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ORSERVATIONS PRELIMINAIRES

Se nourrir sainement, agréabiement et en
temps utile est le premier soin que doit avoir
un homme raisonnable,

Cependant, tout bien considéré, c’est un soin
quon néglige {rop souvent, ,.

Il est parfaitement démontré par I'expérience
que, faute de connaitre ce qqu’on nomine la science
de la vie, on dépense souvent heaucoup pour
vivre mal, tandis qu'il serait facile de vivre bien
nheux et a mettleur comple.

Pour cela, il faut savoir faire un choix judi-
cienx de ses aliments; il faut connaitre et savoir
débattre & propos le prin des denrées, et enfin
les préparer convenablenent; cest-a-dire faire
bien et au metlleur marché possible.

C'est un probleme facile a résoudre; il ne
s agit que des’instruire.

Vouloir, en ce cas, ¢’est pouvoir.

Puisqu’il s’agit de nianger pour vivre, n’est-il
pas d'un intérét bien entendu d’apprendre de
bonne heure a distinguer ce qui est névessaire
* i
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pour que les aliments remplissent bien toutes les
conditions exigées pour une alimentation saine et
siicculente.

En un mot, on doit savoir bien choisir, bien
varier, et bien assaisonner.,

Depuis quelques années un grand progres s’est
accompli; on mange moins qu autrefois, mais on
mange mieux. Le bien étre pénetre partout et
'on consulte aujourd’hui le livre de cuisine a la
ville comme a la campagne.

Si pour faire un civetil faut un lievre, on peut
dire par la méme raison que pour la cuisson du
civel 1] faut un ustensile.

Done il faut se préoccuper avant tout de s’en-
tourer des ustensiles les plus commodes, les plus
solides, les plus nécessaires.

Cela fait, on se procure les éléments qui cons-
tituent la cuisine, puis I'on passe aux prépara-
tions; enfin on procede au service du découpage.

En peu de mots, nous venons d’indiquer 'or-
dre que nous allons suivre dans ce livre qui, sous
le titre de La parfaite Cuisiniére bourgeoise, sera
le plus complet en ce genre, en méme temps
qu’il restera le plus simple et le plus clair.



LA PARFAITE

CUISINIERE BOURGEOISE

e <

FOURNEAUX ET BATTERIE DE CUISINE

L’ordre et la propreté doivent régner dans la
cuisine; il faut que chaque chose y soit a sa
place, bien frottée, bien nettoyée. On doit veiller
a ce que les ustensiles en cuivre soient toujours
bien étamés.

La casserole en cuivre est préférable a celle
de fer, qui a 'inconvénient de faire prendre
aux mets un goit de brilé; celles en terre don-
nent aux préparations. un go(it de graillon. On
en fabrique en fonte garnie d’émail a I'intérieur
qui présentent des garanties de solidité et de sa-
lubrité.

Les dessins ci-dessous représentent une grande

(Grande casserole.
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casserole, une moyenne et celle qu'6n nomme
bain-marie.

Couvercle de casserole destiné i recevoir de la braise.

Le pot au fen en fonte émaillée doit étre pré-
téré a toul autre; a défaut de celui-ci, on peut
prendre le pot de terre.

Grande marmite en cuivre. Pot de terrs,

Deux lampes 2 esprit de vin, disposées au bas
de Pappareil ci-contre fournissent le calorique
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nécessaire i la cuisson des alinients dans la mar-
mite a esprit de vin.

Marntite X esprit de vin-

L’ancien fourneau en briques avec ses dalles
de faience et ses nombreux inconvénients dispa-
rait peu & peu, au grand regret de nos vieilles
cuisinieres. A sa place, on voit se dresser un
nouveau systeme de fourneaux importés de la
Belgique, qui, a I'élégance et a la solidité, joi-
gnent I'économie et la salubrité. Ils peuvent se
chauffer au hois comme au charbon e terre,
avantage que n’avaicnt pas les autres.

11 s’en fabrique aujourd’hui «le toutes les di-
mensions pour les grands établissements comme
pour les petits ménages. On trouve, en elfet, des
fourneaux pour les petits ménages ol 'on peut
préparer en méme femps deux plats avec le pot-
au-feu, en dépensant (res-peu de combustible.
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Le fourneau dont on voit le dessin ci-dessous,

Fourneau ne 4,

n° 1, convient aux maisons bourgeoises; celul
qui porte le n® 2 est plus spécialement destiné
aux grandes maisons et aux établissements,

Fourneau n* 2.

Dans l'un comme dans Vautre, on peut faire
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depuis le pot-au-feu jusqu’au réti. Seulement,
nous croyons devoir faire ohserver a nos lec-
teurs que le réti qui sort de la ne vaut pas ce-
[ul qui cuit & la broche ou dans la cuisiniére.

Le plus simple de tous est le fournean portatif
qui convient aux petils ménages qui mandquent
de temps et d’espace.

Le trou destiné a recevoir les ustenstles se
rétrécit on s’agrandit a volonté, au moyen de
cercles qu’on rajuste ouqu’on enleve.

Nous allons donner ici la nomenclature avec
la description et les dessins des ustensiles de
cuisine les plus usités.

A mesure que I'occasion s’en présentera, nous
décrirons également les objets divers destinés
au service de la table, aux besoins de la patisse—
serie, de la cave et de la conservation des sub-
stances alimentaires.

Nous terminerons cet intéressant chapitre par
quelques recettes simples et faciles pour nettoyer
la batterie de cuisine.

Indépendamment des ustensiles que nous ve-
nons de décrire, 1l en est d’autres dont tout mé-
nage doit étre pourvu; ce sont les suivants :

Des fontaines.destinées, soit a tiltrer!’eau quand
on habite une ville ou une campagne ot I'ean
contient des matieres étrangeres, soit a se laver
les mains,

Un venulateur pour allumer le fourneau. C’est
un petit instrument en tdle qu’on place au-dessus
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du charbon quon veut allumer; il fait loftice
de petite cheminée pour établir un courant d’air.,

La coyuille, ustensile propre a économiser le
charbon, tout en fournissant le moyen de pré-
pirer un rott sur le fourneau. On v place du
charbon allumé et Von dispose devant la rotis-
soire ou la cuisiniere.

L.es poéles a frive, la planche pour hacher et
te Lachow; le mortier, le billol, les couteaux
divers, le moule a beurre, le panier a salade,
Fégouttoir de vaisselle, la planchette i nettover
les couteaux, le chauffe-assiette, le zarde—man-
ger. les couvre-plats, la servante, ce meuble in-
dispensable pour mettre a portée de la table le
pain, le vin et les assiettes: les presse-purée, le
rouleau. les spatules, le coupe-pate, le chaufle-
plats, les atelets, la baratte pour préparer le
beurre, les boites i lait, la boudiniere, les bros-
ses, le porte-huilier, le porte-carales, efc., etc.

Nous n'irons pas plus avant, car une nomen-
clature trop longue serait ennuyeuse; il suffit de
citer ceux dont on fait un usage journalier.

Ln attendant que nous les passions en revue,
disons un mot du garde-manger,

Garde-manger.

Un bon garde-manger doit étre exposé au
nord ; §'il est & une autre exposition, il faut Ia-
briter complétement du soleil. Il est indispen-
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sable que Vair y circule; sans cela la viande y
contracte ce golt particulier que l'on désigne
par le nom de relan; toutes ses ouvertures doi-
vent étre fermées par un canevas, ou, mieux en-
core, avec une toile métallique assez serrée pour
empécher le passage des insectes, et assez claire
pour ne pas géner la circulation de I'air.

l.e garde-manger le mieux disposé n’empéche
pas la putréfaction rapide et presque instantanée
des viandes, lorsque la chaleur est forte, l'air
stagnant, et le temps disposé a I'orage.

A défaut de garde-manger,on sesert (e cloches
de toile métallique pour mettre les mets a abri
des mouches.

Ce petit instrument est emplové pour allumer
plus vite et plus facilement le
feu des fourneaux. On le place
au—dessus du charbon; il fait
l'office de petite cheminée pour
établir le courant d’air néces—
saire a la combustion.,

Dans les campagnes et dans
les petites villes ot T'on fait
presque toujours la cuisine de-
vant le feu de cheminde. on
n'a pas bhesoin du ventilateur. mais hien de cet
mstrument destiné i fourniv du vent et ¢u’on
nomine le soulfilet,

Pour faciliter Vordre et I'arrangement si né-
cessaires dans une petite cuisine. on établit, le

t.

Ventifateur.



long des murs des cadres destinés a recevoir la
hatierie de cuisine. Mais, comme il est certains
ohjets (qu'on ne peut pas suspendre, il est bon,
pour les mettre en place, d’avoir de petites ar-
moires pareilles &t celles dont nous donnons les
modeles.

L’eau étant un ¢lément indispensable, 1l faut
avoir des ustensiles pour la contenir. Pour cela,
dans les petits ménages, on a un sceau ou un
broc. Quand I'eau_contient des matieres étran-

Alearrazas, vase poreus
pour tenir 1'eau fraiche.
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- geres, il est hon de la filtrer, Dans ce cas, on se
sert de la fontatne a filtrer.

|

'

Fontaine & filtrer,

Dans certaines maisons,
on dispose qquelquefois dans
la cuisine une fontaine des-
tinée & laver les mains.

Pour porter le charhon,

Seaw a eharhon,
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pour nettoyer. pour s'écliiver. il est hon  avoir

les ustensiles suivants -

tidon & huile. jarette & 'haile.

Pour I'delaivage de la cuisine, on peul se pro-
curer aujorrd hui
la lampe améri-
caine, économi-
que, simple et
commode ,  dans
laqquelle on brile
de 'huile de pe-
trole.

Pour laver la
raisselle, sécher, égoutter, on sesert du cylindre
dans lequel l'eau est chaullée au moyen du tube

P'anier aux ordures.
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qu’on voit sur le cOté et ou se met le feu, de la
lavette, du séchoir, de 'ézonitair.

Lavelte,

Egouttoir,
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Les ustensiles suivants servent & couper et a
hacher la viande, faire des boudins, des sau-
c1sses, des farces, elc.

=R = . S S

Planche & nettoyer les couteaux,

On distingue quatre manieres de faire cuire
les aliments ; par conséquent, on doit se servir
d’ustensiles diflérents seion le genre de cuisson.

(Quand on fait cuire a 'eau ou a la vapeur, on
se sert.de la marmite ou de la casserole,

Pour la cuisson dans le jus, qu’on nomme
étuvde, hraise, étouffée ou daube. etc., on se sert

[
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de la daubiere qui est en cuivré étamé, en fonte
ou en terre. On met du feu dessus et dessous et
ont fait cuire a petit feu. Celle en fonte est tres-
employée en province ot I'on se sert peu du
fourneau. La dauhitre est placée dans un coin
du foyer avec de la braise dessus et dessous.

Daunbiéres,

Pour faire bouillir de I'eau, pour tirer les ali-
ments cuits a 'eau ou a Pétuvée, pour écumer,
tamiser, etc., 1l est bon d’avoir les ustensiles
suivants

Cuniller,

Passoira, Passoire,



Pasioire 3 un seul jet, Bouillotte i esprit de vin.  Rowlloire.

Foelon,

Ecumaire,

2

S

Il est (question de faire des fritures, cest
la podle gu’on a recours.
. "y en est de plusieurs sor-
gz~ les, selon le genre de cui-
sine et le pavs. En pro-
vinee, on nhe se serl (ue
de Ja poéle a queue; & Paris, ol on est un peu
a l'étroit dans les cuisines. on choisit la poéle

Poéle sans queue.
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sans queue. Pour les marrons, on se sert de la
poéle réprésentée ci—dessous.

Pofle 1 marrons, avec son cotivercle.

On peut, au besoin, les faire griller parfaite—
ment dans une petite daubiere, én avant soin de
mettre avec les marrons un morceau de beurre
de la grosseur d’une noisette.

La meilleure maniere de préparer la viande
est de la faire rotir ou gril-
ler. A cet effet, on a re-
cours aux ustensiles que
voicl :

Lechefrite et zrils divers
pour faire griller des c¢Ote-
lettes ou des poissons. Les
trois grils dont nous don- e
nons ici les dessins sont, Gl

a coleletles,
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sans contredit, ceux ou }a cuisson se fait dans
les meilleures conditions (1).

Gril famivore.

(1) lls se trouvent au bazar de I'Industrie.

s
!
e
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On peut se servir de la boite & cotelettes avec
la lampe a esprit de vin; on obtient un degré
de cuisson suffisant.

Les rotis se préparent au moyen de la brocle,
de Ja rétissoire a four, de
la cuisiniere, etc. (uand
on se sert de la prenuere
ou de la derniere, on peut
y adapter un tourne-bro-
che qui met la piece a ro-
tir en mouvement. Clest
un petit instrument por-
tatif qui remplace la main
du rotisseur, qui n’a plus
(qwa arroser de temps en
temps.

Lesdeux cuisinieres dont
nous donnons le dessin a
la page suivante sont les P
plus commodes; la pre- Tourne-hroche.
miere surtout, qui s’ouvre de bas en hautel qui

Broche.



—_— ) —

est munie 'un appareil destiné i porter la cuil-
ler dont on se sert pour arroser.

_ (hisiniore, Cuiltope FPotireliette
pour rili.  poeur poti,

Cuisiniére pomles,

Stylet pour faire rotir
plusteurs objets i la fois,
Quand on ne peut faire rotir devant le feu de
la cheminée, on a recours a la eoyuille. Cest un
instrument tres—répandn agjourd i, o aide
duquel on opére la cuisson d'une maniere éco-
nowique. La coquille la plus avantageuse est




celle qu’on fait en terre cuite el quon garnit de
tole.

o bl T T ]

Coquille i rotir.

Pour les poissons et les légumes, on se sert
d’un des trois modes de cuissons : a 'eau ou a
la vapeur, en friture, grillé ou roéti.

Le gros poisson est presque toujours wmis au
court boudlon. 1’ustensile employé en pareil
cas est la poissonniere,

Poissonnicre.

C’est un ustensile en cuivre ou en fer dans
lequel on place, sur la feuille percée de trous, le
poisson (u'on veut faire cuire dans son entier.
La poissonnitre est munie d'une anse pour la
suspendre au besoin 3 la crémaillere.






Planche & turbot.

Quelques légumes, la pomme de terre, par
exemple, demandent & cuire a la vapeur. Pour
cela, on se sert d'une marmite a récipient perce
de trous qui remplace 'ancienne grille d’osier
dont on faisait jadis usage. Ce récipient contient
les légumes qui ne plongent point dans l'eau, et
c¢’est la vapeur (ui s’éleve de I’'eau contenue dans
le fond de la marmite qui cuit rapidement les
légumes.

Les légumes cuits servent a faire des purées.
Il en est qu'on hache avec un couteau, comme
les épinards, Voseille, la chicorée.

Couteau 3 trois lames pour hacher les épinards et T'osenlle.

Pourles purées, on se sert de Pustensile connu
sous le now de presse-purée.
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Il en est une tres-simple qui consiste en un
petit disque muni d’un manche.
On ne lemploie que lorsqu’on
veul presser une petite quantité
de légumes

H en e:st une grande qui sert a
. presser de fortes quantités de 1é-
petite presse-purce gumes. Elle se compose d'un cy-
lindre percé de trous porté par trois pieds, et
d’un refouloir ¢ui force la purée a passer par les
trous et tomber dans le vase destiné i la recevoir.

T T el

Fresse-citron.

Grande presse-parée,

Comme ornement des purées servies sur la
table, on découpe des croutons de pain qui ont
des formes plus ou moins agréables a 'eeil, selon
la fantaisie qui les a découpés.




Emporte-pitces ponr croitons,

On donne également anx%légumeserus des

»

formes plus ou moins va-
Fiées et pour cela on se sert 3
de divers nstruments pro-
pres i les découper.

Nous ne parlerons point
du coupe~julienne ; cet ins-—
rument est devenu inutile
depuis que, par la dessica-
tion, on est parvenu a con-—
server des juliennes (quon
peut donner a des prix tres-
modérés. Parlons plutdt du
taille-Iégimes et du coutean
a tourner les l‘EICiHE‘S. Ce der- Coutu 4 tourner lcs racines

p
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nier est loul sinuplement un couteau a lame can-
nelée, qui sert a tourner les racines, les cham-
pignons, et a leur donner la forme qu'on voit
sur les dessins. Le n° 2 présente la racine dans
son état naturel ; les n® 3, 4 et o la monlrent
faconnée a Iaide du couteau, Il en est de méme
du champignon, n® 6 et 7,

Le taille-légunies est une petite presse munie

AL

Taille-légumes.

d’un emporte-piece (qu’on peut changer a volonté,
selon la forme qu’on veut donuer aux racines.
L’instrument qui porte le nom de videlle est

Yidelle pour les pommes.

destiné i enlever d’un seul coup le milieu de la
pomme ol se trouvent les pepins.

o A o -
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Avec les spirales, on taille les racines en tor-
sades pour garnitures.

gy
O

2
.5

Cuillerons-spirales & tourner les racines et & les creuser.

A Paide de ces petits instrumentson peut don-
' neraux pommes de terre, aux carottes, aux na-
vets, etc., les formes les plus capricieuses, les

arrondir ou les creuser pour recevolr des farces.
~ Ce ne sont pas seulement les légumes (uon
peut faconner de différentes manieres : le beurre
et la péte sont également propres a recevoir les
formes capricteuses que leur donnent les instru-
ments inventés par la fantaisie. Pour faconner
ces dernicres matieres, on se sert de seringues,
de moules ou d’emporte-pitce. Pour faire le
beurre, on se sert d’'un appareil quon nomme,
baratte. On verse la créme dans le cylindre au-
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quel on mprime un mouvement rapide de rota-
tion, comme dans la baratte Lavoisy, (ui est une

Baritte Lavoisy (bazar de Findustried.

dex meilleures pour convertir prowmptement la
créme eh beurre.

La seringue a friser le heurre se compose d’un
tube dont le fond est percé de petits trous et d'un
piston desting a
pousser le heur-
J re vers le fond

du cylindre, Le

, heurre en sort

en lilets minces, c¢’est pour cela (u’on le nomme
beurre frisé.

La seringue dite i massepains differe de la
précédente en ce ue le fond du eyhindre est
garni d’un petit disque qu'on remplace a volonté,
selon Ja figure qu’on veut donner au beurre. On
place dans le tube le beurre qu'on a soin de
rendre assez mou et on le refoule versle fond au

Seringug i friser le beunrre,
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moven du pision. On peut donner diltérentes

Seringne i massepains,

formes au heurre en se servant de moules an
lien des instruments ci-dessus.,

La roulette sert X tracer des dessins sur la
p{ite_
Les coupe-pite sont des emporte-pieces au

Coupe-piie.
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moyen desquels on découpe la pite destinée i

Moules pour biscuits, tourtes, efc.

la patisserie, et on lui donne différentes formes.
Les ustensiles qui servent a préparer les en-

Ripes & sucre.
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tremets sucrés sont nombreux et variés. Citons-
en quelques—uns.

l Boite & Boule pour faire
saupoudrer, cuire le riz,

Mortier,

Scie i sucre,
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Pour les hors—d'ceuvre, on a recours a uel-
fques petits ustensiles assez ingénieux.

