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]
AVANT-PROPOS.

_CHAQﬂEPays, chaquemode. Ce vicux

proverbe dont lantiquité n'dte point le
meérite,a lieu en cuisine commeailleurs.,
¥ /A hfqu,t. méme quon ait, apergu dans le.
dehors quelandtre pouvoit compter pour
quelque chose ,puisqu'il est si fréquent -
devoir-demander de I'étranger une cui-
siniére Genevoise, qui ait servi dans de
bornes maisons. Etcest pour suppléeré.
la difficulté den trouver pour faire des
voyages quelquefois un peu lointains
que nousdonnens au Public desprocédés
dont.lon se sert généralement ici.

- Presque partout la cuisine Frangaise
prévaut , et quaique nous ne fassions pas
usagedans notreville de Cuisiniers fran-
gais , il est cependant indubitable , vu le
voisinage , que nos Cuisiniéres leur
doivent beaucoup de leurs connois-,
sances , indépendamment de ce que la
tradition leur a fourni de lumiéres , par
celles qui se sontmutuellement éclairées;
c'est de bouche en bouche qu'elles s'ins-
truisent, et peut-étre est-il dune grande.
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"Avait:Propos. - -
nécessité. qu'il reste yn type ¢ de leurs
connoissances qui ne $oit pas sujet aux
variations de la mémoire ; c'est notre
projet. ‘

Une longue expérience, soutenue par
des succés , prouve que la cuisiné'estune
affaire de raisonnement et de goilt 3
mdis Cest principalement par ia pra-
tique,'quiune jeune Cuisiniére peut se’
mettre les procédés dans la' mémoire ,
avant-que de powvoir raisonner: theo-
riquement de cuisine , et travailler mé-
thodiquement et de téte, et nous avons
préferé d observer, autant que posszlvle
Lordre alphabethue pour parvenir aung*
méthode plus sure, Quant aux diffé-
rentes maniéres de faire les appréts de-
diverses substances , nous avons cher-
ché a joindre la clarté & la plus grande
briéveté , et surtout a simplifier les pro-
cédés les plus compliqués sans alterer
la substantce.

Quelque.s' personnes voudro:ent sans
doute guon donndt toujours les doses-
précises de divers ingrédiens quon em-
ploie dans lassaisonnement ; mais les
goilts , en général , étant .n variés , st
différens ; il étoit zmpo.mble deles fixer
d-unc maniére-absolue , non plus que le

. (..
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AvANT-Propos. 5

* degré de cuisson , les uns aimant les

viandes plus cuites , les autres moins ;
les uns craignant. le sel , d'autres le
poivre , et quelques-uns ne trouvant de
gailt qua ce qui en est bien fourni.
-« Notre Cuisiniére s'est donc contentée, .
de suivre duplus prés qu'elle a pu ce qui
lut parott étre du goilt le plus général ;;
et si la quantité de chaque chose qui
entre dans la composition d'un ragodt ,
paroit fixée dans quelques endroits, ¢'a
été pour donner une mesure daprés la-
uelle on puissse statuer sur le plus ou’
moins , selon la connoissance qu'on.
peut avoir du goillt de. ceyx pour qui
lon travaille. . . ;
* Un palais délicat est la réglela plus .
stre en fait dassaisonnement ; ainsi
soit pour s'instruire a fond pour la con-,
duite journali¢re , sait qu'on ne veuille
apprendre que pqur,s'en seryir dans loc-
casion ; il faut , quand on r'a pas une
expérience consommeée , tdter souvent,

dans le commencement , et menager .

lassaisonnement , jusqu’a ce que la pra-
tique ait donné ce point précis qu'on ne
peut acquerir que par elle.

Dans le nombre des préparations que
notre Cuisiniére nous fait transcrire ,
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6 Avany-Proros,
elle s'est particuliérement attachée a
celles qui peuvent flatter le goilt sans
nuire a la santé, et plus particulies
rement encore i ménager le double in-
- térét de ceux qui veulent une cuisine
saine ét peu dispendieuse, quoique Fon
puisse y trouver aussi , pour les gens
" délicats , pour les amateurs de la bonne
chére,plusieurs metsrecherchés,et dune
cuisine asses fine ; et sans nous écarter

de sa dictée , nous avons tdché de lex=

pliquer assez clairement , pour que les

personnes les moins au fait puissent

opérer par elles-mémes,

Et nous espérons que les personnes
économes y verront quon peut faire ,
d peu de frais, de trés-bonnes choses,
qu'on laisseroit gdter , faute d'en savoir
tirer parti ; et qu'il warrive que trop ,
encore , que lon consomme beaucoup
plus dassaisonnement qu'il ne faudroit
pour bien faire. : '
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CUISINIERE
GENEVOISE.

DU BQRUF
Aloyau réti,

IL doit étre mangé un peu rouge, il 'en
est que plus tendre et de meilleur goiit.
Pourceux qui 'aiment plus cuit, on le
conpe par tranches, et I'on fait une savce
.avec un peu d’eau , sel, poivre, vinaigre
‘et ciboules hachées , ou avec trois ou
‘quatre anchois hachés, avec sel, poivre et
Jus de beeuf, et quelques capres. On sert
cette sauce chaude. . ‘
. On peut encore, si 'on ne sert pas
Taloyau dans son jus, en enlever le filet,
" lecouper par tranches minces, qu’on met
. . A 4‘ .
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() «
dans une casserole avec une- sauce de
capres , anchois, champignons, pointe
d’ail hachés, passés_au beurre et mouillés
de bon bouillon. La sauce étant dé-
graissée , on l'assaisonne, on met le filet

avecle jus del'aloyau. On faitservir chaud

‘sans bouillir.
Beuf d la mode.

.Prennez du . jus de besuf assaisonné de

sel, poivre, girofle en poudre, jus dero-
" camboles; mélez dans un verre de vin.
Faites mariner pendant deux heures, et
lardez ensuite votre pitce de beeuf, que
vous metirez dans une terrine avec
quelques feuilles de laurier et un autre
verre de vin; faites cuire  petit feu; cou-
pez par tranches , lorsqu'il sera froid 3 et
servez pour entremets.

Bbeuf d la royale,

_ Piquez de gros lardons; assaisonnez de
sel et poivre une pi¢ce de beeuf. Laissez
mariner.Enveloppez-lad’un linge,de sorte
que la graisse ne la puisse pénétrer. Met-
tez la ensuite dans une marmite avec su

sante quantité de panne de porc. Mettez-
y du verjus, du vin, etquelques tranches
de citron , persil, ciboules et laurier.
Faites bouillir & petit feu. Le bouillon



(9)

bien consommé, tirez; servez par tranches,
pour entremets. .

Langue de Boeuf.

Cuisez-la d’abord dansle pot du bouilli,
ensuite mettez-]a avec bouillon, racine de
persil, poivre et beurre en dressant; on
peut ,si on veut, faire un ragout a part
pour mettre dessous. - -

Langues de Beeuf réties.

Ellesse rétissent aprésavoir cuit au pot
et se servent avec satice douce. -

Pdté en pot.

Prenez uue rouelle de beeuf de 6livres,
pas trop hachée, une livre et demie de
graisse de beeufhachée séparément, demi-
livre beurre frais, de la moelle dg beeuf:
on met la graisse , le- -beurre et la moelle
dans le pot ; quand elle est bien fondue,
on y met la viande,qu’on fait roussir a
petit feu, on ajoute avec eau bouillante ,
on y met de la mie de pain que I'on afait
" tremper dans I'eau bouillante et serrée
dans un linge, du poivre, du sel, du
macis , des chataignes assez grillées pour
pouvoir Oter les peaux; en le réchauffant,
on'y met du safran si.'on vcu}t{ B

‘ 5
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(10)
Rouelle de beeuf.

La bien larder, la bien roussir fort vite,
ajouter cau , des épices et du poivre.

Rouelle de beeuf aigre.

Uncbonne rouelle de beeuf quon laisse
mortifier deux jours en été, quatre en
biver , on la met tremper avec vinaigre,
geniévre pilé et poivre; on la laisse deux
jours et deux nuits, on la bat bien,on
ote les peaux; on met dans un pot de’
fer deux cuillerées de beurre cuit, on
met des lardons 4 sa rouelle, demi - livre
beurre frais, un bouquet d’herbes, une
- tasse bon bouillon ; on met des tranches
de lard par-dessus, on laisse cuire jusqu’a
ce qu’il ne reste que de la graisse,, quon
dresse par dessus.

) DU VEAU.
: .Amourefttes. ' ‘
Moell'c'des vertebres de veau eu de
mouton. On en prend la quanmtité qu'il

faue, quon coupe en morceaux de cing
- asix pouces dg long; on les fait masiner,
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pendant deux bonnes heures, avec des
oignons coupés par tranches, bouquetde
persil, basilic , sel, poivre, vinaigre , ou
jus de deux citrons , avec un verre d’eau;
on les fait égoutter ensuite: on lespoudre
de fine farine et on les fait frire,, de sorte
qu’clles soient croquantes et moelleuses.

Blanguette.

On coupe son veau par tranches, on
le fait roussir dans du beurre cuit bien
chaud, on 6te le beurre et on y met du
persil haché qui se roussit un moment;
sauce avec bouillon, jaune d’'ceuf, beurre
et poivre, -

Boulcttes de veau.

Hacher bien son veau crud , de la
graisse de beenf bachée aussi, du pain
cuit au gras, du poivre, du sel , deux
jaunes d’ceufs; on les forme en boulettes,
on les roussit au beurre , on ajoute avec
bouillon, sauce aux jaunes d'ccufs et
beurre. - 2 :

Capilotade de veau.

Coupez le veau par tranches , mettez.le
dans un plat qui cuit, avec bon.bouillon,
pain 1apé, zeste d'orange , le faire vite
cuire , et en dressant , du jus.d’oznge. ‘

6
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(12) ’
Autre Capilotade.

Du peitsil, un oignon, a 3 sols de
capres que vous hachez bien menu, et
que vous. mettez chauffer avec beurre
frais ;vous y ajouterez du bouillon et en-
suite vos tranches de veau. .

Croutes aux rognons.

On hachele rognon ;on met deux ceufs,
du sel , 'du poivre; on défaitle tout avee
de la créme<paisse , on' y met un peu de
petites herbes , on les met surles tranches
sans croute , frire dans le beurre bien
chaud. 4/

Foie de veau entier.

On le larde en dedans, on le fait roussir
dans le beurre cuit, on 6te le beurre, on’
y ajoute du houillon, on le fait cuire 3
gros feu en le tournant de temps en temps;
on peut. avantque d'y mettre le bouillon,,
y mettre demi - verre. de vin blanc, que -
Von fait cuire un'moment avant le’ bouil-
lon, et des herbes hachées un moment
avant de dresser.

Fressure de veau,

On la coupe par morceaux , on la lave
dans I'eau bouillante pour bien Oter les
peaux ; on la saupoudre de farine, on la
met dans la casserole roussir avec du

’ ¢
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(13 )
- bearre ; on ajoute du bouillan , du poivre

et du beurre en dressant.
-+ Fressure de cheévreau. -
. De méme, il ne faut mettre le foie qu'
13 ﬁn. ‘ . T : .
Fricandeaux aux légumes. - |
- Ungigotde veau coupé enlong et dont .
on 6te“bi§ﬁ' les peaux, le biex ‘battre , le*
mettie cuire avec eau et beurre, bouquet
de persil, branlettes, thym, que I'on retire:
avant qu'ils roussissent ; quand ils sont
roux , on ajoute du bouillon, et I'on
accommode son légume 2 part, en  dres-
sant on met ce quily a de sauce aux
fricandeaux parmi le légunie, ‘
_ . Gelée de viande. o
- Un jarret de veau bien cnit & l'ean, le
passer dans-une flanelle ou chausse, onfait
couler dans un grand plat ; quand cela est .
chaud , on &te la graisse qui est dessus
avec. du papier mouillé, on méle parmi
du jus de viande bien dégraissé, et 'on
s'en sert. On fait aussi un platdentremets.:
avec cette gelée de jarrets sans jus de.
viande, en y mettant dusucre, les zestes’
dun citron, cuire une onde, clarifier
avec blancs d'eufs ; et repasser dans la
flanclle en dressant, . '

14
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Hachis de veau.

Il faut hacher sa viande bien fine, etla
mettre dans la casserole avec un peu de
mic - de pain bien broyée et un bon mor-
ccau de beurre; il faut que cela cuise
long-temps , & trés-petit feu, ensuite on
y- ajoute du bauillon et qu'il cuise assez
long-temps, ct en dressant, deux ou trois,
jaunes d'ceufs et du beurre frais. Ceux de
mouton de méme , mais moins.cuits.

Longe de veau marinée.

’

Onla pique de lard ,on la rétit aux trois
quarts , on la .met dans la poéle avec
bouillon , un:petit morceau de beurre
roulé dans la farine, du poivre , du sel
etdes zestes d’orange ; on laisse cuire la
longe jusqu’a ceque la sauce soit raccouir-
cie;sil'on veuty mettre des foies de dindes
ou de chapons, on faitblanchir les foies .
dans I'eau bouillante, on les essuie, eton -
les met dans la poéle , trufles si I'on veut, :
coupées par morceaux ; on met ceci dans
Ia poéle, aprés avoir.tiré la longe, cuire -
deux ondes; versez sur la longe un jus
d'orange ou de citron en dressant.

Oreilles de veau farcies.
Les bien peler, les farcir avec viandes
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. (1s) .
délicates, les roussir, y ajouter dubonilion
faire un coulis d’écrevisses, et les queues

épluchées pour servir sous les oreilles:

Pdté de vean sans croute.

Hachez du veaucrud ou cuit bien menu,
de la graisse de beeuf bien hachée, oOtez
les peaux , cuisez de la mie d_e,Pain dans
du bouillon gras, du poeivre; I'on défait
le tout avec deux jaunes d'ceufs , et on le
forme comme un petit pain : on fait
chauffer un petit morceau de beurre frais
dans un plat,on y met son pain, 'on met
le plat dans la tourtiere avec feu dessuset
dessous , et quand # a pris couleur, I'on
oOte son plat, queTon met sur le potager
avec du bouillon , et 'on le fait cuire ; en
dressant, un petit morceau de beurré frais.

 Poitrine Sfarcie.

Des épinards bien épluchés, lesbouillir,
les hacher et les bien serrer pour éter
I'eau : faites cuire de la mie de pain dans
du bouillon gras , prenez du beurre frais,
un peu de moelle ou de graisse de beeuf
hachée, assaisonnez et farinez votre poi-

\ trine ; ‘on Fafait roussir, on éte le beurre,
et on ajoute du bouillon et de I'ean.
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Ragotit de ¥is de veau.
Faites-les blanchir i I'eau bouillante ;

mettezeasuite a 'eau froide; essuyez; pas.
sez avec lard fondu, bouquet, sel et
poivre, petits champignons et mousserons,
trisffes ; étant passés,, mouillez de jus, et
laissez cuire 4 petit feu: dégraissez ensuite;
liezd’un coulis de veau et jambon ; servez
- seul pour” entremets. On s'en sert pour
toutes sortes d’entrées a la braise.

Ravioles.

L’on fait une farce de viande, soit mou.
ton ou veau roti ; on fait de la pite et on
en remplit de petits abresacs, que I'on
" fait bouillirune onde ; on range ces petits
abresacs sur un plat d'argent , avec beurre |
frais et bouillon, on les poudre bien de
fromage ripé, et on les met sur le potager,
ou il faut qu’ils restent deux heures & petit
feu , couvert d’un couvre-plat. /

Ris de veau a la poéle.

. Passez-les avec lar;i fondu ,f persil , ci- -
boules ,champigneons, pointe d’ail; foncez :

uae casserole de veau et jambon , les ris : -

par dessus, avec lard fondu : ajoutez de .
fines herbes avec sel et poivre ; couvrez
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y 17 ) .
de bardes de lard, et faites cuire comme
4 Ia braise ; dégraisséz la sauce, mettez-y
du coulis , passez-la’ au" tamnis. Faites-y
chauffér vosris, et servez avec un jus de
ciron. .o
Ris deveau a-la §. Cloud.

" Faites « les blanchir ; farcissez chaque
morceau de blanc, de poularde, graisse -
de veap, lard rapé€, sel, poivre , fines
herbes -, six jaunes d’eufs, le tout bien
haché et mélé : faites cuire avec tranches
de veau et jambon ; mouillez de bouillon,
un peu de réduction et un verre de bon
vin' blanc vieux: quand ils sont cuits,
passez la sauce au tamis : faites-la réduire
en gelée; faites-y glacer lesris de veau;
mettez unpeu deiconlis pour.détacher ce
qui.tient. 2 la casserole ; repassez cette
sauce au tamis, mettezsy un peu de citron,
et servez-la sous vos ris de veau.

Ris de veau auz’ écrevisses.
Farcissez et faites cuire comme dessus.
Servez ayec un ragoit d’écrevisses.
" Ris de veau auzx fines herbes.

Foncez une tourtidre de bardes de lard
et tranches minces de veau , sel, poivre,
épices, fines herbes , tranches d'oignons,
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(18 ) . : :
persil haché, ciboules entieres; vos ris
blanchis, arrangez-les avec méme assal«

‘sonnement dessus que dessons. Faites

cuire, feu dessus et dessous. Etant cuits,
Otez les bardes de lard et le veau; faites-
leur prendre belle couleur. Hachez menu
une truffe verte ; faites-la mitoaner dans
une casserole avec du coulis clair de vean
et jambon, et un peu d’essence dejame
bon ; mettez cette sauce dans un plat et
arrangez vos_ris bien égouttés.

Ris de veau auz petits ceufs.

Faites cuire comme ci-dessus ; ajoutez
i la braise un jus de citron ; faites blanchir
des petits ‘ceufs épluchés; faites cuire des
crétes dans un blanc de farine avec bouil
lon et la moitié d’un citron par 'tranches ;
sssuyez et servez-les avec les petits ceufs
autour des ris , et mettez par dessus de
I'essence avec un jus de citron.

.Ris de veau auzx truffes a Ultalienne.

Faites blanchiret mettez & 'eaufroide ,
£t marinez avec sel et gros poivre, fines
herbes hachées, huile fine. Foncez une
casscrole de tranches de veau et jambon:
mettez les ris dessus avec la marinade :
couvrez de bardes de lard ; faites cuire
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comme 3 la_braise. Passez & Thuile des
truffes hachées: mouillez d’'un demi-verre
de bon vin blanc vieux; un peu de ré.
duction ; faites cuire a petit feu; passez
la sauce : mettez un peu de coulis et ser-
vez chaud. -

Ris de veau en fricandeauz.

On les fait bien blanchir et qn les -met
aTeau froide piqués de menu lard :on les
passe 2 la casserole, le Tard en dessous
avec uue cuillerée de bouillon clair, et
- on les fait cuire avec un bon assaison-
nement. Le bouillon étant réduit et les
ris de belle couleur, dressez-les ; dégrais-
sez la sauce ; mouillez ce qui s'est attaché
de bouillon et de jus de veau ; passez le
tout au tamis , et mettez-le sur les ris avec
du poivre concassé : servez chaud. -

Ris. de veau farcz'.;' & la Dauphine.

Choisissez les plus gros; fendez-les par
le coté, etiles farcissez d'une farce fine de
volaille , ct faites cuire a une braise
blanche comme ceux aux fines herbes.
farcissez des crétes de la méme farce;
passez-les au lard fondu avec des petits
champignons ; ‘truffes vertes , tranches
d'oignons , bouquet, sel et poivre: dé-
graisscz ce ragout, liez-le d'un coulis de
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veau et jambon ; dressez vos ris, faites
autour un cordon de crétes, et versez le
reste -du ragoit par dessus.

st de veau marinés frits. )

Coupez-les en quatre ; faites blanchir et
marineravec tranchesd'oignons, ciboules
entiérés, laurier, sel , poivre, clous, jus
de citrop ,,pendant déux heures ; essuyez
et trempez-les daps une pite claire : faites
frire au sain-doux: chaud : servez coloré
avec persil frit. -

Ris de veau piqués & la brbche

Piquez-les de menu lard ; passez-lesdans
une brochette ; faites cuire :lorsqu’ils sont
cuits de belle couleur, on les sert avec du
jus ou essence de jambon.

Ris de veau frits.

On cuit ses ris de vean moitié eau,
moitié bouillon , on les saupoudre de
farine et on les frit bien chaud.

Risoles de tettines de veau.

Faites blanchir des tettines ; coupez-les
£n morceaux , et arrangez de la farce fine
entre deux. morceaux..,soudez les mor-

_ ceaux avec des ceufs trempés daos une
pite légere, et faites frire,

Digtized by Google



(ar)

) " Rouelle de veau.

I} aut la larder par dedans, cuire moi-
tié eau , moitié .bouillao, un. bouquet
d’herbes , que I'on 6te avant la fin; on
ote sa rouelle de la cassérole, oti 'on met
une goutte de bouillon, que I'on fait cuire
un peu pour avoir tout cequi s'est attaché;
en finissant , quand on a remis sa rouellg,
on glace et on met un pew de beurre,

Autre rouelle de veau.

De méme que celle de beeuf page 1o,
moins de beurre frais et moins de bouillon;
on y fait, quand on veut, une gelée que
Yon dresse dgssus au lieu de graisse. -

Téte de veau.

Il faut la faire cuire dans une grande
cau et la bien écumer,du poivre, du se},

‘du beurre frais, un morceau de lard’; la

faire cuire 4 bon feus I'op range: des
tranches de pain_gril}é dans un plat, et
quand la sauce commence i étre courte,
on la dresse sur l¢ pain, on la fait un peu

" mitonner , ensuite l'on dresse la téte

dessus. On accommode aussi des tétes de
veau, enles faisant cuire.entre tranches
de viande et de lard dessus et dessaus ,
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oignons, bouquet d’herbes, demi-verre
de vin blanc, et bouillon cuit & petit feu.

- On fait A part un ragoit de ris de veau,
foies, tétes ou langues de la maniére sui.
vante: ) R

Prenez vos ris que vous avez blanchis,
Otezles peaux de vos langues, qui auront
été cuites A I'eau ou au pot du bouilli; ce
qui est micux, partagez - les, faites - les
cuire au bouillon, s’ily a des foies dans
le ragodt, ne les mettez qu'un moment
avant de dresser, truffes fraiches de méme,
ettruffes seches les faire revenir quatre
heures dans le - bouillon tiéde ; on.peut
mettre des mousserons ou des petites mo-
rilles A la place des truffes ; vous mettez
ceragott dans un plat et vous arrangez
votre téte dessus.

Veau accommodé en thon. _

Prenez une rouelle de veau femelle du
poids de deux livres, étez en toutes les
peaux, la graisse et les os, piquez la par-
_ tout avec des anchois, dont la dose est
tine demi-livre; mettez-la dans un platde -
terte, couvrez-lade laurier et de romarin
frais, tournez-la soir et matin jusqua ce
que le veau soit en maturité, observant
qu’il ne soit point hasardé$ vous lc mettez
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cuire dos un potlon assez grand pour que
la rouelle y soit 4 son aise, avecde I'cau
et dusel , comme pourun bouilli de deux
livres ; que letout cuise & grand bouillon,
et lorsque: la cuisson sera un peu plus de
la moitié faite , H{faut tourner la rouelle
et la laisser cuire jusqu'a ce qu’il n'y ait.
plus de bouillon, la lever avec une écu-
moire , la mettre dans un plat de terre, et
. la frotter avec deux anchois dont on aura
6té I'écaille pendant que Ia roueclle est
chaude ; 1a laisser refroidir, la garnir de
bonne huile d’olive etde quelque laurier
frais ; il faut observer, en mettant cuire
larouelle, d’en dter tout le laurier etle
romarin excepté trois ou quatre feuilles.

Feau en milcanton.

On coupe son veau comme milcanton,
on le fait cuire & gros feu avec trois quarts
de vin blanc et le quart de bouillon, un
oignon, des épices, du poivre,du sel,
un morceau de pain blanc, du beurre
roulé en farine et soufllé ; une sauce avec
beurre frais , un peu de safran , un peu de
bouidon et'du verjus: il faut toujours
Emuer'la cassétte pendant qu'il cuitd gros

u. . o ‘
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' " 'DE'L’AGNEAU, .
| "Téte: ‘dagneau. :

A pcléc braise blanche. - Prenez deux
tétes avec leurs collets, Stez les michoires
€t le museau ; faite’s.les blanchir dans une.
marmite avec du bonillon, trois verres
e vin blanc | moiti¢ d’un citron coupé-
© par tranches , Ia peau 6tée , ou du verjus’
en grain si c'est la saison ; bouquet de.
fines herbes, racines. Couvrez-les de barde
de lard ; et aprés la cuisson, servez avec
une sauce piquante.’ '

On peut encore les servir cuites de
méme avec sauce a la porvrade, 3 lara.
vigote , ou avec le bouillon de leur cuis-.
son, dans lequel on aura delayé trois
Jaunes d’eufs, avec une pincée de persik
haché, aprés avoir lié cette sauce surle
feu. Voyez:aucc. :

-

Quatzers & agneau.

Celui dedevantest plus dchca,t quecelui
de derriére, I'un et Pautre se servent rOtis.
On les sert aussi en fricandeau glacé, en
fricandeau avec un ragott d'épinards. On!
les déguise aprés avoir été servis , en rots,

: en
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en filets, en blanguette ; en filets o la be-
chamel.

Pour mettre les filets en blanquette .on
met dans la casserole un morceau de
beurre , des champignons coupés , un
bouquet garni , une pincée de farine
mouillée de bouillon. On fait cuire les
champignons jusqu’a ce qu'il n'y ait plus
de sauce: on met ensuite les filets avec
trois jaunes d'ceufs délayés dans du lait :
on fait lier la sauce sans qu'elle bouille,
et on met un filet de vinaigre.

La béchameln’est autre chose que de faire
téduire de 1a créme en consistance de
sauce ; observant de la tosrner , pour
quelle ne se ‘mette pas en grumeaux, ct
d’y -mettre les filets assaisonnés de bon,
goiit , comme pour la blanquette,

Les ris d'agneau se servent comms ceux
de veau, voyez Téte de veau: la langue
et la queue comme celle de mouton. -

Pieds d’agneau échaudés et cuits jusqu’a
ce qu'ils soient mollets ; on dte 'os du mi-
lieu , on met a la place une farce faite de
rouelle de veau, petit lard , moelle de
beeuf sel ét poivre. On les trempe ensuite
dans .des ceufs battus, on les: pane, on
Tes frit et on les garnit de persil frit, - .



Poitrine frite dagneau.

On la coupe par morceaux quon fait
tremper dans parties égales de vinaigre et
de verjus , avec sel, poivre, girofle, ci-
boule et laurier , pendant quatre heures.
On trempe ces morceaux dans une péte
fine et claire de farine, vin blanc et jaunes
d’ceufs, puis onla frit 2 Ia poéle avec du
beurre ou du sain-doux.

Chevreau.

Léshanchesde chevreau et lesquartiers

" de devant se rotissentd’ordinaire ; an peut

les mettre en blanquettes comme Pagneau,

ou en civet comme le lidvre ; la fressure

peut servir de garniture a toutes sortesde
ragoiits. '

DU MOUTON.
Carré de mouton d L'eau. :

Le faire piquer et couper le bowe des
chtes, le mettre cuire moitié eau moitié
_bouillon, desracines de persil,, du poivres.
quaad il est cuit 2 moitié, 'on dte les ra-
cines et on le tourne du cété ou il est
piqué ; pour le glacer, on le met sur un
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plat, tenir chaud pendant que P'on met
un peude bouillon dans la casserole pour
détacher ce qui reste; on fait de cela la
sauge, ol I'on met un trés-petit morceau
de beurre, et méme point sic'estassez gras; -
il faut faire cuire prés de trois heures.
. Toutes les.viandes , la volaille, le gibier
saccommodent comme le carré ci-dessus,
¢ on le pose sur un ragoit ou syrdu
légume. - )

Haricot de mouton,

Coupez un carré en cdtelettes épaisses:
fiites - les coire dans une bonne brajse,
avec bouillon, bardes de lard bouquet ,
queélques navets, sel et poivre ; tournez
des navets en amandes:faites-les frire dans,
du sain.doux, sans leur donner trop de
couleur. Egouttez - les, faites cuire au’
bouillon. Egouttez le bouidlon , mouillez
decoulis , et faites bouillir un peu. Tirez
les cotelettes de leur’ braise; égouttez-les
bien de leur graisse. Dresscz le ragout de
mavets par-dessus.

-  Cerovelles de Mouton.

On les lave dans de P'eau titéde, on les,
f#iv ensuite bouillir dans de I'eau ; 'assai-;
sonnement estle méme qu’au veau enmile.
canton ; quand elles sont cuig«g, vous

S

L]

¢ -
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mettez’ des tranches fines’ de pam gn'xllél
sur le platsur quoi vous les dressez , vous’
les faites mitonaer un moment sur le plat’
. et vous servez. .

; Gigot de' mouton & Peau.

.‘, Y

" On peut le cuire du pot ou i lacloche;’
dégraissez la sauce quand elfe est bien
coutte, ‘mettez-1a dansla casserole avec
votre gigot pour le glacer , ayez $oin'de
“remuer de peur quiil ne s'attache ; quand il
nereste plus de sauce , mettez votre gigot
dans un plat, du bouillon daps Ia’ casse-
role pour détacher ce quil a y dedans ;
quand cclaa cuit quelques ondes, mcttez-
Ie sous votre glbot

1
e Iy

ngotala CIochc. - RN

Le laver le bien battre, le mettre sous
des ceudres cﬁdudes le tourner de tems
en tems; 1l 0y 2 pas assez de sance apres
Yavoir degralese onmet du bouillon (f
Ia cloche pour avoir ce qui est,attache el:
augmenter la sauce.

