d’esprit et de goiit,
amateur de bonne chére, mais qui tenait a la
bonne chére moins pour lui-méme que pour
ses convives, avait choisi le vendredi pour ses
diners officiels, parce qu'’il trouvait que c'était
une chose trop facile et trop vulgaire de donner
a diner les jours gras. Il avait le bonheur d'a-
voir a sa disposition un cuisinier trés-intelli-
gent, trés-habile, qu’il aidait encore de ses con-
seils, et il trouvait le moyen de varier ses
menus et d’avoir tous les vendredis, pendant
trois ou quatre mois de I'année, un service qui
ne laissait rien & désirer. Toutefois il faut avouer
que cette cuisine est rendue difficile par le peu
de ressources qu’on trouve dans la nomencla-
ture des comestibles qui Ja composent. Nous
nous bornerons & donner deux ou trois menus
pour six & huit couverts, et autant pour dix a
douze couverts.

Menus en maigre, pour six & buit couverts.

PREMIER SERVICE

Potage au riz 4 la purée de navets,
Brochet garni de laitances.
Grondins au beurre d’anchois.

Paté chaud de lamproies.
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DEUXIEME SERVICE

Merlans panés a I'anglaise.
(Eufs pochés a la tomate.
Epinards au velouté.
Pommes meringuées.
Créme au chocolat.

Autre menu,

PREMIER SERVICE

Potage aux nouilles au cerfeuil.

~ Bar grillé, sauce an beurre d’anchois.
Petits patés aux huitres.

Matelote & la mariniere.

DEUXIEME SERVICE

Soles panées al'anglaise.
OEufs pochés a la chicorée.
Petits pois an sucre.
Gateau au riz soufflé.
Gelée au rhum.

Avtre menu,
PREMIER SERVIGE
Potage & l'oseille liée.
Cabillaud a la créme.

Vol-au-vent d’anguilles & la poulette.
Maquereaux i la maitre d’hotel.

DEUXIEME SERVIGE

Eperlans panés & 'anglaise.
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Crotite aux champignons. .

Carottes & la béchamel.

Pommes au riz glacées.

Tartelettes a la marmelade d’abricots.

Menus en maigre, pour dix & douze couverts.

PREMIER SBERVIGE

Potage, crotite gratinée a la purée de lentil-
les.

Turbot a la hollandaise.

Sauté de filets de merlans aux truffes.

Paté chaud de quenelles de poisson a la bé-
chamel. '

Tanches au gratin, au vin de Madére.

Salmis de macreuses.

DEUXIEME SERVICE

Poules d’ean, goujons de Seine.
Nougat décors.

Navets glacés an sucre.

Buisson d'écrevisses.

Poires au beurre.

Gelée aux framboises (conserve).

Autre menu.

PEMIEYR SERVICE

Potage de riz a la Crécy.

Saumon 4 la royale. .
Rougets grillés, sauce a I'italienne.
Filets de soles & la mayonnaise.
Vives en matelote au vin blane.
Paté chaud de lamproies.
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DEUXIEME SERVICE

Sarcelles au citron, limandes frites panées a
I’anglaise.

Croquembouche de petits choux & la créme.

Epinards & I'anglaise.

Sauté de-truffes.

Timbale de macaroni.

Gelée d’ananas.

Autre menu,

PREMIER SERVICE

Potage, croiite gratinée a la purée de mar-
rons.

Brochet a la régence.

Petites truites au vin de Bordeaux.

Croquettes de saumon aux truffes.

Salmis de sarcelles.

DEUXIEME SERVICGB

Macreuses, éperlans panés 4 'anglaise.

Sultane & la Chantilly.

Purée de haricots 4 la créme.

Chouzx-fleurs au parmesan.

Turban de biscuits garni de créme au cho-
colat.

Macédoine de fruits,



38 : LE SERVICE

CHAPITRE VI

MENUS DE FAMILLE — CONSEILS AUX MENA-
GERES

Conseils aux ménagéres. — Observations sur les aliments. —
Principes d’économie bien entendue. — Menus de famille.

Dans le chapitre précédent, nous avons in-
diqué une série de menus composés avec soin,
et 3 l'aide desquels maitres et maitresses de
maison peuvent faire un choix de mets variés
pour la composition des diners qui ne sont pas
simplement des diners de famille. Or, c’est pré-
cisément aux diners de famille que nous vou-
lons maintenant consacrer ce chapitre. Nous
nous adressons 3 tout le monde dans ce livre,
aussi bien & ceux que leur position de fortune
et leurs nombreuses relations de société met-
tent & méme de recevoir et de faire souvent des
invitations, qu'a ceux qui vivent surtout de la
vie de famille, et auxquels nous voulons donner
quelques conseils sur leur menu de chaque jour,
sur le choix et I'achat des aliments, des provi-
sions qu'il convient le mieux de faire. Ce n’est
pas la quantité, ce n'est pas non plus la grande
variété des mets qui fait une bonne cuisine;
c’est d’abord la qualité des aliments qu’'on se
procure suivant la saison, ensuite la maniére
de les préparer. Avec trois ou quatre plats bien
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choisis, apprétés avec tout le soin possible sous
la surveillance d’'une ménagére attentive, on
peut faire tous les jours d’excellents diners et
trouver dans ces diners la matiére d'excellents
déjeuners pour le lendemain. Causons donc
familiérement sur un sujet qui doit intéresser
toutes les ménageres, et passons ‘en revue les
metsles plus usuels, les plus simples, qui se-
ront en méme temps les meilleurs pour la
santé et les moins dispendieux. Nous n'aurons
ici & présenter que des observations générales,
etil ne sera nullement question des recettes
pour la préparation de tels ou tels mets; ces
recettes sont décrites, avec tous les développe-
ments convenables, dans la seconde partie, ot
on pourra les consulter.

Nous supposerons, pour rendre plus facile
I'application de nos conseils, que nous nous
adressons a une famille composée de six per-
sonnes, et nous dirons avant tout & laménagére,
a la mére de famille, & la maitresse de maison :
« Ne vous mettez jamais complétement 2 la
discrétion d'une cuisiniére, qui trop souvent
achéte a sa fantaisie, sans consulter le goit ou la
bourse de ses maitres; dirigez-la dans le choix
qu'elle doit faire, surveillez-la dans ses achats
de tous les jours, et si vous le pouvez, allez
quelquefois vous-méme au marché pour savoir
le prix des choses et apprendre a connaitre
quels sont les marchands qui devront vous
inspirer le plus de confiance par leur bonne
foi etl’excellente qualité de leurs marchandises.
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C'est ainsi que vous saurez vous adresser au
meilleur boucher, au meilleur marchand de
volailles, au meilleur épicier, au meilleur mar-
chand de légumes. Qu’il nous soit encore per-
mis, ménagéres qui aimez I’ordreet une écono-
mie bien entendue, de vous donner un conseil :
payez comptant tout ce que vous achetez, vous
aurez toujours ainsi votre pleine et entiére li-
berté pour débattre le prix des choses; et puis
on paye facilement les petits comptes, mais les
longs mémoires qui arrivent & la fin de chaque
mois vous prennent souvent au dépourvu, parce
que l'argent a regu une autre destination, et
vous causent toujours de la contrariété et de la
mauvaise humeur. Vous payerez tout plus cher,
il n'y aura plus ni régle ni ordre dans vos dé-
penses de chaque jour, et I'économie disparai-
tra de votre ménage.

Commengons maintenant notre petite revue,
et disons un mot du pot-au-feu, qui est la base,
la partie essentielle d'un bon diner, et auquel
vous devez apporter le plus grand soin. Consul-
tez, pourle bien conduire, 1’article spécial qui le
concerne. Vous prenez, pour marquer le pot-
au-feu, deux kilogrammes (quatre livres) de
tranche ou de culotte de beeuf; la poitrine
serait peut-étre meilleure 4 manger, mais elle
donne un bouillon plus léger. Quant au parti
a tirer du beeuf froid pour le déjeuner du len-
demain, vous trouverez & l'article Beeuf tous
les détails qui peuvent vous étre utiles. Un
jour vous ajouterez a votre pot-au-feu une
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poule, la poule au pot, que vous mangerez
simplement au gros sel, un autre jour trois
pieds de veau, ou un jarret de veau, ou un
morceau de petit salé (de la poitrine) : ces
jours-1a vous diminuez la quantité de beeuf,
vous en mettez seulement un kilogramme, .
tout au plus un kilogramme et demi (deux ou
trois livres). Les pieds de veau, que vous aurez
désossés avant de les faire cuire, et que vous
ne ferez pas trop cuire, le jarret de veau
sortant du pot-au-feu, pourront étre servis soit
a la vinaigrette, soit en persillade; le petit
salé sera accompagné d'une - garniture de
choux que vous aurez soin de faire cuire a
part avec le dessus de votre bouillon. Quant
au bouillon lui-méme, vous savez I'usage que
vous devez en faire tous les jours: c'est un
bon potage aux choux nouveaux, une excel-
lente julienne, un potage au vermicelle, au ta-
pioca, & la semoule, au riz; et vous pouvez
encore varier quelques-uns de ces potages et
les rendre meilleurs, en y ajoutant une purée,
et de préférence une purée de carottes, de to-
mates, de navets, de pois verts. Nousavertissons
une fois pour toutes que nous ne donnons pas
ici des recettes; nous indiquons seulement les
choses.

Le beeuf bouilli, quand il est tendre, succu-
lent, est une excellente chose, mais & la condi-
tion qu'on n’en mangera pas tous les jours.
Il faut un peu de variété, méme dans un menu
de famille. Vous prendrez donc quelquefois une
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piéce d’aloyau de trois & quatre kilogrammes
(six & huit livres), et ne vous effrayez pas tout
d’abord de la dépense. Cette belle piéce, qui
vous fera honneur si vous avez invité un ami,
ne vous reviendra pas pluscher qu’autre chose,
_comme vous allez en juger. D’abord, le jour
ol vous vous accordez un rosbif, vous ne
mettrez pas le pot-au-feu, et s’il ne vous reste
pas de bouillon de la veille pour avoir un
potage gras, vous n'irez pas briler la chan-
delle par les deux bouts : non, nous vou-
lons économiser votre bourse comme la nétre.
Vous ferez un potage maigre, potage au lait
'lié, au potiron avec riz, julienne a la purée
de pois. (Consultez la liste de nos potages mai-
gres.) Le lendemain au déjeuner le rosbif se
servira froid, avec moutarde et hors-d’ceuvre
au vinaigre, ou bien on en fait un émincé,
un hachis. Les os en sont précieux; on les casse
et on les ajoute au pot-au-feu avec un kilo-
gramme ou un kilogramme et demi de tran-
che, et 'on obtient un bouillon aussi bon,
aussi succulent qu’avec deux kilogrammes
de heeuf. Vous voyez tout le parti que nous
avons tiré de notre rosbif. Une autre fois vous
prenez une cobte de becuf pesant deuxe kilo-
grammes, et qui étant braisée avec quelques
lardons forme un excellent plat; elle est éga-
lement trés-bonne froide et garnie de son
jus, qui est devenu une sorte de gelée.
La langue de beeuf, mise dans le pot-au-feu
avec un kilogramme de tranche, cuite & point
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et accompagnée d'une sauce piquante ou a la
ravigote, ou aux tomates, n'est pas un mets
dédaigner. Si, pour des biftecks, vous ne pou-
vez pas le plus souvent vous permettre le filet
de beeuf, qui est toujours d’un prix trés-élevé,
vous prendrez le faux filet, surtout la partie
des cotes, qui est moins séche et plus délicate.
Enfin, nous vous indiquons encore pour le dé-
jeuner le gras-double & 1a poulette ou frit avec
des oignons, ainsi que les rognons sautés.

Si du beenuf nous passons au veau considéré,
. comme le beeuf, sous le rapport de 1'économie
domestique, nous vous conseillerons de pren-
dre pour roti environ deux kilogrammes de ro-
gnon ou de la longe; ce qui restera se mangera
froid le lendemain au déjeuner ou sera mis en
blanquette. Si veus voulez un ragotit de veau,
vous prendrez un kilogramme de poitrine,
qu’'on appréte de diverses maniéres, au brun,
en fricassée, au blanc, au kari avec du riz pour
garniture. Nous vous conseillerons aussi le foie
de veau coupé en belles tranches et sauté a la
poéle avec oignons émincés ou 4 la bourgeoise,
ainsi que trois ou quatre cotelettes servies dans
leur jus, ou avec garniture ou en papillotes.
Pour le déjeuner, nous vous-avons déja parlé
des pieds de veau; vous avez encore la fraise,
les oreilles, enfin la téte, dont vous ne prenez
que le quart ou la moitié, et qui se mange or-
dinairement avec une vinaigrette.

Le mouton nous offre d’abord le gigot, qu’il
faut choisir court et bien ramassé. Roti, tendre
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et cuit 4 point, le gigot est un excellent man-
ger; de la desserte on tire le méme parti que
du rosbif. Prenez quelquefois une poitrine que
vous mettrez dans le pot-au-feu, en supprimant
une partie du beeuf; quelquefois aussi un kilo-
gramme de cotelettes des filets, dont vous fe-
rez un bon haricot. Vous avez aussi pour le dé-
jeuner les cotelettes ala bouchére, les rognons
a la maitre-d’hoétel, les pieds & la poulette.
Dans l'agneau, le quartier de devant et le

quartier de derriére fournissent de bons rotis ;
avec les restes on fait une blanquette. Suppri-
mez, dans le quartier de devant que vous vou-
lez faire rotir, les cotelettes, quivous donneront
une entrée i part, et vous aurez deux plats au
lieu d'un

Le cochon, outre les grillades de filets, qut
sont généralement fort gottées, vous donne
des cotelettes excellentes, des oreilles et des
pieds qui font de trés-bons plats. Pour varier
votre roti, prenez quelquefois un kilogramme
et demi (trois livres) de filet; vous le salez de
sel fin et le laissez prendre son sel du soir au
matin. Ce roti est aussi bon froid que chaud.

La volaille varie de prix suivant les saisons,
et il faut savoir profiter des moments ou elle
n’est pas chére et ou cependant elle est trés-
bonne. Ainsi ily acertaines _époques de P’année
ou les gros dindons de six & sept kilogrammes
se vendent de six 4 sept francs et se trouvent
ainsia un prix moins élevé que la viande de
boucherie. Bien que ce soit une pidce un
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peu forte pour un ménage, nous en conseil-
lons cependant l'achat dans les conditions
dont nous venons de parler, parce quon y
trouvera profit et agrément. La dinde rétie ou
en daube est un excellent manger, et onn’a
qu'a consulter cet article pour savoir tout le
parti qu'on peut tirerde la desserte. Nous vous
indiquerons particuliérement, pour votre mé-
nage, la poule au pot ou au riz, la fricassée de
deux poulets, les poulets sautés, les poulets
rotis garnis de cresson. Vous pourrez aussi
quelquefois prendre des abatis de dinde, avec
lesquels on fait, soit un ragoiit au brun, unho-
chepot, soit un paté a I'anglaise, qui est trés-
bon chaund et excellent froidpour le déjeuner.

Les pigeons et les canards sont d'une grande
ressource en meénage, surtout d la campagne,
et on les appréte de tant de manidres! pigeons
en compote, aux petits pois, & la crapaudinej;
canards aux navets, aux olives, aux marrons.
Une oie bien grasse et bien en chair n’est pas a
dédaigner, et la graisse qu’elle donne en abon-
dance est trés-estimée pour appréter les 1é-
gumes.

Quant au gibier, vous suivrez la saison, en
consultant toujours la dépense que vous pouvez
faire. Il y a des moments ou le gibier est & des
_prix treés-modérés, et, pour varier votre ordi-
. naire, nous vous recommandons particuliére-
ment les perdrix aux choux, le salmis de bécas-
ses, le civet de lidvre etles canards sauvages.

Les poissons les plus chers ne sont pas
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toujours les meilleurs : il y en a de fort bons
qu’on peut généralement se procurer & un prix
peuélevé. Le tout est de savoir choisir et de
bien prendre son temps. Comme primeur, un
seul maquereau, par exemple, se vendra deux
ou trois francs; attendez quelque temps, lais-
sez passer avant vous les plus pressés, vous n'y
perdrez rien : un peu plus tard, vous aurez pour
cinquante centimes un poisson de méme qualité
et de méme grosseur. Vous ne payerez souvent
que un franc cinquante centimes une belle
paire de soles dont on vous aurait demandé
trois ou quatre francs dans un temps moins
opportun. Maintenant nous vous indiquerons
en poissons de mer trés-bons et ordinairement
a bas prix la raie, la morue fraiche, le merlan,
les harengs frais, et, en poissons d’eau douce,
les carpes, les brémes, les tanches, les goujons.

Pour les légumes, ayez égard aux saisons et
ne cherchez pas & devancer l'époque ou ils
commencent & devenir abondants sur les mar-
chés. Vous comprenez bien que si vous'voulez
manger des asperges ou des petits pois au mois
de mars, vous payerez les premiéres douze
francs la botte et les seconds cing ou six francs
le litre. Et remarquez que, tout en payant fort
cher, vous n’aurez encore rien de bien bon ;
tout-ce qui est hatif est médiocre, mais aussi
tout vient & point A qui sait attendre. Attendez
donc un peu, et vous aurez pour un franc cette
méme botte d’asperges qui en cotitait douze, et
pour soixante centimes ce litre de petits pois
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coté & cinq ou six francs. Il serait inutile de
vous donner ici la nomenclature de tous les 1é-
gumes si bouns, si variés, qui peuvent paraitre
sur votre tfable; vous trouverez ces renseigne-
ments dans la seconde partie de notre livre,
ainsi que tout ce qui concerne les ceufs, res-
source également précieuse ala villeet 3 la
campagne.

Quant aux entremets et a la patisserie, les
ménageres trouveront un agréable passe-temps
a*faire quelquefois elles-mémes des crémes,
des gateaux et des tartes, surtout a la campagne
oul’onn’a pas & sa disposition la boutique du
patissier. Nous leur indiquerons d’abord, dans
les entremets de friture, les beignets de pom-
mes, de péches, d’abricots, de riz, croquettes
de riz, pain perdu, rissoles aux confitures oua
la créme, créme frite; ensunite, dans les entre-
mets de laitage, créme en petits pots au citron,
a la vanille, au café, au chocolat, i la fleur d’o-
ranger, créme patissiére ou frangipane, gateaux
de riz, de semoule, de pommes de terre, ceufs a
la neige, ceufs au lait, créme & la Chantilly;

* dans les entremets de fruits, tartelettes aux
fraises, aux framboises, aux groseilles en grap-
pes; tartes aux pommes, aux poires, aux abri-
cots, aux péches, aux prunes (la mirabelle est la
meilleure), pommes meringuées, au riz, an
beurre, charlotte de pommes, miroton de pom-
mes. Sinous ne parlons pas des gelées et des
plum-puddings, c'est pour ne pas entrer dans

des détails qui seraient ici superflus.
7
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Nous terminons ce chapitre par quelques
menus tout différents de ceux qui composent
le chapitre précédent. Les menus dont il sera
question ici n’ontrapport qu'a la vie de famille:
ce sont de simples indications pour les déjeu-
ners et les diners d'une semaine, indications qui
peuvent étre utiles & une ménagére pour la gui-
der dans la composition de ses petits menus
quotidiens, qu'elle saura bien du reste appro-
prier aux différentes saisons de I'année.

Lundi, ¢

Cotelettes de mouton & la bouchére .
Déjeuner. | Omelette aux fines herbes.
Deux assiettes de dessert.
Potage 4 la semoule.
Beeuf bouilli garni de racines.
Perdrix aux choux.
Diver . . Salsifis frits.
Petits pots de créme au citron.
Trois assiettes de dessert.

Mardf.

{ Rognons de beeuf sautés.
Haricots verts & 'anglaise.
Potage julienne.
Veauréti (rognon oulonge), ou rouelle de veau
a la bourgeaoise.
Fricassée de poulet.
Artichauts 4 la barigoule.
Salade.

Déjeuner.

Diner . .

Meroredi.

Blanquette de veau, ou pieds et oreilles de
Déjeuner. cochon en menu droit.
Harengs frais, sauce & la moutarde.

! La desserte du diner de la veille modifiera quelquefois le
déjeuner du lendemain. Le thé, le café au lait, le chocolat &
P'eau et au lait peuvent aussi étre une addition ou une modifi-
cation apportée au déjeuner.




Diner . .

Déjeuner. {

Diner . .

Déjeuner.

Diner . .
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Potage au riz, purée de carottes (dit & la
Créci).

Quartier d’agneau réti.

Canard aux petits pois ou aux navets.

Epinards & la créme.

Beignets soutflés.

Jeudi.

Foie de veau sauté.
Pommes de terre 4 la maitre d’hotel.

Potage crofite au pot.

Beeuf bouilli garni de choucroute et de sau-
cisson.

Pigeons en compote.

Haricots blancs & la créme.

Pommes au riz ou créme au chocolat.

Vendredi.

(Eufs sur le plat ou brouillés au parmesan.
Pommes de terre 4 la créme.

Potage a Y'oseille liée.
Soles au gratin.

Petits pois 4 la francaise.
Salade de homard.
Gateau de riz.

Samedi.

Déjeuner { Raie au beurre noir.

Diner . .

Déjeuner.

Lentilles & la créme.

Potage au lait lié

Barsets sauce aux cipres ou maquereaux i la
maltre d'hotel. ’

(Eufs pochés 4 la chicorée.

Macaroni au parmesan.

\ Pommes meringuées.

Dimanche.

Gras-double & la lyonnaise.
Bifteck aux pommes de terre.

v e wm—
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Potage au tapioca.

Rosbif garni de pommes de terre.

Poulet roéti au cresson.

Asperges en branches.

Tartelettes aux groseilles en grappes ou pe-
tits pots de créme & la vanille.

Diner . .

CHAPITRE VII

L’ART DE DECOUPER

Observations préliminaires. — Beeuf : aloyau et filet de beeuf,
beeuf bouilli, cote de boeuf, poitrine de boeuf, beeuf & la
mode, langue de beeuf. — Veau : carré de veau, langue de
veau, noix ou fricandeau de veau, téte de veau. — Mouton et
agneau ; selle de mouton, gigot de mouton, épaule de mouton,
quartier d'agneau. — Jambon. — Cochon de lait. — Volaille :
poulet, poularde, dinde, pigeon, canard, oie. — Gibier : fai-
san, perdrix, bécasse, cuissot de venaison, liévre, lapin. —
Poisson : turbot, barbue, truite, brochet et carpe, sole, san-
mon. :

Toutes les personnes qui domnent a diner
n’ont pas 3 leur disposition un maitre d’hétel;
elles n'ont pas méme toujours un domestique
qui soit capable de découper d'une maniére
satisfaisante un filet de beeuf, une piéce de vo-
laille ou de gibier. Il n’est donc pas inutile,
pour un maitre ou une maitresse de maison,
de prendre quelque connaissance de l'art de dé-
couper, et méme d'acquérir un certain degré
d’habileté dans cet art, qui n'exige qu'un peu
de pratique et d’expérience. Rien, dans un di-
ner, n'est plus désagréable pour les convives et
ne leur cause plus d’'impatience que de voir dé-
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couper longuement et maladroitement une
belle piéce qui perd toute sa honne mine et ne.,
se reconnait plus dans les morceaux ou plutot
~dans les lambeaux qu'une main inhabile a dé-
chirés ou arrachés. En apprenant & découper,
ce qui n'est pas chose difficile, on se met &
méme de pouvoir faire en tout temps les hon-
neurs de sa table, et de se rendre encore utile
i la table de ses amis dans certaines occasions.

Lesinstructions que nousdonnerons ici n’ont
rapport qu'a la maniére de découper habituel-
lement adoptée dans les diners ou il y a un peu
de cérémonie : car il faut bien admettre que
dans les diners ordinaires, dans I'intérieur des
familles, ou 1’économie doit étre prise en sé-
rieuse considération, on est souvent obligé
d’adopter une autre méthode que celle que
nous allons indiquer.

Les couteauxetles fourchettes dont on se sert
pour découper sont de différentes formes et
appliqués a des usages différents. Dans tous les
cas, les couteaux doivent toujours avoir une
lame trés-large, et les fourchettes n’ont jamais
que deux pointes.

Nous passerons successivement en revue les
principales piéces de viande de boucherie, de
volaille, de gibier, de poisson, et, afin de ren-
dre nos explications plus claires, nous les ac-
compagnerons de gravures, en indiquant par
des lettres dans quel sens chaque piéce princj-
pale doit étre découpée.
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Boeouf.

Arovau pE BeeuF.L’aloyau debauf servi avece
lefilet, tel qu'il est représenté dans la figure ci-
jointe, est un roti un peu considérable, mais
toujours trés-bien apprécié quand il est tendre
et cuit & point. La partie la plus délicate et la
plus généralement estimée estle filet, et c’est
cette partie qu'on détache d’abord et quon
découpe par tranches dansla direction a b.

Ensuite on attaquela partie charnue du dehors,
quiest vulgairement désignée sous le nom de
morceau des clercs, et que quelques amatenrs
préferent au filet lui-méme, lorsque la viande
est juteuse et tendre. Cette partie doit étre
découpée en tranches assez fortes, soit dans
la direction de ¢ & d, soit dans celle de e & f.

Le filet de beeuf est trés-souvent servi seul
aprés avoir été piqué. On le découpe par tran-

y
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ches transversalesun peu épaisses et aussi égales
que possible. Les tranches dv milieu sont les
meilleures, bien que tout soit bon dans un filet.

Beevur BourLLr. S’il est nécessaire d’avoir un
couteau bien affilé pour découper une piéce
quelconque, cette nécessité se fait surtout sen-
tir quand il s’agit de découper une piéce plus
ou moins grosse de beeuf bouilli : rien n’est plus
désagréable qu'une tranche de bouilli émietté.
Reconnaissez d’abord le fil de la viande, et cou-
pez-laen travers, en tranches un peu minces,
qui seront chacune couronnées d'une petite
portion de gras.

CotE pE BaeUF. On la decoupe dela méme ma-
niére que l'aloyau : seulementil n’y a pasde filet.

PortrINE DE BaEUF. La poitrine se découpe
en tranches marquées par la séparation des os,
et chaque .morceau doit étre accompagné de
I'os qui lui appartient. -

Boeur A LA MopE. Comme Ie beeuf a la mode
doit toujours étre lardé suivantle filde laviande,
tout I'art consiste i le découper de maniére
que les tranches offrent les lardons en travers.

LaNGUE DE BaUF, On la découpejen tfravers,
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en morceaux assez épais, dans la partie la plus
charnue et la plus délicate, indiquée par les
lettres A B. Sil'on veut servir une portion de
gras, on retourne la langue, et on découpe dans
la direction indiquée par les lettrescd

Vo_an.

Carrt DE VEAU. Le carré de veau comprend
les cotes, le filet et le rognon. On commence
par lever le filet et le rognon, qu’on divise par
tranches; ensuite on sépare les cotes, a chacune
desquelles doit rester attachée une portion
assez notable de chair. Pour que ce travail de
géparation n'offre pas de trop grandes difficultés
au moment du service, on aura eule soin de
faire donner d’avance soit par le boucher, soit a
la cuisine, un éoup de couperet aux jointures
des cotes, qui sont toujours facilesa reconnaitre,
Dureste, si le carré de veau est une grossepiéce,
il vaut mieux couper en travers, enlever d’a-
bord une partie de la chair qui couvre en des-
sus la partie inférieure des cotes, et ne diviser
celles-ci qu'aprés ce premier travail.

Longe DE vEAU. La longe de veau peut étre
servie avec ou sans le rognon. On la découpe,
soit en morceaux pris en travers de la partie
épaisse de la chair, soit en tranches prises dans
la direction des os. Si le rognon est servi en
méme temps, on le détache d’abord et on le dé-
coupe en petites tranches.

Noix ou FRICANDEAU DE VEAU. La noix ou le
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fricandeau de veau doit toujours étre assez
tendre pour que l'usage du couteau devienne
inutile; on peut la couper avec une cuiller.
Seulement une partie du filet est attachée quel-
quefois au fricandeau et servie avec lui, et
cette partie est toujours découpée en tranches
minces.

T#TE pE vEAU. Une téte de veau, servie dans
sa forme naturelle, rappelle trop I'aspect de

I'animal vivant auquel elle a appartenu, pour
ne pas choquer un peu les yeux : une demi-
téte, servie de la méme maniére, n'est pas
beaucoup plus agréable & voir. Il serait done
toujours mieux de désosser yune téte de veau,
ou du moins de la désosser en partie. Dans
tous les cas, on la découpe en morceaux en
travers de la joue, dans la direction de a & b.
Les bajoues, qui sont regardées comme un des
morceaux les plus délicats, se trouvent dans
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la direction indiqueée par les lettres ¢ d. La
chair des yeux, autre morceau estimé, peut
étre détachée de la téte, et pour cela on fait
passer profondément la pointe du couteau au-
tour de l'orbite de 1'eeil, dans le cercle mar-
quéee.

Mouton ot agneau.

SELLE DEMoUTON. La maniérela plus usitée de
découper la selle de mouton consiste & enle-
ver de fines tranches le long et de chaque coté
de T'os. .Quelquefois on la découpe oblique-
ment. Cette maniére est plutdt pratiquée dans
les diners de famille que dans les diners ou il
y a un peu de cérémonie. La selle d’agneau se
découpe exactement de la méme maniére que
la selle de mouton.

GieoT DE MOUTON. La maniére de découper le

.

gigot peut contribuer 3 en rendre la chair plus
délicate. La méthode la plus généralement
suivie consiste 3 couper des tranches perpen-
diculairement, en allant versl'os et aux en-
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droits indiqués parles lettresa bc d e f. On
ne détache pas chaque tranche & mesure quelle
est coupée : mais lorsqu’il y en a un certain
nombre de coupées, on glisse la lame du cou-
teau sous les tranches, et on les enléve d’un
senl coup, placées les unes sur les autres, ce
qui les maintient plus chaudes. On retourne
ensuite le gigot et on attaque de la méme ma-
niére les parties de derriére, qui sont les moins
délicates, et qui sont numérotées depuis 1 jus-
qu’a 6. . '

La seconde maniére, dite méthode anglaise,
consiste a couper des tranches minces hori-
zontalement et parallélement a 1'os. Cette mé-
thode peut avoir son avantage, lorsqu'un gigot
n’est pas cuit également dans toute son épais-
seur, les convives pouvant choisir un morceau
a leur convenance, suivant qu'ils ont du gotut
pour la viande bien cuite ou pour la viande un
peu saignante.

ErauLE DE MouTON. L'épaule de mouton se

découpe comme le gigot, c’est-i-dire en tran-
ches perpendiculaires, dans la directiona b. En-
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suite on attaque la partie indiquée par les lignes
cd, cd, ef, et la chair la plus tendre et la plus
délicate est celle qui est la plus voisine des os.

QuarTIER D'AGNEAU. C'est ordinairement le
quartier de devant qui est servi comme roti,
avec une maitre d’hotel froide, placée entre
I’épaule et la poitrine. On sépare, on détache
entiérement 1'épaule de la poitrine, en suivant

la direction indiquée sur la figure. L'épaule est
découpée par tranches. La poitrine est ensuite
séparée des cdtes, et découpée de la méme
maniére. Enfin on divise les cotelettes, dont
chacune garde un morceau de filet, et qui sont,

sans contredit, les morceaux les plus estimés.
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sert tantdt chaude, avec ou sans garnuure,
tantot froide, et alors parée dans tout son con-
tour. La maniére de découper cette pidce est
la méme dans tous les cas. On commence par
soulever un peu la couenne pour ne pas l'enta-
mer, puis on enfonce le couteau jusqu'au mi-
lieu de I'épaisseur de la piéce par le coté opposé
au manche du jambon, et on coupe, en suivant
les directions indiquées dans la figure par les
lettres a b, des tranches perpendiculaires et
minces, qu'on détache en faisant glisser le
couteau par-dessous et horizontalement. Dans
les tranches ainsi coupées il y a tout a la fois
du gras et du maigre. Le jambon étant une
piéce assez grosse pour reparaitre plusieurs fois
sur la table, on a le soin, quand le service est
fini, de rapprocher du jambon, & 1'endroit ou
le couteau s'est arrété, la premiére tranche
quon a mise en reserve, et de recouvrir le
tout avec la couenne, qui le maintient frais.

CocHoN pE rAIT. Tout le mérite du cochon de
lait servi comme roti consiste dans sa peau
croustillante, mérite assez mince, mais qui est
cependant: apprécié par un assez grand nom-
bre de gourmets. Or, pour que le cochon de
lait ne perde rien de ce mérite qui le fait re-
chercher, il faut se hater de le découper dés
qu'il a paru sur la table en sortant de la broche ;
car, si on le laisse refroidir, la peau, d’abord
ferme et croquante, devient bientdt molle et
sans gout. On découpe la peau, et principale-
ment la peau du ventre, par morceaux, qu'on
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enléve en laissant & chaque morceau un peu de
chair adhérente a la peau. Quand on a fini ce
travail, on peut attaquer les cdtes ; quoique
moins déhcates, elles trouvent encore quelques
amateurs. ,

Volaille.

Poulets, chapons, poulardes, dindes, se décou-
pent 3 peuprés dela méme maniére. Seulement
tout le monde ne suit pasla méme méthode.
On peut, comme le montrent les figures repré-
sentant une volaille bouillie et une volaille
rotie, et en suivant la direction des lignes
indiquées sur ces figures, enlever toute la chair
sur la volaille entiére par tranches plus ou
moins grandes, sans détacher les os; mais il
faut une main habile et exercée pour opérer
convenablement cette dissection. Aussi cette
méthode est-elle peu pratiquée, et la ma-
niére la plus usuelle de découper une volaille
consiste & lever d’abord les quatre membres,
les deux ailes et les deux cuisses, mais &
les enlever nettement, sans déchirure eten
trouvant du premier coup Ja jointure des os.
On détache ensuite les blancs, et on sépare la
carcasse du croupion pour les couper en plu-
sieurs morceaux. Quant aux quatre membres,
c’est-a-dire aux ailes et aux cuisses, on les laisse
-entiers, s'ils appartiennent & des poulets nou-
veaux, a des poulets i la reipe, ou bien on les
divise en deux, en trois morceaux, suivant la
grosseur de la piéce,

|
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La dinde, le dindon et le dindonneau se dé-
coupent de la méme maniére qu'une poularde
ou qu'un chapon. Toutefois, si I'on ne veut
pas dépecer entiérement cette grosse piéce, si
’on veut n’employer que la partie de devant,

on dégage d’abord un peu les cuisses au moyen
du couteau & découper, puis d'un coup de cou-
teau bien appliqué on brise le corps au-dessus
des cuisses, et on les enléve avec le croupion.

Piceon. Les pigeons qu'on sert rotis ou en
entrée sont plus ordinairement des pigeon-

neaux que de gros pigeons. Aussi, pour les dé-
couper, il suffit de les diviser en deux dans le
sens de la longueur.
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O1E ET CANARD. L'oie ne parait guére sur r.os
tables que dans un diner de famille. Le canard
sauvage se sert plus souvent que le canard do-
mestique pour roti. Pour découper une oie ou
un canard, on commence par enlever des fi-
lets ou aiguillettes depuis la partie supérieure

de 'estomac jusqu’au croupion; on coupe en-
suite des aiguillettes sur les ailes et méme sur
les cuisses, et ce n’est qu’aprés avoirainsi déta-
ché le plus de filets possible qu’on divise les
membres, sur lesquels une partie de la chair
reste encore attachée,

Gibfer.

Faisan. La poitrine est sans contredit la
partie la plus délicate du faisan. Aussi peut-on
employer, pour découper cet excellent oiseau,
la méthode que nous avons déja indiquée pour
la volaille, c'est-a-dire enlever par tranches
toute la chair d’une aile & 1'autre en suivant la
méme direction. Ensuite on détache les cuisses
et on divise les autres parties du corps. Toute-
fois on suit le plus ordinairement la méthode
qui consiste & enlever d'abord les quatre mem-
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bres et & diviser le reste en se conformant aux
indications qui ont été déja données pour le
poulet, le cha-
pon et la pou-
larde.

Le faisan, qui
est un des plus
beaux roétis
qu’on puisse of-
frir & des con-
vives, surtout
quand il est ar-
rivé au point
ou il doit étre
mangé et qu'il
a été roti dans
toutes les régles
de T'art, peut
étre servi de dif-
férentes manié-
res sur le plat
d’argent ou de
porcelaine des-
tiné & le rece-
voir. Tantot il
est  gracieuse-
ment couchésur
le dos étalant sa
poitrine blanche
etrebondie; tan- i
tot il*est dressé dans l'attitude non moins

gracieuse qui lui donne une apparence de vie,
8
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comme le représente le dessin ci-joint. Dans
tous les cas, la téte avec les plumes du cou,
ainsi que les ailes et la queue qui ont été d'a-
bord détachées et mises & part, sont ensuite
artistement rapportées au corps de l'oiseau au
moment ou il va paraitre sur la table.

PerbrIx. La perdrix ne se découpe pas autre
ment qu'un poulet. Seulement, aprés avoir dé-

taché les ailes et les cuisses, on laisseles blancs
attachés a la carcasse. Quant aux jeunes per-
dreaux qu'on mange a la fin du mois d’aotit ou
dans les premiers jours de septembre, et qui
* sont si tendres et si délicats, ils sont assez pe-
tits pour qu’'on les divise en deux comme des
pigeonneaux.
BrcassE ET BECASSINE, La bécasse se découpe

delas méme maniére que la perdrix, c’est-a-dire
qu’aprés avoir détaché les cuisses, on enléve
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les ailes, de maniére & faire cinq morceaux dis-
tinets, y compris la partie supérieure de la car-
casse, 4 laquelle les filets restent attachés en
grande partie. La cuisse a plus de fumet que
I'aile, mais celle-ci est, sans contredit, le mor-
ceau le plus délicat et le plus recherché. La bé-
cassine sedivise en deux, comme un pigeonneau.
Curssot DE VENAISON. On commence par faire
une incision profonde, qui doit traverser toute -
la chair depuis le sommet jusqu'a l'os dans la
direction @ d, de maniére & faciliter 1'écoule-

e ————

ment du jus. Ensuite on coupe perpendiculai-
rement et assez profondément des tranches
minces dans toute la longueur du cuissot, en
suivant pour direction la ligne ¢ b.

Litvre. Si, avant de faire rotir un liévre, on
a enlevé I'épine du dos, c'est-3-dire'os qui tra-
verse le dos de 1'animal dans toute sa longueur,
ce qui est une opération assez difficile, alors on
peut opérer la dissection en suivant les lignes
perpendiculaires, comme cela a été-indiqué
pour le cuissot de venaison. Mais le plus sou-
vent il n’en est pas aipsi, et alors on est obligé
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d’avoir recours i une autre maniére de décou-
per. La partie la plus délicate d'un li¢vre est,
sans contredit, ce qu’on appelle le rable : on le
coupe depuis 1'épaule jusqu’d la naissance de la
cuisse, en glissant la lame du couteau entre les
cdtes et la chair, qu’il faut ensuite détacher de
I'épine du dos. Apréds avoir enlevé les cotes,
qu'on coupe en plusieurs morceaux et transver-
salement, on passe aux cuisses, dont la chair
est assez délicate quand I'animal est jeune;
on découpe cette chair transversalement
comme les cotes. Enfin on peut attaquer les par-
ties qui sont beaucoup moins estimées que les
cuisses, en prolongeant 'incision jusqu'aupres
de I'épaule et en enlevant tout ce qui reste
de chair.

LariN. On le découpe de la méme maniére
que le lidvre.

Quant aux petits levrauts et aux lapereaux,
on les découpe tout simplement en travers,
sans détacher d’abord le rable, de maniére que
le rible et les cotes se trouvent réunis et soient
servis ensemble.

Poissons,

On ne fait pas usage de couteaux pour diviser
les poissons, parce que le fer pourrait leur
communiquer un gotit désagréable : on se sert
d’une truelle d’argent.

Tursot. Pour diviser le turbot,on commence
par fracer avec la truelle, au milieu du poisson, -
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une ligne @ b dans toute la longueur du corps,
de latéte a la queue, de manidre a trancher
profondément la chair jusqu'a I'aréte. Si 1'on
a affaire 4 une grosse piéce, on trace une se-
conde ligne de chaque c6té de la premiére et
parallélement, puis on tire des lignes transver-
sales qui se prolongent jusqu'aux barbes. On
forme ainsides carrés qui sont autant de mor-
ceaux tout coupés, qu’on enléve avec la truelle.

On sert d’abord de cette maniére le ventre, qui
est la partie la plus délicate du turbot; ensuite
on léve I'aréte du milieu, et on procéde de la
méme maniere pour diviser et servirle dos.

Barpuk. On la divise eton la sert de la méme
maniére que le turbot.

TrRUITE, BROCHET ET CARPE. Tous ces poissons,
lorsqu’ils sont servis entiers et comme grosses
piéces, se découpent de la méme maniére. On
trace avec la truelle, et profondément, une li-
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gne longitudinale de la téte 4la queue, on
coupe cette ligne par d’autres lignes transver-
sales qui se dirigent du milieu du corps aux
barbes, et on enléve avec la truelle les mor-
ceaux compris entre ces diverses lignes.

Sores. La maniére la plus élégante de servir
les soles est de détacher la chair des arétes
comme pour le turbot, ce qui est facile a faire
lorsque les soles sont belles. Mais quand
sont petites, on est obligé d’employer une au-

e

tre méthode, et de les diviser en travers des
arétes en deux ou trois morceaux. Il n'est pas
besoin d'ajouter que la partie du milieu étant la
plus épaisse, est aussile morceau le meilleur,

SaumoN. Lorsque le saumon est servi entier,
tel qu'il est représenté dans le dessin ci-joint,
on fait d’abord une incision sur le milien du
corps, en le partageant dans sa longueur et en
atteignant I'aréte ; on le coupe ensuite oblique
ment par morceaux a partir de la téte. Souvent
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on ne sert qu'une grosse tranche de ce poisson
~qu’on appelle une darne; cette tranche est
toujours prise entre la téte et la queue, et, au-

tant que possible, dans le milieu ou dans le
ventre. On découpe la darneen travers, et on
prend toutes les précautions pour que les tran-
ches qu'on détache successivement restent en-
tieres.






DEUXIEME PARTIE

LA CUISINE

Dans la premiére partie, nous nous sommes
occupé de tout ce qui a rapport au service de la
table et de tout ce qui concerne les menus
grands et petits. Avecla seconde partie, nousen-
- trons en pleine cuisine. Nous traiterons d’abord
desjusetdessauces, des purées etdes quenelles,
des rotis et des fritures, c'est-a-dire de la ma-
niére de rotir et de frire en général, enfin des
hors-d’euvre, des garnitures et des assaisonne-
ments. Ensuite, abordant les particularités et
les détails, nous décrirons, avec le plus d’ordre
et de clarté possible, les potages, les relevés, les
entrées et les rotis de beeuf, de veau, de mou-
ton, d’agneau et de porc frais; aprés la grosse
viande de boucherie, nous passerons successi-
vement en revue la volaille (poulets, dindes,
poulardes et chapons), le gibier & plume ( fai-
sans, perdrix, cailles, bécasses, etc.), le gibiera
poil (chevreuils, lievres et lapins), le poisson
de mer et d’eau douce, les 1égumes, les ceufs,
la patisserie, les entremets sucrés, crémes et
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gelées, et nous terminerons par les confitures,
fruits confits, marmelades et sirops.

Chacun des sujets que nous venons d'énumsé-
rer, beeuf, veau, mouton, volaille, gibier, pois-
son, etc., formera un chapitre particulier, et
les divers articlesd’un chapitre seront toujours,
autant que possible, présentés dans le méme
ordre. Nous commencerons aussi par décrire
les préparations culinaires les plus simples pour
arriver graduellement aux préparations com-
posées, de maniere cependant ‘que celles-ci
soient toujours & la portée du plus grand nom-
bre. Quoi que 1'on écrive, traité de cuisine ou
traité de philosophie, il faut de laméthode et de
I'ordre; de la résulte la clarté, et c'est ainsi
qu’on peut se faire lire avec agrément et profit.
C’est avec raison qu’un ancien poéte latin a dit :
« Tous les suftrages sont pour celui qui a mélé
I'utile & I'agréable et qui a su plaire au lecteur
en l'instruisant. »




JUS ET SAUCES 193

CHAPITRE PREMIER
JUS ET BAUCES

Maniére de procéder pour faire le jus d’aprés les bons princi-
pes. — Espagnole ou sauce brune. — Sauce poivrade. —
Sauce a l'échalote. — Sauce piquante. — Sauce hachée. —
Sauce Robert. — Sauce purée d'oignons brune. — Velouté. —
Roux blanc. — Sauce allemande. — Sauce béchamel. — Sauce
blanquette. — Sauce & la pouletie. — Sauce blanche ou au
beurre. — Sauce hollandaise. — Sauce blonde. — Sauce to~
mates. — Sauce génevoise. — Sauce & la Victoria. — Sauce au
fumet de gibier. — Sauce au pauvre homme. — Sauce ravi-
gote hachée. — Sauce au beurre d’anchois. Beurre d’anchois.
— Sauce aux huitres, aux moules, aux crevettes, aux écre-
visses, aux homards, etc. Beurre d’écrevisses. Beurre de
homards. — Sauce au kari. — Sauce maitre d’hétel. — Sauce
maitre d’hotel liée. — Sauce Soubise. — Sauce & la créme,
-- Sauce mayonnaise, — Sauce rémoulade.

Jus.

Dans une bonne cuisine bourgeoise, il est
souvent utile d’avoir un peu de jus, soit pour
donner du corps au potage, soit pour marquer
quelques sauces. Le jus est appelé a rendre ser-
vice et trouve principalement son emploi les
jours ot I'on doit recevoir quelques amis  di-
ner; mais, parmi les personnes qui s’occupent
de cuisine, il y en a trés-peuqui sachent réelle-
ment le bien. faire. Nous avons eu maintes fois
P’occasion de voir & I'ceuvre cuisiniers et cuisi-
niéres qui se croyaient et se disaient fort habi-
les, et qui employaient les plus mauvais procé-
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dés dans cette opération délicate. Pour marquer
leur jus, ils commencgaient par foncer® leur
casseroleavec tous les légumes indistinctement;
puis ils plagaient les morceaux de viande par-
dessus, sans choix et sans ordre, comme ils
leur venaient sous la main, mouillaient un peu
et enfin mettaient le tout & marcher, c'est-a-
dire sur le feu. Ils ne voyaient pas d’abord que
le mouillement réduit la viande par le suage
qu’on lui fait subir, et en répand le jus sur les
légumes qui sont au fond de la casserole; en-
suite que ces légumes se cuisent sans donner
couleur au jus, ou que, s'ils lui donnent couleur,
ce n'est qu'en brialant ou s’attachant au fond
de la casserole. De cette maniére on perd tout
a la fois ce qu'on appelle 'osmazome de la
viande et l'arome des légumes. On pourrait
comparer les artistes routiniers et maladroits
qui traitent ainsi le jus a ceux qui s'imaginent
avoir un café excellent lorsqu'il est bien noir,
et qui ne comprennent pas que le grain n'est
arrivé a cet excés de couleur que parce qu'il est
trop brilé, et qu'ainsi carbonisé il a perdu son
huile et son parfum.

Maniére de procéder pour faire le jus d’aprés les bons
principes.

La méthode que nous avons toujours em-
ployée pour faire le jus, et quinous a toujours
i Voir pour tous ces mots (foncer, mouiller , marquer, mar-

cher, etc.), Pexplication des termes techniques qui est placée
ta fin du volume et qui forme le vocabulaire de la cuisine.




JUS ET SAUCES 1923

parfaitement réussi, est fondée sur des princi-
pes dont l'expérience nous a démontré la
bonté, et tous ceux qui la suivront obtiendront
les mémes résultats, pour peu qu'ils veuillent
y apporter les soins et I'attention nécessaires.
Voici notre méthode :

1° Foncez votre casserole avec des oignons
coupés en tranches pour en bien garmr tout le
fond;

2 Sur ce lit d'oignons en tranches mettez
toutes vos graisses de viandes, telles que parures
de Jard, graisses de beeuf ou de mouton, peu
importe, pourvu que ce soient de bommes
graisses;

3° Sur ces graisses placez vos viandes, d’abord
les plus gros morceaux, ensuite les parures de
cotelettes, jarrets de veau, issues de volail-
les, etc., puis quelques carottes entidres ou
tout au plus coupées en deux, avec un bouquet
garni, quatre gousses d’ail, six clous de girofle,
une cuillerée de bouillon (ou d’eau, si vous
n’avez pas de bouillon, mais alors il faudra ajou-
ter du sel);

4 Votre jus étant ainsi marqué, couvrez
votre casserole, et que le couvercle ferme bien
juste ; placez-la sur un fourneau dont le feu soit
assez vif, afin de faire suer les viandes; enfin
piquez avec 13 pointe du couteau les gros mor-
ceaux, de maniére & fac1hter la sortie du suc
nourricier. .

Lorsque vos viandes ont rendu tout leur jus
et que celui-ci commence a s'attacher, c’est-a-
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dire lorsque, par I'évaporation des parties hn-
mides que contenaient la viande ef les 1égumes,
il ne reste plus que 1'osmazdme de la viande,
qui en est la substance nutritive, vous entendez
crier : c'est un petit bruit qui se fait & ce mo-
ment précis et que, dans le langage culinaire,
nous exprimons par ces mots : le jus commence
a chanter. Alors diminuez le feu, masquez le
fourneau avec de la cendre et laissez se caramé-
liser cette substance avec la couche d’oignons.
De cette combinaison il se formera une glace
- dont I'arome, en venant affecter agréablement
votre odorat, doit tenir alors votre attention
éveillée sur 'opération que ces signes indica-
teurs annoncent devoir bientot se terminer.
Voici un moyen bien simple de s’assurer du
résultat de l'opération, sans déranger le con-
tenu de votre casserole, ce qui est de la der-
niére importance; car si ce sont des parures
qui la garnissent, vous risquez, en voulant vi-
siter le fond, de brouiller le tout et de contra-
rier l'opération au point d’en compromettre

le succes. Yous inclinez dome votre casserole
au-dessus d'une assiette, en ayant soin de bien

retenir les viandes avec le couvercle. Si la
graisse qui en sort est trouble, remettez votre
casserole sur le feu et redoublez d’attention;
car il s’agit de saisir le moment précis ou va
s'effectuer 'opération, que quelques minutes de
plus ou de moins. peuvent faire manquer. Au
bout de deux minutes, retirez une seconde fois
la casserole du feu et observez le point : et,
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dans le cas ou la simple observation ne suffirait
pas pour vous faire porter un jugement décisif,
inclinez encore la casserole sur l'assiette,
comine vous l'avez déja fait une premiére fois.
Si la graisse qui s’en échappe est claire, lim-
pide, alors vous avez saisi le point, I'opération
est bonne, le jus est pincé; ce sont 1a les ter-
mes consacrés pour exprimer le résultat ob-
tenu.

Cela fait, vous 6tez toute cette graisse; vous
pouvez alors mouiller, mais gardez-vous de le
faire brutalement en remplissant immédiate-
ment votre casserole. I1 faut ne mouiller d'a-
bord qu’avec une bonne cuillerée de bouil-
lon ou d’eau chaude; laissez ainsi pendant
cing minutes se détacher la glace que vous
avez obtenue, puis mouillez et remplissez vo-
tre casserole d’eau oude bouillon. Deux heures
suffisent pour 'opération si ce sont des débris,
et quatre seront nécessaires si ce sont de gros
morceaux. Tenez votre casserole sur 1'angle du
fourneau et écumez la graisse qui pourrait
encore se former. Enfin passez au tamis, une
serviette par-dessous.

Remarque. Sivous n’avez, pour la composi-
tion de votrejus, ni couennes ni jarrets de veau,
vous y suppléerez par trois ou quatre pieds de
veau qui lui donneront la consistance dési-
rable.

Saunces,

EsPAGNOLE OU SAUCE BRUNE. Mettez dans une
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casSerole 125grammes (un quarteron) de beurre
frais; lorsqu’ll est fondu, ajoutez-y quatre ou
cing cuillerées 3 bouchede farine ; tournez tou-
jours ce beurre et cette farine avec une cdiller
de bois sur un feu doux, jusqu'a ce que le mé-
lange prenne la couleur marron clair que doit
avoir votre jus. Si vous devez mouiller avec du
bouillon, vous donnerez une couleur plus fon-
cée & votre roux : laissez refroidir quelque
peu le roux avant de le mouiller, puis ayez
votre jus presque bouillant avec lequel vous
délayerez votre roux comme vous feriez
d’une bouillie. Cette précaution que nous indi-
quons de laisser un peu refroidir le roux et
d’avoir le jus presque bouillant n’est pas indiffé-
rente; car par ce moyen votre sauce se dé- .
layera mieux et ne fera pas de grumeaux, ce
qui aurait lieu certainement si I'on mouillait
immeédiatementavec le jus froid le roux encore
" tout chaud. Votre sauce doit étre assez claire
pour que vous puissiez facilement la dégraisser.
Vouslaplacez surl’angle du fourneau, ol vous la
laissez 4 peu prés pendant une heure; vous en-
levez la graisse et I'écume qui se forme au-des-
sus. Quand elle vous parait suffisamment cla-
rifiée, vous la mettez sur un fourneau ardent
pour la faire réduire. Avec une cuiller & ragout
vous enlevez votre sauce et la laissez retomber
de maniére qu'elle touche le fond de la casse-
role sans jamais s'y attacher ou s’en aller par-
dessus les bords. Vous la travaillez ainsi jusqu’a
ce qu’elle soit arrivée a la réduction convena-
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ble d’une sauce liée, mais non épaisse. En thése
générale, une sauce épaisse et trop foncée en
couleur indique le mauvais ouvrier : ce sont
deux défauts qu’on doit soigneusement éviter.

Votre sauce ainsi terminée, vous la passez
I’étamine. Il faut la remuer dans le vase olt on
T’a versée jusqu’a ce qu’elle soit 4 moitié froide,
puis mettre par-dessus quelques morceaux de
beurre pas plus gros que le bout du petit doigt;
cette derniére précaution empéche qu'il ne se
forme une peau sur la sauce quand elle se re-
froidit.

Sauces dérivées de ’espagnole, )

Sauce PoIVvRADE. Mettez dans une casserole
persil, thym, feuille de laurier, quelques ci-
boules ou échalotes, un peu de poivre, un de-
mi-verre de vinaigre et un morceau de beurre
gros comme le pouce. Faites réduire le tout;
aprés quoi vous mouillez avec un peu d’espa-
gnole et de bouillon. Cette sauce réduite a
point, vous la passez au tamis sans la fouler.
Puis ajoutez-y un petit beurre d’anchois.

SavucE A L'EcHALOTE. Hachez treés-fin & peu.
prés la valeur d’une cuillerée & bouche d’écha-
lotes; mettez-les dans une casserole avec la
méme quantité de vinaigre et un peu de poivre.
Faites réduire a sec; mouillez ensuite avec de
I'espagnole et du bouillon. Que cette sauce soit
claire. :

Sauck pIQUANTE. Cette sauce est]a méme quela
sauce a l’échalote, avec cette seule différence

9
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qu’on y ajoute, au moment de servir, une cuil-
lerée & bouche de cornichons hachés.

Sauce macHEE. Elle ressemble beaucoup aux
sauces préoédentes. Mettez dans votre casserole’
une cuillerée a café de persil haché, ‘autant d’é-

* chalotes, le double de champignons, un demi-
verre de vinaigre, un peu de poivre. Le tout
étant réduit, mélez-y de l'espagnole et du
bouillon en quantité suffisante pour faire votre
sauce. Au moment de servir, ajoutez plein une
euillerée & bouche de cornichons hachés. Ser-
vez sauce claire. Un petit beurre d’anchois pour
lier.

Sauce Rosert. Emincez cing ou six oignons
en dés, passez-les au beurre jusqua ce qu'ils
deviennent blonds ; mouillez avec un peu d’es-
pagnole et de bouillon, et tenez la sauce un peu
épaisse. Au moment de servir, ajoutez une
cuillerée de moutarde. Il ne faut plus qu'elle
aille au feu.

SAUCE PUREE D’016NONS BRUNE. Elle se fait en
émincant par tranches une certaine quantité
d’oignons qu’on passe au beurre jusqu'd ce
qu'ils soient devenus blonds; on les mouille
d'un peu d'espagnole et on y ajoute une petite
cuillerée & café de sucre. On passe & I'étamine,
si I'on veut. Il ne faut plus faire bouillir cette
sauce.

Velouté,

A propos de la grande sauce appelée velouts,
nous lisons dans Antoine Caréme les lignes sui-

-
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vantes : « Vous avez beurré légérement le fond
d’une casserole : placez-y ¢ et 1a quelques.
lames de maigre de noix de jambon; ajoutez
une noix, une sous-noix et un quasi de veau,
deux grosses poules et le bouillon nécessaire
pour en masquer les viandes & leur surface.
Alors vous placez la casserole, » etc. Caréme,
aprés avoir décrit l’opératlon dans toutes ses
parties, ajoute ces mots : « J'aurais singuliére-
ment manqué le but que je me propose si je
disais & tous mes confréres : Marquez wvos
sauces selon Vusage des grandes maisons;
chose impossible, » Caréme a parfaitement
raison; aussi nous suivrons son conseil, mais
non pas son procédé, qui serait un peu trop
cotiteux pour nos bonnes ménageres, et nous
leur enseignerons a faire, sans beaucoup de
frais, un excellent velouté qui fera honneur a
leur cuisine.

Roux BLANC POUR REMPLACER LE VELOUTE. Pré-
parez le beurre et la farine, comme nous I'avons
indiqué pour 1’espagnole, et tournez-les sur un
feu trés-doux; ajoutez une échalote hachée
qui empéchera votre roux de prendre couleur :
et c’est une attention qui n’est pas & négliger,
parce que, plus votre roux est blane, plus il
est beau. Vousle mouillezavec de bon bouillon,
et vous y ajoutez un bouquet garni, un oignon
et une pointe de muscade ripée.

Mais si vous avez des parures de veau, des
débris de volailles, vous les emploierez avec
avantage ; faites-les suer sans les laisser s’atta-
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cher, mouillez-les avec votre bouillon, en y
ajoutant carottes, oignons, bouquet garni, et
marquez votre velouté avec ce consommsé, qui
vaudra beaucoup mieux que du simple bouillon.
Laissez cuire un quart d’heure sur I'angle du
fourneau, et, pour finir, procédez comme il a
été dit au sujet de la sauce espagnole. Servez-
vous de cette sauce dite velouté pour toutes les
entrées en blane.

Sauces dérivées du velonté,

Sauce ALLEMANDE. L'allemande n’est autre
chose que le velouté décrit ci-dessus. Prenez
cinq ou six jaunes d'ceufs que vous délayez
avec un peu de jus de citron, en y ajoutant
quelques morceaux de beurre frais. Liez avec
votre velouté, et vous avez l'allemande, qu'il
faut passer & 1'étamine et tenir chaude au
bain-marie.

Remarque. On doit toujours avoir soin de
ne prendre, pour marquer les sauces, que de
la farine de froment. La farine de selgle n'est
pas bonne pour lier.

Sauce BicaaMEL. La béchamel se compose de
velouté et de lait réduit. Mettez dans une cas-
serole un demi-litre de créme de lait ; faites
réduire & moitié, et ajoutez ensuite autant de
velouté. Faites réduire le tout avec précaution,
‘en remuant bien au fond de la casserole pour
ne pas laisser attacher. Lorsque par le travail
votre sauce se trouve réduite au point d’avoir
a consistance convenable, passez-la & 1'éta-
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mine ou au tamis de crin. Mettez-la ensuite au
bain-marie.

SAUCE BLANQUETTE. La sauce blanquette n’est
autre chose que l'allemande, avec cette seule
différence que dans la liaison vous ajoutez un
peu de persil haché.

Sauce A s pouLETTE. C'est la sauce blan-
quette, sans autre différence que le nom.

SAUCE BLANCHE DITE SAUCE AU BEURRE, Mettez
dansune casserole 125 grammes (un quarteron)
de beurre frais, une demi-cuillerée & bouche
de farine délayée avec un peu d’eau, sel et
muscade ripée !. Laissez cuire sur I'angle-du
fourneau pendant dix minutes, retirez du feu
et ajoutez par morceaux plus ou moins de bon
beurre frais, en ayant soin de tourner toujours
la sauce avec une cuiller de bois et de ne plus
remettre au feu. Cette sauce convient pour
tous les légumes cuits a I'eau.

Sauck HOLLANDAISE. Mettez dans une casse-
rol un quarteron de beurre, une cuillerée &
café de farine, deux jaunes d'ceufs crus, sel,
poivre, pointe de muscade. Délayez le tout en-
semble ; ajoutez le quart d'un verre d’eau et le
jus d'un citron ; mettez au feu ou plutét au
bain-marie. Remuez soigneusement cette sauce
avec la cuiller de hois, de peur qu'elle ne
tourne en huile ou qu’elle ne vienne a se pren-

1 On ne doit employer la muscade quwavec réserve et & propos
aans les sauces ou préparations dont le goGt un peu fade a
besoin d’étre relevé. Nous en reparlerons a Particle des assai-
sonnements,
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dre en caillots. Tenez-la un peu épaisse ; si elle
I'était trop, ajoutez-y un peu d'eau. Cette sauce
ainsi terminée, vous pouvez, comme on I'a dit
pour la sauce blanche, y incorporef une addi-
tion de beurre frais par petits morceaux, pourva
toutefois que vous ne la remettiez plus au
feu. Cette maniére de finir les sauces les rend
bien plus délicates.

Sauce BLoNDE. Cette sauce se fait également
comme.la sauce au beurre, avec la seule diffé-
rence qu'on y met du jus aun lieu d’eau. Elle
convient particuliérement pour le céleri, les
cardons et diverses racines.

Sauce Aux TomaTES. Otez la queue & une
douzaine de tomates bien rouges, pressez-les
quelque peu dans une casserole et faites les
cuire dans I’eau qui en -est sortie. Lorsqu'elles
seront cuites, égouttez-les sur un tamis de
crin; jetez cette eau; passez vos tomates a
travers le tamis, et mettez cette purée dans
une casserole avec deux cuillerées de velouté.
Si vous n’avez pas de velouté, remplacez-le par
un petit blanc que vous ferez avec du bouillon.
Assaisonnez votre sauce d'un peu de sel et
d'une petite pincée de sucre, et ajoutez-y un
morceau de beurre gros comme une noix au
moment o vous la retirez du feu.

Sauce GenNEvolsE. Mettez dans une casserole
de la cuisson de votre poisson. S'il a été cuit
dans le vin avec aromates, vous enmettrez deux
cuillerées avec une cuillerée d'espagnole que
vous ferez réduire; passez & I'étamine; ajoutez
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une petite pincée de sucre et finissez avec un
beurre d’anchois.

Si votre poisson a été cuit seulement & I'eau
de sel, vous mettrez dans une casserole une
demi-bouteille de vin rouge de Bordeaux, un
oignon coupé par tranches, deux gousses d’ail
écrasées, deux échalotes hachées, deux clous
de girofle, une feuille de laurier, un peun de
thym, du persil en branches. Faites cuire un
quart d’heure, ajoutez une cuillerée a ragout
d’espagnole, ou, & défaut, un peu de sauce
brune. Faites clarifier votre sauce sur le coin
du fourneau; écuméz-la, faites réduire, puis
passez & I'étamine. Ajoutez une petite pincée
de sucre et gros comme le pouce de beurre
d’anchois. Veillez & ce que cette sauce ne soit
pas trop salée. (Elle sert pour le saumon et
autres poissons d'eau douce.)

Sauce A Lo Vicroria. Cette sauce est d'une
extréme finesse pour le poisson; en voici la re-
cette : -

Mettez dans une casserole 250 grammes (une
demi-livre) de beurre bien frais coupé par pe-
tits morceaux, quatre jaunes d’ceufs crus pareil-
lement bien frais, une cuillerée - bouche de
vinaigre de sureau dit Elder vinegar, deux
cuillerées & café de vinaigre & I'estragon dit
Taragonni vinegar, une cuillerée a café de
vinaigre de piment dit Chily vinegar!, une

1 On peut se procurer ces vinaigres tout préparés chez les
épiciers ou marchands de comestibles qui vendent les articles

unglais
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cuilleréea café desoya, un peu de muscade ra-
pée; ajoutez encore 125 grammes (un quarte-
ron) de beurre par petits morceaux pour velou-
ter cette sauce.

Maintenant, dans une casserole plus grande
mettez de 'eau, et au fond placez deux petits
morceaux de bois sur lesquels vous poserez la
‘casserole dans laquelle votre sauce est mar-
quée. Mettez ainsi sur le feu ces deux cassero-
les, en tournant toujours la sauce jusqu'a ce
qu'elle s'épaississe & un point convenable; si
elle est trop épaisse, vous pouvez facilement
I’éclaircir avec le vinaigré de sureau, qui est le
plus doux. Vous la goutez et vous en corrigez
le gotit en y ajoutant le vinaigre que vous pré-
férez. Si vous craignez qu’elle ne soit acide,
mettez-y un peu d’eau, mais n’ajoutez pas de
sel avant d’avoir gouté lorsque vous aurez mis
le soya, qui est trés-salé par lui-méme.

Vous pouvez garder cette sauce au bain-
marie en diminuant la chaleur; sans cette pré-
caution, vous courriez risque de cuire trop les
ceufs, ce qui ferait tourner la sauce.

Remarque. Si nous avons recommandé de
placer deux petits morceaux de bois dans la
grande casserole qui contient de l'eau, c’est
qu’il ne faut pas que la casserole dans laquelle
est votre sauce touche le fond de cette grande
casserole. Ce ne serait qu'un demi-bain-marie,
et votre sauce tournerait comme si elle était
en plein feu. Dans les cuisines bien organisées
on a des boites en fer-blanc dont le dessus,
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perce de trous de la grandeur des casseroles
qu’on veut y placer, est assez élévé pour que
I'eau passe dessous et entoure la casserole de
tous c6tés. On en voit un modéle dans le des-
sin ci-joint. On a aussi pour le méme usage de
petites casseroles trés-profondes.

SAUCE AU FUMET DE GIBIER. Mettez dans une
casserole des débris crus de liévre, des carcasses
de perdrix ou de bécasses, un peu de thym,
une feuille de laurier, trois ou quatre oignons.
Mouillez avec un verre de vin blane, faites suer
sans attacher, mouillez alors d'un peu de jus
ou de consommé; laissez cuire une demi-heure,
en tenant la casserole bien couverte pour que
I'arome s'évapore moins; passez ensuite au
tamis de soie, ajoutez trois cuillerées a ragotit
d ebpagnole Sl vous avez du sang de liévre,
servez-vous-en pour lier cette sauce sans la
faire bouillir. Passez-la a4 1'étamine dans un
bain-marie.
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SAUCE AU PAUVRE HOMME. Prenez plein une
cuillerée & bouche d’échalotes hachées trés-
fin et la valeur d'une cuillerée & café de persil
haché. Ajoutez un verre de bouillon, un peu
de vinaigre, poivre, sel. Faites jeter un bouil-
lon seulement a cette sauce. Ensuite mettez-la
sous des rotis de gibier sauvage, tels que sar-
celles, macreuses, canards sauvages, etoc., les-
quels en cuisant répandent leur graisse sur
cette sauce. Servez-la sous ces rotis; le jus
qu’ils laissent couler quand on les découpe la
rendra encore meilleure.

SAUCE RAVIGOTE HACHEE. Prenez un peu de
cerfeuil, de petites cives ou civettes !, de la
pimprenelle et de l'estragon que vous hachez
bien. Mettez dans une casserole la valeur d’une
cuillerée & bouche de vinaigre, trois cuillerées
a ragout de velouté, poivre et sel. Tenez chaud
cette sauce. Au moment de vous en servir,
joignez-y votre ravigote, que vous liez avec un
morceau de beurre frais sans faire aller au feu.

SAUCE AU BEURRE D’ANCHOIS. Prenez une cer-
taine quantité d’espagnole, faites-la chauffer;
ajoutez-y gros comme une noix de beurre d’an-
chois. Il ne faut plus remettre au feu. (Si vous
n’avez pas d’espagnole, faites avec du jus ou du
bouillon une petite sauce brune.)

Le beurre d’anchois se fait de la maniére
suivante : prenez six anchois, nettoyez-les en
les grattant légérement ; retirez-en l'aréte, pi-

1 Plante potagére qui a le gotit de la ciboule,
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lez-les dans un mortier en ajoutant a cette es-
péce de farce la méme quantité de beurre sans
sel; passez ensuite le tout au tamis de crin, et
mettez-le en réserve pour vous en servir a ’oc-
casion. _

SAUCE AUX HUITRES, AUX MOULES, AUX GREVET-
TES, AUX ECREVISSES, AU HOMARD, etc. Pour les
hutitres et les moules, il faut les faire blanchir,
c’est-a-dire les faire cuire dans leur eau, puis
les égoutter; les crevettes ou chevrettes et les
homards se cuisent tout simplement & 1’eau de
sel bouillante; quant aux écrevisses, il faut les
sauter avec oignons, persil, thym, laurier, poi-
vre, sel, et un verre de vin blanc. La sauce de
ces coquillages et de ces crustacés est exacte-
ment laméme : un peu de velouté auquel il
faut ajouter environ 250 grammes (une demi-
livre) de beurre frais; & défaut de velouté, mar-
quez un blanc avec du bouillon que vous beur-
rez pareillement, puis mettez dans cette sauce
tels de ces coquillages ou crustacés nommés
ci-dessus et dont la sauce prend le nom.

Nous devons faire seulement les observations
suivantes : les moules se mettent entiéres, les
coquilles étant retirées, bien entendu; des hut-
tres on ne met que la noix, en la coupant en
deux si elles sont grosses, en la laissant en-
tiere si elles sont petites; quelquefois on se
contente d’dter le durillon qui se trouve entre
la noix et la barbe. Quant aux crevettes et aux
écrevisses, on ne met que les queues. Pour les
homards, on les coupe en escalopes de la gran-
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deur d'un sou. Avant de servir, on ajoute aux
écrevisses le beurre d’écrevisses, et aux ho-
mards le beurre de homard.

Beurre d’écrevisses. Aprés avoir vidé vos
écrevisses, faites-en sécher les coquilles sous le
fourneau, puis vous les pilerez jusqu'a ce qu’'elles
soient en poudre; ajoutez du beurre (pour
trente écrevisses on met environ 125 grammes
de beurre), pilez encore le tout ensemble et
mettez-le dans une casserole sur un feu trés-
doux pendant vingt minutes. Ayez un bol con-
tenant de 1'eau fraiche, posez une étamine
par-dessus, versez-y votre beurre d'écrevisses,
puis tordez bien 1'étamine pour faire sortir le
plus de suc possible. Ce suc tombe dans I'eau
du bol; quand il est figé, vous le recueillez et le
mettez enréserve pour vous en servir au besoin.

Beurre de homard. Pour faire ce beurre,
choisissez des homards femelles, faites les
cuire; prenez le rouge qui se trouve dans la
téte et les ceufs qui sont sous la queus. Pilez-les
dans un mortier; ajoutez:y autant de bon
beurre frais; pilez encore afin de bien incorpo-
rer le beurre, puis passez au tamis de crin. Ce
beurre doit étre d'une belle couleur rouge.

SAUuCE AU KARI. Prenez un peu de velouté ou
bien faites un petit blanc avec du bouillon dans
lequel vous délayez, pour une sauce, plein une
cuillerée a café de poudre kari, que 'on trouve
chez les marchands de comestibles.

SAUCE MAITRE D'HOTEL. Mettez sur le plat
250 grammes de beurre frais, un peu de persil
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haché, poivre, sel, le jus d’un citron. Pétrissez
le tout ensemble avec une cuiller de bois. Au
moment de servir, vous posez vos viandes sur
cette sauce ou vous lamettez dans vos poissons.

SAUCE MAITRE D’HOTEL LIEE. (Vest tout sim-
plement la sauce au beurre dans laquelle vous
ajoutez une cuillerée a bouche de persil haché
et un jus de citron. On peut joindre des cibou-
lettes au persil.

Sauce Sousise. Emincez une douzaine d'oi-
gnons- auxquels vous aurez d'abord coupé la
téte et la queue. Faites les blanchir. Mettez
ensuite dans une casserole 125 grammes de
beurre frais avec vos oignons, sur un feu doux,
afin qu’ils ne prennent pas couleur. Ajoutez
deux cuillerées de velouté, un bon verre de
créme : faute de velouté, une fois vos oignons
passés au beurre, ajoutez deux cuillerées a
bouche de farine et mouillez avec un demi-
litre de bonne créme. Faites réduire la sauce &
bon feu pour la conserver blanche, en la tour-
nant toujours de crainte qu'elle ne s’attache.
Ajoutez-y une cuillerée a café de sucre. Quand
les oignons sont cuits, passez-les a 1'étamine
ou au tamis de crin. Que cette sauce soit un
peu épaisse. .

Sauce 4 LA cREME. Mettez dans une casserole
125 grammes de beurre frais, deux cuillerées &
bouche de farine, un peu de muscade rapée,
sel et poivre blanc. Délayez le tout avec de la
créme et du lait. Mettez votre sauce au feu en
1a tournant toujours pendant quinze ou vingt
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minutes. Vers lafin de la cuisson, ajoutez une
cuillerée & café de persil haché et lavé. I} faut
que cette sauce soit un peu épaisse.

La sauce & la erdme est trés-bonne pour
employer la desserte des poissons, tels que tur-
bot, barbue, morue fraiche, dont on garnit un
vol-au-vent : on peut aussi servir ces poissons
au gratin en les dressant sur le plat et en ajou-
tantdes crotitons de mie de pain frits au beurre.
On saupoudre le tout d’abord d’un peu de mie
de pain, ensuite d'un peu de chapelure bien

blonde, et enfin on passe légérement par-des- .
sus, maissans toucher, une pelle rougie au feu,

et cela suffit pour donner au plat I'apparence
d’'un mets gratiné.

Sauck AU SUPREME. Mettez dans une casserole
deux ou trois cuillerées de velouté et une égale
quantité de consommé de volaille. Quand cette
sauce, mise sur un feu assez vif, est suffisam-
ment réduite et de bonne consistance, vous la
liez avec un bon morcean de beurre fin, vous
la passez an tamis de soie, et au moment de
gervir, vous y ajoutez le jus d'un demi-citron.

Sauce MaYonNAISE (pour salade de volaille
ot entrées froides). Mettez dans un grand bol
deux jaunes d’ceufs, poivre et sel. Assujettissez
bien le bol, de maniére qu'il ne puisse pas bou-
ger. Tournez et mélez toujours du méme coté
avec une cuiller de bois, en ajoutant d’abord
goutte & goutte, ensuite par petit filet continu,
de bonne huile d’olive. Ayez i votre portée un
citron coupé en deux. Lorsque cette sauce com-

i
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mence & s’épaissir, vousy exprimezun peu de
ce jus de citron qui la liquéfie. Vous continuez
ainsi en versant votre huile jusqu’a ee que vous
ayez la quantité de sauce qui vous est néces-
saire, et enajoutant au besoin du jus de citron.
Tenez cette sauce épaisse.

SAUCE REMOLADE 0U REMOULADE. Mettez dans
un bol deux jaunes d'ceufs crus, une cuillerée
a bouche de moutarde et un peu de sel. Avec
une cuiller de bois tournez toujours cette sauce
du méme coté, poury incorporer I'huile goutte
a goutte et un peu de jus de citron, comme il
a été dit pour la mayonnaise. Lorsque vous
pensez avoir suffisamment de rémolade, ajou-
tez-y la valeur d’une cuillerée & café d’écha-
lotes, et autant de persil haché. Il faut que
cette sauce soit un peu épaisse.

On peut ajouter & cette rémolade soit des
capres, soit des cornichons hachés.

Ici se termine la série des sauces diverses
que nous avions & déerire, et nous clorons ce
chapitre par le récit d'une petite aventure
dont nous avons été nous-méme le héros ou
plutoét la victime.

Histotre d'une citelette & propos de sauce.

Dans le cours de mes voyages, me trouvant
dans la ville de..., ou je devais rester quel-
ques jours, je descendis dans un hétel tenu
par M. X..,, brave homme s'il en fut jamais et
grand saucier de sa nature. Il avait été autre-
fois cuisinier, disait-il, et, pour donner a ses
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clients une preuve de son savoir-faire, il noyait
dans une certaine sauce de sa facon tout ce
qu'il servait sur la table : chez lui on croyait
toujours étre au potage.

Un matin, flinant dans la cuisine, je vis sur

le gril des cotelettes qui me parurent appétis-
santes. « Monsieur X..., dis-je & mon héte,
veuillez bien m’envoyer tout & I'heure dans la
salle. 3 manger une de ces bonnes cotelettes,
mais sans sauce. — Avec plaisir, me répondit-
il. — Sans sauce, M. X..., je vous le recom-
mande. — C’est entendu , soyez tranquille. »
Sur cette assurance, je me dirigeais déja vers la
salle & manger, lorsque, je ne sais par quel pres-
sentiment je revins sur mes pas,et m’approchai
de la cheminée comme si je voulais me chauf-
fer, suivant de I'eil ma cotelette quise trouvait
alors cuite & point et que le garcon faisait pas-
ser du gril sur une assiette. Mais 4 peine y
était-elle posée qu'aussitot j'apergus la terrible
cuiller & ragotit qui, guidée par la main de mon
héte incorrigible, planait, comme 1’épée de Da-
moclés, au-dessus de ma cotelette. « Eh quoil
disje 3 M. X..., en lui arrétant le bras , est-ce
ainsi que vous tenez votre promesse? — Par-
don, me répondit-il,j'avais oublié; mais je puis
vous assurer que cette sauce est excellente et
si vous vouliez seulement me permettre...
Je ne vous permets rien, monsieur X..., et je
vous prie de laisser emporter ma cotelette sans
y rien ajouter. »

Aussitot je dis au gargon de me suivre et jale
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lai prendre ma place dans la salle 2 manger. Le
garcon place devant moi cette cotelette que je

. croyais enfin saine et sauve; mais j'avais compté
sans mon hote ; elle était saucée, et bien saucée,
J'allais me facher contre le gargon, lorsqu'il
me dit que M. X.... I'avait arrété au passage et
n’avait pu résister au plaisir d’arroser un peu
mon déjeuner de son excellente sauce.

Dieu vous préserve, lecteurs et lectrices, de
semblables sauces, et retenez bien ces deux
proverbes qui se confirment 'un 'autre, et
dont I'expérience a démontré depuis longtemps
1a vérité : longue sauce, méchante sauce; bon
cuisinier, courte sauce.

CHAPITRE 11

.
VERT D’OFFICE — PATE A FRIRE — QUENELLES
- PUREES

Vert d’épinards et vert d’office. — Pite & frire. — Farce 4 pa-
pillotes. — Farce cuite. — Godiveau. — Quenelles de viande
ou de poisson. — Purées. — Purées de légumes secs. — Pu~
rées de légumes frais. ‘ ‘ L

VERT D'EPINARDS. Faites blanchir quatre ou
cinq poignées d’épinards avec un peu de persil
et quelques ciboulettes; rafralchissez-les, pres-
sez-les entre vos mains de maniére & en exprimer
I'eau sans en Oter le suc; ensuite pilez-les et
les passeza traversune étamine en frottant des-

10
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sus avec deux grandes cuillers de bois, I'une 3
droite, I’antre a gauche. S'ils étaient trop épais,
on les mouillerait avec du bouillon.

VerT p'oFFicE. On faitle vert d’office en pi-
lant les épinards crus et en les pressant dans
un torchon pour en exprimer le jus que 1'on
met dans une casserole sur le feu jusqu'a ce
qu’il se caille. On l'égoutte ensuite sur un ta-
mis de soie.

PATE A FRIRE. Mettez dans une terrine huit
cuillerées de farine, une cuillerée a café d’huile
d’olive, un peu de sel, gros comme un ceuf
de beurre, que vous faites fondre dans un peu
d’eau tenue tiéde et avec laquelle vous délayez
votre farine. Vous faites ainsi une pate qui
doit étre assez épaisse pour filer quand on la
laisse tomber de la cuiller. Ajoutez-y deux
blancs d'ceuf fouettés comme pour biscuits.
Mélez-les légérement & votre pate, dans la-
" * quelle vous trempez chaque morceau de viande
que vous voulez mettre en friture.

Sila pate a frire doit servir pour beignets ou
pour créme, vous la délayez sans y mettre de
sel et vous y ajoutez deux jaunes d’ceuf.

Farce a papiLrores. Hachez trésfin 250
grammes (une demi-livre) de gros lard, ajou-
tez-y 125 grammes {un quarteron) de beurre,
guatre cuillerées a bouche d’huile d’olive, au-
tant de champignons hachés, et deux cuillerées
d’échalotes pareillement hachées. Passez tout
cela pendant cinq minutes au feu. Ajoutez-y
deux cuillerées & bouche de persil haché, Pas~

i
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sez le tout encore deux minutes; assaisonnez
de sel, de poivre, d'épices, et mettez en ré-
serve pour vous en servir au besoin. Cette
farce convient pour cotelettes, langues, filets
de veau et papillotes.

FarcE cuiTe. Servez-vous de parures de veau,
pourvu qu'il n'y ait ni peaux ni nerfs, ou bien
coupez en dés 250 grammes (une demi-livre)
de rouelle de veau. Mettez dans la casserole
avec beurre, sel, poivre, muscade, persil et
échalotes hachés, une feuille de laurier, un oi-
gnon coupéen tranches, et une cuillerée 3 bou-
che de champignons hachés. Passez le tout au
feu dix minutes, puis dtez la feuille de laurier
et I'oignon. Alors hachez bien le tout. Mettez
ensuite dans la méme casserole un morceau de-
mie de pain avec un peu de bouillon; faites
réduire en panade trés-épaisse.

Mettez par tiers autant de chair, autant de .
panade et autant de beurre frais. Mélez hien le
tout ensemble dans le mortier, assaisonnez en
ajoutant cinq ou six jaunes d'euf, et servez-
vous-en au besoin pour tout mets au gratin.

Bemarque. Si I'on a des foies de volailles,
on doit s’en servir préférablement au veau,
apres les avoir blanchis.

Goprveau. Prenez 125 grammes (un quart de
livre) de veau. Aprés en avoir retiré les nerfs et
les peaux, vousle hacheztrés-fin. Prenez ensuite
250 grammes (une demi-livre) de graisse de ro -
gnons de beeuf, épluchez-1a bien avec les doigts

en retirant los peaux filandreuses; hachez-ly

]
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également trés-fin. Ajoutez-la au veau, et assai-
sonnez de poivre, de sel et d'un peu de mus-
cade rapée. Continuez de.hacher le tout en-
semble en ajoutant deux ceufs entiers, I'un
aprés l'autre. Lorsque les ceufs seront bien
mélés, mettez ce godiveau dans un mortier pour
le finir, puis, en le pilant, ajoutez-y une petite
quantité d'eau goutte a goutte, & peu prés la
valeur d’'une cuillerée a bouche. Il faut que ce
godivean soit pilé vivement, et dans un endroit
frais, afin qu'il ne tourne pas. En été, il est plus
difficile de le bien réussir, la graisse étant sus-
ceptible de tourner; on y met alors un peu de
glace au lieu d’eau, et aussi un peu moins de
graisse.

On se sert de ce godiveau, roulé en boulettes
- ou fagonné en farme de petits batons, pour gar-
niture. Vous saupoudrez d’un peu de farine la
table sur laquelle vous travaillez, et en y roulant
vos morceaux de godiveau vous les saupoudrez
- légérement cux-mémes afin qu'ils ne s’attachent
pas aux mains; puis vous les faites pocher a
Teau ou au bouillon presque bouillant.

En ajoutant des échalotes hachées avec du
persil et des ciboulettes, on obtient le godiveau
aux fines herbes, qui est trés-bon pour les petits
patés et pour les tourtes dites au godivean.

GODIVEAU DE BLANC DE VOLAILLE. Procédez de
la méme maniére que pour le godiveau ordi-
naire; seulement le veau est remplacé par des
blancs de volaille (poulet ou poularde). On peut
y gjouter trois ou quatre cuillerées & bouche.
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de truffes hachées, ou de champignons hachés
et passés dans le beurre.

QUENELLES DE VIANDE OU DE POISSON. Prenez
125 grammes (un quart de livre) de veau, éplu-
chez et hachez comme il est dit cl-dessus, passez
au tamis de crin. Ayez de la mie de pain que .
vous faites tremper dans du lait, pressez-la, puis
mettez-la dans une casserole avec un morceau
de beurre de la grosseur d’'une naix. Desséchez
bien cette panade sur un feu doux en y ajoutant
deux jaunes d'ceuf; desséchez encore pendant
cing minutes; il ne faut pas qu'elle se colle aux
doigts. Versez-la sur une assiette pour la laisser
refroidir; passez-l1a ensuite, apres la viande, au
tamis de crin. Cela fait, ayez un morceau de
beurre épongé; faites trois parties égales de
viande, de panade et de beurre ; mettez d’abord
dans le mortier le beurre et la panade, et, lors-
qu’ils sont mélangés, ajoutez la viande. Alors,
pilez le tout, en y ajoutant un cuf entier et
deux jaunes d'ceuf; assaisonnez de poivre, de
sel et d'un peu de muscade rapée.

C’est par le méme procédé que se font les
quenelles au poisson.

Premiére remarque. En été, il ne faut pas
tiercer également, on doit ajouter un peu plus
de chair que de panade et de beurre,

Deuzieme remarque. Quelques personnes
passent le tout ensemble au tamis lorsque le
tout est mélé. Le procédé que nous avons indi-
qué est peut-étre un peu plus long et plus dif- .
ficile ; mais il est certainement meilleur : le
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mélange se fait mieux, et les proportions sont
plus exactement gardées.

Purdes,

Les purées ont deux emplois distincts : elles
constituent & elles seules des entremets; elles
servent aussi comme garniture ou litidre pour
des rotis et des entrées. Toutes les purées
de légumes secs se traitant de la méme ma-
niére, nous ne donnerons qu'une seule et méme
recette pour toutes; ce serait tomber dans des
redites inutiles que de consacrer a chacune
d’elles un article spécial. Nous en dirons autant
des purées de légumes frais, auxquelles s'ap-
plique également un procédé commun.