Ainst, pour ouvrir les boites qui contiennent
des conserves, on se sert
de I'instrument dont nous
donnons 1c1 le dessin et

Couteau pour Loites & conserves. (illi consiste en une forte
lanre emmanchée et gar-

nie d'une patte qui 'empéche de s’enfoncer trop }:
avant, ‘”

Nagit-il des huitres? Si 'on ne veut pas re-
courtr au couteau pour les ouvrir, on peut eni—

Ouvre-haitres de M, Pieauldt, l’qurrh:mtes A hnftres,

ployer Vinstrument fort ingénieux invente par
M. Picault. Pour manger les huilres, on se sert
d’une petite fourchette tranchante.

Cuitler pour olives, citron, henrre. Forrchette 2 cornichons,




Panier & salade. Cuiller et fourchiette pour ia salade.

SERVICE DE TARBRLE,

Nous parlerons plus loin des menus, de 'or-
dre et de I'arrangement qui doivent régner dans
le service de la table: nous ne devons nous oc¢-

cuper ici que des ustensiles. meubles el mstru-
3



By

— 3 —

ments réservés pour cetle intéressante partie de
la cuisine.

l.e porte- couteau, la saliere, huilier, le
coutean, le couvert, la
grande fourchette et Je
couteau a découper, les
v verres pour vin ordinaire,

Porte-coutean, bordeaux, madere, cham-

pagne sont disposés sur

la table. Les vins doivent étre disposés dans
'ordre ou on doit les servir;
les bouteilles conservent leur
cachet de vieillesse; les ca-
rafes sont préles a recevoir le
vin ordinaire et l'eau. On
peut, au besoin, se servir
d’un rafraichissoir si 'on est en été, Voici, pour
déboucher les bhouteilles, le tire-bouchon, le

Grillg & porler les plats,

Ralraichissoir & bouteilles. Salisre.

crochet, etc.; pour servir celui qui demande
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des ménagements, le panier ou le versoir. Les

o

Lampe suspendue.

Couleau-cisailles

pour couper lesos,  Coutean Fourchette,
par M. Picawit. 4 découper.

§ Truelle & poisson.,

Carafes.

' réchauds sont préts a recevoir les plats, el les
hors-d’ccuvre se font remarquer dans Jenrs bril—



lantes eoquilles. Nous n’en finirions pas, si nous

-
Crochat

i Champagore, |

Reéehad, i

i

-
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M; f]/- {.oupe it pied .
u,:’,l jwour confitures, o
3 {
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Y erres. :

voulions faire la nomenclature de tous les objels




) -

appropriés au service de la table; nous complé-

terons cet apercu en mettant
les veux du lectenr.

t des dessins sous

foupe i pied ponr confitures,

i.’eau de seltz est assez commune dauns les
grands centres de population, grace aux nom-

breux établissements qui la
fabriquent; dans les eampa—
gnes et les petites villes, 1l
était plus ditlicile de s’en pro-
carer. Gest pour ré[mndre H
ce besoin yue le gazogene a
été nvenlé, Avec de "acide
tartrique el du bicarbonate de
sowde uon met dans cet ap-
pareil avec de l'ean, on oh-
tient une excellente eau ga-
Zeuse.

bBans les villes, il est facile
de se procurer du caté torrétié;
conséquenment le seul usten-
stle dont on ait besoin pour

Gazogine.

le café en grain, c’est le moulin pour le mou-



N

dre. On en fabrique de divers modeles. Celui
que représente notre des-
sin est des plus simples. On
peut élever ou abaisser la
notx a volonté, de maniere
& avoir un café moulu gros
ou fin.

Lorsqu'on ne peut se
procurer du café lrilé, il
) est hon de savoir le torré-

Moulin & cafi. fier soi-méne.

L.a maniére la plus sim-
ple et la plus économique consiste a le briler
dans un poélon de
terre. lLe café est
meilleur, car on sail
que le fer hn donne
toujours mauvais
2o,

Quand on a be-e=
soin  d'en torréfier
une grande quanti-
(¢ o la fois, on se
sert d'un bridlowr.

Un en fait de ey-
lindriques, de ronds

conime une boule,
en forme de me- Biritloir i café.
fon, ete.

Nous parlerons plus loin de la cafeticre.
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Ce tire-bouchon est un des plus commodes en
ce qu'il permet de déboucher les houtetlles sans

troubler le vin, grice a lespece de tourniquet
dont il est muni. :
[La servante est un petit meuble indispensable

Servanie, Cliaufle-assistie,

dans la salle & manger. On s'en sert pour dé-
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poser le pain, le vin, les assieltes, en attendant
les besoins des convives.

l.e chaunfle-assiclte a également son ultilitd;
grace i cet appareil, on peat donner aux con- |
vives des assiettes chaudes, el les mets qu’on leur
sert ne se trouvent pas aussi promptenment re- g
froudis. Le feu se place dans le fond e Pappa-
reil et la chaleur,
en passant par les
trous. réchautle les
assiettes isposées
au-dessus, [
Pour découper le gigol, on .:ulapte a l'us un }
wanche qui permet de le saisiv facilement de
la main gauche.

Ia Lrosse wmicties sevi @t balaver les nueltes

Manche a gigot ile M, Picault,

Casse-notsel les, Pigee & sucre,

de la talile lorsqu’on se dispose a servir e des-
sert.
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Les assieties montées sont desiinées a rece-
voir des frutts.

Cuiller 4 suerd. Assiette 2 pied,

Nons allons terminer cette nowenclature par
le fruitier et la sorbetiere. Pour conserver les
fruits, les raisins surtout, on se sert d’un petit
weuble tres-commode qu’on nomuie fruitier et
gu'on place dans un lieu bien aéré.
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l.a sorbetiere doit étre en étain; on la met
dans un seau et on Pentoure de glace concassée
quon recouvre de sel ou de salpétre. On met un
demi-kifogramme e sel ou 125 grammes de
salpétre par 4 kilogrammes de glace. 11 faut
avoir soin de metire un it de glace et un lit de
sel.

On place dans la sorbetiere les matieres com-
posant la glace qu'on veut préparer, soit au ci-

Fruitier, Sorhetidre,

tron, a la vanille, au café, soit de fruits rouges.
Ensuite on tourne la sorhetiere ¢t on lut imprime
pendant dix ou douze minutes un mouvement de
rotation de droite & gauche. On enleve le cou-
vercle, on remue avee une cuiller en bois; on
recovre ¢t on recommence le mouvement de
rolation jusqua ce (ue la congélation soit par-
faite. I.’éau et le sucre sont les principaux élé-
ments des glaces,
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Nettoyage.

Pour nctioyer le cuivre, on se sert d'une eau
composée de 30 grammes d'acide oxalique,
60 grammes de terre pourrie qu'on délaye dans
un litre d’eau. On trempe un chiffon de laine dans
cette composition et I'on frotte vivement 'usten-
sile, puis on passe du tripoli pour donner du
brillant et I'on essure avec un linge.

Quand il s’agit d’objets en fer, on se sert de
gres ou de cendres.

Pour I’étain, on a recours au blanc d’Espagne.

Quand il s’agit de nettoyer des objets en ar-
gent, on délaye du blanc d’Espagne dans de
I'eau-de-vie, on enduit les ustensiles de celte
composition, on laisse sécher et 'on brosse. Si
Pargenterie a ¢té noircie par des ccufs, on met
de la suie dans I'eau-de-vie au lieu de blanc d’Es-
pagne.

Si l'on veut rendre aux cristaux tout leur
éclat, 1l faut les laver avec de eau-de-vie ou du
vinaigre dans lequel on a délayé du blane d’Es—
pagne. Pour nettoyer I'intérieur des carafes, on
se sert de coquilles d’ceufs.

Les taches de la faience et de la porcelaine
disparaissent avec 'emplol du savon noir ou du
fort vinaigre.

ASSAISONNEMENTS

Avant de passer aux préparations culinaires,
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parlons des assaisonnenients qui jouent un role
miportant dans Ialimentation.

Employés avee modération, les assaisonue-
ments favorisent la digestion, apreés avoir excité
Pappétit; mais, pour cela, il ne faut pas qu'ils
solent pris avec exces. Ceux tels que I'huile, la
graisse, le heurre facilitent la cuisson en absor-
bant. une plus grande somme de calorique ; ils
attendrissent les substances en les pénétrant.

Nous n’avons pas besoin de dire que les assai-
sonneménts employés en trop grande uantité
rendent les aliments indigestes. C’est pour cela
du reste qu’on recommande de dégraisser les
suuces,

Nous diviserons les assaisonnements en deux
catégories, seton leurs provenances : les matie—
res animales et les matieres végétales.

A la premiere appartiennent la graisse, le
beurre, les acufs.

A la seconde, huile, les épices ou  assaison-
nements étrangers, le persil, la cihoule, I'écha-
lotte, ail, le poireau, l'ognon, le cerfeul, I'o—-
seille, lIe laurier, la moutarde, le thym, le
hasitic, 'eau de fleur d’oranger, la vanille. le
verjus. le citron, le vinaigre, les champignons
et les trufles.

GIRAISSES

Le lard et la graisse de pore connue sous le
nota de sdaindoux sont avee la graisse doie et



de dinde fes plus estimés pour la cuisine. Les
autres graisses donnent un golt désagréalie

aux mets dans la préparation desquels elles en-
trent.

Maniére de préparer et de conserver le sannloux,

Vous coupez la graisse de pore ou pannie en
petits morceaux de ia grosseur d’'une noix; vous
coupez de méme de la graisse d’oie ou de veun,
st vous avez l'intention d’en méler. Vous placez
dans un vase en fonte ou en cuivre avec un peu
d’eau dans le fond, et vous faites fondre sur un
feu doux. On reconnait que la graisse est cuile a
point a sa couleur claire et blonde. Un retire
alors le vase du feu, on passe la graisse en {u-
sion au travers d’un linge ou d’un tamis et on la
vide dans des vases en gres non vernisses alin-
térieur.

L.e moyen le plus simple, le plus économijue
el le plus avantageux consiste a couler la graisse
lorsqu’elle est encore liquide dans des vessies de
pore lavées avec de Peau saturée de vinaigre.
~ Pour empécher la graisse de rancir dans les
§pols, on doit linir de rempliv le vase, quand la
graisse est completenient refroidie, avec un peu
d’ean-de-vie ou d’alcool. On ferme ensuite her-
métiquement et V'on place dans un endroit sec
et frais.




LARD

Meilleure maniére de le saler et de le conserver,

La salaison par lessivage généralement em-
plovée par la charcuterie parisienne est un des
procédés qui méritent le plus de fixer I'attention
des ménageres en ce qu'il est expéditif, écono-
mique et donnant d’excellents résultats.

On place sur un trépied un baquet de bois ou
un cuvier percé d’'un trou i sa partie inférieure;
on garnit le fond d'un lit de sel, de thym de
feuilles de laurier, de bates de genievre ; on range
les morceaux de porc en commencant par les
plus gros, en mettant un lit de sel, un lit de
lard. 11 faut avoir soin (ue le dernier lit soit bien
recouvert de sel. Cela fai, on arrose avec un
peu d’cau. Celte ean commence a dissoudre le
sel qui coule sous forme de saumure par le trou
pratiqué au fond du baquet ou cuvier et tombe
dans un vase destiné i la recevoir. A mesure que
le vase se remplit, on le vide sur le lard el on
continue a verser amsi pendant deux ou trors
Jours, selon qu’on désire unc salaison phis ou
moins complete. Par ce procédé, on peut régler
le degré de sel qu’on désire doaner et effet du
sel est presque immédiat.

On doit mettre 300 grammes de sel par 10 ki-
logrammes de pore. Au lieu de sel, on peut em-
plover le salpétre surtout pour les jambons, ct
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dans ce cas il en faut une quantitéd moindre.
Cette substance donne a la viande une couleur
rouge.

Pour conserver le lard et lés jambons, on
commence par les faire. égoutter, puis fumer
avee des copeaux verts ou mieux avec du gené-
vrier. Ensuite on les suspend dans un lien bien
16ré, & une temipérature modérée ou bien on les
met dans la dreche, la sciure de bois ou la cen-
{re. Au reste, tout ce qui éloigne Phumidité et
antretient la fraicheur countribue a empécher le
ard e rancir.

BEURRE

Il est important de n’employer comme assai-
sonnement que du beurre bien frais, car le mau-
vais beurre gite la meilleure cuisine. Le goiit et
‘odorat suffisent pour distinguer le beurre frais
le celui qui est déja vieux, quand méme on I'au-
-ait soumis 2 des préparations qui lui font per-
Ire sa rancidité. Certes, il n’est pas de substance
jui soit plus frelatée a Paris. La craie, les pom-
nes de terre. cuites, les fécules, la farine de hlé,
e suif de veau, ete., sont autant de matieres
[w’on y incorpore a des degrés plus ou moins
zrands, en raison de la cupidité de la spéeula-
ion. Tout cela ne peut tromper le gotit du con-
1aisseur, quand méme on aurait recours a la
oloration artificielle par le safran, les baies
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d’asperges, le suc de carottes, extrait de fleurs
de soucts, ete., etc.

Conservation du beurre,

Pour conserver le heurre frais, metfez-le dans
de l'eau froide et placez-le & la cave. Changez
'eau tous les jours, pétrissez votre beurre et
mettez-le en petites boules.

De toutes les méthodes quion presente comme
infaillibles pour la conservation du hewrre frais
Ja meilleure consiste a le saler ou & le londre,

Pour saler le beurre, on prend deux parties
e sel, une de salpétre et une de sucre, on me-
lange bien le tout, on choeisit le beurre le plus
frais possible, on le sowmet au lavage el au pe-
frissage, on l'étend avee un rouleau, puis on
saupoudre avec le mélange ci-dessus mdigue,
en mettant GO grammes par kilogramme de
beurre. Le beurre doit étre pétri avec le roulean
comme s’i] 8’ agissait d'une pite destinée a la pa-
tisserie. Chaque portion de beurre travaillé est
mise dans ['eau fraiche, et, quand tout est pré-
paré, on le retire de I’éau, on essuie bien et on
remplit des pots de gres ou des barriques giir-
nies d’'un linge saupoudré de sel; on tasse avec
un pilon & mesure quon place le heurre, alin
qu’il n’existe pas de vide. Au bout de quelques
jours si Fon s'apercoit (qu'il s’est opéré un vile
dans les pots, on y verse de la saumure. Toutes
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les fois qu'on entame un pot, tf faut avoir SOIN
de tenir de Ja saumure dessus,

On peut enlever au beurre sa rancidité en le
pétrissant dans del'eau contenant 15 ou 20 gram-
mes de bi-carbonate de soude par kilogramme
de beurre.

Beurre fondu,

Faites fondre dans un chaudron quarante li-
vres de beurre, avec six clous de girofle, trois
feuilles de laurier, une demi-muscade entiere;
laissez cuire a tres-petit feu pendant trois heures
sans P'écumer; lorsqu’il est parfaitement clair,
retirez le chaudron du feu; laissez-le reposer
pendant une heure, et écumez-le alors; vous le
versez cnsuite dans des pots de gres; mettez a
part et consommez d'abord la derniere portion
que vous retirez du chaudron, et qui peut-étre
un peu louche ; lorsque le beurre est pris, cou-
vrez les pots avee du fort paprer en double, et
une ardoise ou une pierre plate par-dessus ; met-
tez les pots dans un endrott frais.

Autre proeédé pour le bearre fondu,

Le Dut qu’on se propose en faisant fondre le
beurre, ¢’est de le séparer d'une portion de sérum
qu’ll conserve toujours plus ou moins i 'état
frais, et qui contribue a le faive rancir tres-
promptement ; ce hut est atteint Jorsqu’on laisse
le beurre en fusion pendant longtemps & une

3
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température supérieure a celle de l'eau bouil-
lante; la partie aqueuse du sérum s’évapore, et
la partie solide se précipite ; le beurre reste dé-
barrassé de toules matieres étrangeres; mais il
éprouve dans cetle opération un changement qui
altere sa saveur, el qui ne permet plus de I'em-
ployer dans beaucoup de cas. Pour éviter cet in-
convéntent, fondez votre beurre au bain-marie, [l
ne faut pas que I'eau du bain-marie houille, il
suffit qu’elle ait une chaleur suffisante poar fon-
dre le beurre complétement ; tenez-le dans cet
état pendant deux ou trois heures, et lorsqu’il
est bien clarifié, versez-le dans de petits pots,
contenant chacun deux ou trois livres ; couvrez-
les avec du parchemin et tenez-les dans un en-
droit sec et frais.

DES ELULFS

Les rufs sont fréquemment employés pour la
liaison des sauces; ¢’est donc a ce point de vue
que nous én parlons ici, car nous aurons occa-
sion 'y revenir, quand nous traiterons de la pré-
paration des aliments. Pour cela, il est bon d'en
avoir toujours en réserve; par conséquent, il faut
connaitre les meilleurs procédés de conservation.

Voici ceux (ue recommande un long usage :

l° Trempez vos ceufs dans eau salée et lais-
sez-les jusqu’a ce (u'ils coulent au fond, retirez,
faites égoutter et sécher, puis conservez dans
du son ou e la cendre.
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2° Vous échaud ez vos ceufs dans 'eau boutl-
lante comme pour les faire cuire a la coque, mnais
vous ne les laissez qu'une minute; retirez, faites
sécher et placez dans un lieu sec et obscur,

3° On peut conserver parfaitement les ceufs en
les plongeant dans une solution de gomme ara-
bique ; et on les recouvre de charbon pulvérisé ;
quand on veut s’en servir, il suflit de les laver
a 'eau tiede.

4° On les conserve encore fort bien en les
mettant dans la chaux éteinte ou dans 'eau
de chaux, mais il faut qu’ils soient compléte-
ment couverts.

Aujourd’hui, grace aux chemins de fer, on n'a
plus besoin comme autrefois de se préoccuper de
conserver une grande provision d’ceufs. On peut
en recevoir de frais plus souvent et renouveler
son approvisionnement.

Il est bien démontré que le transport est nui-
sihle aux ceufs, si 'on ne prend pas soin de
neutraliser |'effet du cahot.

On reconnait la fraicheur d’un ceuf st, en le
placant entre 'ceil et la lumiere, il est clair et
transparent. On s’apercoit qu'il est vieux si, en
le remuant on sentl un clapotement; cela dénote
un vide dans la coquilie et ce vide est d’autant
plus grand que I'ceut a plus vieilli.

HUILLE

LL’huile, quand elle est boune, doit élre pré-



férée au beurre el a la graisse pour les fritures
et Jes onieletles, |

L’huile d'olive est la plus estimée ; on en dis-
tingue trois especes !

L'huile vierge, d'un jaune clair, sans odeur.

L huile conunune, ui est plus colorée, moins
flurde, moins agréable au goiit.

L’huile verte, qui vaut moins que les précé-
dentes.

L.’huile vieille est moins {luide que [a nouvelle;
clle a une saveur moins agréable,

(’est encore une des maticres que la spécula-
tion trouve moyen de falsifier par des mélanges.

On reconnait la présence de 'huile d’arachide
i la saveur de haricots (u'elle répand dans la
houche.

Moyen de reconnaitre la falsification de V'huile d'olive.

On prend 8 grammes de nitrate (acide de
mercure) qu’on met dans 96 grammes d’huile a
éprouver ; on agite de dix en dix minutes les-
[race de deux heures.