Gigot roulé.,

. ?

Desossez-le , levez 1amoitié de 1a chair;
faites- en une Tarce : piquez le dessus du
gigot , mcttcz la farce dedans , cousez-le,

- ’ *
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faites-le cuire et glacer comme un frican.
deau , et servez.avecune bonué essence.
On entend paressence les parties huileuses
‘d’une substance : 1l se trouve une huile es-
sentieHe dans toutesorte decorps, quiest
un des principes de leur compoésition.' ;
B CtSt'élc’;‘té‘:‘df niouton ou de veau:t 2

e e “ - B oo

" "Coupez vos cbtelettes , ‘Gtez” tous. 1¢s
petitd os et le gré¢ d’enbas, battez-les bien
et 1és applatissez,, "pilez ‘du’ pain sec bieh
fin , "hachez dir pérsil, des branlettes oh
petits oignons,'meléz-les avec le'pain, et
y roulez bien 'vos corelettds ; mettez'- Ies
dans Ja tourtidre avec du gf-"m’, frais ,
faites-les cuire a petit feu , et he les laissez
jpas trop sécher; casuite préne? des écha.
lotes et du persil haché, faites-lesun peu
. roussit et les poudrez de farine , mettez-
y du bouillon qui ne fasse qu'une onde’;
vous mettrez la sauée dans un plat. e
e T « Cey
" CBtelevtes de routon eh haricotss i
Passez les au roux avec navets , bouil-
~lon , sel et poivre. Faites bien cuire, 2la
moitié de la cuisson , mettez un peu de
vin 4: $i vous le youlez. Liez-avec favine
fritq ;.0 servez &k courte sauce. B RURY

B3
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- Iaigues de mouton'au vert,

11 faut les faire cuire dans le pot ou ¥
Yeau si 'on n’a point de pot au feu ; on les
" fait un peu roussir dans le beurre ; puis,
8tez le beurre ety ajoutez du bouillon;
on peut les mettre sans roussir , eles se
glacent en cuisant 3 sur la fin , Fon prend
des épinards et des cardes poirées , qu'on.
hache fort fines , toujours en serrant pour
Oter Peau; en met ses herbes quatre, on
cinq minutes avec. un ben . meorceau de
“beurre frais sur le feu ; en dressant, encore
;unmorceau de beurre stdusel. .
Zangues de mauton d la cuisinié-e,
Aprés les avoir fait griller, comme ik
.est dit A larticle-des langues de mouton ,
.mettez dans une casserole, gros comme
un petit ceuf de bon beusre , deux jaunes
d’eufs-crus, deux cuillerées de wverjus ,
un peu de bouillon , sel ; poivre, mus-
-cade, tournez -la sur le feu jusqu'd ce
qu’elle soit liée comme une sauce blanche:
servez dessous les langues.

’

Des pieds de mouton..

Aprts les avoir bien fait cuire dans de
Leau, il faut les éplucher de ce'quil reste
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de poil , Gtez les gros .os, mettez-les en.
suite dans une casserole avec un bon
morceau de.beurre, un bouquet garni,
faites leur faire quelques tours surle feu 3
quand ils sont cuits et la sauce réduite,
il ne faut point les dégraisser: mettez-y
trois jaunes d'ceufs délayés avec du lait ou
de la créme, si vous en avez, faites-lalier -
surle feu , et enservant , mettez-y un filet
de verjus ou de vinaigre.

t

Mouton aux raves.

S’accomode comme les choux au lard,
et sur la fin , bien laisser roussir.

’

Mouton aux pois.

Il s'accommode cormmme les pigeons; -
quand votre viande est roussie , otez ia

bourse. N
- Poitrine de mowuton marinée.

I faut la cuire avec le bouilli, la couper
par icotelettes, et les tremper dans une
pate faite avec farine, vin, poivre etsel,
frire dans la poéle au beurre bien chaud ;
frire du persil que 'on met autour, bien
cssuyer le persil avant que de e frire.

B4 '

Digitized by GOOS[G



(32)
Poitrine farcie au gras.

On prend des ris de veau ou blancs de
chapon, tettine ou graisse, pain cuit dans
du bouillon gras,on assaisonne, on farcit:
sa poitrine, on la roussit , on.ajoute de-
bouillon. On farcit poulardes et poulets
de méme. ‘ ‘

DU COCHON.
Cochon de lait & la broche.

Echaudez-le a 'eau bouillante ; vuidez-
le et mettez dans le ventre sel, poivre, ~
oignons piqués de clous, un morceau de
beurre , et mettezle & la broche : arroseza
le de beurre frais ou d’huile d'olive fine
et faites-lui prendre belle couleur, Servez
avec sel , poivre blanc, et jus d’'orange.
on le farcit aussi avec le foie haché , avec
lard blanchi, truffes , champignons, ro-’
camboles , cipres , un anchois , fines
herbes, sel et poivre passés a la casserole.
Bien. ficelé on le fait cuire comme ¢i-
dessus. S

Cochon de lait au pere Douiillcl_t. o

Coupez 1a téte, fendez’ le cochon et
coupez-le en quatre ; piquez de gros ldrd
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assaisonné ; mettez une serviette-au fonds

d’une marmite : couvrez-ia de bardes de
lard :mettez vos quartiers la téte an milieu:
assaisonnez d’épices et fines herbes, ro-
camboles , ‘oignons, basilic, laurier . ci-
tron verd, patenaille , navet, recouvyez

- de bardes delard ét du réste dela serviette,

Coupez en tranches deux ou trois livres
de rouelle de veau; mettez-les dans une
casserole avec une barde de lard ; quand
elles commenceront a s’attacher, comme
pour le jus de veau, mouillez d'un bon
bouillon, et vuidez le tout dans la mar-
mite avec une bouteille de vin blanc.
Quand le cochon sera cuit retirez le ; si
vous voulez le servir pour entremets ,
laissez le refroidir dans son jus. Nettoyez-
le ensuite pour qu'il soit blanc; servez a
sec suraine serviette , garni de persil vert.
Si vous voulez le servir pour entrée,
servez chaud , et par dessus un ragodt dé
tis de veau. On peut le servir aussi avec
tn ragoit de pois verds-ou avec uné¢
purée. ‘ S
Cochon de lait a la daube. .
Mettez-lui dans le corps sel, poivre,
clous pilés, un peude sauge. Enveloppez-
le'et le mettez dans une poéle a poisson
avec bouillon, vin blanc, sel, poivre;

“clous de girofle et lausier ; faites-bouilliss

Bs
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tirez quand il sera cuit, et servez-le & sec
dans une serviette , et couvertd’une autre
serviette ; ainsi apprété il se mange chaud
et froid. ’ ,
Cochon de kait en ragoist.

Coupez-le en quatre , passez-le 3 Ia cas- *
. serole avec lard fondu : faites-le cuire avec
du bouillon et un verre de vin blanc,
bouquet , sel , poivre, champignons ,
olives sans le noyau, qu'on fait bien
cuire; liez la sauce avec farine et servez
chaudement.
Atriaux,

On pile le foie de cochon ou de veau,
on le passe dans la passoire , on y metdu
poivre, du sel et du pousset de marjo-
laine, desépinards, des branlettes, de la
graisse de cochon, du lard cuit et haché,
et du pain cuit dans du bouillon gras: on
remue bien le tout ensemble, et on le
plie dans des toiles de cochon , et on les
roussit 4 petit feu dans de la graisse ou
beurre; quand on veut les manger on les
réchauffe , et on fait l1a sauce avec bon
bouillon et jaunes d’eufs. ,

Boudins.

On laisse reposer le sang, on prend
autant de créme extrémement €paisse,, de
la graisse , de la masjolaine, un peu de

‘
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persil; on haehe tout cela et on Fe met
dans le beurre frais ; on fait fondre et
chaufler le tout , on Fassaisonne dans un
pot de fer, sur un petit feu ; quand c’est
fondu , on met dans les boyaux , y mélant
de petits lardons cuits , et on fait cuire les
boudins dans I’ean chaude. '

Boudins au sang de cochon de lait,

- Faites roussirune pincée de fines herbes
hachées, un peu de farine , prenez autant
de créme que de sang, mettez-y des épices
et un peude canelle, méles cela fort exac-
tement , autrement le sang reste seul , ce
qui est dégotitant ; mettez dans un plac et
faites cuire sur Veau dans une casserole ,
le plat doit plonger dans l'eau jusqu'an
bord. ’ . .

Cervélat d'une demi-téte de-cochon.

. 1l fatit la laisser tremper 24 heures, etla
changer d’eau une fois ou deux ;onlalave
bien , et on la- met dans un grand pot de
fer avec deux bouteilles de bon vin, une

. de rouge et une de blanc, demi once

poivre noir, un quast d’'once clous pilés,
un bouquet de romarin , de marjolaine ,
de thym et de laurie%;; on met toutes les
herbes dans un linge blanc, pour qu'eHes
ne restent pasdans la téte, mais %u 12114: L)
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pranne seulement le gout; quand la téee
est biendéfaite , on en dte.les 95, on 13
range dans un bassm , et gn’ met une
planche et une prerre bien pesante pay
‘dessus ,-en -sorte:qulelle soit fort pressée
et €paisse: on. ne la sort de 13 pour I3
mettre dans un- plat que. lorsqu elle est
tout-a-fait froide. Cette téte marbrée ne
peut se g1rder que quinze jours ou trois
semaines’, 's’il fait bien froid; cette demi.
téte ;' pour écre bien defa:tg, doit cuiré
sept a-huit heures | suivant qu'elie se
trouve délicate ; si:I'ona‘des couénpesde
lard, on en met quelques~umes avecla
deml-tete ‘ayant;attention. .de ranger.la
couénne en dehors ;ict de'méler:bien le
gras avec le: maigre., cegqmmcndlatctc
plus marbrée. cota

Maniéré ddccomoder les jambans.:

.’ Kaites une saumure avec du sel et du
salpétre, et toutes sortes d’herbes odoris
férantes comme: thym, laurier , basilic,
beaume, marjolaine, sariette , genievre ;
mouillez avec moitié eau et moitié Lie de
vin ; laissez infuser le tqut pendant wingts
quatre heures; passez aiclair ety mettez
tremper vos jambons pendant .quinze
Jours; faites-Jes. égoutter.; .essuyched et
metiez-les fumer alachenminég. .. oo .

. ti
@ <
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.. Maniére de conserver les jambons.

.. Prenez du poivre noir et de la_cendre;
selon la quantité .de jambons' que vous
aurez; faites-en une pate ddnt vous endpis
rez les crevasses qui s’y feront; cela em-
péche les mites de s’y mettre 5 pendez-les
en lieu secisivous en portez en campagne,
encaissez-les avec les copeaux du ledans
de vieux tonneaux , et de foin pour les
assujettir,

' Maniére de faire cuire les jambons.

, Nettoyez - les sans endommager la
coué€nne ; faites-les dessaler plus ot moins
- de temps , selon qu'ils seront plus ou
moins vieux; enveloppez - les dans un
torchan blanc : mettez les' dans une mar-
mite avec deux pots d’eau et autant de
vin rouge, a peu pres, avec racines,
oignons, gros bouquet de toutes sortes de
fines herbes ; faites cuire pendant cinq &
six beures a petit feu; laissez refroidir dans
son.bouillon ; retirez - I¢ , et Stez 1égére-
ment la coudnne saps toucher la graisse,
sur laguelle vous mettrez du persil haché
avec un peu de poivre ét de la chapelure
de pain; passez dessus'la.péle rouge,
pour faire prendre la chapelure et belle-
cotleur 4u yambon'j sétvez froid sur une
assiette pour entremets. <. - L. s
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M aniére de faire les jambons de Mayence,

Salez-les avec du salpétre pur , et mets
tezles pendant huit jours sous un pressoir
a linge: trempez-les ensuite dans de l'es-
{:it de vin, ol 'on aura mis infuser des

yes de genitvre pilées, et fumez - les
avec du bois de geniévre.

" Jambon & la braise.

Otez la couénne ; parez-le en dessous
etfaites dessaler: ficelez et mettez dans une
~ marmite foncée. de bardes de lard ct

tranches de beeuf , toutes sortes de fines
herbes, racines etassortiment convenable
sans sel ; faites cuire le maigre eq dessous,
le vaisseau bien couvert et garni avec de
Ia pite , petit feu dessus et dessous, pen-
dant dix ou douze heures: laissez refroidir
dans la sauce; retirez et otez laficelle :
mettez dans une tourtiére ; panez de fine
chapelure ; faites prendre couleur avec la
ptle rouge; servez garni avec persil frit :
on peut servit chaud pour entrée avec 8n
sagodt de ris-de-veau ou d'écrevisses. v *.

i Jaml;an d 1a beoche,

dtez-en la pean , parez-le; faiges'bv'dcs.-’
saleral'eay tiede , <t tremper ensuite dans -
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un plat, dix ou douze heures, avec un¢
bouteille de bon vin vieux blanc; enve«
loppez-le de papier et le mettez 4 Ia
broche ; mettez le vin ol il a trempé dans
1a léchefrite ; arrosez-le pendant qu'il rétit ;
éeant cuit, passez-le avec de la mie fine et
persil bachés; faites < lui prendre belle
couleur i la broche; laissez refroidir et
. servez sur une serviette garnie de persil
verd, : : :
. Jambon d Pallemande. -

Coupez des tranches de jambon cru les
plus>minces qu’il se pourra; passez aw
beurre des tranches de mie de pain ;
foncez un plat de lard ripé , mie de pain
fines, fines herbes, champignons et truffes
hachés fin, un lit de jambon et ainsi de
suite , par lit, finissant par le jambon;
saupoudrez de mic de pain; mettez au
four pendant environ deux heures ;serves
chaudement. .

, Jambon frit. :

Coupez des tranches de jambon cuit ;-
coypez-les dans la_farine ; faites chauffer
du Eeurre frais dans la poéle noire; et
quand il est-biew chaud , mettez.y vos -
tranches de jambon : lorsqu’ellesont pris
boane canleur, retirez-les; ayez une poi-

'  gatede persil haché que vous jetez dins
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- Ia poéle;; lorsquiil a un peu cuit, vousy
_ mettezan filet-de vinaigre, et agrosez vos
wranches avec cette sauce et servez chaud.

T ‘Coulis de_jambon..’

- . Prenez moitié veau etjambon par tran.
ches’; faites cuire dans une casserole;
ajoutez des croutes séches, ciboules ,
- persil o basilic, girofle et bon bouillon
“fait et assaisonné. Le tout étant cuit et de
bon goilt, et le jus bien tiré, passez-le d
I'étamine pour I'avoir plus épais.

© - Pieds de cochon.

Mettezles pieds lorsqu’ils sont nettoyés
dans un pot , bien rangés , avec du lard
dessus, deux verres de vin blanc, du
poivre , du’ sel, une feuille de laurier et
de Peau ; vous les laisserez cuire jusqu’s
cequ’ils soientbientendres il faut environ
trois heures , et qu’ils soient 4 court
bouillon ; vous lestirez sur une planche,
vous riperez du pain et vous pilerez des
clous de girofle, que.vous mélerez avec le
pain et un peu de persil haché fin; vous
roulerez vos pieds dedans, vous prendrez
un peu de beurre frais ,que vous mettrez
daas la tourtiere avec vos pieds, vous
mettiez. gros feu .dessus et dessous ,.
guapd ils seront bien roux vous les

~
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servirez; on peut lés'pdrtager, ce quiil faut |
ire gogad ils.ont cuit dans le potde fer.
1y a'des gens qui Stedt les 05 ,‘mais cela
Ies défignre. beaucou P o

Fagon de faire les saucisses.

«.- 11 faut bacher la viande ct le lard par
petits morceaux, demi-once de sel ¢t demi-
sonce-de poivre par livre de viande, et
salpgre. .,

o 2 5~ Fagon de faire lesisducissons,

" Polir seize tivres de viande dix onces
‘de sel,: demi once de” clous, demi ongg
de macis), demi once n6ix muscade , demi
once canelle, une once poivre pilé , un
quart d’'once salpétre ; il faut prendre le
gorgeron d'un-cochon, le museau, les
oreilles, lalangue, coyperle tout en petits
morceaux commeides dez ; il faut choisir-
du maigre de cochon et le bien hacher,
autant pesant que de viande ci-dessus;
assaisonner le tqut ensemble dans un grand
plat, en mettant une couche de chacune
de ces viandes , et sur chaque livre de
viande une once de sel et du poivre &
proportion , un peu de salpétre, de clous
de girofle et de muscade piiée; il faut
laisser le tout pendant trois jours dans ce
plat, et le bien pétrir pendant une heure

»
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- avant de Pengoucer, avec deux verres d¢
bon vin , le bien presser et serrer dans le
boyau ou la vissie , qu'il vaut encore
nﬁ{. tux que lon partage paur en faire deux,

Saumure.

Prenez une livre de selet un quarteron
‘d’eau que vous laisserez bien bouillir,
ensuite écumer, la hasser refroidir et In
jeter sur le salé que Fon veut conserver;
pour connoitre si votre saumure ¢st cuite ,
il fauty jeter un uf ; sil ne va pas an
fond, elle est faite ; il faut 'écumer avant
qu’clle bouille pour n’dter que la terre..
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DE LA VOLAILLE

Canards aux oignons.

On met cuire ses canards dans I'eau
avec beurre et bouquet d’herbes ,'que 'on
éte avant qu'il roussisse ; 'on ajoute du
bouillon quand ils sont roussis , on prend
des petits oignons que 'on fait bouillir et
égoutter, on les roussit dans beusre cuit,
on en Ote le beurre et on ajoute du
bouillori ; sur la fin on met dans ses
oignons la sauce descanards et 'on dresse;
et de méme aux navets.

€Canards d ka brocke, "

Vuidez et flambez, faites cuire sans fe
piquer nile barder ; il se mange avec sel
et poivre blanc.

Canards & la braise aux navets,

Prenez un canard sauvage ou domes-
tique; lardez-le de gros lard assaisonné,
Foncez une marmite de bardes de lard et
de tranches de beeuf épaisses d’un doige,
qu’on assaisonne de fines herbes, oignons,,

atenailles, citron , laurier, poivre et sel.
Sur cet assaisonnement mettez votre ca-
nard couvert dessus comme dessous : on-
_couvre bien la marmite et on lute le cou-
vercle avec de Ja pate pour qu'il n'y ai¢.
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point d’évaporation, et on fait cuire le
tout feu dessus et dessous. C'est ce qu’on
appelle braise opdinaire; elle sert pour les
grosses pieces qui ont besoin d’un fort
assaisoninement.Pour mettre votre canard
aux navets , coupez des navets par petits
carrés ; passez-les 2 la casserole au sain-
doux : quand ils sont de belle couleur,
égouttez-les; faites-les mitonner ensuite
avec bon jus: liez avec un bon coulis.
Egouttez vatre canard ; servez dans un
plat avec votre ragout de navets par
dessus. On peut encore, pour éviter les
frais d’'une braise, piquer le canard , le
poudrer de farine, et lui faire prendre
couleur au lard fondu: ensuite on le met
dans la marmite avec un petit roux qu'on
mouille de bouillon, de deux verres de
vin blanc, avec sel, poivre, girofle, oi-
.gnons, tranches de citron, persil et fines
.nerbes : on le sert avec tous les ragouts
quon emploie pour les braises.

Canard d la chicorée.

Faites.la blanchir dans l'eau, égouttez.
.Ja bien, hachez-la grossiérement, mettez-
.la dans une casserole avec de bon jus, et
.faites mitonner 2 petit feu. Liez de coplis

de veau et essence de jambon, et servez
par dessus un canard cuit i la braise,
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- Canard & la purée verte.

Choisissez un bon et beau canard ;
troussez les pattes dans le ventre; faites
cuire 2 une bonne braise. Faites cuire des,
pois dans du bouillon; passez-les & I'étas
mine ; joignez-y une essence de jambon.,
Sila puree n'est pas assez verte , mélez-y
un peu d’épinards bien pilés fin. Servez
le canard sur la purée. :

Canard au jus d'orange. -

Lorsqu’il esta moitié éuit & la broche,
mettez-le dans un plat; coupez-le en filets
sans les détacher de la carcasse ; mettez
du sel et du poivre concassé avec le. jus
de deux oranges; renversez-le, avec une
assiette; pressez-le. Présentez le ensuite sur
le fourneau ; apres, retournez-le etservcz-
e chaudement dans son jus.

Dinde grasse d la Cardmalc.

Prenez unebelle dinde : coupez son foie
avec truffes et champignons par_ petits
carrés ; mamez avec-sel , gros poivre et
lard’ rape farchqu-en la dinde ; détachez
ensyite la peau de J'éstomic; mettez-y du
coulis décrewsécs, f usezr envclbppez
de bardes et dc apler, ¢t, mettez votreé
dinde 2 la broche. Servez deSsus un coulis
‘d’écrevisses, o o e

s
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Dinde grasse aux truffes..
Farcissez une jeune dinde de son foie
hachéavec ciboules , persil,champignons
et lard ripé: liez cette farce de deux
Jaunes d’ceufs ; sel et poivre ; faites cuire
a la broche , et sexrvez avec un ragoit de
truffes. : '

Dinde farcie de foies gras et truffes.

Choisissez une dinde jeuae, petite et

. grasse. Plumez, vuidez et flambez-1la:
prenez trois foies gras blanchis; coupez en
petits carrés des truffes 3 demi - cuites
dans du bouillon ; mettez les truffes avec
les foies et du coulis, et achevez de les
faire cuire jusqu'd ce quela sauce soit
embue; laissez refroidir ; farcissez votre
dinde et cousez-la. Mettez i la broche en-
veloppée de lard et de papier; servek
avec une bonne essence. .

Dindon & la Périgord.

Hachez deux livres de truffes avec lard
sapé ,.sel et gros poivre ; farcissez - en un
dindoo gras; cousez ; laissez mortifier et
prendre le gouit de la farce pendant treis
ou quatre jours , et mettez i Ia broche en.
veloppé de bardes de lard et de papier.

- Servezdessusunesauce hachécaux truffes
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Dindon d la princesse,

Coupez-le en deux ;mettez-le dans une
~ braise: retirez -le quand il sera cuit et le
panez ; faites frire dans le sain-doux, qu’il
preanc belle couleur. Dsessez et servez
avec une remoujade faite avec des an.
chois., du persil , des cipres hachées; un
peu de ciboules , jus de beeuf et bon as-
saisonnement. Au licu de frire, on peut
mettre sur le gril , et faire prendre cou.
Jeur avec Ia pelle rouge. On peut servir
de méme des poulets et toute autre vo-
kaille ; et si.on ne veut pas les.mettre A la
braise, on les fait cuire an pot, en.maniére
de court-bouillon bien assaisonné : on les
pane,fet on leur fait prendre couleur
comme dessus. . ... .
-+ - Dindond Léssence aux oignons,
. Ceupez de loignon par tranches ;;
passez-le avec du lard ; égouttez un peu
de la graisse et de leur jus ; liez d'un bon.
coulis ;. quand ils seront cuits, passez X
Tétamine et remettez sur lefeu : dréssez
votre dindon rdti , et mettez la sauce par
dessus,. o - o
et «» Dindon-a-la Provengale.. 3
" Ayezun dindon: gras ; faites cuire  In
‘brochit avec une barde de lard: sur Pes.
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tomac pendant qu'il cuit, faites un ragotit
avec fojes gras, ris-de.veau, persil, ci-
boules hachés, 'sel et poivre’, que vidus
passez au lard fondu' avec de la farined
mouillez d'un verre de bon vin ; ajouteg
cipres et erichois-hachés .- olivesisang
noy4ux , bowquet et'coulis de beeuf pour
fier, ¢t servez sur l& dindon. On sert de
méme chapons, poulets,; perdrix et.bé
casses. o BEEEE SR L
- .- Dindon g létouffade. "
. Prénez-le petit et gras; troussez:le et
Papplatissez un peu. Foncez une casserole
de veau‘et' de jambon - et aprés :avoit
passé votre dindon dans du lavd fonduly
mettez -“le ‘dans -1a casserole Testomag
dessous, et le persil par dessus; avec c-
boules;champignons hachés et lard fondu,
et couvrez de bardes: quand il sera cuit,
dégraissez-le, et dégraissez 'la braise’ o
il a cuit; passez le jus airtamis , et servez
le dindon dessus avec un jus de citron.’

LTt

. T

. Bindon aux encheisi - .: .
" Farcissezle d'une farce fine,’ de trois
anchois, foie de dindon, persil , citfoules,
champignons“hichés:, pilez le tout ; liez
avec trois: jaunes; d'eufs , poivre etmel:
faites:cuire ainsi ila.-brqch.c,.;e,w.e_ldpgé
e
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debardes de lard c(t dz papier: coupez des
zestes de citrons, mettez-les dans une
bonne essence avec jus d’un citron et
servez le dindon.

-~ Dindon en daube.

Prenez un vieux dinde gras, lardez-le
de gros lard assaisonné de persil, cibou-
les, pointe d’ail, épices mélées, sel et
poivre: mettez-le dans une marmite avec
du bouillon et demi picholette d’eau-de-
vie: couvrez de bardes de lard ; ajoutez
deux oignons, deuxracines, un bouquet
]gl,a;ni: faites cuire a petit feu cinq ou six

leures; tirez et laigsez refroidir et figer
la sauce: remplissez-en le dinde, couvrez-
le de saindoux par-dessus , et servez froid
pour eutremets, ‘

Dindon en sélmi.

+ Faites cuire & derni 4 1a broche; coupez-
le en piéces; faites cbire avec du vin, truf-
fes , champignons hachés, quelques an-
chois, sel et poivre: liez 1a sauce avec
un coulis de veau !dégraissez, servez avec
un jus d'orange, ou avec la sauce au
jambon. ‘ .
Dindon, dindonneaux , dindes rétis.
Laissez-les mortifier; videz et troussez
proprement; faites-les blanchir sur la brai.
C '
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se; piquez de menu lard; ficelez ; enve.
loppez de papier ; faites rétir. Quand ils .
seront i peu prés cuits, otez le papier;
faites prendre belle couleur et servez.

Pigeons a la crapaudine.

Quand les pigeons sont bien nettoyés,

il faut les fendre par le milieu, que les
deux coOtés ‘se tiennent aux reins, les
oudrer de rapures de pain avec des hers
£ett‘cs hachées bien fines, le tout assai-
sonné avec poivre et sel; pour que cela’
s’attache aux pigeons, il faut les tremper
avant dans des blancs d'ceufs battus , en-
suite les rouler dans ce pain préparé ;
on les met dans la tourtiére avec des
morceaux de beurre frais ; il faut que
cela cuise eaviron une heure a petit feu
on les tire secs, on y fait ensuite une sauce
a part, d’un peu d’herbettes hachées, sel,
poivre, bouillon et un peu de vinaigre.

Pigeons aux pois.
H faut faire roussir ses pigeons, y ajou-
ter du bouillon et de I'eau, et quand \ils

sont 2 moitié cuits, I'on y met des pois,
sauce avec jaune d'ctuf et beurre frais. .
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Pigeons farcis.

Des foies, ris de veau, pain cuit dans
du bouillon, des truffes, poivre, sel, de
Ia graisse ; hachez bien le tout, farcissez
les pigeons, faites les roussir, ajoutez-y
du bouillon, on les fait cuire & petit feu,
Les poulardes se font de méme. -

_Pigeons au sang. L
Saigneéz vos pigeons et exprimez le jus
d’'un citron que vous remuez crainte qu'il
ne se caille ; mettez ensuite cuire vos pi-
geons comme on cuit les fricandeaux, si
vous les partagez ils sont meilleurs’; quand
ils sont cuits, vous les ‘dressez sur une
assiette , et faites bouillir 1a’ sauce dans
la méme cassgrole ol ils opt cuit, avec
- de la bonne ‘créme, du beurre frais, et
vous y mettrez le sang en dressant, avec
e jus d’un citron, ‘ -
5 annaten. S
Poulardes aux légumes et fricandeausx:.

‘Mettez les poulardes dans la casserole
moitié eait moitié bouillon, quelés poular-
des tremprent; il faut cpire 2 grosfeu, une
heure suffit pour les cuire; en dressant, un

C2
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peu de beurre, sion les veut servir seu-

lement avec la sauce; si 'on met du 1é.
gume dessous, point de beurre; on peut
aussi mettre du verjus, du citron ou jus
en dressant avec le beurre.” :
Les pigeons, les poulets, les ‘canards,
les chapons , saccommodent la méme
chose; c’est méme micux que de roussir.
" Les perdrix, les bécasses, lesalonettes,
s'accommodent de méme ; si 'on veut on
eut les rotir et les mettre surson légume:
1l faut piquer toutes les viandes.
Lesfricandeaux de veau s'accommodent
comme ci-dessus; c’est mieux que de rous-
sir, il faut tourner sur la fin ses frican-
deaux du ¢6té des lardons pour qu'ils se
glacent, ‘
- Pouolardes et poulets aux légumes, de
méme que les fricandeaux.. '

 Poule au pot,

Lorsque votre poule est bien nettoyée,
vous la mettez dans une marmite, vous
lui donnez ua roux, aprés vous y mettez
un pot d'eau bouillante qu'elle trempe
bien, truffes, champignons ou chitaigwes,
une feville de laurier, écorce d’orange,
poivre et sel, que le tout cuise bien; et
lorsque votre poule est cuite, vous y
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mettez du beurre frais roulé dans la
farine pour lier la sauce. ' '

Poulets en fricassée.