" Purkes pE LEGUMES SEcs. Quels que soient les
légumes secs qu’on ait choisis pour faire de la
purée, pois verts, lentilles, haricots blancs ou
rouges, il faut les faire tremper la veille dans
un vase avec beaucoup d’eau tiéde, pour les
attendrir. Le lendemain vous les faites cuire
dans une marmite ou une casserole avec de
I'eau froide, un morceau de beurre, deux ou
trois oignons, un peu de sel, un bouquet de
persil. Quand vous voulez vous assurer du pro-
grés de la cuisson, gardez-vous de prendre une
cuiller de métal, dont le contact racornirait les
* légumes. 11 faut donc vous servir d’une cuiller
de bois, et ne pas oublier que vos légumes doi-
vent toujours bouillir 4 petit feu jusqu’a parfaite
. cuisson.

Les légumes étant parfaitement cuits, passez-
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les au tamis de crin, en ayant soin d’en égoutter
la cuisson, afin de conserver la purée assez
épaisse, si elle doit' étre servie sous des viandes
ou comme entremets. Alors vous mettez dans
une casserole 250 grammes (une demi-livre)
de beurre, dans lequel, quand il est chaud,
vous passez une cuillerée & houche d’échalotes
hachées trés-fin, jusqu’a ce qu ‘elles soient cui-
tes. Joignez-y alors votre purée, assaisonnez-la
d’gn peu de sel et de poivre, mouillez-la d'un
peu dejus ou de bouillon, et, si c’est au maxgre,
avec un peu de la cuisson ou du lait.

Quant ala purée destinée aux potages, il ne
faut pas craindre de la mouiller en la passant,
ce qui facilite le travail. Vous y ajoutez pareil-
lement du jus ou du bouillon, et de la cuisson,
si c'est au maigre.

PuREES DE LEGUMES FRAIS. Les légumes frais,
tels que carottes, navets, racines quelconques,
dont on veut faire de la purée, doivent recevoir
la préparation suivante : aprés qu’ils ont été
nettoyés, il faut les faire blanchir et les rafra-
chir pour en Oter 'dcreté, puis les faire cuire
dans de bon bouillon. Lorsque ces 1égumes cé-
dent facilement sous la pression du doigt, on
les retire du feu, on les écrase et on les passe
au tamis de crin. Mettez-les alors dans une cas-
serole avec deux ou trois cuillerées de velouté,
ou, 4 défaut de velouté, mouillez avec du bouil-
lon et liez avec quatre jaunes d'ceuf. Assaison-
nez cette purée avec poivre, sel, gros comme °
une noix de sucre et gros pareillement comme
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une noix de beurre. De quelque maniére que
la purée soit liée, il faut que ce morceau de
beurre se fonde sans aller au feu, ce qui donne
a la purée une plus grande finesse.

Ainsi que celaa été dit plus haut, il faut, pour
les potages, mouiller un peu plus, afin que la
purée passe plus facilement au tamis de
crin.

Sil'on veut obtemr la purée plus fine, il faut
la repasser a I'étamine; mais genéralement '
c’est un travail dont on peut se dispenser.

CHAPITRE III

ROTIS ET FRITURES EN GENERAL

Roétis : Maniére de rotir les viandes noires et les viandes blan-
cHes. — Temps que demande la cuisson des différentes es-
péces de viandes. — Fritures : Friture de graisse de boeuf. —
Friture au beurre fondu. — Friture a Vhuile.

Rotis.

Brillat-Savarin, qui a disserté avec beaucoup
d’esprit sur la cuisine et sur I'art de bien man-
ger, a dit, en traduisant 4 sa maniére ou plutdt
en parodiant un antique et célébre aphorisme :
On devient cuisinier, mais on natt rotisseur.
Il ne faudrait pas prendre cette sentence 2 la
. lettre; Vingénieux écrivain a voulu faire enten-
" dre combien est difficile l'art de bien roir.
Nous croyons toutefois que cet art peut s’ap-
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prendre, comme toute autre partie essentielle
de la cuisine, par la pratique et 1’expérience,
et qu'on peut devenir aussi habile rétisseur
qu’habile saucier. Brillat-Savarin, dans ses
charmantes causeries gastronomiques, parle
un peu de tout et sait agréablement varier son
" sujet; mais il a oublié de dire quels sont les
meilleurs procédés pour faire rétir les bonnes
choses, dont il parle si bien et qu'il savait peut-
étre aussi bien manger. Nous réparerons cet
oubli, et nous traiterons le sujet, non pas en
aussi bons termes qu'’il I'aurait fait lui-méme,
mais du moins clairement et en peu de mots.

Il y a deux choses essentielles a considérer
dans les procédés qu’'on doit suivre pour bien
faire rotir : d’abord la maniére d’établir et de
conduire le feu; ensuite la qualité des viandes,
qu’il faut traiter différemment suivant qu'elles
sont blanches ou noires.  ° .

MANIERE DE ROTIR LES VIANDES NOIRES ET LES
VIANDES BLANCHES. Les viandes noires, tellesque
le beeuf et le mouton, demandent & étre vive-
ment saisies. II faut pour ces viandes un feu
clair, principalement établi aux deux bouts
de la broche. Ne hatez pas trop cependant la
cuisson, mais conduisez votre feu de maniére
a diminuver graduellement la chaleur. Une
grosse piéce, par exemple, un roti de beeuf ou
de mouton pesant 3 ou 4 kilogrammes, exi-
gera une heure ou une heure et demie de cuis-
son. Les signes auxquels on reconnait que la
cuisson est arrivée au point convenable, sont :
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1° une certaine résistance que la viande oppose
au doigt quila touche; 2° une petite fumée qui
s'en échappe; 3o quelques gouttelettes de sang
qu’elle commence a laisser tomber. Les viandes

L —— e -~

noires s'arrosent d’elles-mémes, c’est-a-dire
avec leur propre jus. y
Les viandes blanches, telles que le veau, I'a-
gneau, la dinde et les autres volailles, se trai-
tent d'une maniére toute différente. Elles exi-
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gent,déslecommencement de la cuisson,un feu
doux qui deit étre ainsi conduit modérément
jusqu'd la-fin. Elles veulent aussi étre arrosées
de temps en temps de beurre, parce qu’elles ne
rendent pas autant de jus que les viandes noi-
res et qu’elles se déssécheraient facilement. On
reconnait queles viandes blanches sont arrivées
& leur point de parfaite cuisson lorsqu’elles de-
viennent tendres sous le doigt qui les interroga
et qu'elles laissent échapper une petite fumée.
Du reste, il suffit d’avoir acquis un peu d’expé-
rience pour savoir faire rétir convenablement
les viandes blanches; a cet égard, une cuisiniére
d’abord inexpérimentée, peut devenir, aprés
quelques mois de pratique, aussi habile que le .
cuisinier qui a déja vieilli dans I’exercice de sa
profession. Mais il n’en est pas de méme des
viandes noires. Le vrai talent du rétisseur se
décele dans la maniére de bien cuire ces vian-
des, qui doivent comserver tout leur jus jus-
qu'au moment ou elles paraissent sur la table,
et se séparer sous le tranchant du couteau en
morceaux tendres et succulents.

TEMPS QU'EXIGENT LES DIVERS ROTIS. En trai-
tant de la viande de boucherie (beeuf, mouton,
veau, etc.), de la volaille et du gibier, nous au-
ronsencore 1’occasion de donner quelques con-
seils qui s’appliqueront plus particuliérement &
chacune de ces sortes de viandes, et nous indi-
querons exactement, pour chacune d’elles, le
temps qu'elle doit rester & la broche. Au
surplus, nous pouvons déja dresser ici un petit
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tableau détaillé du temps qu’exige la cuisson,
soit d'une pitce de viande de boucherie, soit
d’une piéce de volaille ou de gibier, en admet-
tant toujours qu'onse serve d’une broche et
qu’'on ait un feu bien soutenu. Avec I'appareil
appelé cuisiniére et placé devant le feu, il faut
moins de temps. Avec le méme appareil et une
coquille qui renferme le feu, il faut moins de
temps encore. Dans certaines cuisineson aadop-
té la broche et le feu dans une coquille conve-
nablement disposée a cet effet; c’est peut-étre
le meilleur systeme.

PIECES A ROTIR. TEMPS DE LA CUISS0X,

Piéce de bheeuf, de 2 kilogr. et demi. .
Piéce de boeuf, de 5 kilogr. . . . . . .
Piéce de veau, de 2 kilogr. . . . . . .
Piéce de mouton (gigot ou épaule), de

2kilogr. . . . . .00 .
Piéce de mouton (gigot ou épaule), de

1 heure et demie.
2 heures et demie.
1 heure.

1 heure.

Skilogr.. . . ... ... r.... 41heure et demie
Piéce d’agneau (gros quartier). . . . . 1 heure.
Piéce d’agneau (petit quartier) . . . . 3 quarts d’heure.
Piéce de porc frais, de 2 kilogr. . . . . 2 heures.
Cochondelait... . . . .. ... ... 2 heures et demie.
Chapon ou poularde. . , . . .., ... 1 heure.
Poulet. . « « . . . . . . ¢ ... 3 quarts d’heure.
Dinde. . . . . ... v v v o 1 heure et demie.
Pigeonn . « . . . .. ... 1 demi-heure.
Canard . . . . . ... .. .. 3 quarts d’heure.
Caneton. . . . . .. .. ... .... 1 demi-heure.
Oiegrasse. . . . .. .. .... . 1 heure et quart.
Faisan.. .. ... ... ... c... 8 quarts d'heure,
Perdreau. . . . ... .. ... ... 1 demi-heure.
Bécasse. . ... ... ... ... ... 1 demi-heure.
Alouettes bardées. . . . . .. .. .. 20 minutes.
Chevreuil (gros quartier) . . . . . . . 3 heures.
Lidvre. . . . . . . . o v oo oo 1 heure et demie.
Levraut. . . . . . . . . .. ... . 1 demi-heure.
Lapereau. . . . . .. .. ... ...

1 demi-heure.
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Fritures.

En thése générale,pour faire une bellefriture,
il faut la mener sur un feu ardent, et s’en ser-
vir aussitot qu’elle a jeté une fumée vaporeuse.
Voici, dureste, quelques procédés au moyen
desquels on peut connaitre le moment précis
ou la friture est chaude au degré conve-
nable: On coupe un morceau de mie de pain et
on le tient trempé dans la poéle pendant quel- -
ques secondes; si on le retire ferme et coloré,
la friture est chaude & point. Ou bien encore on
jette avec le bout du doigt quelques gouttes
d’eau dans la poéle; si la friture pétille et re-
jette I'eau, c’est un signe qu'elle est au degré
convenable de chaleur. On garnit alors la poéle
des objets qu'on veut y faire frire, en mainte-
nant la méme chaleur, si ce sont de petites
piéces qui n’ont besoin, pour ainsi dire, que
d’étre saisies pour étre cuites, et en modérant
au contraire le feu pour une grosse piéce qui
demande  étre parfaitement cuite : si, dans ce
dernier cas, on ne menait pas plus doucement
la friture, on brilerait la superficie de la piéce,
sans atteindre l'intérieur.

Voila toute la théorie nécessaire pour faire
frire convenablement. L’expénence et la pra-
tique viennent ensuite 4 1'aide de la théorie, et
nous aurons plus d’une fois,dans la suite de cet
ouvrage,l’'occasion de donner quelques conseils
a ce sujet.Nous allons indiquer ici les différen-
tes sortes de fritures qu'on peut employer
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FRITURE DE GRAISSE DE BGEUF. La friture de
graisse de beeuf est, sans contredit, 14 meil-
leure, et celle qui conserve le plus longtemps
le croustillant aux objets qu'on y fait frire.
Pour I'obtenir bonne, on prend de la graisse de
pot-au-feu passée au tamis et autant de graisse
de rognons de beeuf hachée en gros dés,et qu'on
fait fondre avec un demi-verre d’eau. On méle
ensemble ces deux graisses,et on obtient ainsi
une friture excellente, qui convient également
pour poissons et pour entremets sucrés. Faute de
graisse de pot-au-feu, on emploie du saindoux.

Remarque. La graisse de rognons de beeuf,
employée seule, est trop compacte et d'un goit
de gras trop prononcé. La graisse de pot-au-fen
seule ramollit la friture. Le saindoux seul ra-
mollit également la friture, et il a, de plus,
I'inconvénient de mousser ou d'écumer et de
déborder dans le feu.

FriTurRe Au BEURRE FoNDU. La friture an
beurre fondu, dit beurre clarifié, est estimée 4
cause de la belle couleur qu'elle donne a la cuis-
son,et du goat délicat qu'elle communique aux
objets qu’on y fait frire. Mais il faut que le
beurre qu'on y emploie soit fin et nouvellement
fait, et surtout parfaitement épuré de tout lai-
tage. Or, il n’est pas toujours facile de se pro-
curer du beurre qui réunisse ces conditions, et
on le paye toujours cher dans les villes. De plus,
le beurre fondu, lorsqu'il n’est pas pur, a l'in-
convénient, comme le saindoux, de mousserau
feu et de déborder bientot de la poéle,
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FrrTure A L'AUILE. La friture 3 'huile est fort
bonne pour la volaille et les poissons de petite
dimension, tels que soles, éperlans, petites
truites, etc.; mais il faut que I'huile soit nou-
velle et de parfaite qualité : le moindre gont
désagréable se décéle quand on la chauffe, et
se communique aussitot aux objets qu’on y fait
frire. En outre, I'expérience a démontré qu'on
ne doit se servir d’huile d'olive, méme trés-
bonne, que pour de 1égéres fritures qui n'exi-
gent pas une forte chaleur; on a remarqué, en
effet, que 'ébullition prolongée de I’huile y dé-
veloppe un godt empyreumatique trés-pro-
noncé, et qn’alors aussi elle donne aux objets
une couleur foncée et terne, an heu d’une cou-
leur claire et brillante.

CHAPITRE IV

HORS-D'BRUVRE ~ GARNITURES — ASSAISONNEMENTS

Principaux hors-d’ceuvre, — Bewrre. — Cornichons. — Aschards,

+» — Raves et radis. — Concombres en salade. — Betteraves.
-~ Melons. — Artichauts poivrade. — Crevettes. — Anchois. —
Sardines. — Canapés. — Saucissons. -- Garniture de crétes et

- de rognons de cog. — Garniture de foies de volaille. — Gar-

- niture de champignons. — Garniture de croltons frits, —
Garniture financiére. — Garniture d'oignons glacés, de to-
mates et d’autres légumes. — Assaisonnements.

Hors-d’euvre,

Les hors-d’ceuvre étaient jadisregardés, pour
répéter 1a définition du dictionnaire de Trévoux,
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comme « des petits plats ou des assiettes qui
accompagnent les grands, et remplissent 1'es-
pace qui est entre ceux-ci. » Il n’y a pas bien
longtemps encore qu'on distinguait dans le
menu d'un diner les hors-d’ceuvre chauds et les
hors-d’ceuvre froids. Les hors-d’ceuvre chauds,
toujours sans sauce, tels que petits patés, fri-
tures légéres, pieds et saucisses truffés, rillettes
de Tours, étaient servis a coté des entrées,
mais sur des plats plus petits. Maintenant les
hors-d’'euvre de cuisine chauds, qui font partie
du premier service, et les entremets légers, tels
que soufflés et fondus, qui appartiennent aun
second service et qui perdraient sur la table ce
qu’ilsont de délicat, sont servis sur des assiettes
volantes, c'est-a-dire qu’'on les fait passer de-
vant les convives aussitdot qu’ils sont apportés
de la cuisine dans la salle a manger. Les hors-
d’euvre froids sont servis sur des coquilles ou
des petits plats d’'une forme particulidre et des-
tinés a cet usage. On les appelle hors-d'cuvre
d’office.

La définition du dictionnaire de Trévoux,
que nous avons citée au commencement de
ce chapitre, nedonnerait qu'une fausse idée de
ce que nous appelons aujourd’hui proprement
des hors-d'ceuvre : ils se composent de certains
mets, tels que radis, beurre, figues fraiches,
anchois, melon, cornichons, etc., que 'on met
sur la table avant d’y rien servir. Les hors-
d’euvre ne sont donc que des accessoires appe-
lés, dans un diner, moins peut-étre & aiguiser

B o e



HORS-D’CEUVRE . 161
P’appétit qu’a flatter 'eeil par la symétrie qu'ils
établissent sur la table.

Aprés avoir énuméré les hors-d’eeuvre qu'on
sert habituellement, nous donnerons quelques
détails sur la maniére de les préparer et d’en
varier les dispositions. En voici une liste que .
nous croyons assez compléte :

Beurre. Melons.

Cornichons. Artichauts poivrade.
Cépres. Crevettes.
Aschards. . Anchois.

Olives. . Sardines.

Raves et radis. Huitres marinées.

Conserve de choux rouges. Thon mariné.

‘Concombres en salade:, Canapés.

Betteraves, - " Langue 3 I'écarlate.

Figues fraiches, Saucisson de Bologne, de Lyon

~ On peut seprocurer en tout temps la plupart
de ces hors-d’ceuvre; quelques-uns ne- parais-
sent que dans une certaine saison. I1 y en a
plusieurs qu'il nous aura suffi de nommer, sans
qu'il soit nécessaire d’indiquer comment on les
dispose dans les petits plats ®une forme parti-
culiére qui leur- sont destinés ; maisil y en a
aussi un certain nombre qui méritent une men-
tion toute particuliére et quelques détails sur
la maniere de les préparer.

Beurre. On doit toujours le choisir d’excel«
lente qualité, aussi fin et aussi frais que pos-
sible. Le beurre d'Isigny jouit d'une réputation
justement méritée. On peut donner au beurre
les formes les plus variées, soit simplement &
I'aide d'un couteau, soit au moyen d'un instru-
ment destiné A cet usage. On le fagonne ainsi en

1
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demi-cornets, en coquilles, en rubans tantét
aplatis, tantdt frisés on cannelés.

Cornicrons. Il n'y a d'autre soin & prendre
que de les choisir bien verts et bien sains.

Ascrarps. On désigne sous ce nom un assor-
timent de petits légumes ou de petits fruits
confits dans du vinaigre trés-épicé, tels que
petites branches de choux-fleurs, pointes d’as-
perges, haricots verts, petites carottes, petits
oignons bien blancs, trés -petits épis de mais,
fruits du rosier sauvage et de 1'aubépine, bou-
tons a fleurs de cépres et de capucines. Il y a
aussi les aschards qui nous viennent des pays
étrangers et surtout de I'Inde, et qui se com-
posent de certains fruits propres a cette contrée,
préparés également dans du vinaigre avec un
mélange de safran et de petits piments rouges.

Raves BT raDIS. On les épluche avec s0in, en
supprimant les racines et les plus grosses feuil-
les pour ne laisser que deux ou trois petites
feuilles tendres. On les arrange sans eau dans
des raviers ou coquilles & hors-d'euvre.

CoNcoMBRES EN SALADE. On les coupe par
tranches minces et on les fait mariner pendant
une heure dans du sel et du vinaigre. Ensuite
onles égoutte eton y ajoute du poivre, de 'huile
et un peu de vinaigre.

BerrERAVES. Aprésavoir choisi des betteraves
bien rouges, bien tendres et bien saines, on les
nettoie le mieux qu’il est possible, on les coupe
en tranches d’égale grosseur et on les arrose
d’un peu d’huile d’olive d’excellente qualité
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MeLons. 1t est assez difficile de donner des
indications précises au moyen desquelles on
puisse facilement reconnaitre si un melon est
de bonne qualité, et surtout 8'il est fazt a point.
Les plustfins connaisseurs y sont souvent trom-
pés. Le mieux peut-étre est de s’en rapporter &
Pexpérience d'un marchand dont on a déja
mis la bonne foi & 1’ épreuve, et de recevoir en
toute confiance de sa main le eantaloup qu'’il

“vous présente. On coupe le melon par tranches
qu’on nettoie avec soin et qu’on range i me-
sure sur une assiette; pour le manger, on sert
aux convives un couteau a fruitou une cuiller.

ArTicHAUTS POIVRADE. On deit les couper,
suivant leur grosseur, en quatre ou en huit
morceaux, 6ter le foin et les grosses feuilles,
parer les autres feuilles en les arrondissant un
peu, les frotter de citron pour les empécher de
noireir, et les mettre dans de 'eau avec un peu
de vinaigre. La sauce & laquelle on les mange
se compose de poivre, de sel, d’huile et de vi- -

Crevertes. Le principal mérite des crevet-
tes, c'est d'étre parfaitement fraiches. On les
fait passer aux convives sur- un petit plateau
' qui contient aussi une coquille de beurre.’

ANcHors. Avec cing ou six anchois, qu’il faut
choisir d'une chair bien rouge, on peut garnir
amplement une coquille & hors-d’ceuvre. Il faut
d’abord bien laver les anchois, puis les nettoyer
en les grattant légérementavec un couteau, les
ouvrir, 6ter la téte et 1'aréte; les essuyer sur
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un linge, écarter de chaque c6té les petits fila-
ments, les couper en deux dans la longueur, et
de chaque moitié faire quatre ou cinq filets, sui-
vant la grosseur de 1'anchois. On place cesfilets
dans la coquille, en faisant d'abord un rang de
lignes droites, puis un second rang de lignes
transversales, de maniére-a former un grillage
en losange. On garnit le tour de la coquille de
persil, de jaune d’eeuf, d'oignon blanc, le tout
haché finiment, et en mettant alternativement
persil, jaune d’ceuf et oignon. On assaisonne
d’huile d’olive trés-fine et d'un peu de bon vi-
naigre. -
I1'y a encore une maniére plus simple et qui
est également bien recue. On tourne en rond
les filets. d’anchdis, prépargs comyme il est dit
ci-dessus, et on les range dans la coquille.avec
de l’hulle d’olive, sams autre garniture. -~ .
SARDINES. Aprésavoir retiré les sardines de
la boite ou elles sont conservées, on les fait
- égoutter pour rejeter I'huile dont elles sont
imprégnées; on les netioie avec soin, orles es-
suie sans endommager la chair, et on les ar-
rose avec de l'huile- d'olive d’ excellente qua-
lité.

Canapgs, Les hors—d’muvre qu'on desngne
sous le nom de canapés sont des morceaux de
mie de pain auxquels on donne la forme de lo-
sange ou d'un cceur, de maniére qu'en se réu-
nissant par les pointes ils remplissent le fond
de la coquille. On marque avec un couteau ces
morceaux de mie de pain, et on les fait frire ;
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on 6Ote la partie de dessis marquée par le cou-
teau, on les creuse un peu, et on les remplit
de salade d'anchois tout assaisonnée. On recou-
vre I'un avec du persil, 'autre avec du jaune
d’ceuf, celui-ci-avec de la betterave, celui-la
avec du blanec d’ceuf, le tout haché trés-fin, et
on compose ainsi une décoration qui flatte
agréablement tout & la fois la vue et le gout.

- SaucissoN pE BoroeNE ET DE Lyon. Le pre-
mier soin est de choisir un saucisson qui soit de
bonne qualité. Le reste n’est pas difficile. On
émince finement le saucisson en tranches qui
permettent, comme on dit vulgairement, de
voir le jour a travers, et on le garnit de persil
frisé. :

. ] Garpitures. _ .

Nous ne donnerons ici que peu de détails sur
les garnitures, dont il sera plus longuement
parlé dans le chapitre des 1égumes. Nous nous
bornerons & présenter quelques observations
générales 1, et nous ne consacrerons un article
spécial qu'aux garnitures dont il est fait seule-
ment une légére mention dans le cours de cet
ouvrage.

‘GARNITURE DE CRETES ET ROGNONS DE C0Q. Les
crétes dont on fait choix doivent étre nouvel-
les, entiérement rosées, doubles et & longues
barbes. Aprés les avoir nettoyees et parées avec
soin, on les trempe dans de 1'eau presque bouil-
lante; on les retire, on les égoutte et on les

1 Quelques-unes de ces observations sont empruntées au
grand ouvrage de Caréme, PArt de la cuisine francaise.

-
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frotte entre les doigts ‘pour les débarrasser de
la peau qui les recouvre. On les met & mesure
dans de I'eau fratche, ol on les laisse dégorger
pendant plusieurs heures. Lorsqu’elles sont de-

venues trés-blanches, on les égoutte, ot, pour -

les faire cuire, on les met dans une casserole
avec du beurre fin, un jus de citron et un peun
de sel. On les mouille d'un peu de bouillon.
Quant aux rognons de coq, aprés les avoir fait
dégorger a 1'eau froide, on les jotte dans les
crétes en ébullition et on les retire presque aus-
5it0t; ils se sépareraient en morceaux, si on les
laissait bouillir. On ajoute aussi quelquefois aux
rognons de coq des ris d’agneau, qui se prépa-
rent de la méme maniére,

GARNITURE DE FOIES DE VOLAILLE. On ote la
partie ameére des foies, qu'on laisse entiers et
qu’on fait blanchir quelques instants dans de
I'ean presque bouillante. Pour lesfaire cuire, on
les met dans une casserole avec un peu de jus
ou de bouillon, un demi-verre de vin blane, un
bouquet garni, du poivre et du sel. On les laisse
bouillir un quart d’heéure et on les dégraisse
avec soin.

GARNITURE DE CHAMPIGNONS. Les champi-

gnons destinés a servir de garniture doivent
étre moyens, blancs et bien ronds; en les pa-
rant, on laisse un fragment de la queue. On les
saute dans un jus decitron méléa un pen d’eau;
dés qu’ils sont tournés, on ajoute du sel et
du beurre, et on les Taisse mijoter pendant
cingminutes sur un feu moders.

‘
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GARNITURE DE GROUTONS FRITS. On coupe de
la mie de pain de la grosseur et de la forme
qu'on veut donner aux crouitons, en carrés, en
losanges, en étoiles, en croissants, en ronds, en
petits bouchons, ete. On les jette dans du
beurre bien chaud, et on les retourne quand
ils ont une belle couleur dorée. Frits 3 peints,
on les égoutte sur un linge.

GARNITURE FINANCIERE. Cette riche garniture -
est un mélange de crétes et de rognonsde coq,
de foiesde volaille, de quenelles, de fondsd'ar-
tichauts coupés par morceaux, de tranches de
truffes, le tout cuit & point. -

GARNITURE D’01GNONS GLACES. Yoy. Oignons
glacés, dans le chapitre des Légumes.

GARNITURE DE ToMATES, Voy. Tomates, dans
le chapitre des Légumes.

On consultera ce méme chapitre pour toutes
les autres garnitures qu'il serait inutile de dé-
crire ici. Nous ferons observer seulement: que
les racines et les 1égumes printaniers, tels que
concombres, petites carottes nouvelles, haricots
verts, asperges, petits pois, petites féves dema-
rais, navets nouveaux, doivent toujours étre
cuits un peu fermes : ils ont ainsi plus de sa-
veur et de qualité. On doit donc les retirer du
feu aussitdt qu'ils cédent facilement sous la
pression du doigt. On les égoutte au sortir de
Peau bouillante, pour les plonger aussitét dans
P’eau froide; on les égoutte encore, et alors on
les fait cuire dans du consommé ou du bouil-
lon. Il serait difficile de préciser le temps que
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demande la cuisson de chacun de ces légumes,
et aussi la quantité de mounillement que chacun
réclame : I'expérience et la pratique peuvent
seules donner de bonneslecons & ce sujet; mais
on comprend que les racines et les légumes
qui exigent peu de temps pour étre cuits de-
mandent aussi & étre peu mouillés. Dans tous
les cas, on doit mouiller peu & la fois, et sur-
veiller attentivement la fin de la cuisson, pour
que ces petites racines ne contractent pas le
.gout de bralé.

*
Assaisonnements,

Nous ajouterons a ces généralités quelques
remarques ! sur les assaisonnements qu’on em-
‘ploie le plus habituellement en cuisine.

Le sel est, sans contredit, 1’assaisonnement
par excellence : il reléve le gotit fade et insipide
des viandes et des légumes; il excite 1’appet1t
et favorise la digestion. Le bon cuisinier em-
ploie lesel avec art; le cuisinier médiocre 1’em-
ploie sans discernement, et reste dans la mé-
diocrité, en salant trop ou trqp peu.

Le poivre blanc doit étre préféré au poivre
noir; l'emploi de I'un comme de l'autre se
borne 4 peu de chose dans.une bonne cuisine,
- slce n'est pour les préparations qui demandent
a étre fortement épicées.

La muscade et le girofle sont d’un usage en-
core plus restreint que le poivre. Employés en

1 Ces remarques sont encore empruntées en partie & 'Art dela
cuigine frangaise,
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petites proportions et dans certaines circon-
stances, ils peuvent contribuer & donner un
gout agréable aux assaisonnements; mais il faut
bien se garder d’en faire abus et de se faire ap-
pliquer ce vers si connu :

* Almez-vous la muscade? on en a mis partout.

Le gingembre, la coriandre et la cannelle
élaient fréquemment emp]oyés dans I'ancienne
cuisine; la cuisine moderne ne s’en sert que trés-
rarement, ou, pour mieux dire, ne s'en sert pas
du tout. Les quatre épices sont également peu
usitées aujourd hui, sice n’est dans 1’assaisonne-
ment des viandes pour galantines ou patésfroids.

Parmi. les plantes aromatiques, le thym, le
basilic, la sarriette et les feuilles de laurier sont
d'un assez fréquent usage en cuisine; mais il
ne faut pas en mettre partout et a tout propos.
Nous le disons encore une fois, ce n’est qu’en
les employant avec discernement et en petite
quantité qu'on peut en tirer un parti avanta-
geux, tant pour le gotit que pour la vanété des
assaisonnements,

Quant aux finés herbes, telles que persil,
cerfeuil, estragon, ail, échalote, oignon, nous
n’en parlons ici que pour mémoire. Nous aurons
~trop souvent I'occasion, dans la suite de cet ou-
vrage, d'indiquer comment et dans quelles pro-
portions on les emploie.
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CHAPITRE V.
POTAGES

Observations générales. — Pot-au-feu: maniédre de le conduire.
— Potage aux choux. — Potage aux- choux plus distingué. —
Potage a la reine. — Julienne au gras et an maigre. — Potage

- faubonne.—Potage printanier. — Potage & laKursel. —Potage a
1a Crécy. — Potages ala bretonne, & 1a d’Artois, 41a Condé, ala
Dustan, & la Chantilly. — Potage aux carottes nouvelles. — Po-
tages aux navets, aux poireaux, aux petits oignons blancs, aux

pointes d’asperges, aux petits pois. — Potage au riz (gras ou
maigre). — Potage au riz purée de tomates. - Potage au riz
ou pilau & la turque.— Potage au vermicelle.— Potage aux
pates d’Ttalie variées. — Potages au tapioca, 4 la semoule, au
sagou, au salep. — Potages aux fécules de légumes. — Po-
tage aux herbes. — Potage & l'oignon (au gras, au maigre
ou au lait). — Potage & la purée d’oseille.— Potage aux mar-
rons. — Crolte au pot. — Panade. — Potage au poisson ou
bouille-abaisse. — Quelques observations sur les potages.

On a dit, on a écrit que les potages sont les
barbares destructeurs de nos jouissances ali-
mentaires ; que le potage est la préface du
diner, et qu'un bon ouvrage n'a pas besoin
de préface. Voila bien de I'esprit & propos de
potages; mais toutes ces phrases, et d’autres
semblables que nous pourrions citer, ne prou-
vent absolument rien, parce qu'elles sont
I'expression d'une opinion individuelle et d’un
gouit particulier, quelquefois aussi une simple
boutade échappée 4 la prévention ou & la mau-
vaise humeur. Les plus fameux cuisiniers et les
plus célébres gastronomes ont toujours défendu

»,
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la cause des potages, et, il faut le dire, ils dé-
fendaient une bonne cause; aunssi n’ont-ils pas
eu beaucoup de peine 4 gagner leur procés.
« Les potages, dit Antonin Caréme, sont et res-
teront toujours les agents provocateurs d’'un
bon' diner. » — « Le potage, dit & son tour.
Grimod de' 1a Reyniére, est au diner ce qu'est
le portique ou le péristyle & un édifice; ¢'est-a-
dire que non-seulement il en estla premiére
piéce, mais qu'il doit étre bien combiné de ma-
niére 4 donner une idée juste du festin, & peu
prés comme l'ouverture d'un opéra-comique
doit annoncer le sujet de 1'ouvrage. Le potage
doit donner un avant-godt de la science et des
grands talents du cuisinier. » ‘
Quant & nous, plus modeste dans nos allure
et dans nos prétentions d’écrivain, nous nous
bornerons & dire qu'un bon potage est une.
~excellente chose, toujours favorablement ac-
cueillie par les convives, et.que, dans 'ensem-
ble d’un menu bien ordonné, il doit tenir une
des premiéres places et étre l'objet d'uneatten-
tion toute particuliére. Un mauvaispotage, que,
tout mauvais qu'il est, nous sommes souvent
- obligés d’avaler par-bienséance, nous cause,
malgré nous, une petite contrariété et nous
dispose a trouver moins bon tout ce qui nous
sera ensuite servi. Il arrive alors que nous di-
nons mal, parce que nous avons craint de mal
dtner. Mais il est vrai de dire aussi qu'un bon
potage est & pen prés du gotitde tout le monde,
et sur ce point nous aurons certainement I'ap-
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probation de tous nos lecteurs. Soignez donc,
maitresses de maison et ménagéres, soignez le
début de votre diner, pour dlsposer favorable-
ment 'estomac de vos convives; comme un
auteur soignele début de son livre pour se con-
cilier l’espmt de ses lecteurs. Recommandez a
votre euisinier, & votre cordon bleu, de sur-
vyeiller attentivement le pot-au-feu, d’apporter

le plus grand soin & la confection du potage,
qui trop souvent est une partie négligée, méme
dans les meilleures cuisines. Nous allons nous-
méme leur venir en aide et leur rendre ce
travail agréable, en leur enseignant des recet-
tes claires, simples et faciles d’exécutioh.
POT-AU-FEU : MANIERE DE LE CONDUIRE. Le
pot-au-feu doxt étre (raité avec autant de dis-
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cernement que de soin. Mettez dans une mar-
mite un moreeau de beeuf, soit de la tranche ou
de la culotte, soit du cuissot, ce qui est préfé-
rable, et ajoutez-y une poule ce qui ne gatera
rien. Remphssez d’eau la marmite, d¢ maniére
que la viande en soit bien couverte (on met gé- -
néralement de deux a trois litres d’eau pour un
kilogramme et demi a deux kilogrammes de
beeuf), ajoutez un peu de sel, et traitez a petit
feu avant I’ébullition, afin que la marmite s'é- .
chauffe lentement, que la chaleur de I’eau s’é-
1éve graduellement et dilate'les fibres muscu-
laires du beeuf en dissolvant la matiére
gélatineuse quiy est interposée. Alors le pot-
au-feu s'écume doucement; 'osmazéme!, qui
est la partie la- plus samureuse de-la viande,se
dissolvant pen &. peu ;. donne”de Vonction au *
bouillon, et 1'albumine 2 partle des muscles
qui prodult I’écume, “se ‘dilate facilement et
monte a la surface de la marmite, d’od on I'en-
1évé avec soin. Si, pour se débarras¥er plus
vite de la besogne, on~presse 1%Bbullition, ‘1'al-
bumine se coagule dans lintérieur de la
viande et on n’aura pour résultat qu'un bouilli
~ dur & manger et un bouillon sans succulence et,
sans gotit.
Lorsque vous avez fini d'écumer votre pot-au-
feu, ajoutez-y des carottes, des poireaux, des
* oignons,dans l’un desquels vous aurez mis trois

1 Substance nutntwe contenue dans la chair musculaire des
an imaux.
* Substance semblahle au blanc d’oeuf
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clous de girofle; laissez le tout cuire lente-
ment pendant cing ou six heures. Il faut que
le pot-au-feu bonille doucement et ne fasse en
quelque sorte (ue sourire, expression qui
rend assez bien la maniére dont il doit étre
conduit pendant la cuisson. C'est en suivant
exactement ce procédé qu'on -obtiendra un
bouilli tendre et de bon gout et un bouillon
savoureux et nutritif.

Potage aux cHoux. Choisissez un beau chou
bien sain (les choux de Milan sont lesmeilleurs),
épluchez-le, coupez les ceeurs en quatre mor-
ceaux et les grosses feuilles en deux, en reti-
rant la grosse téte. Lorsque votre pot-au-feu
est cuit a point, prenez de ce bouillon, que vous
mettez dans une casserole pour cuire les choux,
en y ajoutant un bouquet de céleri. Il faut bien
se garder de faire euire les choux dans le pot-au-
feu, pas plus que le céleri: les choux, ainsi
que le céleri, donneraient un gott fort et acre
au bouillon, qui ne conviendrait plus pour
faire des sauces, des blanguettes ou poulettes,
ou méme des roux, parce qu'on n’'a pas toujours
du jus & sa disposition. Taillez la soupe en em
ployant la crotite du pain de préférence a la
mie, la crotite donnant meilleur gotit au bouil
lon. Trempez le potage avee le bouillon dela
casserole, mettez les choux par-dessus, et reti
rez du pot-au-feu les earottes et les poireaux,
que vous ajoutez aux choux.

« PoTaGE AUX GHOUX PLUS DISTINGUE. Coupez def
carottes et des navets en leur donnant une

.
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forme agréable a I'eil; taillez des blancs de poi-
reaux de troisou quatre centimétres (un pouce)
de long; passez tous ces légumes au beurre ou
a la graisse de votre pot-au-feu, mais de préfé-
rence au beurre. Ayez des choux bi¢n choisis,
que vous coupez en quatre et que vous faites -
blanchir pour en Oter 'aareté ; aprés les avoir
rafraichis, vous les égouttez et les pressez lége-
rement pour exprimer cette ean; vous les ajou-
tez anx autres légumes et vous continuez 3 les
passer. Quand les choux ont bien pris le beurre,
ajoutez-y un petit bouquet de céleri, mouillez
ensuite avee le bouillon du pot-au-feu. Les 1é-
gumes étant cuits, dégraissez votre potage
trempé et préparez-le de maniére que les lé-
gumes restent sur le pain. Dans la saison, vous
ferez bien d’ajouter des petits pois. Sivous avez
du jus, servez-vous-en pour corser le potage et
lui donner ainsi bonne couleur et bon gout. A
défaut de jus, on emploie pour donner couleur,
soit du suecre caramélisé mouillé d’eau, soit de
I'oignon bralé; mais nous devons dire que ces
deux substances ne remplacent qu’imparfaite-
ment le jus et ne sont pas du golt de tout le
monde.

PoraeE A LA REINE. Ce potage, malgré son titre
un peu ambitieux, est chose tres-facile a faire en
ménage. Vous avez des débris de volaille, des
restes de poulet ou de dinde (si vous n'en avez
pas assez, ajoutez un peu de veau rétl) retirez
avec soin les os et les peaux. Faites cuire deux .
ou trois cuillerées 4 bouche de riz dans I'eau
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jusqu’a ce que le grain s’écrase facilement. Ha-
chezles chairs et les pilez ensemble avec le riz.
Cela fait, prenez du bouillon de votre pot-au-
feu, dans lequel vous n’aurez pas fait cuire
d’autres légumes que des carottes et des oignons.
Mettez ce bouillon dans une casserole avec les
os et les peaux de la volaille, faites-les bouillir
pendant une demi-heure, passez ce bouillon a
travers une serviette et délayez-y la purée de
volaille; qu’elle ait une couleur ambrée et
qu'elle ne soit mi plus ni moins épaisse que tous
les autres potages a la purée. Tenez chaud au
bain-marie, et, au moment de servir, ajoutez
un verre de bonne créme double. Mettez dans
la soupiére-des crofitons de pain frits au beurre

+ et coupés ‘eixr dés; veltlez 4 e fue e potage
smt d'unbon sek, et sérvez..

-. POTAGE JULIENNE AU GRAS. Prenez quatre ca-
rottes, quatre navets, six pmreaux, six oignons,
un cceur de céleri, petlts pois, laitue, oseille et

» . cerfeuil. Couper les racines enfiletsainces et .
peu prés de la longueur dé'deux ou trois centi-
‘métres (un pouce);coupez les oignons en deusx,
puis en tranches et endemi-cereles; ajoutez des
petits pois, si la saison le permet; passez toutes
cesracines au beurre frais pendant dix minutes.
Ensuite mouillez-les avec le houillon, en y ajou-
tant un peu de jus, si vous en avez. Faites
bouillir & petit feu pendant une heure. Huit’
minutes avant de servir, on ajoute encore une
poignée de laitue, autant d’oseille, moitié de
cerfeuil coupé.

’ }l»
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LA JULIENNE au maigre se fait de la méme -

maniére que la julienne au gras, si ce n'est
qu’on la mouille avee un’jus maigré, ou avec la
cuisson des pois, en ajoutant un peu de purée
de ces mémes pois.

Potace FAUBONNE. Cé potage est le méme que
la julienne, avec cette seule -différence qu’au
lieu de couper les racines en filets on les coupe
en dés.

Remarque. 11 ne faut pas mettre de pain dans
- les juliennes ni dans.le potage faubonne.

Poraek prINTANIER. Ce potage, ainsi que I'in-
dique son nom, ne peut étre dvantageusemenf
exécuté qu'au printemps, pendant les mois
d’avril, de mai et dejuin. C'estle plus gracieux,
le plus Joh potage de la cuisine francaise, quand
il est bien réussi; mais il demande un trés-
grand soin.

Vous taillez des carottes en ferme d’ohves et
des navets en forme de gousses d'ail, ou bien
vous en variez les formes avec des emporte-
piéces. Vous épluchez autant de petits oignons,
pas plus gros que ces autres légumes, autant
_.de pointes d’asperges, autant de choux-fleurs
divisés en peuts bouquets, autant de haricots
verts coupés en losanges, autant de pois verts.
Tous ces légumes doivent étre blanchis sépa-
rément a 1'eau de sel, puis rafraichis.

Procédez alors de la maniere suivante : ayez
un bon consommé ou un jus bouillant, dans
lequel vous aurez Jeté un bouquet de céleri.
Mettez ¥ d’abord cuire les carottes etles navets,

: 12

-
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" puis les petits oignons; lorsqu'ils seront cuits,
ajoutez-y les autres légumes qui ont été de]a

. cuits aux trois quarts en blanchissant, et faites
leur jeter un bouillon. Faites attention que ces
légumes ne soient pas cuits de maniére & s’en
aller en purée; les haricots et les pois doivent
rester bien verts, et'le consommé doit étre en
méme temps trés-clair et bien corsé. Servez

~ sans pain.

Remarque. A tous ces potages de legumes
on peut ajouter un peu de sucre pour bter 1’a-
creté qui pourrait rester encore méme aprés
qu’ils ont été blanchis avec soin. ‘

Porace.a 1A KurseL. Ce potage n'est autre
chose que le potage printanier, auquel on
ajoute des laitues entiéres, cuites entre deux
bardes de lard. .

w=e POTAGE A 1A CrEcy. Cet excellent potage d’hi-
ver est trds-sain et trés-nourrissant. Pour le
faire, vous prenez, nous.supposons, vingt ca-
rottes bien rouges. Lorsqu’elles sont nettoyées,
enlevez-entoutela parne qui est roeuge, que vous
coupez en lames minces comme des copeaux.
Ne mettez pas le ceeur, qui est jdune et bien-
souvent dur. Ajoutez six gros oignons, un pied
de céleri, quatre poireaux pareillement coupés;
passez ces racines au beurre avee gros comme
une noix de sucre, sans leur laisser prendre
couleur. Mouillez-les avec du bouillon. Lors-
qu’elles sont cuites, vous les passez 4 I'étamine.
Tenez cette purée un peu claire; mettez-la sur
Iangle du fourneau pour la bien écumer pen-

\
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dant un quart d’heure Faites fnre au beurre
de la mie de pain coupée en dés de méme gros- -
seur; au moment de servir, versez la purée sur
les erotitons.

En procédant comme il vient d'étre d1t on
peut faire tous les potages i la purée, sans qu'il
soit nécessaire que nous donnions une recette
particuliere pour chacun d’eux. Nous cher-
chons toujours & simplifier les choses et nous
serons ainsi toujours mieux compris de nos
lecteurs, qui nous sauront gré de ne pas tomber
dans des redites inutiles.

Ainsi, comme nous l’avons exphqué ci-des-
sus, avec la purée de carottes on fait le potage
nommé potage a la Crécy;

Avec la purée de navets, on fera le potage
nommse potage ala bretonne

Avec la purée de pois verts nouveaux, le
potage ¢ la d’Artois; :

Avec la purée de haricots rouges, le polage
a la Condé;

Avecla purée de haricots blancs, le potage
a la Dustan;

Avec la purée de Ientﬂles le potage a la
Chantilly.

POTAGE AUX CAROTTES NOUVELLES. Vous choi-
sissez les carottes les plus rouges; vous leur
donnez, soit avec le couteau, soit avec des
emporte-piéce, une forme agréable, ou tout
simplement vous les taillez en petits batons de
la grosseur d'une plume d’oie et de la longueur
de deux ou trois centimétres (un pouce). 1l faut
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d’abord les faire blanchir, puis les rafraichir;
.ensuite vous les passez au beurre avec un peu
de sucre. Egouttez-les alors et mouillez-les avec
le bouillen, en y ajoutant un peu de jus, si vous
en avez, pour donner plus de corps & votre
potage.
C'est en procédant de cetté manidre que se
font les potages indiqués ci-dessous et dont
- nous donnerons simplement le nom, afin d’évi-
ter, comme nous I'avons déja dit, des répéti-
tions inutiles :
1° Le potage aux navets, pareillement cou-
pés, blanchis et passés au beurre ;
2° Le potage aux poireaux, coupss, ‘blan-
" chis et passés au beurre ;
3 Le potage aux pet'its orgnons blancs,
blanchis seulement ; A
& Le potage aux pointes d’asperges, blan-
chies; .
5° Le potage aux petits pots, blanchis.
PoraGE AU RIz (gras ou maigre). Prenez
125 grammes (un quarteron) de riz. Aprés l'a-
- voir épluché, lavezle dans plusieurs eaux
froides en le frottant dans les mains. Mouillez
le riz avec du bouillon, de maniére qu'il n'y en
ait que ce qu'il faut pour le faire crever a petit
feu ; gardez-vous bien de le remuer pendant la
cuisson, les grains doivent étre cuits entiers.
Le riz une fois cuit, mettez-le dans la soupiére,
en ajoutant du bouillon et un peu de jus bouil-
lant. Vous obtenez ainsi un potage clairet net,
tandis qu’en le mouillant tout a la fois pendant
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la cuisson du riz, vous n’auriez qu'un potage
trouble, terne, et peu agréable a la vue. -

On fait le potage au lait, en mouillant le riz
avec du lait; au lait d’amandes en ajoutant six
amandes ameres pilées avec un petr de lait
bouillant et qu'on presse pour en extraire le
lait et 'ajouter ensuite au potage.

PoTAGE AU Rz, PUREE TOMATES. Ce potage se
fait de la méme maniére que le riz au gras; on
y ajoute seulement une purée de tomates. Pour
cela, vous prenez une douzainede tomates, que
vous faites fondre et que vous passez 4 I'étamine
ou au tamis de crin. Vous versez cette purée
dans le potage cinq minutes avant de servir.

POTAGE AU RIZ OU PILAU A LA TURQUE. Yous
préparez et faites-cuire le riz comme il est dit
ci-dessus, en y ajoutant un peu de safran et
trois petits piments en poudre, puis un mof-
ceau de beurre frais ou un peu.de moelle de
beeuf fondue. Servez sur un plat avec du con-
sommé mis 3 part dans une soupiére.

PoTAGE AU VERMICELLE. Faites bouillir dans
une casserole, avec le bouillon et avec du jusy
si_vous en avez, un bouquet de céleri, un
oignon piqué de deux clous de girofle; que le
bouillon soit clair et bien dégraissé. Laissez-le
bouillir pendant un quart d’heure au moins;
puis, en le tenant bouillant sur le feu, mettez-
y le vermicelle, que vous avez soin d’écraser
un peu pour qu'il ait moins de longueur dans
la cuiller. Un quart d’heure de cuisson suffit.

.. POTAGES AUX PATES D'ITALIE VARIEES. Vous
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traitez de 1a méme maniére que le vermicelle
toutes ces pates variées et de fantaisie qu'on
appelle pates d'ltalie, ainsi que le macaroni,
les nouilles, les lazagnes, etc. Une demi-heure
de cuisson est nécessaire pour ces trois derniers
potages, qui demandent, comme accompagne-

- ment, une assiette de fromage rapé, dont quel-
ques personnes melent volontiers une ou deux .
cuillerées a leur potage. >

; Comme nous ’avons dit pour les potages au
riz, on peut varier les potages aux pates d’'Italie
en y ajoutant diverses purées dont ils prennent
le nom.

POTAGES AUTAPIOCA®, A LA SEMOULE?, AU SAGOU®
ET AU SALEP 4, Ces potages se traitent tous de la
méme maniére, et demandent une demi-heure
de cuisson. Quant a la quantité, 125 grammes
suffisent pour douze personnes. Vous jetez la
fécule dans le bouillon bouillant en tournant
toujours pendant cmqmmutes Ayez soin que
ces potages ne soient pas trop épais; mieux
vaudrait qu'ils fussent un peu clairs.

PoTAGE AUX FECULES DE LEGUMES. Pour les po-.
tages aux fécules de légumes, tels que pois, ha-
ricots, lentilles, pommes de terre, etc., il faut
d’abord délayer ces fécules avec de I'eau ou du
bouillon froid, puis les verser dans le bouillon
bouillant en tournant sept ou huit minutes de

1 Fécule de manioc.
? Fécule alimentaire en petits grains qui ne différe gu ver-
micelle que par sa forme.

3 Féculeextraite dela moelle de plusieurs espéces de palmiers.
* Fécule extraite de la ractne bulbeuse d’une espéce d’orchis.
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cuisson suffisent. Tenez toujours ees potages
plutét un peu clairs que trop épais.

Remarque On peut faire tous ces potages au
lait, en suivant exactement les mémes procédés.

Porace Aux HERBES. Prenez deux poireaux,
deux laitues, de l'oseille, du cerfeuil; hachez
grossiérement ces herbes, passez-lesau beurre,
d’abord les poireaux, ensuite les laitues et 1'o-
seille, et enfin le cerfenil. Lorsque ces légumes
sont bien fondus, mouillezles avec de I'ean
chaude ou de la cuisson de pois, ce qui vaut -
mieux, et mettez du poivre et du sel. Faites
bouillir pendant une demi-heure, ajoutez une
Haison de quatre jaunes d’euf, que vous aurez
délayés avec un peu de lait en y joignant quel-
ques petits morceaux de beurre. .

" PoTAGE A L'0IGNON (au gras, au malgre ou au
laif). Coupez en filets une dizaine d’cignons;
mettez 250 grammes (une deml-hvre) de beurre
dans une casserole, faites-le roussir; ajoutez-y
une cuillerée a bouche de farine, faites-la pa-
reillement roussir, puis mettez les oignons,
auxquels vous faites également prendre le roux.
Lorsqu'ils sont bien passés et presque cuits,
‘mouillez avec du bouillon, ou de I’eau chaude,
ou du lait bouilli, poivrez et salez, et ajoutez
‘une pincée de sucre pour corriger I’ acreté des .
‘oignons.

POTAGE A LA PUREE D'OSEILLE. Faltes blanchir
de Yoseille et hachez-la trés-finement. Mettez
dans une-casserole deux litres d’ean, 250 gram-
‘mes (une demi-livre) de beurre, une cuillerée-
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& ragotit de cette purée d'oseille, du sel et du
poivre. Aussitdét que ce potage commence a
bouillir, liez-le avec six jaunes d'ceuf délayés
au lait en y ajoutant quelques petits morceaux
de beurre frais. Trempez le pain et servez.

Remarque. 11 faut toujours préférer al’eaun la
cuisson de pois ou de haricots, et emplayer du
bouillon si I'on veut que ce potage soit au gras.

Si vous étes pressé, vous pouvez également
faire ce potage en hachant aussitét deux poi-
* gnées d'oseille crue que vous passez au beurre
et en finissant comme il est dit ci-dessus. Mais
la purée ést toujours préférable:

Porace Aux Marrons. Prenez cinquante ou
soixante marrons, épluchez-les, faites-les cuire
a l'eau de sel, retirez-en la derniére peau et
mettez-les dans un mortier. Trempez dans du
bouillon un morceau de mie de pain égal
en quantité au quart de la quantité des
marrons, ajoutez-le aux marrons et pilez le
tout ensemble. Cela fait, ayez du bouillon bouil-
lant dans lequel vous aurez fait bouillir, si vous
en avez, des débris de perdreaux rotis, pour
lui donner plus de finesse. Délayez la purée
avec ce bouillon, et passez-la ensuite & 1'éta-
mine. Tenez-la chaude, puis versez-la sur des
~crotitons de pain coupés en dés et frits. Ajou-
tez-y un-peu de sel et une pincée de sucre. Au
moment de servir ce potage, liez avec gros
comme un ceuf de beurre frais, ce qui le rend
plus moelleux.

Croute au pot. Prenez des crodtes de pain, .
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que vous taillez proprement sur une tourtiére
ou sur un plat d’argent ; prenez aussil'entame
d’'un pain dont vous 6terez la miie, trempez
cetle entame un instant dans le gras du pot-au-
feu, puis placez-la sur les croutes, que vous
avez pareillement arrosées de cette méme par-
tie grasse du pot-au-feu. Assaisonnez de poivre
et de sel; faites gratiner au four; égouttez bien
la graisse; servez sur le plat, et le consommé &
part dans la soupiére; ou bien détachezle gra- -
tin de la tourtiére et glissez-le dans la soupiére. .
Versez le consommé par- -dessus, dégraissez bien
‘et servez. .
GarBure. C'est un potage dont le'fond doit
toujours étre gratiné et qu'on prépare soit au
gras, soit au maigre. Pour une garbure au gras,
vous faites blanchir des choux coupés en qua-
tre, et, aprés les avoir rafraichis, pressés et

~ égouttés, vous les mettez dans une braisiére ou

casserole foncée de bardes de lard, en y ajou-
tant un jarret de veau, quelques carottes et oi-
gnons et du persil en branches. Yous recouvrez
1e tout de bardesde lard, et ensuite vous mouil-
lez avec du bouillon et laissez cuire & petit feu.
La cuisson achevée; vous coupez dans un .plat
creux des tranches de pain que vous laissez mi-
tonner dans du bouillon. Alors vous égouittez
les choux, et, aprésavoir saupoudré de fromage -
de Gruyére et de fromage de Parme rapés et
mélés par égales portions le fond d'une sou-
pitre qui n'ait rien i craindre du contact du
feu, vous v étendez d’abord un lit de choux,

*
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que vous saupoudrez de fromage, puls un lit
de pain mitonné, que vous saupoudréz de la
- méme facon, et vous continuez ainsi jusqué
ce'que la soupiére soit pleine, -en ayant soin
de mettre, pour derniére couche, un lit de
choux p]us largement saupoudré de fromage.
Vous placez la soupiére soit dans le four, soit
sous le four de campagne, soit, & défaut de I'un
et de I'autre, sur un fourneau avec feu modéré
. dessus et dessous, et vous laissez la garbure se
gratiner doucement pour la -servir ensuite aussi
chaude que possible. :
. La garbure maigre se prépare de la méme
maniére ;- seulement on y emploie un bon
bouillon maigre fait avec des pois secs auxquels
on ajoute ducéleri,des carottes et des oignons.
On passe ce bouillon au tamis. Quant aux choux,
on les fait cuire avec du beurre frais, et on les
mouille avec du bouillon maigre.

PanNape. Prenez la mie d'un pain tendre que
vous mettéz dans une casserole avec de 1'eau
pour qu’elle trempe bien, 250 grammes (une
demi-livre) de beurre frais, poivre et sel. Fai-
tes-la bouillir pendant une heure sur le coin du

“fourneau ou sur un feu trés-doux, de crainte
qu’elle ne s'attache. Au moment de servir,
vous ajoutez une liaison de quatre jaunes d’'ceuf-
délayés avec un peu delait et un peu de beurre
frais coupé en petits morceaux. Que ce potage
ne soit pas trop épais. Il y a des personnes qui
passent la panade; elle perd, dans ce travail,
une partie de ses bonnes qualités.

»
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PoTsGE AU POISSON OU BOUILLE-ABAISSE. Pour
faire ce potage tout provencal, il faut mettre &
peu prés 250 a 375 grammes (une demi-livre ou
trois quarts de livre) de poisson par personne.
Prenez des poissons de diverses sortes, tels que
grondins, sainis-pierres, soles, merlans, bar-
sets ou trés-petits bars, mulets, dorades, bau-
dreuils : plus il y a de variétés de poissons,
meilleure est la bouille-abaisse. Cependant vous
éviterez d’employer du poisson trop gras ou trop
huileux. Mettez dans une. casserole autant de
verres d’eau que vous avez de convives, un bon
verre de vin blanc sec, un verre d’huile d'olives, .
deux oignons moyens coupés en morceaux,
deux blanes de poireaux hachés, quatre gousses
d’ail et du persil hachés trés-fin, un peu d’écorce
d’orange ou de citron, une cuillerée 3 bouche:
de safran (plus ou moins, suivant votre gott),
deux clous de girofle, deux feuilles de laurier,
sel et pmvre Sur cette préparation, placez le
poisson, qui aura été bien nettoyé et coupé en
morceaux. Remuez ce mélange; mettez la cas-
serole sur un grand feu bien ardent (il ne faut
pas que labouille-abaisse languisse, le mot vous
l'indique’ ), et laissez cuire environ une demi-.
heure. Servez dansune soupiére. Il faut prendre
le poisson avec une cuiller pour ne pas le briser.

Quelquefois on trempe des tranches de pain
avec le bouillon, et onsert le poisson a part sur
un plat. D’autres fois, pour faire un bouillon

1 Le mot provencal bouille-abaisse signifie bouillon abaisse,
c'est-a-dire réduit rapidement par I'évaporation.
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plus succulent, on fait cuire a I'avance d’autres
menus poissons et on se sert de ce bouillon en
place d’eau. Enfin, souvent, au lieu de se servir
d’une casserole, on fait cuire la bouille-abaisse
dans un poélon sur un feu de bois bien ar-
dent et débordant le poélon tout autour. Nous
croyons que c'est 12 le meilleur procédé; le poé-
lon vaut mieux que la casserole de cuivre, et
la flamme du bois est préférable au charbon le
mieux allumé : I'ébullition est plus rapide, la
bouille-abaisse est plus to6t cuite et aussi bien
faite que possible. .

QUELQUES -OBSERVATIONS SUR LES POTAGES.
Nous aurions pu allonger encore cetle série de
potages, qui est déja assez considérable ; mais;
comme nous nous attachons a ce qui est vrai-

-ment utile aux ménagéres, aux maitresses de
maison, nous pouvons sans inconvénient passer
sous silence certains potages qui ne difiérent
que pai' le nom de ceux que nous avons décrits,
ou qui s'éloignent tellement des recettes habi-
tuel]ea, de ce qui se faitjournellement, qu’il est
4 peu prés inutile d’en parler. Ainsi, par exem-
ple, & quot bon donner une recette particuliére

_.pour le potage aux menues herbes, qui se com-
pose des mémes légumes et qui se fait absolu-

ment de la méme maniére que le potage aux
herbes, avec cette seule différence que dans

I'un les herbes sont concassées, et que dans
l'autre elles sont coupées en filets? Quelle
utilité y aurait-il & décrire la maniére de con-

fectionner un potage au riz & la purée de na-
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vets lorsque le procédé est de tout point le
méme que celui que nous avons donné pour
le potage au riz a la purée de carottes? Enfin,
ne seraitil pas complétement inutile d’ensei-
gner & faire certains potages de cuisine prin-
ciére, et que les princes se permettent & peine
aujourd’hui, de vous donner la recette du
potage a la purée de gibier, pour lequel il faut
piler deux beaux faisans, ou douze cailles gras- -
ses, ou quatre perdreaux rouges rotis & point?
N’est-ce pas un véritable meurtre et un contre-
- sens que de réduire en une purée, qui ne vaut
peut-étre pas une bonne purée de lentilles,
ces excellents oiseaux, dont on peut savourer
la chair de tant d'autres maniéres? Serions-
nous bienvenus i vous parler du potage de
poisson & la Lucullus, dans 1equel on doit faire
entrer une belle truite saumonée, une grosse .
sole, une farce d’angmlles des anchois, deux
maniveaux de champignons, quatregrosses truf-
fes, un gros homard bien frais, des laitances
de carpes, la noix de quatre douzaines d’hut-
tres, les pointes d'une botte de grossesasperges,
et enfin une bouteille de vin de Grave? Voila
un diner tout entier, et un excellent diner, mis
dans une soupiére. 11 n'y a plus aujourd’hui de
Lucullus et d’Apicius qui se permettent de
pareils excés culinaires, et ce n’est pas un mal-
heur qu’on doive déplorer Remarquez bien
que ce potage, qu1 demanderait peut-étre deux
jours de travail & un cuisinier habile, et qui
exige le sacrifice de tant de bonnes choses, ne
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vaut pas certainement, en derniere analyse,
une excellence purée aux crottons ou un riz a
la Crécy préparé avec soin. Tenons-nous donc
toujours aux choses vraiment honnes, vraiment
utiles, et laissons de coté toutes ces prépara-
tions fastueuses, excentriques, qm ne sont plus
de notre temps.

CHAPITRE VI
BOEUF

Beeuf bouilli. —~ En mirofon, — A la poulette. — A la bour-
geoise. — A la persillade. — En carbonnade. — Saulé a la
poéle. — En salade. — Biftegks. — Beeuf 4 la mode. — Beeul
4 T'allemande. — Bosuf étuvé a l'anglaise. — Filet de boeuf. —
Filet sauté : dans sa glace, au madére, aux olives, aux truffes,

" aux champignons, au beurre d’écrevisses ou au beurre d’an-
chois, & la purée de tomates, & la chicorée, & 1a purée de
pommes de terre, etc. —Rosbif ou aloyau a 1a broche. — Cote
de beeuf. — Palais de beeut. — Cervelle de beeuf. — Langue

- de beeuf.— Rognons de heeuf sautés. — Foie de beeuf. —
Gras-double a la lyonnaise, & la poulette. Queue de beeuf en
hochepot, aux choux, aux navets, & la tomate, aux cham-
-pignons, & la Sainte-Menehould, 3 la purée de lentilles, elc.

~ Le dessin ci-contre a pour objét d’indiquer
sommairement les principales parties du beeuf.
La ligne a b sépare la téte du cow. La partie
comprise entre @ b et ¢ d comprend ce qu'on
appelle le collier. Entre c d et e f g h se trou-
vent, sous ¢ et e, la surlonge, et, lelong de e f,
le talon de collier. Ceci excepté, tout ce qui
est entre ¢ eet d g est le paleron. Au-dessus
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de % est le gite de devant. Entre'e s et f k se
trouvent, en avant, les coles couvertes et dé-
couvertes, et en arriére, presque jusqu'en » k,
I'aloyau. Le triangle ¢ k& n indique 3 peu prés
la moitié de l'aloyau qui s’éfend, en avant, sui-
vant une ligne qui tomberaitt & plomb sous ¢,
et, en arriére, suivant une autre ligne partant
en avant de » et passant devant %. La partie f

Siicr SIS _
k g L comprend, pour la moitigz Enlériepl:e. les
plats de cites, et, pour la moilié postérieure,
la bavette d’aloyaw. Dans U'ensemble compris
enn k [ p oetla base de la queue se trou-
vent : 1° sous 7, la culotte; 2° tout le long de
la queue, le gite a la noiz; 3 vers k E la tran-
che grasse et le tende de t?'am'-he._bnfn‘l‘, an-
dessus de m, mais sans reronter jusqu a Ly,
se trouve le gite. :
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La chair du beeuf est un de nos nieilleurs ali-
ments; elle est trés-nourrissanie et se digére
facilement, surtout quand le beeuf est jeune et
qu'il a été nourri dans de bons paturages. Pres-
que toutes les parties du beeuf sont utilisées en
cuisine, et il y a une infinité de maniéres de les
convertir en trés-bons aliments. Les principaux
morceaux qu'on sert sur les tables sont le gite
a la noix, la tranche, la culotte, I'aloyaun, qui
sont surtout employés a faire le homllon, tou-
tefois la piéce d’aloyau servie en rosbif a plus
de succulence et de gout qu’étant bouillie :
c’est un manger excellent et salutaire. Le filet
est la partie la plus estimée, et figure trés-bien
dans le premier service d'un diner, et méme
comme roéti. Avec la poitrine, la cervelle, la
langue, le palais, les rognons, la queue, on fait
toutes sortes de ragotits auxquels on ajoute des
garnitures variées.

Beeur BouiLLi. Nous n 'avons pas & nous oc
cuper ici du pot-au-feu, que nous avons traité
ailleurs avec tous les détails que demandait un
sujet si important (voy. Potages). Nous parle-
rons seulement, dans cet article, du beeuf
bouilli, qui est servi comme relevé de potage

‘Le beeuf a chair foncée et marbrée de graisse
est le meilleur. L’aloyau les cotes couvertes,
la culotte sont les piéces qui conviennent le
mieux. Prenez de préférence 1’ aloyau, et reti-
rez-en le filet mignon, que vous piquez de lard
fin et-dont vous faites une entrée ou un roti.
Ensuite vous désossez votre piéce de beeuf, vous
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la ficeler en la roulant en carré long, et avec
les os elle forme le pot-au-feu, que vous soi-
gnez, comme il a été déja dit, de maniére 3
obtenir tout & la fois un bouillon nourrissant
et un bouilli tendre et de bon gotit. Vous gar-
nissez votre piéce de beeuf soit d'une sauce
tomate avec garniture ou sans garniture (voy.
Garnitures), soit de choux coupés en quartier,
blanchis et cuits dans le bouillon gras du pot-
au-feu, dont vous retirez les carottes entiéres;
vous coupez ces carottes en deux et vous les
parez proprement avec le couteau. Vous en-
tourez alors la piéce de heeuf d'un quartier de. .
choux et d’un morceau de carotte alternative-
ment, et vous pouvez ajouter une grosse sau-
cisse que vous aurez fait cuire avec les choux,
et dont vous ferez des tranches pour en mettre
une sur chaque morceau de chou.

Beeur EN MIroTON. Coupez par tranches cing
ou six oignons que vous passez au beurre; lors-
qu'ils commencent & devenir blonds, ajoutez-y
une cuillerée & café de farine ; mouillez avec du
bouillon, puis laissez cuire les oignons. Cela
fait, vous arrangez par-dessus et par tranches
minces votre beeuf bouilli, pour qu'il chauffe
doucement et qu'il prenne bien le goit des
oignons. Au moment de servir, ajoutez une
cuillerée de moutarde et un filet de vinaigre.

Remargue. Le beeuf en miroton se fait aussi
bien avec le bouilli‘'du jour qu'avec celui de la
veille; c'est méme ce dernier qu’on fait servir
le plus ordinairement & cet usage.

13
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BaUF BOUILLE & Ly POULETTE. Méttez dans la
casserole uA morceau de beufte, dans lequeél
vous passerez deux oignons hachés finement,
ainsi qu'un peu de ciboule; cela fait, ajoute
une cuillerée a café de farine, que vous mouil]ez
en la délayant avec du bouillon; salez et poi-
vrez cétie sauce. Lorsqu’elle aura ' bouilli quatre
ou citiq mintites, vous y metirez par trarches
lé béeuf bouilli, comme nous 'avons déj& in-
diqué pour le miroton. Laissez-le chauffer;
puis, au moment de servir, dresséz-1é én cou-
ronne sur le plat; ajoutez & la sauce qui est
.. restde dans la casserole une liaison de tiois ou
quatre jaunes d’'ceufs, que vous délayez avec
une cuillerée’a bouche de verjus ou de vinaigre,
en y jetant une pincée de persil haché trés-fin,
Lorsque la sauce est liée, versez-la sur le bosuf
et servez.

BeEUF A LA BOURGEOISE. Prenez un p]at de
* terre qui puisse aller au feu, ou un plat d'ar-
gent, sur lequel vous rangez en tranches un
reste de bouilli que vous aurez coupé le plus
proprement possible. Assaisonnez de poivre, de
sel, de ciboules et de persil hachés finement.
Ajoutez un verre de bouillon, puis, par-dessus,
étendez une couche légére de chapelure de
couleur blonde. Couvrez d'un couvercle de
casserole, et faites mijoter pendant vingt mi-
nutes avec cendres chaudes dessus et dessous.

BaeuF BOUILLI A LA PERSILLADE. Coupez en
tranches et rangez proprement sur un plat ot
dans une casserole des restes de bouilli, que




BOEUF 103

vous ferez chaiiffer avec un peu de bouillon, du
poivre et du sel. Lorsqu’il-est chaud, versez an
milien une petite sauce qui n’est autre que la
sauce au pauvié homme, dans laquelle vous
aurez fait bouillir, pendant cing ou six minutes,
quelques fines herbes hachées, telles que ci-
boules, estragon,-cerfeuil et persil.

Beeur pouitii EN GARBONNADE. Si 18 beeuf
bouilli qui vous reste est trop gras pour que
vous puissiez en faire soit un miroton, soit une
persﬂlade mettez-le tout snnplement sur le
gril aprés avoir asgaisonné de poivre et desel.
Dressez-le sur le plat avec une sauce au pauvre
homme,

BGEUF BOUILLI SAUTE A LA PORLE, A LA BOUR-
GEOiSE. Passez & 14 poéle, avec un morceau de
beurre, trois ot quatre oignons coupés en

-tranches. Lorsque ¢es oignons sont devenus
@’unt roux blorid, vous ajoutez une demi-cuille-
tée A bouche de farine délayée dans du bouillon
(& peu prés la valeur d’un verre). Mettez-y alors
le basuf coupé en tranches, et lorsqu’il est
chaud, au moment de setvir, ajoutez un filet
de vinaigte.

SALADE DR BOEUP BOUILLE. Rangez en couronne
sur un plat leg restes de boeuf bouilli que vous
aurez coupé en tranches, mettez par-dessus
poivre et gel, échalottes ou oignons pour les
remplacer, ciboules et persil hachés trés-fine-
ment. Assaisonnez le tout d’une cuillerée &
bouche de vinaigre, de trois cuillerées de bonne
huile d’olive, et servez.
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Birrecks. Les biftecks doivent &tre pris soit
dans les cotes, soit dans le filet du beeuf. Aprés
avoir choisi le morceau qui vous convient,
vous le parez en ayant soin de ne laisser au-
cune partie nerveuse. Puis vous le coupez en
portions de la méme épaisseur (deux ou trois
centimétres ou un pouce) et vous aplatissez
légérement chacun de ces morceaux, auxquels
vous donnez la forme ronde. Trempez les bif-
tecks dans de I'huile d’olive, si vous voulez les
rendre plus tendres, au bien dans du beurre fin,
que vous aurez fait fondre et dans lequel vous
aurez mis une pincée de sel.

Ayez alors une bonne braise, claire, ardente,
sans fumerons et sans autre corps étranger qui
puisse produire de la fumée. Placez sur cette
braise le gril bien nettoyé, et sur le gril les
biftecks préparés ainsi qu'’il a été dit. Surveil-
lez-les, mais n'y touchez plus jusqu’a ce que le
moment de les retourner soit arrivé : ce mo-
ment vous est indiqué par des bulles qui se for-
ment & la partie supérieure de la viande. Une
fois retournés, ils ne doivent plus étre maniés
que pour étre dressés sur le plat. Gest du bout
du doigt qu'il faut les interroger, et on recon-
nait a une certaine résistance que la cuisson est
arrivée a point. Dressez-les alors en couronne
sur le plat, assaisonnez de poivre et de sel, et
mettez dessous une sauce maitre d’hotel, qui
est tout simplement un morceau de beurre
frais manié avec un peu.de persil haché et un
jus de citron. Faites frire des pommes de terre
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taillées en petits batons carrés de la longueur
du petit doigt, 1égérement assaisonnées de sel,
garnissez-en les biftecks, et servez chaud.

Les biftecks au beurre d’anchois ou a la to-
mate se préparent de la méme maniére que ci-
dessus, a I'exception de la maitre d’hotel, que
vous remplacez par un beurre d’anchois ou par
une sauce tomates. On peut également rempla-
cer, si 'on veut, les pommes de terre, soit par
du cresson, que l’on assaisonne d’un peu de sel
et de vinaigre, soit par de gros cornichons cou-
pés en lames.

Remarque. 11 faut bien se garder d’assaison-
ner les bifteks pendant leur cuisson : c’est une
grave erreur dont nous devons faire connaitre
les conséquences. Le sel, qui sur le feu devient
un dissolvant, fait saigner les viandes et leur
enléve ainsi le suc, qui est leur qualité la plus
précieuse. Vous remarquerez alors que la braise
sur laquelle cuisent les viandes se trouve tout
arrosée de leur cuisson, et c’est ce qui a donné
'idée, pour remédiera cet inconvénient, d’éta-
blir des grils inclinés, avec réservoir destiné 3
recevoir le jus et 1a graissse provenant de la cuis-
son. Cette invention peut étre un moyen d’'é-
viter la fumée ; mais elle n’a aucun effet pour
la cuisson, qui doit étre pratiquée comme nous
I'avons dif. :

Gardez-vous bien aussi, une fois que les bif-
tecks sont sur le gril, de les tourner et retourner
plusieurs fois. Il suffit d’avoir un peu d’expé-
rience et de bon sens pour s’abstenir d’un pro-
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cédé routinier, dont le résultat est de compro-
mettre la bonne cuisson. Suivez & eet égard
la méthode.que nous avons indiguée.

Bagur o LA MoDE, Prenez dg préférence une
belle tranche de la eulotte; ayez du lard, que
vous coupez en lardons de la grosseur du petit
doigt, que vous assajsonnez avec poivre, sael,
thym, laurier, persil hachg trés-fin, et que vous
mouillez d’'un peu d’huile. Piquez-en votre
morceau de beeuf de travers en travers, de ma-
niére que les lardons soient autant que possible
a égale distance les uns des autres, Prenez una
braisiére, ou une casserole; ou yne petite mar-
mite, mettez-y un peu de graisse, faites-y reve-
nir le beeuf pendant un quart d’heure ; ensuite
garnissez-le de deux ou trois carottes entiéres,
de six oignops dont un piqué de trpis clous de
girofle, d’'un bouquet garni, de deux pieds de
veau ou de quelques couennes de lard, d’yne
cuillerée a pot de bouillon, d'un verre de vin
blanc et deux petits verres d’eau-de-vie, Convreg
la braisiére ou la casserole d'un couvercle gui
ferme bien, et laissez cuire & 1'étouffée et &
petit feu pendant cinq ou six heures an moins.
Aprés ce ;temps, dégraissez, faites réduire de
moitié, ajoutez une cuillerée & ragott d’espa-
gnole et les carottes que vous avez eu goin de
retirer avant qu’elles soient trop cuitgs, et que
vous parez proprement.avec un coutean. Vons
pouvez ajouter quelques petits oignons euits a
part et glacés.

Le beeuf 4 la mode se sert également froid
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avee une partie de la euisson, qui doit former
une gelée, 1] faut avoir e spin de retirer cette
gelée avant de mettre I'espagnole, qui sert a
faire la sance du hosuf a 1a mode quand on veut
le servir chaud,

Bagur 4 1'aLpeEMANDE, Mettez au fond d'une
casserole quelques tranches da jambon maigre
cru, deux gros oignons coupés par tranches, et
par-dessusun morceau de-beeuf sans os, du poids
de denx kilogrammes, assaisanné de sel et de
poivre. Mouillez largement le fout avec dn
_bouillon, ou, & défaut de bouillon, avec de
I'eau chayde, Le hoeuf doit se cuire lentement -
sur un feu modéré pendant cing ou six heyres,
D’autre part, faites cuire dans de 1’eau, avep
du sel, des choux blancs coupés en tranghes,
Un quart d’heure avant de servir, retirez le
beeuf de la casserole pour y mettre les choux
parfaitement cuits et égouttés, faites-leur
prendre un bouillon et servez le beanf sur les
choux sans autre préparation. Ce mets tient &
peu prés dans la cuisine allemande la méme
place que le beuf 4 la mode daps la notre,
mais il n’a pas, comme le bguf 4 la mode,
I'avantage de pouvoir, selon-les golits, atre
mangé chaud ou froid.

Beup ETuvE A L'ANGLAISE, Faites cnire 3§
trés-petit feu, dans un litre et demi de bouil~
lon, un kilogramme et demi de beeuf, sans os,
coupé en morceaux carrgs ayant la forme de
gros dés de quatre ou cing centimétres de coté.
Aprés deux ou trois heures de Jente éhullition,
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ajoutez au fond de la cuisson déja bien réduite
le zeste rapé d’un citron, et laissez bouillir dou-
cement encore uhe demi-heure. Le beeof doit
étre alors suffisamment cuit; assaisonnez-le
de sel et de poivre, et, au moment de servir,
versez dans la sauce une cuillerée de jus de ci-
tron. Ce mets peut étre accompagné d’une gar-
niture de champignons, ou de pommes de terre,
ou de carottes.

FiLer pE BEUF. Nous avons déjd parlé du
filet, qui est la partie placée en dedans de la
piéce d’aloyau. Prenez ce filet et 6tez-en avec
‘soin la graisse et la peau sur le dessus seule-
ment, que vous piquez ensuite de lard fin, en
vous servant de petits instruments appelés lar-
doires, dont nous donnons deux modéles dans
le dessin ci-joint; laissez la graisse de la partie

qe':'-“-_é:::l
—_—

nerveuse qui se trouve sur les cotés, afin que
ce tilet soit garanti pendant la cuisson et qu'il
conserve son jus. Vous avez préparé un assai-
sonnement composé de poivre et de sel, d'un
jus de citron, de thym, de laurier, de persil,
d’une couple d’oignons coupés en tranches, de
quelques clous de girofle et d'un peu d’huile;
vous laissez le filet dans cet assaisonnement
pendant huit ou dix heures. Vous 1’embro-
chez alors sur un hatelet ou petite broche
en fer de la grosseur du petit doigt, qui est
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fixée sur, la grande broche. Ayez soin d’enve-
lopper d'un papier huilé eu graissé la partie
piquée, et saisissez a bon feu. Lorsque le filet
sera sur le point d’étre cuit, vous éterez le pa-
pier, afin de faire prendre a la viande un peude
couleur, On reconnait le degré précis de cuisson
a une certaine résistance qui se fait sentir sous
la pression du doigt. Ne servez pas le filet trop
cuit; il faut que le jus soit de couleur rosée,
quand il découle sous le tranchant du cou-
teau.

On peut servir avec le filet de beeuf telle gar-
niture ou telle sauce qu’on préfére. On n'a que
I'embarras du choix.

FILET DE BGEUF SAUTE. Aprés avoir paré le
filet et en avoir retiré avec soin les peaux et les
nerfs, vous le coupez en tranches de quatre on
cinq lignes d’épaisseur, que vous aplatissez 1é-
gérement en leur donnant une forme ronde.
Faites fondre du beurre dans un plat a sauter,
placez-y les tranches de filet, et assaisonnez de
poivre et de sel. Au moment de servir, faites-
les sauter sur un bon feu; retournez-les aussi-
tot que vous verrez un peu de jus paraitre &
la surface, et retirez-les lorsqu’en mettant le
doigt dessus vous les sentirez fermes. Dressez-
les en couronne sur le plat; égouttez le beurre
du sautoir, mettez-y un peu de jus pour déta-
cher la glace qui s'est formée au fond par la
cuisson des filets ; ajoutez une cuillerée d’es-
pagnole, faites réduire, et servezavec un jus de
citron.
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Le filet de baeuf squté dank sa glace se pré-
pare de la méme maniére, si ce n'est qu’on
ajoute yn peu de glace de veay et de jus pour
détacher celle dp sautoir;

Le filet squté qu madeére, en mettant, ay
lieu de jus, un bon verre de madére et une
cyillerée 3 houche d’espagnole;

Le filet sauté aux olives, en ajoutant, lors-
iliue le plat est dressé, un ragott d'olives au mi-

eu;

Le filet sauté aux truffes, aux champi-
gnons, en ajoutant & 'espagnole des champi-
gnons sautés au beurre oy des truffes;

Le filet sauté aw beurre d'écrevisses ou ay
beurre d'anchois, en ajontant § 1'espagnole
I'un oy 'autre de ces beurres; ajors on ne re-
met plus le filet sur le feu. '

- Enfin les filets de bieuf a la purée de toma-
tes, a la chicorée, a la purée de pommes de
terre, aux pommes de terre frites, aux ha-
ricots blancs a lg bretpnne, auz petits p;s,
etc., se préparent de la méme maniére que ci-
dessns, en les garnissant de tel légume plutot
que de tel autre, suivant le gotit de chacun et
aussi suivant la saison. Il serait donc inutile de
fajre des articles distinets pour chacune de ces
variéiés de filets de beeuf, qui ne changent da
nom que par la sauce ou le légume qu’on leur
donne pour garniture,

Ro§BIF QU ALOYAU A LA BROCHE, Aprés avoir fait
choix d'une pidce d'aloyau bien couverte de
bardes de graisse et chair cramoisie veinge de
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nuances grasses, vous la parez et vous la faites
mariner plas on moins longtemps, selon la sai.
son, dans un assaisonnement composé d’huile
d’olives, de sel, de citron etd’oignons coupés en
tranches. Metteg cette piéee a la broche, et sou-
tenez la feu toujours & la méme ohaleur, en
_ ayant l'attention d’écarter la braise vers les
deux extrémités du rosbif, que vous arroséz de
temps en temps (& peu prés tous les quarts
d’heurg) avecla graisse dela lachefrita. Laissez-
le une henre et demis ou deux heures a la
broche, svivant sa grosseur, et servez-le avee
une sauce a part faite de son jus, auquel vous
ajoutez sel, poivre, filet de vinaigre, échalote
hachée finement. Mettez pour garniture de pe- -
tites pommes de terre parées en grosses olives,
cuites dans du bouillon avec du beurre frais,
du sel et dn peivre, et colorées ensuite dans
un plat & sauter contenant du beurre clarifié.

COTR DE B&UF. Piquez une céts de beeuf de
gros lardons, comme il 3 été dit pour le beeuf
a la mode; aprés 'avoir ficelée, mettez-la dans
une braisiere ou casserole avec quatre carottes,
six oignens, dont un piqué de deux clous de gi-
rofle, un bouquet garni, deux pieds de veau ou
quelques couennes de lard. Mouillez avec du
houillon, juste ce qu’il faut pour que la cote en
soit couverte. Faites mijoter le tout pendant
trois heures. Dressez ensuite cette obte; dé-
graissez la cuisson, passez-la an tamis de sois,
faites- la réduire de mboitié, et finissez comme -
cala a été indiqué pour le beeuf 3 la mode, ou
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bien remettez la cote dans la casserole, pour
1a faire tomber & glace avec sa-cuisson, et ser-
vez dessous une litiére ou garniture & votre
choix.

.Pavais pE BEUF. Les palais de beeuf doivent
étre nettoyés avec soin. Passez-les d'abord &
I'eau bouillante, puis ratissez-les pour enlever .
la peau, et lavez-les bien. Mettez-les alors dans
une casserole avec une cuillerée de farine, un
bouquet garni, un oignon piqué de deux clous
de girofle et quelques débris de gras de lard
pour nourrir la cuisson. Faites-les cuire & petit
feu pendant six ou sept heures. Une fois cuits,
épongez-les sur un linge et accommodez-les
ensuite en suivant les procédés indiqués pour
le gras-double (voy. ci-dessous), et avec la sauce
que vous préférez.

. Les palais de beaeuf peuvent s’appréter et se

servir sous d’autres formes : en croquettes, qui
se font de la méme maniére que les croquettes
de volaille (voy. Croquettes de volaille); a la
Béchamel, dansun vol-au-vent (voy. Béchamel);
a la lyonnaise, avec une purée d’oignons brune
(voy. Purée d’oignons); a l'allemande (voy.
Sauce allemande). Enfin on en fait de trés-
bons patés chauds; on les taille en carrés de la
largeur de deux doigts, puis on les met dans
une espagnole travaillée (voy. Espagnole), avec
une garniture de champignons; avant de ser-
vir, on ajoute un jus de citron. ‘

CerveLLES DE BEUF. Elles se préparent exac-
tement de la méme maniere que les cervelles
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de veau, et nous renvoyons & cet article pour
les diflérentes recettes. e

LANGUE DE BGEUF A L’ECARLATE. Aprés en
avoir 0té le cornet, vous la faites blanchir a
I’eau bouillante pour enlever la peau. Aussitot
qu'elle a été suffisamment saisie, vous la pi- -
quez de lardons comme la cote de beeuf, et
vous la faites cuire dans le pot-au-feu. Dressez-la
sur un plat en la fendant en long sans la sépa-
rer, et servez dessous telle sauce ou telle litiére
qui sera de votre gott.

Nous ferons remarquer encore une fois que
les répétitions inutiles, loin de donner & un li-
vre plus de clarté et de variété, ne font qu'em-
brouiller les idées des lecteurs et causent tout
a la fois ennui et fatigue. Disons donc une fois
pour toutes que le filet de beeuf,la cote de beeuf,
la langue de beeuf, traités comme il est dit ci-
dessus, ne changent de nom que par la diffé-
rence des sauces ou des garnitures qui les
accompagnent. Si donc vous voulez préparer
soit un filet, soit une cote, soit une langue de
beeuf, a la poivrade, aux cornichons, aux cham-
pignons, aux olives, au jus, a la sauce hachée,
aux fomates, & l'italienne (avec la sauce de ce
nom), a la flamande avec une garniture de lé-
gumes, 4 la milanaise avec un macaroni des-
sous, aux haricots 4 1a bretonne, au madére, etc.,
vous n'avez qu’d consulter chacun de ces arti-
cles spécmux, et les viandes, toujours traitées
de la méme maniére et par les procédés une fois
indiqués, ne varient plus que par la qualité de
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la sauée on de la garniture gue vous y ijou-
tez.

ROGNONS DE BGEUF sAUTES, Coupéz les rognons
par la moitié, enlevez-en la chair blanche et
dure qui s'y trouve; émincez-les et mettez-les
dans une poéle ou un plat i sauter avec un mor-
ceau de beurre. Faites sauter les rognons a grand
feu, afin qu'ils ne perdent pas leur jus. Lors-
qu'ils sont & moitié sautés, ajoutez-y la valeur
d'une cuillerée 4 café d'échalote et de persil
hachés ; finissez de les sauter, puis liez-les avec
une demi-¢uillerée a bouche de farine. Mouil-
lez-les avec un verre¢ de vin blanc, assaisonnes-
les de poivre et de sel, puis retirez-les du feu
sans les laisser boulillit, en ajoutant gros comme
tine nhoix de beurte frais et un jus de citron.