Si I'huile est pure, elle se congele dans trois a
uatre heures en hiver et six & sept 2 la tempe-
rature ordinaire, et la masse acquiert une cou-
teur blanche.

I.’huile n’est pas pure, lorsque la congélation
est nulle ou partielle. 33 pour 100 d’huile dceil-
lette laissent le mélange fluide et diaphane et

-
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des concrétions résiniformes occupent seule le
fond de la fiole.

EPICES

On nomme épices les substances aromatiques
qui servent & I'assaisonnement des mets.

Les épices employées avec une sage mesure
donnent aux aliments un parfum agréable et
un golt délicat. Celles qu'on emploie plus g¢é-
néralement sont les suivantes :
Le poivre blanc et noir, fa ca-
nelle, les clous de girolle, la
muscade et le .piment. Elles sont Y
trop connues pour qu’il soit be- gl
soin de les décrive 1ci. On se sert,
pour les conserver, d'une boite &
épices.

Boite & épices.

Assaisonnements aromatiques.

Les autres assaisonnements, tels que le persil,
le cerfeuil, les ciboules, échalottes, poireaux, ete.,
sont également connus du lecteur, nous aurons
plus d’'une fois l'occasion d’en parler dans les
préparations. Disons un mot des champignons et
des truffes.

Champignons ct trufles,

Ce sont, sans contredit, les plus estimés et
ceux qui donnent le plus de parfum et de gofit
aux aliments.



Dans la cuisine parisienne, on emploie un pe-
tit nombre de variétés de
champignons; ce sont : les
morilles, les mousserons et
les champignons de couche.
kn province, au contraire,
on mange avec sécurité un
Xop & grand nombre d’especes de
Agaric de coche.  champignons qui se font re-
marquer par la finesse de

leur chair et la suavité deé leur parfum.

De ce nombre sont : 'agaric des champs ou
champignon ordinaire; I'oronge, le cep,
la girole, le bolet, la barbe de chevre,
la chanterelle, etc.

On conserve les champignons, en ¢
les faisant sécher ou en les préparant
pour les mettre dans des boites.

Bien qu'on ait cru avoir dérobé a .g@
la nature le secret de la production ..
de la truffe, en attendant que les fails
viennent justifier la vérité des assertions de cer-
tains prétendus semeurs de truffes, nous n'en
pe‘rsis‘terons pas mMoins a supposer, avec toul le
monde, que ¢’est un champignon souterrain.

On distingue deux variétés de truffes : la
blanche ou la noire.

La truffe noire qu'on trouve dans le Périgord,
le Quercy et I’Angoumois est noire, veinée de
blanc ; ¢’est la meilleure et la plus parfumée.
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[.a récolle commence vers la fin de 'automne,
mais la trufle n’est réellement honne et parfumée
que pendant Phiver et lorsqu’il arrive des gelées.

Pour étre de bonne qualité, la truffe doit étre
lourde, grosse et dure. Pour s’en servir, en en-
love I'écorce qui est raboteuse ou bien on la
brosse, mais on se garde bien de la laver.

On a cherché les movens de conserver un as-
salsonnement aussi précieux, aussi estimé, et les
recettes n'ont pas manqué pour la conservation
de la truffe. Nous aurons l'occasion d’y revenir
ailleurs ; constatons seulement en passant, que
les résullats obtenus laissent toujours a désirer ;
on n'y refrouve plus son parfum.

Moutarde, cornichons, caramel, vinaigre, verjus, etc.

La moutarde de Dijon passe pour la meilleure ;
elle se compose de farine de moutarde noire mé-
langée avec de bon vinaigre aromatisé ou du
moilt de raisin auquel on ajoute du sel et un pen
d’huile d’olive.

Les cornichons se préparent de la maniere
suivante : Vous choisissez les plus fermes et les
plus verts, vous les froltez avec un linge, vous
les trempez dans 'eau fraiche et vous les mettez
dans un vase en gres ou en verre avec du poivre
noir, de Pestragon, des petits oignons, des clous
de girofle, un peu de sel; vous versez sur le tout
de bon vinaigre bouillant, vous répétez trois ou
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quatre tois cette opération, vous houchez soigneu-
senient el conservez dans un lieu sec.

Le caramel se prépare avec du sucre que I'on
fait brunir et qu’on délaie avec un peu d’eau.
Nous dirons plus loin la mantere de faire du
vinatgre et du verjus excellents.

CLASSIFICATION DES ALITMENTS

Les aliments se composent :

1° De substances animales telles que la viande
de boucherie, la volaille, les aufs, le gilner, le
poisson, le lait, le beurre et le (romage.

L s
’

2° De substances végélales, commie les [égumes,
fes frints, les assaisonnenments.

Ces substances sont plus ou 1noins nourris-
santes, plus ou moins faciles a digérer.

Nous parlerons ailleurs de ces (ualités pour ne
nous occuper ici que de celles que leur donne la
CUISSON.

CUINSON

On distingue quatre manieres de faire cuire
les aliments.

On les fait cuire dans 'ean, dans le jus, dans
la friture, on les fait roar.

Les aliments cuits dans Feau perdent de leur
saveur et de leurs propriétés nutritives.

Quand 1l s’agit de viande, 1l faut employer le
moins d’eau possible, si Fon veut qu'elle perde
moins e ses sues. Cest dapres ce principe




qu’on obtient un bon howilli en mettant peu de
houillon.

La cuisson dans le jus, qu'on nomme éhurée,
hraise, éouffée, en daule, ele., fail perdre a la
viande moins de saveur, en ce (u’elle cuit prin-
cipalenient 4 la vapeur, et cede au jus et au
bouillon tres-peu de son suc.

La friture se ftait avec des graisses, du heurre
ou de Uhuile. Ce genre de cuisson convient plus
aux poissons et aux légumes quwa la viande,
quon fait griller de prélérence sur le gril.

La viande ritie est celle qui conserve le mieux
sa saveur et ses sucs nourrissants: c'est, sans
contredit, la meilleure maniere de la préparer.

Le temps qu’il faut pour une honne cuisson
varie en raison de la grosseur de la piece (u'on
fmt rotir, et de la maniere de avroser. Il faut
plus de temps quand on se sert d’une broche que
lorsqu’on prend la cuisiniere et la coquille.

En général, pour 2 kilogrammes et demi de
baeul, il faut une heure et demie; autant pour un
dinde, un quartier d’agneau ou de chevreuil, un
gigotou une épaule de mouton, un licvre, uncoie.

On doit laisser écouler une heure pour une
poularde ou un chapon et 45 minutes pour un
poulet, un pigeon, une bécasse; 20 minufes
pour un perdreau et pour des allouettes et autres
petils oiseaux,

La viande de veau et de pore demande plus
de temps pour la cuisson i la broche que celle

3.



de baeuf. Un morceau de 2 kilogrammes doit
rester deux heures devant le feu.

PREPARATION DES SAUCES

Nous ne parlerons pas ici des coulis ou grandes
sauces dont on ne se sert que dans les maisons
nnportantes, et qui ont.d’ailleurs beaucoup perdu
de leur vieille réputation.

Nous ne nous occuperons (ue de celtes dont on
fait un fréquent usage dans les meilleures cui-
sines comine dans les plus modestes. Toute honne
ménagere doit savoir les préparer et connaitre
Pespece de mets a laquelle chacune d’elles eon-
vient.

Une bonne sauce se compose des ingrédients
sumivants : beurre frais, graisse, lard ou huile,
assaisonnements, jaunes d’'ceufs pour liaison,
farine.

Le mélange de la farine avec le beurre est ce
(u’'on nomme rour.

Le roux est brun ou blanc selon qu'on laisse
plus ou moins roussir la farine, et quon veut
obtenir une sauce brune ou blanche.

Nous nous écarterions de notre but si nous
avions la prétention de donner ici la recette du
grand nombre de sauces (ue comporte la cuisine
moderne. Dans un livre destiné uniquement aux
petits ménages nous devons nous borner & ndi-
(quer les plus simples et les meilleures.

’
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Ce sont, pour les entrées: la sauce blanche,
la sauce naitre-d’hdtel, la sauce piquante, la
sauce aux (omates, la mavonnaise, la tartare,
salmis, sauce aux truf- 5
fes, au heurré noir, aux (
lines herbes, elc. \

Pour les rotis: la sau-
ce aux champignons,
rémoulade, potvrade, Sauciere.
matelotte, sauce au jus, au cilron, ete.

On sert la sauce parfois dans la viande, le
poisson ou les légumes; le plus souvent elle est
servie a part dans une sauciere.

Sauce blanche.

Fattes bouillir une demi-cuillerée de farine ou
de fécule de pommes de terre, avec suflisante
quantité d’eau pour former une houillie claire;
ajoutez sel, gros poivre et muscade rapée. Lors-
(que la fécule de pommes de terre est cuite, mettez
un hon morceau de beurre, que vous feréz setle-
ment fondre dans la sauce; au moment de servir,
mettez un filet de vinaigre ou de verjus, ou du
jus de citron.

Vous pouvez y ajouter une liaison de jaunes
’ceufs si vous voulez.

Sauce aux capres el aux anchois.

Ajoutez a la sauce ci-dessus du beurre d’an-
chois et une cuillerée de capres.



sauce a la créme,

Meitez dans une casserole un hon morceau de
beurre, un peu de farine, du persil, de la ciboule,
deux ¢clialottes hachées, sel, gros poivre et mus-
cade rdpée; wmoutllez avee de la créme, faites
bouillir en tournant toujours pendant un quart
d’heure.

Sauce & la Maitre-d hotel,

Pétrissez ensemble du beurre, du persil et de
I"échalotte hachés fin, sel, gros poivre, un peu
de jus de citron; au moment de servir, vous
mettez cet amalgame froid dans ou sous vos
[égumes, poissons ou viandes dont la chaleur le
fait fondre.

Sauce piquante,

Puassez au beurre, dans une casserole, une ca-
rotte, deux ognons, un panais €émincé, jusqu'a
ce que le toul ait pris couleur; ajoutez alors une
bonne pincée de farine; mouillez avec du bouil-
lon et un demi-verre de vinalgre; assalsonnez
avec un bouquet garni, une gousse ail, sel,
pinent ou gros poivre et muscade rapée; faites
houiliir a petit feu jusqu’a ce que votre sauce soit
réduite en bonne consistance.

Sauce tomates.

Vettez dans une casserole une douzaine de
tomales avee un bon morceau de beurre, qualre
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gros ognons coupés en tranches, un verre de
bouillon, persil, une feuille de laurier, deux
clous de girolle, sel, gros poivre et muscade
dpée; faites bouillir en remuant souvent, de
peur (que vos tomales ne s’attachent: quand elles
seront bien fondues, et que la sauce serua épaisse,
vous la passerez au tamis.

Vous pouvez faire la méme sauce avec la mar-
melade de tomates; mettez—en une cuillerée dans
une casserole avee un bon morceau de bheurre,
un verre de bouillon ; délayez-la bien, faites
bouillir jusqua ce que la sauce ait acquis une
consistance un peu épaisse, Voyez si elle est assez
assaisonnée. .

Ou bien coupez en dés un peu de jambon;
faites-le revenir dans le beurre; mouillez ensutte
avec du bounillon dans lequel vous aurez délayé
une cuillerdée de marmelade de tomates; faites
mijoter pendant une heure @ passez votre sauce
au tamis,

Sauce mayounaise.

Mettez dans un bol de faience un ou deux
jaunes d'eeufs crus avee du sel et le jus d’un
citron ; ajoutez de.'huile peu a peu, en tournant
sans cesse ; votre sauce ne tardera pas b s'épais-
sir; mettez-y de tetips en temps un peu de fort
vinaigre aromatique; vous pouvez y ajouler de
Uhuile tant que fa sauce ne perd pas de sa consis-
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lance; servez-vous—en pour les salades de pois-
sons, de volailles et de légumes cuits.

Autre sauce pijuante.

IFaites houillir et réduire de moitié au moins
un tiers de bouillon et deux tiers de vin blane;
ajoutez alors de I'échalotte, du persil, de la ci-
boule, un peu d’ail, et aussi un peu de toutes les
herbes qui entrent dans Jes fournitures de salades,
le tout haché finement ; assaisonnez de sel et 2ros
potvre; faites houillir le tout ensemble pendant

quelques minutes, et au moment de servir, met-
tez-y une cuillerée d’huile et le jus d’un citron.
.

Tartare.

Hachez lien menu trois échalottes, des ¢1—
boules, du cerfeuil, de I'estragon, ajoutez du sel,
du poivre, mettez dans une sauciere avec une
cuillerée de vinaigre, trois cuillerées d’huile d’o-
live, deux cuillerées de moutarde; mélez bien le
tout. el servez,

Saimis.

C’est une sauce qui ne convient qu'au gibier
et au canard. Vous mettez dans une casserole du
beurre manié de farine, et laissez fondre sans
roussir ; vous ajoutez un verre de vin, autant de
bouillon, un bouquet garni, deux échalottes, du
sel et du poivre; vous laissez bouillir une heure,

ﬁ
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puis vous mettez réchauffer la-dedans votre g1-
bier découpé, el an moment de servir, vous
ajoutez le jus d'un citron.

Sauce aux truffes,

Hachez finement deux truffes et passez-les
[6gerement au beurre; mouillez avec un peu de
jus au vin ou avec un bon fonds de cuisson et du
bouillon; assaisonnez si le jus ne I'est pas ; faites
boutllir un bon quart d’heure. A défaut de jus et
de fonds de cuisson, on ajoute une pincée de
farine ; apres avoir passé les trufles, on mouille
avec de bon bouillon et on fait cuire & petit feu.

Beurre noir.

Faites bouillir deux bonnes cuillerées de
vinaigre, avec du sel et du poivre; en méme
temps, faites chautfer du beurre dans une poéle
jusqu’a ce qu’il ait pris une couleur tres-brune;
versez-le sur le vinaigre.

Sauce aux fines herbes.

Vous faites fondre dans une casserole du
beurre manié de farine, vous y mettez des fines
herbes hacliées tres-menu, vous ajoutez un verre
de bouillon et vous faites bhouillir le tout un
quart d’heure,




SAUCES POIR R2OTIS
Sauee aux champignons.

Hachez des champignons bien lins, faites-les
revenir dans le beurre, mouillez avec du houil-
lon, ajoutez du sel, du poivre, un bouquet de
persil, faites cuire unc demi-heure.

Rémoulade,

Battez cing ou six cuillerdes d’huile avee un
Jaune d’ccuf cru et une pincée de sucre en pou-
dre; quand T'huile sera devenue épaisse, ajou-
tez-y autant de cuillerées de moutarde aux an-
“chots ou aux fines herbes ; battez le tout ensemble,
de maniere a former une bouillie hien liée ; vous
ajouterez du sel fin en quantité sullisante.

St vous n’avez que de la moutarde ordinaire,
vous pouvez y metire un ou deux anchois pilés,
ou de fines herbes hachées ; savoir: cerfeuil, es-
tragon, pumprenelle, civetie, cresson alénois, de
(:hat[ue une bonne pincée, deux échalottes, et,
sl vous voulez, une pointe d’ail.

Servez la rémoulade dans une sauciere.

Rémoulade créole.

Pilez des jaunes 'ccufs durs, autant de cuil-
lerées d’huile que vous avez de jaunes; mettez
’huile peu & peu pour qu’'elle s'incorpore hien
avec les jaunes; ajoutez ensuite du sel et sufh-
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sante quantité de piment : dédlayez le toul en con-
sistance de sauce épaisse, avec du fort vinaigre ;
tichez que votre sauce soit bien lide, et que
I"huile ne s’en sépare pas.

Sauce i la poivrade.

Mettez dans unc casserole, avec du beurre, une
pincée de persil, deux ou trois ciboules Lachés
grossierement, une feuille de laurier, un peu de
thym, sel, gros poivre en quantité sullisante
pour qu’itl domine, peu de muscade rapée, et un
demi-verre de vinaigre; faites réduire au moins
a motitié. Ajoutez alors un verre de jus au vin,
et un demi-verre de bouillon; faites réduire de
nouveau jusqu’a consistance convenable, el pas-
seZ au tamis.

Matelotte,

Cette sauce se prépare avec un demi-litre de
bon vin, autant de bouillon, du heurre et Jdu
lard, du laurier, de ail, du sel, du poivre, un
bouquet de persil, une pincée de farine, on fait
réduire jusqu’a consistance. Elle est bonne avec
le poisson comme avec la viande.

Sauee au citron, au verjus, etc.

Vous exprimiez le jus d'un citron ou du ver-
jus pilé et vous I'ajoulez a une sauce que vous
préparez avee du beurre et un peu de houillon.



GODIVEAUX ET FARCES

GARNITURES ET RAGOUTS

Outre les sauces dont on se sert pour donner
plus de saveur aux viandes, on emploie, pour les
rendre plus agréables au golit et a la vue, diffé-
rentes préparations qu’on nomme godiveau, far-
ces, hacliis, garnitures, ragofits.

Godiveau.

Hachez bien fin un demi-kilogramme de noix
ou de rouelle de veau avec un demi-kilogr. de
graisse de beeut'; mélez bien; ajoutez du persil et
des ciboules, des ceufs, hachez et formez une pite;
mettez des épices, «n sel, un peu d’eau pour
amollir. Servez-vous de cette composition pour
garnir des rago(its, des tourtes, pour des farces.

Lorsqu’on emploie le godiveau pour farcir, il
ne faut pas y mettre d’ceuls.

On farcit avec ce godiveau une poitrine de
mouton vu de veau, du poisson, des volailles, du
gibner. Pour ce dernier, on pile le foie et on
ajoute du lard. Pour la volaille, on met du lard
et de la mie de pain trempée dans du lait; on
peut v joindre des {rufles et des champignons.

Quenélles.

Prenez des blancs de volaille ou de la viande
maigre de veau, hachez menu et ajoutez de la
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mie de pain trempé dans du lait, du beurre, du
sel, des épices; pilez le tout ensemble en ajou-
tant successivement des ceufs jusqu’a ce que la
pate ait une bonne consistance; moulez cette
pite en quenelles, a 'aide d’une cuiller et jetez-
les dans Veau bouillante salée, retirez ensuite
pour les metire égoutter ; vous vous en servirez
pour garnir des ragolts, des tourtes ou des pa-
tés chauds.

On peut faire des quenelles de toutes sortes de
viande 1l s’agit de mélanger une matiere grasse,
sott lard, téline de veau, etc., avec une viande
seche.

On en fait également avec la chair de poisson.

Garnitures.

Les purées se servent quelquefois avec des
viandes, dans ce cas elles sont des garnitures
L’entrées. Quand elles ligurent seules avec des
crotitons ellles prennent le nom d’entreméts.
Nous aurons l'occasion d’en parler quand il s’a-
‘gira de ces derniers. Disons seulement ici que
la quantité de mouwillement & employer pour la
cuisson des purées varie en raison de la frai-
cheur ou de la sécheresse deés légumes employées;
par exemple, les pois verls en prennenl moins
que les pois secs,

Tous les légumes coupés ou hachés peuvent
étre employés comme garniture d’entrée,
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Ragois,

L.es ragofits servent d’entrées ou de garni-
tures d’entrées selon qu'ils accompuagnent des
viandes ou des poissons ou (u’ils figurent seuls;
dans ce dernier cas, on ajoute, an moment de
servir, une liaison de jaunes d’cufs.