Coupez les poulets en quatre, savpou- -
drez-les de farme et les roussir; dtez le--
beurre; faites cuire au baeuillon, sauce :
avec bouillon ; un peu de persil, un-
jaune d'ceuf et peu de beurre. :

:

DU GIBIER
Alouettes.

‘Pour rdtir les alouettes, on écorche la
téte, on les pique ou-on les barde: on
les met a'la broche, et on met dessousdes
goties paur recevoir ce .qui en tombe.

' \
- Alouettes en caisse.

Coupez les ailes et les pattes; fendez-
les sur le dos, ‘pour tirer tout ce qu’elles
ount dans le corps, dont vous retranchez
les gésiers: faites une farce du reste avec
lard ripé, moelle dec beeuf, foies gras,
champignons , fines herbes, sel et mus-

C3
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cade; le tout bien haché et pilé ensuite
au mortier: liez .cette farce avec jaunes
d’eeuf selon la quantité : farcissez vos
alouettes et les faites cuire 2 la poéle.
Lorsqu’elles sont cuites, faites une caisse
de papier ou de pate, couvrez-en le fond
de cette farce : mettez dessus vosalouettes
que vous recouvrez de farce. Panez les
légerement, et mettez au feu pour leur
faire prendre couleur. Servez avec une
sauce hachée et jus d’orange pour entrée,
ou i sec, pour hors-d’envre; On les met
© aussi en coques, aux ceufs et en paté,

Alouettes en ragotit,

On passe les alouettes vuidées au' roux
avec un peu de lard et de farine : ensuite
on les met cuire dans le bouillon assai-
sonné de sel, poivre, paquet de fines her-
bes, champignons , moriiles. Quand elles
sont 3 moitié cuites, on met un verre de
vin blanc, et lorsqu’elles sont cuites , un
peu de jus d’orange avant de servir.

.

Alouettes en salmi.
Prenez les débris des alouettes réties,

otez-en les tétes, gésiers et tout ce qu’elles
ont dans le corps; pilez le tout avec les

v
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soties dans un mortier)': délayez avec de
bon bouillon, passez ce coulis i I'étamine
et 'assaisonnez de sel, gros poivre, avec
un peu de rocambole écrasée, un filet de
verjus: mettez dedans les alouettes entie-
res, et les faites chauffer sans bouillir.
Servez avec des croditons frits.

_Alouettes en tourte.

On met, avec du lard rapé, les gésiers,
foies et cceurs dans le fond de la tourte;
et on met par-dessus les alouettes sans téte
ni pieds, passées a la casserole avec beurre,
persil, ciboules, champignons, le tout
haché; et ’on fait la tourte i 'ordimaire.

Bécasse a la broche.

* Piquée ou bardée avec des fenilles de
vignes , si c'est la saison, sans vuider on
met dessous des roties pour recevoir ce
qui en sort; on les sert sur les roties avec
du jus de citron.

Bécasse & la Provengale.

Retroussez proprement et faites rotir
avec une barde de lard sur l'estomac.
Ca
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Faites un ragoit avec foies gras, ris de
veau, persilet ciboules hachés, sel, poi-
vre; passez 3 la casserole avec lard et fa-
rine, un verre de bon vin, cédpres et un
anchois hachés, olives désossées, bouquet
de fines herbes, et coulis de beeuf, pour
liaison. Dressez vos bécasses, le ragott

ar-dessus, etservez avec un jus de citron.
fes chapons, poulardes, poulets, perdrix
et dindoas, peuvent se servir de méme.

Bécasses en salmi.

,On lesrotit & moitié avec croite dessous,
on les coupe par membres, on les met
dans la casserole avec demi-verre de vin
blanc, du bouvilloa dans lequel on aura
défait le dedans des bécasses, du poivre,
un jus d’orange et cuire i gros feu; on
met ces croiites dans le plat ol 'on veut
servir son salmi, les bécasses par-dessus.

Bécassines en ragoiit.

Fendez-les sans en rien &ter; passez a
la poéle, au lard, ou beurre roux, sel,
poivre, ciboules et bouquet de persil,
bouillon, un verre de vin. Faites cuiie;
mettez de la ripure de croiites de pain;
et seryvez avec un jus de citron.
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Begde-F'l'guc.

Oiseau d’'un goiit exquis , se sert roti.
On plume les bec-figues ; on ote la tée
ct les pieds; et en cuisant 3 la broche,
on les poudre de pain rapé et de sel.

Cailles.

On les met 3 la broche, entourées
dune barde de lard et d’une feuille de
vigne, et on les sert avec du jus do-
_range: il faut les vuider, ‘

Cailles a la braise.

On les vuide et retrousse proprement :
on remplit le corps d’'une farce faite avec
blanc de chapon, moelle de beeuf, assai-
sonnée de sel, poivre,, muscade et jaunes
d’eufs cruds. Foncez une marmite de bar-
des de lard et tranches de beeuf battues ;.
arrangez-y vos cailles, et mettez entr'elles
un hachis de jambon crud, sel, poivre
et bouquet de fines herbes: on couvre
le tout de bardes de lard et tranches
de beeuf; on couvre la marmite , et I'on
fait feu dessus et dessous.c /

Ls
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Cailles en ragoilt,

.Fendez vos cailles en deux, sans sépas
rer les deux moitiés: passez-les i la casse-
role, avec lard, sel, poivre, bouquetde
fines herbes, quelques champignons, un
Eeu de bouillon gras et farine frite.

aissez cuire le tout doucement avant
de servir:  nourrissez ce ragout de bon
. Jus de mouton, et servez chaud.

Cailles & la poéle.

Fendez vos cailles 'sur le dos: faites
une farce avec lard ratissé ; jambon crud
haché, truffes, quelques foies gras, un
jaune d’eeuf crud; le tout mélé, assai.
sonné de scl , poivre, muscade, fines
herbes; farcissez vos cailles de ce mélange
haché: foncez votre casserole de bardes
de lard, tranches de veau et de jambon;
fermez bien exactement; faites suer sur
cendres chaudes pendant deux heures:
retirez les bardes et es tranches ; finissez
la cuisson de vos cailles sur le fourneau:
guan,d elles ont pris couleur et que le
jus sattache a la casserole , retirez-les,
dégraissez , mouillez ce qui reste & la
casserole de bouillom et jus ; et passez
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au tamis, ajoutez poivre concassé, jus
de citron, et versez sur vos cailles.
 Les pigeons, les poulets et les per.
dreaux a la poéle s'accommodent de
méme. Il en est de méme poucles cailles &
la braise , et on fait pour tous également
le ragott suivant.

Faites un ragoit de ris de veau ou d’a-
guneau; passez au blanc avec champignons,
truffes et crétes : mettez vos cailles ou
volailles : liez avec un coulis blanc ou
avec de la créme et quelques jaunes d’eufs
avant de servir, Si c’est un coulis roux,
mouillez le ragoit de jus, et liez avec un
coulis de jambon et de veau, ou de per-
drix, A défautd’autres. Servez vos pidces
arrangées dans un plat, le ragoQt par-
dessus. '

Cailles au gratin,

Prenezsix ou huit cailles: plumez, vui.
dez et faites refaire dans la graisse : foncez
une casserale de tranches de veau ct de
jambon; mettez les caisses dessus avec per-
sil, ciboules, champignons hachés, et pase
sez au lard fondu: couvrez le tout de bar-
des de lard, et faites cuire a petit feu:
retirez, dégraissez lasauce, mouillez d’'un
coulis clair, et dégraissez gﬁe seconde
. 6 ,
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fois si vous trouvez qu'il en soit besoin.
Dressez vos cailles, la sauce par-dessus.

Pour fzire le gratin, prenez deux foies
de volaille ; hachez avec persil; champi-
gnons, ciboules, sel, poivre, lard rapé,
et deux jaunes d’ceufs pour lier le tout;
éterrdez cette sauce sur le plat o0 vous de-
vez servir, et laissez attacher sur un petit
feu. Egouttez la graisse, et mettez vos’
cailles sur ce gratin avec jus de citron.

-

Cailleteaux au salpicon.

Prenez six cailleteaux , flambez-les , et
faites-les refaire : founcez une casserole de
tranches de veau et jambon légérement as-
saisonnées , un peu de lard fondu: mettez
vos cailleteaux I'estomac en dessus: recou-
vrez de bardes de lard; faites cuire a la
braise 2 tres-petit feu; aprés quoi, dressez
sur un plat, aprés les avoir bien essuyés de
leur graisse. Pour lesalpicon prenez cham-
pignons, ris de veau blanchis, coupésen
dez, un bouquet de fines herbes; passez |e
tout avec un morceau de beurre, et une
tranche de jambon: mouillez d’'un bon"
bouillon: faites cuire et dégraissez: ajoutez
sur la fin de la cuisson du coulis, quelques
morceaux de culs dartichauts cuits et
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coup¢s en doz, avec _de)petits _ceufs blan<
chis, le tout cuit et assaisonné de bon gohit:
servez vos cailleteaux dans ce salpicon..
Civet de liévre, )

Levezles cuisses entiéres etles épaules:
mettez le reste par morceaux; lardez-les
de gros lard ef passez.a la poele avec lard
fondu et persil; faites-les cuire ensuite avec
bouillon et vin rouge, bouquet de fines
herbes, sel, poivre et citron vert: laissez
cuire ls tout : :. fricassez le foie a part, et
layant pilé, passez-le 4 I'étamine avec fa-
rine frite , un peu du méme bouillon etjus
de citron ; mélez le tont et servez chaund.

Autre Civet de liévre,

Coupez par mcmb:es gardez le sang ;
faites cuire avec beurre et bouquet bien
garni; mettez une bonne pincée de farines
mouvillez de bouillon, chopine de vin
blanc , sel et poivre ; mettezle sang pour
ker et servez 4 courte: sauce. '

_Autrc Civet de litvre.

L'on fait roussir son li¢vre, I'on ajoute
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du bouillon; deu(x verres de vin blanc
avant le bouillon, unoignon, 'un peun de
zeste d’'orange, un morceau de lard , du
oivre et du sel ; avant de dresser on met
_le sang et un morcean de beurre frais.

Grives.

On fait rdtit les grives A la broche sans
vuider, avec desroties dessous comme leg
alouettes : ou bien, pendant qu’cllesrdtis
sent on les flambe avec du lard: on les
poudre de pain et de sel mélés, et on les
sert avec poivre et verjus, en frottant le
plat avec une échalotte ou une rocambole,
On en fait aussi différentes entrées comme
des bécasses.

Grives & la braise,

Faites-les cuire 2 la braise, et servez
avec une sauce hachée, qui se fait en
mettant une tranche de jamboa dans une
casserole ; faitessla suer et attacher un
peu; mettez-y .un maqiceau de beurre ;
- des champignons hachés, une pointe dail,
"un bouquet de persil, ciboules, girofle:
passez le tout, et mouillez de bouillon
coulis; aprés. quelques bouillons, dégrais-
sez, et employeza au besoin. ‘
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Grives au geniévre, '
Couvrez-les de bardes de lard et de pa-
pier ; attachez-les i la hroche, et faitesles
rotir. Pendant qu'elles rétissent, mettez
dans une “casserole un peu -de jus-de
citsdn , - et bouillir le tout. Faites blanchir,
une douzaine de grains de geniévre ,. que
vous mettez dans votre coulis avec les
grives ; vous. laisserez mitonner le tout,
et dégraissez votre coulis pour servir. .

Grives en’ ragoilt,

Passez.les A la casserole avec lard fondu,
un peu de farine pour lier la sauce, un
verre de vin blanc, bouquet de fines her+
bes, et lassaisonnement ordinaire: laisséz
mitonner le tout, et servez avec jus de
citron.

Li¢vre et levraut rotis.

Dépouillez, videz et frottez:les de leur
sang; faites-les refaire sur la braise; pi-
quez-les de menu lard et .mettez @ la bro-
che: étant cuits, servez-les avec une sauce’
douce, avec sucre et canelle, qu'on fait

'
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bouillir comme un sirop clair, ou aveg
une sauce faite de vinaigre bouilli , avec
sel, poivre et oignon piqué de clous.

Li¢vre ou levraut & la Suissesse.

- Dépécez et lardez de gros lard; faites

Q}l:’ire dans du'bouillon avec sel, poivre ,

~ clous et un peu de vin. Passezle foie et l¢

sang avec un peu de farine; mélez tout

* ensemble avec un filet de vinaigre et

olives sans noyaux ; aprés servez chaude-
ment.

Liéere & la bourgeoise.

Coupez-le par membres; mettez le sang
3 part: bardez la viande avec du gros lard;
faites-le cuire avec du bouillon, demi-pot
de vin blanc, bouquet de persil, cibou-
les, clous de girofle, muscade, thym,
laurier, basilic, sel et gros poivre; fai-
tes cuire a petit feu. Prenez le foie du
lievre; pilez.le trés-fin ; passez-le au tamis
avec une goutte de bouillon, mettez le
avec le sang: quand le ragoit est cuit et
Ia sauce réduite, mettez-y le sang et le
foie sans qu’elle bouille ; mettez-y encore
quelques capres fines entiéres et servez,
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Liévre a la daul)e.

- Mettez.le par quartiess, lardez de gros’

lard; faites-le cunire avec bouillon, sel,
poivre, girofle, un peu de vin; laissez mi-
tonner. Etant cuit, passez le foie et le
sang 2 la poéle avec un peu de farine:
mélez le tout ensemble avec un filet de
vinaigre, olives sans noyaux et cipres,
et servez pour entrée,

Liévre en ragodit.

Prenez un ou deux levrauts ; dépéceze
les; piquez de groslard assaisonné: passez
avec lard fondu et farine, bouillon, verre
de vin blanc, sel et poivre , bouquet: fai-
tes cuire a propos : quand la sauce est liée,
servez avec ua jus d’orange.

Terrine de liévre ou levraut.

Levez les filets; piquez.les de moyen
Jard assaisonné; foncez une terrine de bar-
des de lard et tranches de jambon assaisone
" nées desel, potvre etépices; mettez.y vos
filets assaisonngs dessus comme dessous ,

avec truffes vertes et champignons; cou.’

vrez le tout de tranches de beeuf battues,

de bardes de lard ; couvrez la terrine etla-

luttez tout autour avec de Ja pate ; faites
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"cuire feu dessus et dessous , mais pas trop

vif. Etant cuits, Otez’le beeuf et le lard ;

dégraissez la sauce ; mettez-y de I'essence
de jambon, et servez chaudement.

Venaison.

Pour piéce de salé, jambon, aloyau,
chevreuil, marcassin, etc. du bon vin rou-
g¢, une poignée de geniévre , laurier, ro-
marin , sauge, thym, marjolaine,a pro-
portion de la quantité de viande que I'on
mettra dedans, ayant soin qu’elle trempe;;
si le temps est un peu froig , elle peutse
garder six semaines, et doit cependant
étre mangeable au bout de quinze jours ;
il faut avoir soin de la tourner deux fois
par jour, quand on met rotir sa pitce de
venaison ; on se sert de la méme sauce
dans laquelle elle a trempé, pour I’arroser
tandis qu’elle cuit, ayant soin de la passer
auparavant pour en Oter les herbes.

DU POISSON.

Anch oz'.g.

11 entre dans plusieurs salades, et dans

nombre de sauces. Pour les mettre en .

salade , il faut les laver dans du vin', les
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-couper par filets : on les sert ordinaire.
ment avec jeune cerfeuil, avecle persil et
la petite laitue. .

On en fait des coulis pour plusieurs
sauces et ragolts gras ou maigres.

On en fait des roties; on coupe pour
cet effet des tranches de pain d’'un pouce
de largeur sur quatre de longueur; on les
fait frire dans 'huile; on fait une sauce
avec huile fine, vinaigre gros poivre, ci-
boules , échalottes hachées menu ; on
couvre ensuite les réties 2 moitié de filets
d’anchots, :

Remoulade. Sauce composée d’anchois,
de capres hachées , persil et ciboules ha-
chées. i part ; le tout passé avec bon jus,
une gousse d’ail , et assaisonnement or-
dinaire.

Ferra surle gril,

Il faut Pengraisser avec du beurre frais,
Yassaisonner avec poivre etsel par-dessus,
ensuite avoir quatre petits batons, deux
de chaque cotés du poisson, pour le
tenir en regle en FPattachant avec du fil,
le mettre sur le gril 2 patit feu, ensuite
prendre une poignée de fines herbes:, les
hacher bien fin, les assaisonner ‘avecun
morceau de beurre frais, poivre, sel,
trois clous de girofle,, un peu de fleur de
muscade , péunir le tout ensemble, rouler
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cela comme un baton, le mettre dans ‘a
ferra en I'6tant de dessus le gril; lorsqu’elle
est cuite on la sert tout de suite.

Merluche.

La blanche est estimée la meilleure :
avant que de la mettre tremper, battez-la
bien par-tout pour l'attendrir; faites - la
tremper plusieurs jours en la changeant
d’eau; vous la faites cuire un moment
avec de 'eau de riviere, retirez-la etla
mettez en morceaux.

La sauce 2 la frangaise est celle qui con-
vient le micux. Mettez la merluche dans
une casserole avec de huile fine et autant
de bon beurre , herbes fines hachées ,
gros poivre, un peu d’ail et de sel si elle
est trop douce; mettez la casserole sur un
fourneau en la remuantsans cesse ,jusqu’a
ce que le beurre soit lié avec lhuile, et
Ja mangez dans le moment, parce que
cette sauce , 3 mesure quelle refroidit, se
tourne.

: Merluche & la Savoyarde.
1

.IApres l'avoir fait cuire comme ci-dessus,
vous la mettez par morceaux , vous faites
chauffer du beurre dans la poéle noire ,
vous. coupez de gros oignons que vous
mcélez avec voire merluche , et faites frire
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le tout ensemble; quand elle est cuite ,
vous la dressez et 'arrosez d’un filet de
vinaigre, ’ .

Morue. p

Faites cuire la morue dans I'eau, quand
elle est cuite, ony met unesauceblanche,
comme celle du poisson , et au'lieude
cipres, des zestes d'orange et des ceufs
durs coupés par quartiers. :
- Morue au lait,

N

Faites cuire votre morue dans I'eau ,
uand elle est cuite, vous la retirez , la
3e’sossez et la laissez bien égoutter ; en.
suite vous mettez du lait dansun poélon,’
vous le faites bouillis, vous y jétez du
beurre frais roulé dans la farine ; remuez
continuellement, et quand votre sauce est
assez épaisse , vous l'assaisonnez avec
poivre , muscade , capres et €écorce
‘d’orange:si votre morue est trop dessalée,
vous y ajoutez du sel et vous dressez sur
votre morue.

_ Morue au gras. _
Vous faites cuire votre morue , vous la
désossez , la bien égoutter et l'arranger

dans un plat; ensuite vous faites un ragoiit
de ris de veau,de langues etc. que vous
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mettez autour ; vous pouvez y ajouter un-

coulis d'écrevisses. Voyez Tete de veau,
page 21.
Moutales , soit Lottes frites.

Les bien laver, les frotter 2 I'avance
avec du sel fin, les saupoudrer de farine,
frire bien chaud.

Perches en salade.

‘Maeitié eau , moitié vin blanc, poivre,
sel , épices, laurier, tirer & court bouillon.

Poisson a la gelée.

On fait de la gelée avec un jarret de
veau , du sel, du poivre, des épices, un
oignon ; une racine de persil , un peu
d'écorce d’orange, on fait cuire son pois-
son avec cette gelée et du vin blanc,

Poisson a la sauce blanche.

. L’on fait cuire son poisson dans I'cau
et du vin blanc, racine de persil , poivre,
sel , épices; on fait une sauce a part avec
beurre roulé et soufflé , bouillon, poivre
et sel; on y met des cipres,etsi lon veut
dés tranches decitron.

Poisson aux écrevisses.

Le cuire dans la poéle avec vin blanc,
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sel, épices'et racines de persil ; vous faites
un coulis avec bouillon, vous épluchez
vos queues d’écrevisses , que vous mettez
dans le coulis ; quand il est tiré, vous
mettez votre coulis dans la casserole ,avec
beurre roulé et souflié, quand celaa cuit
cinqg ou six ondes , vous rangez votre
poisson dans le plat od vous voulez servir,
vous versez votre coulis dessus etle fantes
un peu mitonner.

Poisson mariné a Phuile.

Lorsque votre poisson est entaillé ou
coupe mettez de lhuile dans’la poéle
noire , avec feuilles de launer , 1 faut que
votre poisson soit poivré et salé : quand
Thuile bout, mettez le poisson ; quand il
est A moitié cuit, otez-le ajoutez vinaigre
ou jus de citron et épices , remettez votre
poisson , tournez le souvent, dressez. et
mettez cette sauce par-dessus.

Poisson a leau et a lhuile,

11 faut saler et poivrer votre poisson ,le
mettre daps la poe]e noire , la remp]n‘
deau, y ajouter trois ou quatre cuillerées
dhuile &' olive, une feuille de laurier, des
racines de persxl. lorsqu'il est cuit, le dres-
ser , Oter les racines et le laurier, et verser
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Ia sauce par-dessus, mettre dansun lien
sec pour que la sauce se fige.

Poisson au vin,

On le met dans la poéle & poisson quand
il est écaillé , moitié boun vin blanc ,
moitié bon vin rouge, des épices , du
poivre et dusel, un oignon, un morceau
de pain , une écudle de bowmillon, un
peu de pain rapé dans quoi on tourne un-:
morceau de beurre frais, et quand le
poisson est cuit, on y met assczde beurre
roulé trés -légerement dans de la farine ;
1 faut toujours remuer la poéle pendant
que on y met le beurre.

Paissaon au bleu.

’

On le cuit avec vin rouge , un oignon,
un morceau de pain, poivre, sel, épices,
macis , lavrier ; faire prendre fen au vin,
tirer A court bouillon; 5i 'on veut, on
fait une gelée de viande que I'on met
dessus,

Poisson éz ?’huile.

. L’on fait cuire le poisson au vin avec
des épices , ct des qu'il est cuit, on' y
met 1a' méme quantité d’huile d’olive que’
I'on y auroit mis de beurre , en observant
qu’il ne faut pas le faire cuire,

' Poisson
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Poisson en salade.

Un tiers d’huile, un tiers de vinaigre;
un tiers d’eau, poivre et sel, et trois
feuilles de laurier, le tout mis dans un
pot de terre sur un petit feu, on le fait
cuire pendaat deux ou trois heures.

W ater-Fisch.

On prend des perches que 'on met
dansla poéle , avec eau , racine de persil,
du poivre, du sel , épices , on cuitg gros
feu ; servir avec toute cette sauce : on
mange-du beurre frais avec ce poisson.

DES LEGU MES.
Artichauts au beurre notr.

Les bien laver, les bouillir, les serrer
et les mettre égoutter dans un plat sur un
petit feu ; Fon met dans-quelque ustensile
du beurre frais que J'on fait cuire jusqu’'a -
ce qu'il ne parle plus ; 'on y metdu poivrz
ctda sel, et on e vuide sur les artichauts;

D

/
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Artichauts a la sauce blanche.

Les bien laver , les bouillir, les serrer ,
les faire egoutter, faire 1a sauce avec du
bouillon que F'on Tait cuire assez long-
temps avec un morceau. de beurre roulé
dans la farine et souffié; on finit avec
beurre frais, poivre et scl, s'l] en faut.

Artichauts en fricassée de poulets.

* L'on coupe les ceeurs ‘Par morceaux,
on les jette dans de Feau froide, on les
fait passer dans du beurre frais, on y ajoute

du bouillon , une sauce avec bouillon,

jaune d'euf, persil haché et un peu de
beurre frais.

Artichauts au jus.

On hisse les culs entiers, on les fait
cuire avec bon bouillon et jus de viande,
morceaux de beurre roulé¢ dans la farine
et soufﬂe un peu de_poivre.

Artichauts & la berzgoule.

Les laver, bouillir et égoutter dans un
‘plat sur un petit feu; les mettre eusuite
dans la tourtiere avec un petit morceau
de beurre frais, que I'on fait entrer dans

Ay
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chaque artichaut; il faut un trés-petit feu:

on fait chauffer de I'huile d'olive, du
poivre et du sel que I'on verse sur chaque
artichaut avant que deservir.

Artichauts farcis.,

~ On fait cuire de la mie de pain blanc’
dans du bouillon, onhache des foies et
tettines que 'on méle bien avec ce pain
cuit ,du poivre et du sel; on met de cette
farce sur chaque artichaut , on les fait
passer dans du beurre frais, on y ajoute
.du bouillen, sauce avecjaunes d’ceufs et
bouillon.

- Artichauts secs.

Otez toutes les feuilles ; faites cuire
vos culs dans l'eau , jusqu'a ce que le foin -
s’ote fort aisément ; remettez - les dans
Peau froide, faites.les bien égoutter , et
mettez-lesau four dans des balles; il faut le
fourassez peuchaud pourpouvoiry mettre
la main sans se briler : quand on veut
s’en servir , on les fait revenir dans 'eau
tiede , le bouillon titde convient mieux,

On farcit les artichauts 3 1a tourtiére ,
qu'on frit comme ceux dont ona parlé
ci-dessus : on les sert secs avec une sauce,
en ajoutant, si Pon veut, des petites
herbes a la farce, :

D2
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Asperges. =
Leslaver,lesenliasser pour les bouillir,
les mettre dans le pot la pointe en bas,
faire une sauce avec du bouillon , du
beurre roulé dans la fariue qu’on souffle ,
cuire assez long - temps; en dressant,
beurre, sel et poivre. '

.

Asperges en pois.

Les couper, les laver, les égoutter, les
hacher avec du beurre frais ety mettre du
persil ,desépinards,des queues d’oignons,
un peu de saugrenée (savorée ): on hache
toutes ces herbes, on les serre bien ; sauce
avec beurre, bouillon, jaune d’'eeuf et
poivre blanc.

‘Cardes.

Aprés les avoir épluchées et lavées,
faites-les cuire dans de I'eaus et les re-
muez de temps en temps pour que le
dessus ne noircisse pas. Quand elles sont
cuites , mettez-les- égoutter : Vous faites
une sauce blanche avec une pincée de
farine, de I'cau, du beurre, sel, poivre ,
un filet de vinaigre ; faites-la lier surle
feu, et y mettez les cardes bouillir pn
petit moment a petit feu, pour qu'efles
prennent du goit; si le beurre étoit tourné

Digitized by GOOS[Q

~



: (77)
en huile, ce seroit une marque que lasauce
sero it €épaisse , vous y mettrez une cuille-
rée d’ean , et remucrez jusqu'a ce que la
sauce s0it revenue comme anparavant. |

. Cardons & Espagne.

Coupez-les de la longueur de trois
pouces , ne mettez point ceux qui sont
creux et verts, faites-les cuire une demi-
heure dans I'eaun, et les retirez dans de
Peaun tiede pour les éplucher ; vous les.
faites cuire avee du bouillon, o vous
avez délayé une cuillerée de farine; met-
tez-y du sel, oignons, racines, un bou-
quet de fines herbes, un filet de verjus -
ou verjus en grain, un peu de beurre;
quand elles sont cuites , retirez-les pour
les mettre dans un bon coulis avec un,
peu de bouillon; faites - les bouillir une
demi-heure dans cette sauce, pour qu’ils
prennent goiit, et les servez ; que la
sauce ne soit ni trop claire ni trop liée ,
et d'un beau blond.

Céleri,
Mettre dans la casserole moitié eau ,
moitie bouillon ; quand cela est cuit, y

jeter le céleri coupé meuu; en dresant,
beurre frais. . ,
D3
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Céleri frit,

Le bouillir, le bien faire égoutter , faire
une pite avec farine, de I'ean , du vin et
du sel, la bien battre; on trempe son cé
leri dedans , et I'on frit & 1a poéle.

Champignons & la créme, ,

Les peler, les bien laver, les cuire trois
heures dans un pot de fer 4 grande eau,
les bien serrer, les mettre dans un potde
© terre qui cuise i petit feu avec beurre frais,
y ajouter.du bouillon , sauce avec créme,
beurre et jaunes d'eufs. ,

Champignons a la frangaise.

Mettez vos champignons dans un plat

sur le potager un moment , pourleur faire:
rendre l'eau: il faut bien les serrer afin:

qu’elle sorte toute; rangez - les ensuite
daus la tourtiére - en les poudrant de mie
de pain brisée , de persil et d'échalottes

hachés, - sel , poivre, et les arroser bren -
d’huile , 1] faut les laisser cuire une heure -

avec bon feu. .
Autre fagon.

On les fait roussir avec du beurre frais,
un oignon ou échalotte ; on met des pe-
tites herbes hachées bien menu dans une
sauce au jaune d'eeuf, défait avec du vi-
naigre , poivre et sel.
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Champignons au lard.

~ On hache du lard qui aitdu graset du '
maigre s'il est possible; on les fritapres
qu’ils ontrendu leur eau ; puis un filet de
'Vinaigre , poivre et sel.

Champignons sur le ‘gril.

On les nettoie et péle bien: il n’est pas
besoin de leur faire rendre I'eau ; on les
range dans un bateay de papier, on les
poudre d’herbes hachées et de mie de
pain , poivre et sel, on les arrose bien
d’huile d’'olive, et on les laisse cuire &
petit feu dans leur jus.