Les rognons au vin de Champagne se pré-
parent de la méme maniére : on y emploié seu-
lement du vin de Champagne au lieu-dé vin
blanc ordinaire, ce qui ne les rend pas meil-
leurs. :

Pour les rognons aux champignons, on
ajoute dés champigrions passés an beurre.

Remarque. Si, aprés avoit sauté et mouillé
les rognors, vous retharquez qu’il y & trop de
sauce, vous les retirez sur tin plat pendant que
vous faites réduire la sauce an degré convena-
ble. Aprés cela, vous les remettrez dans la satice
sans les replacer sur le feu, mais en y ajoutant
le morceau de beurre frais et le jus de citron,
comme il est dit ci-dessus. .

11 faut bien se garder de laisser bouillir les
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rognoiis} cat, en bouillant, ils 8e racorniraient
et se durciraient. ‘ .

Les rognons de veau, de miouton, etc., se
préparent de la méme maniére que les rognons
de beeuf.

_ Foit bE BGEUF SUR LE GRIL. Coupez le foie en
tranches minces que vous assaisonnez de poivre
et de sel. Traitez-le comme un bifteck en le
laissant peu cuire; puls dressez-le sur un plat
chauffé, en beurrant chaque morceau avec une
maitre-d’hétel froide.

GRAS-DOUBLE A LA LYONNAISE. Coupez 1€ gras-
double en petits carrés longs d'égale grandeur;
passez-les au beurre, pour qu'ils prennent une
belle couleur dorée. Coupez en tranches cing
ou six oignons que vous faites frire dans tne
belle friture; lorsqu’ils sont jaunes, vous les
égouttez et les faites mijoter avec le gras-double
pendant quelques minutes. Assalsonnéz en
ajoutant un jus de citron.

GRAS-DOUBLE A Ls souLEYTE. Coupeg le gras-
double en morceaux carrés de la largeur -de
deux dolgts; passez-les at betrre blanc; mouil-
lez-les ensuite avec un peu de velouté ou sau-
poudrez-les d'un peu de fatine. En les sautant,
ajoutezune petite quantité de bouillon, et assai-
sonnez-les de poivre et de sel et d'une pointe
de musecade. On peut aussi y méler des cham-
pignons passés au beurre. Faites bouillir, puis
liez avec trois ou quatre jaunes d’ceuf et un jus
de citron.

QUEUE DE BGEUF EN HoOCHEPOT. On coupe en
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deux ou trois parties une queue de beeuf qu’on
fait dégorger pendant deux ou trois heures. En-
suite, aprés I'avoir blanchie, onla braise pendant
deux ou trois heures, comme nous 'avons in-
diqué pour le beeuf & la mode. On peut, du
 reste, s'épargoer ce travail, en la mettant, sans
la faire dégorger ni blanchir, dans une casse-
role, mouillée d'un peu de jus ou de bouillon,
avec deux oignons, dont un piqué de deux clous
de girofle, trois carottes et un bouquet garni.
Faites cuire a petit feu ; dressez, garnissez de
laitues braisées et de morceaux de carottes
cuites, que vous parez proprement et que vous
posez entre chaque laitue. Faites réduire le jus
de la casserole et versez-le dans le plat. Glacez
les queues et les 1égumes.

Vous suivrez le méme procédé pour préparer
les plats indiqués ci-dessous :

Queue de beeuf aux chour, en mettant au-
tour des choux braisés et cuits au jus;

Queue de beeuf aux navets, avec un ragoﬁt
de navets ;

Queue de beeuf a la tomate, avec une sauce
tomate que vous versez dessous;

Queue de beeuf aux champignons, avec un
* ragott de champignons;

Queue de beeuf a la purée de lentilles, @ la
purée depois verts, a la purée @’oignons, da:
la purée de racines, aux ozgnons glacés, ete.,
en ajoutant I'une de ces purées, & votre choix.

Voici encore une autre méthode, dite a la
Sawnte-Menehould. La queue de beuf une fois
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cuite comme ci-dessus, laissez-la refroidir,
trempez-la dans une omelette, passez-la a la
mie de pain deux fois et ensuite & une friture
modérément chaude, afin qu’elle puisse prendre
une belle couleur. Servez dessous une rémou-
lade. .

Enfin, la queue de beeuf dite au soleil se -
prépare de la méme maniére que la Sainte-
Menehould, avec cette différence qu’on sert
dessous une demi-glace. On peut encore laservir
A sec sur une ser\nette avec du persﬂ frit par-
dessus. °

CHAPITRE VII

VEAU

Veau & la bourgeoise ou dans son jus.— Poitrine de veau
farcie. — Epaule de veaun farcie. — Fricandeau ou noix de
veau. — Veau roti. — Blanquette de vean. — Rago(it de veau
an roux; au blanc. — Cotelettes de veau grillées ; aux fines
herbes; & la milanaise ; & l'italienne; en papillotes; & l'an-
glaise. — Ris de veau piqués; al'anglaise; en caisse; en
bigarrure ; i V'allemande; & ’'espagnole; 4 la poulette. — Fraise
de veau. — Tendrons de veau & la poulette; au soleil; au
kari; & la marinade ; en chartreuse ; aux pointes d’asperges,
etc. — Téte de veaw au naturel; en tortue; & la poulette, —
Langue de veau. — Cervelle de veau au beurre noir; ala
poulette ; a la maitre d’hdtel ; en marinade. — Foie de veau
& la broche ; a Iitalienne; & la poéle; étouffé ou i la bour-
goise. — Pieds de veau. — P4té de veau & la. ménagére.

Le veau de six semaines ou deux mois est le
meilleur; la chair en est fine et blanchit en cui-
sent. Le veau & chair foncée est beaucoup

14
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moins estimé. « Les grosses pidces de veau qui
sont journellement servies sur nos tables, dit
‘Antonin Cardme, sont aussi saines qu'excel-
lentes, et regoivent de nous toute 1'élégance
caractéristique de la cuisine moderne. La cuisse

“de veau est la partie la plus essentielle dans
notre travail ; celles qui sont ensuite recher-
chées pour le servica de la table sont la longe,
le carré, 1a noix, le quasi, les ris, les nolsettes
tirées des épaules, la lafgue, la cervells, et les
pieds pour les gelées. La chair du veau est géla-
tineuse, tout 2 la fois nourrissante ef rafratchis-
sante, et de facile digestion. Elle convient &
tous les ages et & tous les tempéraments. »

Le dessin ci-dessous a pour objet d’indiquer
sommairement les diverses parties du veau.

La lettre e désigne le cuissot, comprenant
les rouelles ; la lettre d, la longe; la lettre ¢,
le carré; la lettre b, I'épaule, couvrant supé-
rienrement le bas de carré (partie interne) et
inférieurement la suite de poitrine; a, le col-
lier; f, la poitrine.

VEAU A LA BOURGEOISE Ol DANS SON JUS. Prenez
soit la partie du rognon, soit une rouelle du
‘cuissot, que vous passez dans un morceau de
‘beurre; ayez soin de lui faire prendre une belle
couleur. Ajoutez ensuite un verre d’eau, un
bouquet garni, deux ou trois oignons, poivre et
sel, et faites cuire a petit fen pendant deux
heures et demie ou trois heures, dans une cas-
serole couverte avec un peu de feu par-dessus,
On peut aussi y joindre quelques carottes ou
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pommes de terre & demi cuites, qui se glacent
en cuisant tout A fait. Dégraissez et servez.
PorTRINE DE VEAU FARCIE. Otez d’abord les os
qui se trouvent dans la poitrine, en la désossant
jusqu'd deux doigts des tendrons. Aprés avoir
fait ensuite une incision entre la chair de dessus
et celle des cotes, vous y introduisez soit une

o wy

farce de godiveau, soit de la chair 4 saucisse,
soit enfin une farce faite d'un morceau de veau
que vous hachez avec la méme quantité de gras.
de lard, en mettant poivre, sel, quelques écha-
lotes, persil haché et un @uf entier. Cousez
avec une aiguille & brider et de la ficelle les
chairs qui contiennent la farce, afin que celle-
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ci, en cuisant, ne s’échappe pas. Faites cuire la
poitrine comme le veau & la bourgeoise, ou bien
a la broche, et ajoutez ensuite telle sauce ou
telle garniture qui vous conviendra le mieux.
Vous pouvez aussi, avec une petite cuillerée de
farine, faire un petit roux et mouiller avec la
cuisson. En s’y prenant ainsi, la sauce ne coute
pas un grand travail.

EPAULE DE VEAU FARCIE. Vous désossez une
épaule et vous enlevez une partie des chairs,
Piquez-la intérieurement de petits lardons, en
ayant soin de ne pas toucher & la peau; assai-
sonnez-la bien de poivre et de sel. Aux chairs
que vous avez retirées ajoutez une quantité
égale de-gras de lard ; hachez le tout, et assai-
sonnez de poivre, de sel, d’échalotes et d’un
peu de persil; ajoutez un uf entier pour
donner du corps et de la consistance 3 cette
farce, dans laquelle vous pouvez mettre aussi
quelques filets de jambon et quelques truffes :
c’est une trés-bonne addition, mais elle est peu
économique. 4

L’épaule une fois bien garnie de cette farce,
il faut coudre la peau, en lui donnant une
forme ronde ou allongée. Puis faites-la braiser
avec carottes, oignons, bouquet garni. Mouillez
de jus ou de bouillon, et faites cuire pendant
‘trois heures. Si vous la servez chaude, il faut
oter les légumes, dégraisser, réduire la cuisson
et verser le tout sur |'épaule, garnie des carot-
tes qui ont cuit avec elle et que vous parez
proprement,
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Si vous voulez faire une galantine, vous de-
vez envelopper 1'épaule dans un linge pour la
faire cuire, la laisser refroidir dans ce linge,
et dégraisser la cuisson, dans laquelle vous
aurez mis un pied de veau pour donner de
la consistance & la gelée. Vous clarifiez en-
suite cette gelée avec deux-blancs d'ceuf. (Voy.
Gelée de viande.)

FricanpEAU oU NoIx DE VEAU. Retirez la noix
d’un cuissot de- veau, parez-la en enlevant la
peau et les fibres dont elle est entourée; piquez
avec du lard fin la surface de cette noix ou de
ce fricandeau. Foncez une casserole avec des
carottes et des oignons, mouillez d’un peu de
jus ou de bouillon; faites cuire trés-douce-
ment, feu dessus et dessous, pendant trois
heures; arrosez de temps en temps le frican-
deau avec sa cuisson et prenez garde qu'il
ne prenne trop de couleur. La premiére qua-
lité qu'on aime & trouver dans ce mets, c'est
qu’il soit tendre. Vous pouvez le servir avec
sa cuisson, que vous dégraissez et faites ré-
duire, ou bien avec une purée d’'oseille, de
chicorée, d’épinards, ou encore a la tomate,
aux petits pois, aux concombres, au jus, & la
jardinidre, etc. Vous consulterez pour ces dif-
férentes sauces ou garnitures votre gout etla
saison.

VEAU RoTI. Prenez un carré de veau a chair
bien blanche; parez-le avec soin et faites-le ma-
riner pendant quelques heures avec sel, poivre,
thym, feuille de laurier, oignons en tranches et
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un peu d’huile. Mettez-le & la broche, enve-
loppé d’un papier grassement beurré, et faites
cuire b fen modéré, Arrosez asséz souvens pen-
dent la cuisson; ghelques moments avant de
débrocher, oter le papier beurré afin que votre
pléce pretine une belle couleur dorde, et ser-
véz dvée 80D jus ou avec une sauce a pdrt,
‘comme il est dit pour le rosbif.

BrLanQuETTE DE VEAU. Yous. faites une sauce
blanquette (voy. Sauce blanquette), dans la-
quelle vous mettez des tranches de veau roti
de desserte. Voici comment vous procédez:
vous parez d’'abord le morceau de vedu en en~
levant la peau colorée, et vous le coupez on es-
calopes minces et de forme régulidre, rondes ou
ovales. Vous les faites chauffer dans cette sauce
blanquette, & laquelle vous pouvez ajouter
des champignons ou des truffes, suivant la sai-
sofl.

Racout DE YEAU AU RoUX. Lorsque vous avez
coupé par morceaux de deux doigts d'épaisseur
la partie du veau que vous avez choisie, faites
uf roux avec un morceau de beurre et une
bonne cuillerée de farine ; passez-y les viandes
avec une gousse d’ail hachée mouillez le ra-
goit avec du bouillon ou de I'eau chaude ; as-
saisonnez de powre et de sel, d'un bouquet
garni et d'un oignon piqué de deux clous de gi
rofle. Mettez unie garniture de pommes de terre
de méme grosseur ; dégraissez et servez chaud.

La poittine est le morceau qui convient lé
mieux pour ce ragoudt.
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RAGDUT DE VEAU AU BLaNG. (Voy. Tendrons
de veau ad la poulette.)

COTELETTES DE VEAU GRILLEES, Aprés avoir
paré les cotelettes, vous les assaisonnez et les
trempez dans le beurre. Ensuite passez-les avec
de la mie de pain et des tines herbes; faites-les
griller sur un feu doux. Servez dessous un jus
Ou une sauce aux cornichons.

COTELETTES AUX FINES HERBHS. Aprés avoit
paré et assaisonné les cotelettes, vous les mettez
dans une casserole aveo un morceau de beurre
ot vousles sautez. Lorsqu’elles sont cuites d’un
. t0té, vous les retournez, et vous y ajoutez quel-
" ques fines herbes hachées et des champignons.

Finisses de les cuire, dressez-les, et arrosez len
fines herbes d'un jus de citron dt d'une cuil-
lerée & bouche de jus ou de bouillon.

Les cotelettes de Yeau d la milunaise sd
sautent de la méme maniére; seulement, au

-lieu de fines herbes, on ajoute un peu de glace
et un peu de purée de tomates, ce qui donne
bellé eouleur et bon gott & ces cotelettes,
que 'on dresse avec un macaroni dessous.

Les cotelettes de veau d@ l'italienne se pré-
parent de méme, en mettant dessous une
sauce italienne.

11 est inutile de dire qu’a toutes les cote-
lottes de veau sautées on peut ajouter la garni-
ture ou la purée qu'on voudra choisir,

COTELETTES DE VEAU EN PpAPILLOTES. On les
appréte comme les cotelsttes aux firies herbes;
avec cette seule_ différence qu'il fant y ajouter
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un peu de lard rapé ou haché finement, les en-
velopper dans un papier huilé et les passer sur
un feu doux. ‘

COTELETTES DE VEAU A L’ANGLAISE. Ge metsa
le grand avantage de pouvoir étre préparé a la
minute. A la campagne, on trouve presque tou-
jours & se procurer un morceau de lard. Vous
prenez du maigre de veau, que vous coupez et
aplatissez en tranches de 1'épaisseur et de la
grandeur d'une cotelette ordinaire, et vous pré-
parez autant de morceaux de lard coupés de la
méme maniére. Vous jetez dans une poéle ou
casserole un morceau de beurre; lorsqu’il est
fondu, vous y mettez les tranches de veau et
de lard, que vous retournez dés qu'elles ont
pris couleur d’un cdté et que vous retirez quand
vous jugez, a la résistance sous le doigt, que
la cuisson est achevée. Vous dressez en cou-
_ ronne les morceaux de veau et de lard, en pla-
cant alternativement un morceau de I'un et un
morceau de I'autre.

Mettez dans la cuisson -une petite cuillerée
de farine, que vous délayez bien et que vous
mouillez d'un peu d’eau; il ne faut pas laisser
bouillir cette sauce, que vous versez sur les cé-
telettes.

Remarque. Le lard qu'on emploie ne doit
pas étre trop salé. Dans le cas ol vous n’auriez
a votre disposition que du lard plus salé qu’il
ne convient, vous le feriez cuire 4 moitié dans
I'eau avant de vous.en servir.

Ris pE vEAU PlQuES. Faites dégorger les ris
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de veau 3 l'eau titde pendant une heure, ou
mieux, si vous en avez le temps, laissez-les
passer la nuit dans I’eau. Vous les blanchirez
ensuite a I'eau bouillante jusqu’a ce qu'ils soient
assez fermes pour qu'une lardoire passe & tra-
vers sans les déchirer. Alors rafraichissez-les,
égouttez-les, pressez-les quelque peu, afin qu'ils
prennent une forme plate; aprés les avoir pa-
rés, piquez-les de lard fin, comme un fncan- :
deau ou une noix de veau.

Cela fait, mettez dans le fond d’une casse-
role des bardes de lard sur lesquelles vous
placez les ris de veau, que vous faites cuire feu
dessus et feu dessous; cuits de cette maniére,
ils sont plus fermes que si on les mouillait de
jus ou de bouillon; ils rendent assez de mouil-
lement par eux-mémes en cuisant. Une demi-
heure de cuisson est suffisante. Glacez-les, et
servez dessous telle litiére, telle garniture, telle
sauce qui vous conviendra.

Ris DE VEAU A L'ANGLAISE. Les ris-de veau
étant dégorgés et blanchis, passez-les dans deux
jaunes d'eeuf que vous aurez battus avec un peu
de beurre fondu ; ensuite panez-les avec de la
mie et faites-les cuire ala broche sur des hate-
lets. Servez-les avec un peu de jus dessous.

Ris DE VEAU EN caIsse. Préparez un certain
nombre de petites caisses en papier que vous
huilerez extérieurement. Ayez de la farce a pa-
pillotes ; mettez au fond de chaque caisse un
peu de cette farce, puis le ris de veau, que vous
recouvrez encore avec la méme farce et un peu
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de chapelure de pain. Faites cuire sur le gril,
un four de campagne par-dessus. Un quart
d’heure de cuisson suffit,

Ris DE VEAU EN BIGARRURKE, Dressez alternati-
vement un ris de veau a I'anglaise et un ris de
veau piqué. Servez ddssous une sauce tomate.

Ris D& VEAU A L'ALLEMANDE. Les ris de veau
étant dégorgés, blanchis et cuits, soit sautés au
beurre, soit dans une casserole entre deux bar-
des de lard, soit tout simplement dans un peu
de bon bouillon blanc, -mettez-les dans une
sauce allemande avec une garniture de cham-
pignons.

Ris DE VEAU A L'ESPACNOLE. Méme procéds
que ei-dessus, avec sauce espagnole,

Ris bE VRAU A LA POULETTE. Méme procédé,
avec sauce & la poulette.

On comprend, par oes quelques exemples,
qu'il est facilé de varier & V'infini los sauces qui
peuvent accompagner les ris de veau.

Fratse DE VEAU, Aprds avoit bien lavé la
fraise de veau, il faut la blanchir en 14 passant
d’abord & 1'eau bouillante pendant dix minutes
et ensuite a 'eau froide, Aprés celd, ot la fait
ctire dans un blane, ou tout simplement oti
met dans la casserole ne cuillerée de farine,
un  demi-verre de vinaigre, du sel, deux oi-
gunons, dont un piqué de deux clous de girofle,
et un bouqttet garni. Deux heures de cuisson
sont nécessaires. Servez trés-chaud; soit 4 la
vinaigrette, soit en friture, soit en blanquette.
La fraise de veau peut encore étre préparée et
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frwaesée de poulet avec un bon jus de citron.

TENDRONS DE VEAU A LA POULETTE. Levez les
tendrons d’une poitrine de veaun; taillez-les en
escalopes de 1'épaisseur d'un doigt et de la lar-
geur d’'une pidce de cing francs. Faites-les dé«
gorger & I'eau tidde pendant une heure, puis
blanchir. Mettez-les ensuite dans une casserole
avec un oignon piqué de deux clous de girofle,
un bouquet garni, un peu de sel, de I'eau suf-
fisamment pour qu'ils seient bien couverts. Fai-
tes-les cuire ainsi pendant une heure et demie,
en ayant soin d’6ter 1'écume qui vient a la sur.
face pendant la cuisson.

Pasgez cette cuisson autamis; retu'ez les ten-
drons de la casserole, dans laquelle vous met«
{rez un moreeau de beurre et une cuillerée
& bouche de farina. Lorsque la farine sera bien
chaude, mouillez avec la cuisson, en délayant
avee précaution, de mani idre & ne pas faire de
grumeaux; cdr, 8'il y avait des grumeaus, on
serait obligé de la passer tout de suite 3 I'dta.
mine. Remettez les tendtons dans la casserols,
laissez-les bouillir tin quart d’hetre, puisliez—les
dvec deux ou trois jaunes d'ceuf.

TENDRONS DE VEAU AU SOLEIL. Lotsqu'il vous
reste des tendrons de veau & la poulette, vous
les passez & la mie de pain; ef, aprés les avoir
trempés dans I'ceuf battd; vous les passez une
seconde fois. Alors faites-les friré dans une fri-
ture qui ne soit pas trop chaude, et servez-les
dressés en rocher sur une serviette et couron-
nés d’un bouquet de persil frit,
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TENDRONS DE VEAU AU EARI. Les tenarons de
veau au kari se préparent d’aprés la méme mé-
thode que les tendrons & la poulette ; seule-
ment, au lieu d’employer une liaison d’'ceufs,
vous délayez dans un peu d’eau la valeur d’une
cuillerée & café de poudre & kari!, que vous
ajoutez aux tendrons. On peut remplacer cette
poudre par quelques piments écrasés et mélan-
gés avec un peu de safran. Faites la sauce un
peu longue, afin de pouvoir humecter le riz
qu’il faut servir avec ce kari, et que vous pré-
parerez de la maniere suivante : une fois que le
riz a été bien épluché et qu'il a été lavé a plu-
sieurs eaux, vous le mettez dans une casserole
ou timbale, avec assez d’eau pour qu’il soit plus
que couvert; vous le faites partir d’un b#uillon,
vous le retirez et le placez sur le fourneau avee
des cendres chaudes, pour qu'il cuise ainsi pen-
dant deux heures. Le grain se trouvant cuita
point, le riz se détache facilement de la casse-
role et forme une sorte de. pain; il doit rester
entier et étre un peu ferme.

TENDRONS DE VEAU A LA MARINADE. Faites-les
cuire comme les tendrons a la poulette, avee
cette différence qu'au lieu de faire un blanc,
vous finissez de les cuire pendant un quart
d’heure dans une marinade cuite. Egouttez-les,
mettez-les dans une patea frire, passez-les dans
une friture qui ne soit pas trop chaude, et dres-
sez-les avec un peu de persil frit par-dessus.

1 Nous avons déja dit que la poudre i kari se vend chez la
plupart des épiciers et chez les marchands de comestibles.
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Vous pouvez préparer ces tendrons a toutes
sortes de sauces et de garnitures en les poélant.
Aprés les avoir coupés comme les tendrons a la
poulette, vous les marquez dans une casserole.
Mettez dans le fond des bardes de lard, rangez
par-dessus les tendrons que vous couvrez de
tranches de carottes et d’'oignons, en y ajoutant
une feuille de laurier, du thym en branche et
du persil. Mouillez d’un peu de jus ou de bouil-
lon, et faites cuire & feu doux pendant deux
heures et demie ou trois heures. La cuisson est
arrivée a son point lorsque la lardoire entre fa-
cilement dans les viandes.

En suivant ce procédé pour cuire des tendrons
de veau, vous ferez :

Tendrons de veaw en chartreuse, qu'on ar-
range comme des perdrix aux choux, avec cette
différence qu’on met des tendrons au lieu de per-
drix, et des laitues braisées en place de choux;

Tendrons de veaw aux pointes d’asperges,
avec une garniture de pointes d’asperges au
milieu;

Tendrons de veau auz pelits pois, avec deS'
petits pois au lard ;

Tendrons de veau & la jardiniére, avec
jardiniére de divers légumes H

Tendrons de veau @ la sauce tomate, avec
cette sauce;

Tendrons de veaw & la purée d oseille, avec
cette purée;

Tendrons de veau auz champignons, avec
un ragout de champignons;
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Tendrons de veau d la ohivorés, avee lititre
de chicorée ;

Tendrons de veau d la Soubise, avec une
sauce Soubise.

Consultez l1a table pour ces dxﬁérentes sauces
oun garnitures, et pour d'autres encore qui se-
ront 4 votre gott. .

TATE DE VEAU AU NATUREL. Aprés avoir fait
choix d'une belle téte de veau, bien blanche,
vous l'échaudez et la désossez 4 peu prés jus-
qu’d cinq ou six centimétres (environ denx
pouces), du mufle et des machoires. Vous la lais.
. sez dégorger une nuit entiére dans I'eau ; alors
vous l'essuyez, et, aprés l'avoir frottée avec
un jus de citron, vous l'enveloppez dans un
lings. Mettez dans une casserole une poignée
de farine, quelques morceaux de lard, du sel,
deux carottes et deux oignons piqués de deux
clous de girofle, Délayez avec de I'eau en suffi-
sante quantité pour couvrir la téte, que vous
faites cuire pendant trois heures au moins. Une
fois cuite a point, égouttez-la, dressez-la sur
le plat, ouvrez-en la crine pour oOter les os qui
couvrent la cervelle, que vous laissez a décou-
vert. Dépouillez la langue, fendez-la dans toute
sa longueur, et placez-la sur le mufle; mettez
dessus une pincée de persil, et pareil]ement sur
la cervelle. Servez a part, dans un saucier, une
' vinalgrette composée ainsi qu’il suit : échalotes
et persil hachés, poivre et sel, huile et vinaigre.

T&TE DE VEAU EN TORTUE. Vous la préparez
comme la précédente, et vous la masquez d'un
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ragott financidre, que vous composerez de la
maniére suivante : faites réduire de 1'espagnole
(ce qu'il en faut pour la quantité de garniture
que vous devez mettre) avec une demi-bouteille
de vin de Madére; ajoutez un peu de poivre de
Cayenne ou quelques petits piments bien écra-
sés : il faut que cette sauce soit assez fortement
épicée. Composez votre garniture de ris de
veau, de c¢rétes et rognons de coq, de champi-
gnons, de quenelles, d'olives et cornichons
tournds, de jaunes d'muf durs, de langue cou-
pée en dés, de fonds d’artichauts; garnissez
" aussi d’écrewsses entre lesquelles vous mettez
quelques ris de veau piqués.

On peut faire ce plat avec moins de garni-
ture; mais la sauce doit toujours étre suffisam-
ment épicée, et il faut qu on y sente le gotit du
vin.

TATE DE VEAU A LA POULETTE. Lorsque la téte.
de veau est cuite comme ci-dessus, vous la
coupez en morceaux carrés que vous mettez
dans une sauce 4 la poulette avecun bon jus de
citron.

Enfin on peut préparer de vingt manidies
différentes une téte de veau, cuite comme il
vient d'étre dit, en y ajoutant telle sauce qu’on
voudra.

Pour utiliser la desserte d’une téte de veau,
coupez-la en morceaux que vous faites mariner
pendant cinq ou six heures aveo huile et vi-
naigre, poivre et sel et tranches d'oignons.
Egouttez-lgs ot mettez-les dans une poéle &
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frire. I1 ne faut pas que la friture soit trop
chaude.

Lancues pE vEau. On les prépare de la méme
maniére que les langues de beeuf. (Voy. Langue
de beeuf.)

CERVELLES DE VEAU. On doit d’abord éplucher
les cervelles, Oter avec soin les vaisseaux san-
guins et les caillots de sang, puis les faire dé-
gorger a I'eau tiede. Ensuite vous les ferez cuire
dans I’eau avec sel, poivre, vinaigre, oignons,
laurier et persil. Une demi-heure de cuisson
suffit. Alors vous les égouttez et les dressez sur
un plat avec assaisonnement de poivre et de
sel.

Maintenant vous pouvez les servir de diffé-
rentes manieres :

Awu beurre noir, en faisant roussir un mor-
ceau de beurre dans lequel vous jetez quelques

,branches de persil; vous versez le tout sur les

cervelles avec un petit filet de vinaigre;

4 la poulette, en mettant les cervelles dans
une sauce poulette avec garniture de champi-
gnons;

A la maitre d’hotel, en matelote a lasauce
ptquante, en employant ces diverses sauces,
pour lesquelles vous n’avez qu’a consulter la
table;

En marinade, en procédant ainsi : coupez
les cervelles en cing ou six morceaux, que vous
assaisonnez de poivre, de sel et de vinaigre;
égouttez-les et passez-les dans une pate a frire;
mettez-les ensuite dans une friture qui ne soit
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pas trop chaude, et servez avec un bouquet de
persil frit par-dessus.

FoiE DE VEAU A LA BROCHE. Aprés avoir choisi
un foie de veau d'un beau blond, vous le pi-
quez de gros lardons bien assaisonnés. Faites-
le mariner pendant six heures avec poivre, sel,
thym, laurier, oignons coupés, persil, huile et
un jus de citron; vous I'embrochez sur un hate-
let, en passant des brochettes de bois en travers
afin de bien 'assujettir sur la broche, 4 laquelle
vous attachez votre -hatelet par les deux bouts.
Enveloppez le foie de veau d’'une feuille de pa-
pier beurré. Une heure et demie suffit pour
le cuire; du reste, vous étes certain qu’il est
cuit lorsqu il ne rend plus de sang. Quelques
moments avant de débrocher, dtez le papier
qui I'enveloppe, pour lui faire prendre cou-
leur, et servez en mettant dessous une sauce
piquante.

Foie pE vEAU A L'ITALIENNE. Coupez le foie
de veau en morceaux de deux ou trois lignes
d’'épaisseur, auxquels vous donnez la forme
de croutons de matelote. Faites fondre un
morceau de beurre dans un plat 4 sauter et
mettez-y les morceaux de foie. Assaisonnez-
les et faites-les sauter & bon feu. Quand ils
sont raides d'un coOté, retournez-les; puis,
lorsqu’ils résistent sous le doigt, retirez-les de
la sautoire, dans laquelle vous mettez un peu
d’échalote, de persil et de champigons hachés,
upe _cuillerée .d’espagnole, un verre de vin
blanc ; laissez réduire. Faites mijoter pendant

15
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quatre ou cinq minutes; dressez en couronne
sur le plat et servez en ajoutant un jus de ci-
tron. Si vous n’avez pas d'espagnole, liez la
sauce avec un peu de beurre manié dans la fa-
rine ; mais alors ne faites pas bouillir la sauce.

FoIg DE VEAU A LA POELE. Emincez le foie de
veau ; émincez aussi quatre gros oignons. Met-
tez un bon morceau de beurre dans la poéle,
laissez-le devenir blond et alors passez-y les ci-
gnons. Lorsque ceux-ci commencent & prendre
couleur, ajoutez-y le foiede veau, sautez-le bien
avec les oignons, et une fois qu’il est cuit, sau-
poudrez-le d*une cuillerée & bouche de farine.
Mouillez soit avec un verre de vin blane, soit
avec un peu de bouillon et un filet de vinaigre;
assaisonnez de poivre et de sel, et servez chaud.
Ayez soin de bien remuer le foie, pour que la
sauce se lie comme il faut; vous ne laisserez
pas bouillir et vous servirez aussitot que la liai-
son sera faite.

FoIE DE VEAU ETOUFFE OU FOIE DE VEAU A LA
BOURGEOISE, Piquez de gros lardons un foie de
veau; faites roussir 1égérement 250 grammes
(une demi-livre de beurre) dans une. casserole,
et faites-y revenir le foie de tous cotés. Ajoutez
sel, poivre, carottes et oignons, bouquet garni,
deux verres de vin blanc. Couvrez bien, et lais-
sez cuire a petit feu pendant trois heures. Ayez
goin ae remuer doucement la casserolede temps
en temps, pour que le foie ne s’attache pas au
fond. Une demi-heure avant de servir, on peut
ajouter quelques carottes en petits batonnets et
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quelques petits oignons qui serviront de garni-
ture. ‘

Ore1LLEs DE VEAU. I1faut d’abord les faire dégor-
ger dans 'eau froide, puis les échauder et les
éplucher avec soin. Alors vous les mettez dans
une casserole dont le fond a été garni de bardes
de lard, vousles recouvrezde bardes delardetles
mouillezavec duvinblancetdubouillonparégale
quantité, en ajoutant dusel, du poivre, quelques
carottes coupées, un bouquet garni et des tran-
ches de citron sansécorce ni pepins. Vouslaissez
cuire doucementsurunfeu modeére,et, la cuisson
achevée, vous égouttez les oreilles et les servez
sur une sauce piquanie ou une sauce tomate.

OREILLES DE VEAU ,FARCIES. Yous les faites
cuire comme il est dit ci-dessus. Vous aurez
préparé une farce avec de la mie de pain, du
lait, du fromage de Parme rapé, et quand ce
meélange, mis sur le feu, sera de consistance
convenable, vous le lierez avec du beurre frais
et trois ou quatre jaunes d’eeuf. Alors vous gar-
nissez les oreilles avec cette farce, vous les
trempez dans du beurre tiéde, vous les panez
d'un mélange de mie de pain trés-fine et de fro-
mage rapé, puis vous les faites cuire sous le
four de campagne, et vous les servez avec sauce
ou sans sauce. '

OREILLES DE VEAU FRITES. Vous les faites cuire
comrmme il est indiqué ci-dessus ; puis vous les
coupez en morceaux a peu prés d’égale gros-
seur, et les laissez pendant quelques heures
dans une marinade en les retournant de temps
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en temps. Aprés les avoir égouttées, vous les
trempez dans une pate a friture pour les faire
frire de belle couleur et les servir avec une gar-
niture de persil frit.

Pieps pE VEAU. Les pieds de veau se traitent
comme la téte de veau. Mais si I'on veut uti-
liser la cuisson pour de la gelée de viande, on
doit les faire cuire tout simplement al'eau avec
un peu de sel, unoignon et une carotte coupée
en tranches. Il faut d’abord retirer les gros os,
fendre en deux les pieds, et ne mettre d’ean
que ce qui est nécessaire pour les couvrir, afin
que la cuisson soit plus gelatineuse.

On les sert soit @ la poulette avec une sauce
de ce nom, soit en marinade (voy. Marinade),
soit aw naturel avec échalotes et persil ha-
chés, poivre et sel, huile et vinaigre. Les pieds
de veau peuvent encore étre préparés en fri-
ture. Lorsqu’ils sont cuits, on les coupe en
deux, et on les fait mariner pendant deux
heures. Ensuite on les trempe dans une pate
_ a frire, et on les fait frire & grande friture, de
maniére qu’ils soient bien dorés. Onles sert sur
‘une serviette, avec du persil frit par-dessus.

PATE DE VEAU A LA MENAGERE. Prenez une poi:
trine de veau ou un carré que vous coupez
en morceaux; passez-les au beurre dans une
casserole pour raidir ses viandes, que vous
‘assaisonnez de poivre, de sel, de quelques oi-
gnons et d'un bouquet garm aJoutez un verre
’d eau. POV PN PN

Ayez un plat creux qui aﬂle au feu, faites
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une péte ordinaire 4 paté; ganissez-en l'inté-
rieur du plat d'une bande de deux doigts,
mettez-y ensuite les morceaux de veau et re-
couvrez-les d’'une nappe de pate que vous assu-
jettissez sur la bande en la mounillant d’'un peu
d’eau. Faites cuire ce paté au four du patissier
ou du boulanger.

On peut faire de cette maniére des pAtés de
beeuf ou de mouton. C'est un bon plat de mé-
nage, soit a la ville, soit a la campagne.
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Sur le dessin ci-joint le cuissot, les rognons,
la longe et le carré sont indiqués par les numé-
ros 1; 'épaule, la poitrine et les cotelettes dé-
couvertes par les numeéros 2; le collet est mar-
qué par le numéro 3.
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GHAPITRE VIII

MOUTON ET AGNEATU

Mouton : Cbtelettes de mouton grillées au naturel; panées;
sautées; braisées & la Soubise. — Gigot de mouton roti. —
Emineé A l'anglaise ; aux oignons; aux concombres; au
beurre d'anchois. — Hachis de mouton. — Seille de mouton
ritie ; braisée. — Gigot & I'anglaise. — Poitrine de mouton en
haricot; en ragolt ; en hochepot; en carbonnade.— Langue
de mouton en papillotes; en cartouche. — Quenes de mouton
braisées. — Pieds de mouton a la poulette; en marinade;
farcis. — Rognons de mouton & la brochette; au vin de
Champagne. — Agneau: Epigramme d'agneau. — Poitrine
d’'agneau en blanquette; 4 la Villeroi; & la maréchale, etc. —
Epaule d'agneau braisée; en galantine. — Agneau roti. —
Cotelettes d’agneau sautées ; panées; & la milanaise; & la
Constance ; a la Toulouse. — Tendrons d’agneau. — Cervelles
et langues d’agneau. ’

Mouton.

- Nous avons déja dit que les moutonsles plus
estimés sont ceux de pré-salé, des Ardennes et
de Dol en Bretagne. Ces moutons, dont la chair
est noire et modérément grasse, sont d’'un gout
excellent et bien supérieurs aux moutons de la
Beauce et de la Normandie, qui ont une chair
plus grasse, mais beaucoup moins savoureuse.

La chair du mouton ‘est considérée comme
un aliment salutaire, nutritif et de facile diges-
-tion. Le carré, le gigot et la selle. sont les meil-
leures piéces : il faut les choisir d'une chair cra~
moisie, trés-rembrunie et couverte de bandesde
graisse blanche. Les gigots et les selles dojvent
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toujours &tre mortifiés plus ou moins selon
la saison; ils acquiérent ainsi toute la délica-
tesse dont ils sont susceptibles. Les gigots et les
selles de mouton de pré-salé se vendent parti-
culierement chez les marchands de volaille et
de comestibles; ils sont toujours d'un prix un
peu plus élevé que les autres,

Le dessin ci-dessus a pour objet d'indiquer
sommairement les diverses parties du mouton.

L’espace qui est limité sur le coté droit du
dessin par une ligne passant suivanta nm Lk
comprend ce qu'on appelle les gigots. Les car-
rés sont compris dans tout ce qui est limité
entre k m f et laligne située & l'arriére de c.
La se trouvent encore les cdtelettes et le filet.
Entre ¢ d g f e est placée 1'épaule. Enfin, la
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poririne se trouve sous la ligne m f, et le collet
est trés-nettement visible entre a betcd.
COTELETTES DE MOUTON. Les cotelettes de mou-
ton peuvent se traiter de quatre maniéres dif-
férentes : 1° grillées ou au naturel ou a la bou-
chére, sans sauce ; 2° panées et grillées avec ou
sans sauce ; 3° sautées a la poéle, avec sauce ou
litiére ; 4° braisées, avec litiére ou garniture.
COTELETTES DE MOUTON GRILLEES AU NATUREL
OU A LA BOUCHERE. Yous coupez les cotelettes
depuis la deuxiéme cote prés du collet jusqu'a
la derniére, de 1'épaisseur de quelques centi-
métres (un pouce a peu prés), vous les aplatissez
tout simplement sans les parer, et vous les
placez sur le gril sans les assaisonner; que la
braise soit claire et ardente, et qu’il n’y ait point
de fumerons. Lorsque vous voyez quelques bul-
bes se former au-dessusdes cotelettes, vous les
retournez; elles seront cuites dés que vous sen-
tirez qu'elles résistent sous le doigt. Alors vous
lesretirezdufeu etlesassaisonnez. Servez chaud.
1l faut bien se garder d’assaisonner les cote-
lettes avant de les mettre sur le gril; car le sel
est un dissolvant qui pendant la cuisson fait
perdre & la viande son jus et la dureit.
COTELETTES DE MOUTON PANKES. Aprés avoir
aplatiles cotelettes que vous avez choisies, vous
les parez, c'est-a-dire que vous ratissez I'os du
" manche & un pouce de la noix; vous enlevez
la noixla peau nerveuse qui I'entoure et vous
lui donnez une forme arrondie. Vous assaison-
nez les cotelettes de poivre et de sel, vous les
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passez au beurre tiéde et les panez avec de la

~ mie. Faites cuire sur le gril 4 un feu doux : de
cette maniére, la mie de pain conservera le jus
que les viandes peuvent rendre pendant la
cuisson. A ces cotelettes vous ajoutez soit un
jus, soit une sauce aux tomates, aux écha-
lottes, etc.

COTELETES DE MOUTON SAUTEES. Les cOtelettes
ayant été parées comme ilest dit ci-dessus,
vous jetez un morceau de beurre dans une cas-
serole plate ou dans une poéle en cuivre, puis
vous y mettez les cotelettes, que vous faites
sauter jusqu'a ce qu'elles résistent parfaitement
sous le doigt. Alors vous les égouttez, vous les
glacez et vous les dressez en couronne avec des
morceaux de miede pain taillés de la forme des
cotelettes et frits, que vous placez entre chaque
cotelette. Garnissez le puits d'une purée on
d'une sauce a votre gott.’

COTELETTES DEMOUTON BRAISEES A LA SOUBISE.
Apres avoir paré et trés-peu aplati les cote-
. lettes, vous les piquez de petits lardons de tra-
vers en travers; vous les braisez ensuite avec
des carottes et des oignons qui servent & les
garnir, et vous mouillez avec du jus ou du
bouillon. Laissez cuire pendant quatre heures.
Dégraissez et faites réduire seule cette cuisson a
glace; remettez-y les cotelettes sautées, et
" ajoutez au milieu soit une purée d’oignons, de
chicorée, d’'oseille, de navets, soit des concom-
bres a la creme, des champignons ou des petits
pois, Toute purée ou garniture de légume con-
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vient trés-bien comme accompagnement & ces
cotelettes. .

Gicor DE MOUTON ROTI. Le gigot roti est une
excellente chose, mais il faut d’abord qu'il soit
suffisamment mortifié. On le conserve pour
celale plus longtemps possible, en tenant tou-
jours compte de Ja température et de la saison.
Ainsi, en hiver, par un temps sec et beau, on
peut le conserver sept ou huit jours; en été,
par un temps humide et pluvieux, deux ou trois
jours seulement. 11 est difficile de donner 2 ce
sujet des régles trés-précises : I'observation et
I'expérience doivent y suppléer.

Le gigot étant donc mortifié comme il con-
vient, embrochez-le et faites-le cuire a feu vif,
de telle sorte qu'il soit saisi et qu'il puisse ainsi
conserver son jus. Une heure suffit pour la
cuisson, et les signes qui font reconnaitre faci-
lement que le gigot est cuit & point sont une
petite fumée qui s’en échappe et quelques
gouttelettes de jus qui commencent & tomber.

De la desserte de ce gigot on fait de forts -
bons plats pour le déjeuner : émincés 4 l'an-
glaise, aux oignons, aux concombres, au beurre
d’anchois; hachis aux ceufs pochés, au fines
herbes, aux crotitons, etc.

_ Eminck a v’ANcLaisE. Vous émincez la chair
- du gigot en lames minces de quatre ou cinq
centimétres de largeur; vous parez nettement
le tour de ces morceaux émincés et vous les
mettez dans une casserole en les saupoudrant
légérement d'une cuillerée & bouche de farine;
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assaisonnez de poivre et de sel et mouillez avec
un peu de bouillon et d’eau chaude. Faites:
chauffer 1égérement en remuant la casserole
par la queue, afin de lier la farine, jusqu'a ce
que le contenu soit prét a bouillir. Mais gardez-
vous bien de laisser bouillir, parce que toutes
les viandes rodties, de quelque maniére qu'on
veuille les réchauffer, se durcissent en bouillant;
mais ici,outre cet inconvénient, la farine qui
sert 4 lier 'émincé prendrait un gout pateux, si
on lui laissait jeter un seul bouillon.

EMINCE AUX OIGNONS. Passez au béurre une
certaine quantité d’oignons, comme si vous
vouliez faire une purée au brun. Lorsque les
oignons seront blonds, ajoutez-y un peu d’espa--
gnole : mettez alors votre émincé, et servez-le
bien chaud.

L’émincé aux concombres, au beurre:
d'anchozts, se fait, comme il est dit ci-dessus,
en mettant I'émincé dans de I'espagnole bouil-
lante et en le servant garni de concombres ou
lié d'un beurre d'anchois. On peut aussi lui
donnerpour garniture soit des cornichons, soit
des pommes de terre frites.

Hacmis pE mMouToN. Hachez les viandes le:
mieux possible, aprésles avoir débarrassées des-
peaux et des nerfs, et mettez-les dans une cas-
serole avec une cuillerée d’espagnole. Faites
chauffer sans faire bouillir, et servez en garnis-
sant le plat soit de crotitons frits et fagonnés en
forme de bouchons, soit d’ceufs pochés.

Vous pouvez aussi faire un petit roux, y pas-
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ser une échalotte finement hachée et mouiller
d’'un peude bouillon. Laissez réduire pendant
dix minutes; assaisonnez alors 1'émincé avec
un peu de persil haché, du poivre et du sel, et
servez comme il est dit ci-dessus.

Pour le hachis, apres avoir haché le mouton
avec des couteaux destinés 4 cet usage, vous
passez dans un peu de beurre deux échalotes
hachées finement, et vous y mettez le hachis.
Singez et mouillez avec du bouillon, ou gjou-
tez un peu d’espagnole. Ne laissez pas bouillir
et garnissez comme il a été dit pour 1'émincé.

SELLE DE MOUTON ROTIE. La selle de mouton
est un roti supérieur au gigot, et sert toujours

. derelevé.

JPour obtenir la selle, il faut enlever les deux
gigots et couper le mouton au-dessous descotes,
en ayant soin toutefois de laisser une cote pour
soutenir les peaux adhérentes aux filets, qu’on
roule de chaque coté. On passe ensuite un ha-
teleten fer dansl’épiderme moelleux de la piéce,
qu’on assujettit ainsi sur la broche. Faites cuire
la selle de la méme maniére que le gigot roti;
une heure et demie de cuisson suffit. Pour que
ce rdti soit bon, il fant que la chaur soit rosée
quand on la découpe.

SELLE DE MOUTON BRAISEE. La selle de mouton
se braise comme le gigot; on donne le nom de
grgot de sept heures a celle qui demande sept
heures de cuisson, et on appelle simplement
braisée celle qui n'exige que deux heures et
demie. Vous faites cuire 'une comme 1'autre
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dans une braisiére ou casserole couverte ; vous
les garnissez de parures de viandes et de 1é-
‘gumes tels que carottes, oignons, dont un pi-
qué de trois clous degirofle, et bouquet garni.
Mouillez de bon jus ou de bouillon; faites cuire
sur le coin du fourneau. Dégraissez ensuite et
réduisez la cuisson qui sert a faire la sauce ou
a glacer ces piéces.

Pour le gigot de sept heures, vous aurez l'at-
tention d’oter 1'os du quasi et celui du milien
sans déchirer la chair, puis vous y passerez
quelques lardons assaisonnés d’épices, sans que
ces lardons paraissent hors du gigot, que vous
ficelez et faites cuire comme il a été dit. Pour
laselle proprement dite braisée, vous enenlevez
la peau et la glacez.

Servez la méme garniture avec I'un comme
avec l'autre, soit chicorée ou épinards, soit
navets ou haricots, etc.

GIGOT A L’ANGLAISE. Ayez un gigot de deux
kilogrammes environ (quatre ou cing livres) et
mettez-le avec de I'’eau bouillante dans une
marmite, o vous le laissez cuire doucement
pendant cinq ou six heures. Ajoutez un peu de
sel, des carottes et des navets qui serviront de
garniture. Les carottes doivent rester entiéres;
avec les navets, on fait une purée dans laquelle
on met un peu de créme et de beurre et qu’on
sert sous le gigot. Vous pouvez aussi faire une
sauce au beurre 3 laquelle vous ajoutez des ca-
pres-et:que vous versez sur le.gigot. Ce mets est
trés-estimé en Angleterre et n'est pas dédaigné
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en France. Outre sa purée de navets, ou sa
garniture de carottes, ou sa sauce blanche aux
zapres, ce plat a toujours pour accompagne-
ment des choux verts ou des pommes de terre
bouillies.

POITRINE DE MOUTON EN HARICOT, EN RAGOUT,
EN HOCHEPOT. Aprés avoir fait choix d'une poi-
trine, coupez-la par morceaux que vous passe-
rez au beurre; retirez-les du beurre, et faites un
roux dans lequel vous mettrez d’abord une
gousse d’ail hachée, puis les morceaux de
viande. Mouillez-les avec de l'eau chaude ou
du bouillon, et ajoutez quelques oignons, un
bouquet garni, du poivre et du sel. Lorsque ces
viandes sont presque cuites, ayez des pommes
de terre pelées et d’égale grosseur, que vous
mélerez .4 votre ragott; laissez-le achever sa
cuisson sans le remuer, afin de ne pas écraser
les pommes de terre et d’enlever plusfacilement
la graisse qui vient a la surface.

Si vous préférez aux pommes de terre une
garniture de navets, taillez d’ahord les navets et
donnez-leur une forme agréable, la forme
de petites poires ou de gousses d'ail; passez-les
ensuite au beurre avec un peu d’eau et de su-
cre. Quand ils ont pris une belle couleur dorée,

.vous les mettez dans le ragott. On peut ajouter

.50it aux pommes de terre, soit aux navets, des
carottes tournées en olives.

- Ce plat, qui s’appréte toujours de la méme
‘maniére, prend un nom différent suivant la
garniture qui 'accompagne. On 'appelle hare-
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eot. de mouton, quand il a des navets pour
garniture ; ragoiil de mouton, lorsqu’il est
accompagné de pommes de terre; et hochepot,
quand on y ajoute tout a la fois des navets, des
pommes de terre et des carottes.

Remarque. Le haricot de mouton, le ragotit
et le hochepot se font non-seulement avec la
poitrine, mais aussi avec 1'épaule ou des abatis
quelconques. '

POITRINE DE MOUTON EN CARBONNADE, A LA
SAINTE-MENEHOULD, A LA JARDINIERE, Faites cuire
tout simplement la poitrine dans le pot-au-feu.
Lorsqu’elle est assez cuite pour que vous puis-
siez facilement retirer les os qui tiennent aux
tendrons, vous l'assaisonnez et vous la mettez
sous presse entre deux couvercles de casserole,.
avec un poids d'un kilogramme par-dessus.
Quand elle est & peu preés refroidie, vous la
coupez en morceaux auxquels vous donnez la
forme de crotitons de matelote. Battez alors un
jaune d’ceuf sur une assiette avec un peu de
beurre fondu; prenez un pinceau, trempez-le
dans ce mélange, et passez-le sur chacun des
morceaux; mettez-les ensuite dans de la mie
de pain, de maniére qu'ils ensoient bien garnis;
faites-leur prendre couleur sur le gril, ou pas-
sez-les & la friture, la couleur n’en sera que
plus belle et plus réguliére.

La poitrinede mouton, panéeet grillée, avec
un jus dessous, est nommée poitrine a la
Sainte-Menehould ; cette méme poitrine, non
panée, mais glacée, avec une litidre d’oseille,
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de chicorée, d’épinards, de navets, de purés
d’oignons ou de tomates, est dite poitrine en
carbonnade; enfin on appelle poitrine aux
racines ou @ la jardiniére celle qui est servie
avec un ragotit de racines au milieu.

LANGUES DE MouToN. Les langues de mouton
se préparent comme celles de beeuf, dont nous
avons déja parlé. Apres les avoir blanchies pour
en Oter la peau, vous en coupez le cornet, et
vous les piquez avec des lardons de moyenne
grosseur, vous les faites cuire 2 la braise, vous
les fendez en deux et les servez avec les mémes
sauces et les mémes garnitures que la poitrine
de mouton.

LANGUES DE MOUTON EN PAPILLOTE. Elles se
préparent comme les cotelettes de veau en pa-
pillote.

- LANGUES DE MOUTON EN CARTOUCHE. Méme ma-

niére de procéder, avec cette seule différence
qu’on donne a 'enveloppe la forme d’une car-
touche.

QueuEs DE MOUTON BRAISEES. Les queues de
mouton étant braisées, on les appréte d’apres
les procédés qui ont été indiqués pour la poi-
trine en carbonnade. On leur donne méme
‘nom, méme sauce, méme garniture.

Les langues et les queues de mouton peuvent
fournir la matidre de trés-bonnes entrées. Ainsi
braisées et mises dans une sauce espagnole,
avec addition de quelques ris de veau, de que-
nelles, de champignons et-de fonds d’artiehauts,
on en garnit soit un vol-au-vent, soit un paté
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chaud, et c’est un mets aussi facile & préparer
qu’agréable a manger.

P1EDS DE MOUTON. MANIERE DE LES FAIRE CUIRE.
Lorsque les pieds de mouton ont été échaudés
et blanchis, on a soin d'en retirer la petite
touffe de poils qui se trouve dans la fourche
du pied. On les fait cuire pendant cinq ou six
heures dans un blanc: ou bien on délaye tout
simplement une cuillerée de farine dans de
I’eau avec un peu de sel; on y met les pieds et
on les y laisse jusqu’a ce que les os se détachent
facilement.

Pieps DE MOUTON A LA POULETTE. Faites une
sauce blanquette dans laquelle vous mettez les
pieds de mouton avec une garniture de cham-
pignons.

Pieps DE MOUTON EN MARINADE. Assaisonnez
de poivre, de sel et de vinaigre les pieds de
mouton, et laissez-les une demi-heure dans
cet asfaisonnement. Apreés les avoir égouttés,
mettez-les dans une poéle i frire, et puis dres-
sez-les sur une serviette, avec un bouquet de
persil frit par-dessus.

PIEDS DE MOUTON FARCIS. Aprés avoir désosse
les pieds de mouton, garnissez-les intérieure-
ment avec de la farce de godiveau. Vous les
panez ensuite a I'ceuf avec de la mie, vous les
passez en friture, et vous les servez comme il
est dit ci-dessus.

RoGNONS DE MOUTON A LA BROGHETTE. Mouil-
lez les rognons; fendez-les légérement & 1'op-
posé du nerf, pour Oter la peau qui les enve-

16
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loppe; achevez de les fendre sans les séparer,
Passez en travers une petite brochette d’argent
ou de bois, de telle sorte qu'ils ne puissent se
refermer en cuisant, Vous les mettez sur le
gril, en ayant soin de présenter d’abord a la
braise la partie ouverte. Ensuite vous les re-
tournez une seule fois, et vous remarquez
que, vers la fin de la cuisson, un petit jus se
fait et se conserve dans une espéce de creux
qui, malgré la brochette, s'est formé au milieu
du rognon : mais vous n’'obtiendrez pas ce ré-
sultat si vous ne procédez pas comme nous ve-
nons-de le dire. Quand les rognons sont cuits,
dressez-les sur un plat bien chaud, et mettez
dans chaque rognon une maitre-d’hétel froide.

RoGNONS DE MOUTON AU VIN DE CHAMPAGNE.
Apprétez-les comme les rognons de beeuf sau-
tés au vin blanc sec. (Voy. Rognons de beeuf.)

Sur le dessin ci-joint, les gtgots et les carrés
sont indiqués par les numéros 1 ; les épaules,
parle numéro 2; la poitrine &t le collet, par
les numéros 3,
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Agneaun.

"L’agneau n’est réellement bon que du mois
le décembre au mois d'aotit. Les agneaux
de deux mois, quand ils sont bien nourris,
sont les meilleurs; pour qu'ils soient excellents,
il faut qu’ils n’aient été nourris que du lait de
leur mére. Les agneaux du mont Saint-Michel
jouissent d’une estime toute particuliére.

« L’agneau est de bonne qualité quand 1I'é-
piderme en est fin et transparent, la chair
blanche et le rognon bien couvert de graisse.
Il faut le choisir aussi gras que possible, et
s’assurer si la poitrine a de I'épaisseur. La selle,
le quartier de devant et celui de' derriére,
rotis, braisés, bouillis & 'anglaise, sont les mor.
ceaux qu’on sert principalement sur les tables.»

ErieraMME D’AGNRAU. Divisez le devant d'un
agneau en trois parties, I'épaule, la poitrine et
les cotelettes. Faites rotir 1'épaule, que vous
mettez ensuite en blanquette. Faites cuire la
poitrine dans une bonne braise ou dans le pot-
au-feu ; désossez-la et aplatissez-la entre deux
couvercles de casserole ; laissez-la refroidir et
coupez-la ensuite par morceaux en forme de
cotelettes ; trempez ces morcedux dans- de
I'ceuf batlu, panez-les; et faites-les frire aprés
les avoir assaisonnés de poivre et de sel. Tail-
lez les coOteletles et panez-les; mettez-les dans
un plat & sauter avec un peu de beurre, assai-
sonnées de poivre et de sel, et faites-les sauter.
Dressez-les en couronne entremélées avec leg
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morceaux de poitrine; et versez la blanquette
du milieu en y ajoutant des champignons, sans
toutefois regarder cette addition comme abso-
lument nécessaire.
POITRINE D'AGNEAU EN BLANQUETTE. Elle s’ap-
préte de la méme maniére que la fricassée de
« poulet. (Voy. Fricassée de poulet.)
PorrrRINE D’AGNEAU A LA VILLEROI Préparez-la
+ comme I'épigramme, et servez-la avec un bon
jus dessous.

POITRINE D'AGNEAU A LA MARECHALE. Comme
la précédente.

POITRINE D’AGNEAU A LA SAINTE-MENEHOULD,
Encore comme la précédente.

POITRINE D'AGNEAU AU SOLEIL. Préparée comme
les précédentes, et servie sur une serviette avec
un bouquet de persil frit.

POITRINE D’AGNEAU EN CARBONNADE. Taillée
en coOtelettes, mais non panée, tenue chaude
dans un bon fond glacé, avec une litiére quel-
conque dessous: chicorée, oseille, épinards, to-
mates, ete.

PoITRINE D’AGNEAU A LA MiLANAISE. Braisée en-
tidre, glacée, avec un macaroni dessous.

La plupart de ces noms, plus ou moins am-
bltleux, sembleraient au premier moment de-
voir effrayer nos ménageéres ; mais quand on va
au fond des choses, on voit bientét que ces
noms n’expriment pas un procédé particulier a
chacun d’eux, et que tout se réduit & un léger
changement dans la sauce ou dans la garni-
ture.
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EPAULE D’AGNEAU AVEGC DIVERSES GARNITURES.
Aprés avoir désossé une épaule d’agneau, vous
P’assaisonnez et la roulez en manchon. Alors:
vous la faites braiser, vous la glacez et vous la
servez avec diverses garnitures dont elle pren-
dra le nom.

EPAULE D'AGNEAU EN GALANTINE. Méme pro-
cédé que pour la galantine de dinde. (Voy. Ga-
lantine de dinde.)

AcNEAU ROTI Choisissez un quartier de devant
aussi fin et aussi gras que possible: parez-le et
piquez-le de lard fin du coté de la peau. Cou-
vrez-le ensuite d'un papier beurré, et mettez-
le a la bsoche devant un feu modéreé, ou vous
le laisserez cuire une heure. Quelque temps
avant de débrocher votre piéce, vous otez le
papier beurré, afin qu’elle prenne une belle
couleur, et une fois qu'elle est débrochée, vous
passez la lame du couteau entre la poitrine
et I’épaule, et vous introduisez dans cette ou-
vertuire une bonne maitre-d’hotel. Servez dans
une demi-glace.

SELLE D'AGNEAU A LA BROCHE. Prenez une selle
d’agneau de premiére qualité, et laissez-la se
mortifier plus ou moins de temps, suivant la
saison. Couvrez-la d'un papier beurré, et faites-
la cuire comme il est dit ci-dessus. Dix minutes
avant de la retirer de la broche, vous otez le
" papier beurré pour la glacer de belle couleur.
Alors vous la débrochez et, aprés 'avoirdressée,
vous servez dessous un jus auquel vous gjoutez
un peu de beurre frais, un jus de citron et une
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pincée de poivre fin. On peut servir également
la selle d'agneau rotie, garnie de pommes de
terre frites, d’épinards, de chicorée au. jus, de
petits pois & Ja francaise, ou bien avec une purée
quelconque, et alors la selle d’agneau prendra
le nom de sa garmture

BLANQUETTE D'AGNEAU. Méme procédé que
pour la blanquette de veau. (Voy. Blanquette
deveau.)

Caooumms D'AGNEAU. Méme procédé que
pour les croquettes de volaille. (Voy. Grogquettes
devolaille.) - A

COTELETTES D'AGNEAU SAUTEES. Taillez-les et
parez-les bien ; mettez-les dans un plapd sauter
avec un peu de beurre; assaisonnez et faites
saufer.

COTELETTES D'AGNEAU PANEES. Une: fois assai-
sonnées et panées avec un jaune d’ceuf, faites-
les sauter comme ci-dessus.

COTELETTE D’AGNEAU A LA MILANAISE. Préparez-
les comme - les précédentes, et servez-les avec
unmacaroni dessous.

CATELETTES D'AGNEAU A LA CoNsTANCE. Ne pa-
nez pas les coteletles; faites-les sauter; égout-
tez le beurre lorsqu’elles sont cuites; mettezun
morceau de glace en place. Une fois les cote-
lettes bien glacées, vous faites un ragout de
crétes, de foies et de champignons que vous
metlez dans une béchamel et que vous versez
au milieu des cotelettes.

COYELETTES D'AGNEAU A LA Tourouse. Elles
s’apprétent comme les cdtelettes a la Constance
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et se servent avec la méme garniture : seule-
ment on remplace la béchamel par une sauce de
fricassée de poulet.

TENDRONS D’AGNEAU AUX POINTES D’ASPERGES.
Préparez-les comme la poitrine en carbonnade,
et mettez au milieu des asperges aux petits
pois.

TENDRONS D'AGNEAU, EN BLANQUETTE. Taillez la
poitrine d’agneau par morceaux carrés de la lar-
geur de deux doigts, et procédez comme il est
dit pour la fricassée de poulet. (Voy. Fricassée
de poulet.)

CervELLes D'AGNEAU. Elles se préparent
comme les cervelles de veau. (Voy. Cervelles de
- veouw.)

LanGues p'aGNEAU. Elles se préparent comme
les langues de mouton. (Voy. Langues de mou-
ton.)

Ilemarque. Nous ferons observer encore une
fois que tous les mets confeclionnés avec telle
ou telle viande, qu’ils soient saulds, grillés, frits,
poélés ou braisés, se préparent toujours d’'aprés
les mémes principes, par les mémes procédés;
il ne faut donc pas se préoccuper du nom qu'ils
portent et qu'ils ne doivent qu'a la sauce ou &
la garniture qui les accompagne. :



CHAPITRE IX

COCHON OU PORC

Hure de cochon. — Fromage de cochon. — Fromage d'Italie. —
Filets de cochon. — Jambons. Maniére de les préparer. —
Jambon glacé.— Jambon braisé.— Foie de cochon sauté. —
Cervelas fumé. — Langues fourrées et fumées. — Rognons
de cochon. — Oreilles et pieds de cochon. — Pieds truffés. —
Oreilles 4la purée de légumes. — Saucisses dites saucissesde
mouton ; saucisses plates dites crépinettes. — Boudin. — Bou-
din blanc. — Andouilles et andouillettes, — Petit salé. — Ma-
niére trés-simple de saler le porc. — Maniére de préparer
lelard a piquer. — Cochon de lait 4 la broche.

Quand le pore est tué, grillé ou échaudé, et
vidé, les charcutiers ont généralement 1'habi-
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tude de mettre bas tout d’abord la téte et les
pieds, la premiére suivant la ligne a b et les se-
conds en fet en k, comme c’est indiqué dansle
dessin ci-joint.

Le cou se trouve entre @ bc d; 'épaule,
entre d c e f; le jambon, & V'arridre et au-des-
susde i g h k ; la longe, entre ce v g.

Le cochon, pour étre bon, ne doit étre ni
trop jeune ni trop vieux. On préfére générale-
ment celui qui est 4gé de six a sept mois. La
chair doit en étre ferme et rougeétre, et il faut
rejeter celui dont la chair est parsemée de
glandes blanches ou roses : ¢’est un signe que
le cochon est ladre, et la chair en est malfai-
sante. En fait de grosses piéces, on ne sert
guére sur les tables que la hure, le jambon, et
quelquefois 1'échine rdtie. On emploie les sau-
cissons, les saucisses et le petit lard fumé pour
garnitures. Le lard et le saindoux sont de pre-
miére nécessité dans les travaux culinaires. Le
saindoux, mélé a la graisse de rognons de beeuf,
fait une belle et bonne friture. Toutes-les par-
ties du cochon sont utilisées en cuisine : de
son sang on fait des boudins; de ses entrailles,
des andouilles; de son foie, un gateau; avec
les oreilles, farcies ou frites, avec les pieds ap-
prétés de diverses maniéres, on prépare des
entrées appétissantes.

HuRE DE cocHON. Aprés avoir désossé la téte,
vous en Otez les yeux et les partiestrop grasses.
Mettez dans une terrine la langue coupée enfi-
lets avec des lardons et du maigre de cochon ;
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assaisonnez de poivre, de sel, d'épices moulues,
de thym et de lauriers hachés finement et
d'une poignée de ciboulette. Farcissez-en alors
la téte, en lui donnant la forme qu’elle avait
avant d'8tre désossée; ayez soin d'arranger les
lardons maigres et gras en longueur, des oreil-
les au museau, afin que, lorsqu’on coupe cette
piéce, elle offre une marbrure agréable & I'ccil.
Cousez la téte avec de la ficelle et laissez-la
ainsi pendant quatre ou cing jours, afin que les
chairs s'imprégnent de l'assaisonnement. En-
suite vous I'enveloppez dans un linge que vous
attachez par les deux bouts, et vous la faites
braiser sur un feu doux pendant huit ou dix
heures. Laissez-la dans sa cuisson jusqu'a ce
qu’elle soit titde ; vous la retirez alors, vous la
pressez légérement entre les mains pour en
faire sortir le liquide qui y serait resté, et vous
la mettez sur un plat avec un couvercle de
casserole par-dessus et un poids de quatre
ou cing kilogrammes sur le couvercle. Lors-
qu'elle est froide, débarrassez-la de son linge,
décorez-la en lui marquant les yeux avec des
morceaux de carotte, et servez-la sur une ser-
vielte, entourée de gelée ou de feuilles de laun-
rier.

FROMAGE DE GOGHON. Aprés avoir nettoyé et
désossé une téte de cochon, levez-en les chairs,
que vous coupez en filets minces, ainsi que Ia
langue et les oreilles ; mettez & part les couen-
nes. Assaisonnez les viandes comme il est dit
pour la hure, enveloppez-les dans un linge, et
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faites-les cuire pendant six ou sept heures.
Une fois cuites, vous les retirez et les égouttez.
Garnissez alors un moule ou une casserole avec
les couennes, placez les viandes au milieu, et
couvrez le tout d’'un couvercle qui entre juste
dans le moule et su rlequel vous mettrez un
poids assez lourd, afin de presser les viandes
pendant qu’elles sont encore chaudes et de
remplir ainsi tous les vides. Quand ellessont
froides, vous démoulez en exposant un mo-
ment & 1'eau bouillante le contour du moule
ou de la casserole. Panez ensuite ce- fromage
avec de la chapelure et masquez-le de persil
haché.

FROMAGE D'ITALIE 0U FOIE DE GOCHON EN FRO-
MAGE. Prenez un kilogramme et demi (trois
livres) de foie de cochon, un kilogramme (deux
livres) delard et 230 grammes {unedemi-livre) de
panne. Hacheztres-fin le tout ensemble ; assai-
sonnez de sel, de poivre, d'épices, de thym de
laurier, d'échalotes, d'une pincée de sauge, le
tout haché finement. Garnissez une timbale ou
casserole soit d'une coiffe ou erépine de pore,
soit de bardes de lard trés-minces, de sorie que
le foie ne puisse s'attacher au moule. Mettez-y
I'épaisseur de trois doigts de farce, puis des
lardons assaisonnés sur lesquels vous remeltez
alternativement trois doigts de farce, puis des
lardons et ainsi de suite jusqu’a ce quele moule
soit plein. Couvrez le tout de bardes de lard et
faites cuire au four pendant trois heures. Lais-
sez refroidir le fromage, que vous retirez en-
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suite en faisant chauffer ou tremper le moule
dans I'eau bouillante. Vous le décorez de sain-
doux et de gelée.

FILETs DE cocHON. Aprés avoir paré les filets,
vous les piquez de lard fin comme des filets de
beeuf. Yous les assaisonnez de poivre et de sel,
et vous les faites cuire & la broche sur des hate-
lets oudans la casserole comme.les ris de veau.
Ensuite vous les glacez et vous servez dessous
~ une sauce bien relevée, comme il convient i
toute chair de cochon, soit sauce poivrade,
sauce Robert, sauce hachée, sauce piquante,
soit sauce aux tomates, aux cornichons, etc.

Les filets, ainsi que les cotes, font de trés-bons
rotis, lorsqu'ils ont vingt-quatre heures de sel.
Vous les parez en enlevant la couenne et une
partie de la graisse, et vous les frottez avec du
sel blanc. Si le cochon n’est pas trop gras, vous
laissez la couenne, vous la coupez légérement
enpetitscarrés, et vous I’arrosez avec de I'huile
pendantla cuisson, ce qui fait crisper la peau et
la rend croustillante.

COTELETTES DE PORC FRAIS. Yous parez les
cotelettes en enlevant une partie de la graisse;
vous les aplatissez et les faites griller. Servez
dessous une sauce aux cornichons, ou une
sauce tomates, ou une sauce Robert. Cette der-
niére convient mieux, parce que, le porc frais
étantune viande lourde, la moutarde qui entre
dans cette sauce est un bon correctif et facilite
la digestion. '

JaMBONS. MANIERE DE LES PREPARER. Nous sup-
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poserons, dans les indications que nous allons
donner, qu'il s’agit de préparer deux jambons.
Vous désossez le quasi jusqu'a la partie appelée
os pouilleux, qui se trouve au milieu du jam-
bon. Vous abattez cette partie et vous donnez
une forme arrondie aujambon en le parant tout
autour. Vous piquez un peu la couenne avec la
pointe du couteau, afin que l'assaisonnement
puisse la pénétrer. Vous aurez mis sur la table
cing kilogrammes (dix livres) de gros sel, 250
grammes (une demi-livre) de poivre moulu et
2 grammes (environ 60 onces) de salpétre pour
chaquejambon. Quand vous les aurez bien frot-
tés avec ce mélange, mettez-les dans un petit
charnier avec le reste du sel; vous les y laisse-
rez pendant sept jours. Apres ce temps, retirez-
les, faites bouillir la saumure composée du sang
qu’ilsontrenduet du sel, écumez-1a bien et ajou-
tez-y thym et laurier, 62 grammes (2 onces) de
clous degirofle,autant degingembre et autantde
coriandre, 250 grammes (8 onces) de poivre en
grains, autant de geniévre en grains, deux poi-
gnées debasilic, deux de sauge, deux de marjo-
laine : ajoutezaussideuxkilogrammes(4livres)de
mélasse ou de grosse cassonade 1. Remettez les
jambons dans le charnier; lorsque la saumure
est froide, versez-la dessus; s'il n'y en a pas une

1 Cette mélasse gue 'on ajoute 2 la saumure est une recette
anglaise qu'il est utile de vulgariser pour les bons effets qu’elle
produit. Elle modére tout A la fois Yaction trop corrosive du
sel et du salpétre, qui peut rendre la viande séche et coriace,
et elle donne & cette méme viande du moelleux et une saveur
toute particuliére.
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quantitésuffisante pour les couvrirentidrement,
ajoutez del'eauet du sel. Mettez par-dessusune
planche avee un poids quelconque, afin qu'ils
ne flottent pas dans la saumure !. Laissez-les
dans cette saumure pendant trois semaines. Au
bout de ce temps, vous les retirez et vous les
mettez deux heures en presse; puis vous les sus-
pendeza un ¢6té de lacheminée pour les fumer.
Quand ils sont secs et qu'ils ont pris une cou-
leur foncée, vous les frottez avec du vin et du
vinaigre coupé, pour empécher les mouches de
s'ymettre, et vous les faites sécher une seconde
fois pour les conserver ensuite dans un endrmt
sec. :

Daps les pays situés au bord de la mer, on
emploie pour fumer les jambons une. plante
marine appelée varech, et ils acquiérent ainsi
un gott excellent. Dans I'intérieur des- terres,
on peut lesfumer en employant des herbes odo-
riférantes semblables a celles qui entrent dans
la composition de la marinade, et qui sont in-
diquées ci-dessus.

Les Jambons de sanglier se préparent exacte-
ment de la méme maniére que les jambons de
cochon.

Pour donner au pore frais le gott et 1'appa-
rence du sanglier, on le fait mariner pendant
huit jours avec un tiers d’eau, deux tiers de vi-
naigre, sel, poivre, thym, laurier, basilic, ail,
sauge, coriandre, geniévre en grains, girofles,

1 On reconnait que la saumure est agsez forte lorsqu un ceut
qu'on ymet flotte 4 lasurface.
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mélilot, menthe, brou de noix, persil et oi-
gnons.

JaMBON GLACE. Aprés avoirfait choixd'un jam-
bon bien fait et d'un excellent fumet, parez 1é-
gérement la surface de la chair, ainsi que le
gras qui 'entoure. Retirezl’os du quasi, et cassez
au milieu I'os de la cuisse, sans endommager la
chair; désossez alors la partie qui tenait auquasi,
et supprimez cet os; coupez ensuite le jarret,
ratissez 1égérement la surface de la couenne,
et faites dessaler le jambon pendant vingt-quatre
heures. Aprés I'avoir égoutté, vous le mettez
dans une braisiére que vous remplissez d’ean
froide; ajoutez quelques carottes et quelques oi-
gnons, un bouquet garni, du thym, du laurier,
du basilic et un clou de girofle. Faites partir
I’ébullition sur un fourneau dont le feu soit ar-
dent, écumez; couvrez la braisiére et placez-la
de maniére que le jambon ne fasse que mijoter
pendant quatre ou cinq heures. Une fois qu'il
est cuit, égouttez-le, parez-le avec soin; parez
surtout la couenne du manche, poury placer
une bouffette de papier. Glacez-le ensuite, en
lni donnant une belle couleur rougeétre, et
dressez-le sur un lit d'épinards succulents. On
peut également servir ce jambon avec une gar-
niture de petits pois, de petites carottes, de
pointes de grosses asperges, ete.

JAMBON BRAISE. Aprés avoir paré et dessalé le
jambon et 'avoir fait cuire pendant trois heures
de la méme maniére que ci-dessus, vous le
mettez sur la fenille d'une casserole daus la-



246 LA CUISINE

quelle vous le faites mijoter une heure en le
mouillant avec du consommé ou de bon bouil-
lon, une demi-bouteille de vin blanc sec et un .
demi-verre de vieille eau-de-vie. Gotitez-le pour
vous assurer qu'il est doux et tendre; glacez-le
alors dans la braisiére, et servez-le avec un
excellent jus de veau bien consommé.

Le jambon glacé, ou braisé, ou cuit a la
broche, et servi chaud ou froid, est une belle
piéce qui convient trés-bien, soit comme re-
levé au premier service, soit comme gros en-
tremets au second service. On le sert toujours
chaud pour relevé de potage. A

FolE DE cocHON sAUTE. Emincez le foie en
lames d'égale épaisseur; faites fondre un mor-
ceau de beurre dans un plat a sauter et mettez-
y ces lames de foie, que vous assaisonnez de
poivre et de sel. Faites-les cuire 4 grand feu;
quand elles sont cuites d'un coté, retournez-
les et ajoutez-y un peu d’ail haché, des écha-
lotes et du persil. La cuisson achevée, égouttez
le beurre, mettez une petite cuillerée de farine
délayée avec un demi-verre de vin blanc. Ne
laissez pas bouillir, et, quand la sauce est liée,
ajoutez un jus de citron.

CervELAS FUuMES. Les cervelas ne sont autre
chose que dela chair 3 saucisses (Voy. Sau-
ctsses) hachée moins finement et dans laquelle
vous mettez un peu d’ail et de poivre en grains.
Une fois cette chair fortement épicée, vous 1'en-
tonnez dans des boyaux de veau que vous
ficelez par les deux bouts. Ensuite vous les
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fumez. Quand vous voulez vous en servir faites-
les cuire al’eau. Cette grosse saucisse convient
pour garnir une piéce de beeuf avec des choux
ou de la choucroute.

LANGUES DE PORC FOURREES ET FUMEES. En-
levez d’abord & ces langues la partie du cor-
net; puis échaudez-les pour en 6ter la premiére
peau. Frottez-les comme nous I'avons indiqué
pour les jambons, avec les mémes aromates.
Posez par-dessus un poids un peu lourd, pour
les bien presser I'une contre 'autre. Gouvrez
le vase qui les renferme et mettez-les dans un
endroit frais ou vousles laisserez pendant huit ov
dix jours. Au boutde ce temps, vous les égoutter
et vous les emballez dans des boyaux de co-
chon ou de beeuf, dont vous nouez les deux
bouts. Ensuite vous les fumez.

RoGNoNs DE cocHoN. Ils se préparent comme
les rognons de beeuf ou de mouton. On les fait
griller et on les sert avec une maitre-d’hétel.

OREILLES ET PIEDS DE COCHON. Quand vous
avez échaudé les pieds, faites-les cuire pendant
quatre ou cing heures. Ensuite vous les fendez
en deux, vousles panez et vous les faites griller.
Emincez les oreilles par petltq filets, passez-le‘-
au feu dans une purée d’oignons brune, a la-
"quelle vous ajoutez un peu de moutarde au mo-
ment de servir. Dressez par-dessus les pieds
grillés.

Pieps DE cocHON TRUFFES. Vous faites cuire

les pieds comme il est dit ci-dessus, puis vous

les désossez. Ayez quelques truffes : hachez-en
17

N
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la pelure et pilez-la avec un pem de faroe &
saucisses. Garnissez les pieds de cette farce en
Yy ajoutant des lames de truffes, et enveloppea-
les d'un morceau de crépine. Faites griller sur
un feu modéré.

OREILLES DE COCHON A LA PUREE DE LEGUMBES.
Aprés avoir échaudé les oreilles, faites-les cuire
a4 'eau avec un litre de lentilles 4 la reine,
quelques oignons et des carottes. Cuites &
point, servez-les sur la purée faite avec ces
lentilles, Vous pouvez aussi les faire euire dans
une braisiére et les servir avec une purée de
pois, de haricots ou de tomates.

SAUCISSES DITES SAUCISSES DE MOUTON. On em-
ploie, pour les faire, des boyaux de mouton.
Prenez de la chair de pore, en ayant soin de la
choisir le moins nerveuse possible. Mettez un
demi-kilogramme de lard pour un demi-kilo-
gramme de maigre. Hachez finement en ajou-
tant persil, ciboules, épices, un pen d’aroma-
tes, sel, poivre et un peu d’eau, ce qui rend la

*chair plus délicate. Mélez bien le tout ensem-
ble, puis remplissez-en les boyaux.

SAUCISSES PLATES DITES CREPINETTES. On em-
ploie, au lieu de boyaux, une crépine ou coiffe
de porc frais. On donne a ces saueisses une
forme plate oblongue. On peut en varier le gout
en yajoutant des truffes ou du madére. Faites
griller.

Boupins. Commencez par laver avec soin les
boyaux et par bien méler le sang, aprés y avoir
mis un peu de vinaigre; remuez le mélange,
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pour empeeher le sang de se cailler. Hachex
finement une douzaine d'oignons que vous
faites cuire dans du saindoux; ajoutez & ces oi-
gonons, quand ils sont cuits, quatre litres de
sang, un kilogramme et demi de panne coupée
en dés, persil et ciboule hachés, sel, poivre,
épices, un litre de créme. Mélez bien le tout de
maniére que la panpe ne reste pas en pelote.
Entounez ce mélange dans les boyaux; mais ne
les remplissez pas irop, de peur de les faire
crever. Aprés les avoir ficelés, glissez-les dans
I'eau presque bouillante; tenez-les ainsi sans
les faire bouillir, et retirez-les lorsqu'ils com
mencent a étre fermes, ou qu'en les piquant
on ne voit plus sortir de sang. Egouttez-les
sur un linge et frottez-les avec une couenne de
lard un peu grasse, ce qui leur donne un bean
vernis. Lorsque le boudin est froid, vous le ci-
selez et vous le faites griller a petit feu.
Bounin Branc. Vous coupez une douzaine
d'oignons en trés-petits dés; vous les faites
euire comme il est dit ci-dessus. Ajoutez-y de
la mie de pain bouillie dans dulait, et les
chairs d'une volaille rbtie, ou, pour procéder
avec plus d’économie, les chairs des débris de
volaille provenant de la desserte de la table.
Vous les hachez et vous les pilez avec de la mie
- de pain, en mettant autant de mie de pain que
. devolaille et de panne, et vous ajoutez sel, épi-
| ces, six jaunes d'ceufs crus et un bon verre de
créme. Mélez le tout ensemble dans la casserole
ol sont les oignons; versez ce mélange dans
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les boyaux sans les trop remplir; liez-les solide-
ment et faites-les cuire dans du lait coupé sans
les laisser bouillir. Retirez-les du feu quand ils
sont cuits et laissez-les refroidir. Placez-les sur
une feuille de papier beurrée ou huilée; pi-
quez-les un peu et faites-les griller sur un
feu doux. Vous les servez comme hors-d’ceuvre.

En procédant de cette maniére, vous pouvez
faire toutes sortes de boudins, de veau, de per-
drix, de faisan,de liévre, de lapereau, etc.

ANDOUILLES ET ANDOUILLETTES. Choisissez les
boyaux les plus charnus du cochon et net-
toyez-les avec soin. Faites-les dégorger pen-
dant douze heures dans de I'eau fraiche que
vous changez deux ou trois fois. Vous les égout-
tez ensuite et les essuyez bien. Mettez-les alors
dans une terrine en les assaisonnant de sel, de
poivre, d'aromates, d'épices et d’échalotes. Lais.
sez-les dans cet assaisonnement pendant trois
heures en été et six heures en hiver. Les.
boyaux étant ainsi marinés, vous en enfilez
avec une aiguille A brider et de la ficelle autant
qu'il en faut pour remplir le boyau qui doit les
contenir et leur servir d’enveloppe; il ne faut
pas toutefois qu'ils soient trop serrés. Liez-les
par les deux bouts et placez-les dans le fond du
saloir.

Si vous voulez les faire cuire tout de suite,
vous les mettez dans une marmite avec de
I'eau, du sel, des carottes, des oignons et un
bouquet garni. Vous les faites cuire & petit
feu pendant quatre heures, et vous les laissez
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refroidir dans leur cuisson. Ensuite vous les
ciselez et vous les mettez sur le gril. On les sert
comme hors-d’euvre, et on peut mettre des-
sous une ‘purée de pois verts, de lentilles, ou
d’oignons bruns.

Si vous voulez, au contraire, les conserver,
il faut, aprés les avoir laissés vingt-quatre .
heures daps le charnier, les fumer dans la che-
minée, puis les suspendre dans un endroit sec
pour s'en servir au besoin. Alors vous les faites
tremper pendant douze heures avant de les
faire cuire, et vous procédez comme il a été
indiqué ci-dessus.

Les andouillettes se font de la méme ma-
niére que les andouilles; seulement elles sont
beaucoup plus petites.

Pemir sark. Prenez la poitrine du cochon;
coupez-la par morceaux que vous frottez desel.
mélangé d’un peu de salpétre. Vous arrangez
ces morceaux les uns sur les autres dans un
vase quelconque, en ayant soin de les bien fou-
ler, pour empécher qu’ils ne prennerrt un gotit
d’évent; il faut aussi, dans le méme but, gar-
nir de sel tousles vides. Vous recouvrez en-
suite le vase d'un linge blanc et vous le fermez
le plus hermétiquement possible. Au bout de
dix ou douze jours, vous pouvez vous servir de
ce petit salé.

Le petit salé se cuit tout simplement & 1'eau,
et on sert dessous, soit des choux bouillis on
de la choucroute, soit une purée quelconque.

MANIERE TRES-SIMPLE DE SALER LE PORC. Met-
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tez sur la table la quantité de sel qui vous est
nécessaire pour la quantité de viande que vous
voulez saler 1. Frottez aveec soin chaque mor-
ceau, de manidre que le sel péndtre bien dans
toutes les parties. Ayez présde vousun-clrarnier
ou une barrique proprement lessivée at solide-
ment cerclée. Faites un lit desel, placez-y régu-
liérement chaque morceau ainsi frotté ; ce pre-
mier lit fait, saupoudrez largement deseljusqu'a
la fin; pressez hien chaque morceau pour qu’il
n'y ait aucun vide; couvrez avesc une planche
qui prenne exactement tout le contour de la
piéce; mettez par-dessus des pierres soigneu-
sement lavées pour presser le tout; recouvrez
d'un linge sortant dela lessive, puis eneore
d’un couvercle. 11 ne faut pas que la salaison

 ait de I'air. Au bout de quinze jours, vous pou-
-vez vous servir de cette salaison’ en ayant soin
de retirer avec un couteau ou une fourchette
les morceaux dont vous aurez besoin; il faut
bien se garder de mettre les mains dans la sau-
mure que les viandeset le sel ont formée : la pro-
preté, voila le grand secret pour la conserva-
tion des viandes.

MANIERE DE PREPARRR LE LARD A PIQUER. Vous
levez sur les planches de lard les cotes et les fi-
lets, de maniére qu'il ne reste aucune chair
par-dessus 2. Cela fait, vous frottez avec du sel

1 On met 170 grammes (un tiers de livre) de sel pour 500
grammes une livre) de chair. Ainsi, pour saler 30 kilogrammes
(svixante livres) de porc, on emploiera 10 kilogrammes (vingt

livres) de selL
% On laisse au contraire un peu de cheir sur lss cbles ot les
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fin ces planches de lard; et vous les placez lard
contre lard sur une planche, dans uné cave
fraiche, mais non humide. Vous mettez par-
dessus une autre planche, que vous chargez
d’'un poids assez lourd. Yous les laissez ainsi-
pendant un mois ou six semained. Aprés ce
temps, vous les accrochez dans la cuisine, afin
qu’elles deviennent bien séches et bien fermes,
qualités qu 'elles doivent acquérir pour fournir
de bon lard a piquer.

11 serait assez difficile de donner des regles
précises sur la maniére de tailler le lard, et
principalement sur la maniére de piquer. Clest
an art que la théorie est impuissante & démon-
trer; I'expérience seule peut I'enseigner, et on,
n'y devient habile que par la pratique.

CocHow DE pArt. Nous ne consacrerons que
quelques lignes an cochon de lait, qu'on sert
assez rarement sur la table : la chair en est
généralement peu estimée, et n'a guére de mé-
rite qu'aux yeux ou plutdt au gotit de quelques
amateurs.

Les cochons de lait se vendent d'habitude
chez les marchands de volaille, et tout préts a
étre mis 4 la broche; on doit les choisir courts
et gras.

CocaoN pE LaiT ROTI. Le cochon de lait ayant
été vidé et nettoyé convenablement 1, vous

fllets pour en faire des grillades. C'est co quon appelle les
¢ites fleuries.