Ragoiit de champignons.

Passez vos champignons, bien épluchés, au
beurre, avec un bouquet de persil et ciboule;
nmiettez ensuite un peu de farme; melez-la et
mouillez avee du bon bouillon, autant de vin
blanc et de jus, si vous en avez ; failes cuire pen-
dant une bonne heure; liez la sauce avec du jus,
ou avec un peu de heurre manié de farine.

Les morilles se préparent de méme; il faut
auparavant les laver plusieurs fois & grande eau,
pour les déharrasser du sable gu’elles contiennent
presque toujours.

Ragoit de fores eras.

Apres les avoir bien neltoyés, dégorgés al'eau
froide, et blanchis &t 'ecau boutllante, faites—les
cuire avec du jus, du vin blanc et du bouillon,
de chacun égale quantité; ajoutez un bouquet
garni, gros poivre, muscade rdapée, une pointe
’ail, et pew ou point de sel, a cause du bouillon
et du jus qui sont déja salés; faites cuire pendant
une demi-heure : retivez les foies lorsqu’ils sont



cuils, el faites réduire la sauce jusqu'a bonne
consistance.

Ragott méld,

Prencz des champignons, des foies 2ras, des
culs d’artichauts ; mettez le tout dans une cas-
serole, faites cuire comme ci—dessus, et terminez
de méme.

Ragodt de riz de veau.

Il se prépare comme le ragout des foles gras;
mais il vaul mieux mélanger le ris de veau avec
des foies, des champignons, des culs d’arti-
chauts, etc.

Ragoiit & la financiére.

Mettez dans une casserole une quantité suf-
fisante de champignons et de trufles avec une
denii-bouteille de vin blanc ; ajoutez des tomates,
de bon bouillon, des créfes et des rognons de
co(, des quenelles, des ris de veau et faites
réduire.

Ragout d’olives.

Mettez du beurre manié de farine dans une
casserolle, ajoutez des cihoules et du persil haché,
un verre de vin blanc, un peu de bouillon, des
apres, des anchols, puis apres avoir enlevé le
noyau de vos olives, jetez-les dans la casserole,
laissez cuire un peu ct servez avec des viandes
rities.
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Ragout de marrons.

Otez la premiere peau des marrons, et sautez-
les avec un peu de beurre, pour pouvoir leur
enlever la seconde; faites-les cuire avec un
demi=verre de vin blanc, deux cuillerées de jus
ou un peu de fonds de cuisson, et du bon bouil-
lon; retirez-les marrons lorsqu’ils sont cuits,
afin qu’ils ne se défassent pas; faites réduire la
sauce, et mettez-la avec vos marrons.

Les marrons vont tres-hien dans toutes les
sortes de ragolts et de garnitures, et comme ils
contiennent une grande quantité de sucre, c’est
une preuve (u’on peut, avec avantage, introduire
cette substance dans heaueoup de ragofits ol on
n’est pas dans 'habitude d’en mettre.

Pite & frire.

Prenez 125 gramines de farine, quatre jaunes
d’ceufs, une cuillerée d’huile, sel, poivre et biere,
ou du vin blanc un peu sucré ; délayez bien votre
pate; ne la tenez ni trop claire ni trop épaisse :
il suffit que ce que vous trempez dedans en sorte
bien couvert ; avant de vous en servir, incorpo-
rez-y un blanc d’ccuf fouetté en neige.

Autre pate a frire.
Délayez de la farine avec des jaunes d’ceufs,

une cuillerée d’huile, ou plus, si vous faites
heaucoup de pite, ou de vin blanc.



— 71 —

Vous pouvez aussi la délayer avec des jaunes
d’ccufs, du lait et un peu d’eau-de-vie.

POTAGES
Pot-au-feu.

Prenez le plus gros morceau de viande pos-
sible, faites en sorte (u’elle soit fraiche et cou-
pée carrément. Un morceau plat, outre qu’il n’a
pas bonne mine, est vite épuisé par I'ébullition.

Si vous tenez au bhouilli, choisissez la culotte ;
dans le cas contraire, vous pouvez vous contenter
de la tranche ou de la poitrine.

Ne lavez pas la viande, vous dépouilleriez la
surface d'une partie de ses sucs et si Peau était
chaude vous feriez coaguler 'albumine et ren-
driez la viande dure.

Séparez les os que vous concassez avec le
couperet, ils vous fourniront de la gélatine.
60 grammes d'os contiennent autant de ce
prineipe nutritif’ du bouillon qu’un demi-kilogr.
de viande. Ficelez le morceau afin qu’il ne se
déforie pas.

Mettez deux litres d’eau par demi-kilogr. de
viande; placez sur un feu doux afin qu’elle s'é-
chautle lentement. L’albumine se dissoudra d’a-
bord, elle se coagulera ensutte. Comme elle est
plus légére que le liquide, elle s’éleve i la sur-
face, en entrainant avec elle toutes les impuretés
(qWelle peut contenir : ¢’est ce qui forme I’écume.
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Celle-ci est d'autant plus abondante qu'il s’est
¢coulé plus de temps depuis qu’on a mis la mar-
mite sur le feu jusqu’au moment ot elle se forme.
II doit s’écouler une heure environ, si le feu est
toujours égal. Elle est toujours plus abondante
st fa viande provient d’un animal jeune.

Il faut avoir soin 'enlever I'écume lorsqu’elle
est bien formée et prévenir 'ébhullition de la
marmite parce que alors une partie se dissout
et l'autre se précipite, ce qui rend le houillon
pew clair. Sile feu est bien conduit, il nest pas
hesoin de rafraichir la marmite pour farre mon-
ter de nouvelle écume, on n'a recours i ce moyen
que lorsque le feu a éé trop fort dans les com-
mencements. Lorsque la marmite est bien écu-
mée et qu'elle commence a bouillir, on sale et
on mef Jes [égumes qui consistent en une carotfe,
un navet, un panais, un bouquet de powrcau et
de céleri. On peut ajouter aussi sclon le gottt un
morceau de chou, deux ou trois clous de girolle
el une tomate.

L’addition des légumes suspend I'ébullition de
la. marmite; attendez qu'elle recommence 2
bouillir: si jusque-Ia elle était suspendue, c’est
le moment de la descendre; si elle était devant
le feu. diminuez celui-ci. ou éloignez-la. 1l faut
quc des-lors, jusquau moment de servir, la
marniite ne fasse plus que houtlloter ; entretenez
fe feu toujours dgal. Couvrez la marmite pour
empécher I'évaporation ; ne la remplissez jJamnais,




méme dans le cas ol vous seriez obligé de reti-
rer du bouillon, & moins que la viande ne reste
a découvert; alors vous y ajouteriez de l'eau
bouillante, mais seulement assez pour qu’elle
soit baignée.

Apres six heures d’ébullition lente et toujours
égale, le potage est a son point. 1l faut se régler
la-dessus pour ne pas le faire bouillir plus long-
temps qu’il n'est nécessaire.

Quelles viandes peut-on employer 4 faire du bouillon?

La viande de beeuf donne le meilleur bouillon ;
celle qui est fraiche vaut mieux que celle qui est
mortifiée.

Le veau, le mouton, les volailles, le porc et
jusqu’au gibier peuvent donner un bouillon plus
ou moins agréable, plus ou moins nourrissant.

Au veau, il faut ajouter un peu de beeuf pour
donner plus de gotit.

L.e mouton s’emploie avec du porc salé qui
lui 6te de sa fadeur ordinaire.

La poule ou le chapon avec un peu de beeuf
ou de porc salé, donne un houillon agréable suc-
culent et sain.

C’est avec du mouton et du porc ou avec des
os de viandes réties et du porc salé qu’on fait la
fameuse soupe aux choux.

Conservalion dua houtllon.

Un est souvent fort embarrasseé pendant |'été

[/
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pour conserver du bouillon d'un jour a 'autre.
Il s’aigrit dans les meilleurs garde-manger. A la
cave il contracte presque toujours un mauvais
gott. 1l y a un moyen s et hien simple de le
conserver au milieu des plus grandes chaleurs :
c'est de le faire bouillir soir et matin; mais
comme par ces ébullitions répétées i1l se concen-
tre de plus en plus, 1l faut le saler tres-peu dans
la marmite.

Potage au naturel.

Mettez des tranches de pain ou des croltes
d’une belle couleur dans la soupiere, et versez
deéssus assez de bouillon pour les faire tremper.
Au moment de servir le potage, ajoutez de nou-
veau bouillon pour que le pain sott complétement
baigné. Lvitez de faire bouillir le bouillon avec
du pain.

Julienne.

Iaites cuire & petit feu pendant une heure des
légumes secs tels qu’on les vend chez les épiciers
pour la préparation des juliennes. Si Fon ne pou-
vait 8'en procurer, on coupe en filets minces des
caroites et des navets, des oignons, du poireau,
du céleri; on fait cuire le tout dans le bouillon.

Soupe au chou.

Mettez du chou dans la marmite ot vous avez
défh placé de I'eau avec du salé et de la poilrine

-
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de mouton, faites mijoter. Quand le bouillon est
cuit vous trempez la soupe sur laquelle vous
mettez une partie des choux et vous mangez le
reste avec le petit salé et le mouton.

On peut se servir au lieu de mouton des dé-
bris du réti de la veille, d'os de volailles.

Potage au vermicelle ou & la pite d'lialie, au fapioca.

Vous jetez ces substances dans le bouillon en
ébullition, vous faites bouillir jusqua ce qu,ielleg
solent cuites, en ayant soin d’agiter de temps en
temps. 30 grammes de vermicelle suffisent pour
un litre de bouillon. Il ne faut qu’une cuillerée de
tapioca par personne.

Riz au gras.

On fait cuire le riz & Veau et quand il est
cuit aux trois quarts, on 'y verse le bouillon puis
on continue & faire cuire jusqu’a ce qu’on juge la
cuisson compléte.

Purée aux croitons; purée Crécy.

Ce sont des purées pour potages qu’on pré-
pare avec des pois verts ou avec des carottes de
Pespece dite Crécy et des navets.

Quant & la purée de pois, il est préférable de
la faire avec les pois qu’on trouve chez les grai-
netiers, débarassés de leur enveloppe. On en met
la quantité suffisante dans une cassérole, avec ce.
qu’il faut de bouillon pour les faire tremper; on



— T —

remue sans cesse, et on ajoule du houtllen, a me-
sure qque les pois se dissolvent ; quand ils sont bien
réduits en purée,on ajoule du bouillon, et on laisse
cuire a petit feu pendant une heure au moins,

Sion veut que la purée soit tres-verte, on 'y
ajoute du vert ’épinards.

Potage aux crolitons et 4 Ia purde,

Faites frire des morceaux de mie de pain dans
le heurre, jusqu’a ce qu’ils aient pris une helle
couleur blonde. On taille ces morceaux de mie,
ouen dés, ou en rond, ou en losange, ou en telle
autre forme qu’on préfere, On verse sur ces crofi-
tons une purée claire de lentilles ou de pois.

Bouillon maigre.

Coupez en lames minces douze caroltes et au-
tant de navets et d'oignons, deux pieds de céleri,
deux panais, un chou, plus un fort bouquet de
persil. Metlez le toul dans une marmite avee
125 grammes de beurre et un demi-litre d’eau.
Faites bouillir jusqua ce que loute 'eau soit
évaporée, et que les légumes commencent a
frémir dans le beurre.

Remplissez alors la marmite d’eau ; ajoutez un
demi-litre de pois, et autant de haricots ; assai-
sonnez de sel, poivre et girofle. Faites bouillir
pendant au moins trois heures, ef passez le bouil-
lon au tamis de soie.

Ce bouillon sert a faire en maigre presque




Soupe 4 loseille.

Mettez dans une casserole une poignée d’o-
seille épluchée et lavéde. Quand elle est cuite,
écrasez et ajoutez l'eau nécessaire, du sel, du
poivre, un bon mmorceau de beurre et an moment
de tremper faites une liaison avec deux jaunes
d’ceufs. On peut faire de la soupé i oseille avec
de I'eau dans laquelle on a fait cuire des hari-
cots ou d’autres légunies.

Polage printannier,

Mettez dans une marmite un litre de pois
nouveaux, avec du cerfeuil, du pourpier, de la
laitue, deux oignons, tres-peu de persil, et un
morceau de beurre. Faites boulllir le toul en-
sembtle avec suflisante quantité d’ean. Assaisonnez
de sel el de poivre. Quand tout est cuil, passez
en purée claire. Trempez votre potage avec les
deux tiers de ¢e bouillon, et faites-le mitonner ;
délayez dans I'autre tiers trois jaunes d’ceufs ;
faites lier sur le feu, et versez dans votre polage
auw moment de servir.

Soupe a I'oignon.

Epluchez une douzaine d’oignons; séparez-en
la téte ct la queue, et coupez-les en tranches
minces. Faifes fondre un morceau de beurre dans
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une casserolle ; lorsqu’il est bien chaud, jetez-y
Poignon, que vous ferez roussir jusqu'a ce qu’il
soit blond. Ajoutez ensuite de I'eau suivant |’é-
tendue de votre potage. Assaisonnez de sel et de
poivre ; laissez bouillir un quart-d’heure. Versez
ce boulllon sur le patn.

Panade,

Prenez une suflisante quantité de mie de pain,
Mettez-la dans une casserole avec un peu d’eau;
elle se dissoudra plus facilement. Ajoutez du sel,
et successivement de I’eau en quantité sultisante ;
lorsque la mie de pain est bien rédwte, vous
ajoutez 125 grammes de beurre, et -lorsqu’il est
fondu et bien mélé, vous retirez la panade du
feu, et y versez une ltaison de trois ou (uatre
jaunes d’ceufs, eén remuant bien pour empécher
la liaison de se prendre en grumeaux.

On peut faire la liaison avec les ceufs entiers ;
mats alors il faut laisser refroidir un peu la pa-
nade, pour que les hlanes ne cuisent pas tout Q
fait, et restent en consislance de Jait.

Potage aux herbes,

Hachez grossierement une poignée doseille,
deux laitues et un peu de cerfeuil. Passez le
tout avec un morceau de beurre, jusqua ce
qu’il soit bien fondu; ajoutez suffisante quan-
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Lité «’eau, sel et poivre, et laissez bouillir trois
quarts ¢’heure. Retirez du feu, liez avec trois
jaunes d’ceufs, et versez sur le pain coupé en
tranches minces.

Si on désire que le potage soit bien milonné,
on et le pain dans le bouillon un quart d’heure
avant de le retirer du feu.

Potage au potiron.

Coupez en morceaux une tranche de potiron,
que vous mettrez dans une casserole avec tres-
peu d’eau. Quand le potiron est bien mir, I'eau
n'est pas nécessaire. l'aites bouillir, en remuant
souvent avec une cuiller de bois, jusqu’a ce que
le potiron soit cuit. Passez a travers un tamis ou
une passoire a petits trous. Mettez la purée dans
une casserole avec une quantité de lait suftisante.
Ajoutez 60 grammes de beurre, ou plus, si le
potage est grand. Assaisonnez avec quelques
grains de sel et un bon morceau de sucre. Ajoutez
deq croiites de pain taillées au dos.

Le potage est plus agréable, si on y fait bouil-
lir une feuille de laurier-amande, ou si on'y
ajoute, au moment de servir, un filet d’eaun de.
lleur d’oranger.

Potage an potiron et & la semoule.

Faites la purée de potiron comme dans article
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précédent. Faites houillir le lait &v part, et jetez-v
la semoule successivemenl, en tournanl sans
cesse pour qu'il ne se forme pas de grumeaux
lorsqjue la semoule est cuite, ce qui a lieu en un
quart d’heure; mettez la purée dans le potage et
liez-la bien; assaisonnez avec quelques grains
de sel, un bon morceau de sucre et un peu d’eau
de fleur d'oranger. Servez aux croiitons passés
au beurre.

Bouillabesse.

On donne le nom de bouillabesse a un potage
provencal qu on fait avec du poisson. L’ébullition
doit étre rapide; il suftit d’un quart d’heure
pour que la cuisson soit parfaite.

Potages au lait avec des pites.

Observez, pour faire ces potages, tout ce qui
est prescrit pour les pites au gras. Le lait
remplace le bouillon. On assaisonne avec peu
de sel, et suftisante (uantité de sucre. On
aromatise avec I'eau de fleur d’oranger, la can-
nelle, la vanille ou une feuille de laurier-

amande.
HORS-D'EUVRE

On donne ce nom a des mets destinés plutot
b exciter Pappétit qu’a le satisfaire. Ils se com—
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posent de fruits, de légumes, de eonserves, de
charcuterie et de poisson.

lLes hors-d’ccuvre de légumes consistent en
radis qu'on sert dans une coquille, et comme
pendant on met du beurre frais dans une autre
coquille; en artichauts crus ou cuifs qu'on mange
a la poivrade. Le raifort qu'on assaisonne au
poivre et au sel, les pommes de terre cuites a
’eau. Les hors-d’ccuvre de fruits comprennent
les mielons et les figues.

Le melou se sert aprés le potage, et comme
pendant on place une asstetiée de tigues.

l.es cornichons, les olives forment ce qu’on
nomme les hors—d’eeuvre de conserves.

Les poissons fournissent comnme hors-d’atuvre :
les anchois, le hareng salé, le thon mariné, les
sardines, les huttres, les crevettes, le homard et
la langouste.
hors—d’ceuvre,

Comme hors—d’eeuvre de charcuterie, on dis—
tingue le boudin, la saucisse, le pied farci ou
trufté, le saucisson, la lanzue fourrée, etc,

BEUFK

L.a bonne viande de heeuf est celle qui pro-
vient d’un animal, ni trop jeune, ni trop vieux,
parvent a un degré d’engraissement sufiisant. i
Y a viande et viande, comme il y yn fagots et fa-

4.
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gots, Celle qui provient d’un animal gras est
bien différente de celle qu’a fourni un animal
maigre. De plus, telle partie du boeuf est bien su-
périeure a telle autre, et 'on sait que générale—
ment le derriere d’un animal vaut mienx que le
devant. C'est cette différence qui a donné lieu &
ce qqu’on appelle les catégories.

Afind’apprendre aux personnes qui s’occupent
de la cuisine a distinguer les catégories, nous
allons mettre sous leurs yeux deux dessins, sur
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lescuels ces catégories sont indiquées. L'un re-
présente un beeuf éntier: Vautre, la moitié de
"animal.

l.a connaissance des diverses catégories ne
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suffit pas pour apprécier la qualité de la viande.
car Ualoyan d’un beeuf maigre et vieux ne sera
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jamais un bon morceau; il faut aussi savoir le
reconnaitre a la simple inspection de ce qu’on
nomie le persillé ¢’est-a-dire de ces particules de
graisses qui émaillent les fibres.

Beeuf bouilli.

Quel que soit le morceau (ue vous avez, il faut
le désosser et le ficeler avant de le mettre dans

ia marnute. Donnez-lui, en le ticelant, une forme
- réguliere un peu hombdée sur le dessus, qui doit
étre le ¢OLé couvert de grasse.