Chicorée blanche,

Labouillir, 1a bien serrer , 1a faire rous-
siravec beurre frais, ajouter du bouillon
peu -3 - peu, sauce avec jaunme d'ceuf,
bouillon et beurre. )

Choux.

On les coupe par morceaux, les bouillir,
y mettre la graisse en les bouillissant , les
laisser bien égoutter: on les met dans le
bouillon quand il cuit 5 en dressant ,
beurtre et poivre.

D4
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Chouz-fleurs.

Les mettre, quand ils sont épluchés, un
moment dans 'eau bouillante , les Jaisser
égoutter et les mettre dans le bouillon qui
cuit; s'il est fort, un pev d’eau : en dressant,
beurre et poivre.

Choux au petit salé.

Quand le lard a été dans 1a saumure, il
le faut- faire bouillir et jeter cette eau;
ensuite on le met cuire dans de l'eau, on
fait bouillir les choux 3 part que l'on fait
bien égoutter , et on les met an pot au
lard , quand on le croit 3 moitié cuit : on
ne dresse que lorsque le tout commence
A roussir sans briler.

Choux passés au beurre.

Les bouillir dans I'eau et graisse, les
tirer assez i court bouillon , les mettre
dans la casserole avec beurre frais, poivre
et sel, et les saucer quelques tours daus
]a casserole.

Concombres,

. Les peler, les couper par tranches , les

mettre roussir au beurre frais, sans leur
faire rendre leur eau;y ajouter de bon
bouillon, quand ils sont roux, peu-a-pcu;
beurre en dressant.
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Cédtes.

Les cffiler , les bouillir, les bien égout-
ter; on fait cuire dv bouillon et du beurse
roussi dans la farine que I'on souflle, et
on y met ses. cOtes ; on y fait une sauce
avec jaunes d’eufs , du bouillon , du
3 beurre et du poivre blanc.

' - Courge au plat.

Vous coupez un gros morceau de courge

jaune de Lyon , que vous laissez bouillir

- assez pour qu'elle puisse se défaire; pres-

! sez-la (ortement dans un linge, pour en

sortir toute I'ean, aprés quoi vous la

défaites bien avec une cuiller, et la

‘ passez dans du beurre frais fondu 4 la cas-

serole, que I'on appond 4 mesure avec

de la créme, environ deux verres ; quand

ellea cuit un moment, on y met du sucre,

une once noyaux de péches , quelques

biscotins ; que tout cela cuise encore un

moment , aprés on y met quatre ceufs bien

\ battus, et on dresse dans un plat d’argent:

on glacé avec du beau sucre, un peu de

rapure de pain, et quelques petits mor.

ceavx de beurre frais desssus. On met

lecouvert de la tourtiere avec bon feu,
ensuite on sert.

Ds

- -
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Courgerons.

‘On ote 1a peav, on les coupe par
tranches avec des oignons blancs, on fait
rendre leur eau avec un petit feu (ou on
ne I'dte point ):on les fait cuire long tems
avec bouillon ou lait; sauce avec jaunes
d’ceufs et assaisonnez.

Courgerons frits.

On les pele, on les coupe par mor-
ceaux, on les met dans une poéle noire
avec une goutte d’eau, on lesfritavec du
beurre cuit bien chaud ; sauce avecjaunes
d’ceufs , beurre frais, de la créme, du
poivre etdu sel, et en dressantun peu
de vinaigre, .

Courgerons par morceaux.

On les ptle et coupe par quartiers, on
Jes met dans la casserole aviec du beurre
frais pas tant chaud , on les roussit 3
petit feu , on y ajoute créme ou bouillon,
sauce avec jaunes d’eufs, poivre et sel.

Epinards.

Les bouillir, les bien serrer pour éter
toute I'eau, les battre ou ne les pas battre,
les faire assez cuire, moins long - temps
que les autres légumes , avec beurre frais,
y ajouter du bouillon; en les dressant,
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du beurre ;si Fon veut y ajouter du lait,

mettez - le peu 4 peu; en général, n'em.
ployez jamais le lait que peu 2 peu.

Féves,

On prend de fort petites féves, que I'on
pele; on les fait cuire avec beurre frais;
on y met, si l'on veut, un peu de persil
haché, avec épinards et quenes d'oignons;
on les fait cuire avec bouillon, sauce
avec un jaune d’ceuf, de la créme, du
beurre frais, assaisonnés,

Haricots au bouillon.

Lesbouillir pour dter 1a premiére icreté,

“mais fort peu; les mettre dansla casserole

avec bouillon et un bon morceau de
beurre frais : sauce avec jaune d'ceuf,
beurre et poivre. :

‘Haricots passés au beurre.

Les bien effiler , les bouillir , les serrer,
et les mettre égoutter; on fait tournerses
haricots avec beurre frais un moment
dans la casserole; en dressant ,.encore
beurre frais et sel.

D6
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Houblons.

On les épluche, on les bouillit une
onde, on les égoutte, on met dans la
casserole du bouillon et du beurre roulé
dans la farine, que l'on souffle ; quand
cela a un peu cuit, on met les houblons,
on Jes fait cuire dans deux ou trois ondes;
en dlressant » on y met du beurre , poivre
etsel. ' :

Laitues entiéres,

Les bouillir, les bien égoutter, lessau-

oudrer de farine, les faire roussir dans le
ﬁeurre cuit, oter le beurre , y mettre peu
a peude la créme; sauce avec jaunc d’ceuf,
créme et sel..

Laitues farcies,

La méme farce qu'aux farcemens: on
prend des laitues cabuces,qu'on fait trem-
per dans I'eau bouillante,on égoutte bien,
on met la farce, on les fait roussir dans
le beurre cuit, on ote lé beurre, on les
ajoute de bouillon ou de créme: on faitia
sauce avec créme ou bouillon, jaunes
d'eufs, poivre et sel.
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Laitues frites.

Les ‘bien bouillir, les faire égoutter ,
faire une pate avec farine, de 'ean, du
vin et du sel; on trempe ses laitues ca-
buces dedans , et I'on fric & la poéle.

Navets.

. Onles pele, on les coupe en jong , on
les met 3 mesure dans I'eaufroide, on les
essuye bien, on les fait roussit dans le
beurre , on y ajoute du bouillon ; on fait
la sauce avec créme et jaunes d'cufs.

QOignons,

On les bouillit, on les serre bien, on
les met roussir dans du beurre frais, ony
ajoute du bouillon ou du bon lait ; sauce
~avec jaune d’eufs, poivre, sel, beurre
frais ou créme.

Oignons farcis.

On fait cuoire de 1a mie de painblanc
dans du bouillon gras ; on hache des foies,
des tettines ou blancs de volaille ; on méle
bien cette viande hachée avec le pain,
poivre et sel ; on fait bouillir les oignons
dans une grande eau, on les égoutte , on
les vuide , on les farcit , on les dore avec
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un blanc d’euf, on les fait roussir dans
le beurre, on y ajoute du bouillon ; sauce

poivre. - ‘
Petits oignons.

Les bouillir , les laisser bien .égouttcr,'
les roussir dans le beurre , y ajouter du
bouillon; sauce avec beurre et bouillon.

Oseillé.

On Iépluche, on la lave et onla met

sur un petit feu dans la casserole, pour
lui faire rendre Peau; il faut la couvrir, la
bien serrer et l]a mettre avec du beurre
frais assez 4 petit feu; on ajoute peu
peu du bon lait ou dela créme, on y fait
une sauce avec quatre jaunes d'ceufs et du
beurre frais assez copicusement y on y met
le sel convenable.

Pois en gousse,
Les bien effiler , laver et égoutter dans
Ia passoire, les faire passer dans le beurre
frais, Oter le beurre, mettre un bouquet
d’herbes ; pour la sauce, bouillon, jaunes
d'eufs et poivre. . .
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Pois en grains.

L’on met ses pois dans la casserole avec
une laitue cabuce , un morceau de beurre,
les couvrir ; une sauce avec beurre et sel,
on y peut mettre trés-peu de beurre.

Pommes de terre.

~ Les bouillir les peler, les couper par
tranches, les mettre dans du bouillon qui
cuit, des zestes d'oranges améres , du
poivre et du beurre en dressant, et un
jus d’orange , les plus petites sont les
meilleures.
Pourpier. -

Onle bouillit, on le serre bien,onle
fait égoutter , on lefait passer a bien petit
feu dans fe¢ beurre frais, on y ajoute du -
bouillon ou du bon lait ; sauce avec du
bouillon ou lait, jaunes d’ceufs ; on le fait
un peu mitonner, sion le dresse dans un
plat qui cuit.

’ Purée de pois.

A huit heures, pour servir 4 midi, on
met cuire ses pois c&ns de I'eau de fontaine
et un morceau de beurre frais ;quand I'eau

est bien réduite, on ajoute de bon bouillon
qui cuit, on fait frire des quarrelets de
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ain et des culs d’artichauts dansle beurre

rais,, on hache ua peu d’épinards, des

ueues d'oignons, du persil, que l'on
ait cuire & part avec un peu de beurre
frais; Fon met tout cela dans un plat et
Fon passe sa purée dessus.

- Racines jaunes. -

Lesbouillir, les bien égoutter, les cou.
per par tranches ou par morceaux , mettre
dans la casserole du bouillon avec beurre
roulé dans la farine et soufflé; quand cela

cuit , y jeter vos racines; en dressant ,

beurre frais.
Racines jaunes frites.

Les bouillir, les couper par tranches,
les frire lentement dans la pozle fioire june
sauce avec beurre frais, jaune d'euf ,
créme , poivre etsel.

Raves.

On les coupe en long, les mettre dans
du bouillon qui cuit; en dressant, beurre,
poivre et sel.

Raves passées au beurre.

~ Oales:coupe en long, on les bouillit,
en met dans la casserole de l'ean du
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beurre roulé dans la farine et soufflé , du
poivre et du sel, et quand cela cuit , -on
on y met ses raves quand la sauce est ré.
duite ; on y met du beurre en dressant.

- Rebiolons.

On les fait bouillir avec eauet graisse
de bouillon ; on ‘met dans Ja casserole du
beurre roulé et soufflé, du bouillod, du

‘potvre et du sel; quand cela est cuit’; on
y jette ses rebiolons quand il n’y a plus
de sauce; on y met du beurre en dressant.

Truﬁ"es Jralches au bouillon.

Mettre dans la casserole du bouillon et
du beurre roulé dans la farine, des zestes
d’orange, un peu de poivre ;iguand cela
cuit , on y met les truffes cuire un mo-
ment ; en dressant, un jus dorange.

Truffes au court bouillon.

. Les bien laver, les bien brasser, les
mecttre ainsi avec vin, sel , poivre et
bouillan ; on les tire a court bouillon, en
les sert dansune serviette sur un plat. On
peutaussi les gouper par tranches ctmettre |
ea salade. A

; .
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Truffes en.ragoilt,

On ptle et coupe Iés truffes par mor-

ceaux un peu épais ; on met du bon

bouillon & Ia casserole avec un morceau

de beurre roulé dans la farine et soufflé,

des zestes si 'on veut, du poivre; quand

cela est cuit, vous jetez vos truffes ; ne les

cuisez qu’a moitié , en mettant un jus de
citron ou d'orange.

1o - Truffes a Phuile,

L’on met de T'huile, du poivre, du sel
et quelques zestes t citron avec les
truffes, on cuit un ipstant et on met un
j‘us' de citron en dreséapt.

A

-~ " e v !
. DES UFS
" Oeufs & la coque. .
Pour ne les point manquer,quand l'ean
bout , mettez-les bouillir deux minutes:
retirez-les et les couvrez une minute,’
pour leur laisseg faire' leut lait; et les
servez dans une seiviette, . I
‘m ",‘ ’ . Ve U
Oeufs & la terrasse, ‘.

- On'met uva morceau de beurre dansla
terrasse , on y casse des. ceufs quand il est

Digiized byGoogle

. &—



91

chaud sans les défaire , les assaisonnant
de poivre, sel, etc. On en met dé méme
qug Fon défait, on y ajoute quelquefois
des'petits carrés de pain, qu'on frit dans
le beurre , et quand il est bien sec, on y
met les ceufs.

Ocufs au beurre noir.

Onfait chauffer du beurre’ dansla poéle
noire, on casse des ceufs entiers dedans ,
poivre et sel; quand le blancd'ceuf est
cuit, on retire la poéle et Pon met la péle
rouge surles jaunes pour les cuire avec
un peu de vinaigre ou verjus. o

Ocufs bouillis au jus.

Vous mettez du jus de gigot dansun
plat qui aille au feu,vous cassez des ceufs,
que vous défaites , et vous les mettcz dans
ce jus avec poivre et beurre frais, vous
remuez toujours pendant qu'ils cuisent.

Oecufs a la créme.

Mettez de la créme dansun plat d'argent
avec du sucre’; quand ¢lle cuit , vous:
cassez des ceufs sans les défaire ; quand
1e blanc est pris, vous mettez du sucre
fin dessus, et passez la péle rouge ; il faut
parmi la créme de I’eau de fleur d'drange,
ou de I’écorce de citron ripé, ou uné
petite infusion de noyaux de péches.
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Ocufs aux anchois.

On met d=s anchois nettoyés etqdu
beurre frais dans un plat , du poivre ;
quand le beurre estchaud , on y jette des
ceufs qu'on a battus, et on remue toujours
jusqu’a ce qu’ils soient cuits ; les ccufs en
général sont vite cuits.

Oéu/:s' en tripes.

On fait cuire durs ses ceufs , on les
coupe en tranches, on met dans la casse-
role du bouillon, du beurre , du poivre ;
quand cela est cuit, on y jette ses ceufs, et
en dressant le jus d’une orange.

Oecufs en fricassée de poulets.

On durcit ses ceufs, on les roussitun

moment dans le beurre aprés les avoir
coupés par quartiers , on y met un peu de

ersil haché, du bouillon ; sauce aveg
jaunes d’eufs , beurre et bouillon.

Oeufs farcis.

Des épinards, des quenes d’oignons, da
persil, bacher le tout bien fin, les serrex
A mesure qu'on le: hache, les faire assez
cuire au beurre frais, y ajouter du lait peu
a peu ; ung sauce avec jaunes d’cenfs cuits
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durs et défaits dans du lait , du beurre
et dusel. On coupe les blancs, qu'on meg
par-dessus.

Oeufs aux écrevisses.

Demi-pot de créme que I'on fait tiédir,
huit ceufs battus ensemble avec un pen
de muscade; on les jette dans la créme
tiede en bien remuant, et I'on fait cuire
jusqu’a I'épaisseur d’une créme ordinaire,
que P'on dresse dans un plat d’argent. On
pile deux ou trois douzaines d’écrevisses,
qu’on fait roussir avec un peu de farine,
apres quoi on y ajoute du bouillon, poivre
sel, muscade, persil : quand le tout a bien
cuit , on le passe et on lie avec un mor-
ceau de beurre frais , que cela soit épais
comme une gelée en refroidissant ; alors
on le dresse sur la créme, et on échauffe

__le tout au bain marie. Servir chaud. ‘
QOeufs au café. -

Six ou sept tasses de café bien chargé ;
délayezsix jaunes d’eufs avec trois ou
quatre cuillerées de sucre, ensuite vous
aurez un pot d’eau bouillante vers le feu,
vous vuiderez votre café, que vous aurez
mélé avec les ceufs dans votre plat;quand,
il sera rangé sur le pot, ayant soin d’ter
avec une cacte I'écume quisera dessus,.
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mettez le couvert de la tourtiere avec tres-

peu de feu dessus, et laissez cuire environ
un deml-quartd heurc;usqu a ce qu'il soit
pris. .
Oeufs pochés. ’
. Mettez de 'eau bouillante dans une
casserole avec trois cuillerées de vinaigre
et un peu de sel; ayez des ceufs de trois
ou quatre jours, vousaurez soin que votre
eau soit toujours bouillante , et que la
casserole soit toujours couverte ; vous
tiendrez de l'eau froide dans un plat a
coté de vous; cassez vos ceufs les uns
apres les autres , et les mettez cuire dans
cette eau chaude un instant, puis levez-
les au moment que vous les voyez comme
en coquilles, et les mettez avec une écu-
moire dans I'eau frmde ol vous les lais-
- serezjusqu’a ce qu'on vemlle les presenter
alors vous les réchaufferez avec de I'eau *
chaude et les drcsserez sur un plat ol 11 y
aura unjus de viande.
Oeufs mignons.

Prenez dela créme suivant le plat que
vous voulez faire, mettez-y pour trois sous
de biscotins, un citron,six jaunes d’ceufs;
un peu de farine et un ‘biscuit ; défaites
bien le tout ensemble, et le faites cuire
comme une créme; battez les blancs en
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neige ; un moment avant que de servir,
vous les mettrez sur votre créme , vous
releverez avec une cuiller le bord de
votre créme dans vos blancs, et peudre-
rez de sucre pardessus ; vous mettrez un
bon feu sur le couvert de la tourtiere
pour donner de la couleur , il ne faut
qu’'un moment.

Ocufs a leau.

Il faut faire bouillir de 1'eau avec une
écorce de citron et du sucre, et désque
cela est tiede, défaites un jaune d’ceuf par
tasse ; mélez-le bien avec I'ean; vous
remplirez vos tasses, que vous ferez cuire
au bain marie , il fautde petites tasses , ou’
pots faits exprés avec des couverts; cela
se fait mieux quand Cest destasses, on
les couvre comme 'on peut avec des
moules de tourtelettes: il faut que I'eaw’
bouillisse quand on met: les tasses dans Ia’
casserole, ne pas quitter que cela ne soit
pris, et servir froid.

Omelette a Pallemande.

1F faut une écuelfée de lait, ou d’eau .
ou de béuillon , que Pon déméle avec’
une ciillerée pointite "de farine'; ‘une
‘bonne poignéedé siicre, des noyaux de*
péches, sil'on veut quelques biscotins ; de’
Feau de "flears d'orange ; -neuf jaunes
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d'eufs , dont on bat les blancs en neige:
aprés quoi on méle le tout, etonle jette
dans une cloche, ol I’'en aura fait foudre
un morceau de beurre cuit ou frais ; il
faut faire chauffer le couvert de lacloche,
mettre beaucoup de feu dessus et pen
dessous ; il faut la manger chande. ,

Omelette au pain.

Prenez un pain de trois sous, 6tez bien
la croiite , mettez la mie dans un pot de
terre, vous jetterez dessusa deux sous de -
lait bouillant et vous le couvrirez : quand
il serad peu prés froid, vous prendrez.
sept ceufs , une poignée de sucre, quel-
gues noyaux de péches et une poignée

‘amandes, que vous pelerez, et mélerez
le tout. 1] faut mettre un morcean de beyrre
dans la tourtiere ; quand il est bien chaud,
on y jette le tout, et I'on met du feu
dessus et dessous. -

Omelette au plat,

. Prenea six ceufs, dont vousbattrezles
blangs en neige; et, daas les jaunes, il faut,
metire quelques biscgtins. pilés, un peu de
citron rapé, une poignée de sucre fin , dé-
fairc bien le tout, y jeter les blancs et
méler un peu,faire fondre ungnorceau de

' beusre
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beurre dans un plat, y ]eter le tout,
mettre un couvert de tourti¢re avec da
feu dessus et dessous , que cela cuise trois
ou quatre minutes.

Omelette au jus.

Dix ou douze ceufs battus cosemble’ et
assaisonnés de poivre, desel et de deux
anchois coupés par petits morceaux : on
fait en méme temps un petitroux dansla
casserole , ol I'on met unoignon coupé
et que]ques girofles ; lorsque le roux est
fait , on l'allonge avec du bouillon et du'
bon j jus , on met une partie de cette sauce
dans ses ceufs, avec quelques petits mor-
ceaux de bcurre frais, ensuite 'on met
cuire un moment ces ceufs dans la poele
noire, en les remuant, de facon quon
puisse leur donner la ﬁgure de poisson ;
on les dresse en mettant autour le reste dc
la sauce ; on met deux cuillerées de créme
ou de lait dans les mufs. T

Omelette eryiee.x Lo

Dxx mufs frals on. bat les blancs en

‘ nenge et on les méle avec les jaunes,
de I'eau de fleur dorange on met cela
daas la cassette , oulonamls du beurre

|
)
frais ; etensuite , quand on la croit cujte
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dessous , on la renverse sur un plat
d’'argent, ou il y a du sucre et du beurre,
- et on la remet sur un grand feu. ’

Omelette aux pommes.,

Une marmelade de pommes, on la
dresse 'dans un plat d'argent, on bat en:
neige des blancs d’eufs, Fon met deux
cuillerées. de sucre bien tamisé et I'écorce
d’un citron ; vous rangez cela sur votre,
marmelade , et mettez le plat dansla tour-
tiere , feu dessus et dessous. S

Omelette ordinaire.

Huit ceufs bien battus, un demi-verre
d’eau, du poivre et du sel , cuire avec
beurre bien chaud , tourner avec un plat.

Omelette aux herbes.

L’on'prend des branlettes, des épinards, -

du cerfevil, du persil, de la marjolaine
bien peu; le tout bien haché ; 'on méle
parmi huit ceufs que l'on bat; unpen
cuire 3 la poéle noire, beurre bien chaud.
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DES RAGOUTS.
Ragoilt de Truffes.

Pelez des truffes de moyenane grosseur,
et coupez-les par tranches ; mettez - les
dans une casserole avec un petit morceau
de bon beurre, un bouquet de persil,
ciboule , une demi - gousse d'ail, deux
clous de girofle ; passez-les sur le feu, et
mettez-y une pincée de farine; mouillez
avecun verre de bouillon etautant de vin
blanc ; faites cuire i petit feu pendant
une demi-heure; dégraissez, et ajoutez-
~ y un peu de coulis, sel et gros poivre.

Ragoilt de mousserons , champignons,
et morilles. .

Mettez des mousserons dans une cas-
seroleavec un morceaude beurre; unbou-
quetde persil, ciboule; passez-les surlefeu,
mettez-y une pincée de farine, et mouillez
avec un verre de bouillon, un demi-
verre de vin blanc et autant de jus; faites
cuire une bonne heure, dégraissez, apbu-
tez-y un peu de coulis si vous en avez,
ot si Vous .n'en:avez point, vous y mettez
un peu plus.de.farine ; en .lés passant ,

: 2
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assaisonnez de sel, gros poivre: le ragolit
de champignons ou de morilles se faitde
méme,avec cette différence, qu'il faut que
les morilles soient bien lavées et battues
dans plusieurs eaux , pour en faire sortir
le sable.

Ragoilt d'écrevisses.

Aprés les avoir fait bouillir un moment
dans I'eau, vous épluchez lesqueues , que
vous mettez dans une casserole avec un
demi-vetre de bon vin blanc, autant de
bon bouilloa et un verre de bon coulis;;
faites-les bouillir un bon quart d’heure, et
servez avec ce que vous voudrez : si vous
voulez les servir avec un coulis d’écre-
visses , vous les ferez cuire avec un peu
de bouillon et du via blanc: quand il n’y
aura presque plus de sauce, vous les met-
trezdans un coulis d’écrevisses fait comme
ceci. ' :

Mettez un moment bouillir vos écre-
visses dans 'eau bouillante , retirez - les
ensuite et mettez-les dans I'eau fraiche ,
épluchez-en les queues, que vous met.
trez A part, ainsi que les coquilles.

Faites piler lés coquilles pendant trois.
heures, quand elles sont fines, délayezs
les-dans du bon bouillon, et vous les
passez ensuite par.une: étamine.

Digitized by GOOS[Q



( ror )

Si vous destinez ce coulis pour un ra-
gout , vous le tiendrez plus épais, et met-’
trez dedans les queues d’écrevisses : apres
les avoirfait cuire dans un peu de bouillon, ;
laissez-les réduire presque a sec, et mettez -

‘le tout dans le coulis ; gohtez s'il est as-
saisonn¢ de bon gotit. -+ . . :

. Faites-le chauffer sans qu’il bouille, et
VOus en servez pour ce que vous jugez.
a propos , soit viandes.ou poissons.

Si c’est pour la soupe, vous tiendrez
votre coulis plus clair, et vqus y mettrez
le bouillon o vous aurez fait cuire les -
quepes , que vous metrez en cordon au-
tour du plat que vous devez servir.

. Quand votre soupe seramitonnée avec
votre bouillon , mettez-y le coulis d’écre-
visses, faites-le chauffersans qu’il bouille ;
gouitez s'il est assaisonné de bon golt, et
servez. .

Ragoiit de pistaches.

Ayezunepoignée de pistaches que vous
mettrez un instant a ’eau bouillante pour
en Oter la peau , et jetez-les & mesure dans
Teau fraiche : mettez - les égoutter et en-
suite dans une sauce faite avec du bon
coulis. - '

E3
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Ragotlt de passe-pierre ou perce-pierre.

Prenez de la passe-pierre corfite;il n’en
faut prendre que les feuilles, que vous
faites blanchir un moment & I'eau bouil-
lante pour leur éter la force du vinaigre ;
vous les mettez ensuite ,aprés qu’elles ont
été pressées pour en faire sortir eau,
dans une bonne sauce faite d’un coulis lié.

Ragoilt de foies gras.

Otez Pamer des foies et les laissez en-
tiers ; faites-les blanchir un instant dans
Peau bouillante, et mettez-les ensuite dans
une casserole avec deux cuillerées i ra.
goutde coulis, un demi-verre de vin blanc,
autant de bon bouillon, un bouquet de
persil , ciboule, une demi-gousse d’ail,
sel , gros poivre: faites -les bouillir une
demi-heure , ayez soin de bien dégraisser.
Servezavec teile viande que vous voudrez,
ou seul pour entremets. :

Ragoilt de choux.

Faites bouillir dans 'eau, pendant une-
demi-heure , 1a moitié d’'un chou moyen;
retirez-le 3 l'eau fraiche , pressez-le bien
etOtez letrognon; hachez un peu lechou,

et le mettez dans une casserole avec un
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morceau de bon beurre, passez-le sur le
fenr, mettez-y unebonne pincée defarine,
mouillez avec du bouillon et du jus jus-
qu’a ce qu'il y en ait assez pour donner
une couleur dorée 2 votre ragoit ; faites
bouillir a petit feu jusqu’a ce que votre
chou soit cuit et réduit a courte sauce,
et assaisonnez de sel, gros poivre et un
peu de muscade rapée : servez dessous la
viande que vous jugerez a propos.

Ragoilt de farce.

Mettez dans une casserole de loseille ,
laitue, cerfeuil, persil, ciboule, pourpier,
Ie tout bien lavé, haché et bien pressé,
avec un bon morceau de beurre ; passez-
Ies sur un bon feu jusqu'a ce qu'il v’y ait
plus d’eau ; mettezy une bonne pincée
de farine ; mouillez avec du bouillon au
beurre, et faites bouillir jusqu’a ce que
les herbes soient cuites et qu'il ne reste
plus de sauce; mettez -y une ligison de.
trois jaunesd’ceufs délayésavec defacréme
et du bon lait ; faites lier sur le feu sans
bouillir. :

.

Ragoilt de laitances.

_ Faites bouillir tn moment a I'eau bouil-
lante deux laitances de carpes , et mettez-
les dans une casserole avec deux cuillerées’
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de coulis, demi-verre' de vin blanc, au.
tant de bouillon, un bouquet de persil,
ciboule , demi gousse d’ail ; faites bouillir
un quart d' heure, assaisonnez de sel, gros
poivre. ’ ,

Si C'est pour maigre, mettez dans une

casserole oignons en tranches , une ra-

cine, un panais coupé en zestes, un bou.
quet de persil, ciboule, une pointe d’ail ,
deux clous de girofle, demi-feuille de
Jaurier, thym , basilic, un morceau de
beurre : passez sur le feu et mettez-y une
pincée de farine ; mouillez avec un verre
de vin;blanc, autant de bon bouillon au
beurre ; faites bouillir et réduire A moitié,
passez la sauce au tamis ; mettez-y les lai-
tances ponr faire bouillir un quart d’heure,
et avant que de servir, faites une liaison
de trois jaunes d’ceufs délayés avec dela
- créme ou de lait, sel , gros poivre ; faites
lier sur le feu , sans bouillir. ,
Ragoiit mélé. ‘
Mettez dans une casserole des champi-
gnons coupés en quatre, des foies gras,
deux ou trois culs d’artichauts cuits 3 moi.
tié dans I'eau et coupés par morceaux ,un
bouquet de persil, ciboule , demi-gousse
d’ail, un peu ‘de beurre : passez le tout
sur le feu , mettez-y une pincée de farine;
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mouillez avec un demi-verre de vin blanc,
un peu de coulis et du bouillon ; faites
cuire une demi-heure, dégraissez, assai-
sonnez de sel , gros poivre. Si vous avez
de petits eeufs, vous les faites bouillir un
instant dans l'eau; 6tez la petite peau et
mettez - les dans le ragout; faites faire un
bouillon : si vous n’en avez point de na-
turel , et que vous en vouliez faire qui
en approche , prenez deux jannes d'eufs
durs, que vous pilez en y mettant, avec
un jaune d’'ceuf crud , une pincée de sel
fin ; mettez - les sur une table enfarinée ,
roulez-les comme unec petite saucisse , et
coupez - les en petits morceaux d'égale
grandeur ; roulez chaque morcean dans
vos mains avec un peu de farine pour
Parrondir , et mettez vos morceaux a me-
sure sur un plat enfariné: lorsqu'ils seront
tous faits , mettez les un moment dans de
Feau bouillante; quand ilsauroent fait deux
bouillons, retirez-les i 'eau fraiche ; faites-
les égoutter avant de les mettre dansle
ragout: si vous voulez mettre ce ragofit
au blanc , vous n’y mettrez point de cou-
lis ; avant que de servir, vous y mettrez
une liaison de trois jaunes d'cufs avec
de Ia créme. : '
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Ragoilt de montans de cardons. -

Coupez-les de la longueur de ‘deux
grands pouces , ne mettez point ceux qui
sont creux et verts, faites-les cuire une
demi-heure dans I'eau , et retirez-les dans
de 'ean tiede pour les éplucher : vous
Jes faites cuire dans du bouilion ol vous
avez délayé une cuillerée de farine; met-
tez-y du sel, oignoas, racines , un bou-
quet de fines herbes , un filet de verjus
ou verjus en grains , et un peu de beurre ;
quand ils sont cuits , retirez-les pour les
mettre dans un bon coulis avec un peu

de bouillon; faites les bouillir une demi.

heure dans cette sauce pourqu'’ils prennent
golt, etlesservez: que la sauce nesoit
ni trop claire ni trop liée, mais d’'un beau
blond{) :

Ragott dolives.