1 Pour necttoyer un cochon de lait qui est encore.couvert de
ses poils. voici comment il fant procéder. On met sur le feu un
grana chaadion aux trois quarts rempli d'eau. Lorsque l'eau
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garnissez I'intérieur du corps d’un bouquet de
fines herbes, et vous le mettez & la broche
devant un fen modéré ; il faut a peu prés une
heure et demie de cuisson. Vous I'arrosez de
temps en temps avec de bonne huile d’olive,
ce qui lui donne une couleur d'un blanc égal et
doré. Au moment de servir, vous le débrochez
et séparez aussitdt avec la pointe du coutean
la peau du cou par une légeére incision, afin
qu’elle conserve ce croustillant qui fait tout le
mérite du cochon de lait roti. Vous le servez
avec une maitre-d’hétel & part ou une sauce de-
mi-glace, a laquelle vous ajoutez un peu de
beurre, de poivre, de sauge hachée, et un jus
de citron.

Les restes d'nn cochon de lait réti peuvent
s’appréter en blanquette, commeune blanquette
de veau ou en fricassée de poulet.

est un peu plus que tiéde, on y plonge le cochon de lait enle
tenant par la téte, et on I'y remue doucement jusqu’'a ce que
les poils commencent & tomber. Alors on le retire, on I'égoutte
sur la table et on le frotte vivement & rebrousse-poil avec
une grosse serviette. Lorsqu'il est parfaitement nettoyé, on le
vide et on lui trousse les pattes, qu'on fixe au moyen d'une
brochette.
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CHAPITRE X

VOLAILLE

Chapons et poulardes : Chapon poélé a la francaise ; 4 l'anglaise;
au riz. — Poulets : Poulet roti; en fricassée. — Croquettes
de volaille. — Boudins & la reine.— Petites bouchées. — Co-
quilles de volaille. — Croustade de volaille. — (Eufs pochés
a la Victoria. — Blanquette de volaille. — Emincé de volaille
aux champignons, aux truffes. — Marinade de volaille. —
Capilotade de volaille. — Salade de volaille. — Fricassée
de poulet au riz ; au soleil. — Poulet & la diable. — Poulet
4 la Marengo — Chaufroid de volaille. — Galantine de vo-
laille. — Poulet au kari. — Poulet sauté; ala tartare; au riz;
a l'estragon; 4 la reine; a la Montmorency; au jus; & l'an-
glaise ; an beurre d’écrevisses; & la cing-clous. — Dindons
et dindonneaux : Dindonneau roti. — Dinde truffée, — Dinde
en daube. — Galantine de dinde. — ‘Abatis de dindon. —
Ailerons de dindon.— Pigeons : Pigeons rétis ; 3 la crapau-
dine. — Maniére de brider les pigeons. — Pigeons en com-
pote ; aux petits pois ; aux racines; en chartreuse; a la Sainte-
Menehould ; en papillote. — Canards et canetons : Caneton
roti. — Canard poélé ; & la purée de lentilles; aux navets; aux
olives, etc. — Oies : Oie rétie; farcie; en daube.— Cuisses
d’oie. — Pintades.

« Je suis, dit 'auteur auquel nous emprun-
tons ces lignes, je suis grand partisan des cau-
ses secondes, et crois fermement que le genre
entier des gallinacés a été créé.uniquement
pour-doter nos garde-manger et eorichir nos
banquets.

« Kffectivement, depuis la caille jusqu’au coq
d’Inde, partout ou on rencontre un individu de
cette nombreuse famille, on est spr de trouver
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un aliment léger, savoureux et qui convient
également au convalescent et 4 I'homme qui
jouit de la plus robuste santé. Car quel est celui

d’entre nous qui, condamné par son médecin a
~ une didte plus ou moins prolongée ou 2 la sim-
ple nourriture des Péres du désert, n’a pas souri
de plaisir en voyant paxaitre une aile de pou-
let proprement coupée, qui Iui annongait qu'en-
fin il allait étre rendu a la vie sociale ? Nous ne
nous sommes pas contentés des qualités que
la pature avait données aux gallinacés; 1'art
s'en est empare, et, sous prétexte de les amé-
liorer, il en a fait des martyrs. Non-seulement
on les prive des moyens de se reproduire, mais
on les tient dans la solitude, on les jette dans
I'obscurité, on les force 4 manger, et on les
' ameéne ainsi 4 un embonpoint qui ne leur était
pas destiné.

« Jlest vrai que cette graisse extranaturelle
est aussi délicieuse, et que c’est au moyen de
ces pratiques damnables qu'on leur donne cette
finesse et cette succulence qui en font les dé-
lices de nos meilleures tables. Ainsi améliorée,
la volaille nous est servie bouillie, rotie, frite,
chaude ou froide, entiére ou en partie, avec ou
sans sauce, désossée, écorchée, farcie, et tou-
jours avec un égal succes.

« Trois pays de l'ancienne France se dispu-
tent I'honneur de fournir les meilleures vo-

lailles, savoir : le pays de Gaux, le Mans et Ia
Bresse . »

t Brillat-Savarin,
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Chapons et poulardes

Les chapons et les poulardes de sept a hult
mois sont les meilleurs, et c’est principalement
du mois de septembre au mois de février qu'ils
sont bons i manger. Alors leur chair est blan-
che, tendre et succulente; plus tard elle de-
vient rouge et dure. Les poulardes qui ont le
derriére rouge et trés-fendu, ainsi que les cha-
pons qui ont la chair rougeatre et les ergots
longs, ne sont plus-bons l'un et l'autre qu'a
faire des galantines ou 4 é&tre mis dans le pot-
au-feu. Dans ce dernier cas, on lés qualifie de
chapon ou de poularde au gros sel, et tout
I'apprét qu'on donne a ces volailles consiste
dans une forte pincée de sel qu'on leur met
sur 'estomac au moment ou on les dresss sur
le plat.

11 est important de bien brider ! la volaille,
méme celle qui est modestement destinée an
pot-au-feu; car une volaille hien présentée, et
qui flatte agréablement la vue au moment ou
elle parait sur la table, se concilie déja les sym-
pathies des convives.

Les poulardes les plus renommées sont les
poulardes normandes et les poulardes du Mans;
mais on donne généralement la préférence aux
premiéres, toutes les fois qu'on les emploie
pour entrées poélées. La poularde du Mans est
parfaite pour roti; podlée, elle est toujours
moins succulente.

1 Yoyez, pour la maniére de brider, l'article Pigeons
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La manié¢re de procéder étant la méme a 1’é-
gard des chapons et des poulardes, ce que nous
dirons des uns s’appliquera également aux au-
tres.

'CHAPON POBLE A LA FRANGAISE. Aprés avoir
vidé et bridé le chapon, vous le flambez trés-
légérement 3 la flamme d’'un feu ardent. Vous
I'essuyez , vous le frottez d’un jus de citron,
vous lui placez sur l'estomac trois ou quatre
tranches de citron, et vous I'enveloppez de
bardes de lard, que vous ficelez pour les main-
tenir. Mettez alors cette piéce dans une casse-
role ; garnissez de carottes et d’oignons; mouil-
lez avec du consommé et du bouillon. Une
heure suftit pour la cuisson.

CHAPON PORLE A L’ANGLAISE. Le chapon étant
préparé comme il est dit ci-dessus et bardé,
vous I'enveloppez d'une feuille de papier et
vous le mettez dans une casserole contenant de
I'eau bouillante et du sel, sans autre chose.
Vous le laissez cuire ainsi pendant une heure,
en ayant soin que 1'eau se maintienne toujours
bouillante. Vous vous assurez que la piéce est
cuite en lui tatant les ailerons, qui doivent flé-
chir sous le doigt. Aussitdt qu'elle est cuite,
retirez-la, otez le papier et le lard qui I'enve-
loppent, et dressez-la en servant dessous une
garniture ou une purée de votre choix.

CHAPON AU R1Z. Procédez comme nous 'avons
indiqué pour le chapon poélé i la francaise.
Mettez dans une autre casserole 125 grammes
(un quarteron) de riz que vous aurez bien lavé ;
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faites-le crever dans un peu de bouillon, et
ajoutez-y de la cuisson de votre volaille : il
faut que le riz se conserve en grains et s’écrase
facilement sous les doigts; veillez aussi & ce
qu’il soit d'un bon sel. Faites une liaison de
quatre jaunes d’ceuf que vous délayez avec de
la créme, en y ajoutant sept ou huit petits
morceaux de beurre frais. Liez le riz sans le
tenir trop épais, et dressez-le sous le chapon.

Poulets.

C’est en avril et en mai que commencent a
paraitre les poulets nouveaux. Les poulets de
trois & quatre mois, quand ils sont gras et en
chair avec une peau fine, conviennent mieux -
pour les entrées que les poulets de grain; on
emploie ceux-ci pour roti. Les poulets a la
reine sont d'un tiers moins gros que les poulets
gras; la chair en est trés-délicate, surtout de-
puis le mois de juin jusqu'au mois d’octobre.
Trois petits poulets & la reine forment une en-
trée plus élégante que deux gros poulets.

PouLeT ROTI. Aprés avoir vidé, bridé et flambé
le poulet, couvrez-le d'une bonne barde de
lard que vous ficelez, embrochez-le et assujet-
tissez les pattes sur la broche. Trois quarts
d’heure suffisent pour le cuire. Au moment de
servir, garnissez-le de cresson que vous assai~
sonnez d'un peu de sel et de vinaigre.

PouLET EN FRICASSEE. Voici un mets bien fa-
cile 3 préparer et que cependant peu de per-
sonnes reussissent bien. C'est qu'on emploie
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généralement de mauvaises méthodes. Nous
donnerons donc & notre tour notre recette, et
nous la donnerons avec confiance, parce qu'elle
est le fruit d’'une longue expérience. On réus-
sira comme nous en suivant exactement nos
prescriptions. Mais afin de nous faire mieux
comprendre et de procéder avec ordre, nous
partagerons }'opération en trois parties. Qu’on
nous préte seulement un peu d'attention.

1° Aprés avoir plumé votre poulet sans 1'écor-
cher, I'avoir vidé sans crever le fiel et 1'avoir
flambé, non pas avec du papier qui le noirci-
rait, mais au feu du fourneau et tres-légére-
ment, vous 'le dépecez en enlevant d'abord la
. cuisse et I'aile d’'un co6té, puis la cuisse et I'aile
de l'autre coté; de cette maniére vous ne dé-
chirez pas la peau de la carcasse et du crou-
pion. Vous avez soin, quand vous enlevez les
membres, de marquer le dos avec le couteau
en coupant tout le long de chaque coté, a partir
du dessous des ailes jusqu’au croupion, la pean
qui doit rester dessous. Séparez I'estomac de la
carcasse, coupez-le en deux et de biais; parez-
le, ainsi que la carcasse, que vous coupez éga-
lement par moitié; otez-en les parties sangui-
nolentes qui peuvent étre restées dans I'inté-
rieur. Coupez le cou, séparez les ailes des aile-
rons; coupez les pattes et faites rentrer avec
la_pointe du couteau les chairs en dedans,
pour dégarnir & moitié I'os que vous avez sé-
paré des pattes et que vous coupez en partie,
Donnez aux cuisses une forme arrondie. Net-
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toyez le gésier en le séparant en deux. Passez
les pattes un moment sur la braise , frottez-les
pour enlever la premiére peau écailleuse, et
abattez le bout des ongles.

2° Ces dispositions achevées, vous mettez le
poulet 4 grande eau dans une casserole, au coin
du fourneau, et vous maintenez cette eau assez
tiede pour le faire dégorger. Vous le laissez ainsi
une demi-heure. Ensuite vous jetez cette pre-
miére eau et vous remettez le poulet dans la
méme casserole, avec de 1'eau fraiche en suffi-
sante quantité pour couvrir les membres. Vous
ajoutez un peu de sel, un bouquet garni, un oi-
gnon piqué d'un clou de girofle. Faites cuire; .
quand le poulet est cuif aux deux tiers, retirez-
le et posez-le suruneserviette; essuyezavecsoin
chaque morceau pour enlever I’écume qui pour-
rait s’y étre attachée, et passez la cuisson au ta-
mis de soie. Lavezla casserole qui vaencore nous
servir pour mener & bonne fin notre opération.

3° Mettez dans la casserole un morceau de
beurre frais; lorsqu'il est fondu, ajoutez une
cuillerée a bouche de farine; faites un roux
blanc, et gardez-vous de laisser prendre cou-
leur. Mouillez tout doucement avec la cuisson,
qui s’est reposée, et mélez hien, pour éviter les
grumeaux qui pourraient se former si l'on
mouillait trop vite. La sauce étant ainsi mar-
quée, ni trop claire ni trop épaisse , mettez-y
- le poulet; ajoutez un peu de muscade ! rapée;

1 La muscade n’étant pas du golit de tout le monde, nous ne
donnons pas cel ingrédient comme indispensable.
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achevez de cuire; écumez et dégraissez en te
nant la casserole 3 bon feu sur I'angle du four-
neau. Faites une liaison de trois jaunes d'ceuf
que vous délayez avec de la créme et quatre ou
cinq morceaux de beurre frais gros comme des
noisettes; ajoutez cette liaison en remuant
toujours la casserole jusqu'a ce que la sauce
soit bien liée et qu’elle soit assez épaisse pour
masquer comme il faut chaque membre. Ne
la remettez plus au feu, et ajoutez un jus de
citron. Quant & la garniture, vous aurez de pe-
tits oignons d’égale grosseur, que vous ferez
cuire & part dans un peu de bouillon et que
vous tiendrez bien blanes.

Cela fait, dressez la fricassée sur le plat, en
mettant d’abord la carcasse, le croupion et les
débris rangés au fond du plat, I'estomac par-
dessus, les deux cuisses et les deux ailes aux
quatre coins ; procédez de la méme maniére, si
vous avez deux ou trois poulets au lieu d’un,
mais alors réservez une aile que vous mettrez
par-dessus pour couronner le plat. Egouttez
les petits oignons et mettez-les dans la casse-
role ou se trouve le reste de la sauce; prenez-
les alors un a un avec une cuiller sans les en-
dommager et placez-les sur la fricassée. Saucez
également partout et servez chaud.

Une fois la fricassée dressée, ne la couvrez
pas et ne la mettez pas sur un réchaud ; vousla
feriez tourner. Si la symétrie du service exige
qu'elle soit placée sur un réchaud, ce réchaud
n'aura pas de feu; et si vous la couvrez, vous
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aurez le soin de mettre une cuiller entre le
plat et le couvercle, afin que la chaleur ne soit
pas trop concentrée.

On peut servir une fricassée de poulets avec
toutes sortes de garnitures, telles que champi-
gnons, boulettes, fonds d’artichauts, concom-
bres, quenelles, crétes de coq, foies gras de
vo]allle, ris de veau. Ces diverses garnitures,
tenues chaudes dans du consomme, égouttées
et mises ensuite comme les petits oignons dans
la sauce de la fricassée, rendent sans doute
celle-ci beaucoup plus riche, surtout sil'on
ajoute pour bouquet une belle truffe bien noire ,
ou une grosse écrevisse troussée en pantin, ou
bien encore si 'on garnit le tour du plat de
truffes et d’écrevisses; mais nous ne dirons
pas moins qu'une fricassée faite comme il
a été dit ci-dessus, avec sa modeste garmture
de petits oignons, est une excellente chose qui

suffit pour faire honneurd une maitresse de - ‘

maison et gagner les sympathies des convives.

DIVERSES MANIERES DE TIRER PARTI DE LA VO-
LAILLE PROVENANT DE LA DESSERTE DE LA TABLE.
Les articles que nous allons passer successive-
ment en revue méritent toute l'attention des
ménagéres : elles y apprendront le meilleur
moyen de tirer parti de la volaille provenant
de la desserte de la table, et y trouveront les
procédés les plus simples pour confectionner
le lendemain des plats nouveaux aussi bons et
aussi bien accueillis que ceux de la veille. Pro-
cédons avec ordre :

18
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1¢'CroouErrits DE vorartrik. Enlevez toutes
les chairs qui couvrent les os des débris de vo-
laille ; 0tez-en la peau ; coupez ceschairs en trég-
petits dés. Avee ur’ morcedu de beurre gros
comme la moitié d’un ceuf et une cuillerée d
bouche de farine, fhites un petit blane que vous
mouillerez de bouillon ; ldissez-le bouillir pen-
dant dix minutes sur'le coin du fourneau ; assai-
sonnez et ayez soin qu'il soit d’un bon sel ; ajour
tez, si vous le voulez, un peu de muscaderipde:.
Tenez cette sance épaisse 6t mettez- les: petits
dés de volaille. Liez avec trais ou quatre jaunes
d’ceuf, afin que cette préparation soit! trés-ser-
rée, et laissez refroidir le tout. Prenez alors
de cette préparation et myettez-la par petits tas
égaux sur de la mie de pain bien' fine; rowmfez
les en forme de bouchons ou donnez-lenr ke
forme de poires; qu'ils soient bien garnis exté-
rieurement de mie de pain. Ayez une ome-
lette battue et assaisonnée de poivre et de sel;
trempez-y les croquettes, de maniére qu’elles
soient partout imbibées d'ceuf, et- remmettez-les
dans la mie de pain pour lés en couvrir entiéd-
remrent. Au moment de servir, fetez-les dans
une friture un peu chaude, et, quand elles
ont pris une betle couleur, retirez-les powr les
placer sur un linge bfanc: Faites frire une poi-
gnée de persil; dressez les croquettes sar ke
plat recouvert d'une serviette, et couronnez-
les de persil.- Servez chaud.

Remarque. Ku lied de fdire un blanc, ainst
qu'il est dit, il vaut mieux, quand on le peut,
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se servir d'allemande ou de velouté. On peut
aussi ajouter & cescroquettes des ris de veau et
des champignons hachés.

2°BouDiNs A LA REINE. M8me procédé, méme
préparation que ci-dessus. Les boudins 3 la
reine ne sont autre chose que des croquettes
de grande dimension, de la grosseur d'un
boudin ordinaire, mais aplati. Faites-les frire
et mettez dessous une béchamel ou une alle-
mande. Glacez les boudins et servez.

Remarque. Faute de sauce, vous aurez fait
un petit blanc un peu plus long qu'il ne serait
nécessaire pour les boudins, “et dans lequel
vous aurez eu soin de faire bouillir les peaux et
les os des débris, pour lui donner meilleur
gott. Liez-le de deux jaunes d’'eeuf avec un -
peu de crdme, et servez-le sous les boudins.

3 PemiTES BOUGHEES. Les petites bouchées,
dites bouchées @ la reine, ne sont autre chose
que des vol-au-vent en miniature, qui sont a
peine grands comme une piéce de cing francs.
On les garnit de la méme préparation que celle
qui sert & faire les croquettes mais on la tient
plus liquide, afin que le pAté s’en imbibe et que
la volaille ne reste point séche. Du reste, & la
ville, il est plus simple et plus économique de
faire faire ces petites bouchées par un patissier
que par une cuisiniére, qui les manquera onze
fois sur douze.

4° CoquiLLEs DE VOLAILLE. Vous faites la
méme sauce que pour les croquettes ; mais, au
lieu de couper les chairs de volaille en petits
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dés, vous les émincez en escalopes de .la gran-
deur d'une piéce d'un franc et de forme ovale.
Vous les mettez dans votre sauce liée comme
pour les croquettes. Vous avez des coquilles
Saint-Jacques, dites coquilles pélerines; rem-
plissez-les de cette préparation; ajoutez-y, si
vous voulez et si vous pouvez, des lames de
truffes ou des champignons. Une fois chaque co-
quille garnie, saupoudrez-la de chapelure de
croite de pain d'une- couleur claire; faites
chaufier sur le gril, et mettez par-dessus uncou-
vercle de casserole avec des cendres chaudes.

5° CROUSTADE DE VOLAILLE. Taillez, soit en
lames, soit en losanges ou en ronds, des mor-
ceaux de mie de pain, de quatre ou cinq centi-
métres (un pouce et demi environ) dehauteur.
Vous en incisez I'intérieur avec le coutean
pour y fagonner un creux, et vous faites cette
incision a une ligne au bord en dedans et tout
a ’'entour. Mettez ces croiitons dans une bonne
friture de saindoux. Quand ils auront une belle
couleur, vous les égoutterez et les viderez,c’est-
a-dire que vous Oterez la mie del'intérieur. Au
moment de servir, vous les garnirez, soit de
la préparation indiquée pour les petites bou-
chées, soit d'une purée de volaille. (Voyez Pu-
rée de volaille.) .

6° OEuFs POCHES A LA VICTORIA. Les ceufs qu’on
a décorés de ce nom royal ne sont pas autre
chose que des ceufs bien frais, comme on en
trouve a la campagne, que l'on fait pocher
voy. OEufs pochés), et quon sert sur une
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épaisse purée de volaille garnie de croutons
frits au beurre ou de tranches de truffes.

7° BLANQUETTE DE voLAILLE. Coupez en esca-
lopesles chairs de volaille dont vous pouvez
disposer, et aplatissez-les avec le dos du cou-
teau; parez-les le mieux possible et donnez-
leur une forme agréable. Faites un petit blanc
que vous assaisonnez convenablement de poi-
vre, de sel, d'un peu de muscade, et auquel
vous ajoutez des champignons, si vous en avez.
Mettez-y les morceaux de volaille, et liez deux
ou trois jaunes d'ceuf que vous délayez avec un
peu de créme et quelques petits morceaux de
beurre frais. Entourez cette blanquette de
crotitons frits au beurre.

8° EMINCE DE VOLAILLE AUX GHAMPIGNONS. Pro-
cédez en tout comme il est dit ci-dessus, en
ajoutant des champignons coupés en lames.

9° EMINCE DE VOLAILLE AUX TRUFFES. Procédez
encore de la méme maniére, en ajoutant & la
volaille des lames debelles truffes noires au lien
de champignons. Garnissez de crotitons de mie
de pain frits au beurre.

10° MARINADE DE VOLAILLE. Découpez en mor-
ceaux de bons restes de volaille rotie, l'aile et
la cuisse, par exemple, en deux parties, 1'esto-
mac et ]a carcasse également en deux parties.
Mettez tous ces morceaux dans un saladier avec
poivre, sel, huile, vinaigre, thym, laurier, per-
sil et quelques tranches d'oignons. Laissez-les
dans cette marinade pendant quatre ou cinq
heures. Préparez une pate a frire trés-légére.
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Egouttez les morceaux de volaille, trempez-les
dans cette pate, et faites-les frire. Quand ils se-
ront d’'une belle couleur, vous les égoutterez
soigneusement et les servirez sur une serviette,
eouronnés de persil frit.

11* CAPILOTADE DE VOLAILLE. Parez les meil-
leurs morceaux de vos restes de volaille ; otez-
en la peau; mettez-les dans une casserole, en"
attendant la sauce que vous préparerez de la
maniére suivante : faites un petit roux, mouil-
lez-le de jus ou de bouillon, si vous n’avez pas
de jus, et ajoutez un demi-verre de via blanc
gec. Mettez alors dans ce roux les carcasses, les
08 et les peaux de la wolaille, avec du thym,
une demi-feuille de laurier, du persil et des oi-
gnons coupés en tranches. Faites-les bouillir
une demi-heure. Passez cette sauce au tamis de
crin sans la fouler, et versez-la sur la volaille.
Laissez chauffer sans faire bouillir; dégraissez
ot servez avec un jus de citron et une garniture
de crouitons frits.

Remarque. Au lieu de faire une saunce pour
cette capilotade, il vaut mieux se servir d’espa-
gnole a laquelle on ajoute aussi, outre les dé-
bris de volaille, un demi-verre de vin blame.
Avant dela passer, il faut la réduire assez pour
- qu’elle puisse bien masquer tous les morceaux
dressés sur le plat.

12° SALADE DE VOLAILLE A LA RAVIGOTE. Cou-
pez proprement de bons restes de volaille; sé-
parez l'aile de 'aileron, et, si les cuisses sont
un peu fortes, coupez-les en deux, et dtez-en les
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peaux. Assaisonmez 10us ces MOTSERTK HdMIME
une salade ordinaire, et dressez-les sur le plat
comme une iricassée de poulet. Garnissez le
tour du plat avec des ceeurs de laitues ot des
ceufs durs coupés en quartiers. Faites une ravi-
gote (voy. Ravigole), €t versez-la sur la salade
de volaille, que woos décorerez avec des capu-
cines en flenr, des filets danchois ot des cor-
michons. A

{3° BALADE DE VOLAILLE A LA MAYONNAISK.
Préparez exactement les morceaux de volaille
comme i est dit pour la salade 2 la ravigote,
Dressez-les ensuite et versez dessus une mayon-
naise (voy. Mayonnaise). Garnissez de méme le
tour duplatde ceeursde laitueset d’®ufs coupés
que vous appliquerez sur ia mayonnaise, et dé-
corez convenablement eette salade avec das
anchois coupés en filets, des fleurs de capuocines,
des capres et des tranches minces de cornichon.

14° TricasstE DE POULET AU Riz. Il vous reste,
je suppose, une fricassée de la veille, ou bien,
c’est une fricassée manquée, dont on a laissé
tournerla sauce, en'oubliant prés du feu, aprés
I'avoir liée. Voici le moyen d’en tirer parti.
Vous faites crever 250 grammes (une demi-livre)
de riz dans du bouillon, de maniére qu'il soit
épais et que le grain reste entier; vous 1'assai-
sonnez et vous y ajoutez un peu de muscade
rapée. Beurrez un couvercle de casserole, éten-
dez dessus une partie du riz, a peu prés 1’épais-
seur de trois centimétres (un pouce); sur ce riz
mettez la fricassée avec sa sauce froide; recou-
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vrez-la de riz dont vous unissez la surface avec
la lame d'un couteau. Dorez avec un jaune
d’ceuf, faites chauffer au four et servez en fai-
sant glisser le tout du couvercle de la casserole
sur le plat.

15° FRICASSEE DE POULET AU SOLEIL. Prenez la
desserte d'une fricassée de poulet; enveloppez
de sauce 'chaque morceau, que vous trempe-
rez ensuite dans de la mie de pain trés fine.
Battez trois ou quatre oeufs, plusou moins, selon
la quantité de fricassée que vous avez & paner,
et assaisonnez-les comme pour faire une ome-
lette. Trempez-y la volaille et passez-la une se-
conde fois 4 la mie de pain. Faites-lui prendre
couleur dans une belle friture, et servez sur un
plat couvert d'une serviette, avec un bouquet
de persil frit par-dessus.

16* PouLET A LA DIABLE. Ce mets, qui est une
importation anglaise, n'est pas un mets ordi-
naire. C’est un tonique pour les estomacs blasés
qui ont besoin d’étre fortement excités. Voici
quelle en est la recette appliquée aux restes de
poulets rotis. Vous ciselez légérement les mor-
ceaux de volaille, principalement les ailes et les
cuisses, et vous les beurrez non pas avec du
beurre, mais avec de la moutarde; vous assai-
sonnez largement de poivre et de sel, et vous
saupoudrez , mais légérement, de poivre de
pelits piments rouges, dit poivre de Cayenne.
Faites chauffer sur le gril & un feu doux et

- servez a sec.
Iei se termine la nomenclature déja assez
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longue des divers mets qu'on peut confectionner
en tirant le meilleur parti possible des volailles
provenant dela desserte de la table. Nousallons
passer 4 un sujet non moins intéressant, au
poulet 4 la Marengo, ceuvre délicate et difficile,
qui demande une main expérimentée, et qui
suffirait 4 elle seule, quand elle estbien exécutée,
pour faire la réputation d'un artiste. Ecoutez
donc, cuisiniers et cuisiniéres, et instruisez-
vous.

PouLET A 1A MarENGo. Prenez deux poulets
gras et bien en chair; vous les dépécerez avec
soin et en suivant les indications que nous
avons données pour le poulet en fricassée.
Mettez de I'huile d’olive dans une casserole;
placez-y d’abord les cuisses seules pendant
quatre ou cing minutes, ensuite les autres
membres; assaisonnez de poivre et de sel. Fai-
tes frire ainsi les poulets jusqu’a ce que chaque
membre ait pris une couleur dorée. Quand ils
seront sur le point d'étre cuits, ayez deux
gousses d'ail, deux échalotes, un peu de persil
haché finement, que vous mettrez avec la vo-
laille. Egouttez I'huile aussitdt pour ne pas
laisser braler cet assaisonnement. Ajoutez une
demi-cuillerée de purée ou de sauce tomate,
deux cuillerées d'espagnole, un petit verre de
madére sec, un petit morceau de glace pour
corser un peu plus cette sauce, et une petite
pincée de sucre pour corriger 1'creté s'il y en
avait; mais il ne faut pas qu'on puisse sentir le
gotut du sucre. Faites mijoter le tout ensemble
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avee des champignons tournés et bien blanes,
des trufles bien noires coupées en lames et un
peu du jus de la cuisson des trufies. Liez avee
un moreeau de beurre frais gros comme le
poues, ne mettez plus au fey, ef ajoutez un jus
de citron. Dressez les poulets en pyramide sur
le plat, saucez et mettez tout autour des cxof-
tons taillés en lames et des ceufs frits & I'huile.

Mangez chaud sur des assieites chaudes, et
gardez un bon souvenir au professeur.

CeAyUFROIP DE VoLAILLE. Faites une fricassée
de poulet; une fois cyite, retirez les membres.
Ajoutez & la sauce deux bonnes cuillerées de -
gelée de viande; faites rédunire d'antent; liez
avee un peu de beurrs et quatre jaunes d’cenf;
passez & I'étamine; ajoutez un jus de cilron,
dss champignona &t autres garnitnres, Trempez
chaque membre de volaille dans cetfe sawce a

- meitié froide; dressez et masquez avec le reg-
tant de la sauce. Décorez avec des croitons de
gelée, des truffes et des blanes d'eufs durcis.
On peut varier de bien des manjéres et tou-
jours avec gotit la décoration de ce plat.

GALANTINE BE VOLAILLE. (Voy. Galantine de
dinde).

PouLeT AU KARI. Préparez le poulet comme
pour une fricassée et comme il est dit ci-dgs-
sus; mais, en place d’une liaison de jaunes
d’eeufs, vous délayez une cuillerée a café de
poudre kari avec un peu d'eau que vous met-
tez dans la fricassée. Yous lavez 125 grammes
{un quarteron) de riz et vous le mettez dans




VOLAILLE %3

une petite casserole avec de 'ean , de maniére
qu’il en soit bien couvert; vous le faites partir
d’un bon bouillon, et vous le laissez ensuite
sur le fourneau pendant une heure. Quand il
est suffisamment crevé, le grain resfant entier,
vous renversez la casserole sur un plat, en la
frappant légérement, et le riz tombe tout en-
tier en un pain trés-blanc. Vous le servez ainsi
a coté du kari, et, pour le manger, on 1’écrase
dans la sauce, qui doit étre longue et claire.

PouLET saUTE. Le'pouletétantdécoupé comme
pour la fricassée, vous le mettez dans une eas-
serole dont le fond a été beurré, et vous 1'assai-
sonneg de poivre, de sel et d'un pen de mus-
cade; mettez sur le feu, et faites frire ainsi
jusqu'a ce que chagque membre ait pris une
couleur dorée. La cuisson étant sur le point de
s'achever, vous ajoutez une gousse d'ail , deux
échalotes et du persil haché finement. Laissez
les cuisses un peu plus longtemps que les au-
tres membres. Les fines herbes passées, mettez
une cuillerée a bouche de farine, ou mieux de
I'espagnole, et sautez le poulet en y ajoutant
un verre de vin blanc sec etun pen de bonillon.
Quand il est prés de bouillir, dressez-le sur le
plat; on peut ajouter des champignons ou toute
autse garniture avec un peu de citron.

PouLET A 1A TARTARE. (Voy. Pigeon d la cra-
paudine).

PouLkT AU Rriz. (Voy. Chapon ou poularde
au riz).

POULET A L’ESTRAGON. Préparez le poulet
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comme un chapon poélé, et vous mettrez des-
sous un jus clair avec des feuilles d’'estragon
concassées et blanchies.

PouLET A LA REINE. Méme préparation que
pour le chapon poélé, et vous servez dessous
une allemande avec ou sans garniture.

PouLer A Lo MonTMORENCY. Méme prépa-
ration , et dessous un sauté de truffes et de
champignons.

PourET AU Jus. Méme préparation, et dessous
un jus réduit et des tranches de citron.

PouLET & L'ANGLAISE. Comme le chapon poélé,
ou tout simplement bouilli et servi avec une
sauce au beurre dans laquelle vous mettez du
persil haché finement et dont vous couvrezla
volaille.

PoULET AU BEURRE D'ECREVISSES. Préparez
votre poulet comme le chapon poélé, et faites
un blanc avec la cuisson, ou bien ayez un pen
de velouté; dans I'un comme dans 'autre vous
mettrez un beurre d’écrevisses.

PoULET A LA cINQ-cLoUs (d’autres disent A ra
SAINT-CLOUD). Préparez votre poulet comme le
chapon poélé; mais avant de le faire cuire,
mettez-lui sur l'estomac cing morceaux de
truffes, taillés en forme de clous, et, lorsqu'il
est cuit, servez dessous un sauté de truffes.

Dindons et dindonneaunx.

11 faut choisir les dindons gras, & peau blan-
che et 4 pattes noires La dinde est générale-
ment préférée au dindon, parce qu'elle est plus
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grasse. On réserve les dindonneaux pour la
broche.

DINDONNEAU ROTI. Aprés avoir vidé, flambé et
bridé le dindonneau, vous le piquez ou bien

. vous le couvrez de lames de citron et de bardes
de lard. Mettez & la broche; une. heure et de-
mie suffit pour rotir & point un dindonneau.
Ayez bien soin de l'arroser tout le temps avec
son jus, et faites en sorte qu’il soit de belle
couleur au moment ot il est dressé.

Comme plat de famille, on peut garnir inté-
rieurement le dindonneau de chair & saucisse,
de foie -haché et-de marrons grillés, le tout
mélé avec une petite purée d'oignons brune et
assaisonné de poivreet de sel. On peut aussi
servir a part un jus ou une sauce.

Dmwpe TRUFFEE. Pour truffer convenable-
ment une dinde, vous prenez environ deux ki-
logrammes (quatre livres) de trufles fraiches.
VYous les brossez, vous les lavez a plusieurs
eaux, afin qu’il ne reste aucune parcelle de
terre. Vous les mettez ensuite dans une casse-
roleavec250 grammes (une demie-livre) de sain-
douzx, une bouteille de vin blanc sec, une feuille
de laurier, un peu de sel, et vous les faites cuire
pendant dix minutes. Alors vous les laissez se
refroidir dans leur cuisson; puis vousles pelez,
vous hachez trés fin les pelures, que vous pi-
lez dans un mortier en y mélant du gras de
lard haché également trés-fin. Assaisonnez de
poivre et de sel, et ajoutez le résidu de la cuis-
son des truffes, mais sans mettre le fond, qui
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pourrait étre un peu terreux. Mélez i oette
farce les truffes entiéres et truffez la dinde.
Bourrez bien d’abord le jabot, ensuite 1'inté-
rieur de la héte, que vous enveloppez de
grandes bardes de lard maintenues au meyen
de ficelles; par-dessus ces bardes, mettez en-
core des feuilles de papier graissées et ficelées
avee soin. Sile temps est see et froid, vous
pouvez garder cetie piéce pendant huit ou dix
jours, afin que les chairs prennent bien le par-
fum de la truffe. Mettez & la broche devant un
bon feu et laissez cuire environ deux heures.
Quelque temps avant de débrocher, retirez le
papier qui enveloppe la dinde, pour que les
~ bardes de lard prennent un peu de couleur.
Ajoutez du jus A celui que la dinde a pu rendre
et servez-le a part dans une sauciére.

DinpE EN DauBE t. Bridez la dinde comme
pour entrée. Marquez-la dans une daubiére on
casserole dont le couvercle ferme bien juste;
mettez dans le fond des morceaux de lard et
quelques oignons dont un piqué de deux clous
de girofle; ajoutez des carottes, deux pieds
de veau, un bouquet garni et les abatis de
la dinde, gésier, pattes, cou, téte, etc. Mouillez
avec quatre cuillerées & pot de bouillon et un
petit verre d’eau-de-vie. Couvrez bien herméti-
quement la daubiére, et faites cuir & tout petit
feu pendant quatre ou cinq heures. Dégraissez
alors la cuisson, passez-la aun tamis, faites-la

* On peat prendre, pour faire les daubes, des dindes on des
dindons qui sergient trop vieox pour &lre mis A la broche.
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réduire avee' une cuillerée d’espagnole et ver-
gez-la: gous' la dinde an moment de la servir.
Vous pouvez aussiy mettre uae garniture quel-
conque, suivant votre gott etla saison.

DPINDON PESOSSH ET FARCI A L'ANGLAISE. Aprés
dvoir désossé Ia béte, en ayant soin de bien
meénager la peau, et de ne laisser de la carcasse
que le sternum, remplissez tout le vide inté-
rieur d'une faree eonvemablement hachée et
assaisonnée, a laquelle vous djoutez, si ¢’est
possible, quelques lames de truffes. Recousez
proprement la peau, et mettez le dindon i Ia
broelre pour 'y laisser euire une heure et de-
mie ou dewx heures, en larrosant assez fré-
quemment avee du beurre fondu trés-frais.
I¥autre part eassez les os retirés de la volaille,
et meftez-les dans une easserole avee du bounil-
lom, quelques morceaux de jambon maigre et
les mémes lgumes que pour le pot-au-fen.
Apres deux heures de cuisson, passez au tamis
cette sauce réduite & Iaquelfe vous ajoutez Ie
jas rendu par la volaille et une enillerée de jus
de ¢itron. Le dindon est servi avee cette sauce.

GaranTINE DE DINDE. Coupez les pattes et le
cou de Ia dinde, rentrez les cuisses en dedans,
laissez les ailes que vous désossez jusqu’a 1aile-
ron. Placez alors la dinde sur gne serviette,
tournez-la sur le ventre, fendez-la par Ie dos et
commencez a la désosser sans faire aucun trou
& la peau; il faut vous servir & cet effet d'on
petit couteau qu'on appelle couteau doffice.
Tirez les nerfs des enisees le miewx que vous
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pourrez; enlevez une partie des chairs de l'es-
tomac et des gros morceaux des cuisses. Piquez
de lard fin le maigre de la volaille ainsi désos-
sée et assaisonnez de sel, de pdivre et d’épices.
Faites une farce avec un kilogramme (deux
livres) de maigre de veau et autant de gras de
lard hachés bien fin et méme pilés au mortier,
si vous le pouvez. Assaisonnez un peu 1arge—
ment de poivre, de sel et d’épices. Etendez sur
la dinde une couche de farce a peu prés de
Pépaisseur d’un doigt. Sur cette premiére cou-
che faites-en une seconde avec des lardons
assaisonnés comme la farce et de la grosseur
du petit doigt; mettez alternativement un lar-
don et un filet de dinde, et, si vous n’avez pas
assez de chair de dinde, suppléez & ce qui vous
manque par des filets de veau 1. Vous conti-
nuez ainsi en metiant encore une couche de
farce jusqu’a ce que la dinde soit parfaitement
garnie et qu'elle ait sa premiére forme allon-
gée. Vous la cousez sur le dos, en ayant soin de
déranger le moins possible les lardons. Pressez
alors un jus de citron sur le ventre de la vo-
laille, masquez-la d’une barde de lard et enve-
loppez-la dans un linge que vous coudrez i
larges points, de maniére qu'elle conserve sa
forme a la cuisson. Faites cuire pendant trois
heures et de Ya manidre qui a été indiquée
1 Nous conseillons les filets -de veau, pour parler bourgeoi-
sement et économiquement. Mais il vaut beaucoup mieux , si
on le peut, employer des filets de langue & lécarlate, ou mxeux

du jambon, ou mieux encore des truffes bien noires, suxquelles
on sjoute les pelures hachées et pilées avec la tarce.
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pour la dinde en daube. Ajoutez i la cuisson
quatre pieds de veau et les couennes du lard
dont le gras vous a servi a faire la farce; veillez
a ce qu’'elle soit d™un bon sel. Vous laissez refroi-
dir cette galantine dans sa cuisson pendant une
demi-heure; vous I'en retirez alors et la pressez
avec un poids assez lourd, de manidre a faire
sortir le jus. On ne doit oter le linge qui 1'enve- -
loppe que lorsqu’elle est entiérement froide, et,
quand on n’est pas pressé, il vaut mieux laisser
refroidir totalement la culsson, qui sera ainsi
trés-reposée et plus facile & dégraisser. '

Nous arrivons a la fin de l'opération. Cassez
deux ceufs, prenez les blancs, battez-les et mé-
lez-y & mesure la gelée; placez-la sur le feu en
remuant toujours jusqu’a ce qu’elle soit prés de
bouillir : alors retirez-la, couvrez-la, mettez un
bon feu ardent par-dessus, et laissez & coté du
fourneau. Quand le blanc est presque cuit,
ajoutez un jus de citron qui servira a le clarifier.
Laissez ainsi reposer pendant trois quarts
d’heure, passez ensuite a travers une serviette
fine, et, quand la gelée est froide, décorez-en la
galantme

ABaTIs DE DINDON. Ces abatis se composent de
Ia téte, moins le bec et les yeux, du cou, des
ailerons, des pattes, du gésier et du foie. Passez
le tont au beurre avec une demi-cuillerée de
farine ; mouillez d'un peu de -bouillon; ajoutez
un bougquet garni, et pour garniture quelques
- petits oignons d’'égale grosseur, avec des navets
ou des pommes de terre.

19
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ArEroONS DE DINDE. Nous nous garderons bien
de fatiguer nos lecteurs en énumeérant les vingt-
sept maniéres différentes d’appréter les ailerons
de dinde. Ces vingt-sept maniéres, décrites dans
la plupart des livres de cuisine, se résument en
une seule;.la voici ‘dans toute sa simplicité :
Poélez, ou, ce qui revient au méme, braisez les
ailerons; lorsqu'ils sont cuits, dressez-les sur une
litiére ou garniture quelconque, glacez-les et
servez. Vous pouvez encore, aprés les avoir fait
cuire, les mettre sous presse, les passer a 1'ceuf,
1es frire et servir dessous, soit un jus clair, soit
une rémoulade. Dans le premier cas, ils se nom-
meront ailerons auw soleil, et dans le second,
ailerons da la tartare.

Du reste, traitez le dindonneau comme le
poulet, dont vous consulterez les divers articles,
et quant au vieux dindon, traitez-le comme la
poule ou le chapon. De la desserte de la dinde
rotie ou cuite autrement, vous tirerez le méme
parti et vous appréterez les mémes mets. que
ceux que nous avons indiqués en parlant du
poulet.

Pigeons.

Le pigeon qu'on emploie le plus ordinairement
dans les préparations culinaires est le pigeon de
volidre; il s’engraisse plus facilement que le pi-
geon biset, et la chair en est plus blanche et plus
:tendre On ne saigne pas les plgeons, on les
‘étoufle.

PiGEONS ROTIS. Aprés avoir plume , vidé et
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flambé les pigeons, vous les troussez et les met-
tez a la broche couverts d'une barde de lard, .
avec une feuille de vigne sous le lard. Ne regar-
dez pas toutefois la feuille de vigne comme chose
indispensable. Une demi-heure de cuisson suffit.
Le pigeon ramier, quand il est jeune, peut éga-
lement étre mis a la. broche.

PiGEONS A LA CRAPAUDINE 0U A LA SAINT-LAU-
RENT. Troussez les pigeons, les pattes rentrées
en dedans, et, aprés les avoir flambés, fendez-
les par le dos depuis le cou jusqu’au croupion ;
aplatissez-les sans trop briser les os, et assaison-
nez-les de poivre et de sel. Mettez-les alors dans
une casserole avec un morceau de beurre, une
feuille de laurier et quelques oignons coupés en
tranches. Lorsqu'ils sont cuits & moitié, vous les
retirez et vous délayez deux jaunes d’ceuf avec
le beurre qui a servi a cuire les pigeons. Vous
les trempez dans ce mélange, de telle sorte qu'’ils
en soient bien imbibés, et vous les panez avec
de la mie dans la.qnelle vous aurez mis deux ou
trois échalotes et du persil hachés finement, avec
du poivre et du sel. Une fois qu’ils sont bien
panés, vousles faites griller a feu doux, et vous
servez dessous une sauce claire a I'échalote ou
au citron.

Remargue. On doit faire cuire 4 moitié toutes
les viandes dites a la crapaudine qui ont une
certaine épaisseur ou un certain volume. Autre-
ment, si on les panait toutes crues, qu'on ait
affaire & des pigeons ou a des poulets, la panure
serait brilée avant que la volaille fut cuite. On



292 LA GUISINE

doit également avoir l'attention de servir sous
. toutes les viandes panées une sauce trés—clalre,
un simple jus avec du citron, parce que ce qui
tombe de 'objet pané qu’on découpe sur le plat
épaissit toujours assez le jus ou la sauce.
PiGEONS EN COMPOTE. MANIERE DE BRIDER LES
PIGEONS. Avant de dire comment on met les pi-
geons en compote, il est important que nous in-
diquions clairement la maniére de brider les pi-
geons et les autres volailles qu'on veut préparer
ainsi. Cassez le brochet de 1'estomac en glissant
le couteau sous la peaudu cou ; coupez les ailerons
et le cou, rentrezle croupion en dedans; rentrez
aussi les cuisses en faisant ressortir les pattes 3
coté, aprés avoir toutefois abattu le bout des on-
gles. Ayez une aiguille a brider avec de la ficelle,
que vous passez dans le croupion en la faisant res-
sortir par la jointure de la cuisse qui se trouve a
droite. Passez-la dans le bout de1'aile par devant,
en revenant sur le dos. Reprenez I'autre bout de
Paile en dessous, de maniére que laiguille res-
sorte par devant; reprenezla jointure de la cuisse
a gauche, et faites ressortir I'aiguille au croupion,
ou vous retrouvez l'autre bout de ficelle. Tirez
sur ces deux bouts en méme temps, jusqu'a ce
que vous voyiez le pigeon s’arrondir, et nouez la
ficelle. Quand le pigeon est cuit et que vous vou-
lez le débrider, vous coupez la ficelle au neeud,
vous tirez dessus, et tout vient & la fois.
-Les pigeons étant donc bridés comme nous ve-
nons de le dire, mettez-les dans une casserole
avecun morceau de beurre et quelquesmorceaux
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de petit salé (de la poitrine de préférence). Pas-
sez-les bien au beurre; lorsqu’ils sont un peu
raideset qu'ils ont pris couleur, retirez-les. Faites
un roux que vous mouillez avez du jus ou du
bouillon. Remettez les pigeons sur le fen avec
un bouquet garni et un oignon piqué d'un clou
degirofle. Quand ils sont & moitié cuits, ajoutez~
y une garniture de petits oignons d’égale gros-
seur, que vous aurez d’abord passés au beurre
pour leur donner une coulenr blonde; vous
pouvez aussi les garnir de ris de veau, de cham-
pignons et de fonds d’artichaut. Veillez & ce que
ces garnitures ne soient pas trop cuites. Laissez
cuire cette compote pendant trois quarts d’heure
ou une heure, et dégraissez avec soin avant de
PigroNs aux PETITS PoIs. Faites-les cuire
comme les pigeons en compote, et mettez les
petits pois en place de garniture. Ou bien encore,
en suivant un autre procédé, poélez les pigeons
et servez-les avec des petits pois au lard.
PreroNs Aux RraciNEs. Au lieu de petits pois,
mettez des racines, telles que carottes, navets,
que vousaurez faconnés avec un couteaud’office
destiné & cet usage, ou tout simplement avec
un emporte-pidce. Vous les ferez blanchir et
vous ajouterez une petite pincée de sucre pour en
corriger I'Acreté.
PiGEoNs EN GHARTREUSE. (Voy. Perdriz aux
choux ou Chartreuse de perdreaux.)
PiceEoNs A LA SainteE-MENEHOULD. Poélez les
pigeons entiers; laissez-les refroidir; passez-les
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a 'euf, c’est-d-dire trempez-les dans une ome-
lette battue; ensuite panez-les avec de la mie;
faites-les frire d'une couleur dorée et metiez des-
sous une rémoulade; oubien encore servez-lesa
sec sur une serv1ette

PIGEONS EN PAPILLOTE. Préparez-les exacte-
tement de la méme maniére que les pigeons i
la crapaudine. Aprés les avoir aplatis, vous les
laissez cuire dans le beurre avec 1'oignon. Gela
fait, prenez une grande feuille de papier, que
vous taillez comme pour des cotelettes. Du reste,
vous pouvez diviser chaque pigeon en deux
parties, afin que la papillote soit moins grande;
huilez bien le papier extérieurement; mettez de
chaque c6té une petite barde de lard, puis sur
cette barde de la farcea papillotes (voy. Farce d

papillotes), puis enfin le pigeon ou demi-pi-.

geon. Recouvrez et plissez le papier tout autour
avec soin. Mettez les papillotes sur le gril, d’a-
bord du c6té plissé, et retournez-les quand elles
ont pris couleur.

Nous dirons une fois pour toutes qu'aux pi-
geons poélés, comme aux volailles poélées, on
ajoute toutes sortes de sauces ou de garnitures
que le gotit ou la nécessité peut faire adopter. Il
doit étre aussi bien entendu qu’une volaille
poélée est une volaille bridée qu'on sert pour
entrée, et qu'il faut, comme nous I'avons déja
dit, frotter de jus de citron et envelopper de
bardes de lard, si c’est une volaille blanche, et
puis faire cuire dans une casserole avec des
carottes et des oignons, un bouquet garni et
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deux cuillerées de consommé ou de bouillon.

Nous avons souvent entendu demander, et on
pourrait nous demander encore, au sujet des
volailles, quelle différence il y a entre poéler et
dauber. Poéler, c'est faire cuire une volaille en-
veloppée de bardes de lard, avec peu de mouil-
lement, mais un bon fond. Dauber, c’est faire
cuire & grand-mouillement de grosses volailles
qu’il faut attendrir et qu’on entoure de légumes
comme garniture.

Canards et Canetons,

Les canetons les plus estimés sont ceux qui
sont connus sous le nom de canetons de Rouen.
Les canards et les canetons dits de ferme sont
aussi trés-bons lorsqu’ils sont jeunes et qu'ils ont
été bien nourris.

CanETON ROTI. Aprés avoir choisi un jeune ca-
nard ou caneton bien gras, vous le flambez, le
videz et le retroussezen lui renversant les pattes
le long des cuisses. Vous le bardez et le mettez
a la broche devant un feu modéré, en I'arrosant
avec un peu de bouillon auquel se mélera son
jus. Trois quarts d’heure suffisent pour le cuire ;
il ne faut pas qu'il soit trop cuit, la chair doit en
étre rosée.

Le canard domestique que vous mettez & la
broche aura un gotit bien supérieur, si vous le
garnissez intérieurement d’une petite farce faite
avec son foie, un peu de beurre, un oignon bien
haché, un peu de sauge finement hachée, du
poivre et du sel.
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Canarp poiLE. Poélez le canard et mettez-le
avec toutes les sauces ou litidres indiquées ci-
dessus. Vous obtiendrez ainsi des plats désignés
par des noms différents, mais- pour lesquels il
est bien inutile de faire des articles particuliers,
puisque le procédé est le méme. Nous aurons
donc :

CANARD A LA PURKE DE LENTILLES. (Voy. Purée
de légumes secs.)

CaNARD AUX NAVETS. (Voy. Navets glaces.)

CanarDp AUx oLIVES. (Voy. Ragoit d'olives.)

CANARD A LA PUREE DE NAVETS. (V oy. Purée
de navets.)

Canarp aUX coNGOMBRES. (Voy. Concombres
a Lespagnole.)

Canarp aux pETITS POIS. (VOy. Petits pois au
lard.)

CANARD A LA PUREE DE POIS VERTS. (Voy. Pu-
rée de pois verts.) -

Nous pourrions ajouter d’autres articles a cette
liste; mais il suffira, pour les trouver, de con-
sulter le chapitre des sauces ot des garnitures.

Remarque. Au lieu de poéler le canard et de
le faire cuire, comme cela se pratique générale-
ment, avec les garnitures, telles que navets,
petits pois, olives, etc., nous conseillons plutot
de le faire rotir, de le retirer bien vert (c'est-a-
dire rosé) de la broche, et de le mettre ensuite
pendant dix minutes avec ces garnitures. Il con-
serve mieux ainsi son gout et son jus, et la sauce
n'y perd rien, parce que le temps pendant lequel
le canard mijote avec les garnitures suflit pour
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leur donner toute la saveur désirable. Seulement
en suivant ce procédé, vous troussez le canard
comme pour entrée, les pattes sortant prés des
cuisses, et vous le ficelez de maniére a donner
a I’estomac le plus de rondeur possible.

‘Oles,

L’oie peut servir comme relevé ou comme
roti dans un ordinaire. Pour relevé, on la sert
braisée ou en daube. Les ailerons, le foie, le gé-
sier, etc., peuvent faire un abatis qui, sans va-
loir celui du dindon, n'est pas a dédaigner.

Ore roTIE. Choisissez une oie jeune, a graisse
blanche et a pean fine. Aprés 'avoir vidée, éplu-
chée et flambée, vous 1'essuyez avec soin. Bri-
dez-la, en lui laissant les pattes allongées, et
mettez-la a la broche, ou vous la laissez cuire
environ deux heures. La graisse qui en découle
est trés-bonne & conserver et trés-utile en cui-
sine.

O1e FARCIE. Préparez 'oie comme il est dit ci-
dessus. Faites une farce avec le foie, de la chair
a saucisse et quelques beaux marrons passés un
moment dans le beurre. Hachez bien le tout et
assaisonnez de poivre, de sel, de ciboule et de
persil finementhachés, et d'un peu de muscade
rapée. Ajoutez a cette farce les marrons que
vous avez conserves entiers, et garnissez-en in-
térieurement l'oie, que vous faites ensuite rétir
ou braiser.

Ore EN pAUBE. La maniére de procéder est la
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méme que pour la dinde en daube. (Voy. Dinde
en daube.)

O1E A LA LIEGEOISE. On coupe en morceaux une
oie trés-jeune, qui ne soit ni grasse ni maigre;
on ne la désosse pas, on retranche seulement le
sternum, partie la plus volumineuse de la tar-
casse. Les morceaux sont frits a la graisse dans
la poéle, aprés quoi on fait roussir dans cette
méme graisse dont on a retiré les morceaux
d’oie, deux ou trois gousses d’ail hachées trés-
finement. Onmouille avec un peu de vinaigre et
assez d’eau chaude pour former une sauce abon-
dante dans laquelle on remet les morceaux d’oie
convenablement salés dessus et dessous. La
cuisson s’achéve dansla poéle sur un feu trés-
vif; toute l'opération ne doit pas durer plus
d’une heure. Gette recette expéditive, qui s’ap-
plique également au canard, peut étre utile a la
campagne, lorsqu’il survient un héte gu’on n’at-
tendait pas.

MANIERE DE PREPARER ET DE CONSERVER LES
cuisses D'0IE. On a I'usage, dans certains pays,
de préparer, pour les provisions d’hiver, des
cuisses d’oie rétie, qui se conservent longtemps
sans altération dans leur propre graisse et qui
offrent a I'occasion une ressource utile et agréa~
ble. Voici comment on s’y prend.

Aprés avoir bien nettoyé et flambé les oies
destinées a cet usage, on les fait rétir & la bro-
che, mais de maniére a ne les cuire qu'aux deux
tiers, et on recueille avec soin toute la graisse
qu’elles ont renduse. On les laisse refroidir, et on
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détache alors proprement les ailes et les cuisses.
On peut, sil'on veut, réserver les ailes pour
les appréter, et les manger, ou bien les préparer
comme les cuisses. Dans ce dernier cas, il ne res-
tera que la carcasse dont on tirera immédiate-
ment parti. On rangera donc dans une terrine ou
un pot de grés les cuisses et les ailes les unes sur
les autres sans trop les presser, et en y jetant par
intervalles du sel pilé et quelques feuilles de lau-
rier. On les laisse ainsi pendant douze ou quinze’
heures, afin qu’elles se séchent convenablement.
Puis on mélange la graisse que les oies ont ren-
due avec de la bonne graisse blanche, on la fait
fondre et on la verse sur les cuisses et les ailes,
de maniére qu'elles en soient couvertes au
moins de deux ou trois centimétres (un pouce).
On laisse cette graisse se figer, et on recouvre
avec soin la terrine ou le pot d'un parchemin
bien ficeld.

Quand on veut employer ces cuisses d'oie, on -
les retire de leur graisse, en ayant le soin de re-
couvrir toujours ce qu’'on laisse, et on les fait
cuire de diverses maniéres pour les servir avec
toutes sortes de sauces, de garnitures ou de
purées.

Pintades.

Nous ne dirons qu'un mot de cet oiseau do-
mestique. Labontéde sa chair le fait rechercher
comme un excellent roti; mais il parait assez
rarement sur les tables, parce qu'il n’est pas
commun. Le naturel criard et querelleur de ia
pintade la rend tellement incommode dans les
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basses cours, que les culiivateurs renoncent 3
I'élever et & la nourrir, malgrd tout I'avantage
qu'ils pourraient en retirer.

Du reste, les pintades setraitent de tout point
comme les’ poulardes ou les chapons : jeunes,
o les fait cuire & la broche, piquées ou bardées ;
vieilles, on les met en daube.

CHAPITRE XI

GIBIER A PLUMES

Faisans : Faisan roti. — Perdreaux et Perdriz : Perdreaux rotis;
sautés ; en mayonnaise; grillés et panés; en papillote. —
Galantine de perdrix. — Perdrix aux choux ; chartreuse de

ux. — Perdreanx poélés. — Perdreaux & la Péri-
gord. — Salmis de perdreaux ou mancelle. — Chaufroid de
perdreaux. — Bécasses et bécassines : Bécasses ou bécassines
rities. — Salmis de bécasses. — Pluviers et vanneaus : Plu-
viers en entrée. — Canards sauvages et sarcelles : Canards
sauvages rotis; .en entrée. — Cailles : Cailles roties ; en
entrée. — Grives, merles, alouettes ou mauviettes, ortolans,
becfigues, rouges-gorges,

Faisans.

La chair du faisan n’est vraiment appréciée par
les amateurs qu’au moment ou elle commence &
se faisander; cette chair se parfume alors de 1’a-
rome désiré; mais il faut bien saisir ce moment :
souvent un jour de plus est un jour de trop, et
alors les émanations ne sont plus que désagréa-
bles a I'odorat comme au gout. Voici ce que dit
a ce syjet Brillat-Savarin : « Le faisan, quand il
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-est mangé dans les trois jours qui suivent sa

mort, n'a rien qui le distingue : il n’est ni si dé-
licat qu'une poularde , ni si parfumé qu’une
caille. Pris & point, c'est une chair tendre, su-
blime et de haut gotit, car elle tient & la fois de
la volaille et de la venaison. Ce point si désirable
est celui ou le faisan commence a se décompo-
ser ; alors son arome se développe et se joint a
une huile qui, pour s’'exhaler, avait besoin d'un
peu de fermentation, comme l'huile du café que
I'on n’obtient que par la torréfaction. Quand le
faisan est arrivé 1a, on le plume, et non plus tét,
et on le pique avec soin en choisissant le lard le
plus frais et le plus ferme. Il n'est point indiffé-
rent de ne pas plumer le faisan trop tot; des ex-
périences trés-bien faites ont appris que ceux
qui sont conservés dans la plume sont bien plus
parfumeés que ceux qui sont restés trop long-
temps nus. »

Le faisan, arrivé a ce point de décomposition
qui fait sourire un gourmet, n’est peut-étre pas
du gott de tout le monde, et nous croyons aussi

‘un faisan sera encore trés-digne de paraitre
sur une table, sans attendre qu’il ait le ventre
entiérement bleu ou vert; mais il n’est pas moins-
vrai que cet oiseau, pour étre bon, a besoin
d’étre mortifié. On le gardera donc cing ou six
jours et méme huit jours, suivant la saison et en
consultant la tempcrature.

Farsan roT1. Aprés avoir vidé et plumé le fai-
san, en Otant la téte et le cou tout entier, garni
de ses plumes, ainsi que la gueue tout entiére,
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on le pique de lard fin, comme nous I'avons déja
dit, et on le meta la broche, couvert d'une
feuille de papier beurré. Lorsque la cuisson tou-
che 4 sa fin, on retire le papier pour donner belle
couleur 4 la chair, et on dresse le faisan sur le
plat ou il doit étre servi. Souvent on le décore
en lui rendant sa téte, son cou et sa queue éta-
lée, qu’on assujettit au moyen de petits batons,
et on lui met au bec un morcean de carotte ou
de navet faconné en forme de petite fleur de bou-
ton de rose. Souvent aussi on le sert sans tous
ces ornements, comme une simple volaille. Nous
ne dirons pas autre chose du faisan, parce que
les différentes maniéres d’appréter cet excellent
oiseau sont les mémes que celles que nous allons
décrire pour le perdreau, et qu'on pourra con-
sulter.

Perdreanx ot Perdrix,

- 1l'y a en France deux espéces de perdrix ¢ la
perdrix rouge, dite bartavelle, principalement
répandue dans les départements du Centre et du
Midi, et la perdrix grise, qui se trouve & peu prés
partout. Au mois de septembre, tous les per-
dreaux, rouges ou gris, sont maillés ; et, depuis
ce mois jusqu’a la fin du mois de novembre, ils
‘sont tendres et parfaits au gotit. Mais passé ce
temps, il faut savoir distinguer les perdreaux qui
appartieninent aux premiéres ou aux derniéres
couvées. En termes techniques culinaires , on

! On appelle perdrix maillées les jeunes perdrix dont les
plumes se couvrept de légéres taches.

-
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désigne sous le nom de perdrix tous les vieux,
males ou femelles, et sous- celui de perdreaux
tous les jeunes des deux genres. Voici & quels
signes on distingue les jeunes des vieux, ou, en -
d’autres termes, les perdreaux des perdrix. Le
perdreau rouge porte au bout de chaque plume
de I'aile une tache blanche que n’a pasla vieille
perdrix; le perdreau gris a le bout des plumes de
Vaile pointu, tandis que ce bout est arrondi chez

la vieille perdrix. De plus, les perdreaux, rouges
" ou gris, ont les pattes lisses et fines; les pattes
des vieilles perdrix sont rudes et écailleuses. Les
perdreaux rouges sont généralement, a tort ou
a raison, plus estimés, plus recherchés pour la
table que les perdreaux gris : aussi sont-ils tou-
jours d'un prix plus élevé.

PerprEAUX ROTIS. Pour la broche, choisissez
toujours de jeunes perdrix, autrement dit des
perdreaux, en terme comsacré. Aprés avoir
vidé et flambé légérement les perdreaux, bridez-
les comme des poulets destinés 4 la broche, et
supprimez les ailerons. Gardez-vous bien de plu-
mer la téte, et non-seulement la téte, mais
méme une partie du cou; enveloppez cette par-
tie d’un papier huilé ou beurré, que vous dterez
au moment ot vous dresserez sur le plat. On pi-
que et on barde indistinctement les perdreaux
qu’on met & la broche. On doit avoir le soin de
ne pas les laisser trop cuire; ils perdraient leur
saveur.

PerDREAUX saUTES. Méme recette que pour les
poulets sautés. (Voy. Poulets sautés. )
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PERDREAUX EN MAYONNAISE. Méme recette que
pour la mayonnaise de volaille. ,

PERDREAUX GRILLES ET PANES. Méme recette
" que pour les pigeons & la crapaudine. (Voy.
Pigeons a la crapaudine.)

PERDREAUX EN PAPILLOTE. Méme recette que
pour les cotelettes de veau en papillote. (Voy.
Cételettes de veau.)

GALANTINE DE PERDRIX. Méme recette que pour
la galantine de volaille.

PERDRIX AUX CHOUX. Aprés avoir plumé, vidé et
flambé légérement les perdrix, vous passez qua-
tre petits lardons sur l'estomac de chacune
d’elles. Troussez-les comme on fait pour une
volaille poélée, c’est-a-dire les pattes rentrées
dans le corps; bridez-les et coupez-leur la téte.
Mettez dans une casserole un peu de bonne
graisse ou debeurre, et passez-y les perdrix, pour
leur faire prendre couleur, avec un morceaun de
poitrine de lard et deux oignons dont un piqué
de deux clous de girofle. Mouillez avec du jus ou
du bouillon. Ajoutez un petit cervelas que vous
avez d’abord lavé et piqué, deux carottes et une
feuille de laurier. Si les perdrix sont vieilles, il
faut leslaisser cuire deux heures avantde mettre
les choux; si ellcs sont jeunes, vous mettrez
ensemble perdreaux, petit salé, cervelas et
choux. :

Pour les choux, il faut d’abord les faire blan-
chir, ensuite les égoutter, les ressuyer sur un
linge, les assaisonner de poivre et de sel, les
réunir et les ficeler, et les mettre ainsi disposés
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avec les perdrix. La cuisson achevée, déficelez
les choux, formez-en un socle sur le fond du
plat, posez les perdrix par-dessus; coupez le
cervelas en tranches, le petit salé en gros dés et
garnissez-enle plat. Faites réduire la cuisson,
aprés l'avoir toutefois dégraissée, ajoutez-y une
cuillerée d’espagnole et saucez les choux; glacez
les perdrix et servez. Si vous n’avez pas d'espa-
- gnole, le jus de la cuisson étant réduit, délayez-
y un peu de fécule pour donner quelque consis-
tance 4 la sauce, que vous colorez avec un peu de
glace ou de jus de singe. -

CHARTREUSE DE PERDREAUX. La chartreuse de
perdreaux n'est guére autre chose que des per-
drix aux choux montées, c'est-a-dire arrangées
d’une certaine fagon, avec plus ou moins d'art :
c’est une affaire de temps, de patience et de
gotit. Nous donnerons & ce sujet des détails suf-
fisants pour mettre un cuisinier ou une cuisi-
niére & méme d’exécuter convenablement ce
plat, qui demande beaucoup de soins et une at-
tention toute particuliére.

Prenez une casserole sans manche, ou mieux
un moule appelé timbale. Garnissez-le au fond
et tout autour d’un papier bien beurré des deux
cotés. Taillez dans des carottes, et le plus prés
de la partie rouge, une trentaine de petits ba-
tons, et autant dans des navets; faites cuire ces
carottes dans du jus ou du bouillon, et les na-
vets dans de I'ean et du sel, avec un peu de fa-
_rine pour les tenir blancs. Lorsque les uns et les
autres sontcuits en restant un peu fermes, ayez

20
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un vide-pommes de la grandeur d’une piéce de
dix centimes, et coupez ces batons en liards de
I'épaisseur de ladite piéce. Foncezle moule avec
de la grosse saucisse coupée en tranches et avee
les racines taillées comme il vient d’étre dit;
mettez d’abord un rang de carottes couchées les
unes sur les autres, de maniére qu'un morceaun
vienne couvrir & moitié le morceau précédent,
en formant ainsi une espéce d’escalier. Faites
ensuite, de la méme maniére, un second rang
avec les navets, mais en les inclinant dans le
sensinverse, et continuez ainsi a poser alterna-
tivement carottes et navets, en variant la cou-
leur et 1a disposition jusqu’ace que le moule soit
rempli. Une fois les choux bien cuits, vous les
pressez pour en faire sortir le jus et vous les
hachez un peu, vous en garnissez le fond du
moule, ainsi que les parois tout autour, mais
avec précaution, de maniére a ne rien déranger
dans votre décoration. Placez alors au milieu les
perdrix et le petit salé, et veillez a ce qu'il n'y
ait aucun vide dans le moule. Tenez chaud aun
. bain-marie et servez.

" Autre mansere, dite en bdtonnets. La char-
treuse de perdreaux dite en batonnets se fait de
la maniére suivante, & I'aide d’emporte-piéces
_ destinés & cet usage. Vous taillez les racines,
carottes et navets, en petits batonnets de la
grosseur d'un tuyau de plume et de la longueur
du pouce; vous beurrez bien le moule, afin que
les batonnets puissent sy fixer quand on les
monte, ce qui demande plus d’attention et de
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savoir-faire que pour la méthode précédente
dite en liards. Vous rangez donc symétrique-
ment les racines dans le fond du moule, et pour
les monter vous les couchez de la méme facon
que dans la méthode en liards, en posant alter-
nativement les carottes et les navets, que vous
aurez fait cuire comme il est dit ci-dessus.

- Autre maniére , dite en colonnes. Cette fa-
con de décorer la chartreuse est plus simple et
plus expéditive. Prenez deux belles carottes bien
rouges et deux navets bien blancs : tournez-les
d’égale grosseur en les cannelant au moyen-d'un
couteau, et faites-les cuire commeil a été déja
dit. Ayez des épinards cuits bien verts et hachés.
Servez-vous des morceaux de navets pour figurer
une décoration quelconque au fond du moule,
avec un rang de saucisse coupée en tranches et
un autre rang de morceaux de navets fagonnés en
étoiles ou en telle autre figure qu'on obtient au
moyen d’emporte-piéces. Masquez tout ce fond
avec des épinards. Maintenant divisez en deux
dans le sens de lalongueurlesdeux carottes et les
deux navets, ce qui vous produira huit colonnes
rouges ou blanches; posez-les carrément contre
les parois du moule, & égale distance 1'une de
I'autre; mettez, pour les maintenir, quatre ou
cing centimétres (environ deux pouces) d’épi-
nards au fond et autour du moule, que vousrem-
plirez de choux en prenant vos précautions pour
ne rien déranger.

Nous devons faire remarquer que, pendant
qu’on tient chaud au bain-marie, il se forme un
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petit mouillement qui pourrait, si I'on retour-
nait immédiatement le moule, déranger toute
la décoration. Pour obvier & cet inconvénient,
vous renversez sur le plat la préparation avec le
moule, et vous la laissez ainsi quelques minu-
tes. Pendant ce temps les légumes placés dans
un sens différent de celui ou ils se trouvaient
tout 4 'heure au bain-marie s'égouttent, se res-
suient, et alors vous 6tez tout droitle moule.
Saucez le plat tout autour et servez. Il faut bien
observer toutes ces précautions; si 'on veut
réussir. Sans doute ces décorations variées font
un joli effet dans un diner; mais ce plat sera
tout aussi bon si on le prépare simplement
commme les perdrix aux choux, et tout aussi bien
accueilli des convives.

PerpREAUX PORLES. Choisissez deux per-
dreaux de méme grosseur, des perdreaux rouges
de préférence, et dont l'estomac ne soit pas
écorché. Supprimez les ailerons, la téte et
le cou, mais non la peau du cou qui
doit servir & retenir un morceau de beurre
frais que vous mettez dans l'estomac. Vous les
bridez comme les poulets poélés, c'est-a-dire
en faisant rentrer les pattes, et en donnant une
forme ronde et rebondie & I'estomac, que vous
couvrez d’abord de deux tranches de citron et
qu’ensuite vous enveloppez entiérement d'une
barde de lard. Vous metirez les perdrix ainsi
habillé2s dans une casserole avec quelques la-
~mes de carottes, des oignons en tranches, une
feuille de laurier, un oignon piqué de deux




GIBIER A PLUMES 309
clous de girofle, un houquet de thym et de per-
sil, un verre de vin blanc et le double dejus oude
bouillon. Egouttez-les au moment de servir, dé-
bridez-les; dégraissezla cuisson et faites-la réduire
avec un peu d’espagnole que vous versez sous les
perdreaux. On peut aussi les garnir soit d'écre-
visses et de truffes, ou plus simplement decham-
pignons, soitd’une purée de pois verts oulentilles.

Si vous n'avez pas d’espagnole, passez au
tamis la cuisson des perdreaux; faites un petit
roux léger que vous mouillerez avec cette méme
cuisson. Dégraissez la sauce et servez autant
que possible avec une garniture quelconque, ne
fat-ce qu'une garniture de petits oignons glacés.

»
I?ERDREAUX A LA PERIGoRrp. Choisissez deux ou
trois beaux perdreaux, rouges ougris, mais rou-
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ges de préférence. Aprds les avoir habillés et
flambés en ayant soin de ne pas les effleurer,
piquez les filets avec des morceaux de truffe
taillés en forme de clous de girofle. Mettez les
perdreaux & la broche, couverts de bardes de
lard et enveloppés de papier; donnez trois quarts
“d’heure de cuisson devant un feu modéré.
Quand ils sont cuits & point, débrochés et dé-
ballés, placez-les au centre du plat, garnissez
les intervalles avec des crétes de coq, des
champignons, des truffes entiéres, et saucez le
tout d'une sauce a la Périgord. Couronnez le
plat par une écrevisse, une grosse truffe et une
créte de coq. C'est une entrée fort élégante,
comme on peut le voir par le modéle donné
dans le dessin cijoint; de plus, elle est treés-
bonne et toujours parfaitement accueillie des
convives : seulement nous devons dire qu’elle
cotite un peu cher.

SALMIS DE PERDREAUX OU MANCELLE. Faites
cuire a la broche deux perdreaux, et laissez-les
refroidir. Levez les membres, c'est-a-dire les
ailes, les cuisses et 'estomac, et aprés en avoir
oté la peau, mettez-les dans une casserole avec
un peu de beurre frais pour les tenir chauds.
Les débris seront concassés avec les peaux et
serviront & faire la sauce. Prenez pour cela une
seconde casserole dans laquelle vous mettez ces
débris avec quatre échalotes et une gousse
d'ail hachées, quelques branches de persil, une
feuille de laurier, un peu de thym, du poivre et
du sel et un bon verre de vin blanc. Ajoutez de




GIBIER A PLUMES 314

Pespagnole en quantité suffisante pour avoir
autant de sauce qu'il vous en faut, et faites bouil-
lir 4 grand feu. Quand la sauce sera réduite au
point convenable, passez-la au tamis de crin
sans la presser, et de maniére & en bien couvrir
les membres des perdreaux, que vous tiendrez

chauds sans les faire bouillir. Dressez en rocher, -

saucez et garnissez de petits crotons de mie de
pain frits & 'huile. On peut ajouter encore un
jus de citron.

A défaut d'espagnole, prenez quelques petits
morceaux de beurre maniés de farine et jetez-
les dans la sauce pour D'épaissir. Cette sauce,
qu’on passe au tamis sans la presser, est beau-
coup plus claire et plus agréable a I'eil que si
on la passait & travers une étamine, qui lui

donne toujours ce qu’'on appelle en termes de -

cuisine un air trouble et louche. On peut encore
faire un petit roux, moitié vin, moitié bouillon,
dans lequel on met les débris.

- Nous n’avons pas besoin d’ajouter qu'un sal-
mis de perdreaux se fera tout aussi bien avec
des perdreaux provenant de la desserte de la
table.

CHAUFROID DE PERDREAUX. Le salmis étant fait
comme il est indiqué ci-dessus, ajoutez-y deux
cuillerées de gelée de viande; faites réduired’an-
tant; assaisonnez un peu plus que pourle salmis
chaud. Avant de faire réduire la sauce, vous en
avezretiréles membres desperdreaux. Quandelle
est amoitié froide, vous y trempez ces membres
I'un aprés I'autre. Dressez et masquez le chau-
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froid du restant de la sauce en le décorant avec
une garniture de gelée et de truffes. Ces chau-
froids sont excellents pour les soupers, lors-
qu’on donne une soirée ou un bal.

Bécasses et Bécassines,

La bécasse, oiseau de passage, nous arrive au
commencement de novembre; c'est en hiver
qu'elle a acquis toute sa graisse et qu’elle est
recherchée pour la bonté de sa chair. Les bé-
cassines passent an mois de mars et d’octobre,
et ne difféerent des bécasses que par la gros-
seur.

Ce gibier (bécasse ou bécassine) doit étre tou-
jours cuit un peu vert, ¢’est-d-dire étre rosé. On
ne le vide pas.

BECASSE OU BECASSINE ROTIE. Plumez et flam-
bez votre gibier ; suprimez les ailerons, otez les
yeux. Croisez les pattes sous les cuisses, de ma-
niére que les pattes se trouvent sur le dos;
passez le bec dans la jointure des cuisses, comme
si elles étaient traversées par une brochette.
L’oiseau ainsi troussé, couvrez-le d'une barde
de lard, que vous assujettirez au moyen d’une
ficelle. Passez un petit hatelet de fer & traversle
corps de la bécasse, c’est-a dire entre les cuisses
et les ailes, et fixez-le sur la broche. Faites gril-
ler ou frire une tartine de pain taillée carré-
ment, et placez-la sous le gibier de maniére
qu’elle regoive tout ce qui tombera. Lorsque la
cuisson est arrivée & point, débrochez et servez

" la bécasse sur cette tartine si bien humectée,
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et dont certains gourmets font plus de cas que
de la bhécasse elle-méme.

SALMIS DE BECASSES OU DE BECASSINES. Faites
cuire & la broche deux bécasses, et mettez des-
sous une assiette pour recevoir tout ce qu’elles
- rejetteront; cela vous servira plus tard & faire
la sauce. Aussitot qu'elles sont cuites un peu -
vertes, débrochez-les et laissez-les refroidir.
Levez alors les membres, ailes, cuisses, estomac,
téte et cou, et Otez-en la peau, excepté toutefois a
la téte et au cou. Mettez les membres dans une
casserole avec un peu de beurre pour les tenir
chauds. Concassez les débris en y ajoutant d’a-
bord ce que les bécasses ont rendu, ensuite
quelques branches de persil, quatre échalotes et
une gousse d’ail hachée finement, une demi-
feuille de laurier, un peu de thym, du poivre et
du sel. Une fois ces débris bien pilés et ainsi as-
saisonnés, mettez-les dans une casserole avec un
morceaudebeurre, faites-les revenir pendanthuit
minutes, Versez-y un verre de vin blane et une
cuillerée de jus ou de bouillon; laissez réduire
pendant dix minutes; passez alors & I'dtamine-
en foulant bien, de maniére a obtenir une espéce
de purée claire. Tenez chaud, sans faire bouillir ;
ajoutez un petit jus de citron, liez avec un pe-
tit morceau de beurre frais ou une cuillerée a
café de bonne huile d’olive, et versez le tout
sur les membres des bécasses. Ne mettez plus au
feu et servez chaud.

Il ne faut, pour confectionner ces excellents
salmis, ni espagnole, ni roux, ni beurre manié
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de farine ; la liaison se fait avec ce que les bé
casses ont rendu en cuisant; c’est la véritable
sauce.

Histoire de quatre bécassines o propos du
salmis de bécasses. L'histoire que je vais ra-
conter n'est pas une histoire faite & plaisir;
. elle tient une place honorable dans ma vie d’ar-
tiste, et elle peut rendre service a ceux de mes
lecteurs qui seraient dans le méme cas que 1moi.
Je dis plus : chacun peut en faire son profit, en
y trouvant la matiére d’un excellent plat.

Ayant recu un jour une poularde truffée, ja-
vais invité six personnes & venir manger cette
belle piéee. Un quart d’heure avant de nous
mettre a table arrivent deux amis que je n’at-
tendais pas et qu'il fallut admettre an nombre
de mes convives. (’était un surcroit facheux
pour ma béte périgourdine, et je ne savais trop
comment la sauver d'une attaque trop rude,
lorsqu’une idée lumineuse, une inspiration d’ar
tiste me passa soudain par la téte. Je laisse mes
convives au salon et je passe dans la cuisine. Je
retire six belles truffes du ventre de la poularde,
que je laisse achever doucement sa cuisson, et,
prenant quatre bécassines que j’avais en réserve,
je les coupe en deux, en mettant & part les in-
testins. Je fais sauter ces huit demi-bécassines
avec un peu de beurre frais, d’huile d’olive, du
poivre et du sel. Une fois qu’elles sont retour-
nées, "j’ajoute dans le plat a sauter un peu d'é-
chalote hachée, les intestins, un peu de gros -
lard, deux truffes hachées finement et une cuil-
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lerée a café de farine, faute d’espagnole. Je
mouille avec un peu de jus et je fais réduire le
tout en bouillie épaisse, que je n’eus pas trop le
temps de laisser refroidir. Je m’occupe alors de
tailler des papiers, comme pour des cotelettes
en papillotes, et je procéde de la maniére sui-
vante : sur chaque coté des papiers je pose une
trés-mince barde de lard, sur cette barde une
belle tranche de truffe, sur cette truffe un peu
de farce, et sur cette farce la demi-bécassine,
que jenveloppe en rapportant dessus l'autre
c6té pareillement disposé; ensuite, plissant bien
le papier pour que le jus ne s'échappe pas pen-
dant la cuisson, je le mets sur le gril, d’abord
du coté plissé ; puis, lorsqu’il a pris une petite
couleur de ce coté, je le retourne de l'autre pen-
dant deux minutes, et je fais servir chaud. Ce
mets fut trouvé si succulent par tous mes con-
vives, qu’ils le déclarérent bien supérieur a la
piéce principale, pour laquelle il fut d'un puis-
sant secours.

Pluviers et Vanneaux.

On distingue plusieurs sortes de pluviers;
mais le pluvier doré est celui qu'on recherche
le plus pour la table; sa chair est d’'un gout
exquis. Le vanneau est un oiseau a peu présde la
grosseur d'un pigeon, et trés-estimé aussi, bien
qu’il soit moins délicat que le pluvier.

PLuviErs ou VANNEAUX ROTIs. La meilleure
maniére ‘ d'apprécier la qualité de ces oiseaux
est de les faire cuire a la broche comme les bé-
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casses, sans les vider. Plumez donc et bardez
pluviers ou vanneaux, et faites-les rotir avec des
tartines dessous, comme il est dit pour les bé-
casses.

PLuviERs EN ENTREE. Les pluviers en entrée
s'accommodent trés-bien de la truffe. Mettez
les pluviers, dressés comme pour entrée,
dans une casserole avec quelques belles truffés
que vous aurez pelées, un bouquet garni, du sel
et du poivre. Faites revenir le tout dans un mor-
ceau de beurre frais; mouillez avec un verre de
vin blanc sec et un peu d’espagnole. Faites cuire
et dégraissez cette sauce; dressez les truffes,
mettez par-dessus les pluviers, et saucez avec
la sauce que vous passez a I'étamine. Ajoutez un
jus de citron.

Canards sauvages et Sarcelles,

Le canard sauvage et la sarcelle, plus petite
que lui et d’une chair plus délicate, s'apprétent
de la méme maniére, soit pour rotis, soit pour
entrées. .

CANARD SAUVAGE ROTI. Aprés avoir plumé et
vidé le canard, vous 'embrochez en travers sur
un hatelet et le faites cuire un peu vert. Vous
préparez une sauce au pauvre homme que, vous
mettez dessous pendant la cuisson, et vous le
servez ainsi.

Remarque. Tout gibier a plumes, & viande
noire, demande & étre cuit vert, c'est-a-dire
que, quand on le découpe, la chair doit en étre
rosée et juteuse. Il faut une certaine expérience

»
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et de l'attention pour bien saisir le point précis
de la cuisson; mais il convient toujours que le
gibier ne languisse pas a la broche, et pour cette
raison le feu doit toujours étre assez vif. On
peut reconnaitre que le gibier a atteint son point
de cuisson 4 quelques gouttelettes de jus qui com-
mencent a tomber et 3 un petit jet de fumée qui

-8’en échappe.

CANARDS SAUVAGES OU SARCELLES EN ENTREE.
Les recettes que nous avons données pour le
canard domestique peuvent s’appliquer en partie
au canard sauvage et a la sarcelle. Nous devons
dire toutefois que ceux-ci ne s’accommodent pas
aussi volontiers que le premier de toutes sortes
de sauces ou de garnitures, et que la garniture
de navets glacés est peut-étre celle qui leur con-
vient le mieux.

Callles.

C’est vers la fin de 1'été, dans le mois de sep-
tembre, que la caille est véritablement grasse
et succulente. « La caille, dit Brillat-Savarin,
est, parmi le gibier proprement dit, ce qu'il y a
de plus mignon, de plus aimable; une caille
bien grasse plait également par son gout, sa
forme et sa couleur. » Les cailles élevées dans
des cages ne valent jamais celles qui se sont
nourries librement dans les champs, et surtout
dans les vignes. Plus une caille est mangée frai-
che, meilleure elle est.

CarLres roTIES. La meilleure maniére d'ap-
préter les cailles est de les faire rotir. Plumez,
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videz et flambez les cailles; mettez-leur sur1’es-
tomac une feuille de vigne et une barde de lard
par-dessus. Faites-les cuire sur un petit hitelet
en les embrochant par le milieu du corps, et
servez-les sur une rotie de pain.

GAILLES EN ENTREE. Aprés avoir plumé, vidé
et flambé les cailles, mettez-les dans une casse-
role, chacune entre deux bardes de lard treés-.
minces, avec une feuille de laurier, du sel, da
poivre, un verre de vin blanc. Ainsi cuites, dres-
sez-les. Ajoutez & la cuisson un peu d'espagnole;
dégraissez, passez a 1'étamine, et versez cette
sauce sous les cailles. Vous ajouterez comme
garniture, entre chaque caille, soit une belle écre-
visse, soit quelques truffes ou des champignons.

Grives, Merles, alonettes on Mauviettes, Ortolans,
Becfigues, Rouges-Gorges.

Tous ces petits oiseaux, que les chasseursne
classent pas parmi le gibier proprement dit, et
qu’on désigne sous le nom commun de petits
preds, se servent habituellement pour rétis. On
ne doit pas les vider ; on les barde et on les met
en broche, toujours sur des hatelets assez petits
pour ne pas les déchirer. Prenons pour exemple
les alouettes ou mauviettes. On peut les embro-
cher sur une grande aiguille & tricoter, et on les
barde largement, de maniére que la brochette
ou l'aiguille passe dans la barde en méme temps
que dans l'oiseau : il n'est pas nécessaire alors
de maintenir les bardes avec de la ficelle comme
pour les oiseaux plus forts. On fixe cette bro-
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chette ou ce hatelet sur la broche au moyen de
ficelles, et on met des roties dessous, comme il
a 6té dit pour les bécasses.

On peut égaiement faire cuire les alouettes sur
le gril, et elles sont tout aussi bonnes qu'a la
broche. Voici de quelle maniére vous procéde-
rez : ayez une barde de lard que vous couperez
en petits carrés; sur un petit hatelet, embrochez
alternativement une alouette et un morceau de
lard, jusqu’a ce que la brochette soit remplie ;
assaisonnez de poivre et de sel. Préparez une
feuille ou caisse de papier huilé, placez-y ces
brochettes, I'estomac des alouettes étant posé
dessus d’abord, et mettez-les sur le gril; aprés
quelques minutes, retournez-les, saupoudrez
alors les estomacs d'un peu de chapelure fine;
laissez s’achever la cuisson, et servez les alouet-
tes sur la caisse de papier avec les hatelets, g'ils
sont en argent.