Si volre morceau est sec, piquez-le en travers
de gros lard, vu micux encore avec de la graisse
de bLeeuf, et surtout de celle du rognon. Server
sur un plat bien garni a 'entour de persil en
branches. '
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Beotf &t la sanice tomale,

On prépare une sauce commeé il a été dit a
article sauee tomate, on coupe son beeuf et on
le met dedans.

Boeuf en miroton,

Coupez du beeuf houilli en tranches minces.
Coupez toujours en travers des fibres, afin que
la viande soit courte. Coupez aussi en tranches
une douzaine d’ognons; passez-les au beurre ou
avec la graisse de potage, jusqu’a ce qu’ils soient
roux ; ajoutez un peu de farine; mélangez-la
bien, et mouillez avec un peu de bouillon. As-
saisonnez avec du sel, du poivre et tres-peu de
vinaigre ; faites bouillir un quart d’heure, et
versez sur le bouilli que vous aurez disposé dans
un plat. Faites mijoter sur le feu pendant une
demi-heure.

On peut ajouter de la chapelure, dont on cou-
vre toul le plat.

Autre fagon.

renez un plat qui aille au leu; mettez dans
le fond deux cuillerées de jus de bon bouillon
non dégraissé, du persil, de la ciboule, des ci-
pres, un anchois et tres—peu d’ail, le tout bien
haché, avec suflisante (uantité de sel et de poi-
vre. Arrangez sur ce fond vos tranches de beeut,
el wreitez par dessus le méme assaisonnement
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(que dessous. Couvrez le plat, el faites houllir &
petit feu pendant une dewmi-heure.

Hachis de haaf bouilli.

Hachez trées-fin quatre ognons avec des fines
herbes. Passez-les au beurre jusqu’a ce qu'ils
solent presque cuits; ajoutez une demi-cuillerée
de farine, et tourncz jusqua ce qu'elle ait pris
une belle couleur. Mouillez avec du bouillon, un
demi-verre de vin blanc; assaisonnez de sel et
de poivre. Quand I'ognon est tout-a-fait cuit, et
que la sauce est bien réduite, mettez-y le beeuf
haché finement et mélé avec dela chair a sau-
cisses. Laissez pendant une demi-heure sur un
feu doux. On peut ajouter, au moment de servir,
une cuillerée de moutarde.

Biftecks au naturel.

Coupez de I'épaisseur d’un doigt des tranches
de filet ou de tout autre morceau, pourvu qu'’il
soit bien tendre, sans nerfs’et sans graisse; bat-
tez-les; faites les mariner dans de "huile d’olive,
ou trempez-les dans du heurre fondu; placez vos
biftecks sur un feu vif, pour qu’ils soient bien sai-
si1s; retournez-les ; quand ils sont cuits, dressez-
les sur un plat chaud, et mettez sur chacun gros
comme une noix de beurre manié avec de fines
herbes, sel et gros poivre, dans lequel vous ex—
primerez le jus d’un citron. Versez par-dessus le
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fond de votre cuisson, servez-les’ cuils ou sai-
gnants, selon le goiit de chacun.

Biftecks aux pommes-de-terre et de diverses fagons.

Préparez et faites cuire les hiftecks comme ci~
dessus; mettez sur chacun du beurre manié avec
des fines herbes, et entourez le plat de pommes-
de-terre coupées en long et passées au beurre
jusqu’a ce qu’elles aient pris une belle couleur.

On peut aussi servir les hiftecks avec un beurre
d’anchois.

En ne mettant pas de beurre dessus, on les
sert avec une garniture ce cresson, avec du jus
de citron, des champignons ou une sauce to-
mate, au vin de madere.

Bifteck Chateaubriant,

On doit Tui donner de six 2 sept centimetres
F’épaisseur, il conserve ses sucs et se lrouve
conséquemment plus tendre.

Beeuf a la braise ou en daube,

Prenez un iorcean de culotte ou de tranche
coupé séparément; lardez avee du gros lard,
apres Uavoir désossé; mettez le morceau dans
une hraisiere ou daubiére proportionnée a sa
grandeur, avecdes carottes, quelques ognons et
un houquet garni. Foncez la braisicre ou dau-
biere de quelques bardes de lard et ajoutez la

=
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moitié ’un jarret de veau; assaisonuez de sel
et de gros poivre, deux clous de girofle : mouil-
lez avec du bouillon et un verre de vin blanc;
couvrez hermétiquement ; faites cuire a petit-feu.
Au moment de servir, dégraissez, et serves avee
les légumes autour. Si vous voulez servir la
piece [roide, passez la cuisson, el laissez-lu re-
froidir jusqu’a ce qu’elle soit prise en gelée. Ar-
rangez la gelée autour de la piece.

On peut préparer de méme une langue de
heeuf, une entre-cote, un filet d’aloyau.

Entre-cote grillée,

Parez la c6te, en ne laissant que l'os princi-
pal; battez-la, trempez-la dans du beurre que
vous ferez fondre aprés avoir manié avec de la
mie de pain, et faites griller i petit feu. Il faut
une demi-heure ou trois quarts d’heure, selon
Iépaisseur de la cote.

{.’entre-cOte ainsi grillée peut se servir avec
une sauce piquante, dans laquelle on met des
cornichons ou du jus.

Beeuf 4 1a mode,

Faites roussir une cuillerée de farine avec du
beurre ; lorsque le roux a pris une helle couleur,
passez-y votre morceau de beeuf, culotte, tran-
che ou noix ; mouillez avec du bouillon ; ajoutez
des carottes fendues, quelques ognons, du sel,
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du gros poivre et un houguet garni; faites cuire
i petit feu ; dégraissez avant de servir.

Filet aux champignons.

Vous coupez votre filet en tranches, vous le
faites sauter dans le beurre avec sel et poivre;
vous laissez reposer une heure, puis vous faites
prendre couleur, et, dans le jus, vous mettez de
la farine, du houillon; des champignons; vous
fartes réduire jusqu’a consistance et servez avec
du jus de citron.

=

Tous les plats que nous venons d'indiquer sont
servis comme entrées,

Tripes a la mode de Caen,

Mettez dans une braisiere des ognons, des ca-
rottes, un bouguet garni, du lard, des clous de

girofle, de Pail, du poivre, du pied de beeuf

coupé en morceaux, ajoutez les tripes que vous
avez fait blanchir et dégorger a Veau froude ; du
jambon et mouillez avec du vin blane et un peu
d’eau ; couvrez de bardes de lard, placez le cou-
vercle de la braisicre, entourez les bords de pate
et faites cuire mi four pendanl cing ou sIx
heures. -

Gras-duuble & la poulette.

Coupez en morceaux votre gras double cuit,
sautez dans le beurre, ajoutez une cuillerée de

I T
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farine, mouillez avee du bouillon, liez volre sauce
avee du jaune d'cenl et mettez un filet de vi-
naigre.

Quelquefois, on se contente de sauter dans du
beurre et d’ajouter comme assaisonnement un
peu de safran ou de fines herbes hachées.

IYautres fois, on peut le faire recuire dans
une sauce au vin blane.

ROTI
Filet de beeuf roti.

Parez un filet, piquez-le finement, et attachez-
le sur la broche au moyen d’un hatelet; donnez-
lut une bonne forme. Quand il sera cuit, servez
avec une satce piquante ou tine sauce tomale.
II est d’usage de servir la sauce dans une sau-
ciere,

Aloyaun rditi ou rosbif.

Il faut Vembrocher en passant la broche le
long des os, de maniére qu’il 0’y ait pas plus de
poids d’un cOté que de 'autre; contenez-le bien
avec des brochettes ; faites rotir sans dessécher.

On sert avec les mémes sauces que pour le fi-
let de beeuf. ’

VEAU

La viande de veau est peu nourrissante, mais
elle rafraichit et se digere facilement: on doit la
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choisir blanche, fine et provenant d’un animal,
4gé de deux mois au moins.

VEAU POUR ENTREES
Pieds de veau a la poulette,

Désossez-les lorsqu’ils sont cuits, et coupez-les

\ Carré Zonge: |

Catégories du veau.

en plusteurs morceaux; vous les mettez ensuite

dans une casserole avee du heurre, des champi-
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cnons, un bouquet garni, une demi-gousse d’ail,
deux échalottes, 1’ail et I'é-
chalotte hachés bien fin, et
deux clous de girofle; sel et
gros poivre; passez-les sur
le feu; ajoutez un peu de
farine ; mouillez avec mol-
tié vin blanc et moitié bouil-
lon; faites bouillir & petit
feu; lorsque la sauce est ré-
duite a moitié, mettez-y une f\
liaison de trois jaunes \g
-d’ceufs, un jus de eitron,

du verjus, ou un filet de vinaigre; nélez hien
dans la casserole que vous avez retirée u feu.

Pieds de veau frits,

Faites cuire dans la marmite ou & 'eau; dé-
sossez el coupez en MmMOrceaux (ue vous inettrez
mariner avec vinaigre, sel et poivre, un mor-
ceau de beurre manié de farine, ail, échalotte,
persil, ciboule, thym et basilic, et une feuille de
laurier : cette marinade doit étre cuite aupara-
vant. Retirez les pieds de veau quand ils sont
bien imprégnés de marinade; farinez et faites
frire ; servez avec du persil frit. Vous pouver
ausst tremper vos morceaux dans une pite 1
frive.
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Téte e veau au nainrel.

Les lignes qui figurent sur le dessin représen-
tant la téte de veau indiquent la maniere de la
découper pour étre distribuée aux coavives.

Prenez une téle de veau bien dégorgée, hien

¢chandée et épluchée;
plongez - la dans  'eau
bouillante, et laissez-la
blanchir pendant  une
demi-heure au moins,
en écumant avec soin;
retirez et faites rafraichir
dans I'eau froide; enle-
vez la michoire supé-
rieure jusqu’a l'oeil; désossez aussi le sommet de
la téte; conservez bien sa forme, et enveloppez-
la avec un linge Dlanc et fin, que vous conlien-
drez avec de la ficelle; il sera bon, avant d’en-
velopper la téte, de la frotter partout avec des
tranches de eitron pour la blanchir. Pour la faire
cuire, délayez dans de 'eau une honne poignée
de farine ou de fécule de pommes de terre; ajou-
tez-y un bon morceau de beurre ou de lard
ripé, des oignons, des panais, des carottes, un
gros houquet garni, sel et gros poivre, le reste
des citrons qui ont servi & frotter la téte, et la
pulpe intérieure, sans les pepins; mettez la téte
dans cette eau lorsqu’elle sera bouillante; enle-
vez toute Pdcume qui s'éleve: quand elle sera
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cuite, servez avec une sauce a part. Yous pou-
yez farcir la téte de veau et la faire cuire en
~daube.

Téte de veaun en tortue.

Prenez ce qui reste d'une téte de veau cuite la
veille, soit farcie, soit au naturel ; passez dansdu
beurre des champignons, des crétes et rognons
de coq, des ris de veau, ajoutez un peu de farine;
mouillez avec du jus au vin, si vous en avez, ou
avec la cwisson de la téte, si elle était farcie, ou
avec du bouillon ; mettez-y aussi deux verres de
vin blanc ; assaisonnez de sel, poivre ou piment ;
faites cuire et réduire ; sur la fin ajoutez des que-
nelles de veau, des cornichons, des jaunes d’ceufs
durs en entier, el les blancs coupés par mor-
ceaux ; lorsque la sauce est suflisamment réduite
et bien liée, versez sur les morceaux e téte cou-
pés de forme réguliere ; tenez le plat chaude-
ment sans faire bouillir.

Ce ragoit peul se servir sous une téte farcie
entiere.

Cotelettes de vean panées et grilldes.

Trempez vos cételettes dans de I'huile d’olive
ou frottez-les avec du beurre frais, couvrez-les
de mie de pain, avec assaisobnement de sel,
poivre et fines herbes hachées, faites griller sur
un feu doux et servez i sec ou avec une sauce
piquante.
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Gotelettes de veau en papillottes.

Vous frottez vos cotelettes avec du beurre frais
manié de jaune d’ceuf de sel, de poivre, de per-
stl, d’échalottes hachées ; vous couvrez de mie de
pain et enveloppez dans un papier beurré. Ces
préparatifs terminés, vous faites cuire vos cote-

lettes sur le gril et servez tres-chaud.

{(dteleites ds vean braisées aux (ruffes.

Parez vos cotelettes; piquez-les de gros lard
et de filets de truffes; foncez une casserole avee
des hardes de lard; mettez-v vos cételettes, et
recouvrez-les avec des bardes; assaisonnez de
sel, gros poivre et un bhouquet garni, deux ca-
rottes et un oignon piqué de deux clous de giro—
fle, et une demi-gousse d’ail ; moulllez avec moi-
t1é vin blanc et moitié bon boullon ; taites cuire
a petit feu; dégraissez la cuisson ; faites la ré-
duire.

Fricandeau.

Vous "choisissez une noix de veau bien blan-
che, vous la piquez de lard et la mettez dans une
casserole avec des oignons, des carrottes, du lard,
du persil, des clous de girofle, arrosez avec du
bouillon et quand elle a bien pris couleur, dressez
sur un plat d’oseille ou servez avec le jus ou avec
une sauce tomates.
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Ris de veaun en fricandean.

Faites dégorger et blanchir deux ris de veaux;
dtez le cornet. Piquez-les de lard fin roulé dans
les fines herbes, et mettez-les dans une casserole ;
enveloppez dessus et dessous de bardes de lard ;
mouillez avec moitié bouillon et moitié vin blanc;
assaisonnez de sel et poivre, un bouquet garni,
quelques tranches de citron dont on Ote le blanc
et les pepins, ou des groseilles a maquereaux lé-
gerement écrasées, ou du verjus, ou, a défaut de
tout cela, un filet de vinaigre ; faites cuire a tres-
petit feu. Trois quarts d’heure suffisent. Retirez
les ris lorsqu’ils sont cuits ; passez la cuisson ;
faites la réduire, et lorsqu’il n’y en a presque
plus, passez-y les ris de veau du cdté du lard
pour les glacer. Servez sur une purée d’osetlle.

Vous wettrez un peu de bouillon dans la cas-
serole pour détacher la glace qui reste au fond,
el Yous vous en servirez pour préparer votre pu-
rée d’oseille.

Fraise de veau aun naturel.

Faites-la blanchir dans I’eau bouillante pendant
un quart d’heure; retirez-la a l'eau froide, et
laissez égoutter ; faites la cuire avec des bardes
de lard, du vin blanc, un peu de bouillon, un
oignon piqué et un bouquel garni, sel et poivre ;
fuites cuire a petit feu; quand elle est cuite, faites
réduire la cuisson; mettez-y, lorsqu’elle est ré-
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duite, des cornichons et un lilet de vinaigre, et
servez-vous-en comme de sauce.

On peut faire cuire la fraise a I’eau et la man-
zer a la vinaigrette ¢’est-a-dire avec de I'huile,
du vinaigre, du sel et du poivre.

Rouelle de veau i la hourgeoise.

Piquez de lard et ficelez, puis mettez dans la
casserole avec du beurre et du lard et faites do-
rer, ajoutez des carottes, des oignons, un bou-
quet garni, 2 ou 3 verres de houillon, laissez
cuire, déaraissez et servez.

Poitrine de veau farcie.

Coupez le bout des os des cotes qui font partie
de la poitrine; séparez la chair de dessus de
celle de dessous, pour y introduire une farce
composée ainsi qu’il suit : hachez une demi-livre
de rouelle de veau, et autant de téfine ; mélez le
tout ensemble, apres avoir ajouté du persil et
des échalottes hachées fin, sel, gros poivre et
muscade ripée, plus trois jaunes d’ccufs crus;
mélez bien, et remplissez la poitrine avec cette
farce; cousez les chairs afin que la farce ne
puisse point sortir; foncez une braisiere de har-
des de lard ;: mettez-y la poitrine, et couvrez-la
de bardes de lard; ajoutez des carottes, des oi-
gnons, dont un piqué de deux clous de girofle,
et un bouquet garni; mouillez avec du houillon
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et un verre de vin blanc; faites cuire &t petit
feu pendant trois heures. Lorsque la poitrine est
cuite, faites un roux peu coloré que vous mouil-
lez avec la cuisson de la poitrine; faites réduire
la sauce, et ajoutez-y une cuillerée de jus, si vous
en avez, et un jus de citron.

Foie de veau hraisd,

Ayez un foie de veau bien blond ; piquez-le de
aros lard assaisonné ; foncez une braisiere de
ardes de lard ; mettez-y le foie avec des carot-
tes, un bouquet bien garni, des ognons, dont
un piqué de clous de girofle, de la muscade ré-
pée, sel et gros poivre ; couvrez avec des bardes
de lard ; mouillez avec du bouillon et deux ver-
res de vin blanc ou rouge; ajoutez aussi des
tranches de citron sans blanes ni pepins, ou du
verjus, ou un filet de vinaigre ; si vous n’avez pas
de bouillon, mouillez avec de 'eau, et rempla-
cez, si vous voulez, le vin par un demi-verre de
vinaigre ; failes cuire a petit feu. Lorsque le foie
est cuit, faites réduire la cuisson, aprés I'avoir
dégraissée, et servez-vous-en pour mouiller un
roux que vous ferez a part au moment de servir;
ajoutez des cornichons coupés.

[Poie de veau a la broche,

- STy e
Piquez-le de-gros lard assaisonné, et envelop-

pez-le de panne qué vous:éontiendrez avec de la
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ficelle ; faites-le vrotir & petit feu pendant deux
heures.

Ou bien, apres avoir piqué de gros lard dans
intérieur, piquez-le en dessus de lard fin, et
emnbrochez-le sans enveloppe. Dans ce cas, il faut
le contenir sur la broche avec des hatelets; ser-
VeZ avec une sauce pigquante,

VEAU ROTI

Carré de veau.

Vous le piquez de lardons, vous le mettez i la
broche en 'enveloppant d’un papier beurré;
quand 1 est presque cuit, vous otez le papier,
vous l'arrosez et faites prendre couleur, puis
VOUS servez avec son jus ou telle sauce qu’il vous
plaira.

Rognon de veau.

Yous frottez de beurre ou d’huile votre rognon
et vous faites cuire en ayant soin d’arroser et de
latsser au feu deux heures au moins.

Quand il reste du rétu de veau, on peut l'ac-
commoder le lendemain en blanquette assaison-
née aux champignons.

MOUTON

La viande de mouton est, apres celle du
beeuf, la plus succulente et la plus nutritive. Elle
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}Mﬁitﬁé de mouton, Catégories du monton.

qui a été bien engraissé. Sa bonne qualité dé-
pend aussi du mode de cuisson auquel la viande
‘de mouton est sounise.

Coteletles au paturel.

Parez les cOtelettes et battez-les; frottez de
beurre le fond d’une casserole ou d’une sautoire,
et mettez-y les cotelettes sur un feu vif; retour-
nez-les, et prenez garde qu’elles ne se desse-
chent; servez avec le jus qu’elles ont rendu.

Cdtelettes panées et grillées.

. Parez les cotelettes en Otant tous les os, ex-
ceplé celui de la céte dont vous décharnez le
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bout; vous battez, puis vous faites fondre du
beurre manié avec de fines
herbes; vous y trempez
} Vos chtelettes et vous pa-
® nez avec de la mie de
{ pain, ensuite vous faites
- Y criller sur un feu un peu

Carté de mouton, vif; ne failes pas trop
cuire el servez a sec.