Prenez demi-livre d’olives, que vous
coupez chacune en tournant autour du

noyau, de facon que toute la chair se
tienne ensemble sans étre séparée, met.

tez-les 3 mesure dans I'eau ; vous les fe-
rez bien égoutter pour les mettre ensuite
"dans une bonne sauce d'un coulis de veau
assaisonné de bon goit.
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Ragoilt au salpicon.

Mettez dans une casserole un ris de
veau blanchi, deux culs d’artichaut aussi
blanchis , des champignons , le tout
coupé en petits carrés , avec un bouquet
de persil , ciboule, une demi- gousse
d’ail , un clou de girofle , une demi-
feuille de laurier, un peu de basilic , un
morceau de beurre ; passez-les sur le feu
et y mettez une bonne pincée de farine;
mouillez avec du jus , vin blanc, un peu
de bouillon,sel, gros poivre; faites cuire
et réduire a courte sauce; dégraissez avant
que de servir.

Ragoilt de chdtaignes.

Otez la premiére peau d’un demi-cent
des plus belles; mettez-les dans une poéle
percée pour les remuer sur le feujusqu'a
ce que vous puissiez Oter la seconde,
ensuite vous les mettrez dans une casse-
role avec un demi-verre de vin blanc,
deux cuillerées de coulis , un peu de
bouillon, du sel; faites cuire et réduire
a courte sauce : ayez attention que VoS
chitaignes soient bien cuites et eatiéres.

"

E6
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DES SAUCES.
Sauce aigre.

Mettez dans une casserole trois ou
quatre jaunes d’ceufs , un peu de fleur de
muscade, un verre de vinaigre, un peu
d’eau, un morceau de beurre bien frais,
sel et poivre : faites cuire votre sauce en
Ja remuant toujours ; prenez garde qu’elle
ne tourne: on peut manier le beurre avec’
un peu de farine, celale soutiendramieuxs’
on y mecttra quelques anchois. On sert
cette sauce pour la perche ou autres pois.
sons : on la met sur le poisson, ou a part
dans une sauciére. )

Sauce a la czarienne. .

Ayezune essence faite expres , debelle’
couleur : mettez-y au moins une livre de-
bon beurre frais, suivant la quantité, rai.
sins de Corinthe , poivre long confit avec
des cornichons verts, deux tranches de
citron ; faites chauffer , et servez sur votre

entrée. Vous pouvez la faire au blanc de-

méme , avec de la réduction , mais y
mettre un peu de beurre, poivre long et
gornichons bien blanchis.
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- Sauce a la damoi.s'. _

Coupez une poularde par quartiers :
mettez-la daus un plat avec des tranches
de jambon, deux champignons , un petit
bouquet et deux gousses dail ; faites suer
le tout 3 demi attaché : mouillez d'un
verre d¢ bon vin blanc vieux, et bouillon;
laissez cuire ; le tout bien dégraissé, pas-
sez cette sauce au tamis, et servez-vous-
en pour mettre sous des volailles, soit
claire , soit demi-liée’, avec une essence
de Jambon.

Sauce a la hollandawe.

Faites blanchir du persil, et hachez-le
bien fin: passez-le au beurre, dont un
tiers manié de farine , un peun debouillon,
jus de citron, sel, gros poivre, un anchois
haché ; faites lier.

Sauce a la hu.m'arde. T

Prenez trois cuillerées de bomllon s un
peu de réduction ; un verre de vin blanc
vieux, la moité dun pied de céleri coupé
par morceaux, quelques feuilles d’estra-.
gon , devx gousses d'ai) ,"thym., basilic',
Taurier, tranches de Jambon pers;l Cis,
boules, moitié dun citron en .trapches .
sel et poivrs : faites bouillir le tous 3 petit:
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feu , jusqu'ad ce q{xe 1a sauce soit réduite :
_passez-la au tamis ,et la servez pour sauce
piquante aux alimens a qui elle pourra
convenir, comme gigot, volaille , etc.
Sauce a la jardiniére.
Garnissez une casserole de veau et jam.
bon , navets, patenaille, deux gousses
d’ail, bouquet , persil et ciboules : faites
suer et mouiller avec deux verres de bon
" vin blanc de la Cote , deux cuillerées
d’huile fine et bon bouillon ; faites bouillir
une bonne heure ; dégraissez et passez au
tamis : mettezy sel et gros poivre, un
morceau de bon beurre, persil blanchi et
haché : faites lier, et servez sur ce que
vous voudrez , avec un jus de citron,

Saucela la monime.

Mettez dans un peu de réduction sel
et gros poivre , bon beurre, un peu de
citron vert rapé fin, des cornichons blan-
chis et hachés A moitié ; faites lier et
servez, S : -

.. Sauceala Noc’

- Prenez une noix de veau ; un morceau.
de jambon ; un poulet, le tout coupé par
petits carrés,, deux gousses d'ail, trois
rocamboles ,trois échalottes, quatre chamv

P
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.pignons , un bouquet deux tranches de
citrom : faites suer le tout sans attacher;
mouillez de deux verres de bon vin vieux
bouilli et de deux verres de bouillon
faites réduire et dégraissez ; passez au
tamis ; mettez-y un peu de persil haché
fin. En servant, pour donner plus de goiit,
ajoutez estragon , cerfeuil, truffes, cor-
nichons , échalottes et jaunes d’eufs
hachés. Cette sauce sert également au gi-
bier, 4 la volaille et A la grosse viande.

Sauce & la Nefle.

C'est la méme que la sauce 3 la Noé ci-
dessus, finie au blanc: elle sert & toutes
Ies petites sauces , comme vertes , jaunes ,
blanches, rouges, i langlaise, A l'italienne,
aux petits geufs, et A tout ce que I'on juge
a propos, '

Sauce a la Pimbéche.

Prenez'la moitié d’une noix de veau,
une tranche de jambon ; coupez-la en pe-
tits carrés , un bouquet de persil, ci-
boules, ail , trois clous, muscade , demi-
feuille de laurier et trois ou quatre cham-
pignons : passez le tout avec de I'huile;
mouillez d'un peu de réduction et de
boyillon ; faites cuire cette sauce une
demi-heure ; dégraissez ; passez au tamis ;
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et avant de servir, mettez-y quelques pis-
taches et quelques rocamboles entiéres,
avec du vert de ciboules blanchies et
hachées. - : ‘

Sauce a lallemande.

Mettez dans une casserole une tranche
de jambon, faites - la suer et attacher ;
mouillez de bouillon et coulis, et faites
bouillir et réduire; dégraissez , passez au
tamis : mettez dedans des foies gras et
persil blanchi ; hachez des cépres et an-
chois , deux ciboules entiéres et du bon
beurre : faites lier la sauce sur le feu , et
qu'elle ne soit pas trop épaisse: Otez-en les
ciboules , et mettez-y un peu de gros
poivre et un jus de citron. .

Autre sauce a lallemande.

Passez au beurre., persil, ciboules ,
champignons , truffes, tranche de jambon
hachée, gousse d'ail, feuille de laurier,
tranghes d'oignon : mouillez debouillon,
et laissez réduire. Passez A un tamis clair,
liez la sauce avec des jaunes d’ceufs ;
mettez dedans des . pistaches blanchis ;
servez avec des poulets.: : . - =
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Sauce)t‘z j,l’qnglaz",ye.. v

Hachez sur une nappe quatre jaunes
d'ceufs durs ; mettez dans une- essence-
claire capres ,. anchois - hachés, deux ci-
boules enti¢res et bon beurre, Faites lier
la sauce sur le feu ; mettez-1a dans un plat,
et par dessus les jaunes d’ceufs hachés; en-
suité ce que vous y voulez servir, et sur,
le tout d'autres jaunes d’ceufs hachés de
méme. P
Autre sauce a langlaise , pour les

cochons de lait, -

Prenez de la mje de pain bien fine;
mouillez-la de bouillon; assaisonnez de
poivre et raisins de Corinthe ; faites mi-
tonner , et servez dans une sauciére.

On fait aux perdrix une sauce pareille,
mhais sans raisins: on y met du sel, du
beurre et un oignon piqué de clous. '

.Sauce a la princesse,

* Mettez dans une casserole un peu de
beurre , une ‘tranche de jambon, une
feuille de laurier, persil , ciboules , truffes,
champignons ; le tout haché trés - fin,
Mouillez avec bon bouillon , un peu de
réduction , demi-veire de bon vin blanc,
sel et gros poivre : faites cuire cette sauce
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a petit feu pendant une demi-heure: re-
tireZ'ensuité le jambon et le laurier ; liez
cette sauce avec-trois jaunes d’ceufs ; dé-
layez avec un peu de réduction , et ser<
vez-vous-en pour le besoin. .

. Sauce a la vestale.

_ Faites mitonner gros comme un ceuf
de miede pain mollet dans du consommé
ou bouillon clair. Prenez du blanc de_
volaille pilé et deux jaunes d’ceufs durs,
del'oigoon cuit i la cendre, deux amandes
ameéres , sel et poivre, le tout pilé et
passé a I'étamine. Faites chauffer sans
bouillir ; et servez d’'un gout un peu re-
Jevé, -

' Sauce & ltalienne blanche claire;

Passez a 'huvile persil , ciboules, écha-
lottes , champignons , truffes hachées ,
gousse d’ail entiére , demi-feuille de Jau-
rier ; mouillez de bouillon et réduction,
et laissez réduire cette sauce autant que
vous le jugerez 2 propos : metiez-y deux
tranches de citron, aprés Pavoir dégraissée
avec un verre de bon vin blanc: ‘elle sert
pour toutes sortes de viandes blanches et
noires, et méme sous la viande de bou.
cherie.
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Sauce a4 Livoire.

" Passez & l'huile et au lard fondu des
tranches de veau et jambon avectranches
d'oignons , une gousse d’ail, quatre cham-
pignons, le tout mouillé de bon vin blanc
vicux et bouillon. Mettez dedans ua peu
de mie de pain mitonnée , un peu de
créme bouillie : retirez le veau et le jam-
bon lorsqw’ils serout cuits, passez le reste
al'étamine avec quatre jaunes d'ceufs durs,
€t Servez-vous-en pour Ce que vous vou-
drez , comme poulets, ‘veau et autres
viandes blanches et noires.

Sauce a livernoise blanche.

Faites bouillir un verre de vin blanc
vieux et réduire au quartavec une gousse
d’ail piqué d’un clou ; mettez-y un verre
de réduction, une feuille de baume et
quelques - unes de pimprenelle , quatre
d’estragon : quand elle est faite , ajoutez-
y cinq ou six zestes de bigarades sans les
fairé bouillir, poivre concassé , jus de
saison et servez.

Sauce appelée Poivrade,

" Mettez du vinaigre dans une casserole -
aves un peu de jus de veau, ciboule en-
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titre , oignons en tranches, une tranche
de citron, poivre et sel: quand la sauce
a bouilli, passez - la au tamis , et servez
chaud dans une sauciere. . -

Sauce au  fenauil'et groseilles vertes.

Faites fondre un peu de beurre dans une
casserole sur, le potager ; quand il est
fondu, mettez-y une pincée de farine etla
faites roussir; quand elle est rousse, ajou-
tez-y un peu de ciboule hachée : mouillez
de bouillon de poisson;assaisnnez de sel,
et pmvre, quand elle bout , mettez-y une.
pincée de fenouil et des grosellles éplu.:
chées : laissez mitonner etlicz d’un coulis.

Sauce au jus & a Léchalotte,

Hachez des échalottes: mettez:les avec:
du jus de mouton , -sel et poivre, oudu
jus de veau. Cette sauce sert pour les gi-.
gots de mouton, ou les volailles.

Sauce au laurier,

Passez des champignons entiers, branches

de persnl , six feuilles de ]auner, avec
huile et deux gousses d'ail: mouillez de
demi-verre de vin blanc, essence , jus de
citron : les sauces au romarin , a la sauge,
sé font de méme ; mais au heu d’ essence,
on se-sert de réduction.
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- Sauce au pauvre homme & Peau.

Mettez dans une saucitre de la ciboule
hachée avec sel et poivre , et del'eau; et
servez cette sauce froide. .

- Ou bien, mettez dans une casserole un
peu d’eau, de sel et gros poivre, écha.
lotte hachée , jus d’un citron : faites’
échaufler sans bouillir, pour servir au’
besoin , ou prenez un oignon blanc ,
échalottes, rocamboles,, ail: pilez le toirt,
un peau d’'eau, un'veérre de vin bouilli, -
un jus d’orange : passez le tout i I'étamine:
ajoutez du gros poivre , et servez.

- Sauce blanche a la proveng:alé. o

Passez avec de T'huile, tranches de cham-
pignons et branches de persil , oignons
en tranches , trois gousses d'ail , un peu
de basilic : ‘'mouillez ensuite d’un verre
de vi@blanc et de la petite sauce 4 laNoé,
Dégraissez et liez de jaunes d'@ufs pour
servir au_besoin. On Ja fait bruneeny
mettant du coulis , ou verte, au moyean .
d’une purée verte ou autre ingrédient.

" " Sauce ala ravigotte, chaude.

Faites chauffer de Thuile, dégraissez;
passez - y persil , ciboules, fines herbes ,
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gousse d’ail ; mouillez d’'un peu de juset
de coulis, et dégraissez: ajoutez un filet
de vinaigre et moutarde, des cipres et
anchois hachés, gros poivre etjus de ci-
tron. Servez avec ce qui doit avoir du haut
gout, '

Pour dégraisser’huile on la fait chauf-
fer dans une terrine; on y met le feu
comme i I'eau-de-vie, et on I'éteint tout
de suite : d’autres, pour la dégraisser, la
font chauffer, la versent ensuite dans vn
peu d'eau froide, et la fouettent pours'en
servir.

Sauce a la Reine.

Mettez dans une casserole la moitié
d’une noix de veau, deux tranches de
jambon , deux oignens, quelques cham-
pignons, le tout coupé par petits carrés,
gousse d’ail : passez le tout a huile,
mouillez de bon bouillon, verre de vin
blanc; faites cuire cette sauce pendant
une heure; dégraissez : Gtez le veau et
le jambon ; mettez-y une mie de paia
trempée dans la créme; passez-la i Péta-
mrine, beurrez.la, ety mettezde la créme
pour que rien ne reste , et la faites chauffer
au bain - marie, pour vous en servir au

-besoin, ‘ ' o
Sauce a la remoulade chaude.

Mettez dans une casserole persil, ci-
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boules, champigsmonz pointe d’ail hachée.
Passez avec une cuillerée d’huile;mouillez
ensuite de coulis et filet de vinaigre : apres
quelques bouillons, dégraissez et assai-
sonnez de bon goiit; et avant de servir,
mettez une cuillerée de moutarde sans
bouillir, et vous en servez pour les choses
qui exigent un haut gott.

Sauce & la remoulade froide.

. Hachez trés-fin persil , ciboules, cipres,
anchois , pointe d’ail ; mettezle tout dans
une casserole avec une cuillerée de mou-
tarde, sel fin , poivre concassé ; délayez
avec de I'huile et du vinaigre, sans que
rien domine ; servez-la froide dans une
sauciére.

Sauce a la St. Cloud.

Faites blanchir une poignée de persil
et deux laitues : mettez-les ensuite a P'ean
fraiche ; pressez - les bien et les pilez, et
faites cuire avec un peu de réduction et
du bouillon , gousse d’ail ; passez an
tamis ; mettez ensuite cette sauce dans
une casserole avec du bon beurre , quatre
jaunes d’ceufs durs hachés tres-fin : faites
lier sans bouillir ; ajoutez un jus de citron
en servant.
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~ Sauce & laspic.

Mettez dans une casserole tranches de
veau et de jambon , ail, échalotte ,bou-
quet , girofle , coriandre, macis, gin-
gembre, cannelle , un peu de baume,
huile , tranches de citron, un verre de
vin blanc vieux , ou de Champagne,
deux verres de bouillon : faites bouillir
et réduire tout doucement; ajoutezun
‘verre de vmmgxe blanc, un peu de sel;
passez au clair et hcz Ia sauce édemx—de—
gra:ssee. ' :

Saucé a litalienne,

Faites suer une tranche de jambon dans
une casserole ; quand elle sera un peu at-
tachée, mettez-y des champxgnons haches,
un bouquet, pomtc d’ail , quelques clous
de girofle, de Thuile et du coulis : dé-
graissezlasauce: aprés quclques bouillons,
assaisonnez de bon golt:mettez - y un .
peu de gros poivre avec un jusde citron.

Sayce au paugre homme, a lhuile.

Hachez.un pen de persxl et cxbou]es,
mettez dans une sauciére avec huile., poi-
vre et sel, un peu de vinaigre; servez
froid.

Sauce
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Sauce a la ciboule au roux.

Epluchez et hachez-la; passez ensuite
au lard fondu , sel et poivre , mouillés de
Jus : faits cuire un moment. Liez d’un
coulis de veau ct de jambon ; que lasauce
ait de la pointe, et servez chaud.

Sauce au réveil matin,

Passezdu veau et du jambon coupés en
petits carrés , avec huile fine :ajoutez ail ,
rocamboles , échalottes , bouquet, oi-
gnons piqués de clous, macis, gingembre,
cannelle , baume, tranches de citron ,
verre de bon vin blanc ; bon bouillon ,
verre de vinaigre blanc: faites cuire 2 petit
feu: & moitié cuisson , ajoutez - y une
cuillerée de coulis. Dégraissez et passez
au tamis quand elle est réduite , et servez
avec la venaison et tout autre mets qui
pourroit P'exiger. ' :

Sauce au singe vert.

Prenez un fond de sauce 4 1a Noé au
blanc, toute claire; mettez-en'dans une
casserole ce qu'il faudra; pilez du cerfeuil
crud, exprimez-enle jus; délayez deux
jaynes d’ceufs avec ce jus; liez.en votre
sauce, On peut aussi tirer du vert de
estragon , du persil, du cresson alénois;
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et si ces herbes sont trop fortes,. on les
fait blanchir auparavant. .

Sauce au verjus.

“ Ecrasez le verjus et mettez-le dans-une .
sauciére avec poivre et sel; et servez cette
sauce froide.

Sauce au verjus au rouwx..

Mettez du coulis de veau, clair, et du
jambon dans une casserole : quand il est
chaud , mettez-y le verjus; et servez chaus
dement.

Sauce aux bécasses.

' Prenez le ventre et les foies de vos bé-
casses cuites 2 la broche , avec poivre et
sel: écrasez - les et mom!lez d’un peu de
vin rouge. Coupez les bécasses dans cette
sauce; et, pour lalier , mettez un peu de
coulis ‘de veau et Jambon faites chauffer,
et mettez-y deux j Jus dorange. -

Sauce aux canards.
Prenez du jus de veauavec poxvre et
sel. Mettez-y deux jus d'oranges; et servez

. avec les canards et sarcelles. e .
" s .
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Sauce aux cdpres. -

- Mettez dans une casserole-des cipres
fines entieres, deux anchois bien lavés
et hachés , une: pincée de farine, bon
beurre, sel et poivre, deux ciboules en-
tieres , et unpeu d’eau ; faites lier la sapce
sans.qu'elle bouille, et Pemployeza ce -
que vous jugerez 3 propos.

Autre sauce aux cdpres.

Mettez de I'essence de jambon dans
une casseroie avec des capres, auxquelles
vousidonnerezquelques coups de couteau,
ou que veushacherez grossi¢rement : as-
saisonnes:cetre:sauce desel et poivre, et
servez chaudement.
¢ e

Sauce aux truffes.

Pelez les truffes, lavez-les et les hachez;
mettez - les dans une casserole avec du
aoulisclair de veau et jambon, poivre
et sel: faites chauffer cette sauce ; donnez.
luiddeda pointe-, et servez-a: surtout aveg
le roti. La sauce aux champignons et aux
mousserons se fait de mémeF que celle-ci,

2
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Sauce aux fines herbes.

Mettez dans une casserole deax verres'
de vin blanc vieux , un peu d’huile , une
tranche de citron, un bouquet; faites
cuire sur les cendres chaudes ; quand cela
sera réduit, mettez-y deux cuillerées de
réduction, unepincée de persil blanchx 3
bachez grossnéremcnt. :

Sauce aux mousserons nouveausx.

Vos mousserons épluchés, hachez.les

avecun peu de ciboule et:de persil : met-

tez une cassepele sur le feu avec un peu
de lard fonduret vos mousserons mouillés
de jus , et laissez mitonner a petit feu ;
dégraissez , liez la sauce d’un coulis de
veau et Jambon,qu elle soit de bon goit,
et servez chaud. |

‘

Sauce aux ozgnpn.s'.

Oou pez en: tranches fantcs-]es mitonner
avec jus .de veau, sel et poivre : passez
cette sauce au tamis 3 mettez-la dans une
seuciére pour Servir au besom et servez
chaud. R T

‘
A
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Sauce bachique.

Prenez demisbouteille de vin de Bour-
gogue , sucre , cannclle, girofle, écorce
de citron vert , muscade , coriandre:
faites réduire 3 une petite sauce a demi-
liée ; passez - la au tamis, etservez avec
levrauts , laperaux et aatres gibiers.

Sauce periée.

Prenez rocamboles, ail , anchois pilés,
. un verre de vinaigre blanc, un de bonvin
vieux blanc , demi-verre d’huile, un jus
de citron ou d’orange ; faites bouillir le
tout ensemblect le laissez infuser: quand
la sauee est froide , passez - la am tamis,
et servez pour ce que voudrez avec se¢l
et gros poivre : cette sauce €5t particu-
litrement bonne pour les viandes qui
n’ont pas un gout bien relevé,

Sauce piquante.

Mettez dans une casserole une tranche
. de jambon, trois racines, trois ou quatre
* oignons coupés en filets,beurre, bouquet
de persil , ciboule, ail, cinq ou six clous ,
laurier: passez le tout i petit feu et long.
temps : mouillez avec du vinaigre, du
coulis, un peu de bouillon: faites bouillix
. et dégraissez ; passez au tamis et-servez

au besoin, :

F3

N
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Autre sauce piquante,

Mettez dans une casserole demi-pot de
vin blanc, une cuillerée d’huile fine: faites
réduire 4 moitié : mettez-y un peu de jus, -
persil , ciboule’, pointe d’ail, cresson,
une pincée d’estragon ,cerfeuil, échalorte;
le tout haché menu, sel-et gros poivre::

faites faire a cette fourniture un bouillon
«dans la sauce , etservez. B

5

" Sauce piquante verte,
[T .

Pierez cerfeuil, cresson, pimprencile,
coriie de cerf jéstragon , baume, civette,
de chacunelén sa force : pilez ces herbes
dans iin nfortler ; assaisonnez ensuite avec
de la rocambole hachée, huile, sel et gros
poivre , une cuillerée de moutarde;le tout
bien délayé. Si la sauce est trop épaisse,
mettez-y un peu d’eau, et servez-la froide
dans une saucieére. o

- Sauce rousse,

Faites roussir du beurre & 1a poéle : jetez
dedans du persil, et Ty faites frire jusqu’a
ce qu'il soit croquant. Servez sur ce qui
demande cette sauce, avec un filet de vi
naigre, sel et gros poivre. :
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Sauce simple.

Faites suer veau et ‘jambon : mouillez
d’un verre de bon vin blanc, bouillon et
un peu de réduction : faites bouillir le tout
a petit feu. La sauce étant réduite., faites

. blanchir toutes sortes de fines herbes,

comme estragon , pimprenelle , cerfeuil,
baume, civette: mettez-les ensuite a eau
fraiche; égouttez - les bien et pilez - les;
mettez +les dans la sauce , et passez - les

-.ensuite a I'étamine avec un jus de citron,

sel et gros paivre pour finir.
~ Sauce verte.

Pilez du blé vert dans uin mortier avec

~ une croute dé pain. Tirez le bié et le pas-

sez 4 I'étamine ; assaiSonnez de poivre et
de sel, et mouillez d’'un peude jus de
veau et de vinaigre : passez ensuite au
tamis , et servez cette sauce froide avec de
lagneau. S -

Sauce verte a Loseille. '

Pilez une poignée d'oseille dans un
mortier; pressez-en e jus et le passez au
tamis : mettez dedans :daibon beurre ma-
nié- de farine, sél et:gresipoivre:faites
dier la sauce sur'ic feu, et vous en ser-
Vez pour gras et pour maigre.F h

4
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Sauce verte chaude.

Faites suer une tranche de veau et
jambon ; mouillez de bon vin blanc et
bouillon ; ayez une foarniture de fines
herbes ; pilez le <out: avec persil en
branche, et passez 4 I'étamine pour expri-
mer le vert , ol vous déferez quatre
javnes d’ceufs 4 liez-en votre sauce ; aprés

avoir: passée Au‘clair, un peu-de jus de
citron’dedans. Servez pour toutes sortes
de viandes blanches et de boucherie : si
les herbes étoient trop fortes, on peut les
faire blanchir. :

R e e e

,A

Coulis.

Jus passé i I'étamine, qui sert 2 lier
les sauces des ragotts, et leur donne plus - i
de consistance et de saveur. -

Coulis au roux le plus ustié.

Prenez deux ou trois livres de veau,
une demi-livre de jambon maigre ;coupez
le tout par tramches ; un oignon , une
patenaille, un navet, coupés de méme ;
mette7. dans une casserole ; couvrez et
faites suer dams un fournean. Pris et de |
belle couleur, mettez dans ce mélange du |

- -lard fondu ; poudrez d'un peu de farine ;
" mouillez de jus et de bouillon par égales

4
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portions ; que le tout soit de belle cou=
leur. Assaisonnez de quelques champi-
gnons, truffes et mousserons, ciboules
entieres , persil, quelques clous, des
crolites , et laissez mitonner. Si Clest
pour un potage de perdrix , prenez.en
une de bon fumet, cuite i la broche ; pi-
lez-la dans un mortier ; délayez-la dans le
coulis avant de le passer i I'étamine. Etant
passé , tenez-le chaud dans une marmite,
. et mettez sur votre potage en-servant, Ce
coulis sert 'pour toutes viandes noires. Si
c'estun coulis de bécasses, prenez une bé- .
casse au lieu de perdrix, etainsi des autres
si c’est lapins, faisans, cailles etc., il faut
que ces piéces sojent plus qu’a demi-cuites
pouxr les piler et les mettre dans le coulis.
- Coulis blanc. .
Faites cuire une poularde i la broche.
Désossez-la, btez-en la peau que vous ha-
cherez. Mettez dans un mortier une poi-
gnée d’'amendes douces pelées ; ajoutez-y
un blanc de poularde: et quatre jaunes.
d'ceufs. Pilez bien le teut. Mettez deux
“livres de veau et un morceau detjambon
coupés dans une casserole, avec les mémes
assaisonnemens que ci-dessus, un peu de
mie de pain, ‘e faites bien cuire. Retirez
le veau ; délayez»dans la casserole ce
qui est dans le 'mortier. Faétes chauffer
5
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un peu sans bouillir, et passez i -I'éta-
mine. Le plus liquide de ce coulis s'em-
ploie aux potages, ou-soupes; le reste,
aux entrées de filets, entrées .au blanc,
et entremets. On peut aussi y.employer
le blanc de perdrix.au lieu de celui de
poularde.

Coulis général pour toutes sortes de
' “ragoilts.,

Procédez de méme que ci-dessus: quand
votre mélange est fait, otez le veau pour
qu'il ne blanchisse pas votre coulis en le
passant; mettez 3 part ce qu'il y aura de
plus clair pour des entrées et entremets de
légumes, ou entrées de broche, et lui
donnez une petite pointe. Le surplus
du coulis vous servira pour nourrir des
ragotts ou il faut une plus forte liaison

-et plus de substance. :

Blanc-manger.

Un jarret de veau; que Pon fait bien
cuire dans de l'ean, et le passer ensuite
dans un linge: on laisse refroidir cette
gelée et on la dégraisse, on voit si elle
est tremblante, on la met dans la casse-

. role , avec un quart de livre d’amandes
-bien pilées, et demi-quart -de livre de
~sucre , de l'eau de fleurs d'orange, en
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.dressant; .on fait cuire deux ou trois
-ondes, et I'on passe dans ua linge.

Autre Blanc-manger.