Ce que nous disons des alouettes s’applique
également aux autres oiseaux de ce genre.

Voici encore une excellente maniére de man-
ger ce petit gibier, lorsqu’on ne veut pas le faire
rotir, surtout les grives : flambez ces oiseaux &
un feu bien clair pour ne pas les noireir; es-
suyez-les dans une serviette, et mettez-les dans
une terrine, saupoudrés de sel fin. Laissez-les
pendant douze heures prendre ce sel. Préparez
une friture avec du saindoux qui n’ait pas encore
servi, et que cette friture soit chaude & point
comme pour frire une marinade. Egouttez les
petits mseaux et mettez—les dans la fntu;re, ou
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vous les laisserez environ cinq minutes, en veil
lant & ce qu'ils ne prennent pas couleur et i ce
qu'ils soient, au contraire, bien blancs. Aprés les
avoir égouttés et essuyés, dressez-les sur une
serviette avec du persil frit par-dessus, et server
chaud. Le petit gibier préparé de cette maniée
conserve toute sa finesse, toute la délicatesse de
sa chair. ‘

Nous croyons inutile de donner certaines re-
cettes qui ne peuvent qu’altérer la qualité d'ms
gibier si délicat. Laissons donc les poéles, les
daubes, les étuvées, a la grosse volaille, poules,
poulets, canards, oies, dindonneaux, que nous
pouvons nous procurer toute l'année, et que
I'art culinaire se plait, avec raison, a présenter
sous les formes les plus variées. Mais quanta
ces bons petits oiseaux de passage, qui ne font,
pour ainsi dire, que paraitre et disparaitre, sa-
chons profiter du bien que Dieu nous envoie et
en user sans le dénaturer. Aussi nous abstien-
drons-nous de parler de purée de cailles, de cré
pinettes et d'escalopes de filets de grives, de
croustades d'ortolans, toutes choses qui peuvent
étre trés-appréciées sur certaines tables, mais
qui n’appartiennent pas 4 notre cuisine, que
nous voulons tout a la fois simple et bonne.

R
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C CHAPITRE XII

GIBIER A POIL

Chevreuil : Filets de chevreuil. — Quartier de chevreuil a
la broche. — Civet de chevreuil. — Cotelettes de chevreuil ;
cotelettes de chevreuil braisées. — Emincé de chevreuil. —
— Hachis de chevreuil. — Sanglier. — Liévre : Civet de
liévre. — Lidvre a la broche. — Levraut sauté a la minute. —
Cotelettes de liévre & la Melville. — Filets de liévre piqués ;
marinés et sautés. — Lapin : Gibelotte de lapin. — Lapereaux
sautés ; en blanquette; a4 la Marengo.

Nous n’avons a indiquer pour le chevreuil
que quatre parties principales, qui sont dési-
gnées, dansle dessin ci-dessus, par des numéros,
savoir : I'épaule, par le numéro 1 ; lescotelettes,
par le numéro 2; le cuissot, par le numéro 3;

U
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le filet, par le numéro 4, mais seulement au-
dessus dudit numéro.

La chair du chevreuil est noire et d'un goit
un peu sauvage, mais excellente a manger, lors-
qu’elle a été convenablement marinée.

FILET DE CHEVREUIL. Aprés avoir piqué de lard
fin les filets, vous les faites mariner dans une
terrine pendant quarante-huit heures au moins,
avec deux verres de vinaigre, un verre d’eau,
sel, poivre, oignons coupés en tranches, deux
gousses d’ail écrasées, persil en branche, thym,
quatre grains de gemévre, huit clous de girofle,
six feuilles de laurier. Lorsque vous voulez les
employer, appropriez-les, donnez-leur une forme
arrondie, et faites-les cuire dans une casserole,
feu dessus, feu dessous, pendant une heure,
avec deux cuillerées de bouillon et autant de
vin blanc. Ajoutez quelques tranches d’oignons
et de carottes pour les garnir. Lorsque la cuisson
est achevée, faites-la réduire, aprés avoir toute-
fois retiré la garniture. Remettez alors les filets,
que vous laissez glacer dans leur fond de cuisson.
Dressez-les, ajoutez a la cuisson une cuillerée de
sauce poivrade, et versez-la sous les filets; ser-
vez chaud.

QUARTIER DE CHEVREUIL A LA BROCHE. Vous
oterez d’abord la peau jusqu'au pied, que vous
ne détacherez pas du gigot’ mais que vous
aurez soin d’envelopper d’un papier huilé, afin
que le poil ne se brule pas pendant la cuisson.
Piquez les chairs de lard fin, et mettez ensuite
le quartier de chevreuil dans une marinade pré-

L | o L
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parée de la méme maniére que pour les filets.
Laissez-le ainsi trois ou quatre jours, méme
plus longtemps si vous le jugez convenable,
mais en ayant toujours soin de le retourner plu-
sieurs fois. Pour le mettre & la broche, envelop-
pez-le d'un papier beurré, et faites-le cuire en-
viron une heure et demie. Dix minutes avant de
débrocher, 6tez le papier beurré, afin que votre
piéce de venaison puisse prendre belle couleur;
glacez-la, et dressez-la avec une sauce poivrade
dessous.

Civer DE cHEVREUIL. La poitrine et les épaules
sont des morceaux qui conviennent le mieux
pour confectionner ce plat. Procédez en tout de
la méme fagon que pour le civet deliévre, dont
nous parlerons un peu plus loin." ‘

COTELETTES DE CHEVREUIL. Parez ces cotelettes
comme des cotelettes de mouton. Assaisonnez-
les de poivre et de sel; faites-les mariner pen-
dant douze heures au moins et de la méme ma-
niére que les filets; égouttez-les sur une ser-
viette pour bien étancher la marinade. Mettez-
les dans un plat & sauter, avec du beurre frais
ou de I'huile d’olive, et faites-les cuire a bon {eu.
Retournez-les aussitdt que vous jugez qu’elles
sont cuites d'un coté, et, dés qu’elles résistent
au toucher, retirez-les. Alors vous égouttez
I’huile oule beurre du sautoir, et vous détachez
le fond avec une sauce poivrade que vous versez
sous les cotelettes. Vous avez préparé des mor-
ceaux de mie de pain frits 4 'huile ou au beurre et
taillés & peu prés de la forme des cotelettes;
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vous placez un de ces morceaux entre chaque
cotelette.

. Si, comme cela peut arriver, vous n’avez pas
de sauce poivrade, lorsque les cotelettes sont
cuites, vous les 0tez du plat a sauter, et vous
passez un peu d’échalotte finement hachée avec
an petit morceau d'ail; puis vous ajoutez une
demi cuillerée a bouche de farine que vous délayez
avec un peu de vin blanc sec et une cuillerée &
bouche de marinade ; assaisonnez de poivre et de
sel, ne laissez pas bouillir cette sauce, et, dés
qu'elle sera bien liée, versez- la sous les cote-
lettes.

COTELETTES DE CHEVREUIL BRAISEES. Apreés les
avoir taillées et parées comme des coteletttes de
mouton on les appréte de la méme maniére que
les filets de chevreuil. :

Emince DE cHEVREUIL. Lorsqu'’il vous reste du
chevreuil réti, levez toutes les chairs et retirez-
en les peaux et les nerfs; coupez ces chairs en
escalopes trés-minces, larges de deux doigts, et
donnez-leur une forme ovale; aplatissez avec le
manche du couteau celles qui présenteraient
trop d’épaisseur. Ayez toute préte une poivrade
bien réduite; mettez-y 1'émincé et ne laissez
pas bouillir. Au moment de servir, ajoutez, gros
comme la moitié d’'un ceuf, du beurre frais par
petits morceaux, ce qui donne & 1'émincé beau-
coup de finesse et de moelleux. Dressez-le ensuite
sur un plat bien chauflé, garnissez-le de crotitons
taillés en forme de bouchons et frits a I'huile,
masquez légérement avec un peu de glace, et
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servez chaud. Nous recommandons particu~
lidrement ce mets aux amateurs, qui au-
ront soin de le manger sur des assiettes bien
chaudes. .

Si vous n’avez pas de sauce poivrade, alors a
la guerre comme a la guerre, & la campagne
comme a la campagne. Vous ferez un petit roux
que vous mouillerez moitié avec du bouillon,
moitié avec du vin blane sec, et dans lequel vous .
mettrez les os et les peaux des morceaux de che-
vreuil pour donner bon godt & la sauce; vous
laisserez bouillir le tout sur I'angle du fourneau
pendant une heure. Ajoutez alors un verre de
la marinade; passez le tout au tamis, dégraissez
et faites réduire au point convenable pour y
mettre 1'émincé, que vous terminerez comme
il est dit ci-dessus.

Hacais pE cHEVREUIL. Ge hachis se fait exacte-
ment de la méme maniére que le hachis de
mouton; seulement on le mouille avec un peu de
sauce poivrade au lieu de le mouiller avec de
I’espagnole.

Remarque. Le cerf et la biche, le daim et le
faon peuvent s'employer comme le chevreuil, !
mais on en fait bien moins usage. ’

Sanglier. : i
Le sanglier se prépare de la méme maniére
que le cochon domestique, al'exception toutefois
des filets et des cuisses, qu’on fait mariner comme
la chair du chevreuil; les filets doivent étre
braisés pendant deux heures, et les cuisses pen-
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dant six heures. Il leur faut touj ours une sauce
bien relevée de marinade.

Lidwre.

Les lidvres de montagne, qui se nourrissent
de serpolet et d’autres plantes aromatiques, sont
bien supérieurs aux liévres de plaine pour la
bonté et I'excellent gotit de leur chair; ils sont
. aussi plus gras : ils ont le pelage brun, tandis
que ceux des plaines I'ont presque roux. Pour
distinguer un levraut d'un liévre, il faut tater le
dehors des pattes de devant de l'animal & la
premiére jointure; si I'on y frouve une petite
grosseur a peu prés de la forme d’une lentille,
c’est un signe qu'il est jeune. -

CIVET DE LIEVRE. Aprés avoir dépouillé et vidé
un liévre, vous le coupez en morceaux et vous
avez soin de mettre en réserve le sang, que vous
tenez dans un endroit frais, en y ajoutant quelques
petits morceaux de beurre; il vous servira plus
tard a lier la sauce.

Ayez 250 grammes (une demi-livre) de petit-
salé, que vous lavez a l'eau tidde et que vous
coupez par petits morceaux carrés de la gros-
seur du pouce. Faites un roux et ajoutez-y les
morceaux de petit-salé, que vous y faites re-
venir un instant; mettez-y alors le liévre,
et, quand il sera bien revenu, mouillez-le avec
moitié bouillon, moitié vin rouge, en y ajou-
tant un bon bouquet garni, une gousse dail,
du poivre, point ou peu de sel, un oignon pi-
qué de deux clous de girofle, et, sil'on veut,




GIBIER A POIL 827

un peu de muscade rapée. Il est essentiel que le
ragotit soit baigné, c’est-a-dire que la viande
soit bien couverte par la sauce. Lorsqu'il sera
4 moitié cuit, ajoutez le poumon et le foie, mais

ayez grand soin de retirer le fiel. Faites aller le
tout a grand feu jusqu'a ce que le mouillement
soit réduit aux trois quarts, de telle sorte que
les petits os s’attachent au fond de la casserole.

Ayez alors deux douzaines de petits oignons
de méme grosseur, que vous faites glacer de la
maniére suivante : mettez-les dans une casse-
role avec un peu de sucre, un peu de beurre et
un demi-verre de vin blanc, laissez-les cuire et
tomber a glace et prendre une belle couleur
blonde. Ayez aussi des champignons, et, si vous
le pouvez, des fonds d’artichaut, que vous tenez
chauds & part dans un peu d’espagnole Prépa-
rez des crotitons de mie de pain longs 4 peu
prés ‘de cing 4 six centimétres (deux pouces) et
de la forme d’un deri-losange dont les angles
seraient arrondis; faites-les frire & I’huile.

Ces garnitures étant ainsi disposées, liez le
civet avec le sang que vous avez mis en réserve.
" Dressez-le en pyramide sur le plat, en le cou-
ronnant avec les petits oignons glacés. Passez la
sauce du civet dans la casserole ou étaient ces
oignons, afin d'en détacher toute la glace, et
versez-la surle civet. Ajoutez les champignons,
12s fonds d'artichaut, le petit-salé, et garnissez
le tout avec les crotitons de pain frits. Servez
chand.

LIEVRE A LA BROCHE. Lorsque vous avez dé-
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pouillé et vidé le liévre, vous dtez une seconde
peau ou pellicule qui recouvre les filets et les
cuisses, et & cet effet vous le faites revenir sur
un fourneau dont le feu soit ardent; ensuite,
pour raffermir les chairs et les piquer plus faci-
lement, quand vous le retirez de dessus le four-
neau, vous lui frottez les cuisses et le dos avec
le foie, ce qui lui donne un beau vernis.

Piquez de lard fin les cuisses et les filets (c’est
ce qu’'on appelle le rable); enveloppez le dos et
les épaules d’une ou de plusieurs bardes de lard,
et mettez le lidvre a la broche; une heure de
cuisson doit suffire; arrosez-le trés-souvent pen-
dant la cuisson. Pour faire la sauce, pilez le foie
cru, que vous faites ensuite revenir avec un petit
morceau de beurre frais, quelques échalotes
trés-finerent hachées, un peu de thym, une
feuille de laurier, du persil en branche; mettez
une deml-cmllerée a bouche de farine, que vous
faites revenir avec cet a.s_saisonnement; ajoutez
un verre de vin blanc et une cuillerée de bouil-
lon. Tournez cette sauce jusqu'a ce qu’elle bouille
et soit reduite a moitié ; assaisonnez-la fortement
de poivre et de sel, passez-la au tamis de crin,
remettez-la dans une casserole sur le feu, et,
lorsqu’elle commence a\bouillir, liez-la avec le
sang que vous aurez mis en réserve. La sauce se
sert & part dans une sauciére.

Lorsqu'on ne veut employer que la moitié
d'un liévre pour réti, c’est toujours le rable, la
partie de derriére que 'on prend. On pique
cette partie, on la fait mariner pendant vingt-
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quatre heures avec du vinaigre mélangé d'un
peu d’eau, poivre, sel, oignons coupés en tran-
ches, thym, laurier, persil, girofle, et on la fait
cuire comme il a été dit ci-dessus pour le liévre
a la broche. Quant & la partie de devant, on
I’emploie a faire un civet.

LEVRAUT SAUTE A LA MINUTE. Dépouillez, videz
et coupez par morceaux un jeune levraut; met-
tez-le dans une casserole avec un morceau de
beurre, sel, poivre, épices. Faites-le cuire & un
feu vif, et remuez tous les morceaux autant
I'un que l'autre, afin qu’ils cuisent également.
Lorsqu’ils sont fermes et qu’ils résistent sous
la pression du doigt, ajoutez d’abord fines
herbes, échalotes et persil hachés, quelques
champignons, puis une cuillerée & bouche de fa-
rine, un verre de vin blanc et un peu de bouil
lon. Dés que le ragotit est sur le point de bouil-
lir, retirez-le du feu et servez.

LIvRE ETUVE A L’ANGLAISE. Aprés quele liévre
a été dépouillé et nettoyé, coupez-le en mor-
ceaux comme s'il s'agissait de faire un civet.
Chaque morceau séparément sera enduit de
beurre frais sur toute sa surface, légerement
salé, puis fortement saupoudré de farine. Mettez
alors dans une casserole quelques branches de
jambon maigre, pardessus lesquelles seront ran-
gés les morceaux de lievre; versez sur le tout
un litre et demi de bouillon froid bien dégraissé,
et laissez cuire sur un fen doux pendant une

- heure et demie. Aubout de ce temps, ajoutez

» au ragodt le zeste d'un citron et prolongez
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encore la cuisson pendant une demi-heure. Au
moment de servir la sauce se trouvant trés-ré-
duite, doit étre augmentée par I'addition d'un ou
de deux verres de vin rouge de bonne qualité.
Quant aux divers assaisonnements, tels que
poivre, muscade, etc., indiqués dans la recette
anglaise, on peut les employer avec mesure oun
les supprimer entiérement. Mais une garniture
de champignons sera ajoutée avec avantage au
lidvre étuvé. .

COTELETTES DE LIEVRE A LA MELVILLE. Si je
donne le recette de ce mets, ce n'est point
quej’en suis I'inventeur et que ces cotelettes por-
tent le nom de I'honorable seigneur? & qui je les
ai servies plus d'une fois. Amour propre d’auteur
a part, les cotelettes de lidvre, telles que je vais
les décrire, méritent de paraitre sur une bonne
table, et c'est & ce titre qu’elles trouvent nata-
rellement leur place dans ce livre. Et qu'on ne
s'imagine pas que la confection de ce mets va
exiger le sacrifice de cing ou six lidvres, comme
je lis par exemple, dans un livre de haute cui-
sine que, pour une blanquette de lapereaux,
il faut lever les filets de dix lapereaux; non, il
ne nous faudra que deux moitiés de lidvre : il
est vrai que ces deux moitiés sont les-parties de
devant, et qu'il est absolument nécessaire de se
procurer deux li¢vres; maisles deux autres moi-
tiés, les parties de derriére, ne seront pas per-
dues, comme nous le dirons tout a I'heure.
Revenons maitenant & nos cotelettes.

1 Lord Melville, ministre de la marine anglaise, en 4829,
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Dépouillez et videz deux lidvres dont vous
conserverez le sang. Enfoncez le couteau lelong
de 1'épine du dos jusqu’a la cuisse, et alors glis-
sant les doigts entre les os et le filet, détachez
le filet, sans cependant séparer de la cuisse la
partie, c'est-d-dire le gros bout qui y tient;
passez la pointe du couteau sous cette partie, en
appuyant le pouce sur la peau nerveuse, et faites
comme si vous tiriez 4 vous le filet; la peau ner-
veuse reste, et le filet se trouve ainsi détaché et
paré tout & la fois. Lorsque vous avez levé de
cette maniére les quatre filets, vous les étendez
sur une tableet vous les‘partagez chacun en trois .
morceaux; vous les coupez en biais, de telle
sorte qu’ils aient un gros bout et un bout plus
fin et plus allongé. Vous les aplatissez bien légé-
rement et vous les parez en leur donnant la
forme de cotelettes, ce qui est facile, puisqu'ils
sont coupés en biais.

Prenez alorsle petit os qui se trouve dans I'ai-
leron depoulets, taillez-le en pointe parun bout,
et faites-le entrer dansla cotelette. Faute d’os de
poulet, servez-vous des petits os qui sont sur les
cotes du lidvre et qui imitent assez bien les

véritables os des cotelettes de mouton ou d’a-
gneau.

Les cotelettes de lidvre étant ainsi préparées,
assaisonnez-les de poivre et de sel; passez lége-
rement sur chacune d’elles un pinceaun de plumes
trempé dans un jaune d’ceuf battu; panez-les de
mie trés-fine. Ayez du beurre fondu bien chaud,
irempez-y les cotelettes, panez-les une seconde
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fois, passezlégérement dessus lalame ducouteau
pour les lisser. Mettez du beurre fondu dans un
plat & sauter; placez-y les cotelettes de lidvre
et faites-les sauter comme des cotelettes ordi-
naires.

La sauce qui convient a ces cotelettes ainsi
préparées se fait de la maniére snivante. Foncez
une casserole avec des tranches d’oignon et des
lames de carotte, Prenez les débris sur lesquels
vous avez levé les filets, divisez avec le couperet
les morceaux qui seraient trop gros, et mettez-
les dans la casserole. Mouillez d'un verre de vin
‘blane et ajoutez une gousse d’ail, deux clous de
girofle et un bouquet garni. Faites suer le tout.
Quand il ne reste plus de mouillement, vous y
versez une cuillerée a potde bouillon pour ebtenir
I'essence qui s'est formée, et que vous passeza
traversun tamis aprés une demi-heure de cuisson.
Si vous avez de I'espagnole, vous la travaillez
avec cette essence; si vous n'en avez pas, vous
mouillez un peu plus les débris et vous faites un
petit roux. Au moment de servir, vous liez I'une
ou 'autre sauce avec le sang que vous avez mis
en réserve.

Quant aux quatre cuisses qui nous restent de
nos deux lievres, elles ne seront pas perdues,
comme nous l'avons -dit : nous en ferons un
civet ou nous les appréterons de toute autre
manidre, et vous voyez que notre plat de douze
cotelettes a la Melville peut se confectionner
sans une dépense bien considérable. Or, ce que
nous voulons dans notre cuisine, c’est que tout
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y soit aussi bon que possible et avec les moyens
les plus simples et les moins dispendieux. ‘

FILETS DE LIEVRE PIQUES. Aprés avoir levé
les filets comme il est dit ci-dessus, vous les
piquez entiérement, vous leur donnez une forme
arrondie ou en serpenteau, et vous les couchez
dans une casserole surdes bardes de lard minces.
Vous les garnissez de lames de carotte et tranches
d’oignon, et les assaisonnez d'un peu de thym,

-d’une feuille de laurier, de deux clous de girofle,
de poivreet de sel. Mouillez-les avec du bouilllon,

~couvrez-les d'une feuille de papier beurrée, et
-faites-les cuire feu dessus feu dessous, douce-
ment, pendant trois quarts d’heure. Glacez-les,
si cela est nécessaire, et servez dessous soit une
sauce poivrade ou piquante, soit une litiére quel-
conque, champignons ou chicorée.

FILETS DE LIEVRE MARINES ET SAUTES. Les
filets étant piqués, mettez-les pendant huit jours
dans une marinade faite de la maniére suivante:
sel, poivre, deux feuilles de laurier, thym, persil
en branche, oignons coupés en tranches, quatre
clous de girofle, un verre de vin blanc sec et un
demi-verre de vinaigre & l'estragon. Quand vous
voulez employer ces filets, égouttez-les sur un
linge blane, de maniére ales sécher, et faites-les
sauter commeil estdit pour les cotelettes sautées.

Lapin.

1L ne peut étre ici question que du lapin de
garenne, dont la chair aromatisoe est bien supé-
rieure 2 celle du lapin domestique. G’est au mois
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de septembre que le lapin de garenne a acquis
ce fumet agréable qui le fait rechercher pour les
préparations culinaires. ,

GIBELOTTE DE LAPIN. Mettez 125 grammnes

|
i

(un quarteron) de beurre dans une casserole avee |

une cuillerée & bouche de farine; préparez ainsi -

un petit roux blanc dans lequel vous faites
revenir le lapin coupé par morceaux et du petit-

salé coupé en petits dés. Mouillez le tout avec -

moitié bouillon, moitié vin blanc; ajoutez quel-

ques petits oignons et quelques champignons, |

un bouquet garni,.du proivre et du sel. Faites
aller ce ragotit  grand feu pour réduire le mouil-
lement. Dégraissez avec soin et servez chaud.

LapeErEAU sauTE. Méme chose que poulet

“sautd. (Voy. Poulet sauté.)

LAPEREAU EN BLANQUETTE. (Voy. Fricassée de
poulet.)

LAPEREAU A LA MARENGO. (Voy. Poulet a la
Marengo.)

Généralement, les lapereaux peuvents’accom-
moder de la méme maniére que les poulets, et
on n’a qu'a consulter les diverses recettes que
nous avons données & ce sujet. Ainsi on aura des
lapereaux sautés aux fines herbes, des lapereaux
en papillote, des boudins de lapereau, des que-
nelles ou croquettes.de laperean, en procédant
de tout point pour le lapereau comme il est in-
diqué dans ces diverses maniéres d'appréter le
poulet.
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CHAPITRE XIII
POISSON

PoissoNs DE MER. — Turbot : Grosse piéce de turbot. —
Mayonnaise de turbot. — Salade de turbot. — Vol-au-vent de
turbot. — Gratin et coquilles de turbot. -—Turbot & la créme;
a la béchamel; en croquettes. — Barbue : Barbue grillée. —
Cabillaud ou Morue fraiche : Cabillaud a la hollandaise; a la
tréme ; aux huitres. — Morue : Morue au gratin; & la
béchamel ; au fromage ; & 1a maitre d’hotel ; a la provengale, —
Brandade de morue.— Morue a la bonne femme, — Raie:
Raie au beurre noir; a la sauce blanche; & la sauce aux
cipres ; 4 la sauce hachée. — Sole : Soles frites an naturel ;
a l'anglaise. — Sole au gratin; aux fines herbes ; en matelote
normande. — Filets de sole a I'allemande ; &4 la Horly ; en vol-
au-vent; en mayonnaise; en salade. — Limande, plie, car-
relet. — Saumon : Grosse piéce de saumon. — Saumon sauce
aux cépres ; & la hollandaise; & l'anglaise; en mayonnaise;
en salade ; en croquettes. — Esturgeon. — Thon. — Merlan :
Merlans frits; grillés; aux fines herbes; au gratin.— Filets et
quenelles de merlans. — Maquereau : Maquereaux a la maitre
d'hotel; a la bonne femme ;au fenouil; aux groseilles; au
beurre noir. — Filets de maguereaux.— Vive: Vives grillées ; &
lasauce aux cépres; frites; alitalienne. — Rouget et Grondin :
Rougets & la maitre d'hotel; & la ménagére. — Congre ou
Anguille de mer. — Hareng : Harengs frais grillés; & la
moutarde. — Harengs pecs. — Harengs saurs.— Aigrefin et
Bar. — Eperian: Eperlans frits; & l'anglaise. — Bouture
d'éperlans.

PoissONS D’EAU DOUCE. — Truite. — Alose. — Brochet : Brochet
au blen. — Carpe: Carpe au bleu; frite; & la Chambord. —
Anguille : Anguille 4 1a tartare ; 4 1a broche; & la poulette. —
Lamproie et Lotte. — Perche : Perches a la hollandaise. —
Tanche, — Barbeou. Goujons. — Matelote ; matelote mari-
hiére ; matelote vierge. '

CoquiLLAGES ET CRUSTACES. — Huitres : Huitres frites; en
marinade; 4la bretonne; en ragodt ; au blanc ; en coquilles.—
Moules : Moules au naturel ; a la poulette. — Homard et Lan-~
gouste., — Chevrettes et Crevettes, — Ecrevisses d’eau douce.

EscancoTs ET GRENOUILLES. — Escargots a 1a poulette; a la
bourguignonne. — Grenouilles en fricassée; frites.
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POISSONS DE MER

Nous devons faire remarquer avant tout qus
les poissens de mer n'ont pas besoin de court-
bouillon, et combattre une erreur que com-
mettait 'ancienne cuisine, et dans laquelle on
tombe encore souvent aujourd’hui, en faisant
cuire ces poissons avec thym, laurier, oignons,
girofle, etc. Ces aromates atténuent la finesse
du gout du poisson de mer et déguisent la frai-
cheur, qui est son principal mérite. Ainsile
turbot a une chair ferme et d’un excellent goit;
mais la barbue, qui lui ressemble, le surpasse
peut-étre pour la délicatesse de sa chair : il y
a 13 une nuance que les vrais amateurs savent
fort bien distinguer , mais qu’on ne distinguera
plus, si vous mettez les mémes ingrédients dans
I'eau qui sert & cuire soit un turbot, soit une
barbue. Réservez les aromates pour relever le
gout des poissons d’eau douce; quant aux pois-
- sons de mer bouillis, ils doivent toujours étre
cuits & 1'eau de sel, purement et simplement.

Tuarbot.

C'est & juste titre que le turbot a été appelé
le roi des poissons de mer, et que queigues
auteurs l'ont surnommé faisan d’eaw ou de
mer, & cause de sa chair aussi délicate que
savoureuse. « Rien de plns noble, de plus riche
et de plus somptueux qu'un turbot servi entier
sous quelque dénomination que ce soit, et ses
débris, apprétés plus tard par des mains habiles,
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reparaissent encore avec honneur sur nos ta-
blest. »

TURBOT POUR GROSSE PIEGE . « On doit choisir
ce poisson trés-blanc dans toute sa dimension,
signe certain de sa fraicheur; bien épais, ferme
au toucher, et surtout observer que la surface
soit couverte d'un grain saillant et arrondi, ce
qui atteste qu'il est gras et délicat 2.»

Tournez le turbot sur le ventre, faites une
incision- transversale de dix centimétres (quatre
pouces environ) preés des oules, du coté grisatre,

dégagez les intestins contenus dans la poche, et
en Otant les oulies, vous viderez entiérement le
poisson d’un seul coup. Passez la main dans la
poche, pour vous assurer qu'il ne reste plus
rien. Faitesune seconde incision le long del'aréte
sur le dos, passez la lame du couteau entre les
chairs et I'aréte, pour relever un peu les chairs
de chaque co6té et vous faciliter le moyen d’6ter

1 Plumerey.
* Caréme.

2



338 LA CUISINE

deux noeuds de I'aréte, ce qui donnera plus de
souplesse au poisson et l'empéchera de se
fendre pendant la cuissson. Avec une algmlle a
brider, assujettissez la téte en la fixant 4 I'os qui
tient & la poche. Lavez bien le turbot 4 plusieurs
eaux; cela fait, frottez-le sur le ventre avec du
sel fin et un jus de citron. Mettez-le ainsi préparé
dans une espéce de vase appelé turbotiére, qui
a un double fond percé de trous sur toute sa
surface, et dont le dessin ci-dessus offre un
modéle; c'est sur ce fond que vous posez le
turbot, le ventre en dessus. Jetez trois ou quatre
.poignées de gros sel dans le fond, versez del’eau
froide en suffisante quantité pour couvrir le
poisson, et ajoutez une pinte de lait pour le tenir
bien blane. Mettez par-dessus quelques feuilles
de papier blanc, afin d’empécher I'écume qui
se formera pendant la cuisson de s’attacher au
turbot. Faites-le cuire & bon fen aussitot qu'il
aura jeté les premiers bouillons, placez-le au coin
du feu, ol il ne devra simplement que frémir,
pendant deux heures, plus ou moins, suivant s
grosseur. Du reste, touchez-le avec le doigt;
s'il fléchit sous la pression, il est cuit: Egouttez
le et servez-le garni de persil, dont vous avez
soin de placer quelques petits bouquets dans
les endroits que la cuisson a pu faire fendre, ce
qui arrive assez souvent malgré toutes les pré-
cautions que nous avons indiquées. Quand on
veut mettre un peu plus de fagon, on garnit 1e
turbot soit d’éperlans panés et frits, soit de cro-
quettes de pommes de ferre. Servez une saucd




- POISSONS DE MER 339

au beurre avec capres ou une sauce au homard.

TurBoT EN MAYONNAISE. Prenez les restes du
turbot provenant de la desserte, et tichez, en
dépecant ces restes, d’enlever les morceaux le
plus grands possible. Otez-en la peau noire, mais
laissez-y la peau blanche. Taillez ces morceaux
en carrés longs et de la largeur de deux doigts.
Assaisonnez-les de poivre, de sel, d’huile et
d’un jus de citron, ou, en place de citron, d'un
peu de vinaigre a l'estragon. Dressezles ensuite
sur le plat, soit en rocher, soit en couronne,
et couvrez-les de la mayonnaise. Décorez le plat
avec gott, en employant, a votre choix, salade
d’'ceufs dureis, filets d’anchois, capres, feuilles
d’estragon, croutons de gelée.

TURBOT EN SALADE. Aprés avoir paré les mor-
ceaux de turbot, comme il est dit ci-dessus,
saucez-les d'une ravigote froide a laquelle vous
ajouterez un peu de gelée battue. Décorez cette
salade.

TurBoT EN voL-AU-VENT. Faites une sauce a la
créme ou une béchamel, selon que vous préférez
I'une ou 'autre. Mettez-y les morceaux de turbot
bien parés et laissezles ainsi- mijoter pendant
huit ou dix minutes. Garnissez-en alors le vol-
au-vent, et par-dessus mettez une petite pincée
de persil finement haché.

TursoT AU GRATIN. Préparez les morceaux de
turbot comme il est dit pour le vol-au-vent;
mettez alentour des crotitons de mie de pain
frits et taillés, soit en demi-lunes, soit en bou-
chons, Saupoudrez légérement Je poisson de
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chapelure blonde bien fine, et servez. De gratin,
iln’y a quele nom.

TurBor EN coquiLLgs. Taillez le turbot en
petits morceaux, et remplissez-en des coquilles
que vous exposerez un moment a la chaleur du
feu sur le gril; saupoudrez de chapelure et
passez dessus, soit le four de campagne, soit la
pelle rougie. ,

TurBoT A LA crEME. Dans une casserole.
mettez deux cuillerées & bouche de farine, 125
grammes (un quarteron) de beurre frais, un peu
de muscade rapée, du poivre et du sel. Tournez
cette sauce en laissant cuire la farine pendant
un quart d’heure. Mettez-y alors des morceaux
de turbot, et, lorsqu'ils auront mijoté pendant
huit ou dix minutes, retirer-les du feu, et ajoutez
un autre quarteron de beurre frais par petits
morceaux que vous ferez fondre en remuant un
peu la casserole. Dressez ensuite sur le plat.

Tursor A LA BEcHAMEL. Voy. Béchamel.

Tursor EN cRoQUETTES. Coupez les morceaux
de turbot en petits dés, comme on fait pour les
croquettes de volaille. Mettez ces petits mor-
ceaux ainsi coupés, soit dans une sauce & la
créme, soit dans une béchamel et procédez de
la méme facon.

Barbue.

Les barbues sont de la famille des turbots, et
lorsqu’elles sont grosses ou moyennes, on les
prépare exactement de la méme manidre que
le turbot, et on les sert avec les mémes sauces.
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I1 serait donc inutile de répéter les recettes
que nous venons d’indiquer.

BarBuE GRILLEE. Lorsque les barbues sont
petites, on les fait ordinairement griller aprés
les avoir d’abord frottées d’huile. Il faut veiller
a ce que le gril soit trés-propre et bien graissé,
afin que le poisson ne s'y attache pas. On
.doit premiérement y poser la barbue sur le
ventre; on souleve le gril de temps en temps,
et on regarde dessous pour voir si elle a pris
belle couleur. Lorsqu’on juge qu’elle est cuite
d'un coté, on la retourne sur un plat, et du plat
on la fait glisser sur le gril, le dos en dessous,
afin qu'elle cuise de ce coté. Servez avec telle
sauce qui conviendra; du reste, on sert les
mémes sauces pour la barbue et pour le turbot.

Cabillaud ou morue fraiche.

Le cabillaud, oumorue fraiche, qui nous vient
principalement de laManche, ala chair blanche,
fer.ne, feuilletée et d'un trés-bon gout. Ce pois-
son est généralement trop gros pour étre servi
entier; on choisit une tranche ou darne, plus,
ou moins épaisse, et prise dans le milien du
corps. Voici, du reste la maniére de le faire
cuire dans tous les cas :

Aprés avoir nettoyé avec soin le poisson et
Yavoir lavé dans plusieurs eaux, vous le mettez
dans la poissonniére ou dans une casserole ovale,
avec deux poignées de sel, et de I'eau bouillante
en suffisante quantité pour qu'il en soit bien
couvert. Vous la laissez cuire ainsi trois quarts

.
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d’heure ou une heure, suivant sa grosseur. 1l
doit étre ferme au toucher et en méme temps
crémeux quand on le sert.

CABILLAUD A LA HOLLANDAISE. Aprés avoir net-
toyé et lavé le cabillaud, vous I'égouttez et le
placez sur un plat de terre, en semant du sel
blanc dessus et dessous. Vous le laissez ainsi
vingt-quatre heures dans le sel; ensuite vousle
faites cuire comme ci-dessus, et vous le servez
garni de pommes de terre bouillies, avec une
sauce au beurre fondu, ou une sauce aux capres
servie & part dans une sauciére.

CABILLAUD A LA CREME. Faites bouillir le ca-
billaud, égouttez-le et couvrez-le de cette sauce.

CaBiLLAUD AUX RUITRES. Faites bouillir le ca-
baillaud, égouttez-le et couvrez-le d'une sauce
aux huitres.

CABILLAUD ETUVE A L’ANGLAISE. Coupez le pois-
son en tranches assez minces et faites-le frire
dans du beurre jusqu’a ce qu'il soit bien coloré;
puis, quandila été parfaitement égoutté, rangez
ces morceaux dans une casserole avec un demi-
litre de bouillon qui aura été tenu tout prét d’a-
vance, afin qu'il soit bouillant au moment ou il
sera versé sur le poisson frit. Quand il com-
mence 4 bouillir, ajoutez-y peun a4 peu, pour
que I'ébullition ne soit pas interrompue, deux
verres de vin rouge de bonne qualité. Dés que
les tranches de poisson sont parfaitement cuites,
retirez-les de la casserole avec précaution ef
tenez-les a part chaudement sur I'angle du four-
neau. Alors ajoutez a la sauce 125 grammes de

e,
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beurre frais pétri avec deux cuillerées de farine
ou de fécule de pommes de terre, et dés que le
beurre est fondu, exprimez-y le jus d’un citron.
Dressez le poisson sur un plat trés-chaud et
servez-le immédiatement couvert de la sauce
bouillante.

Morune.

\

La morue, qui se péche en sigrande abondance
a Terre-Neuve, nous arrive séchée et salée. Le
stockfish des Hollandais est la morue que 1'on
fait sécher sans employer le sel. L'une et 1'autre
s’emploient indistinctement de la méme ma-
niére. : »

« Le choix de la morue réclame beaucoup
de soin et d’attention : la chair doit en étre trés-
blanche, bien dessalée et tendre sous la dent;
les feuillets doivent facilement se détacher les
uns des autres; gardez-vous surtout d’acheter la
morue d'une teinte jaunatre, elle est toujours
filandreuse et coriace. Les marchandes de pois-
son & Paris divisent la morue en deux parties,
les crétes et les entre-deux. On appelle crétes
les morceaux depuis la téte jusqu’au ventre, et -
depuis le ventre jusqu’a la queue; les entre-deux:
sont les morceaux coupés dans la partie du
ventrel. » .

Indiquons maintenant la maniére de faire
cuire la morue. Mettez-la d’abord tremper dans
P'eau pendant deux ou trois jours, suivant qu’elle
est plus ou moins salée2, en ayani soin de

1 Plumerey. ’
“ 2 Lorsqu'on fait dessaler du poisson, on doit avoir le soinde -
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changer I'’eau matin et soir. Faitesla cuire &
Peau froide ; lorsqu’elle commence a écumer,
retirez-la pour le mettre simplement 4 coté du
feu, et sans la faire bouillir, car elle se dureirait.
Laissez-la ainsi une demi-heure; puis vous
I'égoutterez et vous la servirez garnie de pommes
de terre bouillies. Sauce au beurre dans une
sauciére.

Pour les autres préparations que nous allons
indiquer, il faut toujours que la morue soit préa-
lablement cuite comme nous l'avons dit ci-
dessus.

MORUE AU GRATIN OU BONNE MORUE. Vo0jy.
Turbot au gratin.

MORUE A LA BECHAMEL. Voy. Turbot d la bé-
chamel. .

MoRUE AU FROMAGE.. Méme chose que morue
au gratin, avec addition de fromage rapé mélé
a la mie de pain qui sert a gratiner.

MoRUE EN VOoL-AU-VENT. Voy. Turbot en vol-
au-vent.

MoRuE EN CROQUETTES. Voy. Turbot en cro-
quettes..

MoRUE A LA MAITRE D’HOTEL. Mettez dans une
casserole 250 grammes (une demi-livre) de
beurre que vous coupez par petits morceaux;
ajoutez poivre, persil, ciboules ou échalotes
finement hachées, et une pointe de muscade
rapée. Mettez-y alors la morue par grandes
écailles que vous saupoudrez d’une cuillerée a

le placer 1a peau en dessus, ce qui permet au sel de se préci
piter plus facilement au fond de 'eau.
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‘bouche de farine mouillée d’'un peu d’eau
chaude. Au moment de servir, placez la casse-
role sur un bon feu, et la tenant par la queue,
remuez-la constamment, afin que le beurre ne
" tourne pas en huile. Lorsque la morue est bien
chaude et bien liée, ajoutez un jus de citron et
Servez. ,

- MoRUE A LA PROVENCALE. Mettez dansune cas-
serole 125 grammes (un quarteron) de beurre
frais coupé par petits morceaux, quatre cuille-
rées & bouche d’huile d’olive, trois gousses d’ail
écrasées et trés-finement hachées, du poivre et
de la muscade rapée. Mettez-y ensuite la morue,
que vous aurez épluchée par grands feuillets.
Au moment de servir, placez-la sur le feu et
remuez-la jusqu'a ce qu'elle soit bien chaude.
Ajoutez un jus de citron et servez.

Remarque. Dans. ces deux maniéres d’ap-
préter la morue, il est important que le poisson,
que vous aurez fait cuire & I'eau comme nous
avons dit une fois pour toutes, ne soit pas encore
complétement refroidi, quand on le met dans la
préparation qui lui est destinée. Il lui faut ainsi
moins de temps pour étre chaud a point, et il
est beaucoup plus tendre.

BRANDADE DE MORUE. Eph_lchez avec soin la
morue, Otez-en bien toute la peau noire, et
veilleza ce qu’il ne reste point d'arétes. Mettez-
la dans un mortier avec addition de sept ou huit
gousses d’ail écrasées et trés-finement hachées.
Broyez-la avec le pilon en tournant dans le méme
sens pendant cinq minutes, et en ajoutant par
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petit filet continu de trés-bonne huile d’olive.
Mettez-la alors dans une casserole sur un fen
doux, puis remuezla constamment avec une
cuilliére de bois, pendant qu’une autre per-
sonne y verse encore de I'huile d’olive par petit
filet continu. De temps en temps vous ajoutez
un peu de lait. Cette brandade doit devenir
blanche et épaisse comme du fromagea la créme,
et étre assez ferme pour se tenir en rocher sur
le plat. Gotitez si elle estde bon assaisonnement ;
ajoutez, si vous le voulez, un demi-jus de citron,
et servez. )

La brandade de morue est trés-bonne ainsi

préparée, mais elle est encore meilleure quand
on y méle des truffes coupées en tranches.

Remarque. Quand on n’a pas un mortier a sa
disposition, on fait entiérement la brandade
dans la casserole ; mais le travail est plus long
et plus fatigant. ‘

MORUE A LA BONNE FEMME OU A LA MENAGERE.
Cette maniére de préparer la morue est com-
munément usitée en Bretagne, et mérite d’'étre
connue. C'est un bon plat de famille. Ony em-
- ploie de préférence la morue séche appelée
stockfish.

Lavez une certaine quantité de pommes de
terre et mettez-les dans une marmite ou un
chaudron. Mettez par-dessus, pareillement sans
les peler, deux douzaines d’oignons de moyenne
grosseur, auxquels vous couperez seulement la
téte et la queue. Sur les oignops placez la morue
coupée en gros morceaux. Remplissez d’eaun la
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" marmite, ou du moins qu'il y en ait une quan-
tité suffisante pour que le tout en soit bien cou-
vert. Placez-la sur le feu, que vous maintenez
peu ardent, de telle sorte que la morue puisse
| cuire sans bouillir. Lorsque vous jugez qu'elle
. est a point, retirez-la de la marmite et déposez-
la sur un plat. Laissez cuire les oignons en les
- faisant bouillir; puis retirez-les pour les placer
sur le plat o se trouve déja Ja morue. Procédez
de la méme fagon pour les pommes de terre qui
sont encore dans la marmite. Alors pelez les
oignons et les pommes de terre et épluchez la
morue par gros morceaux, en retirant les arétes
le mieux possible.

Cela fait, jetez I'eau dans laquelle a cuit la
morue et essuyez avec soin la marmite, ou bien
prenez en place une grande casserole. Mettez-y
(pour six personnes par exemple) 250 grammes
(une demi-livre) de beurre frais, deux cuillerées
A bouche de farine délayée dans du lait; faites
une sauce qui ne soit pas trop épaisse, parce
qu'il faut compter sur les pommes de terre pour
I'épaissir; laissez bouillir cette sauce pendant

" dix minutes; mettez-y d’abord les pommes de
terre, puis les oignons, puis la morue, et que le
tout soit bien couvert de sauce; laissez encore
mijoter pendant dix minutes; aprés quoi servez.

Deux ou trois gousses d‘a:l finement hachées
et mélées 4 la sauce lui donnent trés-bon gout.
Nous savons bien que l'ail, méme en petite
quantité, ne convient pas a tout le monde; et
cependant nous avons vu souvent-des personnes

R 5
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qui n’aimaient pas les ragouts dans lesquels on
avait mis de I'ail trouver délicieuse cette morue
ainsi préparée.

Rale.

On distingue, du moins sur les marchés de
Paris, deux sortes de raies, la raie lisse et la raie
bouclée. Celle-ci est généralement plus petite
que la premiére, mais elle lui est préférée pour
la bonté de sa chair, plus tendre et plus délicate.
. RAIE AU BEURRE NoOIR. Aprés avoir fait choix
d’une raie bouclée, séparez les deux ailes du
corps, ébarbez-les avec des ciseaux, et coupez
le corps en plusieurs morceaux. Lavez alors le
poisson dans plusieurs eaux, et mettez-le dans
une casserole ou un chaudron avec de l'eau, du
sel, un verre de vinaigre et un bon bouquet de
persil. Aussitdt qu'il aura jeté deux ou trois
bouillons, retirez-le du feu et laissez-le ainsi un
quart-d’heure. Retirez ensuite tous les morceaux,
égouttez-les 'un aprés 'autre pour enlever avec
la lame du couteau une peau glutineuse qui
couvre les deux cotés du poisson; parez-les et
dressez-les sur le plat.

Clarifiez 250 grammes (une demilivre) de
beurre que vous faites roussir presque noir; vous
avez épluché une petite poignée de persil que
vous faites frire dans ce beurre; versez le tout
sur la raie. Mettez alors dans la poéle deux cuil-
lerées a bouche de vinaigre; lorsqu’il est chaud ,
versez-le sur la raie, mais non sur le persil, qui
doit rester sec. La seule maniére de lui con-
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server sa couleur, c'est de ne pas le laisser lan-
guir dans le beurre et de le retirer aussitot qu'il
ne crie plus.

RAIE A 1A sAUCE BrLANCHE. Elle se prépare de
la méme maniére, mais avec une sauce au beurre
en place de beurre noir.

RAIE A LA SAUCE AUX CAPRES. Méme prépa-
ration, en ajoutant a la sauce des bouquets de
capres.

RAIE A 1A SAUCE HACHEE. Méme préparation,
avec une espagnole 1 grasse ou maigre, i laquelle
on ajoute beurre d’anchois, capres, persil,
échalotes hachées et blanchies.

Rajetons. Sole.

La sole est un des poissons de mer les plus
estimés pour sa chair, qui est touta la fois ferme
et délicate. C’est aussi un des poissons qui se
prétent le mieux a une grande variété de prépa-
rations culinaires.

SoLes FRITES. Conditions d'une bonne fri-
ture. Avant tout il faut que la friture dans -
laquelle vous allez mettre le poisson soit chaude
4 point. Voici un moyen bien simple de vous
en assurer. Jetez dans la friture un petit mor-
ceau de mie de pain que vous y laisserez quel-
ques secondes; si vous le retirez ferme et co-
loré, la friture est a point, vous pouvez y mettre
le poisson. Lorsque les piéces que vous avez &
faire frire offrent un volume assez considérable,

1 Nous avaons déja dit plusieurs fois comment on remplace
Pespagnole, quand on n’a pas ceite sauce.
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il faut conduire plus doucement la friture, afin
que l'intérieur de ces pidces puisse se cuire et
que I'extérieur ne se carbonise pas; il faut aussi
employer de préférence la friture & la graisse.
Quant aux pieces de petite dimension, telles que
goujons, éperlans, filets desole, etc., il faut con-
duire la friture plus rapidement et préférer la
friture a I'huile. Celle-ci convient dans toutes les
opérations qui peuvent s'achever promptement
ou qui n’exigent pas une trop grande chaleur,
parce que 1'ébullition prolongée finit par déve-
lopper dans I'huile un gotit désagréable qui se
communique au poisson, inconveénient qui
n’existe pasavec'emploi de la friture & la graisse.

SoLE FRITE AU NATUREL. Nettoyez et videz la
sole, dtez avec soin les écailles; faites-lui une
incision sur le dos en glissant la lame du cou-
teau sur l'aréte; de cette maniére le poisson
sera immédiatement saisi par l'action de la fri-
ture chaude, il restera moins longtemps sur le
feu. Trempez la sole dans du lait, couvrez-la
légérement de farine, mettez-la dans la friture
et servez chaud avec un citron coupé en deux.
Cette méthode de tremper la sole dans du lait
a pour objet d’empécher le poisson de contrac-
ter une couleur de charbon danslecasou il serait
surpris dans la friture."

Une fois que la sole est frite, vous pouvez la
tourner sur le ventre, dégager un peu les chairs
avec le couteau sur les cotés ou vous avez déja
fait une incision, enlever toute 1’'arréte et
mettre en place une bonne mattre d’hote]

R
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froide. Retournez-la sur un plat chauffé et
Servez.

SOLE FRITE A L’'ANGLAISE. Otez la peau de cha-
que coté de la sole, en commencant par la’
queue; faites de ce coté une incision transver-
sale assez large ; détachez la peau avec le pouce
et l'index, puis tenant le poisson par la queue
vous tirez surla pean, qui se détache facilement
jusqu’a la téte; supprimezla téte, ébardez, c'est-
d-dire coupez les nageoires avec des ciseaux. La
sole étant ainsi parée, trempez-la dans deux ceufs
battus et assaisonnés d’un peu de sel; passez-la
dans dela mie de pain trés fine, et mettez-la en
friture. Dressez-la sur une serviette avec un
bouquet de persil frit & la téte et un citron a la
queue.

. SoLE AU GRATIN. Ld sole étant nettoyée, en-
levez la peau du dos et fendez un peu le dos.
Ayez un plat & sauter qui puisse contenir facile-
ment le poisson; mettezy 125 grammes (un
quarteron) de beurre frais, la valeur d'une cuil-
lerée a café d’échalotes, de deux cuillerées &
café de persil, de deux cuillerées a bouche de
champignons, le tout haché finement, du
poivre, du sel, un peu de muscade rapée, deux
verres de vin blanc sec. Placez-y la sole sur le
ventire premiérement. Ajoutez deux cuillerées
4 bouche d’espagnole, et, & défaut d’espagnole,
quelques petits morceaux de beurre maniés de
farine. Couvrez et faites cuire. Retournez en-
suite la sole, saupoudrez-la de chapelure bien
blonde ; faites réduire la sauce de telle maniére
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qu’elle ne soit ni trop épaisse, ni trop claire.
Quand le poisson est bien cuit, glissez-le sur
le plat et servez. Si l'on a & sa disposition un
‘plat d'argent, on y appréte entiérementla sole,
et on n’a pas besoin de se servir du plat a sau-
ter. :

SoLE AUX FINES HERBES. Comme ci-dessus, en
ne mettant ni chapelure ni champignons.

SOLE EN MATELOTE NORMANDE. La sole ayant
été bien nettoyée, mettezla dans une poisson-
niére ou dans un plat & sauter avec 250 grammes
(une demi-livre) de beurre frais coupé en mor-
ceaux, quelques branches de persil, un oignon
haché, un peu de thym, un demi-litre de vin
blanc sec, du poivre et dusel. Faites cuire ainsi
la sole; lorsqu’elle est cuite d'un coté, re-
tournez-la, et puis mettez-la sir un plat
puisse aller au feu. Ajoutez deux cuillerées a ra-
gout de sauce allemande; si vous n’'avez Ppas
d’allemande, faites un petit blanc avec du
bouillon lié de trois jaunes d’ceuf. Retirez le
persil et le thym. Garnissez la sole d’huitres et
de moules que vous aurez fait blanchir et de
champignons passés au beurre et au citron;
versez par-dessus la sauce que vous avez pré-
parse. Mettez le plat sur un feu doux. Quand le
poisson afini de cuire et la garniture de chauffer,
il faut, autant que possible que la sauce soit
d'un blanc jaunatre. Garnissez le plat de crou-
tons de mie de pain frits au beurre.

On peut enrichir ce plat de diverses maniéres,
avec des truffes, des écrevisses, des éperlans ou

1
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goujons trits & Ianglaise, des quenelles de mer-
lans, ete.

FILETS DE SOLE A L'ALLEMANDE. Otez la peau
de la sole, puis enlevez les quatre filets en les
détachant de l'aréte avec un couteau long et
mince. Sila sole est grosse, coupez chaque filet
en deux et de biais ; assaisonnez-les de poivre et
de sel. Battezdeux ceuts comme pour une ome-
lette en y ajoutant un bon morceau de beurre
fondu. Trempez aussitotles filets dans cette pré-
paration, passez-les & lamie de pain et faites-les
frire de couleur claire. Dressez-les sur une ser-
viette avec un bouquet de persil frit par-dessus
et un citron coupé en deux sur les cotés.

Nous avons recommandé de tremper le plus
vite possible les filets dans les ceufs battus,
parce que, sion laissait le beurre .se refroidir,
cette préparation deviendrait trop épaisse, et les
filets seraient peaucoup moins délicats.

FiLETs DE SOLE A La HORLY. Levez les filets
comme ci-dessus. Failes-les mariner pendant
une heure avec jusde citron, poivre, sél, oignon
coupé, persil en branche. Egouttez-les sur un
linge, passez-les dans la farine et mettez-les en
friture de couleur claire. Servez dessous une
sauce aux tomates ou un jus réduit.

VOL-AU-VENT DE FILETS DE SOLE. Aprés avoir
Oté la peau des soles et détaché les filets, mettez
dans une casserole 250 grammes (une demi-
livre) de beurre et quelques oignons en tran-
ches ; faites cuire un peu ces oignons, et ajoutez-
y alorsles filets assaisonnés de scl et arrosés ,

23
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d’'un jus de citron. Laissez-les cuire ainsi a petit
feu, ils seront trés-blancs. Taillez-les en carrés
longs, mettez-les dans une béchamel ou dans une
sauce allemande et garnissez-en le vol-au-vent.
Il est permis d'ajouter des champignons, des
fonds d’artichaut, des quenelles de poisson, des
queues de chevrettes ou d’écrevisses, toutes gar-
nitures deluxe dont on peut aussi trés-bien se
passer.

MAYONNAISE DE FILETS DE SOLE. Les filets cuits
comme ci-dessus, laissez-les refroidir, et dres-
sez-les en couronne comme nous l’avons indi-
qué pour la mayonnaise de turbot.

SALADE DE FILETS DE SOLE. Yoy. Turbot en
salade. :

Limande, Plie, Carrelet.

Lalimande, la plie etle carrelet peuvent rece-
voir les mémes préparations que la sole ; cepen-
dant ils ne se prétent pas, comme elle, aux di-
verses mgtamorphoses que lart culinaire lui
fait subir. Aussi ces poissons se servent habi-
tuellement entiers, soit frits, soit au gratin,
soit simplement cuits a 1'eau de sel.

Saumen,

Le saumon est tout a la fois un poisson de
mer et un poisson d’eau douce. C'est a l'ap-
proche du printemps que chaque année il re-
monte les fleuves et les riviéres ou il s'en-
graisse ; sa chair devient alors plus délicate et
plus savoureuse. Vers la fin de 'automne, il
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rentre dans la mer. On reconnait la fraicheur
de ce poisson & la teinte rougeétre de son ouie
et au brillant de 'xil; il doit étre, de plus,
ferme au toucher. Dans le choix qu’on aura &
faire, on prendra toujours de préférence le
saumon qui sera court et rond.

GRrossE PIEGE DE sauMoN. Pour nettoyer le
saumon, retirez d’abord les ouies, et videz-le
avec soin par les ouies; nefaites point d’incision
sur le ventre. Ratissez-1o légerement de la queue
d la téte pour oter les écailles; coupez les
nageoires et le bout de la queue, et attachez la
téte, afin qu’elle ne se déforme pas pendant la
cuisson. Apres I'avoir lavé a plusieurseauzx, vous
I'égouttez, vous l'essuyez et vous le mettez
alors dans la poissonniére pour le laisser mi-
: joter sur le feu pendant deux heures. Cette
maniére de le faire cuire est la plus simple et
aussi la meilleure; le poisson conserve mieux
son gofit, et sa belle couleur naturelle flatte plus
agréablement la vue que la cuirasse- violacée
que lui donne le vin dans lequel beaucoup de
personnes le font cuire avec des aromates
altérent la délicatesse de sa chair. Cette belle
piéce se sert, entourée de persil, sur un plat
couvert d'une serviette, ou, a défaut de plat
assez grand, sur une planche garnie pareille-
ment d'une serviette. Servez & part une sauce
a votre choix, sauce aux capres, sauce hollan-
daise, sauce au beurre d’anchois, sauce géne-
voise, sauce a la Victoria.

SAUMON SAUCE AUX CAPRES. Prenez une darne



356 LA CUISINE

ou tranche de saumon que vous huilez. Faites
la cuire sur le gril, en la saupoudrant de sel fin.
Servez-la avec une sauce au beurre et deux ou
trois bouquets ! de capres par-dessus.

SAUMON A LA HOLLANDAISE. Faites cuire une
darne de saumon al’eau de sel et servez-la avec
des pommes de terre cuites & l'eau. Beurre
fondu dans une sauciére.

SaumoN A L'sNGrAISE. Méme préparation.

SAUMON EN SALADE.

SAUMON EN MAYONNAISE. Voy. Turbot, a

SauMoN EN coQuiLLEs. | cesdivers articles

SAUMON EN CROQUETTES.

Esturgeon.

L'esturgeon est un poisson de mer quiremonte
les fleuves et les riviéres et quiatteint quelque-
fois des proportions considérables. Nous ne
décrirons pas les diverses maniéres de le prépa-
rer; il nous suffira de dire que sa chair, la plus
consistante de toutes les chairs de poisson que
nous connaissions, peut se cuire avec un égal
succés ala broche comme au court-bouillon,
et se préter a toutes les maniéres dont on ap-
préte le veau.

Thon.

Le thon n’est guére connu & Paris que ma-
riné, cuit et conservé dans l'huile, et servi
comme hors-d’ceuvre. Le thon frais est un ex-

1 On appelle bouquets une certaine quantité de cépres réa-
nies en petits tas.

[
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cellent poisson, dont la chair ferme et savou-
reuse abeaucoup de ressemblanceavec celle du
saumon, tout en étant moins huileuse et moins
grasse. On 'accommode comme le saumori, et
méme on I'appréte au gras comme du veau. On
en fait aussi d’excellents patés froids, qui sont
une bonne ressource dans le temps du caréme.

Merlan,

Le merlan est un des poissons de mer les
plus communs, ce qui ne 1'empéche pas d'étre
fort estimé et de paraitre avec honneur sur les
bonnes tables. 11 se préte, comme la sole, a
toutes les métamorphoses qu'on veut lui faire
subir, et I'art culinaire sait le présenter sous les
formes les plus variées. La qualité du merlan
dépend de son extréme fraicheur; on juge
qu’il est frais s'il a 1’écaille argentée, I'eil vif
et la chair ferme.

MEerLANs FRITS. Vous ratissez légérement les.
merlans avec le couteau, vous leur coupez le
bout de la queue et les nageoires; vous les vi-
dez; vous remettez le foie dans 'intérieur du
corps; enfin vous les ciselez en quatre ou cing
endroits de chaque c6té. Essuyez-les, trempez-
les dans la farine, et faites-les frire de maniére
qu'ils soient fermes et de belle couleur. Egout-
tez-les et dressez-les sur une serviette avec
persil frit & la téte et citron a la queue.

MERLANS GRILLES Préparez-les comme ci-
dessus; assaisonnez-les de poivre, de sel et
d’huile. Faites-les griller sur un feu ardent, en
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les arrosant encore d’huile de temps en temps
pendant qu'ils cuisent. Masquez-les d*une sauce
au beurre et garnissez-les de quelques bouquets
de cépres.

MERLANS AUX FINES HERBES. Préparez les mer-
lans comme ci-dessus. Mettez dans un plat &
sauter du beurre et quelques fines herbes, telles
que persil, échalotes, ciboules ; placez les mer-
lans par-dessus, assaisonnez-les de poivre et de
sel, mouillez-les de vin blanc, de telle sorte
qu’avec le beurre fondu le mouillement ne cou-
vre qu'a moitié le poisson : il ne faut pas que la
sauce soit trop longue. Lorsque vous jugez
qu’ils sont & moitié cuits, retournez-les; ajoutez
a la cuisson quelques petits morceaux de beurre
maniés dans la farine, et, au moment de servir,
ajoutez un jus de citron.

MERLANS AU GRATIN. Voy. Soles au gratin.

FiLETs DE MERLANS A LA Homuy. Voy. Filets
de soles.

FILETS DE MERLANS A L'ALLEMANDE. Voy. Fi-
lets de maquereav.

QUENELLES DE MERLANS. Procédez comme
pour les quenelles de volaille, en ajoutant un
filet d’anchois.

Magquereau.

Le printemps est I'époque ot le maquereau:
est le meilleur ; alors ce poisson a acquis sa gros-
seur ordinaire, il est rempli d’une laitance déli-
cate, et sa chair est d'un excellent gotit. Il n’a
point d’écailles; on reconnait qu’il est frais a
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sa couleur brillante et & la vivacité de son ceil.

MAQUEREAU A LA MAITRE D'HOTEL. Prenez un
maquereau laité et bien frais, videz-le en 6tant
les ouies, retirez avec la pointe du couteau un
petit intestin du milieu du corps; aprés l'avoir
lavé, égoutté et essuyé, faites-lui une incision
assez profonde sur le dos, puis mettez-le dans
un plat avec un peu d’huile d’olive et un assai-
sonnement de poivre et de sel. Faites chauffer
un gril que vous frottez d’huile, placez-y le ma-
quereau sur un feu clair; retournez-le dés qu'il
a pris une belle couleur, et, lorsqu'il est de nou-
veau bien coloré, placez-le sur I'ouverture du
dos pendant quelques minutes. Dressez-le sur le
plat, entr'ouvrez la chair du dos et garnissez-la
d’'une maitre d’hoétel froide, qui n'est autre
chose, comme vous savez, qu'un morceau de
beurre manié avec un peu de persil, du poivre,
du sel et un jus de citron.

Vous pouvez, en place de maitre d’hotel
froide, faire une petite sauce au beurre avec du
persil haché finement et un jus de citron, ce qui
s'appelle une maitre d’hotel liée.

MAQUEREAU A LA BONNE FEMME OU MAQUEREAU
"A LA BRETONNE. Ouvrez en deux un maquereau
du coté du dos sans le séparer; donnez quelques
coups de couteau du coté de I'aréte pour facili-
ter la cuisson. Essuyez et saupoudrez de farine.
Faites fondre dans une poéle 250 grammes (une
demi-livre) de beurre frais; lorsqu'il est prét a
prendre le roux blond, mettez-y le maquereau
du coté ou vous l'avez ouvert; deés qu'il est cuit
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de ce coté, retournez-le avec soin sur I'autre
coté. Ajoutez alors dans la poéle une poignée
d’oignons verts coupés de la longueur de cing
ou six centimetres; ils cuisent pendant que le
magquereau achéve sa cuisson. Assaisonnez de
poivre et de sel, et dressez-le avec les oignons,
qui doivent étre bien cuits sans étre brulés.
Mettez ensuite dans la poéle, pendant qu'elle est
encore chaude, une cuillerée a bouche de vinai-
gre que vous versez sur le maquereau.

MAQUEREAU AU FENOUIL. Faites cuire le ma-
quereau avec de l'eau, du sel et une poignée de
fenouil. Lorsqu'il est cuit, ayez une sauce au
beurre vulgairement appelée sauce blanche;
épluchez et hachez un peu de fenouil que vous
aurez fait blanchir. Au moment de servir,
mettez ce fenouil dans la sauce dont vous cou-
vrez le maquereau. '

MAQUEREAU AUX GROSEILLES, Faites cuire le
maquereau comme ci-dessus, simplement 3
I’eau de sel. Coupez en deux des groseilles vertes
a maquereaux; faitesles blanchir, égouttez-les
et mettez-les dans la sauce an beurre dont vous
couvrez le magquereau.

MAQUEREAU AU BEURRE NoiR. Faites grillerle
maquereau et versez dessus un beurre noir,
comme pour la raie, avec du persil frit dans le
beurre.

FILETS DE MAQUEREAU A L'ALLEMANDE. Déta-
chez les filets dans toute la longueur du poisson,
otez-en la peau, coupez-les en 1 deux et de biais,
arrondissez-les de maniére 4 leur donuer la
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forme de crotitons de matelote, assaisonnez-les
de sel et dejus de citron, passez-les & I'ceuf,
comme il est dit pour les filets de sole a I'alle-
mande ; faites-les frire de la méme maniére, et
dressez-les en couronne sur le plat. Versez au
milieu une maitre d’hotel lide.

FILETS DE MAQUEREAUX SAUTES. Au lieu de les
passer a I'ceuf et de les faire frire, vous les met-
tez dans un plat & sauter avec du beurre, vous
les faites cuire en ayant soin de les retourner, et
vous les dressez en couronne avec la méme
sauce que ci-dessus ou avec une sauce italienne.

Vive,

La vive est un poisson de mer a peu prés de
la grandeur du maquerean, mais beaucoup
moins large. Elle est armée sur le dos de pi-
quants dont il faut avoir soin de se bien garantir
quand on la manie, parte que la blessure en est
dangereuse. La chair de ce poisson est blanche,
feuilletée et de bon gout.

VIVES GRILLEES A LA SAUCE AUX CAPRES. Avant
tout, coupez les aiguillons du dos et ceux des
nageoires; écaillez le poisson, videz-le par les
ouies, que vous aurez enlevées; lavez-le et es-
suyez-le sur un linge. Ensuite vous le ciselez,
vous le mettez dans un plat avec huile d’olive,
jus de citron, sel, tranches d’oignons, persil en
branches, et le laissez mariner un peu dans cet
assaisonnement. Egouttez-le alors, placez-le sur
le gril, faites-le cuire environ une demi-heure et
ayez soin qu’il soit d'une belle couleur; dressez



362 LA CUISINE

sur le plat et servez avec une sauce an beurrs
aux capres.

Vives FRITES. Aprés avoir nettoyé les vives
comme ci-dessus, vous les ciselez et les garnis-
sez de mie de pain mélée avec fines herbes et
champignons hachés, poivre et sel. Panez-les 4
Pceuf, et faites-les frire de belle couleur. Servez
a part une sauce poivrade ou telle autre sauce
a votre choix.

VIVES A LA SAUCE ITALIENNE. Mettez les vives,
mais sans les ciseler, dans un plat & sauter avec
un bon morcean de beurre frais, sel, poivre,
bouquet garni, oignons coupés en tranches;
mouillez le tout d'un bon verre de vin blane.
Faites d'abord bouillir vivement et puis laissez
mijoter doucement jusqu'a parfaite cuisson.
Alors, égouttez le poisson; faites réduire le
mouillement et ajoutez-y une sauce italienne
dont vous saucerez les vives au moment de les
Servir.

Rouget et Crondin,

Le rouget est un de nos meilleurs poissons.
Le rouget de la Méditerranée est bien supérieur
a celui de I'Océan pour la saveur et la délica-
tesse de la chair. Ce poisson ne se vide pas, et
on peut le surnommer la bécasse de mer.

Le grondin, que l'on’ appelle vulgairement
rouget, ne ressemble guére au véritable rouget
que par la couleur; il est bien loin d’avoir les
bonnes qualités de ce poisson.

RoOUGET A 1A MAITRE D'HOTEL. Retirez le fole,
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qui vous servira pour faire la sauce; écaillez le
poisson légérement et avec soin; égouttez-le,
essuyez-le. Aprés I'avoir imbibé d’huile, vous le
faites cuire sur le gril, ou bien vous le posez sur
une feuille de papier bien huilée des deux cétés,
et vous le placez sur le gril également frotté
d’huile ; puis vous le faites griller sur un feu
doux et soutenu. Dressez-le sur une maitre
d’hotel dans laquelle vous aurez écrasé le
foie.

RouGET A LA MENAGERE. Mettez le rouget
dans une assiette; assaisonnez-le de sel, de
poivre, d’huile d'olive, de jus de citron, avec
une échalote et du persil finement hachés. Lais-
sez-le ainsi mariner pendant une heure. Faites-
le griller et servez-le dans sa marinade.

Les grondins s’apprétent comme le rouget.

Congre ou Anguille de mer.

C’est un poisson peu estimé et qui parait rare-
ment sur les bonnes tables; cependant il n’est
pas a dédaigner quand il est bien frais, de bonne
qualité, et qu'il y a disette d’autres poissons plus
délicats. Voici la maniére la plus ordinaire de
le faire cuire et de le servir:

On le fait cuire & 'eau de sel avec un bou
quet de persil et deux ou trois feuilles de laurier.
Une fois cuit, on le couvre d'une sauce au beurre
relevée par des capres ou des cornichons ha:
chés. ~

Quelquefois, les jours maigres, on fait une
soupe avec la cuisson de I'anguille de mer et des
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fines herbes; ou bien on fait cuire le poisson
dans une soupe aux herbes, ce qui ne rend
pas le poisson plus mauvais ni la soupe moins
bonne.

Hareng.

Le hareng frais est un excellent poisson, dont
on ferait certainement plus de cas s'il était
moins commun et plus cher. Il faut le choisir
laité, ferme au toucher, les ouies sanguinolentes,
I'écaille argentée, 1'ceil ressorti de la téte et le
corps plus court que long. On distingue le hareng
frais, le hareng pec ou salé et le hareng saur,
qui est salé et fumé.

HareNnGs FRAIS GRILLES. Videz et ecax]lez les
harengs; égouttez-les et essuyez-les. Mettez le
gril sur le feu, et, lorsqu’il est chaud, placez-y
les harengs en eitretenant le feu clair. Quand
ils sont grillés, cuits & point, mettez-les dans un
plat, fendez-lessurle dos, et par cette ouver-
ture glissez un peu de maitre d’hotel froide.

HARENGS GRILLES, SAUCE A LA MOUTARDE. Les
harengs étant grillés comme il est dit ci-dessus,
faites une sauce blanche a laquelle vous ajoutez,
sans la remettre au feu, une cuillerée & bouche
de moutarde ainsi qu'un peu de persil haché, et
versez-la sous le poisson.

Harenas pEcs. On les fait dessaler pendant dix
ou douze heures, on les essuie, on les huile et
on les fait cuire sur le gril comme les précédents.

111C)n les sert sur une purée de pois ou de len-
tilles.
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Harenas sAurs. On leur coupe la téte, on les
ouvre en deux, on les laisse bien s'imbiber
d’huile d'olive dans une assiette, et puis on
les met sur le gril deux ou trois minutes seule-
ment.

Algrefin ot Bar.

AiGrEFIN. Ce poisson de mer a une chair
blanche, ferme et feunilletée comme celle du ca-~
billaud, avec lequel il a, du reste, beaucoup
de ressemblance pour la forme et la grandeur.
Les diverses recettes que nous avons données
pour Te cabillaud conviennent également & 1’ai-
grefin.

Bar. Ce poisson ressemble un peu a I'aigrefin,
mais il a I'écaille beaucoup plus large. La chair
en est ferme et d'un excellent gout. Il faut le
faire cuire 4 I'eau de sel comme le turbot, et le
servir garm de persil frais. Sauce au beurre dans
une sauciére.

Les barsets ou petits bars se cuisent également
a 'eau de sel, parce que cette maniére de les
faire cuire n'altére en rien le gott de leur
chair. On peut aussi les griller comme des mer-
lans.

Eperlans,

L’éperlan est un poisson de mer, mais on le
péche ordinairement dans les riviéres qu'’il re-
monte, et principalement dans la Seine. Sa chair
tendre et délicate a une odeur de violette. Ce
poisson se sert habituellement pour réti; on
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I'emploie aussi pour garniture de relevé de pois-
son.

Epenrans rrits. 11 faut les vider, les écailler
ot les essuyer, ensuite les tremper dans du lait,
les fariner et les faire frire d'une belle couleur.
Dressez-les sur une serviette avec un peu de
persil frit.

EPERLANS FRITS A L'ANGLAISE. Battez deux
eufs avec du beurre fondu, du poivre et du sel.
Trempez les éperlans dans ce mélange, panez-
les de mie trés-fine et faites les frire comme ci-
dessus.

BouTure v'EPERLANS. Lorsque les éperlans sont
bien nettoyés et bien essuyés, mettez dans une
casserole un bon morceau de beurre frais, un
peu de persil en branches, deux gousses d’ail
écrasées et finement hachées du poivre, du sel,
et deux cuillerdes 4 bouche de vin blane. Pla-

cez-y les éperlans rangés avec symétrle les uns
prés des autres et légérement saupoudrés de
farine. Couvrez la casserole d'un couvercle qui
ferme hermétiquement, mettez feu dessus et
bon feu dessous; quatre ou cinq minutes doi-
vent suffire pour la cuisson. Renversez alors
avec précaution la casserole sur le plat, et ser-
vez aprés avoir fait frire le persil.

POISSONS D'EAU DOUCE;

En général, la meilleure maniére d’accommo-
der les poissons d’eau douce, c'est de les faire
cuire a I'étuvée, c'est-a-dire ’dans du vin blane
ou rouge, avec aromates, tels que thym, laurier,
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clous de girofle, bouquet de persil, oignons,
gousse d’ail. Leur cuisson sert & faire la sauce,
a laquelle on ajoute quelquefois un petit mor-
ceau de beurre d’anchois pour la lier. La chair
des poissons d’eau douce, étant naturellement
fade, demande une sauce relevée, c'est-a-dire
un peu fortement épicée.

Truite,

Les truites sont recherchées pour l'excel-
lence de leur chair; les meilleures sont celles
qu'on nomme truites saumonées, parce que la
chair en est rosée romme celle du saumon. Les
truites péchées dans les eaux stagnantes ne
valent jamais pour le goit celles qui habitent
les eaux vives et courantes. Une grande frai-
cheur est la premiére qualité qu'on doit recher-
cher dans ce poisson, qui se corrompt d’autant
plus vite qu’il est plus délicat : le brillant ar-
genté des écailles et la vivacité de I'ceil sont
les signes auxquels on reconnait la fraicheur.

Les grosses truites saumonées s'apprétent et
se servent comme le saumon. Les petites truites
se servent ou cuites dans une marinade, oun
frites & I'anglaise, ou grillées & la maitre d’hotel.

Alose,

L'alose est un poisson de mer et d'eau
douce ; mais elle n'est vraiment bonne que
lorsqu'elle est péchée dans les fleuves qu'elle
remonte, et ou elle séjourne pour s’y engrais-
ser. Les aloses de Seine sont trés-estimées.
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Une des meilleures maniéres d’appréter I'alose
est de la mariner damns I'huile, de la faire cuire
sur le gril et de la servir sur une farce d’oseille.

Brochet.

Le brochet est le plus gros de nos poissons
d’eau douce. Les brochets qui ont vécu dans les
eaux vaseuses des étangs sont bien moins esti-
més que ceux qui habitent les eaux courantes
des riviéres et des fleuves. Les premiers sont
bruns, tandis que les autres ontle dos verdatre
et le ventre argents.

BrocueET AU BLEU. Faites choix d’'un beau
brochet, laissez-le se mortifier pendant deux on
trois jours, plus ou moins, suivant la saison et
la température, et faites-le cuire a1'étuvée ou au
court-bouillon, c’est-a-dire dans du vin rouge
avec oignons coupés en tranches, laurier, thym,
clous de girofle, sel et poivre. Quand il est cuit,
retirez-le du feu, laisssez-le refroidir dans son
assaisonnement, et dressez-le sur une serviette.
Sauce au beurre aux capres dans une sauciére.
Le brochet ainsi cuit et froid se mange a 1'huile
et au vinaigre.

Ce poisson peut encore s’appréter de bien des
maniéres : 4 la maitre d’hotel, comme le ma-
quereau, en matelote, en friture, en quenelles.
On peut aussi employer les restes d’'une grosse
piece de brochet pour les servir comme
émincé & la Béchamel, comme garnitures de
vol-au-vent, ou en gratin, ou coupés en filets,
comme les filets de sole.
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Carpe.

Les carpes de riviére sont plus estimées que
celles des étangs, et la chair des carpes laitées
est supérieure a celles des carpes euvées. C'est
pendant I'automne et I'hiver que la carpe doit
étre recherchée pour ses bonnes qualités nutri-
tives. Il faut la choisir grasse et bien faite,
c’est-a-dire large et peu allongée. Les carpes
de riviére sont faciles a reconnaitre : les écailles
sont un peu brunes sur le dos, blanchatres sur
le ventre et d’un jaune doré sur les c6tés.

CarPE Au BLEU. Faites-la cuire de tout point
comme le brochet (Voy. ci-dessus) et servez-la
de la méme fagon.

CarpE FRITE. Prenez toujours de préférence
une carpe laitée. Aprés l'avoir vidée, écaillée et
bien nettoyée, fendez-la par le dos, retirez la
laitance, et aplatisséz la grosse aréte. Saupou-
drez de farine le poisson et la laitance, et met-
tez-les dans une friture bien chaude; faites
frire d'une belle couleur et servez avec un jus
de citron.

CarpE A LA CHAMBORD. Faites choix d'une
belle et grosse carpe laitée. Aprés I'avoir vidée,
écaillée et lavée avec soin, vous la garnissez &
lintérieur et & l'extérieur d'une farce & que-
nelles de poisson, et vous la couvrez de bardes
de lard et d’'un papier beurré par-dessus. Met-
tez-la dans la poissonniére avec une marinade
grasse ou maigre, a laquelle vous ajoutez deux
ou trois verres de vin blanc sec. Faites partir

%
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ébullition & grand feu, puis placez la poisson-
niere feu dessus et feu dessous, de maniére que
le poisson ne fasse que mijoter pendant une
heure au moins, et en ayant soin de I'arroser
de temps en temps vec sa cuisson. Au 1no-
ment de servir, égouttez-la, débridez-la et dres-
sez-la sur le plat, ‘avec une garniture de que-
nelles de poisson, de quelques truffes, de belles
écrevisses et de croutons glacés. Versez autour
de la carpe une sauce bien réduite, faite avec le
mouillement, auquel vous aurez ajouté un mor-
ceau de beurre bien frais et deux cuilleréesa
pot d’espagnole.

La carpe peut encore s’appréter de bien des
maniéres, soit en matelote, soit cuite sur le gril
ct servie avec une maitre d’hétel, soit farcie et
grillée, soit en marinade. ’

Anguille.

Les anguilles péchées dans les eaux courantes
sont préférables a celles qui vivent dans les eaunx
stagnantes et limoneuses. Il est facile de distin-
guer les unes des autres. Les premiéres ont le
ventre blanc et le dos d’'un vert jaunitre; les
secondes ont lapeau du dos noire etle ventre gris.

MANIERE DE DEPOUILLER L'ANGUILLE. Attachez
I'anguille par la téte avec une ficelle; faites une
petite incision autour du cou pour dégager un
peu la pean. Tirez dessus avec un torchon; la
peau se déroule facilement jusqu’a la queue.
Videz alors I'anguille par les ounies, ébarbez-la
avec des ciseaux ; coupez la moitié de la téte et



POISSONS D’EAU DOUCE 3N

un peu du bout de la queue, que vous lui faites
entrer dans le corps de maniére a former une
.couronne, et maintenezla fixe ainsi au moyen
d'un bout de ficelle, afin qu'elle ne se déroule
pas pendant la cuisson.

ANGUILLE A LA TARTARE. Mettez dans une
casserole un morceau de beurre frais, carottes
coupées en lames minces, oignons en tranches,
persil, gousse d’ail écrasée. Passez ces légumes
au beurre; ajoutez-y deux verres de vin blanc
ou de vin rouge, 4 votre choix; placez-y alors
Panguille en I'assaisonnant de poivre, de sel,
d’une feuille de laurier, d'un peu de thym. Lais-
sez-la cuire ainsi quinze ou vingt minutes et
ensuite refroidir dans sa cuisson, qui doit étre
en gelée étant froide. Retirez I'anguille et panez-
la comme il faut avec de la mie; trempez-la dans
deux ou trois ceufs que vous avez battus et mé-
langés avec un peu de la cuisson; panez-la
encore de mie partout et réguliérement, et dé-
posezla avec précaution sur un couvercle de cas-
serole. Ayez une friture qui soit chaude & point,
glissez-y I'anguille, et veilleza ce qu’elle se cuise
d’une belle couleur claire. Egouttezla sur un
linge, et dressezla sur le plat avec une sauce
rémolade au milieu.

ANGUILLE A LA ToOMATE. Méme préparation que
ci-dessus, avec sauce tomate au milieu. ;

ANGUILLE A LA SAUCE PIQUANTE. Méme prépa-
ration, avec une sauce piquante au milieu.

ANGUILLE A L'osEiLLE. Méme préparation, "
avec une farce d’oseille au milieu.



312 LA GUISINE

AnGuILLE AU soLEIL. Méme préparation ; seu-
lement on coupe I'anguille en morceaux longs
de dix ou douze centimeétres, et on la sert avee
une sauce piquante.

ANGUILLE A LA BROCHE. Aprés que I'anguille
est dépouillée et vidée, exposezla pendant deux
ou trois minutes & une braise ardente pour lui
oter son huile. Essuyez-la, tournezla en cou-
ronne et passez en travers des hatelets d’argent
ou des brochettes de bois. Faites-la cuire & moi-
tié dans une cuisson préparée comme il est dit
ci-dessus pour I'anguille a la tartare; puis fixez-la
sur la broche, en l'enveloppant d’'un papier
huilé. Faites cuire & feu clair; otez le papier, afin
qu'elle prenne belle couleur; glacezla, s'il en
est besoin, et servez avec une sauce piquante.

ANGUILLE A LA POULETTE. Coupez l'anguille
par troncons de sept ou huit centimétres de lon-
gueur. Faites bouillir de I'eau avec un peu de
sel et deux cuillerées a bouche de vinaigre ; met-
tez-y 'anguille et retirez-la au bout de quatre ou
cinq minutes. Egouttez. Faites fondre dans une
casserole un morceau de beurre avec une cuil-
lerée & bouche de farine; mouillez ce petit blanc
avec moitié vin blanc et moitié bouillon ; ajoutez
sel, poivre et bouquet garni. Mettez-y I'anguille
avec quelques petits oignons et méme des cham-
pignons, si vous en avez; laissez-la cuire de
vingt & vingt-cinq minutes, plus ou moins, sui-
vant la grosseur des tront;ons. Une fois qu’elle
* est cuite, retirez les oignons; liez la sauce avec
deux ou trois jaunes d’ceuf et un jus de citron.
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Dressez les trongons d’anguille sur le plat; gar-
nissez - les de petits oignons et versez la sauce
par-dessus.

L’anguille est encore trés-bonne en matelote
ou dans un paté chaud. Les trés-petites anguilles
peuvent se servir frites comme tout autre petit
poisson, ou grillées et accompagnées d'une sauce
piquante.

Lamproie et Lotte.

La lamproie et la lotte ressemblent beaucoup
a l'anguille pour la forme. La lanproie se dé-
pouille comme I'anguille, mais il n’en est pas
de méme de la lotte, dont la peau est beaucoup
plus fine; il faut la limoner ou I'échauder.

La plupart des maniéres d’appréter I'anguille
peuvent également convenir a la lamproie et &
la lotte, qu'on sert le plus habituellement gril-
lées ou aux fines herbes. Les foies de lotte sont
" trés-estimés, et on en garnit des vol-au-vent di-
gnes de paraltre sur les meilleures tables.

Perches, Tanches, Barbeanx ou Barbillons.

PrrcuEs. Les perches prises dans les riviéres
ont la chair blanche, ferme et de trés-bon gout,
tandis que celles qui sont péchées dans les étangs
sentent toujours la vase. Celles-ci ont le corps et
les nageoires de couleur brune; les premiéres
ont le dos d'un vert doré, et les nageoires rouges.
Les perches de Seine sont trés-estimées.

PercHES A LA HOLLANDAISE. Choisissez deux
perches de moyenne grosseur; retirez-leur les
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ouies, et videz-les en évitant de vous piquer
avec les nageoires, dont la blessure n’est pas
sans gravité. Mettez-les dans la poissonniére ou
dans une casserole avec de I'eau, du sel, un ci-
tron coupé en tranches, un oignon émincé, un
peu de thym, de laurier et de persil enbranches.
Faites partir I'ébullition sur un feu ardent, et
puis laissez mijoter doucement jusqu'a parfaite
cnisson. Egouttez le poisson et dressez-le sur
une serviette posée sur le plat, avec une garni-

ture de pommes de terres cuites & I'eau. Servez
3 part dans une sauciére du beurre fonda auquel
vous avez ajouté un peu de poivre, un peu de
sel et le jus d'un citron. :

Les perches sont encore trés-bonnes ou frites,
ou en matelote, ou panées et grillées, puis ser-
vies avec telle sauce qu’on voudra.

TancuEs. La tanche ressemble a la carpe,
mais elle a les écailles beaucoup plus fines. Les
tanches péchées dans les eaux courantes ont la
chair ferme, grasse et délicate. Elles sont égale-
ment bonnes ou frites, ou a la poulette, ou
cuites sur le gril et servies avec une sauce pi-
quante.

BarBrsux. Les barbeaux, qu’on appelle anssi
barbillons, se trouvent communément dans
toutes les eaux douces courantes. Leur chair est
un peu molle, mais d’assez bon gout. Brillat-
Savarin dit que le barbillon bien apprété est
un mets succulent et honorable. On pourrait
peut-étre en dire autant de la plupart des mets
bien apprétés.
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Faites cuire le barbeau comme la plupart
~ des autres poissons d’eau douce, & I'eau de sel
avec fines herbes pour le servir avec crofitons
de pain et sauce ; ou bien faites-le cuire au bleu
pour le manger & l'huile et au vinaigre; ou
bien encore servez-le grillé avec une sauce au
beurre d’anchois ou une sauce blanche aux ca-
pres.

Gouions. Ces petits poissons s'écaillent et se
vident. On les saupoudre de farine et on les met
dans une friture bien chaude. Puis on les
dresse en buisson, couronnés d’un bouquet de
persil frit.