Au lieu de tremper les citelettes dans le
beurre, on peut les frotter d’huile d’olive avant
de les paner et de les faire cuire.

On peut se servir, pour la cuisson des cOte-
lettes, du simple gril.
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Cotelettes aux fines herbes, aux légumes, eic.

Parez et passez au beurre, meitez dans une
casserole, avec du lard, et faites cuire a petit feu,
ajoutez du persil, du cerfeuil, des champignons,
des échalottes, bien hachés, un peu de jus ou de
bouillon et faites mijoter.

On peut préparer ainsi les cotelettes avec -
toute espece de légumes.

Gigot braisé,

Rognez le manche et piquez le gigot avec des
lardons ; mettez au fond de la braisiere des bar-
des de lard maigre, quelques tranches de mou-
ton, ou des parures de viande; posez le gigot

.
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par-dessus, et ajoutez des carottes, des ognons
et un bouquet garni; assaisonnez de sel, gros
poivre et muscade ripée ; couvrez le gigot avec
des bardes de lard ; mouillez avec une cuillerée
a pot de bouillon; faites cuire a tres-petit feu
pendant six ou sept heures; servez avec la cuis-
son réduite.

Les personnes quiaiment l'ail peuvent en faire
cuire dans du bouillon et le placer sous le gigot
en guise de carottes.

(igot aux truffes.

Raccourcissez le manche ; fendez le gigot du
cOté opposé jusqu’a 'os, et enlevez tout ce que
vous pourrez atteindre de cet os ; retirez avecun
couteau bien aflilé environ une demi-livre de
chair du milieu du gigot ; lardez-le avec du gros
lard assaisonné ; hichez avec des truffes la chair
(que vous avez enlevée, et mettez le hachis dans
I'intérieur du gigot, que vous recoudrez ensuite,
pour lui rendre sa premiere forme ; introduisez
dans la chair du gigot, avec la pointe d’un cou-
teau, des filets de truffes. Pendez-le pendant deux
ou trois joursdans un endroit aéré, apres I’avoir
enveloppé exactement de papier.

Faites-le cuire lententent, enveloppé de tran-
}ches de veau et de lard, avec un verre de vin
blanc. Servez avec la cuisson, que vous. ferez
‘dégraisser et réduire,
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flaricot ¢e mouton.

Coupez de la potirine de mouton en morceaux
(ue vous faites revenir dans du beurre ou du
lard ; mettez de la farine, faites roussir et ajoutez
un peu de bouillon avec un bouquet garni, du
sel, du poivre, de I'ail, un ognon; faites cuire et
ajoutez des pommes de terre et des navets.

Roguon dJe mouton 4 la brochette.

FFendez les rognons en deux, sans les séparer,
apres les avoir dépoutllés de leur peau; conte-
nez-les avec des brochetles, pour que les parties
séparées ne puissent pas se réunir; frottez de
heurre le fond d’une casserole ou ’une sautoire ;
mettez-y les rognons; faites un feu vif; retour-
nez-les, et quandls seront cuits, arrangéz-les sur
un plat chauffé; mettez sur chacun un petit mor-
ceau de beurre manié avee des fines herhes ou du
heurre d’anchois ; exprimez le jus d’un ¢itron.

Rognons sautds.

Coupez des rognons en quatre ; mettez-les dans
une casserole avec un morceau de heurre, du
persil, du sel, du poivre, faites cuire sur un feu
vif. Ajoutez du vin blane, de Phuile d’olive, des
champignons, faites bonillir et ne laissez p.as trop
sur le feu afin que les rognons ne durcissent pas.
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Pieds de mouton A la poulette.

Prenez des pieds de mouton échaudés ; faites-
les blanchir ; enlevez ce qui reste de poil, sur-
tout Ja petite toufte qui est dans la fente du pred ;
faites les cuire a tres-petit feu. Quand ils sont
cuits, retirez-les ; 6tez les gros os. Faites réduire
la cuisson avec des champignons coupés en qua-
tre, du persil haché bien fin; sel, gros poivre,
muscade ripée, et une honne cuillerée de jus
blond, st vous en avez, ou du bouillon avec un
morceau de beurre; faites réchauffer les pieds
dans une sauce, et au moment de servir, met-
tez-y une liaison de deux ou trois jaunes d’aufs
et le jus d'un citron, ou un filet de vinaigre.

Gigat de mouton roti.

Parez le manche et le bout du gigot; conte-
nez-le fixement sur la broche, et ne le présentez
~au feu que lorsqu’il est bien vif. Le mouton
comme le beeuf quon fait rotir, doit étre
smst d’abord par le feu, et il ne faut pas le lais-
ser languir & la broche ; mettez dans la leche-
frite du beurre fondu, et un peu de vinaigre et
de sel ; arrosez souvent ; si on aime ’'ail, met-
tez-en une gousse sous la peau, pres du manche.
Le temps que doit durer la cuisson ne peut étre
déterminé; il dépend de la grosseur de la piece,
de Pactivité du feu, et du degré de cuisson qu'on
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veut obtenir. Pour un gigot de 2 kilogrammes
une heure doit suffire.

Emincé de gigot roti.

Faites roussir une demi-cuillerée de farine
dans du beurre ; passez-y votre émincé ; mouillez
avec quelques fonds de cuisson, ou, a défaut,
avec du bouillon et un demi.verre de vin ; assai-
sonnez de sel, poivre et muscade; faites bouillir
pendant une heure, parce qque le mouton qui ne
bout que quelques iustants dureit, tandis que si
on prolonge V'ébullition, il devient tendre cn
méme temps qu’il s'miprégne micux de I'assai-
sonnement ; une minute avant de servir, metley
une cuillerée d’huile fine, et mélez-la bien.

Au lieu d’huile, vous pouvez meltre, apres
avoir retiré la casserole du feu, gros comme une
noix de beurre d’anchois.

Epaule rétie.

On fa fait rotir comme le gigot, en l'arrosant
avec soin.

AGNEAU ET CHEVREAU

L’agneau et le chevreau se mangent ordinai-
rement rotis. Cependant on peut préparer les
devants a la blanquette, a 'oseille, ou avee di-
verses sauces et garnitures..




Agneau réti & la bernoise.

Piquez un quartier d’agneau (celut de devant
est plus délicat) de lardons fins du c6té de la
peau; dorez I'autre c6té avec du beurre tiede,
et panez-le de mie de pain; assaisonnez de sel,
poivre et persil hachés tres-fin; enveloppez le
quartier avec une grande feuille de papier, pour
qu’il ne soit pas saisi trop vivement par le feu;
faites rotir ; lorsqu’il est aux trois quarts cuit,
retirez-le du fen, et, sans le déhrocher, panez
une seconde fois le c¢6té qui n’est pas lardé ; ne
remettez pas I'enveloppe de papier, et approchez
le quartier d’un feu vif, pour lu faire prendre
couleur ; servez, et arrosez-le d’un jus de citron.

Blaniquettes d’agneau.

Emincez un gigot, ou toute autre partie d’a-
gneau rotie ; passez des champignons coupés par
(quartiers dans du beurre, et, lorsqu’il commencea
tourner en huile, ajoutez plus ou moins de fa-
rine, suivant I'étendue de votre blanquette ;
tournez pour la bien méler avec les champi-
gnons ; mouillez avec du jus blond, ou a défaut,
avec du bouillon ; assaisonnez de sel et poivre,
persil et ciboules non hachées; mettez votre
émincé dans la casserole, et faites mijoter a petit
feu pendant une demi-heure. Un instant avant
de servir, ajoutez une liaison de deux jaunes
d’ceufs ; mélez-la bien pour qu’elle ne tourne pas.

5.
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Vous pouvez exprimer dans la blanquette le jus
de la moitié d’'un citron.

Cotelettes d’agneau.

On peut les préparer de toutes les manieres
décrites au chapitre du mouton,

rPORC

Moitié d'an porc.

Le porc est, avec Pole, la ressource de beau-
coup de petits ménages.

H y a un grand nombre de préparations de
diverses parties du cochon «ui font Fobjet d'un
commerce particulter. Nous aurtons pu nous
horner a faire connaitre les seuls appréts du
cochon qui font partie de la cuisine proprement
dite, mais comme dans les campagnes et méme
dans beaucoup de petites villes, on tue dans
chaque ménage un et uelquefois plusieurs pores
par an, nous allons indiquer les meilleurs pro-
cédés pour tirer de leur chair le parti le plus
utile et le plus agréable.

Comme la viande de pore est d'une digestion
plus difficile que les autres viandes de houche-
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rie, on ne doit en user qu'avec modération et
plus a la campagne qu’a fa ville, plus souvent en
hiver qu’en été.

EANTREFS ET HORS-D'CEUVRE

Boudins et saucisses, andouilles.

Vous les failes griller et les servez avec un
moutardier. On peut faire cuire lés saucisses dans
la poele avec un peu de vin blanc et de fa cha-
pelure.

Pieds de cochon.

On les fend en deux dans lé sens de la four-
chure du pied, on réunit les deux moitiés et,
pour empécher qu’elles ne se déforment en cui-
sant, on les enveloppe avec un large ruban de
{il. On les fait cuire dans une marmite avee des
carottes, des oignens, du persil, de la ciboule, du
laurier, du sel et du poivre, on mouille avec moi-
tié eau et moitié vin, on fait cuire & petit feu
pendant 2% heures.

Les pieds ainsi cuits sont panés et mis sur le
gril ou hien truffés, grillés et servis au sec.

Cotelettes,

Yous les faites cuire dans leur jus, vous les
saupoudrez de mie de pain, de sel et de poivre,
de fines herbes; servéz au sec ou bien, si vous
voulez une sauce, ajoutez une pincée de farine,
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un peu de bouillon, faites réduire et, au moment
de servir, ajoutez de la moutarde ou des corni-
chons.

Fole sauté.

Coupez le foie en tranches minces, faites sauter
dans de la graisse ou du beurre frais, ajoutez du
sel, du poivre, des fines herbes hachées, un peu
de farine, quelques cuillerées de bouillon, un peu
de vinaigre; faites réduire jusqu'a parfaite con-
sistance.

ROTI

Filet de pore réti.

Piquez le filet, faites-le mariner dans du vinai-
gre, meltez ensuite a la broche et laissez cuire.
La cuisson est plus ou moins longue selon la
grosseur du morceau. H faul 2 heures pour un
morceau de 2 kKilogrammes. On sert avec du jus
de citron ou une sauce piquante.

Cochon de latt roti,

Epilez le cochon de lait en le trempant dans
I’eau chaude et, enlevant ensuite le poil avec un
couteau, nettoyez, videz et troussez; mettez dans
Uintérieur une farce, si vous voulez, ciselez lége-
rement la peau de la téte, des épaules et des
cuisses, mettez & la broche et arrosez souvent
avec de 'huile pour que la peau devienne ero-
quante et soit bien dorée.
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Il faut 2 heures pour que la cuisson soit par-
faite.

Jambon (entrées).

Faites dessaler Je jambon en le laissant quel-
que temps tremper dans P'ean froide, enveloppez-
ledans un linge et faites le cuire dans une mar-
mite ol vous aurez mis de I'ean et du vin, des
carottes, des ognons, un bouquet garni. Vous
laissez houillir & petit bouillon 5 ou 6 heures. Si
vous jugez la cuisson parfaite, vous retirez le
jambon et, lorsqu’il est froid, vous le garnissez de
fines herhes hachées ou vous le glacez avec du
sucre, suivant le goitt de chacun.

CHARCUTERIE

Boudins noirs,

Coupez en dés des ognons en quantité sufli-
sante; passez-les au saindoux jusqua ce quiils
soient fondus, sans élre roux; coupez aussi en
dés autant de livres de panne que vous avez de
1 kilogramme de sang; mélez le tout ensemble
avec du persil et de la ciboule hachés, sel épices
et de la créme; entonnez ce mélange dans des
boyaux bien lavés é( nettoyés, et noués par en
bas ; fermez-les lorsqu’ils sont pleins, en ayant
grand soin qu’il n'y reste pas d’air; mettez le
boudin dans de I'eau assez chaude pour ne pas
pouvolr vy tenir la main, mais qui ne doit pas
étre boulllante, parce ue cette chaleur fait cre-
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ver le houdin. Lorsqu’il commence i étre ferme,
et qu’il ne sort plus de sang en le piquant, reti-
rez-1¢ pour le mettre égoutter et refroidir; cou-
pez-le par morceaux. On peut remplacer les oi-
gnons par des marrons en purée.

Boudins blancs,

Faites réduire du lait avec de la mie de pain,
Jusqu’a la consistance d’une houillie trés—épaisse;
coupez en travers, et tres-mince, de la chair de
volaille rotie ; coupez en dés de la panne; pilez
ensemble la panne et la chair, et ajoutez la mie
de pain bouilhie avec le lait. On doit employer
parties égales de mie de pain, de chair de vo-
laille et de panne ; coupez en petits dés une quan-
tité suflisante d’ognons, que vous passerez au
saindoux jusqu'a ce qu’ils soient fondus; ajoutez
les ognons cuits & votre hachis, et mettez-y quel-
ques jaunes d’ceufs pour le lier; mélez bien le
tout ensenible, et assaisonnez de sel, poivre,
muscade rapdée. Remplissez des boyaux bien
nettoyés avec ce mélange; faites-les cuire dans
I'eau chaude sans étre bouillante.

On peut faire ce boudin, en substituant a la
chair de volaille celle de lapin, faisan, perdrix,
veau et toute autre viande blanche,

Saucisses plates.

Hachez de la chair de cochon dépouillée de
nerfs ‘el membranes avec autant de lard; ajoutez




du persil, de la ciboule, thym et bastlic hachés,
du sel, du poivre; mélez le tout ensemble, rou-
lez, aplatissez et enveloppez avec de la crépine.

Saucisses rondes.
»

Les saucisses rondes se préparent de la méme
maniere, excepté qu’au lieu d’envelopper la chair
hachée avec de la crépine, on 'enferme dans les
intestins de volaille qu’on a auparavant bten net-
toyés.

Andoutlles.

Apres avoir nettoyé et lavé les boyaux les plus
charnus du cochon, on les fait dégorger dans
I'eau pendant 12 heures en été, et 2% heures en
hiver; on les fait égoutter, on les essuie, et on
les coupe en filets; on y ajoute de la viande de
cochon aussi coupée en filets, et de la panne cou-
pée en dés; on mélange bien le tout en assaison-
nant de sel, poivre, herbes aromatiques pilées,
épices ; et apres l'avoir laissé pendant quelque
temps dans une terrine, pour I'imprégner de 'as-
saisonnenent, on introduit le mélange dans des
hoyaux, quon lie sans les remplir entierement.
On place les andoutlles au fond du saloir.

Andouilles de Troyes.

Faites cuire une fraise de veau, faites cuire
aussi une ou deux tétines de veau. Coupez la fraise
et les tétines en filets.
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Passez dans du beurre des champignons ha-
chés, des échalottes, du persil et des truffes cou-
pées en morceaux ; moutllez avec un verre de
vin blanc; assaisonnez de sel, poivre et épices,
et lorsque la sauce commencera a diminuer,
ajoutez quelques cuillerées de jus au vin, ou, si
vous n'en avez pas, de fond de cuisson d’une
bonne braise ; faites réduire en honne consistance,
el ajoutez la fraise, les tétines el cinq a six jaunes
d’ceufs crus, tournez le tout ensemble, faites
chauffer, mais ne faites pas bouillir. Remplissez
dles boyaux avec ce mélange, sans les remplir
entierement ; licelez-les par les deux houts, et
mettez-les en presse, de maniere que les an-
douilles prennent une forme carrée.

Ces andouilles ne peuvent se garder que pen-
dant quelques jours.

On les fait cuire a tres-petit feu dans moitié
bouillon et moitié vin blanc; on les lait refroi-
dir, et ensuite on les grille conme les andouilles
e cochon.

tiure de cochon,

Désossez entierement une téte de cochon, en
évitant d’attaquer la peau; piquez-la en dedans
avec du gros lard et des truffes, et assaisonnez-
la de sel, gros poivre et épices, persil, ciboules
et un peu de sauge hachée; laissez-la s’impré-
gner de 'assaisonnement pendant vingt-quatre
heures. Remplissez I'intérieur de la téte avec sa




langue, sa cervelle, une langue de veau a I'écar-
late, de la panne, du petit lard et des trufles, le
tout coupé en filets et convenablement assaison-
né; entremélez ces filets pour que, lorsquon la
coupera, la tranche soit bien marbrée; recousez
alors la téte de maniere a lui rendre a peu pres sa
premiere forme; enveloppez-la dans un linge
blanc pas plus grand qu’il ne faut, que vous cou-
drez; mettez-la dans une braisiere avee les os
concassés, quelques couennes, de la sauge, du
thym, du basilic, des feuilies de laurier, un bon
bouquet de persil et ciboules, du sel et des clous
de girofle ; mouillez avec de Ueau el une houteille
de vin. Il faut que la téte soit baignée, Failes
cuire a petit feu pendant huit heures; lorsqi’elle
sera cuite, ce ¢que vous reconnaitrez lorsqu’en
piquant avec une lardoire vous n’éprouverez
presque point de résistance, vous oterez la hrai-
siere du feu, en y laissant la téte jusqu’a ce que
vous puissiez la toucher sans vous britler; reti-
rez-la alors; pressez-la pour en extraire le liquide
qui y sera entré, et laissez refroidir. Quand elle
sera froide, vous la développerez, et apres Pavoir
parée, vous la couvrirez partout de chapelure
passée au tanis et de belle couleur,

Fromage de cochon,

Désossez completement une 1éte de cochoun;
levez toute la chair, sans couper la couenne;
coupez toute la chair en filets; séparvez lo gras
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’avee le maigre ; coupez les oreilles de la méme
maniere ; assaisonnez le tout de sel, poivre, mus-
cade rapée, épices, thym, laurier, basilic, sauge
et persil hachés tres-tin, zeste de citron rapé et
jus de citron; mettez la pean de la téte dans un
saladier et arrangez sur cette peau vos filets, en
entremélant le gras et le maigre; ajoutez-y un
peu de panne, de la langue a I'écarlate et des
truffes, si vous en avez, aussi coupées en filets;
lorsque vous avez tout employé, retroussez la
peau, retranchez-en ce qui est inutile et cousez-
la; vous aurez alors une espece de boule plate
(que vous mettrez dans une marmite juste a sa
arandeur, avec des racines, des aromates, sel et
poivre; mouillez avec de I'eau et du vin blanc;
faites bouillir a petit feu pendant six ou sept heu-
res ; lorsque le fromage est cuit, laissez-le dans la
cuisson juscu’a ce qu’elle soit presque tiede; re-
tirez-le alors, pour le mettre dans un moule, ou
dans une casserole de fer-Manc; posez par-des-
sus un plateau de hois que vous chargerez avee
un corps pesant, pour lui faire prendre la forme
du moule, qui doit étre celle d’'une petite meule
épaisse. ‘

On fait aussi ce fromage avec des oreilles seu-
Jement ; on les épluche bien, on les fend en deux,
et, apres les avoir assaisonnées, on les met a
plat dans une braisiere, et on les fait cuire avec
du vin blanc; lorsqu’elles sont cuites, on les
range dans un moule, par conches, en mettant




entre chacune des tranches de langue & P'écar-
late déja cuile; on presse conume ci-dessus.