Prenez quatre pintes de lait, les blancs
d’'un chapon bouilli , deux onces d’a-
mandes douces: battez le tout ensemble,
exprimez fortementle tout, faites bouil
lir Textrait avec trois onces de farine de
riz. Lorsque ce mélange commencera 2
se prendre, mettez-y demi-livre de
sucre blanc; dix’ cuillerées d’eau rose,
et mélez bien le tout.

Autre Blanc-manger.

« Prenez la viande blanche d’un chapon

et celle de deux perdrix roties, quatre
onces de mie de pain tres-blanc, broyez
le tout, et en y versant du bouillon,
formez une pate qu'il faut faire bouillir,
deux heures durant, dans une quantité
suflisante de bouillon, en consistance
de créme ; et passez par un tamis fin,

Blanc-manger pour tenir lieu de bouil-
lon le matin,

Prenez une écuelle d’excellent bouil-
lon, faites-le réduire & moitié, & pesit
feu; ajoutez-y le lait d'un quart de livre
d’amandes douces et trois cui#erécs dgau

4]
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rose.- Remettez sur un feu modéré jus-
qu’a ce qu’il prenne comsistance ; passez-
le a I'étamine, ajoutez-y sucre en suffi-
sance et un peu de cannclle:on peut y
mettre un peu d’ambre ou de musc, un
peu d’ean de fleur d'orange ou jus de
citren. ou d'orange, qu'on fait bouillir
‘un ou deux bouillons.

DES PATES
Pdte appelée feuilletée.

Prenez demi livre de farine, plus ou
moins, mettez cette farine sur la table,
avec un peu de sel et d’ean, ce que la
farine en peut boire; pétrissez un moment
la farine avec Peau; que cette pate ne
soit ni trop molle nitrop épaisse ; laissez-
la reposer deux heures avant de vous en
Servir; vous prencz ensuite presque autant
de beurre que de pate, abattez'la pate
avec le roulcau ; mettez le beurre dans
le milieu, battez-la pate avec le rouleau,
jusqu’a-ce qu’elle soit de I'épaisseur d’un
demi-doigt, en jetant de temps en temps
et légerement un peu de farine, vous
seplacz Ja pite en trois et recommences
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i la battre jusqu’a. définition. Vous vous
servez de cette pite pour faire toutes sor-
tes de tourtes pour entremets , pour faire
de petits piatés et toutes sortes de giteaux
feuilletés. ' ’

Pdte de pdté.

. Une livre de farine , demilivre de
beurre cuit qu'on fait fondre , demi-livre
beurre frais bien lavé, du sel, un peu
d’eau; on met le’beurre frais en deux
fois par petits morceaux. '

Pdte croquante.

* On prend deux cuillerées de farine,
un ceuf, un citron*haché-bien fin, une
cuillerée de sucre , pétrir le tout ensemble’
¢t I'étendre aussi mince qu'il soit possible.’

Pdte pour faire beignets aux pommes
‘ et autres fritures.

Il faut wettre un petit morceau de beurre
frais-dans un peu d’eau.assez chaude, on’
défait. de la farine dedans, on.y.bat un.
jaune et un blanc d'wuf , une petite.
goutte d’eau-de-vie ou de vin blanc, et ony
lajsse sa pite assez épaissc pour que la:
pomme¢ . preone. - L e
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Pdié de beeuf.

Ilfaut quatge a cinqlivresde viande, Ia
bien laisser mortifier autant qu'elle peutse:
garder, ensuite la mettre tremper dans du
vinaigre pendant cinqd six jours, ety met-
tredes feuilles.de laurier, du poivre, du
genivre pilé ; apies qu’elle.a bien trempé
on prend la viande,, on l'essuie bien, en
Gtant toutes les petites peaux qu'il peut y
avoir; on la bat bien, on y met des lar:
dons que 'onroule dans du sel, du poivre
etdes clous de girofle pilés ensemble; pour
faire le fond du paté, si Ponavait des brises
de jambon ou restes de réti froid, au quel.
que jus de viande, ce ne seroit que mieux;,
- oubien on prend un morcean de viande
avecdelagraisseque I'on hache bien menu
etqu’on assaisonne d’épices comme ci-des-
sus avec du geniévre pilé; et cela étant
daons la tourtiére bien étendu, on couvre
tout le large de tranches de lard , ensuite
on prend sa viande toute assaisonnée, on
Ix met dans 16 pité, et on recouvre le tout:
detranches de lard : il fautenviron demie

onceclous'de-girofle, la moitié d’une noix!.

muscade et du poivre pilés ensemble; il
fautqv’il:cuise'an moins six heures; dans:
le commencement il faut bon. feu , et
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quand une fois il a pris'sa couleur,.i} faut:
le coamtinuer:a petit. few; pour lagelée , il
faut un jarret de veau, du sel, du poi-:
vre,.un peudetruffes oude champiguons,
réduire le tout 2 une écuellée; un pen
apres que la pate est cuite on y met la
gelée, mais.ilfautattendre.qu’il soitfroid
avant de le sortur de la tourtiére.

Pdté’ de veau.

Un bon gigot que-Lon- fait mortifier
deux jours enétd et. quatre en hiver; on
le coupe enlong , on le met tremper avec
vinaigre , une poignée de geniévre piléet
poivre; il faut qu’il trempe deux jours et
deux nuits; on le bat bien, on Vessuie
dans un linge , on le coupe par rouelles ;.
on Ote bien les peaux et on larde avec
gros lardons; on l'assaisonne avec clous,
poivre et sel; on hache au fond de son-
pité blanc de chapon, ris de veau ou
tettines ; on range son veau qu’il o’y ait
point de vide; on met dessus et dessous
des tranches de lard, demi-livre beurre
frais, deux couvercles de pate, gros feu
d’abord, eusuite lentement; on met sa
gelée 3 mesure qu'il cuit. Pour la gelée,
on-met cuire les.os-du gigot, les coénes
de lard., dusel et du poivre, un bou..
quet d’herbes, une feuille de laurier, un;
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peu de vin blanc, du bouillon, quel-
quefois un jarret de veau et un peu de
beeuf. Quand cela est cuit, on le passe,
- et on en garde pour mettre en dressant,

Pdté de licvre.

Un gigot de mouton, le meilleur du
lisvre, on hache le tout ensemble avec
“épices; poivre et sel; mélez le tout avec
bon bouillon etdes lardons, et par-dessus
tout , du beurre frais ; a mesure qu’il cuit
mettez bon bouillon ou jus.

Pdté chaud de filets de liévre,

Levez les filets; passez.les dans une
casserole avec du beurre, persil, ciboules,
pointe d’ail haché, champignons pres-
qu'entiers: laissez refroidir, dressez le
paté, foncezle de lard ripé, les filets:
dessus avec sel et poivre: couvrez de
bardes de lard et de beurre : finissez le
paté a l'ordinaire ; faites cuire; dégraissez;
mettez-y une bonne essence et deux jus
d'oranges ; servez chaud.

'Pdté de canards.

" 11 faut mettre de la viande hachée au
fand, larder ses canards avec gros lardons
par dedans: on les met- sur la viande ha-
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chée et des tranches de lard , truffes en-
tieres, morceaux de beurre frais; 3 mesure
qu’il cuit, ony met de bon bouillon. -
Pawé de perdrix de méme.

Pdté d'épaule de veau,

On coupe son veau par tranches , I'on
en hache un peu pour mettre au fond,
on met sur ces morceaux’ de veau, que
lon a fait tremper dés le matin dans du
bouillon, duriz, des épices etdu poivre,
des morceaux de blanc de lard, du benrre
frais, tout cela se met sur la viande
hachée ; quand le pété a pris crodite, dtez
un peu le gros few. T ‘

Petits pdtés friands.

Vous faites d’abord des petits patés or»
dinaires , qui se font avec du feuilletage;
vous prenez un peu de rouelle de veay et
autant de moelle ou graisse de baeuf, que
vous hachez bien ensemble ; mettez y

l;;nersil » ciboules et champignons, le tous
aché; deux ceufs: entiers, sel, poivre;

délayez cette farce awec deux verres de .

créme, goitez si elle est de bon gout;
vous prenez ensuite des moules & petits
pités , pour y mettre de petites abaisse®
de pate de I'épaisseur d’un écu ; mettez de
cette farce sur Ja pate et couyrez dune
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abaisse de pite; dorez-les, faites-les cuire
au four, et les servez chaudement.

Petits pdtés de poisson.

On fait cuire son poisson et on le dé-
fait avgc du bon lait ou créme et des
Janngs d'eufs. -

Pdtés auzx pommes. f

. Frenez un painfrais , 6tez la croite de
dessous., coupez ensuite deux tranches
de toute la rondeur du pain, d¢ I'épaisseur
d’un doigt, ensuite coupez des tranches -
de pommes bien fines , étendez-lessur une
de ces tranches avec dusucre etde la can-
nelle, mettez Pautre tranche dessuset des
petits morceaux de pain pour garnir au-
tour ; mettez le tout dans une tourtiére
avec des morceaux de beurre frais dessus -
et dessous : il faut qu'il cuise a gros feu 4
et dresser dés qu'il est roux

Gdteaux fourrés.

Prenez de la pite & feuilletage, for-
mez deux giteaux égaux, de la grandeur
de votre plat d’'entremets, et de P'epais-
Qeur de-deux écus chacun ; vous mettez,
sur le premier, des confitures ,-en laissant

“wn doigt de bord , que yous mouillerez
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avec un doroir trempé dans de lean;
mettez le second gateau sur le premier,
et les collezbien ensemble avec les doigts,
en les maniant tout autour;apres lesavoir
«un peu fagonnés , dorez-les avec de I'ceuf
battu , faites-les cuire au four.

Croquantes.

Mettez sur une table un demi-litron
de farine avec un quart de livre desucre
fin, un blanc d’ceuf, une demi- cutllerée
d’ean de fleur d’orange, gros comme la
-moitié dun ceuf de beurre, un demi-
wverre d’eau , une pinocée de sel ; pétrissez
le tout ensemble pour en. faire une pite
bien liée et ferme ; abattez-la trés-mince ,
-eten coupez de petites abaisses que vous
mettez sur des moules & petits patés ;
faites.les cuire un quartd’heure dans un
four trés-doux; quand elles seront froides,
vous y mettrez légerement dessus de la
gelée de groseilles ou d’autres. confitures.
Cette méme pate sert pour faire des cro-
quantes découpées, i cette différence que
vous y mettrez plus de blanc d’'ecufs et
point d'eau.

>
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Meéringues. '

~ Prénez des blancs d’eufs suivant Ia
quantité que vous en voudrez faire ; cing

sont suffisans pour faire un petit plat d’en.

tremets; fouettez - les en neige dans une

terrine ; quand ils sont bien montés ,

ajoutez-y de Pécorce de citron rapée, du

sucre en poudre ; refouettez encore un
peu les blancs d’ceufs , vous mélez le
sucre et le citron, vous dressez ensuite
vos méringues sur une feuille de papier’
blanc, en faisant de petits - tas de la gros.
seur de la moitié dun eof , sans qu'Hs se
touchent ; mettez dessus le couvercle
chaud avec un pen de braise par-dessus
pour les faire cuire ; quand elles sont
cuites et de belle couleur , dtez-les de
dessus le papier pour dter le dedans de
£e qui n'est pas cuit , et mettez 2 la place
un pen de confitnees 3 vous en colerez
deux 'une contre Fautre , et vous les ser-
virez le plus séchement que vous pourrez.

Y
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DES TOURTES.

- Tourte.

Pour une petite tourte de fruit, dems
livre de farine, que vous défaites avec de
Yeau et du sel : il faut la faire aussi tendre
que l'on peut, et on Pétend avec le rou-
Jeaw ; prenez un quart de livre de beurre
frais, que vous lavez bien dans Feau, et
mettez-le en trois fois par petits morceaux
sur votre pate, que vous repliez chaque®
fois que vous étendez : il faut la laisser
sécher un peu avant que de 'employer..

Tourte de pigeons..

On fait sa pate bien feuilletée, on met
dessus , partout bien garni, une farce
. composée de quelques restes de réti ha-
chés fin, ¥ défaut la viande nenve peut
servir, veau o mouton, avec une mie
de pain gonflée dans le bouillon , quel-
ques truffes , petites hesbes fines, le tout
bien assaisonné ; il faut que cette farce
soit un peu claire :.on coupe ensuite les
pigeons en quatre morceaux, et on les
range dessus sa farce dans la tougtiére ;
apres quoi lon met son couvert de pate,
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et feu dessus et dessous , il faut qu'elle
cuise environ deux heures; quand la pite
commence 2 se raffermir, il faut y faire
une petite ouverture ,. pour qu'elle ne
- g'éclate pas ; on fait un bou ragotta part,
avec des truffes , culs d'artichauts ;-foies
de pigeons ou de volaille, que lx sauce
en soit un peu longue ; et, un moment
avant de dresser sa tourte, on leve le
couvert em entier , et on y jette son ras-
goiit qui 'humecte 2 propos. ‘
- Tourte de poisson.

Mettre an fond de la tourtiére une tet.
tine et de la volaille hachée, du sel et du
poivre; cuire le poisson moitié eau , moi-
tié vin, un oignon, racine de persil, un
peu d'epites ; couper le poisson par
rouelle , et bien éplucher les arétes 3
faire un coulis d’écrevisses, éplucher les
queues et les mettre par dessus le poisson,
des morceaux de beurre frais;il faut cuire
a gros feu pour bien cuire Ia pite.

. Tourte de bécasses.

On les fait rotir 2 moitié , :Fon met des.
eroiites dessous , on met une tettine ha-
thée ou quelque chose de bon au fond
de sacrofite, qui soit cuite ; on met des
crofites sur la viande hachée , Yon range
ses bécasses dessus, il faut deux cou-
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vercles de pite a toutes les tourtes de
viande, du poivre et du sel, et cuire a
gres feu. ‘ _
" Tourte daloucttés.
-De méme , mais farcir les alouettes.
Tourte de viande hachée.

. On hache sa viande avec graisse de.
beeuf ou du beurre frais; on la défit
avec bon bouillon oujus de viande, du
poivre et du sel.

 Tourte de foie de veau ou de dinde.

Un foie et un ris de veau ; que 'on pile
dans un mortier de marbre , dela moelle
hachée; 'on défait le tout avec créme ,
sucre, sel, poivre, noyaux de péches ,
deux_jaunes d'ceufs.

Tourte a la moelle, - -

Ilfauthacherduveau etun pen de graisse
de beeuf, du sucre fin, des raisins de Co-
rinthe, dela moelle hachée fine,des clous
de girofle pilés, du poivre, dusel et du
beurre frais; vous mélerez le tout avec un
peu de vin et de bouillon, ety joindrez
des morceaux de citronat, des foies de
chapons , que vous couperez par mor-
ceaux ; les’ mettre par-dessus la viande
quand elle est dans la tourtiere. ‘

-
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" Tourtes de confitures,

Elles se font avec les fruits nouveaux,’
4 mesure que la nature nous les produit ;
la fagon de les travailler se trowvera dans
Particledescompotes qu’il faudra suivre;la
~ seule différence est que vous ferez le sirop
plus court et plus fort. Si ce sont des fruits
4 noyaux ou a pelures , vous aurez soinr
de les oter. Vos compotes étant froides ,.
vous les fagonnerez et _servirez dans le
méme goiit que celles d’hiver.

Tourtes faites avec de la gelée.

Les tourtes quel'on fait avec de la gelée
sont différentes , parce quela chaleur fai-
sant fondre la gelée, les tourtes auroient:
fort mauvaise fagon. Pour éviter cet in-
convénient, mettez de la pite feuilletée,
dans le fond de votre tourtiére, faites-y
un bord de pate comme aux autres, et la
mettez cuire sans avtre fagon. Quand
votre pate est cuite, mettez. du sucre fin
sur le bord, et la glacez avec la pelle
rouge. Aussitot que la tourte estrefroidie,
couvreztout le fond de la tourte jusqu’au
bord, avec la'gelée que vousavez envie:
d’y mcttre ; servez froid pour entremets,

' Tourte
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Tourte a la mode.

Prenez six onces d’amandes pelées et
concassées , six onces de beurre frais, six.
onces de sucre , huit jaunes d’eeufs, dix
onces de noyaux de péches, I'écorce d'un
citron : mélez le tout ensemble sur le feu ,
jusqu’a ce que le beurre soit fondu, et
quand cela est froid , battez quatre blancs
d’ceufs en neige, que vous mélerez; ene
suite vous le vuiderez sur votre pate quand
elle est préparée dans la tourtiére.

Tourtes aux amandes.

Demi - livre de sucre , demt - livre
d’amandes , quatre ceufs frais , de I'eau de
fleurs d’orange, battre le tout une bonne
heure; glacez avec le tamis de soie, du
petit feu dessus. -

Tourte enflce.
H]

Une livre de sucre tamisé , demi - livre
d’amandes pilées fines, I'écorce d'un ci-
tron bien hachée, bien déméler le tout
ensemble, six jaunesd’'eufs, douze blancs.
d’ceufs battus en neige, glacer avec le
tamis,
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Tourte aux pistaches.
Comme cclie des amandes,eau defleurs

dorange , peu de feu dessus. =
Tourtelettes aux pistaches, de méme;

aux amandes de méme.

Tourte au citron.

Deux écorces de citron coupées par-

lardons et jetées dans l'eau froide, les

faire bouillir jusqu'z ce qu'elles soient’

bien tendres , et 'on met énsuite avec de-
Yeau un quart de livre de sucre , que
T'on fait cuire jusqu'a ce que ce sirop soit
€pais; on y joint demi - quart de livre
amandes douces coupées par lardons; on
fait cuirele tout un moment; en dressant,
mirjusde citron; il faut le dessus de la
tourte par bandes. On en fait aussi aux.
oranges douces.

Tourte a l'orange.

Prenez trois oranges ameres, dont vous
mettrez cuire les peaux ; commeil faut.
qu’elles cuisent loag-temps , ajoutez tou-
- jouts de l'eau, puis les piler jusqu’a ce-

qu’elles soient en pate ; un quart de livre
. macarons , quatre cuillerées & soupe de
sucre bien pointues; pilez le tout en.
semble; vous prendrez cing jaunes d'ceufs
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et deux tasses de créme , dont vous éclair-
cirez le tout , et vous le verserez dans
votre tourtiére,, oll votre pate est rangée ,
servez un peu chaud.

Tourte de citronat.

Prenez un verre et demi d’ean, pour
neuf sols de citronat confit, sept on huit
jaunes d’ceufs , ‘un quart de livre beurre
frais ; vous délayerez le tout ensemble
sur le feu gvous le laisserez refroidir , et
le mettrez sur votre pite sous couvert.

Tourte aleau.

Un verre d’eau, un quart de livre de
sucre avec citron confit coupé menu, des
noyaux de péches pilés ou des biscotins:
cuire jusqu’a épaisseur , mettre ensuite six:
jaunes d’eeufs ou trois; il faut toujours re-.
muer quand ils y sont, laissez refroidir
avant de metire cela dans sa pate, sans.

couvert, petit feu dessus.
. Tourte aux épinards.

_De bons épinards bien accommodés, y
ajouter cinq jaunes d’ceufs, des noyaux
de péches jusqu'a trente bien pilés, un
quart de hivre de siicre, uue goutte de
créme épaisse,, il faut remuer en cuisant
le tout, mettre froid dans la pate pas
bandes dessus. ' :

G2
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Tourte au riz.

On prend du bon riz au lait, od l'on
met des biscotins , des jaunes d'ceufs et
du sucre; on méle le tout, petit feu dessus.

Pouding.

De la mie de pain cuite dans du lait, 12
bien défaire , y battre sept ou huitjaunes
d’eufs, de gros raisins secs et du sucre;
faites chauffer du beurre cuf dans la
cloche , et jetez dedans; peu de feu des-
sous et beaucoup dessus.

Autre pouding.

Trois oranges améres dont on prend
I'écorce , que I'on fait cuire 4 grande eau
Jusqu’a ce qu’elle soit bien attendrie ; vous
les pilez, vous prenez des biscotins autant
que doranges, que vous faites cuire A
part, avec créme et sucre; on défait les
oranges avec six jaunes d’eeufs , vous
mélez vos biscotins cuits aux oranges ,
vous versez dans la tourtiére, vous pou.
drez avec biscotins pilés trés-fis

Pouding & la serviette.

On prend la mie d'un pain ou de deux,
suivant leur grosseur, on la mettremper
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le soir dans du lait, le lendemain on bat
bien dix ccufs entiers, on y met a peu
prés une tasse eau de fleurs d'orange , ua
quart de livre raisins de Corinthe, trois
- ou quatre morceaux de citronatcoupé un
peu menu , un peu de sel et du sucre sui.
vant le golt ; quand le tout est bien mélé,
on prend le pain, dont il faut exprimer
le lait , on méle ce pain parmi les ceufs;
aprés quoi on met le tout dans ‘un linge
Kas trop serré , et on lie la serviette par le

aut; il en faut faire couler un peu dejus
dans un petit pochon , que 'on conserve
pour la sauce, aprés quoi on met cuire
ce pouding dans de l'eau bouillante , au
moins une beure et demie, on fait la sauce
avec un bon morceau de beurre frais dans
un jauncd’'euiet un peu de sucre.

Pouding a la tourtiére.

La mie d’'un pain de six sols, quon
coupe par tranches la veille dans un plat
d’argent , on range dessus pour quatre sols.
de moelle, et on remplit le plat de lait,
que tout trempe bien ; le lendemain on
le passe , et I'on défait bien dans une pas-
soire ,-an bat six jaunes d’ceufs avec du
sucre, du sel, du citronat et huit blancsa
part bien en neige ; on met un morceau

' 3
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-de beurre frais dans la tourtiére, et lors.
quon a mélé le tout, on I'y verse ; il faut
battre dans les jaunes le pain bien défait,
et ne sfemuer qu'un tour; on met les
blancs comme pour biscuits , petit feu
dessous. :

Pouding a la courge.

Vous coupez un gros morcean de
courge jaune de Lyon, que vous faites
bouillir assez pour qu’elle puisse se dé-
faire, etla presser fortement dans un linge
pour en sortir toute l'eau; aprés quoi
vous la défaites bien avec une cuiller, et
la passez dans du beurre frais fondu 2 Ia
casserole , qu'on ajoute & mesure, avec
¢nviron deux.verres de créme; quand
elle a cuit un moment, ony met-du sucre,
une douzaine de noyaux de péches, quel-
ques biscotins, que tdut cela cuise encore
un moment ;aprés , on y met quatre ceufs
bien battus, et on dresse dans un plat
d’argent ; on glace avec du beurre, du
sucre , un peu de ripure de pain, et quel-
ques morceaux de beurre frais dessus: on
met le couvert de la tourtiére-avec bon
feu ; il faut que les ccufs-ne cuisent que
lorsqu’on dresse dans le plat. . :
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Pouding aux pommes de terre;

Prenez demi:livre de pommes de terre,
‘que vous ferezbouillir et pelerez, un quarg
de livre beurre frais , 'écorce d’un citron
haché ; pilez le tout dans un mortier, juse
iqu’a ce.qu'il s@it'en pite; ensuite, prenez
wquatrce .eufs , vous mettrez les jaunes
parmi vatre pate, et les blancs vous les
sieigerez-et mélerez le-tout ensemble; vous
amettrez-votre pite dans un plat, vous
aurez soin de I'arranger un peu en peinte
et.bien unie, et le ferez cuire sur labraise,
ayaat soin qu'il y ait .plus de feu dessus
que dessous. '

Pouding anglois.
Demi-livre graisse de beeuf, deux poi-
nées de farine, raisins de France etde

Corinthe , demi-quart de livre de chacun,
deux ou trois ccufs; mélez le tout en-
semble, le bien serrer dans un linge, et
le faire cuire dans Peau bouillante pen-
dant trois ou quatre heures ; on le dresse,
et Yon fait uae sauce avec un ceuf, créme
et sucre. ' -

Pouding aux amandes.

Un quart de livre d’amandes pelées et
“pilées bien fines , un quart de livre de
sucre, cing jaunes d'eufs; battez les jaunes

G 4

Digitized by GOOSIC



(152}
avec les amandes et le sucre, et vous bat-
trez les blancs en neige,, que vous méle-
rez avec le reste ; graissez la tourtiere et
jetez dedans. : .
Ramequin. .
11 faut couper des tranches de pain , ni
trop minces, ni trop épaisses, en garnir
un plat d’argent , couper en tranches bien
‘minces environ une livre de fromage de
‘Gruyere ; on le fait fondre avec un mor-
‘cean de beurre frais de la grosseur d’un
euf, et trois cuillerées de créme ou dessus
de lait : quand le tout est bien fondu et
remué , on le jette sur son pain, et on le
met sur un bon feu avec le couvertde la
tourtiére et bon feu dessus : il faut que
cela mitonne pendant une demi-heure et
sattache ; il faut tremper ses tranches de
pain dans de la crémg ou bon lait, avaat
‘de les ranger daaos le plat.
Autre ramequin. . .
Demi-livre fromage de.Gruyére, deux
ceufs , un quart de hvre de beurse frais ,
un verre bonne créme; pilez le tout au
mortier de marbre , vous garnipez Je fond
de la tourti¢re de fines tranches de pain
roti, vous mettrez votre créme et fro-
mage dessus ; chauffez le couvert de la
tourtiére , feu-dessus et dessous, et grais-
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sez bien Ia tourtiére avant d’y mettre e
ain. :
P Salée.

On défait de 1a farind avec deux ceufs
et un bon morceau de beurre cuit, de
Peau et un petit morceau de levain; on

* Ta fait bien dure et on la laisse une heure
et demie pour la reprendre; ensuite, on
T'étend et on la met dans sa feuille ou dans
la tourtieére , on la couvre bien de beurre
frais on I'a met cuire un moment, ensuite
on bat ensemble dix ceufs, deux verres
de créme et demi-livre de bon beurre frais,
quel'on met par-dessus en deux fois.

Tofait.

Pesezsix ceufs, autant de farine, autant
de beurre , autant de sucre; vous séparez
vos ceufs , mettez quatre jaunes et huit
blancs, que vous battez en neige : quand
vous avez battu les jaunes avec le sucre
etl’écorce d’un citron, vous mettez la fa-
rine peu A peu ; on fait fondre le béurre ,
on en garde un morceau que I'on met
dans la tourti¢re : quand le tout est battu
ensemble, on y joint les blancs en neige,

- et quand le beurre est bien chaud,on y

met Ja pite ; on peut mettre , si 'on veur,
un quart de livre d'amandes, en dtant la

moitié de farine. *

Gs
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. Torches.

Trois quarts de livre de farine, un quart
de livre de sucre , un peu de beurre et eau
de fleurs d’orange.

Torches aux pistaches.

Un quart de livre de pistaches pelées et
pilées bien fines, un quart de livre de
sucre en pain tamisé bien fin , que vous
mettez avec vos pistaches et trois jaunes
d'eufs: défaites bien le tout ensemble,
ensuite vous battez cinq blancs en neige,
que vous mélez avec le reste, et le faites
cuire dans un plat d’argent : vous mettez
une tasse au milieu du plat pour faire le
trou, vousla poudrez de sucre en la met-
tant cuire ; mettez le plat dans la tourtiere,,
et quand elle est cuite, vous rem plissez
le trou de gelée de groseille, etc.

Torches aux framboises,

Prenez des framboises , délayez - les et
en 6tez le jus, graissez une tourtiére avec
du beurre frais , arrangez-y des mies de
biscuiten torches, vous mettrez vos fram»
boises dessus et les ferez cuire ; faites en-
suite une sauce avec du sucre et le jus
quon a 6té, versez le par dessus: on peut
les manger chaudes ou froides.
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DE LA PATISSERIE

Alumettes. ,

" Défaire de lafarine dansdu lait, ’écorce
d'un citron haché, un peu desucre, cingq
jaunes d’ceufs ;versez dans un morceau de
beurre bien chaud ; quand cela est pris ,
on le met sur une planche, on le laisse
refroidir, on le coupe par bandes, que
Yon trempe dans de la farine défaite dang

_du lait, on- le fait frire , du sucre par.
dessus. -~

Barguettes.

Dix ceufs, un quart de livre beurre
frais , un quartdelivre de sucre,'écorce
d’un citron , une pincée de sel, péurir le
tout avec autant de farine qu’il en peut
prendre ; lorsque la pate est assez ferme,
ladressertoute ensemble etla laisser lever
une heure; aprés quoi on I'étend pour
couper ses barquettes , qu'il faut percer
avec la pointe d’'un coutcau : on les jette
quatre a la fois dans une cassette d'eau
qui boutonne , on les-en tire dés qu’elles
viennent dessus, ct on les met essuyer sur
des linges , puis on les dore et on les

porte au four. - ’ Pz
' Gé

~
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Beignets de créme.

Prenez une poignée de farine que vous
délayerez avec trois ceufs entiers et six
jaunes, quatre macarons écrasés, de la
fleurs d'orange pralinéeet grillée, un peu
de citron confit haché, un demi.setier de
créme et un demi-setier de lait, un bon
morceau de sucre. Faites cuire le tout sur
le feu un quart d’heure, que votre créme
devienne lien épaisse , et la mettez re-
froidir sur un plat fariné, et mettez encore
dessus de la farine aprés V'avoir étendue
de I'épaisseur d’un pouce. Quand elle est
Jroide, vous la coupez par petits mor-
ceaux pour les arrondir dans vos mains
avec de la farine , faites-les frire 3 fiiture
chaude et saupoudrez de sucre fin par-
dessus en les servant.