MaTELOTE. Prenez toute espéce de poisson
d’eau douce, tel que carpe, anguille, barbillon,
brochet, tanche lotte. Ecaillez et videz le pois-
son, lavez-le avec soin; coupezle par trongons
égaux et mettez-le dans une casserole avec deux
oignons coupés en tranche, un bouquet de persil
garni d'une ou de deux feuilles de laurier, du
thym, un oignon piqué de deux clous de girofle,
quatre gousses d’ail écrasées, du poivre et du
sel; mouillez-le . de deux tiers de vin rouge et
d’'un tiers de jus ou de bouillon, assez pour
qu’il soit bien baigné. Faites-le cuire a grand
feu pendant quinze ou vingt minutes. Passez en-
suite le bouillon au tamis de soie, et, pendant
que vous vous servirez de la cuisson pour faire
la sauce, conservez le poisson chaud dans la
casserole ou il a cuit avec les aromates. Prenez
une autre casserole dans laquelle vous mettrez
250 grammes de beurre frais; faites-y sauter
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deux douzaines de petits oignons jusqu'a ce
qu’ils aient une couleur dorée; retirez-les et,
alors ajoutant an beurre deux cuillerées & bou-
che de farine, faites un petit roux blond et
mouillez-le avec la cuisson que vous avez passée.
Joignez-y les oignons et autant de champignons,
achevez de les cuire; réduisez la sauce & grand
feu et dégraissez-la. Dressez le poisson en py-
ramide, les tétes par-dessus, et couvrezle de
la sauce. Garnissez la matelote de quelques écre-
visses et de croutons de pain frits et taillés en
lames.

Remarque. La matelote se composant de
diverses sortes de poissons qui demandent pour
étre cuits un peu plus de temps les uns que les
autres, il faut avoir le soin de mettre I'anguille
et le brochet, dont la chair est plus ferme, quel:
ques minutes avant les autres poissons, tels que
tanches, barbillons et lottes, on bien les laisser
cuire un peu plus longtemps que ceux-ci, si on
les met tous ensemble en méme temps.

MATELOTE MARINIERE. Le poisson étant pré-
paré comme ci-dessus, mettez-le dans un petit
chaudron ou dans une casserole avec un fort
bouquet garni, un oignon piqué de deux clousde
girofle, quatre ou cing gousses d’ail écrasées, du
poivre, du sel, deux douzaines de petits oignons,
et des champignons sion le peut. Mouillez de
bon vin rouge, en suffisante quantité pour que
le poisson soit bien haigné. Faites-le cuire &
grand feu; au moment ou il est prés de bouil-
lir, ajoutez un demi-verre d'eau-de-vie et faites
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prendre feu comme si ¢'était un punch. Pen-
dant la cuisson, vous prendrez quelques petits
morceaux de beurre maniés que vous y jetterez
en remuant la sauce, pour qu'elle se lie d’une
épaisseur convenable. Faites la réduire aux
deux tiers, et servez avec une garniture d'écre-
visses et de crotitons frits.

MaTELOTE VIERGE. Méme procédé que pour
I'anguille & la poulette. Voy. dAnguille a la
poulette.

Coquillages ou Crustacés,

Nous comprendrons dans les coquillages les
huitres et les moules; dans les crustacés, les
homards, les langoustes, les chevrettes, les cre-
vettes et les écrevisses d’eau douce.

Huitres. Les huitres ne sont réellement bon-
nes et appétissantes que depuis le mois d'oc-
tobre jusqu'au mois de mars. Il ne sera pas ici
question des huitres fraiches, qui n'ont besoin
d’aucune préparation; nous ne parlerons que
des huitres cuites.

HuiTRES FRITES EN MARINADE. Faites blanchir
des huitres, assaisonnez-les de poivre, de sel et
d'un jus de citron, et laissez-les cuire ainsi
pendant une heure. Trempez-les ensuite dans
une légére pate a frire, et faitessles frire a
grande friture. Dressez-les sur une serviette
avec un bhouquet de persil frit par-dessus.

HuiTRES FRITES A LA BRETONNE. Faites blan-
chir de grosses huitres; essuyez-les sur un linge
et farinez-les. Hachez finement deux ou trois
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gros oignons; mettez dans la poéle un morceaun
de beurre auquel vous ferez prendre une petite
couleur blonde, passez-y les oignons pendant
deux ou trois minutes et ajoutez alors les hui-
tres, que vous faites frire & bon feu en les sau-
tant. Vous avez eu soin de les assaisonner de
poivre et de sel. Lorsqu'elles auront pris une
petite couleur, retirez-les, ajoutez un filet de vi-
naigre, dressez et servez.

HuitrEs EN macour. Faites-les frire comme
ci-dessus, saupoudrez-les d'un peu de farine,
ajoutez une cuillerée a ragotit de bouillon, et ne
les laissez plus bouillir.

Huitres Au BraNc. Voy. Sauce auxr hui-
tres.

Huitres EN coouiLLEs. Faites blanchir les hui-
tres et sautez-les, sans les faire bouillir, dans
une casserole avec du beurre frais, des fines
herbes hachées, assaisonnées d'un peu de poi-
vre et mouillées d'un verre de vin blanc. Lais-
sez réduire cette sauce, et ajoutez-y une liaison
de deux ou trois jaunes d’ceuf et un jus de
citron. Mettez trois ou quatre huitres dans
chacune des coquilles! que vous avez prépa-
rées, masquez-les de la sauce, panez-les de cha-

1 A défaut de coquilles d’argent, qu’il est assez rare d’avoir
4 sa disposition, servez-vous de coquilles dites coquilles péle-
rines, qu'il est toujours facile de se procurer. Il faut autant
que possible éviter de se servir des écailles d'buitre, parce
que, quelque soin qu'on prenne pour les nettoyer, on parvient
rarement a détacher tout le dépdt qu'on appelle 'amer et qui
pendant le cuisson communiquerait a la sauce un goit désa-
gréable.

o
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pelure, mettez sur le gril, feu dessus, feu des-
sous, pour chauffer seulement, et servez. .

MouLEs, « Pour s’assurer de la bonne qualité
des moules, il faut les choisir lourdes au poids
et les deux coquilles parfaitement fermées; on
doit rejeter celles qui seront entr’ouvertes ou
légéres. » Avant de faire cuire les moules, il
faut les jeter dans un seau d’eau, les remuer, les
battre pour les bien nettoyer, ratisser les coquil-
les avec le coupant du couteau, et enfin les laver
successivement dans plusieurs eaux.

MourEs Au NATUREL. Les moules étant net-
toyées comme il est dit ci-dessus et bien égout-
tées, mettez-les dans une casserole avec de
I'eau, thym, laurier, persil en branches, oignons
coupés, et sautez-les sur un feu vif jusqu'a ce
qu'elles soient toutes ouvertes. Otez & chaque
moule une moitié de la coquille, et visitez bien
I'intérieur de I'autre moitié pour en arracher les
petits crabes qui pourraient s’y trouver; vous
pouvez méme supprimer les deux coquilles de
quelques moules,-afin de diminuer le volume dy
plat. Prenez une autre casserole, mettez-y un
bon morceau de beurre frais, les moules par-
dessus, avec poivre, sel, persil et échalotes ha-
chés; sautez bien le tout sur le feu; ajoutez de
la mie de pain fine et un verre de la cuisson,
pour que le tout fasse corps ensemble sans étre
trop épais, et servez en ajoutant un jus de citron.

MoULES A LA POULETTE. Les moules étant cui-
tes comme il est dit ci-dessus, au moment de
servir, vous ferez une liaison avec deux jaunes
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d’ceuf auxquels vous ajouterez quelques petits
morceaux de beurre frais et du persil haché fin;
liez les moules avec cette liaison, et servez.
Ricarpeavux. Les ricardeaux, dits coquilles
Saint-Jacques ou coquilles pélerines, se trou-
vent abondamment dans tous les ports de mer
pendant les mois de février, mars et avril. On
les prépare de la maniére suivante : Prenez
douze ricardeaux, ouvrez-les comme on ouvre
les huitres; le ricardeau se présente sous l'as-
pect d'un petit fromage & la créme. Dégagez-le
du fluide jaunatre et visqueux qui I'enveloppe;
nettoyez-le bien en le lavant a I'eau fraiche, et
faites-le blanchir. Vous aurez un demi-cent de
grosses hultres, dites pieds de cheval, que vous
ferez pareillement blanchir; vous en prenez le
derriére, en rejetant les barbes et le durillon;
vous les hachez avec les ricardeaux de la gros-
. seur d'un grain de raisin de Corinthe; vous ha-
chez aussi des oignons trés-finement, en quantité
égale 4 la moitié du poisson; vous mélez en-
semble persil, ciboule, cressonnette, autant
. que d’oignons, pareillement autant de mie de
pain. Ces quatre parties ainsi préparées, vous
prenez une casserole dans laquelle vous faites
fondre 750 grammes (une livre et demie) de
beurre frais; vous y mettez: 1° les oignons;
aprés quoi vous ajoutez 2° les fines herbes (que
vous aurez lavées a 1'eau fraiche et pressées dans
une serviette); 3° les ricardeaux; 4° la mie de
pain. Assaisonnez de pfivre et de sel, mélez bien
pour que la mie de pain absorbe le beurre. Ajou-
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tez-y du beurre s’iln’y en a pas assez; car il faut
que ce mets, pour étre bon, soit bien beurré et
sente I'assaisonnement qui doit en relever le
gout doucereux. Dans tous les cas, vous retirez
la casserole du feu, vous y ajoutez 125 ou 250
grammes (un quart ou une demi-livre) de
beurre. Ce dernier beurre donne le velouté et
la finesse & cette préparation, que vous mettez
dans un bol recouvert d'une feuille de papier
beurrée pour vous en servir au besoin. Vous
pouvez la conserver sept ou huit jours.

Pour vous en servir, vous nettoyez la coquille
creuse, vous la remplissez de cette préparation
et vous ajoutez par-dessus un peu de chapelure
claire en couleur. Mettez sur un gril, feu dessus
et dessous, en couvrant d'un couvercle de cas-
serole sur lequel vous aurez mis trés-peu de
braise. Lorsque les ricardeaux sont chauds, ils
sont préts; servez-les aussitot. On peut les ac-
commoder a la poulette, en fricassée de poulet
avec champignons, ou frits avec des oignons
a la poéle.

HoMARD ET LANGOUSTE. Le homard et la lan-
gouste sont des écrevisses de mer qui attei-
gnent quelquefois des proportions considéra-
bles ; mais ce ne sont pas les plus grosses qui
sont les meilleures. La chair de la langouste est
plus ferme que celle du homard; mais la chair
de I'une comme de 'autre est lourde et indi-
geste, et ne convient qu'aux tempéraments jeu-
nes et robustes. *

Lorsque vous achetez des homards ou des
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langoustes, choisissez, non pas les ptus gros,
mais les plus lourds. On les vend ordinairement
tout cuits. S'ils sont crus, faites-les cuire sim-
plement avec de I'eau et du sel, et laissezles
bouillir de vingt a trente minutes, suivant leur
grosseur. Nous savons bien que la maniére la
plus habituelle de les faire cuire, celle qui est
indiquée dans tous les livres de cuisine, consiste
& les faire cuire avec thym, laurier, basilic, gi-
rofles, muscade rapée; mais ces aromates, trés
bons pour relever le gotit fade du poisson, alté-
rent sensiblement la délicatesse de la chairdu
homard et de celle de la langouste, & ce point
qu’il est alors difficile de distinguer 1'une de
l'autre, ‘quoiqu’elles aient un gout différent
que les amateurs savent bien apprécier.

Quand vous voulez servir, soit un homard,
soit une langouste, égouttez-les, frottez-les lé-
gérement d’huile ou de beurre pour les rendre
brillants; puis fendez-les dans leur longueur,
enlevez la partie crémeuse et les ceufs, pilez le
tout, passez-le au tamis et mélez-y une cuillerée
a bouche de moutarde, deux jaunes d’ceuf et un
peu de poivre; délayez le tout dans quelques
cuillerées d’huile d’olive trés-fine et dans une
ou deux cuillerées de vinaigre & l'estragon.
Dressez alors le homard ou la langouste sur une
serviette avec une garniture de persil, et servez
la sauce dans une sauciére.

CHEVRETTES ET CREVETTES. Ce sont de trés-
petites écrevisses de ‘mer appartenant a la
méme famille. Les chevrettes sont plus grosses
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que les crevettes, et d'un rose plus vif quand
elles sont cuites. On fait cuire les unes et les
autres de la méme maniére que le homard ;
mais, comme elles sont presque toujours trop
salées, on ne leur met du sel que lorsqu’elles ont
été égouttées, en les sautant pour qu’elles pren-
nent le sel également.

Pour les'servir, dressez-les en couronne au-
tour d'un buisson de persil, sur un plat garni
d’une serviette.

On se sert en cuisine des queues de chevrettes
et de crevettes comme -garniture de petits vol-
au-vent et de sauces.

Ecrevisses D'EAU Douct. La Seine fournit de
bonnes écrevisses; mais celles qui sont péchées
dans la Meuse, dans la Meurthe, et surtout dans
le Rhin, sont plus grosses et meilleures. Il faut
choisir celles qui sont d'un verdatre clair, et re-
jeter les noirétres. '

Aprés avoir lavé les écrevisses, prenez-les une
a une, pincez la nageoire du milieu de la queue,
tirez-la doucement et vous retirez en méme
temps un petit boyau noir qui, s’il n’était pas
oté, donnerait de 1'amertume a l'intérieur de
I'écrevisse. Mettez dans une casserole un mor-
ceau de beurre fin, persil en branches, thym,
laurier, gros oignons émineés, lames de carottes,
poivre, sel et une bouteille de vin blanc!. Fai-
tes bouillir a grand feu pendant quelques minu-
tes. Retirez la casserole et jetez-y les écrevisses

1 A défaut de vin bldnc, mettez de Veau et du vinaigre. |
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aprés. les avoir égouttées. Remettez la casse-
role sur un feu ardent pendant huit ou dix mi-
nutes, et sautez de temps en temps les écrevis-
ses ; puis retirezdes, tenez-les chaudes, et aprés
les avoir égouttées, dressez-les en pyramide sur
une serviette autour d'un buisson de persil.
C'est ce qu'on appelle buisson d’écrevisses.
Lorsque vous voulez réserver les écrevisses
pour les garnitures dont vous pouvez avoir be-
soin, vous les versez, en les retirant du feu,
dans une terrine avec leur assaisonnement.

Escargots et grenouilles.

Nous dirons ici un mot des escargots et des
grenouilles, bien qu'ils n’appartiennent pas i Ia
famille des poissons, et que ce ne soit pas un
mets dont on fasse communément usage. Tou-
tefois, dans certaines parties de la France, on
mange beaucoup d’escargots et il y a des ama-
teurs qui, dans un déjeuner, avalent cent,
deux cents escargots (sans la coquille bien en-
tendu) avec autant de plaisir que d’autres ama-
teurs avalent sept ou huit douzaines d’huitres.
La grenouille a aussi ses partisans, et, tout en
comprenant la répugnance qu’on peut éprouver
a user de ce mets, nous devons dire que
des cuisses de grenouilles bien apprétées sont
presque aussi bonnes que du poulet.

Escarcors. On n'emploie que les escargots de
vigne. Faites bouillir dans un chaudron un
demi-litre de cendre, de'eau et du sel. Mettez-
Y les escargots et laissez-les environ un quart
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d’heure, jusqu'a ce que vous puissiez les sortir
de leurs coquilles. Retirez-les alors pour les
mettre simplement dans de I'eau avec du sel ol
vous les laisserez bouillir dix minutes. Vous les
égouttez, et une fois qu'ils sont ainsi préparés,
vous les accommodez de diverses maniéres.

EscArRGOTS A LA POULETTE. Mettez-les dans
une casserole avec un morceau de beurre, sau-
tez-les quelque temps pour qu’ils prennent le
beurre ; saupoudrez-les d'une cuillerée a bouche
de farine; mouillez avec moitié bouillon, moi-
tié vin blanc ; ajoutez-y un bouquet garni; lais-
sez-les cuire jusqu'a ce qu'ils soient tendres,
ajoutez-y des champignons; faites une liaison
avec des jaunes d’ceuf et du verjus ou du citron;
liez et servez chaud.

EscARGOTS A LA BOURGUIGNONNE. Les escargots
étant préparés comme pour les accommoder 3 la
poulette, vous lavez les coquilles de maniére a -
les rendre bien nettes, vous les égouttez et vous
essuyez pareillement les escargots. Hachez trés-
finement persil, ail, ciboules ou échalotes, cham-
pignons, le tout assaisonné de poivre et de sel
et manié avec une quantité suffisante de beurre
bien frais. Mettez un peu de cette préparation
dans le fond de chaque coquille, puis I'escargot,
que vous recouvrez de la mémeé préparation;
passez lalame du couteau par dessus pour lisser
le tout ; on peut ajouter, si I'on veut, de la mie
de pain pour donner plus de corps aux fines
herbes, mais la préparation est meilleure sang
cela. Rangez cote'a cote les escargots sur un

25
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plat qui aille au feu et dans lequel vous aurez
mis un verre de vin blanc ; faites cuire avec feu
dessus et feu dessous pendant une demi-heure,
et servez sur le plat méme avec un citron a coté.

GrenouiLLES. On n’appréte et on ne mange
que les cuisses. Aprés avoir écorché les grenouil-
les, on fait dégorger les cuisses dans de I'eau frai-
che pendant deux ou trois heures. On les égoutte,
on les essuie, et on les appréte comme une
fricassée de poulet. (Voy. Fricassée de poulet.)

On peut aussi les frire. On fait mariner les
cuisses pendant une demi-heure avec échalote
ou ciboule, persil, thym, laurier, poivre, sel et
vinaigre ; on les égoutte, on les farine, on les fait
frire et on les sert sur une serviette, garnies
d’un bouquet de persil frit.

CHAPITRE XIV
LEGUMES

Petits pois: Petits pois a la francaise; & I'anglaise; au lard. —
Asperges : Asperges en branches; en petits pois. — Haricols
verts : Haricots verts A l'anglaise; liés; en salade; & la bre~
tonne. — Haricots blancs: Haricols blancs & la maitre d'hotel;
au gras ou au jus; 4 la créme; en salade; i l'étuvée. —
Purée de haricots. — Artichauts : Artichauts sauce au beurre;
4 la barigoule ; & la lyonnaise; frits. — Choux-fleurs : Choux-
fleurs sauceau beurre; a lacréme ; frits ; gratinés au fromage.—
CGhoux: Choux au jard; farcis -— Brocolis. — Choux de
Bruxelles.— Epinards : Epinards & Vanglaise; au jus; ala
créme. — Oseille et chicorée. — Laitues au jus; farcies. —

* Cardons et céleri.— Pommes de terre: Pommes de terre au
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naturel ; & la maitre d’hdtel ; 3 la créme ; frites. — Croquettes
et quenelles de pommes de terre. — Purée de pommes de
terre. — Géteau de pommes de terre. — Pommes de terre en
salade. — Topinambours. — Lentilles. — Féves de marais.
~  Navets : Navets vierges; glacés. — Purée de navets. —
Carottes : Carottes 4 la créme ; au gras. — Oignons : Qignons
glacés ; farcis. — Purée d'oignons. — Salsifis et scorsonére:
Salsifis sauce au beurre ; frits. — Concombres : Concombres &
la créme; farcis; en salade — Aubergines: Aubergines far-
cies; frites; grillées. — Tomates: Tomates farcies. — Bef-
teroves : Betteraves au four ; frites. — Champignons: Crofites
aux champignons. — Champignons aux fines herbes. — Mo-
rilles. — Truffes : Truffes & la serviette; 4 la cendre. —
Macédoine de légumes printaniers.

Les légumes sont souvent employés comme
garniture, mais plus souvent encore ils sont
servis seuls pour entremets; c¢’est principalement
sous ce dernier aspect qu'ils seront considérés
dans ce chapitre. .

FPetits Pols.

Les petits pois sont, sans contredic, un de nos
meilleurs légumes. Des petits pois bien fins,
bien tendres, cuits au moment ou ils viennent
d’étre écossés, sont un entremets toujours par-
faitement accueilli.

PETITS POIS A LA FRANCAISE. Prenez deux litres
de pois trésfins et mettez-les dans une casserole
avec 125 grammes (un quarteron) de beurre et
de I'eau ; pétrissez-les avecles mains, jetez I'eau,
et 'ajoutez un bouquet de persil, un petit oignon,
un cceur de laitue, un peu de sel et une cuillerée
a café de sucre. Couvrez la easserole, faites cuire
a petit feu & peu prés une demi-heure. Une fois
la cuisson achevée, retirez le bouquet de persil
et I'oignon, posez la laitue sur le plat. Liez les
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petits pois avec un bon morceau de beutre fin
manié d'un peu de farine, sautez-les sur le feu
jusqu’a ce qu'ils soient bien liés, et versez-lesen
buisson sur la laitue.

On peutles appréter de laméme maniére sans
laitue; on peut aussi, au lieu de beurre manié,
les lier avec deux jaunes d’euf et un petit mor-
ceau de beurre frais.

Remarque. Vers l'arriére-saison, il est bon
d’ajouter un verre d’eau aux petits pois pour les
aider a cuire. .

PETITS POIS A L’ANGLAISE. Ayez sur le feu une
casserole d’eau bouillante ot vous aurez jeté
une petite poignée de sel blanc; mettez-y les
pois et faites-les bouillir & grand feu sans les cou-

~vrir, et en écumant I'eau continuellement. Une
fois cuits, égouttez-les dans une passoire; met-
tez-les dans la casserole ou dans un plat a sauter
avec un bon morceau de beurre fin. Santez-les
sans les remettre au feu, dressez-les en pyramide
sur le plat, mettez au milieu un autre morceau
de beurre fin et servez.

PeriTs pois Au LARD. Faites revenir dans 75
grammes (un demi-quarteron) de beurre du
petit salé (de la poitrine) coupé en gros dés.
Quand il est & peu prés de couleur blonde, reti-
rez-le; mettez une cuillerée a bouche de farine
dans le beurre; faites un petit roux; mouillez
avec du jus ou du bouillon. Remettez ensuite le
petit salé avec les petits pois, en ajoutant un
oignon, un bouquet garni et un peu de poivre.
Faites cuire sur I'angle du fourneau.
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Asperges.

Les asperges sont employées en cuisine pour
potages, pour garniture, pour purée, pour en-
tremets; mais jon les sert surtout en branches
pour entremets. C'est un excellent aliment. On
distingue plusieurs sortes d’asperges : « L’as-
perge blanche est la plus hative, elle est d'une
saveur douce; I'asperge violette est la plus aro-
matisée et devient la plus grosse; l'asperge
verte, la moins grosse de toutes, se mange pres-
que tout entiere, et elle est d'un gott parfait.
Rien n’est plus riche qu'un entremets composé
des asperges les plus grosses, cuites & point et
escortées d’une sauce au beurre bien étoffée 1. »

ASPERGES EN BRANCHES. Aprés avoir ratissé
les asperges, mettez-les dans I'eau fraiche ; liez-
les en botillons, et coupez-les d'égale longueur.
Faites-les cuire & 1'eau bouillante avec un peu
de sel, et soutenez le feu de maniére que I'eau
soit toujours en ébullition. Tatez-les : si elles
fléchissent 1égérement sous la pression du doigt,
elles sont cuites. Dressez-les en pyramide sur
un plat garni d'une serviette, et servez & part
une sauce au beurre dans une sauciére.

‘Sil'on veut les servir 4 I'huile, il faut, aussitot
qu'elles sont cuites, les mettre rafraichir dans
Peau. On les dresse comme ci-dessus, et on sert,
soit un huilier, pour que chacun fasse sa sauce
~ son gotit, soit une sauce toute faite avec huﬂe,
vinaigre, poivre et sel.

1 Plumerey,
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ASPERGES EN PETITS PoIS. Prenez des asperges
vertes et coupez-les en morceaux de la grosseur
d’un petit pois, en ne prenant que la partie ten-
dre et en rejetant tout ce qui résiste sous le cou-
teau. Jetez-les dans I’eau bouillante avec du sel.
Lorsqu’elles .sont presque cuites, égoutez-leset
mettez-les dans une casserole avec du beurre
fin et un peu de sucre, singez-les d'un peu de
farine et mouillez-les d'un peu de bouillon, ou
mieux de velouté. Faites-les bouillir un moment
et liez-les avec deux ou trois jaunes d’eeuf. On
peut les garnir de croitons passés au beurre.

Une fois blanchies, les asperges s’accommo-
dent comme les petits pois a la frangaise.

Haricots verts,

Les haricots verts doivent aussi étre mis an
rang de nos meilleurs légumes; mais pour qu'ils
soient bons, il faut qu’ils soient trés-petits, c'est-
a-dire dans leur primeur. 1l suffit alors, pour les
éplucher, de couper la téte et la queue.

HARICOTS VERTS A L'ANGLAISE. Apprétez-les exac-
tement de la méme maniere que les petits pois
a langlaise. (Voy. Petits potis a U'anglaise.)

HaricoTs VERTS LiEs. Aprés les avoir fait cuire
a l'eau de sel, vous les égouttez et les rafraichis-
sez en les jetant tout de suite dans I'eau fraiche,
ce qui les conserve parfaitement verts. Mettez
dans une casserole un morceau de beurre, quel-
ques fines herbes, une cuillerée a café de farine.
Passez le tout quelques minutes; mouillez avec
un peu de bouillon. Mettez alors dans cette sauce
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les haricots verts en les assaisonnant de poivre
et de sel; faites une liaison avec deux jaunes
d’ceuf et un peu de créme; liez-les et servez aus-
sitot.

HaricoTs VERTS EN sarADE. Les haricots verts
étant cuits comme les précédents, égouttez-les
bien; assaisonnez-les de poivre et de sel, une
heure avant de les servir; égouttez 'eau qu'ils
ont pu rendre, ajoutez huile et vinaigre en
quantité suffisante, un peu de ciboule et de per-
sil finement hachés.

HaricoTs VERTS A 1A BRETONNE. Lés haricots
une fois épluchés et cuits 4 I'eau de sel, comme
ci-dessus, mettez dans la poéle 125 grammes
(un quarteron) de beurre pour qu’il y prenne
une couleur blonde, en ajoutant un oignon
haché finement ; lorsqu’il est cuit, passez-y
les haricots avec sel et poivre ; santez-les ainsi
deux ou trois minutes, et, au moment de ser-
vir, ajoutez un petit filet de vinaigre.

Haricots blancs.

On distingue les haricots frais et les haricots
secs. Les haricots de Soissons jouissent d’une
‘réputation justement méritée. Les haricots frais,
parmi lesquels on apprécie surtout ceux qui
sont appelés flageolets, sont un trés-bon légume,
lorsqu’ils sont tendres et fraichement  écossés.
~ Les haricots secs sont plus ordinairement servis
en purée, ce qui ne les empéche pas d’étre
estimés entiers, lorsqu’ils sont tendres, fari-
neux, et apprétés avec soin
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HaricoTs BLANCS NoUvEAUX. Il faut les mettre
dans I'eau bouillante avec un peu de sel, un
oignon, un bouquet de persil et un petit mor-
ceaun de beurre, les retirer quand ils sont cuits,
les égoutter dans une passoire, et les appréter
ensuite de telle facon qu’on voudra, 4 1a maitre
d’hétel, sautés, a la créme.

HaricoTs BLANGS 8ECS. On doit toujours, pour
1es faire cuire, les mettre dans I'eau froide, et
ils demandent pour leur cuisson beaucoup plus
de temps que les haricots frais. Cette observa-
tion, du reste, s’applique également aux autres
légumes secs ou frais, tels que lentilles, pois

. verts, féves de marais. Le moyen de vous
assurer si les légumes sont cuits, c’est de les
toucher avec une cuiller de bois; gardez-vous
d’employer a cet usage soit I'écumoire, soit une
cuiller de métal; ’Is se racorniraient. L'eau de
la cuisson sert & mouiller les potages maigres.

HARICOTS BLANCS A LA MAITRE D'HOTEL. Faites-
les cuire comme il est dit ci-dessus ; égouttes-
les chauds. Mettez-les dans un saladier chaufié,
en y ajoutant un bon morcean de beurre frais,
persil haché fin, sel et poivre; ou bien, mettez-
les dans une casserole ot vous aurez fait fondre
un bon morceau de beurre fin; sautez-les dans
ce beurre; ajoutez sel, poivre, une cuillerée a
bouche d'allemande, persil haché, jus de citron ;
remuez doucement le tout pour bien lier les
haricots, et servez. Faute d’allemande, délayez
dans le beurre fondu une demi-cuillerée & bou-
che de farine, et faites un petit’ roux que vous
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mouillerez avec un peu de bouillon de la cuis-
son.

Haricors BLANCS AU GRAS OU AU Jus. Faites
roussir de couleur blonde un morceau de beurre;
passez-y unoignon finement haché; ajoutez une
cuillerée & bouche de farine, mouillez avec du
jus ou du bouillon ; assaisonnez de poivre et de
sel, et, au moment de servir, saupoudrez d’une
pincée de persil haché trés-fin.

Haricors BLANCS A Lo CREME. Mettez dans
une casserole un morceau de beurre frais, une
petite cuillerée de farine; faites un ‘blanc que
wous mouillez avec du lait, mettez-y les haricots.
Au moment de servir, ajoutez un peu de persil
haché et un bon morceau de beurré frais coupé
par petits morceaux.

- HARIicoTS BLANCS EN SALADE. Préparez-les de
la méme maniére que les haricots verts en sa-
lade (Voy. Haricots verts.)

Haricors RoUGES A L'ETUVEE. Faites-les cuire,
suivant qu'ils sont frais ou secs, a I’eau froide ou
a I'eau bouillante. Quand il sont cuits, mettez-
les, sans les égoutter, dans une casserole avec
un morceau de beurre, une pineée de farine,
fines herbes, lard et oignons. Faites-les sauter
en les mouillant d'un verre de vin rouge. Lais-
sez-les mijoter ainsi le temps convenable, et
servez-les avec le lard.

PUREE DE HARICOTS. Aprés avoir avoir fait cuire
des haricots blancs, comme il a été dit ci-des-
sus, passez-les avec soin dans une passoire,
ou mieux, pilez-les dans un mortier. Ensuite
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faites chauffer la purée avec un bon moreean
de beurre, un peu de sel et un peu de sucre en
poudre ; mouillez-la d’'un peu de lait et passez
la & I'étamine. Tenezla chaudement au bain-
marie. Au moment de servir, ajoutez-y gros
comme une noix de beurre bien frais, et dres
sez-la en la garnissant de petits erotitons de
pain coupés en dés et passés au beurre d'une
belle couleur.

Remarque. Pour toutes les purées, soitde
légumes secs, soit de légumes frais, consultez
ce qui a été dit a propos des Purées.

Artichauts, J

Ce sont les artichauts verts, et de préférence
ceux qui sont connus sous le nom d’artichauts
de Laon, qu'on emploie habituellement en cui-
sine pour les plats d’entremets. Les artichauts
violets sont plus particuliérement servis crus,
sous le nom de poivrade, comme hors-d’ceuvre.

ARTICHAUTS A L'EAU, SAUCE AU BEURRE. Cou-
pez le bout des feuilles ; coupez aussi, ou plutot,
arrachez les queues, pour enlever foutes les
parties filandreuses qui attachent ces queues
aux fonds ; parez le fond en Otant les quelques
feuilles dures de dessous; enfin, avec des ci-
seaux, égalisez toutes les autres feuilles. Lavez
a grande eau et jetez ensuite vos artichauts
dans un chaudron ou une casserole d’eau bouil-
lante, avec une petite poignée de sel. Couvrez-
les et laissez-les bouillir. Vous reconnaitrez
qu'ils sont cuits lorsqu’en tirant une feuille vous
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la détachez assez facilement. Pressez-les, égout-
~ tez-les sur un linge, et dressez-les sur le plat,
en servant a part, dans une sauciére, une sauce
au beurre ou une sauce blonde.
ARTICHAUTS A LA BARIGOULE. Préparez les ar-
tichauts comme ci-dessus; faites-les blanchir
vingt minutes; rafraichissez-les ; dtez-en le foin,
en vous servant pour cela du dos d’'une cuiller
en fer. Mettez dans une casserole 125 grammes
(un quart de livre) de lard rapé ou haché
trés-fin, autant d’huile d’olive ou de beurre
frais, champignons, persil et échalote finement
hachés, sel et poivre. Passez cette farce deux
minutes au feu;laissez-la refroidir; garnissez-
en I'intérieur des artichauts et recouvrez d’une
petite barde de lard. Ficelez les artichauts.
Mettez dans une casserole quelques bardes de
lard, une feuille de laurier, un peu de thym,
un demi-verre de bouillon, ensuite les arti-
chauts, que vous faites cuire & petit feu dessous
ot bon fen dessus, pour rissoler les feuilles.
Lorsqu'ils sont cuits, détachez-les et servezles
en versant dans chacun d’eux une cuillerée
d'espagnole. Si vous n’avez pas d’espagnole,
oOtez la graisse de la cuisson des artichauts, et
délayez le fond avec une cuillerée a café de fa-
rine et deux cuillerées & bouche de bouillon ;
ne laissez pas bouillir et employez cette sauce
en place d’espagnole.
ARTICHAUTS A LA LYONNAISE. Coupez les arti-

chauts en six ou huit morceaux suivant leur
grosseur ; otez-en le foin et toutes les feuilles un
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peu dures; parez avec soin les fonds. Jetez-les 4
mesure dans 1'eau pour les bien laver, et égout-
tez-les. Beurrez bien le fond d'une casserole;
placez-y les morceaux d’artichauts réguliérement
rangés ; saupoudrez-les de sel et de poivre; fai-
tes-les cuire avec un feu peu ardent dessous et
dessus : il faut que les fonds prennent une belle
couleur dorée. Lorsqu’ils sont cuits, dressez-les
en couronne sur le coté, de sorte que le fond se
trouve en dehors. Egouttez le.beurre de la cas-
serole dans laquelle ils ont cuit ; mettez deux ou
trois cuillerées d’espagnole pour en détacher le
jus, ajoutez une petite pincée de sucre, et versez
au milien des artichauts. Faute d’espagnole, dé-
tachez la cuisson avec une petite cuillerée de
farine et un peu de bouillon, et ne laissez pas
bouillir.

ArTicHAUTS FRITS. Il faut, autant que possible,
choisir des artichauts jeunes et tendres, ce qui
ne les empéche pas d'étre gros. Coupez—~les cha-
cun en dix ou douze morceaux, plus ou moins,
suivant leur grosseur; otez-en le foin et les
grosses feuilles; aprés les avoir bien lavés et
égouttés, mettez-les dans une terrine avec sel,
poivre, huile d’olive, un filet de vinaigre pour
les sauter dans cet assaisonnement. Préparez
une pate & frire avec deux poignées de farine,
un ceuf entier et deux jaunes d’cenf, un peu
d’eaun et un peu d’huile. Quand le fout est bien
mélé, trempez les artichauts dans cette pate
aprés les avoir égouttés, et jetez-les dans une
friture bien chaude, en ayant soin de ne mettre
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a la fois que ce que la poéle peut contenir sans
que les morceaux soient trop serrds et en re-
muant continuellement ceux-ci avec I'écumoire.
Lorsque les artichauts sont frits d'une belle cou-
leur, égouttez-les et dressez-les sur un plat
couvert d'une serviette, avec garniture de persil
frit par-dessus.

Choux-Fleurs.

On désigne sous le nom de choux-fleurs les
choux dont les rameaux et les fleurs prennent
un accroissement particulier et forment une
masse plus ou moins charnue, blanche et ten-
dre.

CHOUX-FLEURS A LA SAUCE AU BEURRE. Ghoisis-
sez deux ou trois tétes de choux-fleurs fermes
et blanches ; coupez ras ce qui reste de la tige,
et divisez chaque téte en plusieurs morceaux
que vous visiterez avec soin pour enlever les vers
de terre et les chenilles qui pourraient s’y trou-
ver. Jetez tous ces morceaux dans I'ean fraiche
a mesure qu'ils sont épluchés, et lavez-les. En-
suite mettez-les dans de I'eau bouillante avec du
sel, et faites-les cuire. Retirez-les lorsqu’ils
fléchissent sous la pression du doigt, dressez-les
sur le plat en leur donnant la forme d'un gros
chou-fleur, et saucez-les d’'une sauce au beurre
ou d'une sauce brune; ou bien servez la sauce a
part dans une sauciére.

CHOUX-FLEURS A LA CREME. Les choux-fleurs
cuits comme il est dit ci-dessus, mettez-les dans
une sauce a la créme (Voy. Sauce da la créme)
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ne pas les casser, dressez-les sur une serviette,
et servez & part une sauce aun beurre.

Ceoux bpE BruxeLres. Faites-les cuire un
quart d’heure 4 I'eau bouillante avec un peu de
sel ; égouttez-les, faites-les revenir au beurre
dans une casserole, avec poivre, sel et un peude
bouillon. Dressez-les et couvrez-les de leur
cuisson réduite, ou d'une sauce blonde ou d'une
sauce blanche. ;

Epinards.

Les épinards sont un des légumes les plus
_sains et les plus légers; on les appelle vulgaire
“ment le balai de Uestomac. La meilleure ma-
niére deles appréter est au gras ou au jus, ce qui
n'empéche pas qu'ils ne soient aussi trés-bonsala
créme. Quand on les achéte, il faut les choisir
bien frais, bien verts et a petites cotes.

EpiNarps 4 L'aNcasE. Epluchez et lavez avec
soin les épinards; faites-les cuire & I'eau bouil-
lante avec une petite poignée de sel. Lorsqu'ils
sont tendres sous les doigts, égouttez-les, mettez
les dans 1'eau fraiche; puis pressez-les entre les
mains afin de bien exprimer toute I'eau. Hachez-
les trés-finement et mettez-les dans une casserole
avec un morceau de beurre, du poivre, du sel
et un peu de muscade rapée. Lorsqu’ils sont
bien passés au beurre, singez-les, c'est-a-dire
ajoutez une demi-cuillerée 2 houche de farine
pour les lier. Passezles encore un moment sur
le feu, dressez-les’en rocher sur le plat, et met-

-tez au milien un bon morcean de beurre frais.
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EPINARDS AU GRAS 0U AU Jus. Vous les prépa-
rez exactement comme ci-dessus, en y ajoutant,
aprés les avoir singés, du jus ou du bouillon.
Vous les liez, en les 6tant du feu, avec un mor-
ceau de beurre frais et vous les garnissez de
crotitons de mie de pain frits et taillés en trian-
gles.

EPINARDS A LA CREME. Préparez-les comme ci-
-dessus ; mais, au lieu de poivre et de sel, mettez
du sucre, et, aprés les avoir singés, mouillez-
les avec de la créme ou du lait. Liez-les aussi
d’un morceau de beurre frais avant de les ser-
vir, et garnissez-les de morceaux de biscuits cou-
pés en triangles.

Osellle et chicorée, .

L'oseille et la chicorée sont souvent em-
ployées comme garnitures; mais on les sert
aussi pour entremets, la chicorée surtout.

OsemiE. Epluchez et lavez l'oseille, faites-la
cuire 4 I'ean bouillante, égouttez-la sur un tamis,
hachez-la, et procédez comme il est dit pour les
épinards. Si c'est au gras que vous voulez I'ap-
préter, vous pouvez y employer de bonne graisse
de volaille, du jus de gigot ou méme le dégrais-
sis des autres sauces; mais au gras comme au
maigre il faut toujours I'assaisonner de poivre
et desel. .

Cmicorek. On I'appréte de la méme maniére
que les épinards et I'oseille, soit au gras, soit an
maigre ; et, dans tous les cas, il faut I'assaison-

26
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ner de poivre, de sel et d’'un peu de muscade
rapée.

Laitues,

On emploie les laitues soit comme garniture
" pour grosses pidces de relevé, soit seules comme
entremets de légumes.

Larrues au Jus. Vous choisissez toujours des
laitues pommées, et, apres avoir détaché les
feuilles vertes et arrondi la tige, vous les lavez
dans plusieurs eaux, vous les blanchissez pen-
dant quelques minutes et les plongez & mesure
dans un vase d'eau fraiche. Quand elles sont
refroidies, vous les égouttez, vous les pressez
une & une pour exprimer toute 1'eau, vous les
saupoudrez intérieurement d’'un peu de sel, e,
aprés les avoir liées avec du gros fil pour qu’elles
ne se déforment pas pendant la cuisson, vous
les rangez pressées I'une contre l'autre dans
une casserole foncée de bardes de lard, en ajou-
tant une carotte, un oignon et un bouquet garni.
Vous les couvrez de bardes de lard, d'un rond
de papier beurré, vous les mouillez d’eau chaude
ou mieux de bouillon, et vons donnez deux
heures de cuisson avec feu dessous et dessus.
Quand elles sont cuites, vous les égouttez, vous
les parez proprement avec un couteau, et vous
les dressez sur le plat, pour les couvrir d'un
jus préparé d’avance ou d’une sauce espagnole
réduite.

LAITUES A LA cREME. Vous les préparez et les
faites cuire de la maniére indiquée ci-dessus.
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Ensuite vous faites un roux-blanc que vous
mouillez moitié avec la cuisson des laitues,
moitié avec de bonne créme de lait, et lorsque
cette sauce est suffisamment réduite, vous la
liez de deux jaunes d’ceuf et la versez sur les
laitues.

LaiTues rarcies. Quand les laitues ont été
blanchies et bien égouttées, vous écartez avec
pracaution les feuilles pour retirer I'intérieur,
que vous remplacez par une farce & quenelle un
peu ferme. Vous les ficelez et les faites cuire
dans une braisiére avec bardes de lard, bouquet
garni, bouillon ou consommé. Cuites 4 point,
vous les dressez et les saucez du jusde la cuis-
_son, que vous aurez laissé un peu réduire et
passé au tamis de soie.

Cardons et Céleris.

Les cardons nous fournissent un trés-bon en-
tremets, mais ils demandent beaucoup de soins
dans les préparations que I'art culinaire leur fait
subir. Le céleri est plus souvent employé comme
garniture; cru, il se mange en salade, ordinai-
rement mélé & d’autres herbes.

Carpons. Coupez-les tous égaux, & peu prés
de dix centimétres (quatre pouces) de longueur;
faites-les blanchir a grande eau, essuyez-les de
temps en temps pour vous assurer que le limon
se détache facilement; alors retirez une partie
de I'eau bouillante et remplacez-la par de I'ean
froide, de maniére & pouvoir tenir les mains
dans le mélange. Achevez de limoner les car-
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dons, c'est-d-dire d’enlever, en les frottant, toute
la pellicule qui les recouvre, et jetezles dans
Yeau fraieche pour les parer de nouveau ; égout-
tezles avec soin; mettez-les dans une casserole
avec une cuillerée de farine, du sel, de la graisse
de beeuf ou un morceaun de beurre et de I'ean en
suffisante quantité pour qu’ils soient bien cou-
verts, et faites-les cuire ainsi 4 petit feu pendant
trois quarts d’heure. Egouttezles, mettezles
dans un bon consommsé, et laissezles mijoter
jusqu'a parfaite cuisson. Dressez-les sur le plat;
faites réduire le consommé et versez-le surles
cardons.

On appréte d®la méme maniére les cardons
au velouté, & la béchamel , & Vespagnole, en
les faisant mijoter dans I'une ou Y'autre de ces
sauces; alors ils prennent le nom de la sauce qui
les accompagne. '

CeLERris. Les céleris se préparent comme les
cardons, seulement il n’est pas nécessaire de les
limoner.

Pommes de terre.

Les pommes de terre sont aussi bien la nour-
riture du riche que celle du pauvre. I1 y a une
infinité de maniéres de les préparer ; et, de quel-
que maniére qu'on les appréte, cuites simple-
ment & I'eau ou sous la cendre, ou converties en
mets succulents par un habile cuisinier, elles
sont toujours un aliment qui est du gott de tout
le monde. Les principales espéces de pommes de
terre qu'on emploie sont la hollande jaune, la
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hollande rouge; la vitelotte, dont la chair est
violette et ferme; la grosse ronde. Lorsque les
pommes de terre doivent étre émincées cuites,
il faut préférer la vitelotte ou la hollande rouge;
la pomme de terre jaune convient mieux pour
garnitures, croquettes et giteaux.

PoMMES DE TERRE AU NATUREL. Pelez les
pommes de terre, faites-les cuire dans une mar-
mite avec assez d’eau pour qu'elles en soient
couvertes, et du sel; couvrezles en les plagant
sur le feu, et ayez soin, aussitét qu’elles sont
cuites, d’égoutter I'eau immédiatement. Sans
cette précaution, elles se réduiraient en bouillie.
Laissezles au coin du feu, couvertes d'un linge
blanc, et & peu prés pendant dix minutes. De
cette maniére, elles se ressuient et sont trés-fari-
neuses. »

POMMES DE TERRE A LA MAITRE D'HOTEL. Les
pomumes de terre étant cuites 4 I'ean comme ci-
dessus, coupez-les en tranches, mettez-les dans
une casserole avec un bon morceau de heurre
divisé par petites parties, une cuillerée a bouche
de bouillon ou d’eau, sel, poivre, persil haché.
Lorsque le beurre est fondu, que le tout est
chaud, servez, en ajoutant un jus de citron. Au-
tant que possible, faites én sorte que les pommes
de terre soient cuites et chaudes au moment ol
vous les apprétez; elles sont plus tendres et bien
meilleures que lorsqu'on les appréte aprés les
avoir laissées refroidir.

POMMES DE TERRE A LA CREME, POMMES DE
YERRE A LA SAUCE BLANCHE. Une fois cuites et
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coupées en tranches, comme ci-dessus, mettez-
les toutes chaudes dans une de ces deux sauces.

PoMMES DE TERRE FRITES. Pelez les pommes
de terre crues, coupezles en tranches fines ou
en morceaux longs et carrés !; mettez-les dans
une friture bien chaude; retirez-les lorsque vous
les sentirez trés-croustillantes et qu’elles seront
de belle couleur. Saupoudrez-les de sel fin, et
servez-les sur une serviette.

Remarque. 1l serait peut-étre préférable de
faire blanchir d’abord les pommes de terre et de
les frire ensuite dans le beurre. Elles seraient
ainsi toujours rissolées & I'extérieur et tendres
au dedans, et c’est 13 une double qualité qu'on
recherche dans les pommes de terre frites.

CROQUETTES ET QUENELLES DE POMMES DE
TERRE. Les pommes de terre étant cuites i 1'ean,
bien farineuses, mettez-les dans un mortier avec
moitié de beurre frais, cinq ou six jaunes d’ceuf,
un peu de créme, persil haché, poivre et sel 2.
Cette pate étant bien mélée, divisez-la en petits
tas ou morceaux (a peu prés ce que peut conte-
nir une cuiller & houche), passezles a l'ceuf,
comme il est dit pour les croquettes de volaille,
et faites-les frire d'une belle couleur blonde. Si,
au lied de faire des croquettes, vous voulez
faire des quenelles, farinez-les seulement et

t ('est ainsi qu'on les coupe habituellement quand elles
doivent é&tre employées comme garniture de biftecks ou de
cotelettes.

2 On y sjoute quelquefois un peu de muscade ripée; mais,
nousl'avons déja dit, la muscade n’est pas du goiit de tout le
monde et ¢’est un ingrédient dont il ne faut user que rarement.
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faites-les pocher dans du bouillon en le tenant
sur le coin du fourneau.

PurteE DE POMMES DE TERRE. Lorsque les
pommes de terre sont cuites & I'eau, bien fa-
rineuses, passezles & travers un passe-purée ;
mettez-les ensuite dans une casserole avec du
beurre frais, du poivre et du sel, et remuez-les,
comme vous feriez une bouillie, en gjoutant du
lait jusqu'a ce que cette purée soit d’une épais- -
seur convenable. Servez-la garnie de crotitons
frits.

GATEAU DE POMMES DE TERRE. Faites la méme
opeération que pour les croquettes ; mais en place
de poivre et de sel mettez du sucre et un peu
d’essence de vanille, ou d’écorce de citron, ou
de fleur d'oranger; battez trois ou quatre blancs
d’ceuf, en les tenant moins fermes que pour des
ceufs alaneige, et mélez ces blancs a- la purée.
Beurrez un moule, saupoudrezle de mie de
pain, mettez-y votre préparation, et faites cuire
au four pendant une demi-heure.

PoMMES DE TERRE EN SALADE. Lorsqu’elles sont
cuites a I'ean et froides, coupez-les en tranches
et assaisonnez-les comme une salade, en ajou-
tant quelques fines herbes. )

TopiNamBours. Les topinambours appartien-
nent i la famille des pommes de terre et s’ap-

.prétent comme elles, soit au beurre, smt en
salade, soit en friture.
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Lentilles.

N'employez, autant que possible, que des
lentilles de I'année. Les lentilles larges et de
couleur blonde sont généralement employées
éntiéres; les petites lentilles, connues sous le
nom de lentilles a la reine, sont préférées pourla
purée. : '

LenticLes. Elles s’apprétent de la méme ma-
niére que les haricots blancs, et on n’a qui
consulter les recettes que nous avons données
ce sujet.

Féves de marais.

Les féves de marais se mangent plutdt vertes
que séches; on doit les choisir fraichement cueil
lies. Lorsqu'elles sont petites, on les fait cuire
avec leur robe, en leur 6tant seulement la téte;
si elles sont grosses, il faut les dérober, c'est-a-
dire enlever la peau qui les recouvre.

Fives A LA crEME. Faites-les cuire a I'eau de
sel, comme des haricots verts; mettezles dans
une casserole avec un peu de beurre, une pincée
de farine, un peu de sariette hachée, du poivre,
du sel et du bouillon; placezdes sur le feu. Lors-
qu’elles bouillent, liez-les de deux ou trois jaunes
d'ceuf délayés dans de bonne créme.

Navets.

On doit choisir, autant que poséible, des na-
vets fraichement cueillis, et veiller & ce qu'ils ne
soient pas filandreux.
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Navers vieraes. Taillez les navets en forme
de gousses d’ail ou de poires, faites-les blanchir
pour leur 6ter leur acreté. Passez-les au beurre;
singez-les avec une cuillerée de farine et mouil-
lez-les de bouillon. Une fois cuits, liez-les avec
une liaison de jaunes d’ceuf délayés dans de la
créme, en y ajoutant quelques petits morceaux
de beurre fin qui doivent se fondre & mesure;
ajoutez alors une pincée de sucre. Au lieu de
singer les navets, servez-vous de velouté, si vous
en avez, et finissez comme il est dit.

On les appréte de la méme manidre 3 la
moutarde, en ajoutant seulement une cuillerée
de moutarde au moment de servir.

Navers eracgs. Taillez les navets en gousses
d’ail et faites-les blanchir. Mettez dans une cas-
serole une cuillerée a bouche de sucre en pou-
dre, gros comme la moitié d'un ceuf de beurre
fin, et un peu d'eau pour fondre le sucre. Tour-
nez-le sur le feu jusqu'a ce qu'il ait pris une
belle couleur blonde. Mettez alors les navets,
que vous y passez jusqu'a ce qu’ils aient une
couleur dorée. Ensuite vous y ajoutez une cuil-
lerée d’espagnole et une cuillerée de jus ou de
bouillon ;. si vous n’avez pas d’espagnole, il faut
les singer et les mouiller de bon jus. Une fois
cuits, dressez-les. Les navets préparés de cette
maniére peuvent aussi étre employés comme
garnitures pour mouton braisé, canards, pi-
geons, etc.

Purke pE NaVETs. Coupez par tranches de
bons navets, faites-les blanchir, mettez-les dans
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une casserole avec un morceau de beurre et du
bouillon en suffisante quantité pour les couvrir.
Lorsqu'ils sont cuits, passez-les au tamis de
crin. Mettez cette purée dans une casserole et
tenez-la bien chaude en y ajoutant d’abord un
peu de sucre, puis une bonne cuillerée de ve-
louté; fante de velouté, liez avec des jaunes
d'eeuf et quelques petits morceaux de beurre
frais. Cette purée se sert aussi comme garni-
ture sous des cdtelettes de mouton ou avee toute

autre entrée.
Carottes.

Il y ades carottes de différentes espéces, la
rouge, la jaune, la blanche ; mais ce n'est
la couleur qui indique la bonne qualité. 11 faut
choisir les carottes bien saines, fraiches et point
filandreuses. On fait un cas tout particulier des
petites carottes nouvelles, qui ont un gout ex-
cellent pendant les mois de mai et de juin.

CAROTTES A LA CREME. Ratissez et lavez les
carottes, faites-les blanchir; coupez-les en esca-
lopes, en ronds, en batonnets, donnez-leur toute
autre forme A votre fantaisie. Passez-les sur le
feu avec un morceau de beurre, du sel et du
poivre ; mouillez-les avec du lait et un peu de
bonne créme. Lorsqu’elles sont cuites, liez-les
avec des jaunes d’'ceuf en y ajoutant un peu de
persil haché, quelques petits morceaux de
beurre frais et une pincée de sucre.

CAROTTES AU 6RAS. Préparez-les comme ci-
aessus, en les mouillant avec du bouillon au lieu
de lait.




LEGUMES M

Oignons,

Les oignons, soit glacés, soit farcis, soit en
purée, sont employés comme garnitures pour
une piéce de beeuf, un gigot braisé, des cote-
lettes, otc. ,

OraNoNs GrLACES. Epluchez deux douzaines de
moyens oignons que vous choisirez, autant que
possible, d’égale grosseur; enlevez légérement
la téte et la queue. Beurrez le fond d'une cas-
serole; placez-y les oignons du coté de la téte;
ajoutez une cuillerée de sucre en poudre, un
verre de vin blanc ou du bouillon. Faites-les
cuire de maniére qu'ils tombent a glace; re-
tournezles, afin qu'ils se glacent également de
tous les cotés. Dressezles sur le plat. Mettez
dans leur cuisson une cuillerée d’espagnole, ou,
faute d’espagnole, une demi-cuillerée de farine
délayée avec un peu de bouillon. Ne laissez pas
bouillir, et versez cette sauce sous les oignons.

O1eNoNs FaRcIS. Préparez-les et faites-les cuire
de la méme maniére que les précédents : seu-
lement choisissez-les un peu plus gros, oOtez le
milieu avec un vide-pommes et garnissez-le de
godiveau ou de farce cuite. (Voy. Godiveau et
Farce cuite.)

Purge p'oreNons. Vous épluchez et coupez
en tranches vingt ou trente oignons de moyenne
grosseur dont vous retranchez les deux extré-
mités, téte et queue. Vous les passez dans le
beurre avec sel et poivre, et quand ils sont suf-
fisamment colorés, vous les mouillez avec du
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- jus ou un fond de cuisson et un demi-verre de
vin blanc. Vous les faites réduire et les passeza
travers un tamis clair. Cette purée est employée
comme garniture.

Salsifis et Scorsonére,

Ces deux racines, qui ont le méme gott et les
mémes qualités, et qui s’apprétent de la méme
maniére, sont généralement confondues sous le
nom commun de salsifis. La scorsonére a la
peau noire, et c'est la racine qu’on emploie ha-
bituellement, parce qu'elle est plus tendre; le
salsifis a la peau blanche ou jaunatre. Cepen-
dant, pour nous conformer A I'usage et aux ha-
bitudes de cuisine, nous désignerons les deux
racines sous le nom de salsifis.

SALSIFIS SAUCE AU BEURRE. Ratissez les ra-
cines et jetez-les a mesure dans de I'eau fraiche
mélée d'un peu de vinaigre. Délayez une bonne
poignée de farine avec du sel et du vinaigre 1
dans une casserole que vous remplissez d’eau.
Lorsque cette eau sera bouillante, mettez-y les
racines, sans trop les serrer, et laissez-les cuire
environ une heure. Egouttez-les et saucez-les
d’une sauce au beurre. On peut aussi les servir
avec une sauce brune, ou a sec, comme les as-
perges, avec sauce a part.

SavsiFis priTs. Lorsqu'il vous reste des salsi-
fis de la veille, saucés ou non, trempezles dans
une pate A frire, et faites-les frire comme il est

1 11 faut un demi-verre de vinaigre pour une botte de salsifis.
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dit pour les artichauts frits. (Voy. Artichauts
frits.)

Concombres.

Les concombres se servent comme entremets
et comme garnitures. Aqueux et fades de leur
nature, ils exigent un bon assaisonnement. Il y
en a de plusieurs sortes; les blancs sont géné-
ralement les plus estimés.

CoNcoMBRES A LA CREME. Pelez les concom-
bres; coupez-les en deux, ou en quatre s'ils sont
trés—gros, taillez-les en grandes escalopes ovales
a peu prés de la forme du dos d’'une cuiller.
Jetezles dans l'eau bouillante avec du sel, et
laissez-les cuire jusqu’a ce qu'ils fléchissent sous
le doigt; égouttez-les avec soin et faites-les mi-
joter dans une sauce a la créme un peu serrée,
c'est-a-dire un peu épaisse.

Procédez de la méme maniére pour faire des
concombres & I'espagnole, i V'allemande, a la
maitre d’hotel, a la béchamel, en les mettant
dans ces différentes sauces.

CoNcOMBRES A L’ANGLAISE. Les concombres
étant pelés et vidés, coupez-les en quatre dans
le sens de leur longueur, et chaque quartier en
deux morceaux dans le sens de la largeur.
Faites frire ces morceaux dans une petite quan-
tité de beurre, aprés les avoir saupoudrés de
farine comme des poissons préparés pour- la
friture. Ensuite, faites-les cuire pendant quinze
ou vingt minutes dans du bouillon, et retirez-
les pour épaissir la sauce avec un morceau de
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beurre et une cuillerée de farine; le sel, le
poivre et le vinaigre ne doivent pas étre épar-
gnés dans cette sauce qu'on verse toute bouil-
lante sur les concombres au moment de les
servir.

ConcoMBRES FARals. Coupez les concombres
en deux aprés les avoir pelés; enlevez I'intérieur
avec le manche d'une cuiller; remplissez-les
d'une farce cuite ou d'un godivean, panez-les
légérement de chapelure blonde, et faites-les
cuire dans une casserole avec un morceau de
beurre et un peu de bouillon. Lorsqu'ils flé-
chissent sous le doigt, ils sont cuits : égouttez-
les et saucez-les d'une sauce espagnole. On
peut ne pas les paner, mais alors il faut les gla-
cer en les dressant.

CoNcOMBRES EN SALADE. Pelezles concombres
et enlevez l'intérieur. Emincez-les en rond dans
leur entier et aussi minces que possible; assai-
sonnez-les de sel fin, et laissez-les deux heures
dans cet assaisonnement afin qu'ils rendent leur
eau. Egouttez-les, essuyez-les sur un linge,
assaisonnez-les de poivre, d'huile, de vinaigre et
d'un peude poivre rouge, dit poivre de Cayenne.
Servez-les avec le beeuf, en guise de cornichons.

Aubergines,

L’aubergine est un fruit des paysméridionaux.
Dans la Provence et dans le Languedoc, on fait
grand cas de cette espéce de légume, qu'on y
appréte de tant de fagons et si bien. A Paris, il
est assez difficile de se procurer des aubergines
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bien miires et de bonne qualité. Il faut toujours
choisir. celles qui sont d'une couleur violette
trés-foncée. v

AUBERGINES FARCIES. Coupezles aubergines en
deux dans le sens de la longueur; enlevez une
partie de la chair, hachez-la et ajoutez-y autant
de champignons hachés ou, a défaut de cham-
pignons, autant de mie de pain trempée dans du
lait ou du bouillon. Prenez gros comme un ceuf
de ‘beurre, autant de gras de lard haché fine-
ment, de I'huile d’olive, un peu de persil, deux
gousses d’ail et six échalotes hachées, que vous
passez avec la chair d’aubergine et les champi-
gnons. Lorsque le tout est bien revenu sur le
feu, ajoutez un quart de farce cuite ou de go-
diveau, mélez bien le tout et remplissez-en l'in-
térieur des aubergines; unissez le dessus de
cette farce, panez avec de la mie, mettez au
four ou sur le gril avec le four de campagne par-
dessus, et donnez tout au plus une demi-heure
de cuisson.

AUBERGINES FRITES. Coupez les aubergines en
quatre dans leur longueur ;“saupoudrezles de
sel et laissez-les ainsi pendant une heure. Met-
tez dans une casserole trois cuillerées & bouche
d’huile d'olive, et faites-y frire les aubergines
aprés les avoir égouttées ot essuyées sur un
linge. Ayez un peu d’ail et de persil hachés que
vous mélangerez avec 'huile.

Les aubergines ainsi frites peuvent étre ap-
prétées a la poulette ou & la tomate.

AUBERGINES GRILLEES. Coupez les aubergines
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en deux, et, aprés en avoir ciselé la chair, as- -
saisonnez-les de poivre, de sel, d’huile, d'un peu
d’ail haché; faites-les griller sur des cendres
chaudes ou sur un feu trés-doux, en ayant soin
de les retourner.

Tomates.

La tomate ou pomme d'amour, si commune
dans les pays méridionaux, mais encore trop
rare a -Paris, est fréquemment employée en
cuisine. On en fait non-seulement des garni-
tures et des entremets, mais aussi des sauces
qui par leur saveur appétissante relévent le
gout des mets qu’'elles accompagnent.

TomaTes FarciEs. Prenez des tomates bien
mures, bien rouges et aussi rondes que possible;
coupez-les au tiers du coté dela queue, et videz-
les. Passez cette pulpe pour en dter les pepins,
faites-la réduire afin de faire une purée un peun
épaissse. Mettez dans une casserole une cuil-
lerée d’huile, gros comme la moitié d’un ceuf de
gras de lard rapé ou haché trés-fin, du persil,

des échalotes, de l'ail pareillement hachés;

passez le tout ensemble sur le feu; ajoutez-y
alors la purée avec un quart de mie de pain
trempé dans du bouillon ; assaisonnez de poivre
et de sel, et ajoutez deux jaunes d'ceuf pour lier
cette farce. Lorsqu’elle est froide, emplissez les
tomates, masquez-les de mie de pain, et faites-
les cuire vivement au four, & peu prés dix mi-
anutes. Egouttez-les pour les dresser; dégraissez
e fond et saucez-en le plat.
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PUREE DE TOMATES A L'ANGLAISE. Exprimez la
pulpe des tomates en les passant & travers une
passoire & trous assez fins pour exclure com-
plétement les semences. Ajoutez & cette purée
un morceau de beurre frais et trois ou quatre
cuillerées de chapelure fine; la cuisson sur un
feu doux ne doit pas durer au deld de dix a
douze minutes. D'autre part, faites cuire dans
un peu d’eau salée avec un morceau de beurre
quelques champignons coupés en petits mor-
ceaux, et ajoutez-les 4 la purée de tomates que
vous éclaircirez avec du bouillon bien dégraissé,
si elle est devenue trop épaisse en cuisant. Cette
purée doit étre assez fortement assaisonnée; on
la sert garnie de crotitons frits dans le beurre.

Betteraves,

La betterave rouge et la betterave jaune sont .
également bonnes l'une et l'antre; mais on
emploie plus généralement la rouge.

BeTTERAVES AU FOUR. Choisissez des bettera-
ves de bonne qualité et mettez-les au four aprés
la sortie du pain; il faut six ou sept heures pour
les cuire. Elles sont bien meilleures cuites de
cettemaniére que bouillies 4 'eau. On en fait une
trés-bonne salade, en les coupant en tranches
qu'on assaisonne comme toute autre salade, et
en y ajoutant quelques fines herbes et un oi-
gnon cuit a I'eau et taillé en anneaux.

BETTERAVES FRITES. Passez anbeurre un oignon
haché finement et une gousse d’ail; mettez-y
les betteraves coupées en tranches; sautez-les

i
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quelques instants; singez-les d'un peu de farine;
ajoutez une cuillerée de vinaigre, du sel, du
poivre, un peu de persil haché; faites bouillir
dix minutes et servez.

Champignons.

Les champignons de couche, connus aussi
sous le nom d’agarics comestibles, sont & peu
prés les seuls qu'on emploie en cuisine, & cause
des dangers que présentent ceux qui sont cueil-
lis en plein champ, et parmi lesquels on en ren-
contre beaucoup de vénéneux. Cependant il ya
certaines espéces qui sont excellentes, entre au-
tres les. mousserons et les oronges, qu’on peut
reconnaitre aux signes suivants : le mousseron
affecte la forme d’un eeuf coupé en deux par le
gros bout; il est blanc ou grisatre en dessus et
rose en dessous; il a une odeur fine et il est
ferme au toucher. On le trouve dans les prai-
ries ol paissent les bestiaux, dans les landes,
parmi les genéts, le long des cotes. L'oronge a
aussi la forme d'une moitié d'ceuf, mais d'un ceuf
coupé en deux par le petit bout; elle est d'une
teinte jaune quand on lapéle, etelle devient trés-
jaune 4 la cuisson. Elle a une odeur exquise et
une chair tres-ferme. On la trouve dans les mé-
mes endroits que le mousseron, et plus partien-
liérement dans les genéts. Quant aux champi-
gnons de couche, il faut choisir de préférence
ceux qui ont la tige courte et grosse, la téte ra-
massée, blanche en dessus, rougeatre en dessous,
la chair ferme et bien nourrie.
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CrouTE AUx cHAMPIGNONS. Commencez par
tourner les champignons, c'est-i-dire par les
peler avec soin !. Une fois qu'’ils sont parés,
mettez-les dans une casserole avec un morceau
de beurre frais, un jus de citron, unbouquet de
persil, des ciboules, un peu de sel. Sautez-les
sur un feu ardent. Le beurre étant fondu, sin-
gez-les avec un peu de farine, ajoutez une cuil-
lerée de bouillon, et laissez-les cuire cinq minu-
tes. Faites une liaison de trois ou quatre jaunes
d'ceuf avec un peu de créme et quelques petits
morceaux de beurre fin; liez les champignons,
et veillez a ce que cette sauce soit lisse et d'un
beau jaune, comme une allemande : ayez une
crotite de pain ou un petit pain d*un demi-kilo-
gramme que vous coupez en deux; otez-en la
mie, beurrez le dedans et le dehors et faites
griller sur des cendres rouges. Dressez cette
crotite, remplissez 'intérieur avec les champi-
gnons, retournez-la sur le plat, la partie bomhée
en dessus, et versez le reste des champignons.

On peut aussi, au lieu d’une seule ou de deux
crottes, couper des crotilonsen forme de ceeur,
qu’'on beurre et qu'on fait griller de la méme
maniére; on les dresse ensuite en couronne,
en versant les champignons au milieu.

1 Pout toutner un champignon, on le place renversé entre lo
pouce et lindex, et, au moyen d’'un pelit couteau d'office, on
commence par 1o peler 1égérement en le faisant tourner avec
le doigt majeur, de sorte qu'on arrivea le peler entiérement
sans que le couteau laisse aucune trace. Quand les champignons
sont vieux, la besogne n’est pas aussi facile, et on les péle
comme on peut, pourvu qu'on les péle.
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On peut également faire cette crotite aux
champignons, en mettant les champignons,
aprés les avoir passés au beurre, dans une alle-
mande ou dans une sauce a fricassée de poulet
liée, ou enfin dans un blanc quelconque tou-
jours lié, et en ayant soin d'ajouter ala liaison
quelques petits morceaux de beurre frais.

CHAMPIGNONS AUX FINES HERBES. Prenez de
gros champignons, épluchez-les, enlevez la
tige; faites-les mariner une heure dans de
I'huile avec du sel, du poivre et un peu d'ail
haché. Mettez-les sur le gril du coté de la tige,
retournez-les ensuite et garnissez l'intérieur
d'une petite maitre-d’hotel. Lorsqu’ils sont
cuits, retirez-les avec précaution pour ne pas
répandre le jus, et dressez-les en les arrosant
de leur marinade et d'un jus de citron.

MorirLEs. Les morilles 1, champignons co-
mestibles, s’apprétent de la méme maniére que
les champignons de couche.

Olives.

Les olives confites sont employées, soit
comme hors-d'ceuvre, simplement servies dans
un ravier avec de 1'eau, soit comme garniture,
préparées en ragout, pour certains mets, prin-
cipalement pour le canard.

Racour p'orLives. Mettez dans une casserole

t « La morille comestible croit en abondance dans tous les
bois des environs de Paris ; on la trouve ordinairement au pied
des ormes et des frénes. Le printemps est la saison des mo-
rilles. » Plumerey.
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un morceau de beurre frais et, quand il est
fondu, faites-y revenir du persil et de la ciboule
hachés finement. Ajoutez-y alors une certaine
quantité d'olives fournées, c'est-a-dire déta-
chées de leur noyau, tout en conservant leur
premiere forme, ce qui est facile a faire a l'aide
de la pointe d’un couteau qu'on tourne en spirale
autour de la chair des olives. On les mouille
avec du jus ou du consommé et du vin blane, et
on les laisse bouillir doucement jusqu'a parfaite
cuisson.
Truffes,

C’est vers la_fin de I'automne que les truffes
ont acquis ces bonnes qualités et ce parfum ex-
quis qui les font rechercher comme le condi-
ment le plus précieux de la cuisine. On doit les
choisir noires en dessus, marbrées en dedans,
fermes, grosses et pesantes La truffe passe
pour étre indigeste ; sans vouloif contredire 1'o-
pinion généralement admise & cet égard, nous
y mettrons cependant une restriction. Il en est
de la truffe comme de beaucoup d’autres
choses : elle est indigeste si on en abuse ; prise
avec modération, elle passe comme une lettre
a la poste.

TRUFFES A LA SERVIETTE. Prenez de belles truf-
fes et brossez-les dans deux ou trois eaux, en
ayant soin d'enlever avecla pointe du couteau la
terre qui pourrait rester dans les petites cavi-
tés. Lorsqu’elles sont bien lavées et bien égout-
tées, mettez-les dans une casserole avec un peu
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de saindoux ou de gras de lard rapé, du vin
blanc sec, une feuille de laurier et du sel. Il ne
faut pas que la cuisson les couvre. Sautez-les de
temps en temps, puis couvrez la casserole et
faites-les bouillir environ vingt minutes. Egout-
tez-les et servez-les sous une serviette pliée.

Racour pE TRUFFES. Cuites de cette maniére,
les truffes s’emploient pour étre mises en ra-
gout, soit & 'espagnole, soit & I'allemande; seu-
lement, lorsqu’elles sont cuites, on les pele
légérement et on les coupe en rouelles d’une
ligne d’épaisseur.

On ajoute & la sauce une petite quantité de
jus de citron et des croutons de pain passés au
beurre, taillés dans la forme et les dimensions
des tranches de truffes.

C'est aussi de cette maniére qu’on fait cuire
les truffes destinées a4 garnir des galantines et
des patés; il faut également les peler, et de plus
hacher et piler finement les peaux, qu'on méle
ensuite 4 la farce. Enfin, lorsqu’on veut les em-
ployer comme garniture de décoration pour
une grosse piéce, on ne les pele pas.

TRUFFES A LA GENDRE. Lorsque les truffes sont
bien nettoyées, assaisonnez-les légérement de
poivre, de sel et d'une petite pincée de thym et
de laurier finement hachés. Enveloppez-les
d’une barde de lard, puis de quatre papiers que
vous placez I'un sur I'autre, toujours a I'opposé
de la jonction du dernier, afin que la truffe con-
serve son assaisonnement. Trempez légérement
chacune de ces papillotes dans l'eau fraiche, et

.
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mettez-les sous des cendres rouges, comme
vous feriez pour des pommes de terre ou des
marrons ; laissez-les cuire une heure. Otez les
premiers papiers, et servez avec la derniére
enveloppe, qui doit étre propre et non atteinte
par le feu. .

Macédoine de légumes printaniers.

Rien de plus agréable a la vue et de plus ex-
cellent & manger que ces entremets de légumes
printaniers. Choisissez toujours des légumes de
premiére qualité, carottes, navets, pointes d’as-
perges vertes, haricots verts, petits pois, petits
haricots blancs qui commencent a grossir; vous
pouvez joindre & ces légumes quelques petites
féves de marais, des fonds d’artichaut et des
concombres. Tournez les carottes ot les navets
en leur donnant des formes variées et gracieu-
ses; coupez les haricots vérts en losanges, et
les asperges vertes en petits batonnets. Faites
blanchir tous ces légumes, égouttez-les sur une.
serviette. Mettez-dans un plat a sauter ou dans
une casserole un bon morceau de beurre frais;
lorsqu’il sera fondu, jetez-y les légumes en y
ajoutant un peu de sucre en poudre; remuez
doucement sur le feu, finissez la macédoine
avec quelques cuillerées de béchamel, et
dressez-la en pyramide sur le plat.

La macédoine de légumes printaniers est
aussi excellente en salade. Elle est parfaitement
appréciée dans un déjeuner de chasseurs,
pourvu toutefois qu'elle soit précédée de quel-
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que chose de plussolide, unegalantine de dinde,
par exemple, ou une fricassée de poulet bien
étoffée.

CHAPITRE XV

JEUFS

(Eufs & la coque, — (Euls sur le plat ou au miroir. — (Eals
mollets. — (Eufs pochés; & la chicorée. — (Eufs au beurre
noir. - (Eufs brouillés; au fromage. — (Eufs 4 la tripe. —
(Eufs & la créme. — (Eufs frits. — (Eufs & T'aurore. — (Eufs
farcis. — (Eufs au gratin. — (Eufs au lait. — (Eufs a la neige. —
Omelette aux fines herbes ; au naturel ; au fromage; au lard
ou au jambon ; a V'oseille; aux épinards, etc. ; aux rognons;
aux truffes ; au champignons; au thon.— Omelette au sucre;
aux confitures ; au rhum. — Omelette soufflée.

Les ceufs sont une grande ressource, a la
ville comme & la campagne, et c’est une excel-
lente nourriture. Un volume entier suffirait a
peine pour décrire les diverses maniéres d’'ap-
préter les ceufs; de plus ils entrent comme
accessoires dans un grand nombre de prépara-
tions culinaires. Quand on achéte des ceufs, il
faut les choisir d'une bonne grosseur, et pren-
dre de préférence ceux qui ont la coquille fine
et lisse. Pour s’assurer de leur fraicheur, on les
mire, c’est-a-dire qu'on les examine en les pré-
sentant & la lumiére, et ils doivent étre parfai-
tement unis dans lintérieur : il faut rejeter
ceux qui sont tachetés de points blancs.
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OEuFs A LA coQUE. Ayez des eeufs aussi frais
que possible, plongez-les dans I'eau bouillante
et laissez-les bouillir deux minutes, ni plus ni
moins; retirez la casserole du feu, couvrez-la,
et laissez deux autres minutes vos ceufs ainsi
couverts, afin qu'ils fassent leur lait. Egouttez-
les et servez-les sous une serviette.

On peut encore cuire & point des ceufs a la
coque de deux autres maniéres : les plonger
dans I'eau bouillante, retirer aussitdt la casse-
role du feu, la couvrir et y laisser les ceufs pen-
dant cinq minutes; ou bien mettre les ceufs a
Peau froide, couvrir la casserole, la placer sur
le fourneau, et, aussitot que 1’eau entre en ébul-
lition, retirer les ceufs.

OEuFs SUR LE PLAT OU AU MIROIR. Prenez un
plat qui aille au feu ; foncez-le de bon beurre
frais et cassez dessus les ceufs sans les crever :
saupoudrez-les d’'une pincée de poivre et d’une
* pincée de sel. Faites cuire a petit feu; pendant
la cuisson, soulevez un peu les blanes avec la
" pointe du couteau, afin qu’ils puissent se cuire
sans étre trop baveux; passez au-dessus une
pelle rougie pour pocher les jaunes, et servez.

(Eurs MoLLETs. Plongez les ceufs dans 1'eaun
bouillante, ol vous les laisserez cinq minutes;
retirez-les et mettez-les dans l'eau fraiche, afin
de pouvoir enlever facilement les coquilles. Une
fois dépouillés, placez-les dans 1'eau tiéde pour
les tenir chauds. Servez dessous soit un jus,
une sauce blanche, une sauce tomate, une sauce
ravigote, etc., soit une purée, & votre choix.
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Les ceufs ainsi préparés s’emploient également
pour garniture d’émincés ou de hachis de
viande.

(Eurs pocuEs. Mettez sur un fourneau une
casserole a moitié remplie d'eau, avec un peu
de sel et deux cuillerées & bouche de vinaigre.
Lorsque 'eau entrera en ébullition, placez la
casserole sur I'angle du fourneau, de maniere
que l'eau ne cesse pas de bouillir modérément.
Cassez les ceufs 'un aprés 1'autre, le plus prés
possible de l'eau, et prenez garde en ouvrant la
coquille d'endommager le jaune; glissez douce-
ment 'cuf dans l'eau bouillante ; mettez-en
ainsi trois ou quatre a la fois; retirez-les avec
une cuillére percée, titez-les du doigt pour
vous assurer qu'ils ont un peu de consistance,
et placez-les dans de 1'eau tiede. Continuez ainsi
jusqu’a ce que tous les ceufs dont vous avez
besoin soient cuits de 1o méme maniére; parez-
les, en enlevant tout autour les parties grenues
du blanc d’eeuf qui y seraient restées attachées,
et servez-les comme il est dit pour les cenfs
mollets. Mettez sur chaque ceuf une pineée de
gros poivre.

OEuFs POCHES A LA CHICOREE. Les ceufs étant
préparés comme ci-dessus, dressez-les en cou-
ronne sur un lit de chicorée apprétée au jus ou
ala créme.

On peut remplacer la chicorée par une purée
d’'oseille, de cardons ou de champignons, par
des pointes d’asperges, enfin par toutes sortes
de purées, soit au gras soit au maigre.

Py
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(Eurs AU BEURRE NoIR. Cassez les ceufs sur
un plat de terre et assaisonnez-les de poivre et
de sel. Mettez la poéle sur le fourneau et faites-
y fondre un morceau de beurre, de maniére
qu’il prenne une couleur d'un beau brun.
Versez-y alors les ceufs en évitant de crever les
jaunes, et faites-les cuire a feu doux, afin qu'ils
puissent bien se détacher de la poéle. Glissez-
les sur le plat, passez la pelle rouge dessus, et
arrosez-les d'un filet de vinaigre que vous
aurez fait chauffer dans la poéle.

(OEurs BrouiLLEs. (Cassez six ceufs dans une
casserole; ajoutez 125 grammes (un quarteron)
de beurre frais que vous coupez en petits mor-
eeaux, du sel, du poivre, un peu de muscade
rapée!, et un demi-verre de lait. Fouettez-les
bien comme pour faire une omelette ; mettez-les
sur le fen en les remuant toujours et vivement
avecune cuillérede bois. Lorsqu’ils commencent
a se prendre, retirez la casserole du feu, sans
cesser de remuer les ceufs jusqu'a ce gu’ils se
goient épaissis comme une bouillie claire. Dres--
sez tout de suite et servez chaud, avec une gar-
niture de croitons de mie de pain frits.

On appréte de cette maniére les ceufs brouillés
aux pointes d’asperges, aux truffes, aux cham-
pignons, au jambon, aux fines herbes, au
jus, ete., en ajoutant aux @ufs I'un ou l'autre
de ces mets.

OEUFs BROUILLES AU FROMAGE, OU FONDUE.

1 Nous ferons observer encore une fois que la muscade n’esl
pas un ingrédient absolument nécessaire,
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Pesez les ceufs que vous voulez employer; pre-
nez un morceau de fromage de Gruyére 1, pesant
le tiers de ce que pésent les eceufs, un morceaun
de beurre pesant le sixiéme de ce méme poids.
Cassez les ceufs dans une casserole, mettez-y le
fromage rapé, le beurre et un peu de poivre;
placez la casserole sur le feu, et procédez comme
ci-dessus pour les ceufs brouillés.

(OEurs A LA TrIPE. Emincez des oignons en
tranches ; passez-les au beurre; ajoutez une
cuillerée & bouche de farine, et mouillez avec
du lait ou du bouillon. Quand les oignons sont
cuits et qu’ils sont fondus, ayez des ceufs durs,
prenez-en les blancs, coupez-les en tranches et
mettez-les dans cette purée d'oignons. Ne laissez
plus bouillir ; dressez et placez les jaunes d’cenfs
par-dessus.

OEurs A LA criME. Faites durcir des ceufs,
coupez-les en deux et mettez-les dans une sauce
a la créme (voy. Sauce a la créme).

OEurs Frits. Faites chauffer dans une petite
poele un peu de friture ?, suffissamment pour
qu'un ceuf y baigne. Lorsque I'huile commen-
cera a jeter une légére vapeur, cassez I'euf dans
un petit plat, inclinez la poéle du cotd de la
queue, versez l'ceuf dans la friture, et, & 1'aide
d'une cuillére de bois, repliez-le sur lni-méme,
c¢’est-a-dire roulez le blanc sur le jaune. Retour
nez-le aussitot qu'il aura pris couleur et ne lais-

! Au lien de fromage de Gruyére on emgloie aussi le par-
mesan, ou bien on mélange les deux sortes de fromages.
*La friture & Uhuile est la meilleure pour les ceufs.
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sez pas trop cuire. Faites la méme opération
pour chacun de vos ceufs, égouttez-les & mesure,
tenezles chaudement, puis dressez-les en cou-
ronne sur le plat et servez. Vous pouvez les
.amasquer d'une sauce poivrade, ou d’une sauce
tomate, ou d’une italienne brune.

On emploie les ceufs frits pour garniture, et
principalement pour garniture de poulets sautés.

OEurs A 1'aurore. Faites durcir une douzaine
d’ceufs ; séparez les blancs des jaunes; émincez
les blancs et la moitié des jaunes. Vous aurez
préparé une béchamel que vous aurez mouillée
avec de la créme ou du lait, et que voustiendrez
un peu épaisse; metiez dans cette sauce les
blancs et les jaunes émincés, et passez sur le
tout. & travers un tamis le reste des jaunes
d’eufs, que vous arrosez avec du beurre chaud
clarifié : ajoutez une pincée de sel, et mettez la
casserole au four ou sous le four de campagne
avec feu par-dessus. Il faut que les jaunes se
séchent sans prendre couleur.

OEurs rarcis. Faites durcir une douzaine
d’eufs; coupez-les en enlevant un tiers sur leur
longueur; faites sortir les jaunes sans endom-
mager les blanes. Mettez ces jaunes dans un
mortier en y ajoutant trois jaunes d’'eufs crus,
des anchois hachés, de 'estragon et des ciboules
également hachés, un peu de mie de pain et un
peu de poivre. Pilez le tout dans le mortier;
garnissez de cette farce les blancs d'ceufs et re-
fermez-les. Foncez une casserole avec le reste
de la farce, placez-y les ceufs, arrosez-les de
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beurre clarifié, et faites-les cuire environ une
heure, soit au four, soit sous le four de campa-
gne avec feu dessus.

OEurs AU GRATIN. Prenez un plat qui aille au
feu; faites-y fondre un morceau de beurre et
mélez—y de la mie de pain, quelques jaunes
d’ceufs, un peu de persil et de ciboules hachés
finement, du sel et du poivre. Faites gratinerd
feu doux ; cassez sur ce gratin un certain nom-
bre d'cufs que vous assaisonnez d'un peu de
sel et de poivre; laissez mijoter ; passez légére-
ment par-dessus une pelle rougie, et servez
chaud, en ayant soin que lesjaunes d’'ceufs soient
bien mollets.

OEurs au varr. Cassez cing ou six ceufs et
délayez jaunes et blancs avec un litre de lait
légérement sucré; ajoutez un peu de fleur d'o-
ranger. Passez au tamis dans un plat creusx, et
faites prendre au bhain-marie, feu dessus, feu des-
sous, pendant un quart d’heure, ou bien au
four.

On peut appréter également ces ceufs au café
ou au chocolat.

(Eurs A La NEIGE. Faites bouillir un demi-itre
de lait; pendant ce temps, cassez huit a@ufs,
séparez les Liancs des jaunes, fouettez les blancs
comme pour meringues; lorsqu’ils sont & ¢
point, ajoutez-y deux bonnes cuillerées de sucre
en poudre et mélez légérement. Vous avez are-
matisé le lait avec de la fleur d’oranger, ou
avec de la vanille, ou avec un zeste de citron.
Mettez par cuillerées dans ce lait bouillant les
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blancs ainsi battus; faites-les pocher, retournez-
les pour qu'ils se pochent des deux cotés, otez-
les et laissez-les s'égoutter sur un tamis. Pen-
dant ce temps, délayez les jaunes d'ceufs dans
le lait qui vous reste; ajoutez du sucre s'il en
est besoin ; délayez bien, placez cette créme sur
. le feu en la tournant toujours avec une cuillére
de bois; retirez-la du feu dés qu’elle s'est épais-
sie, en ayant soin de ne pas la laisser bouillir ;
passez-la au tamis et versez-la sur les ceufs, que
vous aurez dressés en pyramide.
~ Cet entremets peut également se servir
chaud, a 'orange, au citron, au café, a la va-
nille, au marasquin.

OmeLETTE. Une bonne omelette n'est pas
chose aussi facile & faire qu’on le croit généra-
‘lement, et nous appelons bonne une « omelette
bien battue, assaisonnée de bon gout, cuite &
point, coquettement roulée et dont la couleur
et le fumet appellent 'appétit des convives. »
«— « Une omelette, pour étre excellente, dit
Brillat-Savarin, ne doit jamais étre composée de
plus de douze ceufs, et, dans le cas ol le nom«
bre des convives serait considérable, il vaut
mieux en faire deux ou trois qu'une seule de
vingt-cing ou trente ceufs. » Un cuisinier, aussi
bien qu'une cuisiniére, doit veiller & ce que la
poéle dont il se sert soit toujours d’une grande
propreté.

OMELETTE AUX FINES HERBES. Cassez dans up
bol sept ou huit ceufs, assaisonnez-les de poivre et
de sel, et ajoutez un peu d’eau qui servira a dé
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layer les ceufs et & rendre 'omelette plus déli-
cate; battez-les bien avec une fourchette ; ajou-
tez les fines herbes et quelques petits morceaux
de beurre; battez encore potr bien méler le
tout. Mettez dans la poéle 75 grammes (un
demi-quarteron) de beurre; aussitdt que le
beurre sera fondu sans se colorer, versez-y d'mn
seul coup les ceufs, remuez-les légérement, sou-
levez-les avec la fourchette & mesure qu’ils se
prennent; et, quand ils sont suffisamment pris,
inclinez la poéle du coté opposé au manche,
roulez l'omelette en lui donnant la forme d'un
chausson un peu allongé, et en ayant soin de
tenir le feu plus vers le manche de la poéle
qu’au milieu; mais surtout exécutez rapidement
cette opération, parce que, moins les ceufs sont
cuits, plus 'omelette est moellense et délicate :
et c'est 12 le principal mérite d'une omelette
bien faite.
OmELETTE AU NATUREL. Elle se fait exactement
comme ci-dessus, mais sans fines herbes.
OMELETTE AU FROMAGE. Elle se fait de la méme
maniére que ci-dessus, en mettant du fromage
de Gruyeére rapé en place de fines herbes.
OMELETTE A 1A JARDINIERE. HacheZ trés-fin le
blanc de deux ou trois ciboules, une petite peci-
gnée de cerfeuil et d’estragon, un peu de cive
ou civette et de cresson alénois; mélez le tout
a l'omelette que vous aurez préparée, et que
vous finirez comme 'omelette aux fines herbes
OMELETTE AU LARD OU AU JAMBON. Coup~z par
petits dés le lard ou le jambon; faites-le cuire

1
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avec un peu de beurre dans, la poéle; lorsqu'’il
est frit, versez-y les ceufs bien battus, mais
sans sel. On peut y employer du jambon cuit
provenant de la desserte de la table.