Il ne faut jamais employer de vases de cuivre
pour mouler ces fromages, ni en général pour y
faire refroidir des matieres grasses ou acides, ou
seulement salées, parce que le metlleur étamage
n’empéche pas la production du vert-de-gris a
froid.

Frumage {’ltalie.

Hachez et pilez séparément un foie de cochon
ou de veau ; hachez et pilez ausst deux tiers de
lard, un tiers de panne, de maniere que le poids
du lard et celui de la panne égalent celui du fote;
mélez le tout ensemble et assaisonnez de sel,
poivre, muscade, épices, persil, ciboules, thyni,
hasilic et sauge hachés, coriandre et anis pilés ;
couvrez exactement le fond et les bords d'un
moule ou d'une casserole de fer-blane avec une
crépine ou des bardes de lard ; mettez-y le ha-
chis et couvrez-le de bardes de lard ; faites cuire
au four; laissez refroidir entierement dans le
moule ; et pour en sortir le fromage, trempez le
moule un inslant dans 'eau bouillante.

Pieds de cochon 3 la Sainte-Menshould.

On les fend en deux dans le sens de la four-
chure du pied; on réunit les deux moitiés, et
pouwr empécher qu'elles ne se déforment en cui-
sant, on les enveloppe avec un large ruban de
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fil ; on les fait cuire dans une marmite avec des
carottes, des ognons, du persil, de la ciboule,
des aromates, sel et poivre; on mouille avec
moitié eau el moitié vin. On les fait cuire a petit
feu pendant vingt-quatre heures: on les verse
avec leur cuisson dans une terrine, et on les
laisse refroidir avant de les développer.

Langues fourrdes,

Prenez des langues de cochon, de beeuf ou de
veaun; parez les en 6tant le cornet, et faites-les
blanchir pendantun quart d’heure a 'eau boutl-
lante; enlevezla premiere peau; mettez vos lan-
gues dans un pot de gres, le gros bout de Pune
contre le petit bout de P'autre, pour laisser le
moins de vide possible; saupoudrez-les de sel
melé avec un seizieme de salpétre et d’herbes
aromatiques hachées grossierement; faites de
ménie & chaque couche; quand toutes vos lan-
gues sont arrangées, couvrez-les d’un plateau de
bois sur lequel vous wmettrez des pouds, afin de
les comprimer, et qu’elles trempent dans la sau-
mure qui se formera; couvrez le pot, et placez-le
dans un endrott aéré et frais; laissez les langues
dans la saumure pendant huit ou «ix jours; au
bout de ce temps, retirez-les pour les faire égout-
ter; et enveloppez-les d’un boyau de cochon ou
de veau, que vous liez par les deux bouts. Si
vous voulez les fumer, placez les sur un grillage
élevé e qualre ou cing pieds an-dessus du foyer,
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et entretenez par dessous un petit feu de branches
de genievre vert, sur lequel vous projetterez de
tempsen temps quelques Dranches d’herbes aro-
matiques.

Jambons de Bayonne,

Attachez le manche des jambons a a noix avec
une ficelle, et metlez les en presse entre deux
planches chargées de pierres, pendant vingl-qua-
tre heures, et plus, st la saison le permet; sau-
poudrez-les ensuite de sel mélangé d'un douzieme
de salpétre, et laissez-les encore en presse pen-
dant trois ou quatre jours; faites une saumure
avec du vin et de I'eau que vous saturerez de sel
en la faisant bouillir; faites bouillir avec la sau-
mure, thym, sauge, laurier, genievre, basilic,
poivre, coriandre et anis; lirez la saumure &
clair, et laissez-la refroidir ; arrangez vos jambons

dans un saloir en bois, ou en gres, ce qui vaut

mieux, et versez votre saumure pardessus; il faut
qu’ils solent entierement plongés ; ajoutez encore
quelques poignées de sel ; laissez les jambous dans
la saumure pendant quinze jours ou trois semai-
nes, sutvant la saison; retirez-les et mettez-les
sécher; quand ils sont secs, enfumez-les, comme
il est prescrit pour les langues, pendant quatre
ou cinq jours, a différents intervalles. Frottez-
les avec de la grosse lie, laissez-les sécher, et con-
servez-les dans la cendre.
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Pieds de cochon aux truffes.

Faites cuire des pieds entiers, comme il est
prescrit pour ceux a la Sainte-Menehould ; désos-
sez-les; faites une farce ainst qu’il suit : hachez
des blancs de volaille cuite; mettez sur le feu
avec de bon bouillon, de la mie de pain émiettée,
et de la tétine de veau hachée, autant de tétine
qu’il y a demie et de blanc et de truffes hachées;
faites réduire jusqu’a ce que la mie de pain ait
tout bu, et qu'il en résulte une bouillie épaisse et

-

presque seche; ajoutez vos blancs hachés, des
trutfes coupées en tranches, trois jaunes d’ceufs,
sel, poivre et épices; mélez bien le tout ensem-
ble avec un peu de créme. Remplissez de ce mé-
lange l'intérieur des pieds, (que vous enveloppez
avec de la crépine par le gros bout, pour que la
farce ne s’échappe pas. Dorez ensuite les pieds
avec du beurre tiede, et panez-les; passez—les
une seconde fois &t U'ceuf battu.

Saucissons de Lyon.

Prenezde la chair de cochon courte et maigre;
celle qui enveloppe les os de I’échine est la meil-
lenre; prenez moitié en poids de filet de beeuf,
trois livresde lard, en tout douze livres; hachez
letout, et pilez-le ensuite & 'exception du lard,
(que vous couperez en dés; mélez le tout ensem-
ble, de maniere qu’il se trouve du lard partout;
assaisonnez pour douze livres, avec 300 gram-

*
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mes de sel, 7 ou 8 grammes de poivre moulu,
autant de mignonette el de poivre entier, un
peu de salpétre, ail et échalotte pilés, selon
le goit : pétrissez le tout, et laissez reposer
pendant vingt-gquatre heures, remplissez de ce
meélange de gros boyaux bien nettoyés et lavés
successivement a l'eau chaude et au vinaigre;
foulez avec un tampon de bois bien uni pour
ne pas déchirer les boyaux, dans lesquels 1l ne
doit pas rester d’air; fermez les hoyaux, et fice-
lez-les en travers comume une carotte de tabac;

mettez-les dansun saloir avec sel et salpétre pen-
dant huit jours; retirez-les ensuite pour les faire
sécher dans la cheminée : vous reconnaitrez qu’ils
sont sultisamment secs, quand ils seront devenus
blancs. Faites bouillir de la lie de vin avec de la
sauge, du thym et du laurier; resserez les licelles
des saucissons, et barhouillez-les avec cette lie;
lorsqu’ils seront secs, enveloppez-les de papier,
et conservez-les dans la cendre.

Cervelas,

Prenez la chair de cochon dans les parties les
plus tendres et les plus entrelardées ; hachez-la
avec du persil et des ciboules, et un peu d’ail, se
lon votre gout ; assaisonnez de sel et épices mé-
lés ; remplissez de ce mélange des boyaux d’une
grosseur convenable ; liez-les, et faites-les cuire
pendant deux ou trois heures.



Cervelas & Pognon,

Mélez avec lu viande hachée, comme ci-dessus,
des ognons coupés en dés, que vous aurez pas-
sés dans le saindoux et fait cuire au trois quarls.

Cervelas 4 I'italienne.

Hachez quatre livres de chair maigre avec une
livre de lard; assaisonnez de sel el épices mélés,
coriandre et anis pilés; versez sur votre hachis
aulant de vin blane et de sang de cochon frais
qu’il est nécessaire pour délayer la consistance
du mélange, sans le rendre trop liquide ; coupez
dans la partie la plus charnue d’une téte de co-
chon des filets gros comme le petit doigt; mettez-
les avec le hachis, introduisez le tout dans des
boyaux bien nettoyés ; liez les cervelas, et faites-
les cuire, vous laisserez ensuite sécher a la fu-
mée jusqu’a ce (u’ils soient devenus tout-a-fait
fermes.

Petil salé.

Toutes les parties du cochon qui sont maigres
et entrelardées sont propres a faire du petil salé ;
le filet et la poitrine sont les meilleurs morceaux ;
coupez l'un et I'autre en plusieurs parties ; met-
tez au fond d’un saloir de gres une couche de
sel ; arrangez vos morceaux par couches en les
pressant bien les uns contre les autres, pour qu'l
ne reste pas de vide; couvrez chaque couche
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avec du sel mélangé de salpétre (500 grammes
de sel et 30 grammes de salpétre) ; mettez plus
de sel sur la derniere couche ; couvrez le saloir
avec un linge plié en quatre ; mettez sur le linge
un plateau de bois, et sur celui-ci une grosse
pierre. Au bout de cingq a six jours on peut reti-
rer le petit salé et s’en servir. Si on veut le gar-
der plus longtemps, il faut le saler davantage.

GIBIER

Il est bon de savoir apprécier a la vue ou au tou-
cher I'age et la qualité d’un lievre. On doit don-
ner la préférence a celui qui a une belle couleur
rouge et n'est pas trop volumineux. Le lievre
de montagne vaut mieux que celui de plaine.

On sait qu'un ltevre n’a pas accompli sa pre-
miere année quand, a I'articulation des pattes de
devant, on sent deux petits os mobiles de la
grosseur et de la forme d’une lentille. Plus {’a-
nimal est jeune, plus ces 0s sont mobiles. Ne
choisissez pas un animal dont la chair est trop
avancée ; vous le reconnaltrez facilement si, en
tirant les poils des moustaches, vous les voyez
suivre facilement.

ENTREES
LIEVRE A LA ROYALE,
Votre lievre dépouillé et vidé, vous farcissez
le ventre avec une farce daus laquelle vous fai-
b
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tes entrer le foie et vous le cousez pour qu’elle
ne s'échappe pas. Vous placez le liévre ainsi
préparé dans une braisiere, avec des bardes de
lard dessus, quelques tranches de veau, des ca-
rottes, des ognons, du thym, du laurier, des
clous de girofle, un litre de vin blanc ou rouge.
Vous salez et faites mijoter trois ou quatre
heures.
CITET DE LIEVRE,

Coupez un lievre en morceaux ; mettez le
sang & part, s'il s’en trouve dans la poitrine.
Faites roussir une demi cuillerée de farine avec
un bon morcéau de beurre et du lard coupé en
dés, quelques carotles, ajoutez le lievre, mouil-
lez avec du vin rouge et du bouillon de maniere
que la viande soit couverte, ajoutez du sel,
du poivre, un bouquet garni, des champignons,
faites réduire et au moment de retirer du feu,
versez dans la sauce le sang que vous avez nis
a part et tournez pour le faire lier.

PATE DE LIEVRE.

Hachez ensemble de la viande de lievre bien
frais ainsi que le foie avec un demi-kilogramme
de porc frais et autant de veau, ajoutez du per-
sil, des ciboules, de Fail, du sel, du poivre, le
sang du lievre, quelques truffes. Mélez le tout
et placez dans une terrine dont vous aurez d’a-
bord garni le fond de bardes de lard ; vous re-

y
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couvrez votre hachis une fois placé de bardes
de lavd, vous y mettez 2 feuilles de laurier,
vous y versez un verre de vin blanc ou un peu
d’eau de vie. Vous posez le couvercle et I'entou-
rez de pédte pour bien luter. Faites cuire au four
% ou 5 heures.

LIEVRE ROTA.

Faites-le revenir sur des charbons, pour don-
ner de la fermeté aux chairs, piquez-le ensuite
de lard depuis le cou jusqua Pextrémité des
cuisses ; faites ritir pendant une heure; servez
avec une sauce piquante dans laquelle vous met-
tez le foie écrasé.

C’est surtout le levraut qu'on doit destiner a
la broche.

MATELOTTE DE LAPIN.

Coupez un lapin par morceaux et une petite
anguille en trongons; faites un roux avec un
bon morceau de beurre et de la favine en suffi-
sante quantité ; lorsque le roux est bien blond,
passez-y le lapin, les morceaux d’anguilles, des
champignons et des petits ognons; assaisonnez
de sel, de poivre, avec du persil, ciboules et
thym ; faites bouillir & grand feu; lorsque le
moutllement sera réduit 3 un tiers, mettez les
trongons d’anguilles et les petits ognons ; ache-
vez a petit feu et dégraissez la sauce.
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GIVELOTTE DE LAFIN.

Coupez un lapin en morceaux d’égale gros-
seur, faites les revenir dans du beurre et du lard
et retirez de la casserole, puis faites un roux
clair avec 2 cuillerées de farive, ajoutez du bouil-
lon et du vin blane, des champignons, faites
bouillir, remettez votre lapin et faites cuire vi-
vement.

T¢A défaut du vin blanc, on peut mettre une ou
deux cuillerées de vinaigre.

LAFPIN A LA JARDINIERE,

Coupez unlapin en morceaux, et faites le cuire
avec des légumes.
Le civet de lapin se fait comne celui de lievre.
Le lapereau roti se prépare comme le lievre
roti.
CHEVYREULL.

Girdce aux chemins de fer, la viande de che-
vreuil est assez commune sur le marché de Paris
et ne se vend pas un prix assez élevé pour n’étre
pas accessible a beaucoup de petits ménages.
C’est cette considération qui nous a décidé
dire quelques mots sur la maniere de préparer
un aliment délicat et facile a digérer.

Le cuissot de chevreuil doit étre exposé trois
ou quatre jours 4 I'air pour le faire mortifier et
roti a la broche comme le gigot de mouton.
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Le tiletdoit étre piqué
de lard, mariné et sauté
ou braisé.

L’épaule, qui est la
partie la moins estimée
et qui, par conséquent,
se vend moins cher, doit
étre accommodée en ci-
vet,

Pour cela, vous cou-
pez 1'épaule en mor-
cedux, vous sautez dans
une casserole avec du
beurre et du lard, vous
faites un roux, vous~
mouillez avec du vin el ¥e
ilu bouillon ; vous ajou-
tez du thym, du lau-
rier, de 'ail, du poivre,
des ognons, des champignons, faites réduire,
dégraissez et servez avec des crofitons de pain
griilé.

GIBIER A PLUMES

TROUSSAGE ET UMBROCHAGE.

On conserve la teéte et le cou des perdreaux,
des bécasses, des hécassines, des alouettes, etc.
on les ramene vers les cuisses; les patles sont re-
tournées el repliées sur les cuisses, pour les per-
dreaux et les bécasses. On enleve les yeux et les
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ailerons de la bécasse et de la hécassine. Pour
les gros volatiles, on replie les ailerons au des-
sous des ailes, excepté pour le canard auquel on
les enléve ainsique les pattes.,

On fixe les bandes de lard au moyen d’une li-
gature qu’on retire an monment de servir.

On embroche les pieces en long, en mainte-
nant avec un hatelet qui traverse le gras des
cuisses, et 'on attache avec une ficelle les paties
au croupion en serrant hien autour de la broche.

Les petits oiseaux sont embrochés au travers
du corps avec une barde de lard entre chacun.

FAISAN

C’est le gibier d plumes le plus estimé. Ondoit
donner la préférence au coq quand il n’est pas
trop vieux, ce (u'on reconnait aux ergols
cui sont en bouton quand I'animal est jeune. Le
faisan ne doit étre plumé qu’au moment de le
faire cuire, car il se ¢onserve mieux dans la
plume. *

On reconnait quun faisan est mortifié au pomt

{
i
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désirable, & une légere odeur et au changement
de couleur du ventre.

FAISAN ROTI

Videz, flambez et troussez votre faisan; bardez-
le de lard et mettez-le a la broche en ayant soin
de I'envelopper de papier beurré pour qu’il ne
sé desseche pas. Trois quarts d’heure suffisent
pour «ue la cuisson soit parfaite ; on retire le pa-
pier et 'on saupoudre de sel. Quand le réti a
pris couleur, on sert avec une sauce piquante a
faquelle on ‘ajoute le jus. Il ne faut pas plus de
15 minutes pour le faire cuire & point.

Quand il s’agit d’'un repas de cérémonie, on
laisse la téte et le cou garnis de leurs plumes et
on lesentoure de plusieurs doubles de papier pour
les conserver pendant la cuisson.

FPERDRIX

1y en ade deux sortes, les rouges et les gri-
ses; ces dernieres sont les plus estimées dans
les pays ou les rouges sont les plus communes;
c'est le contraire dans les contrées ol il ne se
trouve que des grises. On distingue les perdreaux
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des perdrix a la derniere grande plume de aile
gui est poinfue dans les per-
dreaux et ronde dans les
perdrix.

On en trouve des hlan-
ches dans les Alpes et les
Pyrénées.

On reconnait qu’une per-
> drix est jeune quand le hec
est cassant.

Ce gibier possede une
viande excellente, agréable et facile a digérer,
surtout lorsqu’elle a été convenablement morti-
fide.

PERDPRIX AUX CHOUX

Mettez une perdrix dans une casserole avec
des bardes de lard, du petit salé coupé en dés,
du cervelas, des carottes, des ognons, sautez,
faites dorer, ajoutez des choux blanclis et hien
égoultés que vous avez ficelés; mouillez avec du
houillon; faites cuire a petit feu. Lorsque la per-
drix est cuite, vous la retirez et la tenez chau-
dement ; dégraissez la cuisson et faites réduire.
Au moment de servir arrangez vos choux autour
de la perdrix, entremélez de carottes et de tran-
ches de cervelas dont vous enleverez la peau et
versez la sauce sur le tout.

PERDREAUX ROTIS

Flambez-les 1égerement; troussez les pattes
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sur les cuisses; enveloppez-les par-devant avec
une feuille de vigne couverte d’une harde de lard,
si ¢’est la saison, ou avec
du papier beurré; faites
rotira few modéré et servez
a sec avec un citron coupé
en deux ouavec uneorange.

Quand on enveloppe le
perdreau avec du papier beurré, il reste plus
bhlanc mais il n’est peut-étre pas si bon que lors-
qu’il est un peu saisi par le feu. Une cuisson
parfaite exige vingt minutes, ’

CAILLE

=

‘ [~ o sy
La caille a une chair plus délicate que celle de
la perdrix; eile est naturellement grasse et par

conséquent meilleure rétie. On 'accommode ce-
pendant de différentes manieres pour entrées.

CAILLES ROTIES

Enveloppez vos cailles d'une barde de lard et
d’une feuille de papier beurré; vous les embro-
6.
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chez par le flanc avec une brochette, en les pres-

3 sant les unes contre les aulres; vous

£ <5 attachez 2 la broche et faites cuire

s& — vivement pendant 20 ou 25 minutes

et vous servez avec le jus auquel
vous ajoutez le jus d’un citron.

BECASSE

l.a hécasse jouit d’une réputation hien méritée.
C’est un gibier tres délicat qui se conserve long-
temps. Comme c¢'est un oiseau voyageur, ce n’es
qu’a I'entrée et a la fin de hiver qu’il est facile
de s’en procurer.

La bécassine est une variélé plus petite qui
n’est pas moins estimée ; quelques amateurs Ia
préferent méme a la bécasse.