Beignets de pomme et de péche.

Prencz des pommes de reinette que
vous coupez én quatre quartiers , Otez la
peau et les pepins , parez-les proprement,
faites - les mariner deux ou trois heures
avec deT'eau-de-vie, du sucre , de I'écorce
de citron vert, de I'eau de fleurs d’orange;
quand elles oot bien pris goat, mettez-
les égoutter, et ensuite mettez - les dans
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un torchon blanc avec de- Ia farine , re<
muez-Jes bien dedans pour qu’elles pren-
nent de la farine , faites-les frire de belle
couleur et les glacez avec du sucre et la
pelle rouge ; les beignets de péche se font
de la méme facon. Vous faites aussi des
beignets de pomme en pite, pour lors,
vous creusez votre ,pomme par le milieu
sans la rompre pour en oter le pepin ;
vous les pelez et coupez en tranches de
Pépaisseur d’un écu, faites - les mariner
comme les précédentes, trempez-les en-
suite dans une pite faite comme celle des
beignets de brioche, faites-les frire et ser-
vez glacés avec du sucre.

Beignets dorange.

Prenez quatre ou cinq oranges de Por-
tugal ; Otez la superficie de I'écorce en
les tournant avec un petit couteau powr
couper A mesure I'écorce de I'épaisseur
d’'une petite piéce, coupez les oranges
par quartiers pour en éter les pepins, et
les. mettez cuire avec un peu de sucre ,-
faites une pite avec du vin blanc, de la
farine , une cuillerée de bonne huile, un.
peu de sel; délayez cette pate, qu'elle ne
soit ni trop claire ni trop épaisse , qu'elle
file enla versant avec la cuiller; trempez,
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vos quafticrsd’ora(ngc dedans pourles faire
cuire dans une friture jusqu’a ce qu’elle
soit de belle couleur ; servez glacés dé
sucre fin et la pelle rouge.

Beignets a la mode de Lyon,

On prend: un peu de levain eton le pé.:
trit 2 9 heures du matin avec du selet du’
lait; et aprés-midi , quand il est levé, on
Tétend , on le coupe par morceaux avec
un couteau, et on lefrit dans du beurre
~ bien chaud.

Beignets a la seringue.

On fait bouillir du lait, et'on y défaic
de la farine 2 mesure qu’il bout: il faut
que la pate soit fort épaisse, 'on bat deux
blancs en neige, et on éclaircit cette pate,
on y ajoute du sucre et del’eau de fleurs
d’orange. o .

Beignets au riz.

‘

- Demi.livre de riz, que vous faites euire:
avec de Feau et duw beurre frais-a fore petit
feu ; sur la fin vous y-mettez du sucre,
de I'écorce de citron hachée menue ; dres-
sez sur une planche saupoudrée de farine;
laissez refroidir, coupez -énsuite en cas
rottes ; 'on frit au beurre bien chaud,’*
sucre ripé pandessus. S
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Beignets en rose au fer.

Mesurez de la farine avec une cuillera
soupe et sur chaque cuillerée , vous gret-
trez un ceuf: on met quatre ou cing cuil-
lerées de sucre; vous déferez la pate avee
du bon lait, environ, treis cuillerées de
beurre cuit, que vous faites fondre , etle
versez dans votre pate en bien remuaat;
ensuite vous trempez le fer dans la pite,,
et la mettez cuire dansle beurre chaud, et
en les rangeant sur le plat les poudrer de
sucre.

-~
» Biscuits.

Dix.huit ceufs dont an sépare les blancs;
on met tous les jaunes excepté trois , avec
deux citrons hachés bien fin, deux
bonnes cuillerées a soupe de farine tami~
sée , et le jus de deux citrons; battre le
tout ensemble une heure et demie : on ne:
met si 'on veut la farine qu'aprés avoir:
battu un moment les jaunes; battre les
blancs en neige , et bien méler le touten-
semble. : "\

Biscuits de Savoie.
11 faut bien battre douze blancs d’eufs,
y mettre une livre de farine, une livre de
sucre , les jaunes d'eufs, I'écorce d'un’
citrom, ‘battre bienr le tout ensemble , les

Digitzed by Google



( 160 )
mettre dans des moules, et les faire cuire
au four. . '
Biscuits d& Allemagne.

Demi - livre de farine ; demi - livre de.
sucre, 'écorce d’un citron , une pincée de
coriandre et d’anis concassés , trois cufs,
une . cuillerée d’cau de fleurs d’'orange;
battez le tout, vous Parrangerez par cuil-
Jerées sur du papier, et is ferez cuire
dans la tourtiere au four.

Biscuits aux amandes.

Faites piler une livre. d'amandes bien
fines , mettez - les dans une bassine avec
demi-livre de sucre, I'écorce d’un citron
et son jus, démélez - les en ajoutant 'un
apres l'autre , onze jaunes d’ceufs et neuf
blanecs: vous aurez soin de remuer tou<
jours du méme coté, et ayant mélé le tout
pendant une heure, vous les dresserez
dans un papier, et les glacerez comme
les autres biscuits. -

Bricelets,

Une livre de farine, six onces de sucre,
demi.livre de beurre, 'écorce d'un citron,
du lait pour les défaire.

. Autres bricelets. .

Une livre de sucre, trois livres de farine,
unelivre de beurre dont moitié de cuit, six.
ufs , I'écorce d’un ctiron, un peu de sel.
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Chaudelets.

Demi-livre farine défaite avec de I'eau ,
un peu de sel , la faire aussi tendre qu'il
se peut , demi-livre beurre bien lavé;ille
faut mettre en cinq fois, laisser sa pite un
peu €paisse ; on les coupe-et les dore avec
jaunes d'ceufs.

Chouz.

- Une livre farine, demi-livre de beurre
frais, douze @ufs, demi-livre-de sucre,
un quart de livre de levain et trois verres
de lait; on fait fondre le beurre dans le
lait, et 'on péuit avec, laisser lever trois
heures ; on les met en choux, et on les
fait cuire sur des feuilles de fer-blanc au
four, on dore avec un jaune d'cuf et du
lait..
~Autre fagon.

Une livre d’eau, faites-la bouillir, et
quand elle bouillit , mettez demi-livre de
beurre et demi-livre de farine, battez bien,,
et laissez refroidir, et alors battez dedans
onze ceufs. ' _

Choux & tangloise. -

_ Demi-livre d’eau, demi - livre farine,
demi-livre beurre ; vous faites fondre le:
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beurre dans I'eau; ensuite vous y mettez

la farine 3 mesure : quand la pate est cuite,

{gus y mettez neuf ceufs et vous battez
ien,

Creuzets,

" L'on fait une pate fort dure comme pour
les petits grains, on I'étend bien fine , on
Ia coupe par carrelets et on I'a met dans
un plat d’argent, un lit de fromage gras,
un lit de beurre et un lit de pate, on fait
mitonnerle toutdans d’excellent bouillon.

Croiltes dorées. -

On trempe des tranches de pain sans.
crolite dans P'eau bouillante ,on met un
euf par croiite, on les batavec un peu de
sel, on trempe les croites dans les ceufs,
on les frit dans du beurre bien chaud , et
on poudre de sucre dessus.

Croiltes aux amandes.

‘Demi-livre d’amandes peu pilées, un
quart de livre de sucre, cinq ceufs, demi
écuellée de créme, eau de fleurs d'orange;
battre le tout, le faire cuire jusques-a-ce
que ce soit asséz épais pour tenir sur des
tranches de pain ; on les met sur le pain
deux heures avant que de cuire , on les
frit dans le beurre bien chaud.
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Croiltes auz pommes.

Coupez des tranches de pain, faites-les
rotir du c6té sur lequel vous mettrez vos
pommes reinettes coupées en tranches
bien fines, avec du sucre, de la cannelle
et un peu de beurre frais; il faut encore
en mettre quelques petits morceaux dans
la tourtiére , y ranger ses croutes, et
mettre assez de fen dessus et peu dessous;
on peut les faire comme des croites aux
confitures, en faisant cuire les pommes en
marmelade. .

Croiltes aux confitures.

Coupez des tranches de pain , faites-les
frire 2 la poéle noire ; quand elles sont
séches , on étend ses confitures dessus, et
on les met dans la tourtiére sans rien , du
feu dessous et dessus , elles sont fort cro-
guantes ; on peut les faire cuire dans un
platsurle potager, avec un couvert de
tourtiere.

Croiites aux prunes séches.

Prenez des prunes seches , que vous
ferez cuire avec eau et sucre ; vous ferez
friredes tranches de pain sans crotite dans
le beurre, vous les rangerez dans un plat
d'argent; vous y mettrez vos prunes, qu'il
y ait encore bien de la sauce, et ferez mi-
tonner sur le feu.
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Echaudés,

Unec livre de farine, une douzaine d’ceufs,
un quart de livre de beurre, une pincée
de sel ; il faut péirir le tout ensemble une
bonne demi - heure, en les battant trés-
fort de la paume de la mainj; on pétritla
veille , et ©on couvre la pate d'un linge
jusqu’au lendemain; et, dans la matinée,
on met de I’'eau sur le feu dans une grande
cassette: et qand elle bout, on y jette ses
échaudés tout coupés les uns apres les
autres,etonlesenretire quandils viennent
dessus ; on les étend sur une serviette
dans une corbeille , et on les cuit ensuite
dans la tourti¢re pour les manger chauds.

Echaudés a la nouvelle élection..

Pour trois douzaines , environ demi.
livre de farine, huit ceufs et une-pincée de
sel, pétrir le tout avec la main, Clest-a-

_dire la paume de la main , ou dans un-plat
en remuant avec une cuiller toujours dans
le méme sens; on dresse surla planche
pour les couper en long.,, on les dore et
cuit a la tourtiére.
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Gdteau de riz.

Mettez dans une petite marmite un peu
plus d’'un quart de livre deriz bien lavé,
faites - le crever sur le feu avec un verre
d’eau, et ensuite de bon lait jusqu’a ce
qu’il soit bien cuit et épais, laissez-le re.
froidir, faites une pite avec une demi-livre
de farine , du sel , quatre ceufs, une demi-
livre de beurre et le riz, pétrissez le tout
ensemble et en formez un gateau , dorez.
Ie avec de 'enf battu, et le faites cuire
au four pendant une heure, ou dessous
un couvercle de tourtiére , ayez soin de
beurrer le papier que-vous mettez dessous.
le gitean. '

Gdteau au sucre.. . ,

Deux livres et demie de farine; trois

quarts de livrede sucre, demi-livre beurre,,

une dowzaine d'eeufs, un citron ; prenez
un levain de trois sols, mettez:le le soir
entre 9 et 1o heures avec un euf qu'on a
rechauffé dans de I'eau tiede ; il faut par
faitement défaire son levain avec cet ceuf,
ensuite lon pread de la farine: dans les.
deux livres et demie que I'on a pesé, pour
en faire un- levain |raisonnable ; il faut le
mettre dans un egdroitau chaud ; le len«
demain A 6 heures. il faut le pétrir ; il faut
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prendre & un sol de lait, qu’on met chauf.
fer comme I'eau pour le pain, ensuite dé-
faire son levain avec ce lait, qu’il soit
parfaitement défait comme une bouillie ,
y mettre une bonne pincée de sel pilé,
et tenir tous les ceufs dans un pot avec de
Yeau chaude; et quand on a pris la moitié
ou les trois quarts de la farine, on met
tout de suite six ceufs,, ensuite 'on pétrit
environ. trois quarts'd’heure son giteau ;
" on prend de temps i autre un ceuf,comme
Pon met les petites eaux au pain ; suivant
qu’on trouve songiteau, on met quelques
ceufs de plus ou de moins; on graisse la
feuille de papier, et on I'étend comme
pour Penfourner ; ensuite il faut le mettre
dans un endroit au chaud, et vers le midi,
si on ne trouve pas qu'il léve, il faut
mettre un peu de cendres chaudes dans
un chauffe-piéds dessous, et le recouvrir
par dessus ; pour le glacer, il faut mettre
un peu de sucre en pain pilé bien fin, dans
deux jaunes d’ceufs, avec quoi il faut le
dorer.

Autre gdteau au sucre.
Rafraichir son levain le soir avec eau,

pétrir 2 7 heures, pour.enfourner 2 une
heure; trois quarts de livre de farine, trois
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quarts de livre de beurre, trois quarts de
livre de sucre, seize ceufs, avec quoi on
met ses eaux.

Gdteau aux prunes.

Une livrede farine, six onces de beurre,
six ceufs , la moitié d’'vn levain de trois
sols ; il faut la pétrir en faisant fondre son
beurre dans le lait , I'étendre sur une
planche de I'épaisseur d’un doigt , y faire
un bord comme aux pités , et mettre
dessus des prunes fendues, en obsrvant
de mettre la peau du cété de la pite, un
quart de livre de sucre pilé par-dessus et
des morceaux de beurre frais , mettre
avec le tamis un peu de farine, cuire au
four ou a la tourtiére.

Gdteau aux anchois,

La pite comme ci-dessus; Pon prend
des anchois que I'on Jave bien et Ote les
arétes , les mettre par-dessus avec du
beurre frais ; on cuit av four, et on met
ses gateaux dans des planches de fer-blanc;
on fait des giteaux aux anchois avec un
pain que lon applatit simplement , le
dedans est le méme, on peut y ajouter
un peu de créme.
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Gdteau de Milan.

Unelivre de farine, trois quarts de livre
de sucre, un citron , demi-livre de beurre,
quatre ceufs, un morceau de beurre cuit
de la grosseur d’'une noix ; on le dore et
on cuit au four sur un papier graissé.

Autre gdteau de Milan,

"Frois quarts de livre de farine, demi-
livre sucre piké , un quart de livre de
beurre frais, deux poignées d’amandes
douces , deux ceufs, un petit morceaw
de beurre cuit, une pincéede sel.

, Gdteau de biscuit,

Demi-livre de sucre et demi - livre
d’ceufs , un blanc de plus et un jaune de
moins , I'écorce d’un demi-citron : battez
- d’abord bien Ie sucre avec les jaunes, que
vous mettrez les uns apres les autres : en-
suite faites venir lés blancs en neige ,
mettez-les dedans, puis mélez doucement
un quart de livee de farine tamisée: jetez
le tout dans le moule , qui doit étre en<
graissé,, et mettez au four avant que le
_pain soit cuit..

Autre
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Autre gdteau de biscuit. -

Une livre'de sucre fin , demi - livre dé
farine, un quartde livre damandes pi-
Jées , quatorze jaunes d’eufs , I'écorce et
lejus de deux citrons; on met le tout dans
la bassine, et on le batp’ue heure; vous les
battez en neige, vous prenez seize blancs
d’eufs que vous mélez avec l€ reste; quand
on dresse , on glace avec du sucre dans
un tamis.

Gdteau a la tourtiére.

Demi-livre beurre frais , demi-livre de

* sucre , demi-livre de farine, six cufs, un

peu de citron ou d’eau de fleurs d’orange,

battrc le tout ensemble ‘une heure, et
mettre cuire dans la tourtiére.

Gdteau aux péches.

De la méme manicre , maisil faut peler
les péches ou abrucOts et mettre demi~
livre de sucre aux abrncots.

Gdteau aux pommes de terre.

H faut prendfe un quart de livre de
pommes de terre bouillies ct pelées , les
broyer avec quatre Jauncs d’ceufs et les-
bien battre, y ajouter 'écorce d’un citron
hachée, une tasse de sucre pilé, battre.

H
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six blancs d’ceufs en neige, méler le tout,
vuider dans uwn plat engraissé de beurre
frais, et mettre du feu dessus et dessous.

Goffres d'Hollande.

Une livre et demie de farine, une livre
de sucre , demi-livre beurre frais ou cuit,
un pot de bon lait, trois ceufs , Fécorce
d’un citron, battre bien le tout avecune
verge.

Goffres a l'hollahdoise roulés.

Une livre et quart de farine, treize
ceufs, une livre de beurre , un pot de lait,
une cuillerée de sucre, une cuillerée de
levain de biére et un peu desel; vous le
laissez lever et le faites cuire au fer, et
en les sortant du fer, vous les poudrez
de sucre et de cannelle.

Goffres roulés.

. Une livre de farine, un quart de livre
de sucre ,un quart de livre de beurre
moitié cuit , moitié frais , une écorce de
citron , défaites la farine et le sucre avec
du lait, vous fondez le beurre que vaus
y mettez, :
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Goffres a leau.

Prenez demi-livre bon poids de farine,
un quart de livre de beurre , un quart de
- livre de sucre , I'écorce d'un citron , et dé-
faites cela avec deux verres de vin et un

verre d’eau. '
Goffres a la créme,

Une livre de farine, demi - livre de
beurre, moitié frais, moitié cuit, demi-
livre de sucre, demi - pot de créme , dé-
faites le tout ensemble.

Millias a la tourtiére.

Pour une grande tourtiére, il faut six
cuillerées a soupe de farine,qu’on mélange
avecde I'eau bien bouillante : quandjc’est
refroidi, on y méle dix ou douze jaunes
d'eufs , une pincée de sel ; on fait tiédir a
part un sol de lait, dans lequel on met
presqu’autant de sucre que P'en a mis de
farine , un quart de livre bon poids de

beurre frais; on méle le tout emsemble -

‘dans une grande casserole sur le potager,

en je remuant jusqu’a ce qu'il épaississe, -

aprés quoi l'on y jette les blancs d’ceufs
bien fouettés en neige comme pour bis-

cuits, on bat le tout ensemble un moment, -

ct.on le met daps I3 tourtiére bien frottée
Ha
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de beurre, avecbon feu dessus et dessous ;
une cuillerée d’ean de fleurs d’orange n’y
fait pas mal , il faut la mettre daus le lait
en méme temps que les blancs d’ceufs , il
est cuit dans moins de trois quarts heure ;
le moins que Fon découvre la tourtiere
n'est que le mieux.,

Pets a la poéle.

Pour un sol de lait ,que I'on fait bouil-
lir, et Pony met de la farine j jusqu’a-ce
quiil soit bien épais ; on fait toujours
cuire en remuantJusqu a ce que la pate se
détache ;'on y met six ceufs, dusel, 'on
bat le tout demi. heure, et 'on met par
cuillerée dans le beurre bien chaud.

Pilau.

Une bonne écuelle de riz qu'on lave
bien , et qu'on étend sur une servieite
pour le bien sécher; quatre écuellées de
bon bouillon gras, que Fon met dans
un pot sur le feu; dés qu'il bout, en y
défait son saffran et on y jette sonriz: 1l
faut laisser le pot sur le feu un bon quart
d’heure, aprés quoi on le descend sur un
petit feu , et l'on met un linge sous le
couvert du pot pour qu'il ferme mieux ;
on le laisse ainsi une demi-heure ou plus,
cela ge fit rien, il estalors prét dresser.

. 2
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DES FRUITS.

Abricots au sucre.

“Autant de sucre que de fruit ; faites cuire
a moitié votre sirop, ensuite mettez-y vos
abricots, que vous ferez cuire deux ou
trois ondes : vous les 6tez, et les laissez
Jusquau lendemain, que vous les finirez
de cuire; lorsqu’ils auront un peu cuit,
Otez-les et finissez de cuire le sirop : il 0’y
faut point d’eau.

Coings en morceaux.,

Une livre de coings coupés en quatre ,
pelez et btez bien les ceeurs, une livre de
sucre ; quand le sirop est écumé , mettez
vos coings, faites-les cuire A petit feu ,-
couvrez-les bien pendant qu’ils cuisent.

La gelée de coings se fait comme celle
de pommes.

Compote de citron.

"Quatre titrons coupés partranches, que
Pon fait cuire a 'eau jusqu’a ce qu'ils soient -
tendres. On fait un sirop clair avee demi-

3

” ' Digitized byGOOS[e



. (174 ) .
livre de sucre , oi Fon met ses citrons,

on les fait cuire quelques ondes a petit
feu ; aprés les avoir sortis , on finit le sirop
seul , et 'on met deux juside citron en
dressant.

Compote d'oranges.

- Prenez Pécorce de trois oranges douces
coupées en quatre, les cuire i l'eau jus.
qu’a ce qu'elles viennent tendres, demia
livre de sucre ; quand cest écumé, vous
les jetez dedans , vous les faites cuire a
petit feu et y exprimez le jus de deux
oranges ; quand vous voyez qu’elles sont
cuites, le sirop pas trop épais, on peut
couper les oranges par zestes.
Compote de poires beurées blanches.

. Six livres de poires que I'on péle, que
Yon partage et dont on Ote les ceeurs , une
livre beau sucre bien pilé, que I'on met
dessus jusqu’au lendemain; on les met sur
le feu et on les laisse cuire jusqu'a ce
qu’elles paroissent tendres; on les retire
dans un bassin de terre, on laisse bien
épaissir le sirop , quon verse ensuite
dessus; deux jours apres, on les recuit de
la méme maniere , et 'on y joint I'écorce
d’un ou deux citrons coupés par zestes ;
il faut les visiter tous les huit jours, et les
recuire si I'on trouve le sirop trop clair.
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Compote de concombres.

Prenez des concombres bien verts, fro-
tez-les avec unlinge bien rude, piquez-les
par-tout avec une épingle: vous faites une
- saumure forte, olt vous les mettez trempes
au moins six semaines; il faut les sortir de
14, ct les jeter dans I'eau claire pendant dix
. ou douze heures ; pendant lequel tems il
faut les frotter, et les changer d’'eau au
moins toutes les heures; puis vous les met.
tez dansun poélon bouillirquelquesondes,
st vous y jetezuin peu de coriandre, pour
un sol six denijer, sur environ une dizaine
de livres de concombres ; quand vous les
sortez }de 12, vous les mettez un peu
égoutter sur une corbeille , et vous les
jetezdansleau froide en les couvrant bien;
quand ils sont refroidis, vous les essuyez
avec un linge doux , qu'ils ne s’écrasent
pas; vous.les rangez dans un pot vernis
dehors ev dedans, vous faites un sirop
d’environ un tiers de sucre que de con.
¢ombre, que le sirop s6it un peu abon-
dant; vous les jetez tout bouillans sur
vos concombres , et chaque jourvous les:
coulez , et les faites bouillir quelques on-
dées pendant huit jours; et le dernier,
vous faites le sirop un peu épais, vous le
délayez avec du bon vinaigre blanc, qui

' ~ H4
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trempe sur les concombres, vous mettez
en les rangeant quelques cloux, un peu
de cannelle et quelques grains de poivre
blanc ; ayez soin que votre compote soit
toujours bien couverte.

© . Epine-vinette.

Prenez.en de belles grappes, otez les
. petits grains avec une épingle , une livre

de fruit , deux livres de sucre ; mettez-les
dans le sirop 4 moitié fait, cuisez lesdeux
fois a petit feu ; il faut y exprimer une
poignee d’épine-vinette , et metrre le jus
avant d’y jeter les grappes.

 Griottes de T urquie & leau-de-vie.

. Demi.livre de sucre que vous faites
cuire 4 moitié; bien écumé, une livre
de griottes , dont vous dtez la queue, et
que vous faites cuire trois ou quatre ondes
. a petitfeu, et les retirez avec I'écumoire;
vous laissez épaissir votre sirop , ensuite,
vous y mettez de I'eau - de - vie pendant
qu’il est encore sur le feu, et le dressez
sur vos griottes dans un pot de verre,
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Groscilles en grains.

Autant de sucre que de fruit, faites le
sirop un peu épais , mettez-y vos gro-
seilles , faites-les cuire & petit feu en deux
fois ; les framboises entitres de méme que
les groseilles.

Marmelade d’abricots.

Trois quarts de livre de sucre pour une
livre de fruit; il faut que les abricots soient
bien mirs ; pelez-les et les desséchez sur
le feu ; faites cuire votre sirop a Ja perle,
et mettez le fruit dedans , remuez-le bien
avec une spatule en le faisant cuire
grand feu : quand votre marmelade se
détache de la poéle vous la dressez.

Marmelade de griottes.

Une livre belles griottes dont vous dtez
les noyaux et demi-livre de sucre.

Marmelade de pommes.

Prenez une livre de pommes reinettes,
coupez-les en quatre, 6tez le cceur , demi-
livre de’sucre ; cuisez les pommes i 'ean
jusqu’d ce qu’elles soient bien tendres,
mettez le sucre rapé et de Ja cannelle, et
laissez cuire jusqu'a-étre bien ép}aiis.

5
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Noix confites.

Prenez lés noix que vous voudrez,
faites attention que la coque ne soit pas
formée , mettez -leg‘dans douze ou quinze
caux différentes, jusqu'a ce qu'elles se
soient attendries au point qu’une épingle
ne puisse pas en enlever,une de la'poéle’;
ensuite vous les mettez sur un linge blanc
pour les essuyer; quand elles sont froides,
on passe un lardondecitron confitdedans,
et on les pique avec un peu de canelle et
des petits morceaux de clous de girofles,
dont vous ferez aussi un nouet pour
mettre dans le sirop; il faut le double
de sucre que de noix, le clarifier, et
- quand il a pris la consistance de sirop,

vous jetez vos noix toutes assaisonnées
dedans, et quand elles sont cuites 3 moitié,
on les mee dans une terrine ol on les laisse
quelques jours’; ensuite on les finit de
cuire: il faut avoir soin de les piquer
avec une broche ‘de bas, afin qu'elles
ne durcissent pas. o :

. Noix en salade.

- Il faut les piquer et les jeter a mesure
dans l'eau froide, les laisser tremper pen-
dant neuf jours, en changeant tous les
jours Feau, ensuite les faire cuire dans
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moitié eau, moitié vinaigre , jusqu’d-ce
qu’une paille puisse les piquer facilement;
quand elles ont été assez bouillies, il faut
les laisser bien égoutter , ensuite les ran-
ser dans un pot, y mettre du poivre et

u vinaigre , qu'elles soient couvertes.,
‘et les visiter de temps en temps, pour
en remettre lorsqu’elles en ont besoin.

Oranges douces farcies.

Prenez quatre oranges, que vous ferez
cuire jusqu’a-ce qu’elles soient tendres ,
en les changeant d’eau chaude deux fois:
partagez-les par le milieu, curez-les avec
une cuiller A café, ayant soin de garder
ce que vous en dterez: faites une bonne
marmelade de pommes bien délayée, vous
‘prendrez le dedans de vos oranges , dont
vous aurez 6té les pepins, et le mélerez
parmi votre marme’l’ade ; ensuite , faites
un sirop d’environ demi Jivre de sucre
en pain; quand il sera 3 peun pres fait,
faites cuire un peu vos morceaux d’o-
ranges dcdans , vous remplirez vos
oranges avec votre marmelade, et vous
garnirez. votre plat , ayant soin que
Pécorce soit dessus; quand votre sirop
sera bien cuit , vous le vuiderez éga-
lement sur votre plat.

Hé
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Orangette.

On met tremper des zestes d’oranges.
douces pendant vingt-quatre heures dans
un pot d’eau-de-vie, demi-livre de sucre,
et I'on passe dans la chausse.

Péches cerises au sucre,

Une livre de péches, mettez-les cuire &
petit feu, une livre de sucre, le sirop assez
€pais; avantde mettre les péches, écu-
mez-les deux fois.

. Péches sanguines au sucre.

Autant de fruit que de sucre, donnez
une onde aux péches, ensuite faites le
sirop ; faites un peu cuire les péches de-
dans, puis 6tez-les pour faire épaissir le
sirop que vous jeterez dessus ; aprés deux
ou trois jours finissez de le cuire.

Péches sanguines a leau-de-vie.

Vous raperezsix oncesde sucre pourune
livre de fruit, vous les mettrez dans une’
terrine , les couvrirez du sucre que vous
avez rdpé, et les laisserez vingt -~ quatre
heures ; ensuite , faites - les cuire sans y
mettre de Pean ;mettez 'eau-de-vie quand
cela est froid, il en faut 4 peu pres au-
tant que de sirop.
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Péches rouges ou blanches.

Autant de sucre que de fruit, on dte
les taches de la peau , coupez-les par le
milieu , laissez - les vingt - quatre heures
dans le sucre rapé et cuisez - les en deux
fois 4 petit feu; quand les péches sont
bien mures, on y peut mettre moins de
sucre , et pour en faire une marmelade,
on les défait bien, et on les fait cuirc en
une seule fois. '

Péches au plat,

Faites cuire avec du sucre un morceau
de beurre frais , trois ou quatre jaunes
d’ceufsavec de la créme ou du lait, etle
jetez dessus ; un instant sur le feu en re.
muant toujours.

: Poires au chocolat,

Oan coupe les poires par quartiers, et
on les met dans un plat avec une goutte
de vin et poudrés de farine : on les fait
frire dans le beurre bien chaud ; ensuite,
onles tire , on met du lait dans la cas-
serole avec du sucre et de la cannelle, et
on les fait cuire bien doucement pendant
une heure : a 'a fin, on met dela créme
et un jaune d’ceuf pour lier la sauce ;
toutes les poires peuvent égal ement servir
pour cela, mais les beurées blanches sont
meilleures.
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Poires confites.

Troisliv. de poires , une liv. de coings:
il faut que les poires cuisent Jusqu’a ce
qu'elles soient tendres avant quede mettre
les coings ; sur les quatre livres , il faut
mettre deux livres de sucre, un peude
cannelle et de girofle.

Poires rousselettes séches.