Les ome'ettes a 'osetlle, aux épinards, a la
tomate, a la purée de volaille ou de gibier, se
font de la méme maniere; seulement, avant de
les rouler, on met dans l'intérieur de l'omelette
une cuillerée de la purée ou du légume dont
elle prend le nom.

OMELETTE AUX ROGNONS. Hachez en petits dés
un rognon de veau roéti et un morceau de sa
graisse de méme grosseur que le rognon. Mettez
un morceau de beurre dans la poéle avec la
graisse et le rognon. Lorsque lebeurre est fondu,
que les morceaux de rognon sont chauds, versez
dessus les ceufs bien battus, et procédez comme
il a été déja dit. '

OMELETTE -AUX TRUFFES. Procédez comme
nous l'avons déja indiqué pour les omelettes
précédentes. Sculement, avant de rouler 1'ome-
lette, mettez dans lintérieue un petit ragout
de truffes coupées en petits dés et lies avec une
espagnole réduite. Repliez-la de maniére que
les truffes soient bien enveloppées. Dressez-la
sur le plat en ajoutant pour garniture quelques
tranches de truffes dans une espagnole un peu
claire..

OMELETTE AUX cHAMPIGNONS. On la fait de la
méme maniére que 'omelette aux truffes.

OMELETTE AU THON. Lavez biendeux laitances
de carpes que vous faites blanchir en les met-

28
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tant cinq minutes dans I'’eau bouillante avee un
peu de sel; prenez gros comme un ceuf de thon
frais ou fratchement mariné ; hachez-le avee
les laitances ; ajoutez-y une petite échalote
finement hachée. Mettez le tout dansla poéle
avec un bon morceau de beurre.

Lorsque le beurre est fondu, versez dans la
podle dix on douze ceufs bien battus, et procé-
dez comme il a été déja dit. Dressez 1'omelette
sur un plat chauffé, et servez-la avec une
maitre d’hotel 4 laquelle vous aurez ajouté un
jus de citron.

OMELETTE AU SUCRE. Cassez les ceufs et battez-
les ; ajoutez-y du sucre en poudre (i peu prés
dans la proportion d'une cuillerée & bouche
pour trois ceufs) et quelques petits morceaux de
beurre fin; battez encore les ceufs de maniére &
les faire mousser légérement, et procédez comme
ila été déja dit. Seulement ici il faut un fen
doux, a cause du sucre, qui ferait braler I'ome-
lette si le feu était vif. Lorsque vous avez ren-
versé I'omelette str le plat, vous la saupoudrez
de sucre, puis, avec un petit hatelet en fer dont
vous avez fait rougir la pointe, vous marquez
dessus des losanges.

OMELETTE AUX CONFITURES. Faites-la comme
l'omelette au sucre. Au moment ot vous incli-
nez la poéle du coté opposé au manche, vous
mettez dans lintérieur de 1'omelette une ou
deux cuillerées de confitures!, vous roulez

t Les confitures qu'on emploie le plus ordinairement pour
cet usage sont la gelée de grosgilles, les marmelades d'abricots,

4
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l'omelette, vous la renversez sur le plat et
vous la glacez comme l'omelette au suére.
OMELETTE AU RHUM. Procédez d’abord comme
pour l'omelette au sucre, en ajoutant deux
petits verres de rthum aux' ceufs en les fuuet-
tant. Aussitot que I'omelette est roulée, glissez-
la sur un plat trés-chaud, saupoudrez-la de
sucre, arrosez-la de deux ou trois petits verres
de rhnm, et mettez-y le feu en la servant.
OMELETTE SOUFFLEE. Cassez six ceufs en sépa-
rant les jaunes des bJancs. Mélez avec les jaunes
quatre cuillerées de sucre en poudre et la moitié
d'un zeste de citron haché finement!, battez et
faites une pate comme pour biscuits. Fouet-
tez les blancs d'ceufs, et mélez-les aux jaunes
légérement, sans trop les écraser. Beurrez le
fond d'un plat qui aille au feu; versez-y 'ome-
lette en rocher ; saupoudrez-la de sucre et
-faites cuire au four ou sur la cendre rouge,.
avec un four de campagne trés-chaud par-des-
sus. Sept ou huit minutes doivent suftire pour
la cuisson. Du reste, quand vous verrez I'ome-
lette montée et de belle couleur, servez promp-
tement. ~

de prunes, de mirabelles. Toutes ces confitures doivent étre
réduites, c’est-a-dire tenues un peu compactes.

1 Au lieu de citron, on peut mettre 60 grammes (deux onces)
de sucre ala vanille et trois ou quatre macarons.
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_CHAPITRE XVI

PATISSERIE

Pate a dresser. — Feuilletage. — PAté de lidvre. — Pités de
perdreaux truffés; de bécasse; de jambon, — Petits patés
au jus. — Patés de pigeons; patés anglais. — Frangipane ou
créme patissiére. — Gateaux & la Manon ou Dartois. — Tar-
tejettes aux fruits nouveaux. — Tourtes aux fruits nou-
veaux. — Pain perdu. — Crépes. — Génoises. — Petits pains
de Turin.— Pains de Manheim. — Mirlitons. — Pate & choux.—
Beignets soufflés. — Poupelins. — Choux a la créme. —
Ramequins. — Pains & la duchesse. — Croque-en-bouche. —
Neeuds d’amour. — Madeleines. — Brioche. — Baba — Géteau
de riz. — Croquettes de riz. — Bexgnets de riz. — Gateau de
semoule. — Macaroni.

PaTE A DRESSER. Mettez sur une table 1 kilo-
gramme (deux livres) de farine; faites au milieu
un creux qu'on appelle fontaine; mettez-y 500
grammes (une livre) de beurre, quatre ceufs
entiers, un peu de sel, n.2 verre d’ean. Mélez |
peu a peu la farine avec le beurre et les ceufs; |
rassemblez la pate, et foulez-la avec la paume |
des mains, deux fois en été et trois fois en
hiver : c’est ce qu'on appelle fraiser. S'il n'va .
pas assez de mouillement, ajoutez-en un peu, |
de maniére que la pate soit tresferme, quoique
cependant mollette, et qu’elle forme un corps
également compacte et liant. En été, on doit
fraiser vivement la pate, car la chaleur de cette
saison échanffe tellement les mains, qu'on bride
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la pate au point de ne pouvoir s’en servir; elle
n'a plus de liaison, et elle se casse quand
on veut la dresser. Rassemblez la pite en
boule en la moulant dans la main gauche,
tandis que de la main droite vous rassemblez
les autres parties, que vous appuyez les unes
au-dessus des autres & mesure qu'elles sont
moulées; et, quand le tout est ainsi rassemblé,
laissez reposer la pite pendant une heure ou
deux, en la couvrant d'un linge fariné, pour
I’empécher de se gercer a 'air.

Lorsqu'on emploie cette pate, il faut avoir
soin de tenir la moulure au milieu et en dedans
de la nappe de pate, que vous abaissez avec le
rouleau a I'épaisseur d'une piéce de cinq francs,
si elle doit étre dressée dans un moule. Avec
cette pate, vous faites des patés chauds, des
timbales, des patés froids, dans des moules
destinés a cet usage, et qui abrégent singulié.
rement le travail tout en le rendant plus facile.
Ainsi, pour des patés chauds, vous n'avez qu’a
garnir unde ces moules de la pate a dresser ;
vous garnissez de papier le tour intérieur ; vous
remplizsez le moule d’avoine, ou de son, ou de
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farine ; vous recouvrez le tout d'un couvercle
de pate que vous enjolivez d'une décoration a
votre gout, comme vous pouvez le voir dans le
dessin ci-joint. Vous faites cuire au four pen-
dant une demi-heure. Lorsque la pate est enite,
videz le moule, retirez-le et garnissez le paté
des viandes ou des poissons qu'on emploie ha-
bituellement pour la confection des vol-au-vent.

Pour dresser un paté froid en moule, posez
sur un plafond une feuille de papier beurré;
~ placez le moule par-dessus; prenez une nappe
de pate d'une ligne d’épaisseur et de la
largeur du moule; mettez cette pate dans le
moule, en ayant soin de bien l'incruster dans
les cannelures, et aprés avoir d'abord beurré
légérement l'intérieur. Garnissez-le alors de
bardes de lard, et remplissez-le des viandes, ou
du gibier et des farces que vous avez préparés.
Recouvrez ensuite, en décorant le dessus du
couvercle et en laissant au milieu une petite
ouverture ou cheminée, pour favoriser 1'éva-
poration et empécher la pite de se crever.
Faites cuire, et démoulez & froid, pour ne pas
vous exposer a briser la pate.

Entin, avec la pate a dresser, vous foncez une
tourte, a laquelle vous ajoutez une bordure en
feuilletage. Vous garnissez ces sortes de tourtes
de fruits de la saison, cuits et préparés d’avance;
et vous faites ainsi des tourtes de prunes, de
pommes, de poires, d'abrirots, etc.

., FruiLLETAGE. Mettez sur la table un demi-
kilogramme (une livre) de farine; disposez-la én
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couronne, et au milieu, dans le creux appelé
fontaine, mettez deux jaunes d’ceufs, un peu de
sel et un verre d’eau. Remuez ce mélange du
bout des doigts; mélez-y peu & peu la farine, et,
& mesure que la pate se forme, rassemblez-la et
travaillez-la de maniére 4 la rendre ferme, douce
au toucher et parfaitement lisse. Maniez un
demi-kilogramme de beurre pour en faire sortir
le lait et lui donner du corps; épongez-le dans un

linge fariné, et faites en sorte que votre pate et
votre beurre aient la méme consistance et la
méme fermeté. En été, on doit manier le beurre
3 la cave, et la veille, pour n’avoir plus & le
travailler quand on s’en sert le lendemain.
Tout cela fait, abaissez la pate avec le rou
leau, et mettez le beurre par-dessus; rebroussez
la pate sur le beurre, de maniére qu'il se trouve
bien enveloppé; laissez reposer un moment. Au
moyen du rouleau, allongez le feuilletage jus-
qu'd ce qu'il n'ait plus qu'un demi-pouce d'é-
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paisseur; repliez-le en trois, c'est-d-dire pliez
jusqu’aux deux tiers le morceau long, et ’autre
tiers par-dessus les deux autres; alors vous le
tournez sur la partie large, et vous l’allongez
comme au premier tour; laissez reposer deux
minutes; donnez encore trois tours et demi a ce
feuilletage, ce qui fait quatre tours et demi. En
été, vous ne donnerez que trois tours.

La pate ainsi préparée, si vous voulez faire
un vol-au-vent, placez la nappe de pate, que
vous aurez abaissée & deux ccntimétres, sur une
tourtiére ou plaque de tolc; posez dessus une
assiette ou un couvercle de casserole, de la gran-
deur que vous voulez donner au vol-au-vent;
coupez nettement autour, avec un couteau, ce
qui déborde; enlevez ces rognures, dorezlégére-
ment le dessus, en ayant soin que la dorure ne
coule pas sur les bords de la pate, ce qui I'empé-
cherait de lever. Cernez, c'est-a-dire marquez
avec la pointe du couteau, & trois centimeétres
du rebord, I'intérieur de votre rond de pate
pour former le couvercle du vol-au-vent. Faites
cuire ce vol-au-vent, et, quand il a bien monté
et pris belle couleur, retirez-le du four; erlevez
le couvercle, otez de l'intérieur la pate non
cuite, ét garnissez-le du ragott que vous avez
préparé : fricassée de. poulet avec garniture;
compote de pigeons, aussi avec garniture; que-
nelles, ris de veau; queue ou palais de beeuf;
morue a-la béchamel; filets de soles, ragout
d’anguilles, soit au blane, soit, au brun, avec
allemande ou espagnole, ete.

—
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De la méme maniére, vous confectionnez,
soit ces aimables hors-d’ceuvre appelés rissoles,
en enveloppant un peu de godiveau ou de farce
fine dans des parties de feuilletage que vous
faites frire de belle couleur, d'un blond rougea-
tre, soit ces petits vol-au-vent dits petites bou-
chées, ou patés a la reine, en coupant la pate
avecdes emporte-piece de grandeur convenable,
ou en vous servant d'un verre a boire, et en
coupant tout autour la pate avec un petit cou-
teau. C'est ainsi encore que vous faites des tour-
tes de fruits on de confitures, en donnant a
votre feuilletage telle forme que vous voulez, et
en le garnissant de sucre et d’amandes concas-
sées, de confitures, de créme. Le feuilletage
donne le moyen de varier 4 l'infini les entre-
mets qui flattent agréablement la vue et le gout
et qui sont toujours tres-bien accueillis , surtout
par les dames. ‘

PATES FROIDS, TERRINES OU TIMBALES. VOus
procédez de la méme maniére pour ces trois
espéces de patés. Le nom seul change suivant
le genre que vous adoptez, et d’aprés la qualité
des viandes que vous employez.

PaTE DE LIEVRE. Apreés avoir beurré un moule,
garnissez-le d’'une nappe de pate préparée
comme il est dit ci-dessus, et de I'épaisseur
d’une piéce de cing francs. Désossez un derriere
de lievre dans son entier, piquez-le de lardons,
assaisonnez-le, ainsi que les lardons, de sel, de
poivre, de persil et d’échalotes hachés finement,
et de deux ou trois pincées de thym et de lau-
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rier pareillement hachés trés-fin. Continuez &
désosser le reste de la chair du lidvre; ajou-
tez-y, outre le foie et le sang, autant de veaun
dont vous aurez 0té les peaux et les nerfs; ha-
chez bien ces chairs. Prenez ensuite autant de
gras de lard (autant que possible, il faut qu'il
ait quelques jours de sel), que vous couperez en
petits dés; ajoutez ce lard aux viandes déja ha-
chées, et hachez encore le tout ensemble, jus-
qu'a ce que le tout soit bien mélé et assez fin.
Assaisonnez de poivre et de sel, d'un peu de
‘muscade rapée, de thym et de laurier en pou-
dre; ajoutez deux ou trois ceufs entiers. Mettez
alors dans un mortier chairs et ceufs, et pilez
de maniére 2 obtenir une farce trés-fine. Mélez-y
quelques petits lardons coupés en dés, de la
grosseur d'un tuyau de plume, afin de marbrer
la farce.

Garnissez l'intérieur du paté ou de la terrine
de bardes de lard trés-minces; mettez-y aufour
et au fond une couche de farce; roulez, en
I'enveloppant comme une galantine, le lidvre
désossé, dans lequel vous aurez mis aussi un
peu de cette méme farce, et placezle au milien
du pité; recouvrez-le de farce. Saupoudrez lo
dessus de deux ou trois échalotes trés-finement
hachées; recouvrez le tout d'une barde de lard,
puis du couvercle de pate, dans lequel vous au-
rez pratiqué une petite cheminée pour faciliter
I'évaporation. Mettez au four, et laissez cuire
deux ou trois heures, suivant la force de la
piéce. Lorsque vous retirez le paté du four,
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vous le remplissez, par la cheminée et i I'aide
d'un petit entonnoir, d'une essence de gibier
que vous aurez préparée en cassant les os du
lidvre ot en les faisant bouillir dans du jus ou
du bouillon.

Patt pE PERDREAUX. Coupez la “peau dans
toute sa longueur sur-le dos des perdreaux, ce
qm vous permettra de les désosser facilement;
piquez le maigre de I'estomac, et assaisonnez-les
comme il est dit pour le paté de lidvre. Faites
une farce composée d'un demi-kilogramme de
maigre de veau dont vous aurez 6té avec soin
les peaux et les nerfs, et d'autantde grasde lard
(nous indiquons ces proportions pour un paté
de deux perdreaux). Hachez d’abord le veau,
ajoutez-y le lard, hachez encore et assaisonnez
le tout. Mettez cette farce dans un mortier et
pilez-la en y mélantdes ceufs entiers et un demi-
verre d’eau pour la rendre plus délicate.
Remplissez-en lintérieur des perdreaux, aux-
quels. vous donnerez la forme de petites galan-
tines; garnissez soit un paté, soit une terrine,
de bardes de lard et de farce, et placez an
milieu les perdreaux, avec quelques lardons de
la grosseur du petit doigt, disposés dans le sens
'de la longueur du gibier, afin que les tranches,
qui devront toujours étre coupées en travers,
offrent une marbrure agréable a I'ceil et ne s'é-
miettent pas comme un hachis de mouton.

PATE DE PERDREAUX TRUFFES. Prenez des
truffes préparées et cuites comme nous I'avons .
indiqué a larticle Truffes. Vous les pelez et
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vous hachez finement les pelures, que vous
pilezensuite pour en faire une espéce de pate et
les méler avec la farce. Pilez encore le tout en-
semble. Ajoutez a cette farce quelques truffes en-
tiéres, et garnissez-en I'intéricur des perdreaux ;
puis mettez ¢a et 1a des truffes entiéres dans
le paté avec des lardons couchés dans le sens de
la longueur du gibier et entremélés de truffes
bien noires. Finissez le paté comme il est dit ci-
dessus pour le paté de liévre, en ayant soin de
ne pas mettre d’échalotes; elles seraient ici
trés-mal placées et ne peuvent étre tolérées que
pour les patés de liévre. Avec les carcasses des
perdreaux, que vous ferez bouillir dans du jus,
vous préparerez une essence au fumet de gibier
dont vous remplirez le paté quand vous le sorti-
rez du four.

PATE DE BECASSES 0U DE BECASSINES. Procédez
de la méme maniére que pour les patés de per-
dreaux ; seulement vous aurez soin de hacher
et de broyer dans la farce les intestins du gibier.

Paté pE JaMBoN. Prenez un demi-kilo-
gramme (une livre) de maigre de jambon cuit,
méme_ quantité de veau cru dont vous aurez
6té les peaux et les nerfs; hachez ensemble I'un
et 'autre, ajoutez-y un kilogramme de gras de
lard, et hachez encore le tout. Pilez cette farce
dans un mortier, en y mélant trois ceufs entiers
et un demi-verre d'eau; assaisonnezla comme
il est dit ci-dessus, moins le sel, que vous n'y
mettrez pas. Pour dresser ce paté, coupez de
gros morceaux carrés de jambon, puis des lar-
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dons, et assaisonnez comme pour le paté de
lidvre. Placez une couche de farce au fond du
paté, puis une couche de lardons, de maigre de
jambon et de lard intercalés I'un aprés I'autre,
une seconde couche de farce, et ainsi de suite
jusqu’a ce que le paté soit rempli. Quand vous
le sortirez du four, versez dedans un bon verre
de madére, et comblez les vides, s'il y en a,
avec de la gelée ou du saindoux. Ayez bien soin
de remarquer d’avance comment sont placés les
lardons, afin de les prendre en travers quand
vient le moment de couper le paté par tranches.

PeriTs PATES AU JUs. Prenez la méme pate que
pour les patés froids, mais un peu moins ferme
et avec un peu plus de beurre, ou bien des
rognures de feuilletage brisées, c’est-a-dire ma-
niées avec un peu de farine pour les rendre plus
fermes. Etalez cette pate trés-mince, coupez-la en
rond, beurrez légérement et foncez-en de petits
moules. Que la pate soit-d’égale épaisseur au fond
comme autour, et qu’elle ressorte un peu du
moule, afin que vous puissiez y adapter le cou-
vercle fait d'un peu de feuilletage que vous
aurez abaissé a 1'épaisseur d'une piece de cing
francs. Remplissez les moules aux trois quarts
avec un godiveau dans lequel. vous aurez ajouté
un peu d’échalote et de persil finement hachés.
Soudez au moyen d’un peu d’eau le couvercle a
la péte qui doit déborder le moule. Mettez au
four; la cuisson achevée, les moules se trouve-
ront pleins, la farce s’étant gonflée en cuisant. Re-
tirez cette farce toute chaude sans endommager
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la pite; hachez-la en petits dés, puis mettez-la
dans une petite sauce brune ou une espagnole
avec un jus de citron; remplissez-en les petits
patés, que vous recouvrez et servez bien chands.
On peut remplacer le godiveau par une faice
a quenelles, soit au gras, soit au maigre. Faute
de godiveau et de farce a quenelles, remplisser
les moules de farine, et faites cuire; retirez ce
remplissage, et garnissez les petits pités de telle
viande ou de tel gibier que vous aurez & votre
_disposition, de ris de veau, de champignons, de
fonds d’artichaut, ete., le tout haché en petits
dés et mis dans une sauce brune. Les blancs
et la béchamel ne conviennent que pour les vol-
au-vent dits petites bouchées
. PETITES CROUSTADES DE Riz. Aprés avoir lavé
500 grammes de riz, faites-le cuire dans du bouil-
lon, et de préférence dans du bouillon de volaille;
il doit rester entier, tout en étant suffisamment
cuit : finissez-le avec un-bon morceau de beurre
frais, trois ou quatre cuillerées de parmesan
rapé et une pointe de muscade. Versez-le dans
un sautoir, en lui donnant I'épaisseur de 3 ou
4 centimétres, puis recouvrezle d'un papier
beurré et laissez-le refroidir. Alors avec un
coupe-pate divisez le riz en petites croustades,
panez-les et faites-les frire. Videz-les et garnis-
sezles d'une purée de volaille ou de gibier ou
de toute autre préparation délicate.
PATE DE PIGEONS; PATES ANGLAIS. Ayez une
terrine qui aille au feu; garnisezen le fond de
tranches demaigre debceufque vous assaisonnez
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fortement de poivre et de sel et que vous sau-
poudrez d’un peude farine. Prenez deux ou trois
pigeons, selon la grandeur de la terrine, dressez-
les comme pour compote et assaisonnez-les in-
térieurement et extérieurement comme lestran-
ches de beeuf; ajoutez-y un verre d’eau ou de
bouillon et deux ou trois oignons. Vous avez de
la pate adresser : garnissez-en intérieurement le
tour de la terrine d'une bande de deux doigts sur
laquelle vous soudez le couvercle fait de la méme
pate. Mettez au four et laissez cuire environ une
heure.

Ces patés se font indistinctement avec toute
espece de viandes et de la méme maniére.
Quelquefois on n'y emploie que des tranches de
beeuf, quelquefois du veau, ou du mouton, ou dw
cochon coupé en morceaux comme pour les ra-
gouts, quelquefois aussi du gibier, et alors le
paté prend le nom de la viande qu'’il renferme.
Enfin les abatis d’oies, cou, gésier, pattes, aile-
rons, foie, sont également employés pour gar.
niture de ces patés : on fait cuire pendant une
heure sur le fourneau les abatis dans une cas-
serole avec du bouillon ou de I'eau, du poivre,
du sel, un bouquet garni, une couple d’oignons;
on lie ce ragotit avec un peu de beurre manié et
on le versedans la terrine, dont le fond aura été
garni comme nous I'avons indiqué dans les re-
cettes précédentes. Tous ces patés se servent
indistinctement chauds ou froids.

FRANGIPANE OU CREME PATISSIERE. Mettez dans
une casserole quatre jaunes d'ceufs et deux eufs
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entiers ; incorporez-y autant de farine qu'il en
faut pour faire une bouillie épaisse, que vous
délayez ensuite avec un litre de lait. Placez ce
mélange sur le feu et tournez-le toujours jus-
qu’a ce qu'il bouille; ajoutez-y 125 grammes (un
quarteron) de beurre clarifié ou de la moelle de
beeuf fondue; faites cuire un quart d’heure cette
bouillie en la remuant continuellement, de
crainte qu'elle ne se gratine : il faut qu'elle soit
tenue trés-épaisse. Quand elle est cuite, versez-la
dans un vase et laissez-la refroidir. Ecrasez quel-
ques amandes (sur six mettez une amande
amere), écrasez aussi quelques macarons et du
sucre en suffisante quantité; réduisez-les en
poudre fine, et mélangezle tout ensemble. Ser-
vez-vous de cette créme patissiére ou frangipane
pour faire, soit des tourtes, soit des tartelettes
de toute sorte et des petits giteaux de fantaisie.
A cet effet, étendez-la sur un plafond beurré;
coupez-la de forme, ronde, ou ovale, ou en crois-
sant; passez-la a l'ceuf battu, panez-la avec de
la mie trés-fine et faites-la [rire.

GATEAUX A LA ManoN ou Darrors. Prenez des
rognures de feuilletage ; faites une abaisse en
carré long; étalez dessus de la frangipanegde la
marmelade d’abricots ou toute autre confiture.
Faites une autre abaisse bien mince et couvrez-
en les confitures; dorez cette pate et marquez
avec un couteau la forme que vous voulez don-
ner 4 vos giteaux; c'est ordinairement celle
d’'un petit carré long, large de deux doigts
etlong de 8 ou 10 centimétres (trois ou quatre

—




PATISSERIE ’ - 449

pouces). Mettez au four. Quand les petits ga-
teaux seront cuits aux trois quarts, saupoudrez-
les de sucre et glacez-les, c’est-a-dire faites que
le sucre en se fondant forme une glace blonde,
ou bien fouettez un blanc d’ceuf aux trois quarts,
étendez-le avec le pinceau sur les gateaux, sau-
poudrez-les de sucre concassé et mettez-les & un
feu plus doux, de maniere quiils ne prennent
quune couleur blonde. Aussitot quils seront
sortis du four, coupez-les de la forme que vous
aurez marquée avant de les faire cuire. Servez-
les chauds ou froids. Cependant quand -ils sont
garnis de frangipane, il vaut mieux qu'ils soient
mangés chauds, surtout si la frangipane con-
tient de la moelle de beeuf.

TarteLETTES. En fongant de différentes con-
fitures (marmelade de pommes ou d’abricots,
créme patissiére) des petits moules & tartelettes
de la grandeur d’'une piéce de cinq francs et de
deux lignes de profondeur, ét en les décorant de
petits grillages de pate, vous obtenez une grande
variété de charmants entremets dontla forme et .
le gout plaisent également. :

TARTELETTES AUX FRUITS NOUVEAUX. Prenez
250 grammes (une demi-livre). de farine, 60
grammes (un demi-quarteron) de beurre, au-
tant d’amandes douces avec quelques amandes
améres, 125 gramimes (un quarteron) de sucre
en poudre, ua ceuf entier et deux jaunesd'eufs.
Faites de tout cela une pate et travaillez cette
pate pour bien incorporer le tout ensemble.
Abaissezla de 1'épaisseur de la lame d’un cou:

' 29
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{eau, coupezla avec un emporte-pidce de la
grandeur des tartelettes; foncez-les et faites
cuire au four a feu doux ; remplissez-les ensuite
de fruits nouveaux, frambroises, abricots, pé-
ches, prunes, cuits dans un sirop. Glacez-les de
ce sirop au moment de servir. Servez froid.
TourTes Aux FRUITS NOUVEAUX. Faites une
abaisse avec de la pate a foncer ; mettezla sur
un plafond, mouillez les bords et ajoutez une
bande de feuilletage comme pour les tourtes
aux confitures. Piquez le fond de la tourts,
faites-la euire et glacez-la, c'est-d-dire saupou-
drez-la de sucre en poudre et passez-la au four
le temps suffisant pour que le sucre se fonde et
forme un caramel doré; retirez aussitét. Vous
avez des abricots coupés en deux et cuits dans
un sirop léger; rangez-les sur le fond de la
tourte, et décorez-les avec les amandes que
vous aurez retirdes des noyaux d’abricot et que
vous aurez passées légérement au sirop. Faites
réduire le sirop et versez-lesur les fruits. Servez

- froid.

Vous faites dé la méme maniére des tourtes
aux péches, aux prunes, aux cerises; tous ces
fruits doivent étre d’abord cuits dans un suop
comme pour compotes.

Fran. Mettez danis une terrine une cuillerée &
bouche de farine, une cuillerée d’eau de fleurs
d’oranger, une pincée de sel fin, et ajoutezun i
" un sept ou huit jaunes d’ceufs en remuant avec
une cuillére de bois, de maniére que la farine se
délaye sans former de grumeaux. Versez ensuite
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peu i peu sur ce mélange un demi-litre de lait
bouillant dans lequel vous aurez fait fondre 125
grammes de sucre. Quand le tout est bien mélé
et réduit en une sorte debouillie un peu épaisse,

vous -le mettez dans une tourtiére que vous
placez sur un feu doux et égal et, que vous cou-
vrez avec le four de campagne garni de braise en
dessus : vous lajssez cuire environ vingt minu-
tes, et,au moment de servir, vous glacez le flan
avec du sucre en poudre. Les restes froids de ce
flan peuvent é&tre utilisés en beignets : vous
‘coupez ces restes en morceaux réguliers que
vous saupoudrez légérement de farine et fai-
tes frire de belle couleur.

Vous pouvez aussi préparer des flans en em-
ployant la pate & dresser ou le feuilletage, que
vous garnirez soit avec des fruits en compote,
soit avec de la frangipane, en suivant les mémes
procédés que paur les tourtes aux fruits. .

Pax pERDU. Prenez des tranches de pain aux-
quelles vous donnerez une forme réguliére, soit
en losanges, soit en ronds. Faites-les tremper
un quart d’heure dans du lait assaisonné de su-
cre et de fleur d’oranger. Cassez & part dans un
vase.six ceufs que vous battrez comme pour
omelette, en y ajoutant ud peu d'écorce de ci-
tron rapée et un peu de sucre. Trempez les
tranches de pain dans cette omelette et faites
frire. Saupoudrez de sucre et servez. -

Cet entremets sucré est aussi connu sous le
nom de soupe dorée, bien qu'il n’'ait aucun
rapport avec une soupe ou un potage.

|
|
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Crtpes. Prenez nn demi-litre de farine que
vous délayez avec six ceuts, deux cuillerées
d’eau-de-vie, autant de fleur d’oranger, du lait
et un peu de sel, de telle maniére que ce mé-
lange ou cette pate ait la consistance d'une
bouillie claire. Laissez-la reposer deux ou trois
heures. Faites tondre dans la poéle gros comme
une noix de beurre frais ou de saindoux ; lors-
qu'il est fondu, versez-y une cuillerée & ragoit
de votre pate; étendezla de fagon que le fond
de la poéle en soit couvert, mais d'une couche
trés-mince; faites cuire sur un feu clair en main-
tenant le feu tout autour de la poéle et non an
milieu. Retournez la crépe d’un c6té sur 1’autre;
lorsqu’elle est cuite, retirez-la, saupoudrez de
sucre et servez chaud.

DarioLEs. Mettez dans une terrine 32 gram-
mes defarine que vous mélangerez d’abord aveec
un ceut entier; ajoutez-y ensuite six jaunes
d’ceufs, 125 grammes de sucre en poudre, quatre
ou cing macarons écrasés, une petite pincée de
sel, puis encore un ceuf entier. Aprés avoir bien
travaillé le tout, vous y joignez un demi-litre
de bonne créme, de la fleur d'oranger pralinée,
le zeste d’'un demi-citron bien haché, une cuil-
lerée de raisin de Corinthe , un petit morceau
d’angélique confite, finement haché. Versez
cette préparation dans des timbales ou petits
moules foncés d'un peu de beurre ; faites cuire
dans le four & une douce chaleur, puis retires
les darioles des moules, pour les servir trés
chaudes et glacées de sucre blanc.
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Genorses. Mettez dans une terrine 200 gram-
mes (six onces) de sucre, six ceufs entiers, 125
grammes (un quarteron) de farine, autant d’a-
mandes douces pilées, autant de beurre frais
fondu, un peu de sel. Battez bien le tout ensem-
ble. Beurrez un plafond ; mettez votre prépara-
tion dessus; étendez-la de 1'épaisseur d'une
piéce de cinq francs; faites cuire & four chaud
et de belle couleur. La cuisson achevée, coupez
lesgénoises en forme de croissants, de losanges,
de ronds; décorez-les de glace royale, faites-les
sécher a 'étuve et servez,

Remarque. La glace royale n’est autre chose
que du sucre en poudre délayé avec du blanc
d’ceuf ; on remplit de ce mélange un cornet de
papier dont on a un peu coupé le bout, et on
s’en sert pour décorer toutes sortes de petites
piéces.

PETITS PAINS DE TURIN. Mettez dans un vase
six cuillerées de farine et trois de sucre en pou-
dre, un ceuf, la rapure d'un citron et 30 gram-
mes (une once) de beurre fin. Maniez le tout
ensemble avec une cuillére de bois, de facon a
obtenir une pite douce et ferme, en ajoutant
un peu d'euf si cela était nécessaire. Mettez
cette pate sur la table et maniez-la jusqu'a ce
que vous puissiez la rouler facilement avec la
main et en former des petits pains de lalongueur
du doigt. Placez-les sur une feuille d'office et do-
rez-les deux ou trois fois avant de les mettre
au four, qui doit étre chand comme pour bis
cuits.
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Pains pe ManmEIM. Mettez sur une table six

cuillerées de farine, trois de sucre, 45 grammes -

(une demi-once) d’anis vert, un peu de sel; ma-

niez le tout avec deux ceufs entiers; faites-en

" une pate ferme, et, si elle n’était pas suffisam-
ment épaisse, ajoutez un peu de farine et de
sucre. De cette pate formez des petits pains sur
le dessus desquels vous ferez une petite coupure
avec la pointe du couteau ; mettez-les ensuite
dans un four un peu chaud. -

" . MirLiToNs. Mettez dans une terrine deux ceufs,
125 grammes (un quarteron) de sucre en pou-
dre que vous délayez ensemble; mélez-y trois
blancs d'ceufs fouettés, une pincée de farine, un
peu de sel et de fleur d'oranger. Prenez un
morceau de feuilletage 4 cinq tours et demi;
abaissez-le de 1'épaisseurd’une piéce de 1 franc;
coupez-le avec un coupe-pate en morceaux de la
grandeur des moules i tartelettes; placez-les
dans les moules, versez dessus votre mélange
ot faites cuire & four tres-doux. Aussitot qu'ils
sont cuits, dressez et servez.

PaTe A cHOUX. Mettez dans une casserole un
demidlitre d’eau, 125 grammes (un quarteron)
de beurre, un peu de zeste de citron ou d'
corce finement hachée, 60 grammes (deux on-
ces) de sucre, un peu de sel. Lorsque 1'eau com-
mence 3 bouillir, saupoudrez-la de farine d’une
main, pendant que de I'autre vous tournez avec
unecuillérejusqu’a ceque la pate soit trés-épaisse
et bien cuite; vous reconnaissez qu'elle est cuite
lorsqu’elle ne colle plus 3 la main. Retirez-la du

|
|
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feu et laissez-la refroidir. Cassez-y un ceuf en
tournant la pate pour I'y incorporer; .cassez un
second ceuf, et ainsi desuite (environ huitcenfs),
jusqu’a ce que la pate soit molle et se détache
lentement de la cuillére.

BrieNETS souFFLEs. Etalez sur uncouvercle de
casserole une certaine quantité de cette pate a
choux préparéde comme il est dit ci-dessus.
Ayez une friture bien chaude. Avec le dos de 1'é-
cumoire que vous trempez dans la friture, abat-
tez gros comme une. pe’mte noix de cette pate et
faites-la tomber ainsi dans la friture, ot en cui-
sant elle se gonﬂe considérablement. Continuez
de la méme maniére, et, lorsque vous avez fini
de cuire les beignets, saupoudrez—lea de sucre et
servez.

PoupELiNs. Beurrez une grande casserole; rem-
plissez-la au quart de la pate a choux mdlquée

ei-dessus; elle se trouvera pleine par le dévelop-
pement que prendra la pate en cuisant. Une
fois qu'elle est cuite, retirez-la de la casserole
et garnissez-la de confitures délayées. Il faut
pour cuire le poupelin un four plus chand que
pour biscuits.

CHOUX A LA CREME OU GHOUX PRALINES. Prenez
de cette méme pate a choux; tenez-la un peu
plus ferme, afin qu'elle puisse étre assez facile-
ment maniée; donnez-lui une forme ronde
ou ovale de la grosseur d'un ceuf; garnissez
le dessus d’amandes ou de pistaches, ou bien
glacez-le. Lorsque les choux sont cuits, prati-
quez une petite incision sur le coté et mettez
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dedans soit des confitures, soit de la frangipane, {
soit de la créme fouettée.

Ramequins. Prenez encore de la pate a choux
‘préparée comme il est dit ci-dessus; mnais, au
lieu de méler a I'eau du sucre et un zeste de ci-
tron, mettez-y & peu prés 80 grammes (deux ou
trois onces)de fromage de Gruyére rapé, un pev
de parmesan et un peu de poivre. Procéde:
ensuite de 1a méme maniére que pour les choux
4 la créme. Couchez les ramequins sur un pla-
fond mouillé, dorez-les, placez sur chacun d’eux
un petit morceau de fromage de Gruyére et -
faites.cuire a feu doux.

Pains A LA DUCHESSE. G’est encore la pate 4
choux préparée avec du lait assaisonné de sucre
et de zestede citron. Dressez cette pate en forme
de petits pains, dorez-les et faites-les cuire au -
four aprés le feuilletage.

CroQuE-EN-BoUCHE. On emploie, pour les cro-
que-en-bouche, la pate a choux, telle qu'ellea
été indiquée ci-dessus, et on en fait des patisse
ries légeres et croquantes, petits choux couverts
de sucre cristallisé, pains a la duchesse, croqui-
gnoles, macarons. Ces patisseries, qu'on entre-
méle ordinairement de fruits confits, tels que
tranches d’oranges, cerises, gros grains de rai-
sin, se montent sur toutes sortes de dessins,
de maniére & présenter toujours une forme élé-
gante, comme on en voit un modéle dans le
dessin ci-aprés.

Macarons. Pour en préparer une certaine
quantité, prenez, par exemple, 500 grammes

y
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d’amandes douces, auxquelles vous ajoutez une
douzaine d'amandes améres. Aprés avoir mondé
ces amandes, faites-les sécher, soit au four, soit
dans I'étuve, et lorsqu'elles sont froides, pilez-
en la moitié avec le quart d’'un blanc d'ceuf &
mesure que le travail avance, Quand elles sont
parfaitement broyées, retirezles du mortier
pour y mettre 'antre moitié que vous pilez de

la méme maniére. Alors réunissez le tout dans
le mortier pour 'amalgamer parfaitement avec
500 grammes de sucre en poudre, deux blancs
d’ceufs, et, si vous voulez, du zeste de citron
rapé. Remuez le mélange a I'aide d’une spatule
pendant 7 ou 8 minutes, et quand il forme une

ate douce et molle, dressez cette. pate sur des
feuilles de papier en la divisant par morceaux
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de la'grosseur et de la forme d'une noix ; mouil-
lez légérement avec les doigts trempés dans
Teau la surface des macarons que vous mettez
aussitdot dans le four et que vous laissez cuire
pendant trois quarts d'heure, le four restant
bien fermé. '

Neeups p’amour. Etalez sur la table avec un
rouleau une nappe de pate de feuilletage ou
demi-feuilletage de 1'épaisseur de deux lignes;
coupez-la en filets de la largeur du doigt et de
la longueur de quinze centimétres (cing ou six
pouces). Faites avec chacun de ces filets ce que
vous feriez avec un ruban, un reeud & deux bou-
cles; au moyen d'un vide-pommes, pratiquez
un petit trou sur I’attache du nceeud. Faites cuire
3 four gai, saupoudrez de sucre fin, glacez au
four, et garnissez le trou de I'attache du nceud,
soit d'une cerise ou d'une pistache, soit d'un
peu de confiture ou de gelde.

MapeLEINES. Mettez dans une casserole 125
grammes (quatre onces) de beurre que vous
faites fondre, autant de farine, autant de sucre,
le zeste d'un demi-citron rapé ou haché trés-
finement, une demi-cuillerée d’eau de fleurs d’o-
ranger, quatre jaunes d'ceufs. Battez les blancs a
moitié neige et mélez bien le tout ensemble;
mettez dans un four & chaleur modérée. Etalez
cette préparation sur une tourtiére ou sur de
petits moules que vous aurez eu soin de beurrer.
Faites cuire pendant une demi-heure ou trois
quarts d’heure dansle four modérément chauffé.
Si vous avez employé une tourtiere, coupez les
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madeleines au moment ou elles sortent du four,
en leur donnant la forme que vous voudrez au
moyen du coupe-péte. Vous pouvez les décorer
avec une glace que vous mettez dans un cornet
de papier en y ajoutant des confitures.

Remarque. Cette glace n'est autre chose que
du sucre trés-fin passé au tambour et délayé
dans du blanc d’ceuf assez épais pour former
une pate liquide qu’'on fait sécher a 1a bouche du
four. On met ensuite les confitures.

Briocnes. Mettez dans un bol 100 grammes
(environ trois onces) de farine aussi fine que
possible, et six grammes de leviire de biére nou-
velle délayée avec un peud’eau tiédeyde maniere
4 faire une pate molle; couvrez ce levain d’un
linge fariné, puis d'une couverture, placez-le
prés du foyer et laissezle ainsi jusqu'a ce qu'il
- ait atteint le double de son volume et mé&me un
peu plus. Pendant ce temps, étalez sur la ta-
ble 200 grammes (environ six onces) de farine,
faites au milieu une fontaine dans laquelle vous
mettrez 200 grammes (six onces) de beurre
frais, un peu de sel, cing ceufs entiers, deux
cuillerées de bonne créme. Délayez le tout en y
incorporant la farine. Pétrissez cette pate trois
ou quatre fois en la foulant avec la paume de la
main, comme on fait pour la pate brisée. Etalez-
la un peu, mettez le levain dessus; lorsqu’il est
bien leyé, incorporez-le a la pate sans trop la fa-
tiguer; farinez une serviette que vous mettez
dans une casserole, mettez-y la péte, couvrez-la
avec soin et laissez-la reposer pendant douze
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heures, dans un endroit modérément -chauffé
en hiver, dans un lieu frais en été si la chaleur
est considérable : la température qui convient
en tout temps est de 15 degrés. Que cette pate
soit délicate et douce au toucher, mais cependant
assez ferme pour rester sur la table sans s'étaler.
Du reste, vous avez toujours la ressource des
ceufs pour I'amollir ou celle de la farine pourls
rendre plus ferme. Faconnez la pate en forme de
couronne ou en forme de grosse boule surmontée
d'une boule plus petite, laissez-la reposer encore
deux ou trois heures sous le linge et sousla
couverture; beurrez une feuille d’office, placez-
y-la briocha et mettez-la aussitot dans le four a
une bonne chaleur (ce qu'on appelle four gai),
pour la laisser cuire a peu prés frois quarts
d’heure, plutét moins que plus. Une demi-
heure de cuisson suffit pour les petites brioches.

BaBa. La pite du baba se prépare comme
celle de la brioche, mais plus claire. Lorsquela
pite est levée, ajoutez-y 30 grammes (une once)
de sucre, un petit verre de madére ou derhum,
30 grammes (une once) de raisin de Corinthe,
15 grammes (une demi- once) de cédrat confit
coupé en dés, une cuillerée 4 café de safran en
poudre. Beurrez un moule deux fois plus grand
- que la pate qu'il doit contenir, mettez-y la pate
et laissez-la dans un endroit chaud jusqua ce
gue vous la voyiez bien levée; faites cuire pen-
dant vingt-cinq ou trente mmubes

GATEAU DE RIZ. hpluchez et lavez 125 gram-
mes (un quarteron) de riz ; faites-le crever sur le
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feu dans un peu de lait ; assaisonnez-le d'un zeste
de citron finement haché, de 60 grammes (deux
onces) de beurre frais et d'un peu de sucre.
Mouillez-le avec du lait bouillant & mesure qu'il
. s'épaissit. Il ne faut pas méler le riz pendant la
cuisson ; il doit se cuire sans étre écrasé. Quand
il sera crevé et d'une épaisseur convenable,
ajoutez-y quatre jaunes d'ceufs et un ceuf entier.’
Battez deux blanes, sans les tenir trop fermes,
mélez-les avec le riz. Beurrez un moule, sau-
poudrez-le de mie de pain trés-fine, remplissez-
le de votre riz préparé comme il a été dit, et
faites cuire pendant une heure, soit sur les cen-
dres chaudes avec un couvercle et un peu de feu
par-dessus, soit sous le four de campagne. On
sert avec ce gateau une créme a I'anglaise vul-
‘gairement appelée coulis, et qui n'est auire
chose que celle que I'on fait pour les ceufs a la
neige. (Voy. QEufs a la neige, chap. xv.) °
CROQUETTES DE Riz. Lapréparation est la méme

que pour le gateau de riz ; seulement vous liez -
le riz avec quatre ou cinq jaunes d ceufs sans y
mettre les blancs. Divisez ce riz en petits tas,
chacun de la grosseur d'un ceuf de pigeon ;

?
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faites-en autant de petits rouleaux en forme de
bouchons ; panez-les, trempez-les dans deux
eufs battus, panez-les une seconde fois, faites-
les frire d'une belle couleur jaune et dressez-les
sur le plat saupoudrés de sucre fin ef disposés .
comme il est indiqué dans le dessin ci-dessus.

BriGNETS DE Riz. Coupez en tranches rondes
le restant d’un gateau de riz, trempez ces tran-
‘ches dans la péte & frire, faites-les frire et gla-
cez-les en les saupoudrant de sucre fin. Passez
la pelle rouge ou la salamandre par-dessus pour
les dorer.

GATEAU DE SEMOULE. Faites bouillir une cer-
taine quantité de lait ; versez-y de la semoule
de maniére & former une bouillie épaisse ; lais-
sez cuire cinq minutes. Ajoutez du sucre, un
peu d’essence de vanille ou un zeste de citron
finement haché et six jaunes d'eufs (c’est la
propornon pour un litre de lait). Fouettez deux
blancs 4 1a neige que Vous mélerez au giteau.
Faites cuire soit-au four, soit au bain-marie.
Vous aurez eu soin de beurrer le- moule et de le
saupoudrer de mie de pain trés-fine.

Macaront. Prenez 250 grammes (une demni-
livre) de macaroni que vous ferez cuire dans du
bouillon bouillant ou simplement & 1'eau ; mais
le bouillon est préférable. 11 faut & peu pres huit
fois plus d’eau que de macaroni. La cuisson
- exige quinze ou vingt minutes, suivant/que la
pate sera plus ou moins fraiche. Du reste, on
reconnalt facilement que le macaroni est cuit
lorsqu'il est tendre sous le doigt.” Faites-le




PATISSERIE . 463

égoutter dans une passoire. Mettez dansune cas- -
serole gros comme un ceuf de beurre; prenez

. 250 grammes (une demi-livre) de fromage de

“Gruyeére et moitié de fromage de Parme rapés ;
versez par portion le macaroni dans la casserole
en le saupoudrant couche par couche largement
des deux fromages et d’un peu de poivre ; ajou-
tez-y un demi-verre de sa cuisson. Placez-le sur
le feu en le sautant et le mélant bien jusqu’a ce
qu’il commence 2 filer. Dressez-le alors sur le
plat, garnissez-le de crottons passés au beurre
et saupoudrez-le de fromage par-dessus. Faites
prendre couleur avec le four de campagne ou
avec une pelle rouge. Préparé de cette maniere,
il prend le nom de macaroni au gratin. Dressé
sur le plat et arrosé de jus réduit, il se nomme
macaroni @ 'italienne. Dressé sous des vian-
des et arrosé de jus, il est appelé macaroni & la
milanatse. Dressé dans une timbale, il porte le
nom de timbale de macaroni, et se sert de la
maniére suivante : On garnit de pate a dresser
ou pate brisée trés-mince une casserole ou un
moule dont on aura eu soin de beurrer I'inté-
rieur : on y verse le macaroni, et on recouvre
de pate, en mettant par-dessus un rond de pa-
pier beurré, pour qu’elle ne brule pas. La tim-
bale ainsi préparée est mise dans le four, ot on
la laisse cuire trois quarts d’heure ou une
heure, suivant sa grosseur ; puis on la renverse
surle plat et on la sert.
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GHAPITRE XVII

CREMES, GELEES, ENTREMETS.-SUCRES AUX
FRUITS, SOUFFLES, POUDINGS, COMPOTES

Crémes : Crémes en petits pots ou au bain-marie. — Créme
renversée, — Crémes & la francaise. — Crémes de fraises.—
Crémes fouettées. — Crémes plombiéres. — Blanc-manger. —
Fromage bavarois. — Gelées : Gelée au rhum, au kirsch, an
marasquin. — Gelées aux fruits; gelée aux fraises, aux
framboises, aux groseilles rouges, aux cerises, & I'épine-
vinette, 4 'ananas. — Gelées fouettées. — Gelées aux fleurs;
gelée aux violettes printaniéres, & la rose, aux fleurs do-
ranger nouvelles. — Enlremels sucrés aux fruits : .Charlotte
de pommes. — Miroton de pommes. — Pommes meringuées. —
Charlotte rusge. — Pommes & la portugaise. — -Soufflés : Soufflé
au riz, au chocolat, & la fécule de pommes de terre.—
Meringues, nougat, marrons aw caramel. — Poudings : Plumb-
pudding ; cabinet- pouding; pouding aux fruits nouveaux, au
pain, au riz. — Tartes de fruits 4 I'anglaise. — Mincemeat. —
- Sandwichs. — Compotes : Compote de pruneaux, de
pommes , de poires, (’abricots, de péches, de prunes, de
coings. ‘ :

Crémes.

CREMES EN PETITS POTS OU AU BAIN-MARIE.
Mesurez dix petits pots de lait ; faites bouillir ce
lait, sucrezsle convenablement, et, lorsqu'il est
en ébullition, jetez-y un morceaun de vanille, ou
bien aromatisez-le de toute autre maniére,
comme nous le dirons tout a I'heure. Prenez
huit jaunes d’ceufs et délayez-les en y versant
peu & peu lelait et en les remuant toujours, afin
de méler parfaitement cette creme, que vous
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passez ensuite au tamis de soie. Versezla créme
dans les petits pots et mettez-les dans une casse-
role contenant del’eau froide ou de 'ean chaude,
peu importe. Il faut que I'ean arrive jusqu’'aux
anses des pots. Placez la casserole’ sur le feu, et
couvrez-la de'son couvercle avec un peu de feu
par-dessus, seulement pour que la chaleur du
couvercle absorbe la vapeur de I'eau. Ayez soin
de maintenir I'eau toujours au méme degré de
chaleur , c’est-a-diré presque bouillante ; elle
doit non pas bouillir, mais simplement frémir
pendant touteladurée dela cuisson de la créme.
Lorsque vous voyez que. la créme est prise (il
faut qu'elle soit tremblante sans étre ferme), ce
dont vous vous assurez en agitant de temps en
temps les petits pots, vouslesretirez, et c'est en
prenant toutes ces précautions que vous servez
une créme lisse, délicate et de bonne mine.

Au lieu de vanille, vous pouvez faire infuser
dans le lait soit des feuilles de laurier-palme, soit
de la cannelle, soit du zeste de citron ; ou bien
ajouter aux jaunes d’ceuf délayés avec du lait su-
cré, soit de la fleur d'oranger, soit de I'essence de
café ou de thé vert, soit du chocolat que vous
aurez fait fondre dans un peu d'eau. Alors la
créme prendra le nom de l'essench que vousy
aurez ajoutée.

CriME RENVERSEE. Cette creme se prépare
exactement de la méme maniére que ci-dessus,
en ayant soin seulement d’ajouter des jaunes
d’ceuts dansla proportion d'une moitié en sus et
nn ceuf entier. Ainsi, par exemple, si pour une

30
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créme en petits pots vous employezune certaine
~ quantité de lait et six jaunes d'ceufs,  pour une

créme renversée vous emploierez, avec la tnéme
quantité de lait, neuf jaunes et un ceuf entier.
Beurrez un moule avec du beurre clarifié, ver-
sez la créme dans ce moule et laissez-la cuire
jusqu'a ce qu'elle soit bien ferme, environ une
heure; il ne faut pas qu'elle bouille. Renversez-
la lorsqu’elle est froide, en trempant le moule
dans 'eau chaude pour faire fondre le beurre.

CREMES A LA FRANGAISE. La préparation de ces
crémes est exactement la méme que celle des
crémes- en petits pots; mais, au lien de faire
prendre la préparation au bam-mane vous la
mettez dans une casserole sur le feu, en la re
muant continuellement avec une cuillére de
bois, afin que la créme se lie sans grumeaux.
Du moment qu’elle commence & 8'épaissir et 3
s'attacher 1égérement A la cuillére, passez-la i
I'étamine, et, lorsqu’elle est titde, mélez—y envi-
ron 30 grammes (une once) de colle de poisson
clarifiée. Lacréme étant refroidie, versez-la dans
un moule que vous aurez eu soin de frotter avec
un peu d’huile d’amandes doucés; placez le
moule dans. la glace, et couvrezla créme d'un
rond de papier ou d'un couvercle de casserole.
Quand elle est bien prise, renversez-la sur le
plat en enlevant le moule.

Vous aromatisez ces crémes selon votre gout,
et vous faites ainsi crémes au café, au chocolat,
ala fleur d'oranger, au caramel, & la vanille,
au citron, a I'orange, au marasquin. '
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CrEME DE FRAISES. Epluchez, écrasez et passez
au tamis un demi-litre de fraises; ayez un litre
de. lait, que vous sucrez convenablement’; dé-
layez la purée de fraises avec le lait que vous
faites tiédir seulement au degré qu'il & lorsqu’il
sort de la vache; ajoutez-y alors une cuillerée a
café d'une substance connue sous le nom de pré-
paration & cailler le lait!; mélez le tout deux
minutes et versez la créme dans un compotier
que vous placerez dans un endroit frais ou sur
la glace.
Vous procéderez de la méme maniére pour la
créme aux framboises, en mélant les framboises
avec une poignée de fraises.
Cri:MES POUETTEES. Mettez dans une terrine
de grés deux litres de bonne créme double
.bien fratche, & laquelle vous mélez une bonne

pincée de gomme adragante Placez la terrine sur
- la glace (si vous n’avez pas de glace, vous vous
en passerez), et fouettez la créme avec un fouet
d’osier oude fil de fer destiné & cet usage; fauet- -
tez-la pendantun quart d’heure, comme vous fe-
riez pour des blancs d’ceufs a la neige ; levez 4 me
sure avec une écurmoire ce qui vient en mousse
ferme, et faites égoutter sur un tamis; continuez
ainsi jusqu'a la, fin. Lorsque toute 14 créme est
bien égouttée, mettez-la dans une terrine propre
avec 125 grammes (quatre onees) desucre en pou-
dre; au moment de servir, ajoutez-y deux petits
verres de marasquin, ou de rhum, ou de toute

1 C.ette substance, gui remplace avantageusement la présure
se vend chez les pharmaciens.
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autre liqueur. Vous la dressez soit dans une
crotte de vol-au-vent ou de tourte d'entremets,
soit dans un bol ou un plat, garni de biscuits.

Nous n’avons pas besoin de répéter ici ce que
nous avons déja dit plus haut, a savoir que vous
pouvez varier a linfini la maniére d'aroma-
tiser ces crémes fouettées, que vous obtiendrez
ainsi & la vanille, au café, a I'orange, au citron,
" & la rose, au caramel, a la fleur d’oranger au
chocolat, ete.

CREMES PLOMBIERES. La créme plombiéres
n'est autre chose que la créme & la francaise,
dans laquelle on ne met pas de colle de poisson ;
mais on y ajoutegros comme une noix de beurre
fin, lorsqu’on la passe & I'étamine, ce qui lui
donne du moelleux. Lorsque oette créme est
froide, vous la versez dans une sorbétiére et vous .
la tnavalllez comme pour -faire une glace. Dés
qu'elle commence A se prendre, mélez-y un peu .
de créme fouettée, et continuez a glacer jusqu’a
ce qu'elle soit moelleuse et consistante. Dres-
sez-la alors en rocher sur le plat d'entremets.
Vous pouvez aussi la mouler dans un moule
en I'y appuyant pour qu'elle en prenne bien
les formes; vous placez le moule dans la
glace pllée et vous couvrez la créme d'un
couvercle sur lequel vous mettez de la glace.
Au moment de servir, vous trempez rapi-
dement le moule ‘dans I'eau chaude, et vous
placez un plat sur la créme, que vous retournez
sens dessus dessous, en enlevant aussitot le
moule,
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La créme plombiéres peut étre servie soit en
petits pots, soit dans un bol de porcelaine, soit
enfin dans une crotite de tourte ou de vol-au-
vent.

Branc-MANGER. Vous jetez dans I'eau bouil-
lante un demi-kilogramme d’'amandes douces
et dix ou douze amandes améres. Aprés les
avoir mondées et égouttées avec soin; vous les
pilez finement dans un mortier, en y ajoutant
un peu de lait pour les empécher de tourner en
huile. Lorsqu'elles sont parfaitement pilées,
vous avez une certaine quantité de lait bouillant
et sucré, vous délayez les amandes avec ce lait,
et vous passez le tout & 'étamine ou a travers
une serviette, en pressant avec deux cuilléres
de bois alternativement 'une devant l'autre,
jusqu’a ce. que vous ayez exprimé tout le lait
d’amandes. Vous avez fait fondre environ 40
grammes (un peu plus d'une once) de colle de

poisson, que vous passez aussi 4 1'étamine et

que vous mélez au lait d’amandes. Vous versez
alors cette préparation dans le moule, qui a été
placé dans la glace pilée, et, deux ou trois heu-
res aprés, lorsque le blanc-manger est bien
pris et prét & étre servi, vous trempez rapide-
ment le moule dans I'eau chaude, et vous
Yenlevez en renversant le blanc-manger sur le
plat.

Pour faire un blanc-manger au marasquin ou
au rhum, vous ajoutez deux petits verres de
I'une de ces liqueurs a la préparation décrite ci-
dessus. Vous pouvez faire des blanc-manger a



470 LA.CGUISINE

la vanille, au café, au cédrat aux pista-
ches, etc.

FromaGEs BavaRols. Faites homlhr la quantité

.de lait nécessaire pour le moule -que vous avez
a remplir, un litre par exemple. Sucrez-le et
faites-y infuser une .gousse de vanille ou un
zeste de citron. Délayez huit jaunes d'ceufs avec
ce lait ainsi assaisonné. Remettez le tout dans
la casserole, pour faire prendre ces jaunes d'ceufs
en tournant continuellement avec un cuillére de
bois, jusqu'a ce que la créme soit suffisamment
épaisse. Retirez-la et ajoutez-y 30 grammes (une
once) de colle de poisson que vous aurez fait
fondre dans un peu d’eau.

Passez alors cette préparation a I'étamine ou
au tamis fin, ajoutez-y un peu de créme fouet-
tée, meélez bien et versez aussitét dans le moule,
que vous aurez placé dans la glace pilée!. Aprés
une heure et demie environ, lorsque le fromage
est bien pris, vous le démoulez comme il a 6t
dit ci-dessus, et vous le dressez.

11 est trés-important de mouler le fromage
bavarois aussitot qu'on y a incorporé la créme
fouettée, parce que celle-ci fait prendre précipi-
tamment le fromage, et que le moindre retard
nuirait a 'opération. On peut faire le fromage
bavarois sans créme fouettée, mais il est moins
délicat.

C'est en suivant les mémes principes qu'on
peut faire des fromages bavarois a toutes sortes

! Faute de glace, on entoure le moule de gros sel et on lo
place dans un endroit frais, exposé & un vif courant d'air.
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d’essences et de fruits, a la menthe, au café,

au chocolat, a la fleur @ oranger, 3 la vamlle,
aux fraises, aux groseilles, aunx frambmses, a
Pananas, etc. Il faut remarquer seulement que,
pour les fromages aux fruits, on incorpore dans

un verre de créme 40 gramnmes de colle clari- -
fiée, et que, lo sirop des fruits étant déja sucré,

on n'ajoute de sucre qu 'autant que cela est né-

cessaire. On tient cette préparation dans une

bassine ou dans un saladier, et, lorsqu elle com-

mence a se prendre, on y méle la créme fouet-

tée, on moule promptement et on frappe de

glace.

Nous devons aussi faire observer que, pout
les fromages bavarois comme- pour les crémes a
la francaise, on frotte légérement les moules
avec de I'huile d’amandes douces; par ce moyen,
on n'a pasla peine de les tremper dans l‘eau
chaude. .

GELEE AU RHUM. Faites fondre 60 grammes

(deux onces) de colle de poisson; faites fondre
aussi 300 grammes (dix onces) de sucre dans
la valeur d'un litre d’eau, et ajoutez-y six pe-
tits verres de rhum. Prenez trois blancs d'ceufs,
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avec les coquilles, fouettez-les dans une casse-
role et mélez-y la colle de poisson, le sucre et
le rhum. Placez sur le feu cette preparauon et
- fouettez-la avec une fourchette jusqu’a ce qu’elle
soit prés de bouillir; couvrez aussitot en met-
tant des cendres chaudes dessous, et beaucoup
de feu sur le couvercle, ou bien placez sur le
coin du fourneau. Lorsque l'ccuf a formé une
crotite, pressez dessus un jus de citron et re-
couvrez pendant un quart d'heure. L'ceuf étant
une fois cuit, passez la gelée i travers une ser-
viette; elle doit étre alors d’une {ransparence
parfalte versez-la dans le moule, et dressez
comme il est dit pour le blanc-manger Le des-
sin .ci-dessus offre le modele d'un moule &
gelées.

Lagelée au kirsch ou au marasqum sefait exac-
tement de la méme maniére. Pour les gelées
au citron ou a I'orangé, on ajoute une décoction
du zeste de I'un ou de 'autre de ces fruits. Pour
les gelées au madére, au malaga et aux autres
vins de liqueur, on clarifie ensemble le sucre et
la colle fondue, en y ajoutant un jus de citron
lorsque le feu est dessus, ce qui aide beaucoup
3 la clarification ; on passe cette préparation a1la
serviette et on y méle le vin de liqueur.

GELEES AUX FRUITS. C’est en suivant les mémes
procédés qu'on fait les gelées aux fruits, tels
que fraises, framboises, groseilles, etc. -

GELEE AuUx FRAISES. Prenez un demi-kilo-
gramme de fraises. Aprés les avoir épluchées
et lavées, pressez-les légérement avec une cuil-
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lére d'argent dans un bol de faience ; versez-y
un bon verre de sirop trés-clair, couvrez avec
une assiette et laissez ainsi passer la nuit. Le
lendemain, -filtrez- cotte infusion a la chausse.
Vous aurez clarifié 250 grammes (huit onces)
de sucre, en ajoutant, vers la fin_ de la clarifi-

cation, une pincée de graine de cochenille avec
une certaine quantité d’eau *. Vous aurez aussi
clarifié 45 grammes (une once et-demie) de
colle de poisson avec addition du jus de deux
~citrons. Mélez le jus du fruit avec le sirop et la
colle de poisson; remuez légérement pour bien
méler le tout ensemble. Moulez, et, si vous
avez de la glace, frappez tout de suite le moule :
dans ce cas, 30 grammes (une onee) de colle
seraient suffisants.

Lorsque vous n’avez pas le temps de pas-
ser le fruit & la chausse, vous jetez tout simple-
ment les fraises dans le sirop en ébullition, avec
une pincée de graine de cochenille; vous cou-
vrez l'infusion et lalaissez refroidir ; vous la pas-

" sez A la serviette, et ensuite vous y ajoutez la
colle commeil est dit ci-dessus. Si la saison vous
permet d'avoir des groseilles rouges en grappes,
vous ajouterez aux fraises 250 grammes (une
demi-livre) de ces groseilles, que vous aurez 1¢é-
gérement écrasées, et dans ce cas vous Suppri-
merez le jus de citron.

1 On doit calculer cette quantité d’eau de maniére qu’étant
mélée a celle qui aura servi a clarifier la colle et au jus qu'aura
pu rendre le fruit, ces trois parties réunies ne fassent pas
plus de volume qu 11 ne faut pour remplir le moule.
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GELEE AUX FRAMBOISES. Préparez cette gelée
exactement comme la gelée de fraises, en -em-
ployant 250 grammes (une demi-livre) de fram-
boiseset laméme quantité de groseilles blanches.

GELEE AUX GROSEILLES ROUGES. Egrenez 500
grammes (une livre) de groseilles rouges, ajou-
tez-y 125 grammes (quatre onces) de framboi-
ses, filtrez le jus a la chausse, et procédez comme
pour la gelée de fraises. ,

G ELEE AUX CERISES. Prenez un kilogramme
(deux livres) de-cerises dont vous dtez les queues
et les noyaux, et 125 grammes (quatre onces) de
groseilles rouges égrenées. Pressez ce fruit, fil
trez-en le jus a lachausse ; ajoutez 400 grammes
(environ treis quarts de livre) de sucre clarifié,
54 grammes (une once et demie) de colle clari-
fide, et procédez comme il a été dit ci-dessus.

GELEE A L'EPINE-VINETTE. Egrenez un kilo-
gramme (deux livres) d’épines-vinettes bien
mures, et versez-les dans 350 grammes (envi-
ron douze onces) de sirop en ébullition. Aprés
trois ou quatre bouillons, couvrez l'infusion et
passez-la au tamis de soie. Ajoutez-y 45 gram-
mes (une once et demie) de colle de poisson, et
terminez comme il a été déja dit.

GELEE A L’aANANAs. Pelez un ananas, coupez-le
en tramfches, et faites-le infuser pendant une
heure dans deux verres d'eau bouillante que
vous Jetez dessus. Employez cette infusion
comme le jus des fruits, et procédez dela méme
maniére que pour les autres gelées.

Remarque. Lorsque ces gelées doivent étre
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- servies dans des verres ou dans de petits pots,
on ne met, pour la méme quantité de prépara-
tion, que le quart de colle clarifide.

GELEES FOUETTEES. Avec toutes les gelées qui
viennent d’'étre décrites, vous pouvez faire des
gelées fouettées. Masquez d'une gelée claire, a -
peu prés A la hauteur de trois ou quatre centi-
métres, le fond du moule que vous mettez sur
la glace. Versez le restant de la gelée dans un
petit bassin de cuivre rouge, puis, avec un fouet
de rameaux de buis, remuez-la doucement,
comme si vous fouettiez des blancs d’'ceufs ; la
gelée, par ce travail, devient mousseuse. Lors-
que les globules d'air Tont pénétrée, elle se
trouve transformée en créme veloutée. Dés
qu’elle est & ce point, versez-la aussitét dans le
moule; si vous tardiez, elle s "épaissirait a tel
point que vous ne pourriez plus la mouler.

Remarque. Lorsque, en travaillant la gelée,
vous voyez qu'elle se comprime trop vite par le
froid de la glace, vous y mélez un peu d'eau
bien chaude.

On peut utiliser, soit la desserte de gelées, soit
des gelées trouhles, en les fouettant comme il a
été dit, et, par ce procédé, on en fait une gelée
toute neuve et de bonne mine.

GELEES AUX FLEURS. — GELEE AUX VIOLETTES
PRINTANIERES. Prenez un moule ordinaire d’entre-
mets ; remplissez-le d’ean pourmesurer la quan-
tité qu’il en contient. Prenez la moitié de cette
quantité d'eau, et servez-vous-en pour clarifier
375 grammes (douze onces) de sucre. Lorsque
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ce sirop est presque bouillant, jetez-y deux petits
paquets de violettes fraichement cueillies, et
une pincée de graine de cochenille. Couvrez aus-
sitot I'infusion, et le mieux qu’il vous sera pos-
sible, afin que le parfum des fleurs ne s’évapore
“pas. Passez le sucre au tamis de soie pendant
qu’il est encore tiéde, et ajoutez-y, soit le jus
d’un citron légérement pressé, soit deux petits
verres de kirsch, Dans l'autre moitié d’eau,
(restant du mesurage) vous aurez fait clarifier
45 grammes (une once et demle) de colle de
poisson ; mélez-la presque froide a votre prépa-
ration. Remuez un peu ce- mélange avec une
cuillére d’argent, et versez-le dans lemoule, que
vous aurez placé au milieu de la glace. Couvrez
le moule et mettez un peu de glace par-dessus.

Dans le cas ot vous n’auriez pas de glace, vous
mettrez 60 grammes (deux onces) de colle au
lien de 45 grammes (une once et demie).

GELEE A LA Rosk. Effeuillez une vingtaine de
belles roses nouvellement cueillies, ajoutez un
demi-verre d’'eau de rose dlst1llée, une pincée
de graine de cochenille et un jus de citron ou
bien deux petits verres de kirsch ; ensuite pro-
cédez en tout comme il est dit pour la gelée de
violettes. .

Procédez aussi de la méme maniére pour les
gelées aux ceillets, au jasmin, aux tubéreuses,
aux jonquilles, mais en employant seulement
30 grammes (une once) de I'une ou de I'autre de
ces fleurs effeuillées, parce qu’elles ont un par-
fum beaucoup plus pénétrant.
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GELEE AUX FLEURS D'ORANGER NOUVELLES.
Epluchez 60 grammes (deux onces) de fleurs
d’oranger, que vous faites infuser comme il a
été dit, mais sans graine de cochenille; ajoutez
le jus-de deux oranges, et procédez comme pour
les autres gelées de fleurs.
~ Remarque. 11 est essentiel de faire observer

que, pour toutes sortes de gelées aux fleurs, on
ne doit pas se servir de vases étamés; il ne fant
pas, non plus, toucher ces gelées avec des cuil-
léres d’étain ou de cuivre ou de fer étamé; on
doittoujoursse servir de cuilléres d’argent. Sans
ces précautions, les gelées auraient une couleur
d’un violet terne qui leur serait communiquée
par le contact des ustensiles étamés.

1l est aussi trés-important de savoir bienopérer
le démoulage des gelées. Pour démouler toutes
sortes de gelées, on prend une casserole d’une
capacité qui permette dy introduire facilement
la main et le moule; on remplit cette casserole
3 moitié avec de l'eau aussi chaude que possible,
sans cependant qu'elle soit bouillante; on y
plonge rapidement le moule, en ayant soin que
I'eau passe par-dessus la gelée : on renverse
aussitot la gelée sur le plat en enlevant le moule.
11 faut que cette derniére opération soit exécu-
tée avec une grande vivacité, afin que la gelée
e soit pas atteinte par la chaleur de l'eau.

Entremets sucrés aux fruits,

CHARLOTTE DE POMMES. Pelez et coupez en
quartiers douze ou quinze pommes de reinette
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dont vous oOtez le cceur; mettez-les ainsi cou-
pées dans une casserole avec un peu de beurre,
un peu de canuvelle et un verre d'eau. Couvrez
la casserole, placez-la sur un feu doux, et laissez
cuire les pommes sans les remuer. Quand elies
seront, fondues, mélez pour en faire une sorte
de purée; aj outez-y du sucre (250 grammes ou
une demi-livre de sucre pour 500 grammes ou
" une livre de pommes), faites réduire toujours en
mélant, afin que les pommes ne s'attachent pas
. aufond de la casserole, et continuez jusqu’a ce
que cette marmelade ait pris une certaihe con-
sistance. Coupez de la mie de pain en tranches
minces de deux doigts de largeur et de la hau-
teur de votre moule; garnissez le fond et le tour
du moule avec ces tranches de pain que vous
aurez trempées dans le beurre fondu. Mettez
dans l'intérieur la marmelade de pommes, que
vous entremélez de quelques petites couches de
marmelade d’abricots, afin de rendre votre en-
tremets plus délicat. Lorsque le moule est
rempli, recouvrez-le de tranches de pain, et
placezle pendant vingt minutes environ, soit
sur les cendres rouges, soit au four a cha-
leur douce, pour faire prendre couleur &
la charlotte. Renversez ensuite le moule, et
servez.

MiroroN DE PommES. Pelez vos pommes,
otez-en le ceeur avec un vide-pommes; coupez-
les en tranches, et faites-les mariner pendant
trois ou quatre heures dans une terrine avec du
sucre etde la cannelle en poudre, un demi-verre




ENTREMETS SUCRES AUX FRUITS 479

d’eau-de-vie, un jus de citron. Egouttez-les en-
suite., Mettez dans un plat qui aille au feu de la
marmelade de pommes et de la marmelade d'a-
bricots mélées ensemble ; rangez les tranches de .
pommes autour et au-dessus, de maniére a for-
mer un déme. Une demi-heure avant de servir,
mettez le plat au four, ou sur les cendres chau-
des avec le four de campagne par-dessus, et
veillez 4 ce que les pommes prennent belle cou-
leur.

PoMMES MERINGUEES. Mettez sur un plat ou
dans une croute aflan de la marmelade de pom-
Ines que vous recouvrezde blancs d’ceufs fouettés
a la neige et sucrés. Faites un grand cornet de
papier, coupez-en le bout, remplissez-le du res-
tant des blancs d’ceufs, et formez sur lo plat de
petltes meringues; saupoudrez de sucre, et met-
tez & four doux ou sous le four de campagne.
Lorsque les pommes ont pris belle couleur, reti-
rez-les, et servez chaud. ~

CHARLOTTE RUSSE AUX POMMES; CHARLOTTE .
RUSSE A LA CREME. Garnissez le moule avec des
biscuits dans la méme forme et de la méme
maniére que la charlotte de pommes a ét6 gar-
nie de tranches de pain. Vous aurez fait cuire au
beurre des quartiers de pomme que vous laisse-
rez refroidir et dont vous garnirez le tour du
moule en dedans des biscuits. Remplissez le mi-
lieu avec de la marmelade de pommes et de la
marmelade d’abricots mélées ensemble, ou seu-
lement avec de la marmelade d’abricots.

On peut faire ce plat d'entremets avec des
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poires ou des abricots en place de pommes. On
peut aussi, en place de fruits et de marmelade,
remplir la. cavité laissée libre au milieu des bis-
cuits, soit avec une créme fouettée ou un fro-
mage bavarois, soit avec un blanc-manger ou
une gelée quelconque.

PoMMEs A 1A PoRTUGAISE. Pelez cing belles
pommes de reinette; oOtez-en le ceeur sans les
fendre ni les briser. Mettez du sucre en poudre
et deux cuillerées d’eau dans un plat d’argent
ou dans une croute de flan. Placez-yles pommes,
dont vous remplissez le cceur avec du sucre en
poudre, et faites cuire au four ou sous le four de
campagne.

Vous pouvezfaire ainsides pommes au beurre,
en remplissant avec d'excellent beurre bien frais
le ceeur des pommesau moment ou elles sortent
du four, des pommes a Uabricot, en remplis-
~ sant le cceur des pomnmes avec de la marmelade

d’abricots, ete.

PoMMES AU Riz. Lorsque les pommes ont été
pelées, bien parées et que vous en avez 6té le
ceeur 4 I'aide d’un vide-pommes, faitesles cuire
dans un léger sirop de sucre. En méme temps
vous aurez préparé une certaine quantité de riz
cuit dans du lait avec du sucre, un peu de sel et
du zeste de citron. Quand ce riz est bien crevé
et qu'il est un peu compacte, dressez-le sur un
plat sans le citron, rangez les pommes par-des-
sus, et mettez le tout dans le four ou sous le
four de campagne pendant le temps necessan'e
pour faire prendre couleur.
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Souffiés,

SourrLE AU Rriz. Faites cuire 50 grammes (en-
viron une once et demie) de riz comme pour
gateau de riz; assaisonnez de la mémenaniére;
ajoutez quatrejaunes d'eufs. Fouettez six blancs
d’ceufs, de facon qu'ils soient bien pris sans étre
trop fermes; incorporez-les doucement a votre
préparation, et versez le tout soit dans une cas-
serole d’argent ou un plat qui aille au feu, soit
dans une croute & soufflé. Glacez avec du sucre
en poudre et mettez an four ou sous le four de
campagne. Aussitdt que le soufflé est monts,
servez-le sans retard.

SourrFLE Au cHOGOLAT. Procédez de la méme
maniére, en faisant fondre 50 grammes (une
once et demie) de chocolat dans un peu d’eau et
en y ajoutant une dem1~cuﬂlerée de fécule de
~ pommes de terre. -

- SOUFFLE A LA FECULE DE POMMES DE TERRE.;*
Delayez six cuillerées & bouche de fécule de pom- -
mes de terre avec quatre jaunes d'ceufs; ajou-
tez-y gros comme un ceuf de beurre et un zeste
de citron finement haché. Délayez cette prépa-
ration avec un demi-litre de lait, mettez-la sur
lefeu et tournez avec une spatule ou une cuillére
de bois jusqu’a ce qu'elle ait jeté quelques bouil-
lons. Laissez refroidir, et ajoutez six jaunes -
d’ceufs. Fouettez quatre blancs d’ceufs comme
pour le soufflé au riz, mélez-les doucement a
votre préparation, et finissez comme il est dit;
ci-dessus.

A"
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Remarque. Lorsque la préparation est trop
épaisse, aprés qu'on a mis les jaunes d’ceufs, on
ajoute un ou deux ceufs entiers.

On peut, en procédant de la méme maniére,
faire toutes sortes de soufflés. Le point essentiel
est de porter ses soins sur la préparation, qui ne
doit étre ni trop ferme ni trop claire. Dans le
premier cas, les blancs d’ceufs ne se méleraient
que trés-difficilement avec la préparation, qui
les écraserait, et dans le second cas, ils-s'y mé-
leraient trop bien, et la préparation manquerait
ainsi de consistance pour étre dressée sur le plat
et étre mise au four. On peut toujours remédier
au premier inconvénient en ajoutant un ou deux
aufs entiers, et au second en ajoutant de la fé-
cule de pommes de terre.

Meringties, Nougas, Marrons as earamal.

MEermeuEes. Fouettez six blancs d'cenfs; lors.
qu'ils sont bien fermes, ajoutez-y 250 grammes

(huit onces) de sucre, peu & peu, en remuant
les blancs avec le fouet. Des que la pate est assez
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~ travaillée, cest-d-dire dds qu'elle est douce et
facile & mouler avec la cuillére; vous placez les
meringues sur des bandes de papier disposées
selon la grandeur et la forme que vous voulez
leur donner, mais d’habitude on adopte la forme
de la moitié d'un ceuf séparé dans sa longueur.
Lorsqu’elles sont toutes formées, vous les mas-
quez avec du sucre passé au tamis de -crin,
et vous les mettez dans le four a feu doux; vous
les retirez aussitot qu’elles sont cuites d'une belle
couleur jaunatre, et, au moment de les servir,
vous les garnissez de créme fouettée.

Il faut avoir I'attention de ne mettre la créme
dans leg meringues qu'an moment ou elles doi-
vent paraitresur la table; car, si elles étaient gar-
niestrop tot, 'humidité de la créme fouettée les
ramollirait smguhérement et leur ferait perdre
tout leur mérite.

On peut parfumer les meringues soit au ma-
rasquin, 4 la rose, au café, a la vanille, soit aux
fraises, aux ﬁ'ambomes 3 I'ananas, au zeste de
eitron ou d’

Nouagart. Prenez 500 grammes (une livre) d’'a-
mandes douces; mondez-les, lavezdes, égouttez-

les sur une serviette ; puis coupez«les en filets

e amande en cing ou six filets), et faites-
les sécher & four trés-doux saus qu'elles pren-
nent couleur. Mettaz dans un podlon d'office
850 grammes (trois quarts de livre) de sucre en

udre que vous faites fondre en le remuant
avec une cuilldre de bois, mais légdrement, et
seulement pour 'empécher de briler. Quand
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il sera fondu d'une belle couleur jaune, jetez-y
les amandes que vous aurez tenues chaudes; re-
tirez le poélon du feu et mélez bien les amandes
avecle sucre. Vous aurez huilé un moule ainsi
qu'un couvercle de casserole; prenez une cuil-
lerée de nougat, étalez ce nougat sur le cou-
vercle de casserole, aplatissez-le le plus mince
possible en pressant avec un citron, et gar-
nissez-en aussitét le moule : continuez ainsi

jusqu'a ce que le moule soit entiérement garni.
On peut aussi verser tout de suite le nougat
dans le moule et le monter dans le moule
méme, mais cela est beaucoup plus difficile.
Dans I'un comme dans l'autre cas, ce tra-
vail doit étre exécuté ‘promptement et chaude-
ment, au risque de se briiler un peu les doigts;
car le nougat se refroidit trés-vite, et quand i
est froid, on ne peut plus le mouler. Pour dé



R o e - . T ST o e

POUDINGS - i85

mouler le nougat, vous attendez qu’il se soit re-

froidi, et vous le décorez a votre gouit. Le dessin
ci-dessus offre un modéle de nougat décors.

Vous pouvez fagonner le nougut en petits pa-
niers que vous remplissez de créme fouettée
eouronnée d'une fraise ou d'une framboise.

MARRONS AU cARAMEL. Prenez de beaux mar-
rons, enlevez la premiére peau, et, aprés les
avoir fait cuire dans I'ean, oOtez la seconde peau
et essuyez-les sur une serviette. Prenez un demi-
kilogramme de sucre pour douze marrons; faites
cuire le sucre dans un poélon ou dans une cas-
serole, de maniére & obtenir un caramel de cou-
leur claire que vous tiendrez au méme degré de
chaleur sur des cendres chaudes ou sur I'angle
du fourneau : mettez-y les marrons un a umn, et
retournez-les avec une fourchette. Lorsque vous
les retirez, vous les embrochez sur une aiguille
a tricoter ou sur une brochette pourles egoutter
ot les sécher.

Poudings.

PLum-puDDING. Prenez 125 grammes (un
quart. de livre) de raisins de caisse, autant de
raisins de Corinthe, que vous lavez et éplu-
chez et dont vous otez les pepins, 250 grammes
(une demi-livre) de farine, autant de graisse
" de rognon de beeuf sans peau ni nerfs, que
vous hachez avec six eufs entiers, en ajoutant
un petit verre d’eau-de-vie, I'écorce d'un ci-
tron finement hachée, un peu de sel et
60 grammes de sucre en poudre. Mélez le tout
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dans un vase d'une capacité suffisante, psr
exemple dans une soupiére. Beurrez un linge

. que vous farinez légérement et dans lequel vous

enveloppez cette préparation, en ayant soin de
bien attacher la serviette et de la lier de ma-
niére que le pouding soit presque rond. Mettez
ce linge dans une marmite remplie d’ean bouil-
lante, que vous tiendrez toujours en ébullition
pendant cinq heures, de maniere que le pou-
ding soit toujours couvert d’eau. Une fois qu’il
est cuit, vous le retirez de la marmite pour le
placer dans un bol, vous dénouez le linge, et

vous renversez le pouding sur le plat ou il
doit étre servi. On peut le masquer d'une sauce
au vin d'Espagne, ou servir la sauce a part.
Aultre maniére. Beurrez un moule, saupou-
drez de mie de pain, et versez-y le pouding, au-
quel yous aurez ajoutd un peu de lait et en
plus une couple d’'eufs. Faites.cuire au four
pendant deux heures. '
CABINET-PUDDING. Ayez de gros biscuits ou
des ‘moreeaux de gateau de Savoie que vous
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coupez en tranches. Beurrez un moaule, mettez
sn fond quelques raisins de eaisse dont vous
aurez 616 les pepins, avec autant de raisins da
Corinthe que vous aurez lavés et épluchés, quel-
Jues morceaux de cédrat confit eoupés en pe-
tits dés ; placez une couche de biscnits, puis
une couche de fruits, et ainsi de suite jusqu’a
ce que le moule soit rempli. Vous avez préparé
une créme a l'anglaise (voy., Créme 5 Van-
glaise) que vous versez dans le moule et qui
s'incorpore dans le biscuit, Mettez le ponding
au bain-marie pendant une heure, et arrosez-le
" avec un peu de gelée de groseilles fondue et dé-
layée dans un peu d’eau.

PoUDING AUX FRUITS NQUVEAUX. Prenez
250 grammes (une demi-livre) de farine,
125 grammes (un quart de livre) de graisse do
rognon de beeuf finement hachée, que vous
mouillez avec une quantite d'eau suffisante’
pour faire une pate compacte et ferme. Mettez
dans un plat une serviette que vous aurez
mouillée et ensuite pressée pour en exprimer
I'ean ; farinez-la 1égérement. Faites avec la pate:
une nappe peu épaisse que vous étendrez sur la
serviette. Placez au milieu de cette nappe de
pate tels fruits que vous voudrez, soit cerises,
groseilles, prunes, abricots, soit poires ou pom-
mes que vous aurez pelées et coupées par quar-
tiers et dont vous aurez 6té le cceur. Refermez
la pite avec la serviette, que vous attacherez
bien, de maniére que la pate enveloppe parfai-
tement‘ le fruit. Vous avez une marmite remplie
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d’ean bouillante ; plongez-y le pouding et lais-
sez-le bouillir sans interruption pendant deux
heures. Renversezle sur un plat, 6tez la ser-
viette, et servez avec du sucre en poudre.

PoUDING AU PAIN OU BREAD-PUDDING. Prene:
un plat creux qui aille au feu ; garnissez-le de
tranches de pain beurrées que vous saupoudrez
de raisins de caisse et de raisins de Corinthe
bien lavés et bien épluchés. Délayez deux ceufs
entiers avec un litre de lait que vous aurez as-
saisonné de sucre et de zeste de citron, et ver-
sez le tout sur les tranches de pain, que
vous ferez cuire au four a feu doux pendant
une demi-heure.

PoupiNGg AU Riz. Procédez comme il est dit
pour le giteau de riz. Seulement, tenez le riz
plus clair, et ajoutez y un motrceau de beurre
gros comme un ceuf et un peu de muscade ra-
pée. Faites cuire au four pendant une demi-
heure.

_ On fait de la méme maniére le pouding au ta-
pioca, a la semoule, au sagou, ete.

TARTES DE FRUITS A L'ANGLAISE. Nous pren-
drons pour exemple la tarte aux pommes, et ce
- modéle nous servira pour toutes les autres tar-
tes de fruits a 'anglaise.

Vous avez des rognures de fouilletage ou une
péte a dresser fine et délicate. Garnissez-en de
la largeur de deux doigts I'intérieur du bord de
votre plat, en mouillant la bande ; remplissez
le plat de quartiers de pommes que vous aurez
bien épluchées et dont vous aurez 6té le cceur.

-
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Sucrez les et ajoutez-y un peu de cannelle en
poudre. Recouvrez la tarte d'une nappe de pﬁte
dorez-la et faites cuire au four.