Cinq livres de poires , qu’il faut peler
avec soin, les faire bouillir dans l'eau ;
quand elles sont tendres, les tirer, etmettre
une livre de sucre dans cette méme cau;
quand votre sirop est bien écumé , y
mettre les poires , les faire coire demi-
heure, dresser le tout dans une bassine ,
et le lendemain les recuire jusqu'a ce que
le sirop soit épais, prendre garde qu'il
ne brile pas, dresser et les laisser dans
le sirop vingt-quatre beurcs, ensuite les
ranger sur des feuilles de fer-blanc aussi
égouttées qu'il se peut, pas trop prés, et
les mettre a la plaque. :

Poires rousselettes a l'eau-de-vie.

Pelez les poires et les mettez 2 mesure
dans P'eau froide ;ensuite faites leurdonner
une onde avec une poignée de pelure, sor-
tez-les de V'eau et faites-les égoutter; sur
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trois livres de poires il faut une bonné
livre de sucre; quand le sirop est clarifié,
faites leur donner une onde, ensuite on
Jes met dans le pot bien égoutter ; vous:
faites ensuite épaissir le sirop , et quand.
il est froid, vous mettez trois cuillerées
de sirop sur une d’eau-de-vie, et vous
couvrez vos poires.

Pommes aux amandes.

Il faut peler vos pommes, les couper
en deux et en Oter lecceur; les faire cuire
dans de leau avec un peu de sucre ,
qu’elles soient bien cuites, mais non pas
défaites; quand elles sont cuites , vous
prenez une poigaée d’amandes, que vous
pelez et pilez , pas bien fines ; quand elles
sont pilées , vous les défaites avec un peu
de créme et de sucre , etvous remplissez
vos pommes de ses amandes ; vous met-
tez du feu sur le couvert d’une tourtiere,
pour y donner de la couleur : il faut
qu’elles soient rousses.

Pommes a la tourtiére.

- Coupez vos pommes en deux, dtez-
en le ceeur, et meitez un morceau de
sucre et un de beurre frais dedans cha- -
cune ; vous les mettez dans la tourtiere,
du feu dessuset dessous, elles viendront
rousses comme de l'or.
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Pommes farcies.

Vous mettrez un morceau de beurre
dans les pommes , dont vous aurez 6té le
cceur, avec de la cannelle et des amandes
pilées ; vous ferez fondre du beurre frais
dans la tourtiére , et y mettrez les pommes
avec petit feu dessus et dessous.

Prunes confites au sucre,

Les prunes étant cueillies par un tems
sec et dans un point de maturité conve
nable, il faut les piquer chacune dan
toute leur circon férence , les mettre dan:
I'eau froide, mettre de lautre eau dan
la bassine de cuivre sur le feu, et,-dé:
qu'elle commence a bouillir, sortez le
prunes del'eau froide, et les mettez dan,
celle-ci avec la main , qui doit y entre:
sans étre offensée de la chaleur: on v
doit les y laisser qu’un instant, et les re
mettre dans l'eau froide d’ot on les avoi
tires précédemment , avec cette eau
chaude vous faites votre sirop, en met-
tant le méme poids de sucre que. de fruit;
quand le sucre est fondu, vous mettez
vos prunes dedans, et faites donner une
onde , aprés quoi vous les retirez de
dessus le feu; il faut encore pendant quatre
Jours de suite les mettre sur-le feu, et
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leur faire donner une onde chaque fois
ou deux par jour; on les branle dans la
bassine , afin qu’elles soient humectées
suftisamment; le sirop surnageant , on
les place dans les vases qu'on leura des-
tinés ; on fait cuire le sirop jusqua ce
qu’il soit parvenu au point de filer, et
on le verse sur les prunes; on congoit -
bien, par les opérations ci-dessus, qu’il
fant que dans le commencement et jus-
qu'au dernier point le sirop soit léger ct
non épais.

Prunes gentilles.

Pour une livre de fruit il faut trois
quarts de livre de sucre ; il faut meture
tremper les prunes dans de l'eau froide, -
et fuire un sirop bien épais, quand il sera -

» cuit, vous mettrez vos prunes dedans , -
+ jusqu’a ce qu’'elles donnent 'onde ; vous
les dressez dans une terrine jusqu’au len-
demain , que vous finirez de les cuire ;
il ne faut pas quelles soient trop mires
ni trop vertes. ' .
Fruits secs,

Cinq douzainesd’abricots blancs presque
mirs, otezlenoyauavecunpetitbaton, et
mettez-les dans une terrine, jetez de Feau
bouillante dessus, couvrez-les et les laissez
jusqu’a ce qu'ils puissent se peler sans cou.
teau: op fait cuire une livre et demie de
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sucre , jusqu’a ce que ce soit assez épais:
on y met les abricots qu'on fait bou.
tonner jusqu'a ce qu'ils soient bien pé.
nétrés; on les laisse ensuite deux jours
dans le sirop, et on les dresse sur une
feuille de fer-blanc; on les tourne de tems
en tems jusqu’a ce qu'ils soient secs. Les
poires et les autres fruits se font de méme.

Gelée de pommes a lorange.

Trois douzaines de belles pommes rei-
nettes, que 'on coupe par quartiers, dont
. on dte les cceurs , on les fait cuire dans un
poélon un peu grand, bien couvertes
d’eau; lorsqu'elles sont défaites, on les
passe dans un linge pour en tirer le jus,
et pour quil soit bien clair, il faut les
sepasser une autre fois dans un linge
double; cela doit rendre deux livres de
jus, sur lesquelles on met trois livres de
sucre , cinq oranges de Portugal, quil
faut écorcher auss1 épaisses quon le peut,
faire bouillir cette ccorce jusques a ce
qu’une paille puisse la percer, la couper
ensvite par fils, et jeter ces fils d'orange
dans Jejus de pomme ; aprés qu’ila écumé
avec le sucre, les laisser bouillir un ins-
tant , exprimer le sucre des oranges, et
le jeter parmi, au moment que I'on dresse,
en le Jaissant seulement donner une onde.
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Gelée de pommes reinettes.

' Coupez les pommes reinettes dans une
bassine aves de l'eau fioide ; faites- les
cuire jusqu'a ce qu'elles soient bien
épaisses, et que les pommes soient bien
défaites ; passez-les dans un tamis, met-
tez une livre de sucre sur une livre de jus,
Pécorce et le jus d’un citron par chaque
livre , qu'il ne cuise qu’un bouillon,

Gelée de groseilles.

.Prenez un peu d’eau, que vous met-
trez dans une bassine ; pesez votre fruit
et mettez autant de livres de sucre que.
de livres de fruit ; lorsque 'eau bouillira,
jetez y le sucre, ec lorsque vous voyez
que le sirop est d’'une bonne épaisseur,
jetez-y le fruit, et le laissez cuire jusqu’a
ce que la goutte tienne a la cuiller, ensuite
passez-la dans un tamis ou linge, et met-
tez la dans des pots bien essuyés, ct
quand clle sera prise , couvrez les pots,
en mettant des papiers trempés dans de
Teau de-vie dessus ; serrez-les dans un en-
droit {rais. .

Pour faire les framboises, groseilles ou
griotes entieres , la méme chose, 4 la
réserve que Pon ne fait pas tout-a- fait
autant cuire le sirop, et que I'on ne passe
pas au tamis,
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Gelée de framboises.

Trois quarts de livre de sucre pour une
livre de fruit ; tirez le j jus de vos fram- -
boises , et clest ce que jappelle fruit;
mettez le tout sur le feu cuire quelques
ondes , et passez dans un tamis de crin.
La gelée de groseilles se faitausside méme.

Pdte de prunes.

Otez les noyaux, cuisez-les & I'eau jus-
qu'a ce qu'elles soient bien défaites et
bien épaisses; sur. une livre de prunes ,
une livre de sucre rapé, que I'on fait cuire
quelque temps avec les prunes ; passez au
tamis de crin et dressez sur des feuilles
de fer blanc.

Les pites d’abricots et de coings se
font de méme.

- Pdte de groseilles.

Tirez du jus et le faites cuire et écumer;
joignez-y une livre ‘de sucre rapé, faites-
leur jeter quelques.ondes ensemble, . et
les dressez comme les précédentes.

FPdte de coings mélée de pommes.

Prenez dix coings et vingt pommes ,
faites-les cun‘e aFedu apres les avoir cou-
Pés , jusqu’a ce que ce soit bxen defaxt €L
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passez dans le tamis de crin ; prenez deux
livres de cette bouillie et une livre de
sucre rapé, faites cuire jusqu'a ce que la
pate se détache de la poéle. .

DES CREMES.

Créme [rite.

L’on met dans une cassette du lait, de

la farine, du sucre, Pécorce d'un citron

haché fort menu, la ‘faire cuire en re-

muant toujours, jusqu’a ce qu'il ‘soit plus
épais que de la bouillie ; surlafin on y -

met trois jaunes d’ceufs qui cvisent encore
une onde, ¢t 'on dresse sur une planche
saupoudrée de farine ; on la laisse trois
ou quatre heures, onJa coupe par carre-
lets, on-afrit dans du beurre bien chaud
et du sucre par-dessus.

Créme blanche de girofle.

Battre cing blanes d’eufsavec du sucre
en neige , falre bouillir du lait avec de

la cannelle oa du- girofle; lorsqu’il a cuit

quelques ondes , 6n le'laisse un. peu re-

froidir, afin qu'il ne fasse pas traricherles’

blancs ; vous le versez dessus et le re-

.amettez sur le feu , jusqu'a ce que lor
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sente qu'elle s'épaissit , et en dressant on
1a passe dans un ‘linge. :

) Créme veloutée.

Trois mous de poulets bien lavés, sé-
chés et pilés dans un mortier de marbre,
un pot de créme , que vous faites bouillir,
ol vous mettez une cuillerée de sucre, et
la laissez 1efroidir Jusqu’a ce que I'on y
puisse souffrir le doigt ; vous y mettez en-
_ suite les mous , avec le gout que vous
voudrez donner i la créme ; ensuite vous
passerez trois fois dans un linge, et vous
mettrez votre créme dans un plat surle
potageravec un peu de feu ; la délicatesse
de cette créme consiste au degré de cha-
leur que vous lui voudrez donner; il faut
qu’elle soit tremblante comme un blanc-
manger; si on ne peut avoir de la créme,
elle se fait également avec du lait,en y
mettant une poignée d’'amandes pilées
bien fines pour I'épaissir.

Créme au chocolat.

Demi - pot de créme , demi-once de
sucre , quatre onces de chocolat ripé; on
fait bouillir cette créme avec, et quand
elle est un peu refroidie, on la vuide sur
un jaune d'euf,, que 'on défait avec un
peu de créme; on la fait cuire ensuite
quatre ou cing ondées en remuant tou-
jours, o
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Créme blanche.

Trois blancs d’cenfs, deux cuillerées
eau de fleurs d’orange ; on bat les blancs
en neige et on les laisse reposer; demi-
potde créme, demi-once de sucre: quand
Ja créme est bouillie, et qu’elle est refroi-
die , on la verse sur ses ceufs, toujours
en remuant, et on passe par la passoire.

On fait les crémes 4 choux, a lavanille,
a la cannelle et aux jaunes d’ceufs comme
ci-dessus.

Créme au café blanc.

Faites griller un quart de livre de café,
jetez-le sortant de la poéle dans un demi-
pot de créme bouillante, faites méme
cuire deux ondées, mélez -y une bonne
demi-once de sucre. '

’Crl‘émc d'amandes.

Demi - livre damandes , les peler et
piler bien fines, vous y mettez un:peu
d’eau ; quand elles sont bien pilées, vous
les défaites et les passez dans un linge ,
vous y mettrez du sucre ce que vous
trouverez convenable, et vous y don.
nerez le gotit que vous voudrez;; vous la
ferez cuire dans une cassette toujours en
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la remuant; lorsque vous verrez qu'elle
est assez épaxsse vous la dresserez.

Créme de pistaches.

Un (quart de livre de pistaches pilées
grossierement , troxsjaunesdcufs demi-
quart de sucre et demi-pot de créme.

Créme aux biscuits.

Coupez de gros biscuits, une tasse
d’eau de fleurs d'oranges, demi-pot de
créme , trois jaunes d'ccufs , mitonnez a
a petit feu.

Créme blanche a la neige.

Battre six ceufsd la neige, les prendre
ensuite avec une cuiller a soupe I'un aprés
Yautre, que vous faites cuire dans du lait,
ony met du sucre: rangez-les dans vn
plat ; mettez une créme jaune dessus et
dessous.

Créme brillée.

Faites roussirdeux onces de sucre dans
une goutte d’eau ; faites bouillir demi-pot
de créme avec une once et demie desucre
bralé; versez le tout sur deux ou trois jaue
nes d’ceufs, qu'on a battu avec des zestes de
citron bien menus, et quelques gouttes de
créme : on remet le tout dansla casserole,

et
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et l'on fait cuire deux ou trois ondes, tou-
jours en remuant; passez 4 la passoire..
Les crémes jaunes se font avec une dé-
coction de noyaux de péches et desjaunes.

- Fromage glacé.

Un pot de créme , un quart de livre de
sucre, une tasse d’eau de fleurs d’orange:
on metle tout dans une boite bien fermée,
et autour six livres de glace pilée , quatre’
livre sel pilé. Aux pistaches et au chocolat
de méme.

DES LIQUEUKS.
Eau de geniévre.

Faites griller deux poignées de genié.
vre, jusqu’a-ce qu'il ait bien de¢ I'odeur;
apres, on lemet tremper tout chaud dans
un pot deau.de-vie; pesez six onces de
sucre et le passez dans la chausse.

Liqueur au .citron,

Prenez un pot de la meilleure eau-de- .
vie, mettez-y une livre de sucre etles zestes -
de trois citrons coupés tant fin que possi-:
ble; laissez infuser le tout pendant six se-,
maines dans une boutcille bien Iboucbée ’
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ayant soin de la remuer de temps 3 autr
pour faire fondre le sucre; au bout des
six semaines, on' le fait filer A travers
quatre doubles de papier gris, dans un
entonnoir couvert fait expres.

Persicot,

Prenez trois pots d’eau-de-vie de Fran-
. ce, une livre de noyaux de péches coupés
bien fins , un quart de livre de sucre , les
Zestes de-deux citrons; mettez tremper le
tout pendant six semaines, etle remuez
tous les jours; il faut le passer deux fois -
dans un linge épais , le sucre doit se fon-
dre dans la moitié de la liqueur; passer sur
un peu de few, remettre ensuite Je tout
ensemble, et le filtrer dans un cornet de

papier.
Ratafia de péches.

Pour une boutceille et demie d’eau.de-
vie, il faut cent noyaux de péches, que
I'on prend au moment qu'on mange les
péches : onles laisse infuser pendant six
semaines, au bout de ce temps on y met
trois quarts de livre de sucre en poudre;’
il faut remuer le tout de temps en temps, -
ctle laisser infuser encore trois semaines,
aprés quei vousfaites filtrer votre liqueur.
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 Ratafia a lorange,

. On prend quatre oranges de Portugal,
aumois dejanvier; on les coupe en quatre,
an Ote les pepinsavec un cure-dent, on jes
met dams un pot de grai verni en dedans et
tout neuf, avec une bonne pinte d’eau-de-
vie: on laisse infuser ses oranges’ peridant
quarante jours, on remue ‘de temps en’
temps avec une spatule de bois;-d la finde
ce temps, onretire ses oranges, et 'on met
une livre et quart de sucre par bouteille
d’eatr-de-vie: quand le sucre est bien fondu
et remué, on fait filtrer la liqueur.

. Sirop de vinaigre,, .

L’on met environ cinq .a six livres de
framboises dans un grand plat ou bassin
de terre, on verse dessus du meilleur et
plus fort vinaigre rouge ; il faut'que les
framboises en soient entitrement couver-
tes, un got doit & peu preés suffire; on
les met a la cave pendant neuf jours,
aprés quoi on les écrase et, on les passe

ans un linge; on pése son jus, et lon

met une livre et demie de sucre sur ure’

livre de jus; il faut le faire cuire sur un

bon feu, et le faire écumer; lorsqu’il

ne jette plus de crasse, il doit étré assez,

cuit pour 1¢ dsesser dans deés bouteilles.
: 12
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Sirop de griottes.-

‘Mettez deux livres de griottes pour une
desycre, et un peu d’¢au pour le faire fon-
dre:quand il aurajeté quelques bouillons,

_vous le passerez , et le ferez bien cuire.

Sirop de limon.’ ,
~ Un pot de jus.de citron , trois livres de -
sucre,-les zestes. de deux citrons, cuire
quelques ondes et le dresser. -

Sirop de milres.

Tirez avec un peu d'cau lejus des mi-,
res, ensuite pesez le jus, et mettez autant
pesant de sucre; cuisez- le deux ou trois
ondes , et dressez.’ '

= Sirop de capillaire,
AyezdeTherbe de capillaire, que vous.
mettez tremper vingt-quatre heures dans
Peau bouillante, mettez demi-pot d’eaun’
pour une livre de sucre, et quand il est
cuit i moitié, le passer par-la chausse,
ct ensuite le recnire jusqu’a épaissenr con-
venable: en dressant, y ajouter de I'can
de fleurs d'oranges, N

Sirop de gfoscil!es. _
Cing livres de groseilles égrenées, deux
livres de griottes épluchées, les pétrir

a
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ensemble, .les m‘cttre douze heures 3 la
cave, ensuite mettre cela dans la chausse,
et laisser passer tout doucement: mettez
autant de sucse que de jus, faites un sirop
clarifié, et quand il est presque cuis, vous
y joignez lé jus du fruit: on remue: tou- -
jours; et V'on fait cuire' denx outrois ondes.

' Sirop dabricots.

On choisit -des abricots mi-jaunes, on
les pile et 'on met autant de sucre que de
fruit; on les met dans une bassine, quon
pose alacave jusqu'au lendemain, qu'on
les met cuire 2 moitié, enmettant un gobe-
let-d’eau sur deux livres; on les passe dans
un canevas, et on les presse jusqu’a ce qu'il
ne reste que lesfils: ensuite on fait. recuire.
le sirop jusqu’a.ce qu’jl soit bien épais,

 Sirop de coins.
_Prenez une douzaine de coins trés-miirs,
Otez-en les ceeurs et les peaux, pilez Ia
chair et la_mettez dans un gros torchon,
pour la tordre a force de bras, par ce pro-,
cédé vousen tirerez toutle jus : laissez re-
poser ce jus et le tirez au clair; sur un quart
de pot vous prendrez une livre ¢ casso-
nade que vous ferez cuire avec e jus de
coins jusqui-ce que le sirop ait de Ia
consistance. :
I3
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Sirop de pomrné:;

*- Prenez trois livres de pommes de rei-
niettes bien saines , coupez-les en tranches
Ye plus:mince que vous pourrez, ctles fai-
tes ¢tuire avec trois verres d’éau; quand
elles sont en marmelade, vous les mettez
dans un torchon pour les tordre fortet en
exprimer tout le jus , laissez reposer ce jus.
et le tirez au clair, sur trois verres vous
ferez cuire ung.livre de sucre: quand il
. sera a son point de cuisson mettez-y votre
jus de pommes et les faites bouillir.ensem-
ble jusqu’a ce que prenant du sirop avec
un doigcet 'appuyant contre Pautre etles
ouvrant tous les deux, il se forme un fil-
qui ne se rompe pas aisément.
Sirop de veérjus.

11 faut des verjus de raisips blancs, les
pilerdans un mortier de marbre et Jes pas.
ser dans la chausse; une livre de jus, le jus
et les zestes d’un citron, unclivre et demie
de sucre; faites cuire fe tout deux ou trois
ondes ct le dressez. S
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SUPPLEMENT.

- : Chouméc.

Prenez du vin rouge, mettez-y du sucre
et de la canelle, des petits raisins de passu-
les bien pluchés: faites cuire cela jusqu’a
.cousistancesans étre gluant; ayez d’un au-
tre c6té du pain frit au beurre frais , arran-
g¢ dans un plat, sur quoi vous verserezle
‘tout, et ferez mitonner un momentavant
de servir.

Chou.: ala c.'réme.1

Vous prendrez des choux , dont vous.
Oterez les feuilles vertes,, et couperez les
cceurs en morceaux ; vous les ferez par-
bouillir et les laisserez égoutter, puis vous
les mettrez dans un plat d’argent avec de
la créme, du sel, du peivre , et du beurre

- frais dessus ; vous les laisserez mitonner
Jusques d-ce qu'il n’y ait plus de sauce, et
qu'ils s'attachent au plat.

Conserve de fleurs dorange.

Une livre de sucre pour une once de
feuilles, cuire le sirop jusqu'a ce qu'en
soufllant il s’en aille en plume, et alors

I4
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jetez y les fleurs ; quand il a donné une
onde, on dresse dans des morceaux de
papier. S
~ Cornichons au vinaigre.

11 faut cueillir ses cornichons dans une
planche de concombres ou il y en ait des
murs, prendre les plus petits, en laisser la
queue, les frotter dans un linge pour en
faire tomber les duvets, les jeter ensuite
dans un pot d'eau bouillante, ol on les
laisse surle feu pendant quatre minutes, on
les sort et on les jette dans de I'eau froide;
lersqu’ils n’ont plus de chaleur, onles mec¢
égoutter, apres quoi on les dresse dans une
bouteille a large cou: il faut les arranger,
un lit de concombres et du sel pilé, avec
-quelques grains de poivre blanc et quel-
ques feuilles d’estragon; un autre lit de
‘concombres et ainsi de suite : on pile sur
le tout sept ou huit grains de poivre, pour
:donner plus.de goiit ; ensuite on verse
‘dessus son vinaigre qu'il les couvre, mais
- il faut auparavant faire cuire le vinaigre ;
et le laisser refroidir avant de le verser; il
faut du vinaigre blanc.

Croquante.

Decux cuillerées de sucre, deux de fari-
ne, un morceau de beurre comme une
‘ROIX, une cuillerée de créme, une poignée
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d’amandes pilées bien fines, pétrir le tout
ensemble, et étendre, ou dans des moules
ou dans la tourtiére. -

Autre éroquante.

Un tiers de livre de sucre, antant d’a-
mandes sans les peler, vous ne les pilez pas
tant ; deux blancs d’ceufs, autant de farine
que cela en pourra prendre : vous étendez
votre pitequ'elle tienne la grandeur de la
tourtiere ; il faut qu’elle cuise 4 petit feu ,
et quand elle est froide , vous mettez des-
sus de la gelée de framboises et de la
nompareille.
' Farcement,

Des épinards bien pluchés et bouillis
dans une grande cauv, les bien serrer, les
hacher, cuire du pain dans du gras de
bouillon, des eenfs durs dont on défait les
jaunes, a six sous graisse de beeufhachée,
un bon quart de livre beurre frais ; méler.
le tout avec un peu de bonne créme, des
chitaignes dont on a 6té la peau en les
grillant, du poivre et du sel, tremperdes
~ feuilles de choux dans ’eau bouillante ; il
faut que I'eau cuise quand on.met le far-
cement dans le pot; et le tirer 3 court
bouillon : il faut le mettre & 8 heures
pour qu’il soit cuit 3 11. On met de la
créme dans un plat; lon y met & r1.

5
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heurgs son farcement, on y fait entrerdu
beurre frais, et on fait mitonner cela jus-
qu’a ce que l'on serve.
_ Fargonnettes.

M¢éme farce, on les fait passer dans le
beurre, et mitonner avec créme ou bouil-
lon; on les énveloppe avec feuilles de
blettes.

Fritures de racines jaunes.

Faites bouillir vosracines dans de I'eau
* Jusqu’a-cequ’elles soient extrémement cui-
tes, et qu’clles puissent se mettre en pate ,
ensuite vous les pilerez dams un mortier,
avec un biscuit, quelques biscotins et un
peu de sucre, sice n’est pas assez doux;
quand elles seront bien pilées, vous pren-
drez un ceuf ou deux, suivant la quantité
que vous en ferez , vous les mélerez avec
pour les faire tenir, ensuite vous en forme-
rez de petits morceaux en long, que vous
.roulerez dans la farine , et vous les ferez
frire dans le beurre, qu'elles viennent
d’un beau roux ; vous observerez de n’y
pas mettretrop d’ceufs, seulement pour les
empécher dese défaire en les faisant frive,

- Marmines.
11 faut prendre beaucoup d’épinards et
peude blettes, un peu de persil et de mar-
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_jolaine, hachez le tout bien fin et tonjours

oter 'ean & mesure que P'on hache; mettez
Ie beurre daus Ja casserole, et faites roussir
A petitfeu, ajoutez de bon lait peu 3 peu,
on assaisonne de sel en. dressant , jaune
d'eeuf et créme.. S
a. ...  [Melons en salade.

- Prenez des melons avant qu'ils soient
miirs, étez la peau verte et ce qui est mar
en dedans ; mettez-les tremper, aprés les
avoir coupés par cotes, dans du bon vinai-
gre; ensuite, quand ils ont trempé neuf
jours, les cuire au vinaigre, qui nesoit pas
‘celui dans lequelsls ont trempé , jusques-
a-ce qu'ils soient tendres; on y passe une
paille, on y fait une infusion de cloux et
de cannelle, avec quoi on fait sirop, et
Yon bouche le tout ensemble. ’

Pdré de liévre a la bourgeoise.

- Dépouillez-le; gardez le sang; dépécez,
lardez de gros lard assaisonné de sel, poi-
vre, persil, ciboules, ail haché menu,
empotez-le tnsuite avec un demi-verre
d’eau-de-vie, beurre: faites cuire a petit
feu: quand la sauce est réduite, metrez-
y le sang ; faites chauffer saps bouillir;
dressez dans une terrine, ¢n rapprochant
tous les morceaux, de sorte qu'ils parais-
sent n'en faire qu'un seul. Servez ce paté
froid pour entremets. -
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- Pdté de liévre en pot.

Levez.en les filets y coupez du lard en
lardons ; maniez-le avec persil, ciboules,
ail, thym, laurier, basilic haché fin, sel et
épices ; couvrez de bardes de lard. Faites
cuire sur la cendre ehaude pendant quatre
ou cinq heures: étant cuits , arrangez vos
filets dans une terrine, couvrez-les de bar-
des de lard, la sauce par-dessus; laissez
refreidir, et servez pour. entremets.

Rissole dabricots. -
 Faites une sorte de pite brisée avec fa-

rine fine, du beurre, eau de fleurs d’oran-

ge, €corce de citron ripée, une pincée de
scl et de eau. Formez-en de petites abais-
ses; mettez entre-deux un peu de mar-
melade d'abricots, dorez et faites frire au
sain-doux; glacez avec du sucre et la pelle
rouge. ' o

Rissole de champignons et mousserons.

~ Faites un ragoiit de champignons et
mousserons coupés par petits carrés; dé-
graissez et faites lier, mettez-y du jus de
citron, et laissez refroidir. Faites de petites
abaisses de pate brisée; mettez entre deux
un peu de votre ragoit ; soudez les, et
faites frire au sain.doux. Servez glacé
comme dessus, ' S
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Rissole de chocolat.

Sur des abaisses de pate comme ci-des-
sus, mettezun peu de créme pitissi¢re,
ol vous aurez ripé suffisamment de
chocolat pour qu'ell¢ en ait le gotit. Faites.
frire , et glacez comme dessus. C

- On en fait de café, de safran, de créme,
de riz, d’amandes, pistaches, avelines, et
de toutes sortes de fruits, - S

. - Sauce a Robert, S

Hachez des oignons extrémement me-
nus et les faites cuire avec un morceaun
de beurre, quandils sont roux,, les ajouter
de bonillor,. et si Ton veut un peun de
moutarde. o ' -
Sauce douce, -

,-Du vinaigre, du sucre, des clous de
girofle, de la cannelle, cuire le tout une.
bonne heure, - . SR

. Sauce a Lorange. . K
- Du bouillon, du beurre roulé et souf-.
fi¢, du. poivre, du pain rapé, une orange,:
coupée par tranches; quand on a un foie;
de chapon , on. le pile et on le met en:
place de farine ¢t de: pain rapé. i

. Sauce aux anchois; X

Du persil, ua oignon, trois'anchois ,’

f:mes cipres, bien hacher le tout, le

ire chauffer dans le beurre et ajouter:
du bouillon, ‘ I
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. Soupe aux écrevisses. .
On fait cuire une onde les_écrevisses
dant l'eau, on épluche les queues, on
pile le reste dans un mortier de marbre,
on metdessus du bouillon qui cuit, avec
lequel on les fait cuire quelque -temps,

zprés quoi on passe dans un linge: on met
ans un plat des morceaux de pain roti,.

des morceaux de. beurre frais, on fait
mitonner avec son coulis, que l'on mret
sur le pain peu 2 peu; surla fin, on met
ses queues par-dessus ce pain, et lorsque
Ton veut servir, on:versc par dessus le
reste dé son coulis. .

Tourte de ris de veau.

Faites blanchir; mettez & I'eau froide,
et essuyez, faites une abaisse de demi.
feuilletage; foncez-en une tourtiére; faites
dessus un lit de lard ripé; assaisonnez de
sel, poivre, épices, un peu de fines herbes;
dressez vos ris et mettez parmi des cham.
pignons, truffes et mousserons ; assaison-

" nez dessus comme dessous, €t couvrez de-
tranches de veau , bardes delard et beurre.

frais : couvrez d’une seconde abaisse: sou-
dez , dorez et mettez au four.. Décpuvrez
et dégraissez quand elle sera cuite ; Otez-
en levean etles bardes ;. ajoutez de Fes-
sence de jambon, et servez. . -

FIN.
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