.Yous pouvez pour ces sortes de tartes aux
fruits préparer une pite encore plus délicate:
Prenez un litre de farine, gros comme un cuf
de beurre fin, autant de sucre, un ceuf entier,
deux jaunes d'ceeufs; délayez le tout ensemble et
faites-en une pate bien mollette, quoique assez
consistante. Recouvrez le fruit comme ci-des- -
sus. Ne dorez pas la pate; mais, dix minutes
avant la fin de la cuisson, fouettez comme ‘pour
meringues les deux blancs d’ceufs qui vous res-
tent, et étendez-les sur le couvercle de la tarte.
Ayez du sucre concassé et autant d’amandes
concassées de la grosseur d'un grainderaisin de
Corinthe, et saupoudrez-en le dessus des blancs
d'eufs. Remettez au four, et, si le four était
trop chaud, couvrez la tarte d'une feuille de pa-
pier, pour I'empécher de prendre plus de cou-
leur qu'il ne faut.

En procédant dela méme maniére, vous ferez
des tartes a toutes sortes de fruits. ,

MincemeaT. Pour obtenir la préparation qui
sert & confectionner le mincemeat, vous pren- -
drez :

250 grammes (une dem1-hvre) de langue de
beeuf bouillie ou de filet de beeuf roti ;

500 grammes (une livre) de raisin "de caisse
dont vous aurez 6té avec soin fous les pepins ;

- 500 grammes de raisins de Cerinthe bien
épluchés et bien lavés ; :
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500 grammes de pommeg de reinette oun de
toute autre bonna espéce ;

500 grammes de graisse de rognon de boeuf,
sans peaux ni nerfs (ces divers articles seront
hachés séparément et trés-finement);

750 grammes (une livre 6t demie) de sucre;

260 grammes (une demilivre) de cédrats
confits, coupés en dés de la grossenr du petit

doigt ;
* Une demi-cnillerée 4 café de gingembre;

Une muscade rapée ;

Une pincée de girofle en poudre ;

L’écoree d'un citron finement hachée et ls
jusduncitron; .

Un quart de litre d'eau-~-de-vie,

Mélez bien le tout ensemble ; remplissez-en
un pot que vous aurez rincé avao de 'eau-de-
vie ; pressez-y bien le mincemseat, que vous re-
couvrirez ensuite d'une feuille de papier imbihée
d'eau-de-vie. Laissez macérer ensemble tous ces
ingrédients pendant huit ou dix jours avant de
vous servir de ce mincemeat, que vous pouvez
conserver tout aussi bon plusieurs mois et méme
un an, en ajoutant de I'eau-de-vie en quantité
. suffisante.

Lorsque vous voulez employer le mince-
meat, vous garnissez des moules 4 tartelettes:
avec des rognures de feunilletage ou avec une
pate 1égére, st vous mettez dans chacun de ees
moules ainsi garnis une cuillerde & bouche de
votre mincemeat. Vous mouillez les rebords de
la pate, que vous recouvrez d'un rond de feuil-
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letage de I'épaisseur de deux lignes environ;
vous mouillez ce rond légérement d'un peu
d’eau et le saupoudrez de sucre fin. Vous faites
cuire ces tartelettas & four chaud comme pourle
feuillatage, et, si vous craignez qu’elles ne pren-
nent trop de couleur, vous les couvrez d'une
feuille de papier. Une demi-heurs de euisson
suffit.

Sanpwicas. Prenez un de ces pains qu’on ap-
pelle pains en caisse ou & quatre faces, et qu’on
trouve chez la plupart des houlangers. Enlevez:
la croQte sur une des faces, et beurrez la sur-
face du pain avec d'excellant beurre frais. Prenez-
un couteau bien tranchant et coupez la tartine
aussi mince qu'il vous sera possible. Vous beur-
rez et vous coupez ainsi, par exemple, six tar-’
tines. Placez sur chacune d’elles, du coté beurré,
des tranches trés-minces de jambon et de vo-
laille cote & eote et alternativement et recouvrez
d’une seconde tartine beurrée la tartine que
vous aurez ainsi parfaitement garnie. Appuyez
oes deux tartines légérement I'une contre I'autre
pour qu'elles fassent corps ensemble. Suppri-
mez ensuite la croite de tous les cotés, et taillez
les tartines en carrés longs de la largeur de trois
doigts.

" On peut remplacer les tranches de jamhon et
de volaille pardes tranches fines de filet de beeuf,
de rosbif, de mouton, de veau, qu'on assaisonne
1égérement de sel et d'un peu de moutarde.
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Compotes.

Les fruits qu'on emploie le plus habituelle-

ment pour compotes sont les prunes fraiches ou

. séches, les pommes, les poires, les abricots, les
péches, les coings.

CoMPOTES DE PRUNEAUX. Prenez 250 grammes

(une demi-livre) de bons et beaux pruneaux,
faites-les tremper & l'eau froide pendant deux
heures ; jetez cette eau et mettez les pruneaux
dans une casserole avec deux verres d’eau, suf-
fisamment pour les couvrir; ajoutez un zeste de
citron, un petit morceau de cannelle, gros
comime une noix de beurre fin et 125 grammes

(un quart de livre) de sucre. Laissez cuire vos.

pruneaunx sur un feu doux pendant deux ou trois
heures. On reconnait qu'ils sont suffisamment
cuits lorsqu’ils sont tendres sous le doigt. Ajoutez
alors un verre de vin de Bordeaux rouge, faites
chauffer jusqu'a ce qu'il se forme un petite
écume blanche, retirez du feu et servez froid.

CompoTE DE PoMMES. Choisissez de belles
pommes,  bien saines, et de préférence des
pommes de reinette. Coupez-les en quatre, en
les pelant et en otant les pepins, et jetez-les
4 mesure dans l'eau fraiche. Egouttez-les sur
un linge blanc, et faites-les cuire dans une cas-
serole avecde 1'eau, du sucre et un peu de zeste
de citron.

COMPOTE DE POMMES ENTIERES AUX CONFITURES.
Prenez des pommes de reinette de moyenne
grosseur, et, apreés les avoir pelées et en avoir

PO S —
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retiré avec un vide-pommes les pepins et le
ceeur, mettez-les dans une casserole avec de
Peau et du sucre. Faites qu'elles cuisent sans
s’écraser ni se briser. Dressez-les dans le compo-
tier, et lorsqu’elles sont refroidies, garnissez- en
T'intérieur avec de la gelée de groseilles. Faites
réduire le sirop dans lequel elles ont cuit, versez- .
le dans une assiette pour qu'il en prenne la
forme, et couvrez-enles pommes, sur lesquelles
il doit former une gelée transparente et légére.
On peut, avant de verser le sirop, décorer les
pommes de quelques fleurs de violettes.
CoMPoTE DE POIRES. Si les poires que vous em-
ployez sont grosses, coupez-les par quartiers, et
procédez comme il est dit pour la compote de
pommes; seulement vous pouvez remplacer le
citron par un peu de cannelle. Siles poires sont
petites, laissez-les entiéres; vous les pelez, vous
en otez I'eil, vous rognez la queue et vous les
mettez dans I'eau raiche pour les conserver blan-
ches. Faites-les cuire avec du sucre, de 'eau et
un peu de cannelle. Lorsqu'elles sont cuites, re-
tirez-les, faites réduire le sirop et versez-le sur
les poires. '
CompoTE p’ABRICOTS. Faites choix de beaux
abricots plein-vent ; coupez-les en deux ou lais-
sez-lesentiers, mais enotant toujours les noyaux.
Vous aurez préparé un sirop de sucre avec un
verre d’eau et environ 125 grammes (un quart
delivre) de sucre. Faite cuire les abricots dans
ce sirop ; écumez-les, et, lorsqu’ils cddent faci-
Jement sous le doigt, dressez-les dans le compo-
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tier, puis versez dessus le sirop, que vous aurez
fait réduire.

Compore DE PEcHES. Procédez de la méme
maniére que pour la compote d'abricots : seule-
ment il faut peler les péches.

COMPOTE DE PRUNES DE MIRABELLE OU DE REINE-
cLauDE. Laissez les noyaux, et procédez de la
méme maniére que pour la compote d'abricots.

ComporE DE coiNags. Choisissez deux ou trois
coings bien sains, bien jaunes et par conséjuent
bien murs ; coupez-les en quatre, otez-en le
ceeur et les pepins; faites-les blanchir dans 'ean
bouillante, et, quand ils céderont sous le doigt,
retirezes, pelez-les et passez-les a'eau fraiche.
Vous aurez préparé un sirop de sucre avec un
verre d’eau et & peu prés 150 grammes (quatre
ou cingq onces) de sucre ; faites cuire les coings
dans ce sirop. Une fois cuits, retirez-les; laissez
réduire un peu le sirop, et versez-le surles coings.

CoMPOTE D'ANANAS. Aprés avoir paré I'ananas,
vous le coupez par tranches minoces et lui faites
jeter quelques bouillons dans un sirop de sucre.
Ensuite vous le laissez refroidir et vous rangez
les tranches dans un compotier pour les couvrir
avec le sirop ; ou bien encore vous dressez les
tranches d'ananas, dans le compotier, & mesure
qu’'elles sont coupées, et vous les couvrez de su-
cre en poudre pour leslaisser ainsi macérer pen-
dant quelques heures.

CompoTE DE CERISES. Vous choisissez de belles
cerises dont vous coupez & moitié les queues et
que vous piquez du coté opposé avec une ai«
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guille en les jetant & mesure dans I'eau fraiche.
Cette opération terminée, vous les égouttez et
les plongez dans un sirop de sucre bouillant;
quand elles ont pris un bouillon, on les retire
pour les laisser refroidir et les verser ensuite
dans le compotier. ‘

CoMPOTE D'ORANGES. Aprés avoir enlevé par
petits filets les zestes des oranges, vous piquez -
eelles-ci en divers endroits et les plongez a me-
sure dans I'eau fraiche. Ensuite vous les mettez
pendant quelques minutes dans I'eau bouillante,
pour les plonger de nouveau dans I'ean fraiche.
Alors vous les égouttez et vous achevez de les
faire cuire dans un sirop de sucre que vous au-
rez préparé. Vous les versez dans une terrine,
et, lorsque la compote est froide, vous coupesz
en quatrd les oranges et vous les placez dans le
eompotier en les arrosant avec le sirop.

CompoTE DE MARRONS. Choisissez des marrons
bien sains, et mettez-les dans un poélon ou dans -
une petite marmite avec de I'ean en suffisante
quantité. Quand ils sont cuits 4 point, pelez-les
ot plongez-les dans un sirop de sucre bouillant.
Faites leur jeter quelques bouillons dans ce si-
rop, et, aprés les avoir retirés du feu, vous les
aromatisez soit avec un peu d’eau de fleurs d'o-
ranger, soit avec du sirop de vanille.

,  Remarque. Lorsqu'on n’aromatise pas les
* compotes avec du citron on de la eannells, on
peut y ajouter un petit verre d’eau»de&vie de
rhum ou de kirsch.
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Glaces et Borbets.

11 y a des glaces a la creme et des glaces aux
fruits. Les premiéres se préparent avec de la
créme ou du lait, du sucre, des jaunes d’ceufs
et un parfum quelconque, vanille, café, fleur
d’oranger, ete.; les secondes, avec du sucre et
des sucs de fruits, tels que groseilles, fraises,
framboises, oranges, citrons, etc. Dans tous les
cas, on introduit dans un vase cylindrique en
étain ou en fer-blanc, appelé sorbétiére, la prg-
paration qu’on veut glacer, et I'on plonge ce vase
dans un mélange de six parties de glace pilée et
de deux parties de sel marin. On agite rapide-
ment la sorbétiére au moyen d'un instrument
appelé houlette, et I'on répéte cette manipula-
tion jusqu'a ce que la préparation, aprés avoir
perdu sa transparence, se soit convertie en une
sorte de neige compacte, c'est-a-dire soit deve-
nue ferme et lisse. Mais avant de la mouler ou
de la servir dans des verres, il convient de la
laisser reposer quelques minutes, en ayant le
soin de couvrir la sorbétiére.

Les sorbets ne sont autre chose que des glaces
liquides qui se préparent avec les mémes ingré-
dients que les glaces solides, et qui ne différent
de celles-ci que par le mode de congélation.
Les sorbets mne doivent pas se .congeler en
masse : & cet effet, on agite continuellement la
préparation avec la houlette, et I'on obtient ainsi
un mélange de glace solide flottant dans un
breuvage de-glace fondue.
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CHAPITRE XII

CLARIFICATION ET CUISSON DU SUCRE. — CONFITURES.
GELEES. — MARMELADES. =~ FRUITS CONFITS. = S8~
ROPS.

Clarification et cuisson du sucre : Clarification du sucre. —
Cuisson 4 la nappe, au lissé. au perlé, au souffié, a la plume,
au cassé, au petit cassé, au grand cassé. — Sucre d'orge,

- de pommes. —Pastilles ou tablettes de gomme. — -Confitures :

_ Confitures de. groseilles, de" cerises, de fraises. — Gelée de

« groseilles en- grappes, de raisin, d’épine-vinetts, d’azéroles,

- de pommes, de coings, dabncots — Pates de coings et

d'abricots, — Marmelades : Marmelade d'abricots, de péches
et de prunes, de pommes, de cerises. — Fruils confits:
Abricots confits. — Péches et mirabelles confites. — Prunes
de reine-claude confites. — Sirops: Sirop de vinaigre fram-
broisé, de groseilles frambroisé, de cerjses. ~—~ Jus de
meriges, — Sirop d'orgeat.

Clarification et cuisson du sucre.

La clarification et surtout la cuisson du sucre
sont deux opérations importantes qui deman-
dent beaucoup de soin et d’attention.

CrartricaTION DE SUCRE. Fouettez deux blancs
d’eufs et mouillez-les en méme temps avec
deux litres d’eau environ : c’est ce qu’on appelle
de I'eauw blanche. Cassez votre sucre en mor-
ceaux, mélez-y la moitié de 1'eau blanche, fai‘es
bouillir, enlevez 1'écume avec une écumoire en
cuivre non étamé, mouillez de temps en temps
le sirop, en ayant soin d’enlever toujours I'é-
cume, et, lorsque vous verrez que cette écume

R



468 LA CUISINE

devient trés-blanche, donnez au sirop le degré
de cuisson qui vous conviendra.

Cu1ssoN pu sucrg. Suivant 1'emploiqu’on veut
faire du sirop, on donne au sucre divers degrés
de cuisson, qui sont désignés par un nom parti-
culier, Nous allons les indiquer, en nous bor-
nant a mentionner les procédés lesplus simples.

1o Cuwisson d la mappe. Laissez cuire le
sucre jusqu'a ce qu'il s'étende, aprés un tour de
main, le long de I'écumoire, lorsque vous la
trempez et que vous la retirez aussitot.

2° Cuisson au lissé. Continuez de laisser

ocuire le sucre jusqu'au moment ou, trempant
votre doigt dans le sirop et Vappliquant sur le
pouce pour l'en détacher aussitdt, vous verrez
se former entre ce doigt et le pouce un petit
filet qui se rompra tout d'abord et restera en
goutte sur le doigt. Quand ce filet est presque
imperceptible, c'est 1a cuisson au petit lissé ;
quand il s’étend beaucoup plus avant de se rom-
pre, c'est la cuisson au grand lissé.
"~ 3 Cuisson au perlé. Continuez de laisser
cuire le suere jusqu’a ce que le filet qui se rom-
pait dans la cuisson au lissé se maintienne de
I'un & l'antre doigt sans serompre; alors on dit
que le sucre est cuit au perilé. Lorsque le bouil-
lon forme des espéces de perles rondes et éle-
vées, la cuisson est dite au grand perlé.

&° Cuisson au souffié ou petit boulé. Conti-
nuez de laisser cuire le sucre; prenez une écu-
moire, trempez-la dans la cuisson et secouez-la
tin peu sur les bords de la podle; soufflez dans
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les trous de 1'écumoire, fantdt d'un cdté, tantdt
del'autre, et s'il en sort des étincelles ou petites
bouteilles, le sucre est cuit au soujflé.

-Bo Cuisson d la plume ouau grandboulé,Con-
tinuez de laisser cuire le sucre; trempezy 1’écu-
moire, et, aprés I'en avoir retirée, soufflez des-
sus et secouez-la d’'un revers de main. S'il en
sort de grosses étincelles, de facon qu'il y en ait
plusieurd qui se tiennent ensemble et qui for-
ment une espéce de filasse volante, c’est la cuis-
son & la plume ou au grand boulé.

6° Cuisson au cassé. Continuez la cuisson;
mouillez le bout de votre doigt dans l'ean frai-
che, trempez-le vivement dans le suecre et
plongez-le aussitét dans l'eau. Ayant ainsi le
doigt dans 'eau, détachez-en le sucre; si le sucre
se casse sans bruit, en s’attachant aux dents, il
est parvenu a ce degré de cuisson qu'on appelle
le cassé.

T° Cuisson au petit cassé. Si, aprés quelques
bouillons de plus, vous renouvelez I'opération
que nous venons d'indiquer et que le sucre se
easse en faisant un petit bruit, bien que s'atta-
chaut aux dents, c'est ce qu‘on appelle le petit
cassé.

8° Cuisson au grand cassé. Si, en conti-
nuant toujours le méme mode d'essai, vous
'voyez que le sucre mis sous la dent se casse et
craque nettement sans s'attacher, veillez avec
1a plus grande attention : vous touchez au mo-
ment ou le sucre est arrivé i son dernier-degré
de cuisson, qui est le grand cassé. Otez-le aus-
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sitdt du feu ; antrement il se briilerait et ne seraif
plus propre qu’a faire du caramel.

Remargue vmportante. 11 est difficile, mal-
gré toute 1'expérience qu'on peut avoir et toute
la dextérité dont on peut étre doué, de ne pas
se briler les doigts quand onles trempe dansle
sucre bouillant. Nous conseillerons done aux
ménagéres qui s'occupent des soins de 1'office,
et qui désirent étudier par elles-mémes la cuis-
son du sucre, de se servir du bout d’'une cuillére
de bois et d'en détacher le sucre aprés 1’avoir
plongé dans I'eau. De cette fagon, leurs doigts
ne courront aucun danger.

Sucre p'orGE. Faitesune eau d’orge; mouillez
une certaine quantité de sucre avec cette eaun,
suffisamment pour le faire fondre. Faites-le
cuire au grand cassé, versez-le sur un marbre
légérement huilé, étendez-le au moyen d’un ci-
tron que vous appuyez dessus, coupez-le ensuite
avec des ciseaux et roulez-le sur le marbre
pour en former des batonnets. Il faut que ce tra-
vail soit fait vivement avant quele sucre se re-
froidisse. On peut aromatiser le sucre d’orge en
ajoutant a I'eau d’orge un peu d’essence de va-
nille ou du zeste de citron, ou enfin telle essence
qu’on voudra.

Sucre pE poMMES. Vous aurez extrait le suc
d’une certaine quantit3 de pommes comme pour
faire de la gelée (voy. Gelée depommes); pesez
ce suc, et faites cuire au cassé trois fois son
poids de sucre, pour y verser ensuite le suc, qui
forme ainsi le quart du mélange (soit pour un



CONFITURES 804:

demi-kilogramme de suc un kilogramme et.
demi de sucre). Remettez le poélon sur le feu,:
en remuant toujours la préparatlon afin qu'elle
ne s’attache pas. Faites cuire le sucre au grand
cassé; versez-le sur un marbre huilé, et procé-
dez comme il est dit pour le sucre d’orge
PASTILLES OU TABLETTES DE GOMME. Faites dis-
soudre a froid 30 grammes de gomme arabique
dans une méme quantité d’ean de fleur d'oran-
ger ; incorporez-y ensuite 125 grammes de su-
cre en poudre et 30 grammes de gomme arabi-
que en poudre. Travaillez cette pite sur une
table de marbre huilée, en la saupoudrant de
sucre ; formez-en des tablettes que vous conser-
vez en boite en les saupoudrant encore de su-
cre mélé avec de la gomme arabique en poudre..

Confitures.

On comprend habituellement sous la dénomi=
nation générale de confitures certaines prépara-
tions qui ont pour base des fruits unis 4 du sucre,
et soumis 3 un degré plus ou moins considérable
de cuisson : gelées, marmelades, fruits confits
dans un sirop. Mais on appelle plus particuliére-
ment confitures liquides, ou simplement con-
fitures, les fruits confits dans un sirop liquide, et
on réserve le nom de confitures séches pour les
gelées, les marmelades et prmmpalement pour
les pates de fruits et les fruits entiers confits
dansle sucre. Dans la préparation des confitures
et des fruits confits, on doit employer des vases
de cuivre non étamés. Quand les confitures sont
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cuites 4 point, on les verse toutes bouillantes
dans les pots, et, lorsqu’elles sont froides et bien
prises, on les couvre d’un rond de papier imbibé
d’eau-de-vie et non d’esprit-de-vin ; ensuite on
eouvre les pots avec un double papier, et on les
tient dans un endroit sec.

On prépare les confitures sdches en faisant
bouillir le fruit dans un sirop léger. Onleségoutte
et on les fait sécher au four.

CoNFITURE DE GROSRILLES. Choisissez des gro-
seilles transparentes, grosses et bien mures;
épluchez-les. Prenez pour chaque dexm-kllo
gramme de fruit un demi-kilogramme de sucre;
faites cuire ce sucre au lissé, et mettez-y les gro-
seilles, Lorsqu’elles auront jeté cing ou six bouil-
lons, jetez-les dans un tamis pour laisser passer
le jus, sans presser le fruit. Remettez le jus sur
le feu pour le faire revenir au lissé; lorsqu'il est
a ce point, ajoutez-y les groseilles et remuez-les
doucement avec I'écumoire, afin qu'elles ne s’at-
tachent pas au fond de la bassine. Laissez-les
cuire ainsi jusqu’a ce qu’en élevant 1'écumoire
vous voyiez la confiture s'en détacher en fai-
sant la nappe, ¢ est-a.dn'e tomber en tenant
I'écumoire.

ConFITURE DE CERISES. Faites choix de belles
cerises anglaises ou de celles qui sont connues
sous le nom de cerises de Montmorency : dans
tous les cas, qu'elles soient claires, transparentes
et convenablement mires. Otez-en les queues
et les noyaux. Cela fait, pesez les cerises; pre-
nez 375 grammes (trois quarts de livre) de su-
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ere pour 600 grammes ou une livre de cerises.
Faites cuire le sucre 1 au grand lissé, et, quand
il est & ce point, mélez-y les cerises : vous cou-
vrez 1a bassine et, aprés quelques bhouillons, vous
les éoumez et les retirez du feu. Versez le tout:
dans une grande terrine de grés, et laissez-le ainsi
au repos pendant quelques heures, ou jusqu’au
lendemain matin, si vous avez commencs votre
opération le soir. Alors égouttez. les cerises sur
un tamis; ajoutez au sirop le jus d'un demi-kilo-
gramme de groseilles, mettez sur le feu, écumez
et faites cuire & la grande plume; mélez-y les
cerises et donnez-leur une dizaine de bouillons.
Retirez-les du feu, et, aprés les avoir écumées,
versez-les dans des pots, que vous remplisseza
quelques centimétres (un demi-pouce environ)
du bord. Laissez-les se refroidir et achevez alors
- de les remplir avec une gelée de groseilles que
vous aurez préparée a cet effet.

- CONFITURES DE FRAISES. On procéde de la
méme manidre pour la confiture de fraises ;
seulement il faut faire réduire le sirop trois fois,
parce que la fraise rend plus de jus que la gro-
seille. Voici du reste une autre maniere plus
simple et meilleure.

Prenez une certaine quantlté de bonnes
fraises que vous épluchez avec soin. Mattez-les
dans I'eau bouillante pour les blanchir seule-
ment. Lorsqu’elles auront jeté un premier

-1 Génémlement, pour faire cuire le sucre, o'est-h-dire pour
faire le sirop, on met un demi-verre d’'eau pour chaque demi-
kilogramme de sucre. Le sucre doit étre concassé en niorceaux,
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bouillon, égouttez-les sur un tamis. Prenez la
quantité nécessaire de sucre, et faites-en un si-
rop que vous laisserez cuire au perlé. Meitez
les fraises dans ce sirop et retirez-les du fen
aussitdt qu'elles auront jeté un premier bouil-
lon. Versez-les alors dans les pots, fruit et si-
rop en proportions égales ; ne les remplissez
qu'aux trois quarts, et, lorsque la confiture sera
froide, achevez de les remplir avec de 1'eau-de-
vie, et couvrez-les d'un papier. A la longue,
I'eau-de-vie se méle au fruit et au sirop, et rend
cette confiture aussi saine que délicate.

" GELEE DE GROSEILLES EN GRAPPES. Prenez une
certaine quantité de groseilles en grappes, et
sur cette quantité deux tiers de groseilles rouges
et un tiers de groseilles blanches. Egrenez-les
avec une fourchette, en prenant les grappes
par-le pied et en faisant glisser les grains dans
une bassine. Mettez-les sur le feu avec un verre
d’eau. Lorsque le fruit a chauffé et qu'il com-
mence a crever, passez-le au tamis de crin en
le pressant avec les mains pour faire passer
tout le jus, de maniére que les pulpes et les
grains restent secs dans le tamis. Pesez ce jus,
ajoutez-y son poids de sucre en pain cassé en
gros morceaux. Mettez le tout sur le feu, et, au
premier bouillon, le sucre étant 4 peine fondu,
retirez la confiture, écumez-la et versez-la dans
les pots. En procédant de cette maniére, vous
conservez au fruit tout son parfum, et vous avez
une confiture transparente et d'une qualité su-
périeure. Gardez-vous donc de prolongerla cuis-
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son au dela du temps indiqué,. et de faire une’
économie mal entendue en ne mettant qu'une’
demi-livre ou trois quarts de livre de sucre pour
une livre de jus. ’

On peut. framboiser cette confiture en y ajou-
tant, aprés I'avoir écumée, un kilogramme (deux
livres) de jus-de frambroises, et en ayant soin
d’ajouter aussi autant de sucre que de jus de
framboises.

GELEE DE RaSIN. Otez les rafles, et procédez
en tout comme pour la gelée de groseilles, mais
en employant moitié moins de sucre.

GELEE D’EPINE-VINETTE. On ne cueille guére
le fruit de 1'épine-vinette avant le 15 octobre ;
on doit avoir toujours soin de le choisir d'un
beau rose et convenablement mur. ’

Aprés avoir égrené le fruit, mettez-le dans la
bassine avecde l'eau en suffisante quantité pour
qu’il ne s’attache pas au fond. Laissez bouillir un
quart d’heure; 6tez alors la bassine de dessusle
feu, versez le fruit dans un tamis de crin, que
vous aurez placé sur un@terrine de grés, et pres-.
sez-le légérement avec une cuillére de bois, afin
que le jus s'écoule. Cette opération terminée,
pesez le jus, ajoutez-y un peu plus que son poids
de sucre concassé ; remettez la bassine sur le
feu, que vous entretiendrez un peu, vif;,faites
bouillir la confiture, et lorsqu’elle se sera élevée
deux ou trois fois en moussant, retirez-la, et,
aprés I'avoir écumée avec soin, versez-la dans
les pots.

GELEE D'AZEROLES. Les azéroles sont de trés-
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petites pommes, tout au plus grosses comme.
des noisettes, et d'un rouge vif lorsqu’elles sont
arrivées & leur parfaite maturitd. Ce fruit est
trés-abondant dans le midi de la France, ot on
le cueille au mois de septembre ; dans le Nord,
il n'est bien mar que vers la fin d'octobre, et,
8'il y est plus rare,.ce n’est point que I'azérolier
ne puisse pas y prospérer ; ¢’est parce qu'on cul-
tive peu cet arbre, qui est cependant un assez
bel ornement dans les jardins et dans les pares.

Aprés avoir 6té la queue i chaque petite
pomme ot enlevé une petite peau noire qui est
. an~-dessusde laqueue, lavez tout le fruita grande
eau ; prenez-le ensuite par poignées, égouttez-le
a mesure entre vos mains, et mettezle dans la
bassine avecdel'eau froide en suffisante quantité
pour qu'il en soitbien couvert. Faites-le bouillir
pendant trois quarts d’heure environ, ou mieux
laissez-le cuire jusqu'a ce qu'il soit bien ramolli,
sang qu’il s'écrase toutefois. Alors versez-le sur
des tamis du crin placés au-dessus des terrines
de grés, et laissez-le s'd@outter sans le fouler ni
le presser en aucune facon. Pesez le jus, et met-
tez-le dans la bassine avec 150 grammes ou au
plus 200 grammes de sucre pour 500 grammes
(une livre) de jus. Procédez ensuite comme il
est dit. ci-dessus pour la gelée d'épine-vinette.
La gelée d’azéroles est trés-économique en ce
qu'elle exige peu de sucre; de plus elle est
excellente par le gott particulier de vanille
qu'elle doit au fruit seul.

On peut encore tirer parti du résidu des fraits,
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aprés que les azéroles ont donné leurpremier jus
pour la gelée. A cet effet, on les passe a travers
un tamis de crin, en les pressantavec un pilon de
bois. On méle ce résidu avec la méme propor-
tion de sucre que pour la gelée, on fait réduire
sur le feu, et on obtient ainsi a peu de frais une
marmelade d’azéroles qui n’est pas & dédaigner.
* GELEE DE poMMEs. Pelez et coupez en quar-
tiers une certaine quantité de pommes aux-
quelles vous Oterez aussi le ceeur. Jetez-les & me-
sure dans de l'eau fraiche, pour les conserver
bien blanches. Egouttez-les ensuite et mettez- .
les dans une bassine avec assez d'eau pour
qu'elles y baignent a I'aise; ajoutezy le jus d'un
ou deux eitrons. P]acez-les sur le. feu. Lors-
qu'elles seront cuites, qu’elles s’écraseront faci-
lement, retirez-les et faites-les égoutter sur un
tamis sans les presser. Pesez le jus qu'elles ont
rendu et qui doit étre clair; ajoutez-y livre pour
livre de sucre en pain concassé Mettez sur le
feu ; écumez apres eing ou six bouillons; retirez
du feu environ dix minutes aprés, quand la ge-
1ée se reprend en nappe autour de l’écumou'e,
‘et versez dans les pots.

GELEE DE coiNgs. Prenez des coings hlen sains,
bien jaunes; 6tez le duvet quiles recouvre, cou-
‘pez-les sans les peler, et procédez dans tout le
reste comme pour la gelée de pommes.
~ GeLEE p’ABRiCOTS. Procédez comme il est dit
‘ci-dessus pour la gelée de pommes et de coings.

PATR DE cOINGS ET D’ABRICOTS. Avec le marc
qui résulte de la gelée de coings ou d’'abricots,
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mélez le double de sucre en poudre ; pétrissez-
les ensemble et faites-en une pate. Aplatissez
cette pite avec un rouleau, coupez-la au moyen
d'un emporte-piéce en forme de ronds ou de
croissants, saupoudrez de sucre et faites sécher
dans le four a feu trés-doux, sur des feuilles de
papier, pendant quinze ou vingt heures. Vous
conservez ensuite cette pate enl'enfermant dans
des bottes, entre deux feuilles de papier.

Marmelades.

On appelle marmelades les confitures qu'on
obtient par le mélinge des fruits 4 pulpes avec
une certaine quantité de sucre. Elles doivent
toujours étre d’une consistance assez épaisse,
tout en étant un peu liquides. Le procédé est a
peu prés le méme pour toutes les espéces de
marmelades.

MsRMELADE D’ABRICOTS. Prenez desabricotlsde
plein-vent, jaunes en couleur, et de bonne ma-
turité, c'est-a-dire pas trop murs. Pelezles trés-
légérement et émincez-les. Retirez les noyaux,
que vous casserez et dont vous oterez les aman-
des, qu’il faut monder et faire sécher. Prenez
autant de sucre que vous avez de fruit, c'est-a-
dire un demi-kilogramme de suere pour chaque
demi-kilogramme de fruit. Faites cuire le sucre
au perlé, et mettez-y les abricots. Remuez le
mélange avec une spatule ou une écumoire jus-
qu'a ce que la marmelade ait acquis assez de
consistance pour se détacher en grande nappe
de '’écumoire. Ajoutez-y alorsles amandes bien
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séches, retirez-la du feu et versezla dans les
pots, que vous recouvrez, ‘lorsqu'ils sont froids,
d'un rond de papier trempé dans 1'eau-de-vie.

On emploie le méme procédé pour les mar-
melades de péches, de prunes et de coings.’

MarMELADE DE PoMMES. Pelez vos pommes,
Otez-en le cceur, coupez-les par quartiers, et
mettez-les dans une casserole avec un verre
d’eau. Couvrez la casserole et faites cuire & feu
doux. Ajoutez aux pommes un peu de cannelle
en baton, et lorsqu’elles seront fondues, ¢’est-a-
dire lorsqu’elles s'écraseront facilement sous le -
doigt, mettez dusucre dans la proportion de 250
grammes (une demi-livre) pour 500 grammes
. (unelivre) de fruit. Remuez la marmelade pour
la bien méler avec le sucre, faites-la réduire, et,
lorsqu’elle est suffisamment réduite, ce que vous
reconnaissez & la liaison obtenue par la cuisson,
passez-la au tamis de crin.

MarMELADE DE cERisEs. Prenez des cerises
bien mires, dont vous dtezla queue et le noyau.
Mettez-les dans une bassine sur un feu doux, et
remuez-les avec une spatule jusqu’a ce qu’elles
soient réduites de moitié : pour un kilogramme
de cerises vous aurez fait cuire au cassé un
demi-kilogramme de sucre, et vous observerez
la méme proportion pour une quantité plus con-
sidérable de fruit ; mettez dans le sucre les cé-
rises réduites comme il a 6t4 dit, et remuez ce
mélange jusqu'a ce que vous puissiez voir le
fond de la bassine; retirez alors, et versez
la marmelade dans. les pots. :
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Fruits confits.

ABricoTs conmTs, Prenez des abricots qui
ne soient pas trop mtrs ; faites avec un couteau
une incision & la téte du fruit, puis poussant le
couteau du co6té du pied de ce méme fruit, re-
tirez le noyau. Jetez & mesure les abricots
dans l'eau fraiche, Placez-les ainsi sur le feu
jusqu'a ce que l'eau commence & bouillir.
Retirez & mesure ceux qui fléchissent sous la
pression du doigt, et mettez-les dans 'eaufrai-
che. Lorsque vous avez retiré les abricots et
quils sont froids, laissez-les égoutter. Prenez
ensuite une quantité de sucre proportionnée a
la quantité de-fruits que vous voulez confire (&
peu prés un demi-kilogramme de sucre pour un
demi-kilogramme de fruit). Claritiez le sucre et
faites-le cuirg au lissé. Lorsqu'il est & ce point,
ajoutez-y les abricots pour les y laisser jeter
deux ou trois bouillons; versez alors le tout
dans une terrine, et laissez les abricots dans
cette cuisson pendant vingt-quatre heures. Le
lendemain, retirez les abricots, faites cuire le
sucre & lanappe et versezle bouillant sur le fruit
que vous aurez remis dans laterrine, ot il séjour-
nera encore vingt-quatre heures. Le lendemain,
retirez les abricots, et faites cuire le sucre an
perlé; lorsqu’il est & ce point, ajoutez-y les
abricots en leur donnant seulement un bouil-
lon, et mettez-les encore dans la terrine avec
leur cuisson, Le lendemain, égoutlezles, dé
posezles sur des planches, saupoudrezles de
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sucre, faites les-sécher a I'étuve, retournez-les
pour les saupoudrer entiérement de sucre, et
enfermez-les dans des bottes.

Les péches et les prunes mirabelles - confites
se préparent de la méme maniére. Seulement
on ne retire pas les noyaux; on pique les fruits
avec une aiguille avant de les blanchir, particu-~
liérement la queue, qui est, toujours la partie la
plus ferme.

PRUNES DE REINE-GLAUDE CONFITES, Prenez des
prunes d’'un beau vert, qui ne soient pas mi-
res; coupez un peu le bout de la queue, et pi-
quez-les partout, mais principalement prés de
la queue. Mettez-les dans une bassine avec de
I'eau en suffisante quantité pour qu’elles y bai-
gnent & l'aise. Lorsque !'ean est chaude a ca
point que vous pouvez a peine y tenir la main,
vous les retirez du feu et les versez avec leur
eandans une terrine. Le lendemain, remettez-
les sur le feu dans la méme eau; entretenez
ainsi un feu modéré pendant deux ou trois heures,
sans faire bouillir; jetez dans la bassine une poi-
gnée de verjus ou d’épinards, avec un peu de
sel, que vous remuez de temps en temps; alors
- augmentez le feu, et, quand vous voyez que les
prunes ont bien repris leur couleur verte et
qu'elles montent sur 'eau, vous les retirez et
les jetez dans I'ean fraiche; vous changezsouvent
cetto eau, afin qu'elles se refroidissent le plus
tot possible et qu'elles conservent ainsi leur
couleur verte. Clarifiez une quantité de sucre
proportionnée & la quantité du frujt (3 pew prés -
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demi-kilogramme pour demi -kilogramme);
faites cuire ce sucre au petit lissé, et procédez
en tout comme il est dit pour les abricots.

Sirops.

- SIROP DE VINAIGRE FRAMBOISE. Mettez dans un
vase de terre autant de framboises, fraichement
cueillies et bien épluchées, qu’il pourra en con-
tenir sans qu’elles soient pressées ; ajoutez-y du
vinaigre de vin blanc en suffisante quantité pour

les couvrir entiérement. Aprés huit ou dix jours .

d’infusion, lorsque vous verrez une crotute se
former au-dessus du vase et le jus devenir clair

en dessous, enlevez cette crotte et passez le jus |

d’abord au tamis de crin, ensuite 4 la chausse.

. Pesez ce jus, et pour chaque livre ou 500 gram- .

mes, ajoutez une livre et demie ou 750 grammes

de sucre. Mettez sur le feu, écumez le sirop
avant qu’il soit en ébullition, retirez-le du feu
aussitot qu'il aura jeté un ou deux bouillons, et
versez-le dans une terrine pour le laisser refroi-
dir, le mettre ensuite en bouteilles et le tenir
fraichement a la cave.

SIROP DE GROSEILLES FRAMBOISE. Prenez 500

grammes (une livre) de framboises, 3 kilogram-

" mes (six livres) de groseilles rouges en grappes,

500- grammes (une livre) de cerises. Egrenez

les groseilles, épluchez les framboises, otez la
queue des cerises. Ecrasez le tout ensemble,
et laissez-le en fermentation dans une terrine
pendant sept ou huit jours, plus ou moins, sui-
vant la fraicheur et la maturité des fruits.- Aprés

A




SIROPS 313
ce temps sile jus est clair, s’il est caillé, faites-le
egoutter sur un tamis de crin et pressez-le avec
les mains. Pesez ce jus une fois qu'il est passé;
ajoutez une livre et demie ou 750 grammes de
sucre blanc pour chaque livre ou 500 grammes
de jus, et faites cuire. Enlevez I'écume avant que
le sirop bouille, et aprés le second oule troisitme
bouillon, versez-le dans la terrine pour I'y laisser
cefroidir. Vous le mettez ensuite dans des bou-
teilles que vous tiendrez fraichement a la cave.

Le sirop de groseilles simple, c’est-d-dire
non framboisé, se fait de la méme maniére et
avec les mémes quantités de groseilles, de ce-
rises et de sucre.

- Sirop DE CERISES. Procédez de la méme ma-
niére que pour le sirop de groseilles framboisé,
-en employant des proportions analogues, ¢’est-i-
lire six fois plus de cerises que de groseilles et
de framboises.

Jus DE MERISES. Prenez des merises bien
mures auxquelles vous otez les queues ; mettez-
les sur le feu dans un vase de cuivre; égouttez-
les en les pressant pour en exprimer le jus.
Laissez fermenter ce jus pendant cinq ou six
jours dans un endroit frais ou a la cave. Mettez-
le dans des bouteilles, bouchez-les et donnez
un bouillon ; ehsuite faites refroidir dans 'eau.

Ce jus sert a donner de la couleur aux sirops
et aux fruits conservés, et particuliérement aux
sirops de cerises ou de groseilles framboisés.

Sirop D'ORGEAT. Prenez 750 grammes (une
livre et demie) d’amandes douces et 125 gram-

: 33
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mes (un quart) d’amandes ameéres. Mondez et
pilez ensuite ces amandes, en y ajoutant un peu
d’eau et une cuillerée de sucre en poudre. Lors-
qu’'elles sont réduites en pate, délayezles avee
un litre et demi d’eau, aussi chaude que possi-
ble, mais non pas bouillante. Passez le mélange
.2 travers une serviette que vous tordez fortement
pour extraire tout le lait d’amandes. Clarifiez
2 kilogrammes (quatre livres) de sucre que vous
ferez cuire au boulé. Versez-y le lait d’amandes,
que vous laissez sur -le feu en le remuant avec
Pécumoire jusqu'a ce qu'il monte, c’est-a-dire
que vous le retirez du feu au premier bouillon,
et vous y ajoutez un demi-verre d'eau de fleurs
d’oranger. Versez ensuite le sirop dans une ter-
rine, et, lorsqu’il sera froid, mettez-le en bou-
teilles.

On peut, en pilant ]es amandes, ajouter 60
grammes (environ deux onces) des quatre se-
mences froides; le sirop d’orgeat ne sera que
plus rafraichissant.

Nous sommes arrivé 4 la fin de notre ceuvre
et de nos travaux. Puisse cette ceuvre ne point
paraitre indigne de I'art excellent que nous avons
voulu remettre en honneur en le ramenant a ses
véritables principes et a ses meilleurs procédés!
~ Puissent ces travaux, qui sont le fruit d'une lon-
gue expérience et d'une pratique de tous les
jours, étre utiles aux plus modestes ménagéres
aussi bien qu’aux plus grandes maitresses de
“Raison !

FIN




EXPLICATION

DES TERMES DE CUISINE ET D'OFFICE

.

Abaisser et Abatese. Abais-
ger, c'est aplatir avec un rou-
leau la pate & dresser, la pite
a feuilletage. L'abaisse, c'est-
a-dire la pate plus ou moins
aplatie, est le résultat de cette
opération.

Abatis. On comprend sous le
nom d'abatis les pa!tes, les
ailes, le cou, le foie, 16 gésier
d’ung volaille.

Aiguille 4 brider. Grosse ai-

guille dans laquelle on passe
de la ficelle pour trousser les
viandes, la volaille, le gibier
et le gros poisson.

Ambigu. Repas a un service,
composé de piéces froides et
de piéces chaudes, avec les-
quelles on sert en méme temps
le dessert.

Appareil. Se dit des divers
ingrédients qui eotrent dans
1a composition d’'un mets, dans
quelque préparation.

Asplo. Sorte d’entrée froide,
composée de filets de volailie,
de gibier ou de poisson, avec
diverses garnitures, le tout
enveloppé d'une gelée trans-
parente,

'

Assiette. En terme de cui-
sine, se dit de certaines petites
entrées ou de hors-d’ceuvre;
se dit aussi des fines herbes
que le chef de cuisine fait
préparer tous les matins par
les apprentis. En termes d'of-
fice, le mot 'assictle se dit des
fruits cuits ou secs, biscuits,
fromages, etc., qui entrent
dans la composition du dessert.
On appelle aussi assiettes vo-
lantes des entremets légers,
tels que fritures, soulflés, ete.

Atolets. Voy. Hdtelets.

Bain-marie. Caisse de fer-
blanc ou de cuivre gqu'on rem-
plit & moitié d'ean presque
bouillante, et qu'on maintient
sans ébullition & cette chaleur
sur la bouche d'un fourneauv
étouffé. Elle est garnie d'un
couvercle 4 plusieurs trous
dans lesquels on place les
casseroles quon veut conser-
ver chaudes sans les exposer
4 l'action du feu. Ces casse-
roles, appelées aussi baings
marie, sont étroites et hautes,
ot étamées des deux cbtés, et
contiennent ordinairement des
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sauces liées, des sauces au
beurre.

Bardes, barder. Bardes, tran-
ches minces de lard gras qu'on
applique et qu’on attache avec
de la ficelle sur le ventre du
gibier et de la volaille desti-
nes 4 éire mis & la broche.
On s'en sert également pour
garnir des patés froids avant
d'y dresser les viandes. Bar-
der, c'est appliquer des tran-
ches de lard sur le gibier ou
sur la volaille.

Blano. Terme par lequel on
désigne toute espéce de sauce
blanche.

Blanohir. C'est mettre des
viandes ou des légumes dans
de l'eau bouillantg, avec un
peu de sel, pendant quelques
minutes, les retirer ensuite et
les passer & l'eau fraiche.

Bleu. Mettre un poisson au
bleu, c'est le faire cuire & 'eau
de sel, quand il 8'agit de pois-
son de mer, et dans le vin
blanc avec aromates, persil
et oignons, quand il s’agit de
poisson d'eau douce. Autre-
fois, on faisait cuire ainsi les
poissons avec leurs écailles;
cette méthode est aujourd’hui
abandonnée.

Bouquet. Se dit du. persil et
de la ciboule dont on fait un
petit paquet lié avec du fil,
qu'on met dans les sauces et
les bouillons pour en relever
le goiit, et gqu'on retire avant
de servir.

Bouquet garnl. Le méme que
le précédent, auquel on ajoute
du thym et du laurier.

EXPLICATION DES TERMES

Braiser. Faire cuire & petit
feu. dans une braisiére cou-
verte de cendres chaudes, des
viandes qui ne subissent ainsi
aucune évaporation sensible,
et qui conservent tout leur
goit.

Braisitre. Vage decuivre éta-
mé ou de foute, long et ovale,
assez profond, avec deux anses
et un couvercle a rebords, sur
lequel on peut mettire du feu.

Brider. Passer du gros fil ou
de la ficelle dans les membres
d'une volaille pour les main-
tenir.

Brochettes. Voy. Hailtelets.

Buisson. Se dit des objets
gu'on dresse sur le plat en
leur donnant une forme co-
nique. Ex. : un buisson d'dcre-
visses.

Caramel. Sucre qu'on fait
brunir, jusqu’a ce qu’il-prenne
une couleur trés foncée, dans
une casdbrole avec un peu
d'eau.

Chapelure. Crofite de pain
ripée.

Chausse, Sorte de cornet, de
capuchon allongé, en feutre
ou en laine, qui sert a filtrer
les liquides et les gelées.

Ciseler. Faire des ciselures
sur le corps d'un poisson ou
sur tout autre objet qu'on veut
mettre sur le gril,

Compote. Terme de cuisine
et doffice. Compote de pi-
geons 3 compole de fruits, de
poires, de pommes.

Concasser. Diviser grossié-
rement avec un couteau ou
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dans un mortier une substance
quelconque, du sucre, des a-
mandes, stec.

Consommé. Bouillon trés-
chargé de sucs de viande.

Corser. Se dit d’'une sauce
qu’'on rend onctueuse, d’un po-
tage auquel on ajoute un jus
de viande réduit.

Coulis, Créme & Panglaise:
jaunes d’ceuf et sucre delayés
avec du lait que 'on fait épais-
zir sur le feu sans faire bouil-

r. >

Croustade. Mie ou croiite de
pain qu'on a fait cuire dans
une friture.

. Cuilldre de cuisine. Espéce de
Caillére de bois 4 long manche
dont on se sert pour méler les
sauces.

_ Cuisson. Maniére de faire
cuire; c'est aussi le liquide
résultant de la cuisson.

Culinaire. Se dit de tout ce
qui concerne I'art du cuisinier.

Débrider. Enlever, aprés la
cuisson, la ficelle qui avait
gervi & brider une volaille.

Dégorger. Faire dégorger les
viandes, ¢’est les faire tremper
pendant un temps dans l'eau
froide ou tiéde, pour les de-
barrasser du sang gu’elles con-~
tiennent et les rendre plus
blanches.

Dégout. Jus que la cuisson
fait sortir des viandes mises
a la broche, et qui tombe dans
1a léchefrite.

Dés. Couper en dés, c'est
couper la viande ou toute notre
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chose en morceaux carrés de
la grosseur d'un dé & jouer.

Dé-osser. Enlever les os des
viandes, de la volaille, du gi-
bier, et les arétes du poisson.

Dessert. Troisiéme service
d'une table, se cogposant de
sucreries, de fruits, de fro-
mage, etc.

Détremper. Mouiller, avecde
I'ean, des ceufs, du lait, des
pétes, des appareils.

Dorer. Frotter la pAtisserie
avec un pinceau ou des barbes
de plume gu'on trempe dans
de Foeuf*battu.

Dermant. Surtout décoré
quon place au milieu de la
table et qui y reste pendant
tout le repas.

Dreaser. Disposer sur les
plats les mets tels qu’ils doi-
vent 8tre servis sur la table.

Echauder. Tremperdansi’ean
bouillante, pour enlever le poil,
la plume ou la pellicule.

Ecumer. Oter avec une cuil-
lére percée U'écume qui se
forme sur Ic pot-au-feu ou sur
une sauce que l'on clarifie.

Emincer. Couper la viande
ou les légumes en tranches
minces. On dit un émincé de
gigot de mouton, de chevreuil,
de volaille.

Entrées. Mets qui se servent
au commencement du repas
avec les relevés de potage et
les hors-d’ceuvre (premier ser-
vice).

Entremets, Légumes et
mets sucrés qui se servent
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avec les rdotis (second ser-
vice).

Epioes. Substances aromati-
ques employées pour Passai-
sonnement. telles que cannelle,
girofle, muscade, poivre, thym
et laurier t.an poudre,

‘Esoalope. Petites tranches,
rondes ou ovales, trés-minces,
de viande ou de chair de pois-
son,

Escaloper. Couper en pe-
tites rouelles des filets de veau,
de volaille, de gibier, de pois-
son.

Essarder. Sécher, ®ponger
sur un linge propre la viande
ou le poisson gqu'on a lavé.

Esssnoe. Suc légérement ré-
duit de toutes les cuissons.

Etamine. Morceau de laine,
étoffe de poil de chévre, quisert
& passer les sauces, les coulis,
les sirops.

E-oufter. Faire cuire dans
un vase bien clos pour em-
pécher I'évapcration. On dit:
cuire & Vétouffée.

fituve. Endroit chauffé et

bien clos, dans lequel on fait
gécher des fruits et d'autres
substances qu'on veut con-
server.

Fariner. Imprégner de farine
un objet qui doit étre frit ou
grillé.

Filet. La partie la plus dé-
licate d'une piéce de viande
de boucherie, d'une volailie,
d'une piéce de gibier, d'un
poisson. Dans le boeuf, le filet
tient & 'aloyau; c'est 1a méme
partie sur la longe de veau, la

EXPLICATION DES TERMES

selle de mouton, P'échine de
cochon, de liévre et de tout
gibier 4 poil. Dans la volailie,
le filet est toute la partie blan-
che; dans le gibier & plumes,
c’est la chair de l’estomac.
Dans le poisson, par exemple,
pour les merlans, les soles,
ete., c¢'est la chair débarras-
sée des ardtes et de la peaun;
dans les poissons plus gros,
c’est la chair découpée en la-
niéres plus ou moins longues.

Plamber. Passer une piéce
de volaille ou de gibier sur un
feu clair pour briler le duvet,
aprés 'avoir plumée.

Fonoer. Garnir le fond d'une
casserole de tranches d'oi-
gnons, de bardes de lard, de
tranches de vean ou dejambon,
avaut d'y mettre ce quon veut
y faire cuire.

Fond. Le mouillement dans
lequel on a fait cuire.

Fontaine. Creux qu’'on faitau
milieu d'un tas de farine gu'on
va délayer et pétriy, et dans
lequel on place le beurre, les
ceufs et I'eau, pour faire la pate
que I'on rassemble ensuite.

Fraiser. Action de diviser
par petites portions, avecla
paume des mains, la pate ras-
semblée plus ou moius ferme,
pour Ja lier et en former un
tout compacte et lisse.

Frémir. Se dit d'un mets
qu'on ne laisse chauffer que
jusqu’a I'instant ol il va com-
mencer & bouillir.

Friture. Cuisson de viandes,
poissons, légumes, fruits, crés
mes, par lintermédiaire de Ia
graisse, de l'huile oudu beurre.
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Se dit aussi de la subsiance
dans laquelle on fait frire.

Garnitures. Se dit de tout ce
qui garnit ou accompagne la
viande de boucherie, 1a volaille
ou le gibier: quenelles, cham-
pignons, olives, truffes, ris de
veau, nouilles, légumes de
toutes sortes.

Glaoce, Jus de viande réduit.

Glacer. Imbiber, & Paide d'un
pinceau, avec de la glace ou
jus réduit, les viandes, les vo-
lailles ou les poissons au mo-
ment de les servir. Glacer,
pour les piéces de pétisserie,
c’est les saupoudrer de sucre
‘et les remettre au four,

Gratin. Maniére d’appréter
certains mets pour leurdonner
du relief, ordinairement avec
‘de la chapelure de pain. Faire
gratiner au four ou sur un

fourneau & feu doux le fond

d’'une entrée ou d'un entre-
mets, et donner couleur au-
dessus avec le four de cam-

pagne.

Habiller, Se dit de la pre-
miére préparation qu'on donne
aux viandes et aux poissons.
C’est plumer, vider, flamber et
trousser la volaille et le gibier
a plumes; c'est dépouiller et
vider le gibler & poil; c'est
écailler, vider et laver le pois-
son en enlevant les ouies et
en coupant les nageoires.

Hatelets. Brochettes d'ar-
gent, de fer ou de bois,* dont
on se sert pour. assujettir une
piéce quelcongque & la broche,
ou pour embrocher de petits
oiseaux, des é&perlans, pour
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servir des rognons, des cer-
velles, elc.

. Hatalettes. Brochettes gar-
nies de petits oiseaux rétis ou
de petits ‘poissons frits.

Hors-d'cuvre. Mets appé-
tissants, tels que sardines, an-
chois, thon mariné, cornichons,
olives, qu'on sert au premier
service.

Issues. Les extrémités et les
entraillesde quelquesanimaux,
comme les pieds, la téte, le
cceur, lefoie, la rate, ete. Ivsues
d’oies: ce sont les pattes, les
ailerons, le cou, le gésier, le
foie.

Kari. Espdce de poivre qui
ge tire du piment et du cur-
cuma pilés séparément, et
qu'on méla avec du poivre fin,
du girofle et de 1a muscade en
poudre.

Larder. Passer des lardons
& travers la viande au moyen
d’une lardoire.

Lardoire. Sorte de grosse ai-
guille ou de brochette pointue
par un des bouts, pour piquer
la viande et y laisser les lar
dons contenus dans l'autre
bout qui est creux et fandu en
plusieurs branches.

Liaison. Se dit des sauces
qui sont liées au moyen de
jaunes d'ceul, de farine ou de
beurre.

Limoner. Mettre des pois-
sons dans I'eau presque bouil-
lante, pour enlever le limon
ou la peau qui les couvre:
mettre des cervelles dans 'eau
fraiche pour enlever les pel-
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licules sanguinolentes qui le
couvrent. ’ .
‘Lit, Se dit d'une couche de
quelque substance ordinaire-
ment taillée en tranches min-
ces, sur laguelle on met une
autre substance ou un assai-
sonnement, et ainsi de suite.

Meobédoine. Mélange dedivers
légumes et de viandes cuites
ou de divers légumes seule-
ment. On dit aussi une macé-
doine de fruits.

Maoérer.Faire infuser afroid,
dans un liquide, une substance
quelconque pour en extraire
les principes.-

Manier. Se dit de 'action de
méler du beurre avec de la
farine.

Mariner. Faire tremper les
viandes pendant un temps plus
ou moins long dans une sauce
appeléemarinade, et composés
ordinairement de vinaigreavec
sel, poivre, épices, oignons, ci-
tron, romarin, thym, laurier,
girofle.

Marquer. Préparer, appréter,
arranger dans une casserole
les viandes quon veut faire
cuire.

Masquer. Couvrir de sauce,
de glace, de sucre, un mets
dressé sur le plat.

Menu. Composition d'un re-
pas; liste de tous les plats
qui doivent étre servis dans
un repas.

Mijoter. Cuire lentement et
& petit feu,

Mirepoix. Tranches de 1é-
gumes tels que carottes et
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oignons, qu’on passe au beurre
et qu'on mouille de vin blanc,
en ajoutant un peu d'ail, du
thym, du laurier, du girofle.
Cette préparation sert princi-
palement & cuire le poisson
d'eau douce.

Mitonner. Se dit du pain
qu’on laisse tremper longtemps
dansle bouillon, le lait et Yeau,
?t cuire doucement au coin du
e,

Monder. Enlever avec les
doigts la peau des amandes
quon a jetées dans’eau bouil-
lante pour les attendrir.

Mouiller ef Moulllement,
Mouiller, ¢’est mettre du bouil-
lon, de 'eau ou un autre lL-
quide dans un mets pendant
la cuisson. Mouillement estle
mot commun atous ces liqui-
des employés a faire cuire un

mets par I'ébullition.

Paillasse. Lit de braise ou
de charbon allumé, ou sim-
plement de cendres chaudes.

Paner. Saupoudrer de mie
de pain trés-fine les viandes
ou les poissons gqu'on veut
tai.re cuire au four ou sur le

gril.

Panne. Se dit de la graisse
des animaux et particuliére-
ment de celle du porec, ave¢
laquelle on fait du saindoux.

Panure. Mie de pain passée
trés-fine au tamis, pour mas-
quer ou paner différents objets.

Parer. Oter les peaux, les
nerfs et les graisses superflues

des viandes qu'on veut appré-
ter.
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Partlr. Faire partir, c'est,

placer sur un feu vif pour
metire en ébullition.

Passer. Faire revenir sur le
feu ou raidir des viandes ou
des légumes dans une casse-
role avec beurre, ou huile, ou
lard, jusqu’a ce que ces vian-
des ou ces légumes aient
pris une certaine consistance
et une couleur dorée. Passer
se dit encore des liquides, cou-
lis, jus, purées, sauces, sucs
de fruits, crémes, etc., qu'on
passe & travers un tamis, une
passoire, une servietie, une
chausse, une étamine.

Pauplettes, Tranches de
viande un peu larges, des-
tinées & étre roulées.

Petit-four. Petite pétisserie
fine, biscuits, macarons et au-
tres petits galeaux composés
de suecre et de blanc d’ceuf.

Pldce montée. Patisseries de
différentes sortes avec déco-
ration, et dans lesquelles on
emploie le pastillage et la pate
d’amandes.

~ Pinosau & glacer. Petit pa-
quet de plumes qu'on réunit
et dont on se sert pour dorer
1a pitisserie et les viandes.

Piquer. Garnir, avec une
lardoire, de filets de menu
lard, une piéce de volaille, de
gibier, de viande de boucherie.

Plafond. Plaque de métal
plus ou moins grande, ordi-
nairement ronde, avec rebords,
sur laquelle on pose lesgrosses
pAtisseries pour les faire cuire
au tour. 1 y a aussi des pla-
ques carrées, en tole, qui ser-
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vent pour les petites pétis-
series.

Pooher. On poche des ceufs
en les cassant dans de l'ean
bouillante a laquelle on ajoute
un peu de vinaigre ;. on poche
des quenelles ou des boulettes
de godiveaun pour les faire
cuire.

Pointe. Se dit d’une trés-
petite quantité d'un assaison-
nement ; une pointe d’ail.

Polesonnlére. Vase de cuivre
étamé ou de fer-blanc, beau-
coup plus long que large, au
fond duquel est un double
fond percé de trous et muni
de deux anses a l'aide des-
quelles on enléve le poizson
sans le briser, quand il est
cuit.

Puits. Creux, espace vide
qu'on laisse au milieu du plat
en dressantuneentrée, et dans
lequel on met une garniture.

Purte, Espéce de jus ou de
suc tiré de certains légumes
telsque pois, haricots, lentilles,
pommes de terre, oignons, ete.
Les purées servent de litiére
& beaucoup de mets.

Quenelles Sorte de farce -
faite de viande de boucherie,
de volaille, de gibier, ou de
poissons , et quon faconne en
forme de boulettes pour servir
de garniture.

Rafratchir. Se dit des fruits
qu'on met dans leau fraiche
aprés les avoir blanchis.

Raessembler. C('est, aprés
avoir delayé ce quiétait dans le
creux appeléfontaine, leréunir
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a lafarine pour en faire un
seul corps.

Refaire. Retourner, dens la
casserole qui est sur le feu,
1a volaille ou le gibier jusqu'a
ce que les chairs renflent.

Relevé, On nommes ainsitoute
grosse piéce qui est servie
aprés le potage.

Reposer. Laisser repozer la
pite avant de lui donner un
autre tour. ’

Revenir. Faire reverir, cest
faire passer la viande dans le
beurre chaud. Voy. Passer.

Risscler. S¢ dit des viandes
qu'on feit cumire jusqua ce
quelles aient pris une belle
couleur, et aussi pour en ren-
dre la surface croquante.

Roulean. Ustensile d’office;
morceau de bois arrondi de
65 centim. de long sur 10 cen-
tim. de diamétre, servant &
pétrir et & étaler la pate.

Roux. Mélange de beurre et
de farine qu'on met sur le feu
et gu'on tourne jusqua ce
qu'il devienne blond. II sert a
lier les sauces.

~ Salmis. Espéce de ragoll

fait avec des viandes cuites
a la broche, quon dépéce et
auxquelles on fait une sauce
avec les débris.

Salpicon. Mélange de viande
ou de poissou, avec truffes,
champignons, langue a Yécar-
late, ie tout coupé en petils
dés.

Sorbottére., Vase d’étain ou
de fer-blanc dans lequel on
fait prendre en neige ou en
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glace les liqueurs qui doivent
étre servies dans des verres,
et dans lequel on fait aussi
glacer les fruits.

gSauter, Faire cuire vivement
dans une casserole ou umne
poéie.

gautolr. Plat & sauter, sorte
de casserole dont le bord n’a
que 6 centim, de hauteur.

Singer. Parsemer d’'une cer-
taine quantité de farine des
viandes destinées & un ragoQt,
afin de les lier.

. Sorbétisre. Voy. Sarbotilre.

Tamis. Ustensile de cuisine,
fait de crin ou de soie, ser-
vant & passer les sauces et les
bouillons. C'est aussi un us-
tensile d'office, dont on se sert
pour passer du suere, et sur
lequel onmet des fruits confits
pour les faire sécher & I'étuve.

Thubale. Moule en cuivre
de la forme d'une casserole;
nom donné a une espéce de
ragodt enveloppé d’une pite
et cuit au four dans ce moule,
dont il conserve la forme. Ex.:
timbale de macaroni, macaroni
en timbale.

Tour & pAte. Table sur la-
quelie on prépare la pate pour
ia patisserie.

Tourner. Tourner des légu-
mes, tels que carottes, navets,
fonds d’artichaut, etc., cest
les arrondir de diverses ma-
piéres avec un couteau, pour
leur donneruneforme agréable.
Tourner des olives, c'esat dé-
tacher, en tournant avec la
pointe du couteau, toute la
chair du noyau, pour leur ren-



DE CUISINE

dre ensuite leur premiére
forme. Tourner des oranges,
des citrons, c’est en Oter lé-
gérement avec le couteau 1'é-
corce la plus fine. Tourner
une sauce, c'est la méler et la
tourner avec une cuillére de
bois pour 'empécher de dépo-
ser et de s'attacher au fond
de 1a casserole.

Tourtitre. Plat rond et a
rebords, en cuivre étamé ou
en fer battu, servant & faire
cuire des tourtes, des giteaux,
des gratins, etc.

" Travailler, Se dit d'une sauce
qu'on fait réduire & grand feu
en la remuant bien, jusqu’a ce
qu'elle arrive au point de ré-
duction gqu'on veut obtenir.

Trousser. Assujettir, & l'aide

d’'une ficelle et d'une aiguille-

& brider, les ailes, V'estomac,
les cuisses et les pattes d’'une
piéce de volaille ou de gibier
avant de la mettre 4 la broche.
Voy. Brider.

Truffer. Garnir avec des truf-
fes préparées intérieur d'une
pidce de volaille ou de gibier.
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Turbotidre. Grande casserole
en cuivre é&tamé, de forme
ronde, destinée a cuire le pois-
son, et munie d'une grille &
deux anses gqui permet de re-
tirerle poisson sans le rompre.

Vanille. On VYemploie en
gousse pour la mettre dans le
lait destiné a faire une créme;
on la pile avec du sucre pour
la meéler 3 diverses pétisse-
ries et sucreries.

Vanner. Agiter une sauce
avec une cuillére, en I'élevant
et en la laissant ensuite re-.
tomber pour la lisser et l'em-
pécher de faire peau, et aussi
pour opérer entiérement le
mélange des ingrédients dont
elle se compose.

Verjus. Raisin cueilli avant
sa maturité ; gros raisin vert
dout le jus est employé,
comme le jus de citron, dans
les préparations culinaires.

Zeste. Pellicule extérieure
de I'écorce du citron, de lo-
range et de quelques autres
‘ruits odorants; c’est la partie
jaune qu’on enléve aussi mince
que possible.
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Epaule de‘?:uu farcie . .
Eperlans , ., . .. ...
Fperlans frits, . . . . .
Eperlans frits A I'anglaise.
Epigramme d'agneau . .
Fpinards . . .
Epinards & Ianglaise. . .
Epinards & la creme . . .
Epinards augras ouau jus,
Escargots , .
Escargote & la bourgui-

gnonne. . . .
Ercargots & la poulctie .
Espagnole. . . . . .. .
Esturgeon. « . . « . . .

......

.......

ooooo

Faisan, . ., . . .
Faisan réti . . .
Furce & papillotes
Farce cuite . . .
Feuilletage . . .
Féves de marais.
Filet de baf', ., .
Filet de beeuf sauté
Fil:ts' de chevreail .
Filets de_cochon . .
Filets de lidvre marinés et
sautés . . . .. .. .
Filets de litvre piqués. .
Filets de maquereau & I'al-
lemande. . . . . ...
Fiig:s de magquereau sau-
Filets de merlans a l'alle~
mande. .
Filets de merlans & la
Horly. .-, . . .. ..
Filetsdesole al'allemande.
Filets de sole 4 la Horly.
Flans, . . . . e e
Foie de beeuf sur le gril,
Foie de cochon sauté . .
Koie de veau & la broche.
Foie de-veau a la bour-
eoise, . . . . . . . .
Foie de veau & Vitalienne,
Foie de veau & la podle. -
Foie de volaille. . . . .
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217
436
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Fondue. (fVoy. Eufsbroul-

1és au fromage.). . . . 4
Fraise de veau . . . .. 38
Frangipane .4
Fricandeau . . . .. .. W
Fricassée de poulet auriz. 279
Fricassée de poulet auso-

leil .. ... ... ... B0
Fritures. . . . . . . .. 157
Friture au beurre fondu . 158

Fritureala graisse debeuf. 158
Friture & 'huile. . . . . 158
Fromage bavarois . . . . 410
Fromage de cochon. . . 20
Fromage d'Italie. . . . . 25l
Fruits confita . . . . .. SW0

Galantine de dinde. , . . 87
Galantine de perdrix . . 304
Galantine de volaille . . 33
Garbures C 18
Garnitures. ., . . . ... 16
Garniture finsncidre . . . 167
Gateaudepommes de terre, 407
Géteau deriz . . . , .. 400
Giteau de semoule . . . 462
Gatean & la Manon ., . . 48
Gelées . . ... .. .. 4l
Gelée & l'ananas. . . .. fli
Gelés aux cerises . . . . 47l
Gelée & I'épinette-vinet-
te.........44;
Gelées aux fleurs. . . . .
Gelée aux fleurs d’oranger
nouvelles ', . . . . ..
Gelées fouettées . . .
Gelée aux frases, . . ., . 4B
Gelée aux framboises. .
Gelées aux fruits. . . . . 4
Gelée de groseilles en grap-
PEB.s . o v . s ...
Gelée aox groseillesrouges 474
Gelée au kirsch, au maras-

uin, ete. . . . ..., . 412
Gelée hlarose, . . . . . 48
Gelée au thum, . . . . . 41l
Gelée aux violettes printa-

nidres. . ... . ... . 4B
(Gelées {confitures). . . . 497
Gelée -dabricats ... ... . 507
(Gelée d'azéroles.. . . .. 508
Gelée de coings . . . . . - 501
Gelée de pommes. . . . . 7
Gelée de raisins , . . . . 505
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Gelée d'épine-vinette . . .
Genoises . . .. ...
Gibelotte de lapin . , . .
Gibier & plume. . . . . .
Gibiera poil. . . . . ..
Gigot & P'anglaise . .
Gigot de mouton réti. . .
Glaces. . . . ... ...
Godiveau . , . . . . ..
Godiveau de blancs de vo-
laille. . « « 4. .- L
Goujons . .
Gras-donble & la lyonnaise
Gras-double 4 la poulette
Grenowlles .
Grives . ., . ,
Grondin. . . .

........

et s e e e
v e e e .

L Y

Hachis de chevreunil . . .
Hachis demouton . ., . .
Hareug . . . . .. ...
Harengs frais grillés, . .
Hurengs grillés, sauce a la
moutarde . . . ., . .
. Harengspees . . . .
Harengssaurs. . . . . .
Haricots hlancs secs. . .
Haricots blancs nouveaux,
Haricots blancsd la créme.
Haricots blancs a la matire
dhéel,, .. ... ..
Haricots blancs au gras ou

. .
.

Haricots blancs en salade.
Haricots rouges a I'éiuvée.
Haricots verts. . . . . .
Haricots verts & Panglaise
Haricots verish labretonne
Haricols verts en salade .
Haricots verta liés . . . .
Homard. .. , . .. ...
Hors-d'eeuvre . . . . . .
Huitres . . . . .. ...
Hultres au blanc. . . . .
Hultres en coquilles. . .
Huitres frites 4 lab stonne
Huitres frites en marinade.
Huitres en ragofit. ., . .
Hure de cochon. . . . .

Invitations . ., . . . .«

Jambons, . . .. .. ..
Jambon braisé. . . . ..

605
453
834
300
32

Jambon glacé, . . . .
Julienne . . . .
Jus . LVl . .. .
Jue de merises. .

. ..
» e .

Laitues
Laitues au jus,
Laitues 2 la créme. . . .
lLaitues farcies. . . . . .
Lamproie
Langues d’agneau . . . .
Langues de beeuf . . . .
Langues de mouion . . .
Langues de porc fumées .
Langues de.veau . . . .
Langoustes.
Lapercau en blanquette .
Lapereau & la Marengo. .
Lapereau sauté , . . . .
Lapin . . ..
Lard & piquer . ,
Légnme%.q. C e e e
Lentilles . . .
Levraul sauté & la minute.
Lidvre. . .
Liévre & la broche. . . .
Lidvre étuvé & I'anglaise .
Limande. . . ... ...
Linge du table, . . . . .
Iotte . . . ... ....

-----

--------

.......

......

Macaroni. . . 4 4 & o+ &
Macarons
Macédoine de légumes
printaniers. . ... . .
Madeleines, . . . . . ..
Mancelle (salmis de per-
dreaux)
Maquereau. . . . . . . .
Maquereau au beurre noir
Maquereaun 4 Ja bonuoe fem-
me ........
Maquereau au fenouil . .
Maquereau aux groseilles.
Maquereau & 1a maitre
dtel. . ..
Marinade de volaille, . .
Marmelades
Marmelade d’abricots. . .
Marmelade de cerises. .
Marmelade de pommes. .
Marrons au caramel , . .
Matelote. . . . . ., - .
Matelote marinidre . , . .

- 34

....... .

.

........
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.......

520

462
456

423
458

310
358
860

859
860
800

359
T
508
508
509
500
485
8i5
878
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Matelote, vierge . . . . .
Mauviettes, . . . . . .
Mayonnaisede filets desole
Melons . . . ..
Menus, . . . . .« . ..
Menu desepth huitcouverts

et de dixa douze couverts
Menu de dix-huit & viogt-

quatre couverts , , . .
Menus de famille... . , .
Menus en maigre. . . . .
Meringues. .
Merlan. . . . .
Merlans aux fines herbes,
Merlans frits, . . . . . .
Merlans au gratin , . . .
Merlans griliés., . . . . .
Merles, . . ... ...
Mincemeat. ..., . . . . .
Mirlitons, . . . . . . ..
Miroton de pommes .
Morilles. .. . . ..
Morue, . . . ... .
Mcorue a la Béchamel. -
Morue en brandale. . .
Morue & la bonne femme,
Morue en croquettes . , .
Morue fraiche. (cabillaud).
Morue au fromage . o . .
Morue au gratin . . ......
Morue A la provengale . .
Morue en vol-an-vent. . .
Morue & la mattre d’hétel.
Moutom . . . .. .. ..
Moules, « . 4 o.u o v .
Moules au naturel . . . .
Moules & la poulette . . .

LI I A

-----

.
.

* e 4 e .

Navets, . . . , . ... .
Navets glacés . . . . . .
Navets vierges, . ., . . .
Neuds d'amour . ... ...
Noix de veau. (Voy. Frican-

deau.. ., ... ...

Nougat. ... .....
Cufs, . . .. ......
(Eufs au beurre noir, . .
Eafs brouillés. . . . . .

GEufs brouillés au fromage
Bufs 4 la coque . .
Enfs a ia créme, . .
Eofs fareis, . . . . .
Bufs frits . , . , ,

= s

87
318
854
163

47
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Enfs au gratin.
(Bufs & 'aurore.
(Eafs au lait, .
Eufs mollets. .
(ufs & la neige. . . . .
(Bufs sur Je plat ou au mi-

FOIP . .« o s o s e s o &
(Bufs pochés, ., . . . . .
(Bufs poch ‘s & la chicorée.
@Eufs puchés 3 la Victo-

TiBi o o v s e w e e
@Eufs & la tripe . .
Oies. .+ . . . o+ » .
QOiecn davbe . . . . . .
Oie farcie . . . . . . . .
Oie rétie . . .
Oie 4 la liégeoise . . .
Oignons. ., . ..
Oignops farcis. .
Oignons glacés .
Olives. . .. ..
Omelettes . . . . .
Umeletie au naturel, .
Omelette sux cham[?ignons
Omelette aux conhtures .
Omelette aux épinards, &

Poseille, ste. . , ., .
Omelette aux fines herbes,
Omelette au fromage. . .
Omelette au Jard ou au

jambon . . .. . ..
Omelette & la jardinidre
Omelette aux rognons
Omelette au rhum .
Omelstie soufiide, .
Omeletie au sucre .
Omelette au thon ,
Oreilles de cochon.
Oreilles de veau. .
Ortolans. . . ...
Oseille, ., . . . ..

.
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Pains A la duchesse .
Paing de Manheim. .,
Pain perdu ., , ., .
Palais de beeuf. . . ,
Panade . . . ... .
Pastilles de gomme .
Pdte d’'abricots, . . .,
Péte & choux. . , . .,
Pite de coings. . . .
Pdte & dresser., . . .

* T 9 s s ¥ 4+ s

ate & frire , . . .
Paté anglais. . . .
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PAté de bécasse ou de bé-
CASRINGS, , . . . . 4«
PAté de jambon .
Paté de litvre . . . . . |
Paié de perdrraux., . | .
Paié de perdreaux iruffés.
Pit’ de veaud Ia ménageére
Patés froids . . . . ...
Pédtés de pigeons. . . . .
Pdtisserie . . . .. ...
Péches confites . . . .
Perche . . . . . .« v
Perches 4 la hollandaise,
Perdreaux el perdrix. , .
Perdreaux b la Périgord .
Perdreaux en chartreuse
{chartreuse de perdreaux)
Perdreaux en mayonnaise,
Perdreaux en papillote. .
Perdreaux grillés et panés,
Perdreaux podiés, .
Pordreaux rés . . . .
Perdreaux sautés. . . .
Perdrix anx choux, .
Petites bouchées. . . .
Peutes croustades de riz,
Petits pains de Turin. .
Petits pdiés au jus. . .
Petitgpois. . . ... ...
Petite pois A I'anglaise. .
Petitg poisa la francaise,
Petits pois au lard, , .
Petit salé. . , . .
Pieds de cochon,
Pieds de mouton .
Pieds de veau. , .
Pigeon . . . . . . .
Pi et;ns (maniére de brider
Pigeonsh la crapaudine, .
Pigeons aux petiis pois,
Pigeons sux racines. . .
Pigeons en charreuse. .
Pigeonsen compote, . .
Pigeons en papillote, . .
Pigeons réus. . .. ..
Pigeons A la Sainte-Mene~
ould. .
Pilawm. . .... ...
Pintade . . . . . .
]I:iie. el
um-pouding. . .
Plu ?s. v e T

Pluviers en enirée.

e e .
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144
444
441
443
443
228
441
446
436
511
313
373
302
809

Pluviers rétis. . . . . .
Poitrine de veau farcie, .
Poisson. ., ,,....
Poisson d’eau douce. . .
Poisson de mer, . . - .
Poiwrine d'agnean . . . .
Poitrine de mouton. . .
Puitrine de veau farcie, .
Pummesd’amour.(Voy.To-

mates.) « « ¢+ v . w . .
Pommes au beurre. ... .
Pommes meringuées. . .
Pommes & la poriugaise .
Pommes auriz . . ...
Pommes de terre. . . ., .
Pommesdeterrea lacrdme
Pommes de terre frites. .

‘Pommes de terre 4 la mat-

tre d'hétel. . . ...,
Pommesde terre au naturel
Pommesde terre b la sauce
blanche . . ... ...
Pommes de terre en salade
Pore. . . ... ...
Pot-au~fau. . . . , .
Potages . . . . . . ...
Putages (observations sur
les} o o ¢ v v v v e o
Potage d lard'Artois . , .
Potagea la bretonne. . .
Ptita_geauxcuouesnouvel-
88 . . h s e v s e
Potage & la Chantiily. . .
Potageaux choux ., . .
Potage & laCondé , .
Potage & la Créci. . .
Poiage A la Dunstan .
Potage faubonne. . . . .
Potage aux fécules de 1¢é-
QUIMES. . o v s 0 ..
Potage aux herbes, ., , .
Potage & la Kursel, . . ,
Potage aux légumes nou-
VERUX. . s 0 4 e 0 . s
Potage aux marrons . , .
Potage 4 loignon , . , .
Potage aux pétes d'Italie.
Potage au poisson. . . .
Pitage printanier . , . .
Potage 2 la purée d'oseille
Potage & lareine. . . . .
Potage aumnz . . .

Potage auriz, purée tomate

.
« .
. .
.

531
315

170
170
179
179
179
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Potage i la semoule, an ta-

picca,ete.. . .. .. .
Potage au vermioelle. . .
Potage julienne au gras. .
Poudings. . . . . .. ..
Puuding aux fruits nou-
Pvedqux...‘......

ouding au pain, . . . .
Pouclin8 ;
Poulardes . . . . .. ..
Poulets
Poulet & I'anglaise .
Poulet aubeurred’écrevis-

ses .
Poulet & la cing~clous. .
Poulet & la diable . . . .
Poulet & l'estragon. . . .
Poulet en fricassée. . . .
Pouletavjus. . . . . ..
Poulet au kari. . . . . .
Poulet 4 la Marengo . . .
Poulet 4 la Montmorencey.

.........

.......

P.ulet & la reine. . . . .
Pouletaunrnz. . .. ...
Poulet rdti, . . . . ..

Pouletgauté. . . ., . . .
Puulet & la tartare. . . .
Poupelins . . . . . ...
Prunes confites. . . . . .

Purée de haricots.. . . .
Purées de léguines frais .
Purées delégumes secs. .
Purée de navets
Purée doignons
Purce de pommes de terre.
Purié de tomates & l'an-
glaise. . .. ... ..
Quartier de chevreuil réti.
Q .eneiles
Quenelles de merlaus. |,
Q:-nelles de pommes de
IeTTe. . . 4 . e e . . s
Quenelles de viande ou 'de
puissons. . . . . . ..
Queue de beenf en hoche-

.....

.....

ot . . ..o e
Qupene de beeufaux choux,
aux navets, aux cham-
pignons, ete. . . . ., .
Queue de mouton . . , .

Ragofit d'olives , . . . .

182
181
176
485

417
322
149
858
406
149

207
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Ragott de truffes .
Ragolit de veau au rousx,

au blane .
Raie. . . ..., ..« ..
Raie au beurre noir . . .
Raie & la sauce blanche. .
Raie & ln sauce aux cipres
Raie & la sauce hachee. .
Ramequins. . . . . . . .
Raves et radis. . . . . «
Raviers . . .,
Ricardeaux
Rince-bouche . . . . . .
Ris de veau al'sllemande,

etc . . ... .
Ris de veau & langlaise .
Ris de veau en caisses . .
Ris de veau piqués . . .
Rissoles. . . . ... ..
Rognoans de boeuf sautés .
Rognons de cochon . . .
Rogunouns de moutons. . .
Rosbif, . . . . v e e .
gétis

ouges-gorges,
Rouget.s.g. v e
Rouget & la mattre d-hétel
Rouget & la ménagére . .
Roux blane . . .. . ..

Salade de bosuf bouith. .
Salade de filets de sole. .
Salade de volaille & la
mayonnaise . . . . . .
Salade de volaille A 1a ravi-
ote. , . .
Salle & manger . , . . .
Salmis de bécasses ou de
bicaseines, . . . . . .
Salmis de perdreaux . .
Salsitis
Saisifis frita . . . .
Sulsifis, sauce au beurre .
Sai dwichs. . . . .
Sanglier, . .. .. ...
Sarcelles. . . ... ...
Sarcelles en entrée. . . .
Sardines, . . ... ...
Sauces.
Sauce allemande, . . ., .
Sauce au beurred’anchos.
Sauce Béchamel
Sauce blancheou aubeurre
Sauce blanquette. . . . .

.« o .
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Sauce blonde , . . . ..
Sauce brune. (Voy. Espa-
goole), . ... . ...
Sauce a la créme. . . .
Sauce & Véchalote . |,
Sauce au fumet de gibier.
Sauce genevoise. . . . .
Sauce hachée . . , . ., .
Sauce bollandaise . . . .
Sauce aux hultres, aux
moules, ete . , . . ..
Sauce au kari . . . . . .
Sauce mayonnaise , , . ,
Sance maitre d'hétel | -+ |
Sauce maitre d’'hérel lide .,
Sauce au pauvre homme .
Sauce piguante. . . , . .
Sauce puivrade . . . . ,
Sauce & la poulette . . ,
Sauce purée d'oignons
brune. . . . ..., ..
Sauce ravigote hachée. .,
Sauce vomolade . . . , .
Sauce Robert . , . , . .
Sauce au supréme . .
Sauce Soubise . , , . .
Sauce tomsate . ®. . ., .
Sauce & la Victoria, . .
Saucisses .
Saucisson . . . . . ...
Saumon . . . .. oLt
Saumon (grosse pitce de).
Saumon a P'anglaise . . .
Saumon sauce aux cépres.
Saumon en coquilles, ., .
Saumun en croquettes , .
Saumon & la hollandaise .
Saumon en mayovnnaise. .
Saumon en salade . . . .
Sclle d'agneaun
Selle de mouton braisée .
Selle de mouton rétie . .
Service & la frangaise. . .
Service & la russe , , . .
Sirops, . .. oL
Sirop de cerires . . . .,
Sirop de groseilles fran-
boisé . . . . .
Sirop d'orgeat. . . . . .
Sirup de vinaigre framboisé
Sole. « v v v v h v
Sole aux fines herbes. . .
Sole frite . . . .. ...
Sole frite b I'snglaise. . .

......

» s A

134

130

122

Sole frite au naturet . . .
Sole augratin . . . . . .
Sole en matelote normande
Sorbets . . . .. ... .
Svuflés . . . :
Soufilé au chocolat. . . .
Soufllé & la fécule de

pommes de terre. . . .
Souffié au riz . . . . . .
Soupe dourée. (Voy. pain

perdul. ... . ...
Sucre d’orge. . . .
Sucre de pommes.

......

.
. e .
-

Tenches, . . .. .. ..
Tartelettes, . .
Tartelettes aux fruits nou-

VERUX . « 4 . . o . .. s
Tartes de fruits al'anglaise
Tendrons d’agneau. . . .
Tendrons de veau en chare

treure,elc, . . . . . .
Tendruns de veau au kari.
Tendrons de veau & la ma-

rinade; . ... . . s
Tendrons de veau a la

poulette . . . . . ...
Tendruns de veau au soleil.
Terrmes, . . . . .. ..
Téte de veau au naturel .
Téte de veau & la poulette,

‘Téte de veau en tortue . .

Thon . . . ..
Timbales . ... ..
Tomates, . . . . ..
Tomates farcies . .
Topinambours. . . . . .
Tourtesaux fruitsnouveaux
Truffes . .. ... ...
Truffes & la cendre. . . .
Truffes A la serviette, . .
Truite. . . . .
Tarbot. . . . . « . . . .
Turbot & la Béchamel .
Turbot en coquilles. .
Turbot & la creme. . . .
Turbot en croquettes. . .
Turbot pour grosse piéee.
Turbot au gratin, . . . .
Turbot en mayonnaise .
Turbot en salade. . . . .
Furbot en vol-au-vent, . .
Turbotidre. . . « « o «

PRI

.
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. .
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533

356
351
352
496
481
481

481
481

451
500
500
374
449

449



834 TABLE ALPHABETIQUE

Usiensiles de cuisine, . . 6 Vins, . . . . ... . s s
: ; Vives . . . . . . . P
Vanneaux. . . . . . . . 315 | Vives frites-, . .-. .
Vanneauxrédtis.-. .-.-. . 315 | Vives giillées & la sauce
Veau . . o v ctuuere o 200 aux clpres. . « . . . .
Veau i la bourgeoise . . 210 | Vivesh la sauce italienne.
Veaurdti . .. ... .. 218 Volaille. . . .. . « o
Velouté . . . ... ... Volpau-vent . . . . .
Vert d’épinards . . . . . 1l5 ! Vol-su-vent de filets de

Vert d’office. . . . . . . 148 sole. . . . v b 60 .
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TABLE DES MATIBRES

AVERTIBSEMENT: . . « « « o« « s o &
DiviSION DE L'OUVRAGE. . . . . . .

Cuar,
CRaP.
CHaP.
Caap.

Cuap,
Cuap,
Caar.

CHap.
CHar.

Caar.
Cuap.

Caav.
Cuar.
CHaP,
Crar.
Caar,

DI I T I S A

L L I T S

PREMIERE PARTIE.

LE SERVICE.

I. Pmopreté de la culsine .

4 e ¢ s ¢ s s e & e ="

II. Salle 4 manger, — Couvert . . . . . . .. ..
III. Invitations, — Nombre de convives . . . .
IV. Service des domestiques. -~ Service i la fran-
¢aise. — Serviced larusse . . .. . . ...
VI. Menus de famille. — Conseils aux ménagéres.

VII. L'art de découper . . .

...........

DEUXIEME PARTIE.

LA CUISINE.

I. Jus et samces . . . . .

...... v s e

II. Vert d'office. — Pite & frire. — Quenelles, —

Porées . . .. ...
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