BECASSE ROTIE

On ne vide pas la bécasse; on Ja couvre d'une
feuille de vigne, on barde de lard par dessus; on
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met des roties dans la lechefrite pour recevoir
ce qui tombe et ces roties se servent sans la bé-

casse. 1l faut avoir soin d’arroser avec du beurre
ou de I'huile d’olive parce que la bécasse rend
peu de jus par elle-méme.

Il faut cuire lentement et ne pas laisser plus
de 20 a 25 minutes.

RECASSE EN SALYMIS

Faites rétir la hécasse, découpez-la lorsqu’elle
est encore chaude et placez les morcecaux pres
du fourneau avec les roties qui les accompa-
gnent. Mettez dans une casserole avec du vin
blanc les débris de la carcasse hien broyés; ajou-
tez une cuillerée de farine, du sel, du poivre, du
laurier, du clou de girofle, mouillez avec du
bouillon; faites bouillir; mettez alors vos nmor-
ceaux de bécasse sans laisser bouillir, dressez-
les ensuife sur un plat avec les roties dessous, et
versez dessus la sauce tres-chaude.

CANARD SAUVALE

Un reconnait qu’'un canard est tué depuis peu
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si, en examinant les pattes, on trouve la peau
lisse et la couleur non terne. Il faut donner la
préférence a la femelle,

CANALLD SAUVAGE ROTI

["aites-le rotir sans le piquer et sans le couvrir
de bardes; mettez dans la lechefrite du beurre,
ctu sel, du bouillon, un jus de citron, et arrosez
souvent. Le canard sauvage doit élre cuit un
peu rouge.

PLIVIER ET YANNEAU

Le pluvier et le vanneau sont deux oiseaunx

Vanneau.

presque de la grosseur d’un petit pigeon. La
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viande en est tres délicate, cependant celle du
premier est préférable a celle du second, sur-
tout quand elle appartient au pluvier doré. On
les mange rotis ou avec une sauce comme les
cailles. 1l ne faut pas les vider apres les avoir
plumés; on les barde de lard et on les met a la
broche en ayant soin de disposer des roties.dans
la Techefrite pour recevoir la purée avec le jus,

PETITS OISEAUX

L.es mauvieties ou alouettes se mangent roties

Mauviettes embrochées.

ou en salmis; la grive, l'ortolan, et tous les petits
oiseaux doivent étre rdtis, Dix minutes suffisent

Girive. Grive rétie,

pour que la cuisson soit parfaite. On ne les vide
pas et 'on met comne pour la bécasse des réties
dans la lechefrite.
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VOLAILLE

HABILLAGE

L’habillage consiste a vider, flamber, trousser
et barder la volailie.

Pour vider, on commence i faire une incision
dans le cou, on enleve la poche en coupant le
hovau quiy est adhérent. H faut prendre garde
de ne pas percer cette poche afin que les ali-
ments qu’élle contient ne se répandent pas dans
Uintérieur. On fait une petite incision sous le
ventre, on en retire les intestins, le coeur et le
foie, en prenant garde d’écraser le fiel qui tient
a ce dernier. On tire de la main droite et 'on
presse sur le ventre de la main gauche.

Vous flambez de deux manieres, sur du pa-
pier enflammé ou sur du charbon de bois. De
quelque maniere qu’on procede, il faut prendre
garde de trop chauffer. Quand la flamme s’éleve
on tient la volaille au-dessus, en la prenant d'une
main par la téte, de 'antre par les pattes; on
la promene en présentant tous les cotés. Ensuite
on passe les pattes au feu pour les dépoulller de
leur écaille ea frottant avec les doigts.

Il v a deux manieres de trousser la volaille
selon qu’ on la destine a étre bouillie ou rétie,
¢’est-a-dire qu'on trousse pour enfrées autrement
que pour rots.

Les pattes des grosses volailles destinées aux
entrées doivent étre replides sur les cuisses et re-
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tenues avec une ficelle qui traverse le dessous de
la cuisse, I'intérieur du corps, et, embrassant le
croupion se noue sur le coté.

S'il s’agit du canard, de Voie, du pigeon, on
replie les pattes sous les cuisses. L

Pour les volailles quon destine a la broche,
on replie les ailes sans les attacher; on bride les
cuisses en passant 'aiguille garnie de ficelle dans
la cuisse droite d’ abord,pum a travers les chairs
du plastron, ensuite dans la cuisse gauche, et on
revient au point de départ ou I'on fait un nceud.

Vous enleverez les ailerons et les pattes, la téte
et le con du canard, de la dinde, de 'oie, ce
quon nomme les abattis dont on fait un ragout.

Pour les poulets et chapons, les pattes doivent
rester droites et sont assujetties simplement au
croupion.

Pour barder les volailles, on couvre le plastron
d'une bande de lard qu'on attache avec une
ficelle.

On embroche les pieces en long, c’est-a-dire
(u'on entre la broche par 'ouverture du derriere
et qu'on la fait sortir par le cou; on fixe a Vaide
d’un hatelet qui traverse les cuisses et le crou-
pion; on équilibre le poids de maniere que la
broche tourne régulierement et sans soubresauts.

C{DMIIIEZ\':I‘ RECOXNAIT-ON LA BONNE YOLAILLLE

La volaille vieille est généralement raccourcie
et couverte sur le derriere d’une graisse jauna-
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tre; Ja chair est moins blanche; la peau est ru-
gueuse et couverte de duvet épais. Si ¢’est un
chapon, on reconnait qu’il est vieux quand les
ergols sont tres-développés.

La poularde jeune est de grosseur moyenne;
la peau est fine et unie, la chair blanche. Le
chapon jeune a les mémes caracteres, et, de plus,
ergot ou éperon est court.

Les petites volailles sont les meilleures; on
doit donc leur denner fa préférence sur les gran-
des races de I’Asie telles que les Cochinchinoises,
les Brhama-Poutras etc., qui sont loin d’avoir la
délicatesse des petites races Francaises et du
Dorking.

C’est depuis septembre jusqu’en [évrier qu on
trouve la meilleure volaille sur les marchés.

L.a vielle oie se reconnait au bec dur et cassant
et a la blancheur de la peau.

ENTREES

LA POLLE AU POT

Le roi Henri IV voulait que le paysan pit
mettre une poule au pot le dimanche. C’était Ju
souhaiter un mets sain et de bon goit; car la
poule, tant vieille soit-elle, fait toujours un pot-au-
feu excellent avec son poids de viande de beeuf
et de petit-salé. Comme elle est plus t0t cuite que
le beeuf, il faut avoir soin de la retirer pour la re-




cuit. On lasert au naturel ou bien avec une sauce.

POULE AU RIZL

Mettez du beurre et du lard dans une casserole
et faites prendre couleur a votre poule, ensuite
faites crever du riz dans de bon boutllon et placez-
le dans la casserole avec la poule, des carottes
et des ognons; ajoutez du bouillon, des épices,
et laissez cuire A petit feu. Au lieu de riz, on

peut se servir de macaroni.

POULE EN DAURBLE

Mettez dans une daubiére, avec votre poule, du
lard, du jambon, un pied de veau coupé en qua-
tre, des carottes, des ognons; ajoutez du sel, du
poivre, du bouillon en (uantité suflisante et faites
cuire a petit feu pendant quatre heures.
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POULETS

Ceux qui ont la chair blanche et la peau fine
sont les meilleurs; choisisez-les bien en chair,
courts et gras. Apres les avoir pluiués et épluchés,
flambez-les légerement et videz-les par le haut,
en évitanl surtout de crever 'amer; si cela vous
arrive, lavez sur le champ Uintériear du poulet
avec de I'eau chaude.

Quand on n’a pas le temps de faire mortitier le
poulet, il faut le tremper dans P'eau chaude pour
le plumer.

FRICASSEE DE POULET

Faites fondre du beurre dans une casserole,
mettez y votre poulet coupé en morceaux ; quand
il est bien revenu, ajoutez un peu de farine et
mouillez avec du bouillon, mettez des champi-
gnons ou des culs d’artichauts, un bouquet de
persil, du sel, du poivre, une feuille de laurier;
menez a grand feu pour faire réduire la sauce.
Au moment de servir, liez la sauce avec des jau-
nes d’ceufs.

POULET ROTI

Coupez un poulet en morceaux, mettez-le dans
une casserole avec du beurre, faites sauter; ajou-
tez des tines herbes, des chamnpignons ou des culs
d’artichauts; salez, poivrez, et, quand la cuison est
parfaite, servez chaud.
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POULEY A LA MARENGO

Coupez un poulet én morceaux, mettez-le dans
une casserole avec (uelques cuillerées d’huile et
sautez ; ajoutez ensuite du sel, des trufles, des
champignons et faites cuire. Ajoutez ['huile et
versez une sauce tomate. On peut y joindre des
ceufs frits et des croiitons.

POULET A LA PROVENQALE

Faites mariner un poulel coupé en morceaux
avec de 'huile, du jus de citron et du vinaigre,
sel, gros poivre, ognons coupés en tranches et
persil haché. Quand les morceaux seront sufii-
samment marinés, égouttez-les, farinez-les et fai-
tes-les frire a I'huile; faites frire ensuite de 'o-
gnon coupé en tranches, passez auparavant i
I'huile avec un peu de farine; dressez vos mor-
ceaux. sur un plat et mettez I'ognon par dessus,
vous pouvez y joindre des ceufs frits ; servez avec
une sauce composée d’huile, de tranches de ci-
tron sans pépins ni peau, persil et estragon ha-
ché, sel et poivre et une gousse d’ail.

CROQUETTE PE POCULET OU CUuAPON

Hachez les chairs d’'un poulet roti bien gras;
apres en avoir 6té les nerfs, mettez dans une cas-
serole 2 litres de jus ou velouté, apres avoir fait ré-
duire, ajoutez-y une liaison, mettez votre hachis
dedans, mélez hien le tout ; faites-en de petites bou-
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les que vous roulez sur de la mie de pain. Vous les
passerez et les tremperez dans des blancs d’ceufs
battus, vous les repasserez de nouveau et les fe-
rez frire dans une friture bien chaude, quand
elles auront pris une belle couleur, servez-les
avec (u persi] {rit autour.

POLLETS A LA REINE

Flambez et videz des poulets; Otez leur les os
de 'estomac et émplissez-les de beurre manié
avec du sel, du poivre, du jus de citron, mettez-
leur des tranches de citron sur 'estomac, bridez-
les et mettez-les dans une casserole avec des bar-
des de lard, caroltes, ognons, bouquet garni,
ajoutez une pincée de farine et mounilléz avec un
verre de vin blanc et avec du bowllon. H faut
deux heures de cuisson pour servir, débridez-les
et dressez-les sur une sauce hollandaise, une sauce
tomate, un ragout mélé ou un jus clair. .

POULETS EN MATELOTE

Coupez les poulets par membres, faites roussir
avec du beurre, une cuillerée de farine, passez-y
vos poulets coupés par membres, ainsi que des pe-
tits ognons, des champignons, deux carottes
fandues et un trongon de panais; mouillez avec
moitié bouiilon et moitié vin blanc, ajoutez un
houquet garni, une gousse d’ail, sel, poivre, mus-
cade ; faites bouillir a petit feu pendant environ
une heure, réduisez i courte sauce, écrasez dans
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la sauce le foie de vos poulets, ajoutez-y, au mo-
ment de servir, une cuillerée de cdpres. On doit
retirer I'ognon aprées I'avoir passé au beurre et
ne le remettre que quand le poulet est a moitié
cuit.

POULET A LA TARTARE

Apres avoir flambé et vidé un poulet, coupez-en
les pattes et le cou, fendez-le par le dos et apla-
tissez-le, trempez-le ensuite dans du beurre tiede
assaisonné de sel gros poivre et muscade rapée,
panez partout et le plus épais que vous pourrez.
Faites griller a feu doux pendant 3/% d’heure, et
servez avec une sauce piquante a votre choix.

¥

POULET FRIT

Prenez les restes d’un poulet roti; désossez-les,
coupez-les par petits morceaux, mettez-les dans
une friture bien chaude quand ils auront belle
couleur, servez-les avec du persil frit autour et
un citron coupe.

MAVYOSNAISE DE POULET ET DE CHAPOYN

Coupez en morceaux les restes de votre volaille,
miettez-les mariner avec de I'huile, sel, poivre,
cerfeuil, pimprenelle, estragon haché et muscade;
dressez-les sur votre plat et entourez-les d’acufs
durs, de ceeurs de laitue, d’anchois et de cpres
hachées et versez dessus une suuce mayonnaise.
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POULET A L’ESTRAGOX

Faites blanchir de l'estragon, hachez-le avec
les foles des poulets; maniez-le tout avec du
beurre, du sel, du poivre. Apres avoir troussé et
llambé les poulets, remplissez-les avec celte farce ;
faites-les revenir dans une casserole avec du
beurre, apres leur avoir appliqué une barde de
lard sur 'estomac. Ensuite vous les envelopperez
de papier, et les mettrez a la broche. Les poulets
étant cuits, jetez dans une casserole de 1'es-
tragon haché, un peu de beurre manié avec de
la farine, des jaunes d’ceufs, un demi-verre de
verjus, un peu de bouitllon, un filet de vinaigre,
du sel, du gros poivré, faites lier cette sauce
sans. bouillir, et dressez les poulets dessus.

CHAPON ET POULARDE

La poularde est plus délicate que le chapon;
cependant l'un et I'autre sont susceptibles des
mémes préparations. 1l faut choisir ceux (ui ont
la chair blanche et la peau fine. On convertit
souvént en poulardes des poules qui ont pondu;
on lés reconnait a leur derriere qui est rouge et
tres ouvert. Les chapons vieux se reconnaissent
a la longueur de leurs ergots ou éperons et a Ia
rougeur de leur chair.

POLULARDLE AUX OGNONS

Flambez, videz et troussez les pattes dans le
corps de votre volaille, faites la revenir dans un




bon morceau de beurre, des petits morceaux de
lard ; quand elle aura pris belle couleur, retirez
votre lard et mettez de 'eau de maniere a ce
quelle baigne; ajoutez sel, poivre, persil, ciboule,
champignon, ail et muscade, laissez bouillir le
tout pendant environ 5 heures a petit feu ; vous
metlrez revenir des petits ognons a part et
vous les ajouterez en liant la sauce.

CHAPON BRAISE

Couchez les pattes sur les cuisses et bridez-les
de maniere & faire bomber I'estomac; mettez-le
dans une casserole avec du lard et des petits mor-
ceaux de veau; ajoutez une carotte coupée, deux
ognons, un bouquet garni, quelques tranches de
citron, du sel et du poivre, mouillez avec du vin
blanc et du bouillon et faites cuire a petit feu
| pendant une heure; liez avec un morceau de

beurre manié de farine apres avoir dégraissé, si
c’est nécessaire, et servez.

ROTI

POUCLET A LA BROCHE

Préparez votre poulet, bardez-ie de lard, et-



tez & la broche, arrosez avec un peu de beurre,
En 40 minutes votre poulet doit étre bon a ser-
vir, avec du cresson autour si vous le désirez,
ou avec son jus seulement.

CHAPON ROTI ALX TREFFESN

Passez au beurre des truffes avec du sel et du
poivre, remplissez-en le corps de votre chapon
Jusgu’au jabot ; recousez les peaux pour que rien
ne s'échappe; troussez le chapon et conservez-le
enveloppé de papier dans un endroit frais et sec,
pendant 4 ou 3 jours selon la saison; faites-le
rotir ensuite pendant 2 heures, enveloppé d'un
papier beurré; découvrez-le quelques instants
avant de servir, pour lui faire prendre couleur.
Servez a sec ou avec une sauce aux trufles. |

Le poulet gras aux truffes se prépare de méme.
Un chapon ou un poulet peul étre truffé avec des
marrons passés au beurre auxquels on ajoute
guelques truffes pour partumer.

DINDON

La dinde est ordinairement plus délicate que
le dindon ; tous deux doivent étre choisis, bien
en chair, gras et ayant la peau fine et blanche :
les vieux dindons ne sont hons qu'a mettre en
daube et en galantine.

-
P




ENTREES

MYDE EN DAUBE

Ce sont les vieilles dindes qu’on et ordinai-
rement en daube. On soit le méme procédé que
pour la poule en daube et I'on fail cuire pendant

le méme temps.

ARBATTIS

Faites revenir dans du beurre des abattis de
linde, saupoudrez de farine, mouillez avec du
bouillon et faites cuire sur un feu doux, avec
houquet garni, sel et poivre, ajoutez des ognons,
les carottes, des pommes de terre; quand le tout
st bien cuit, retirez et dressez en rangeaut les
égumes autour et versant la sauce sur le tout.

ABATTIS RDE DINDONY A LA BOYTRGEOGISE

Prenez un ou deux abattis de dindon, ce qui
1
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comprend les ailes, les pattes, le cou, le foie, le
gésier; €chaudez le tout et I'épluchez, mettez-le
dans une casserole avec un morceau de beurre, un
houquet de persil, ciboule, une gousse d’ail, deux
clous de girofle, thym, laurier, basilic et des
champignons; passez le tout sur le feu, et met-
lez-y une bonne pincée de farine; mouillez avec
du bouillon, assaisonnez de sel, gros poivre ; ajou-
tez a cela cuelques navets passés a la poele el
roussis d'une belle couleur; faites cuire, en ayant
bien soin de dégraisser, el que la sauce soit courte :
c’est Je moyen de Pavoir bonne,

DINDE ROTIE (1)

parce quelle est plus délicate ; bardez de lard et fai-
tes cuire une heure et demie, en ayant soin d’arro-
ser souvent avec le jus pour rendre la chair plus
succulente et lui faire préndre couleur. Afin d’ems-
pécher les filets de cuire trop vite, on couvre
I’estomac, jusqu’aux cuisses, de papier beurré.

Donnez la préférence a la femelle sur le male

DINDE TRUFFEE

Apres avoir préparé votre dinde, vous éplu-
chez 2 kilog. et demie de truffes que vous sautez
dans du beurre ou du lard, sur un feu tres doux;
vous y mettez du laurier, de I'ail et du poivre,
vous laissez cuire doucement; vous retirez du feu

(1) Yoir a l'article brochs.
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et donnez le temps de tiédir. Alors vous garnis-
sez voitre dinde et conservez uelques jours,
comme nous avons dit du chapon ; quand on veut
faire cuire on met a la broche ou on laisse une
heure et demie en ayant soin d’arroser souvent.

NINDON ROULE

Flambez et désossez un dindon, coupez-lé en
2 dans le sens de la longueur, garnissez chagque
moitié avec dela farce de viande, rapprochez-les
ensuite, ficelez, roulez, et apres les avoir couver-
tes de bardes delard, faites cuire dans une cas-
serole ot vous avez mis 3 cuillerées d’eau, autant
de bouillon. Vous ajoutez un verre de vin blanc;
un bouquet garni, poivre, sel, clou de girofle,
une gousse d’'ail, des ognons coupés en tranches,
une carotle et un panais.

Pour servir, dégraissez la sauce, passez-la,
ajoulez un peu de jus sl vous en avez, ou un mor-
ceau de beurre manié de farine.

DINDONIYEAU A LA FROVENCALE

Mettez alabroche un jeune dindon, et arrosez-
le avecdel’huile, ce qui lui fait prendre une Lelle
couleur et rend la peau croquante. On peut servir
avec une sauce piquante le dindon ainsi préparé.

CLISSES DI DINDON A LA SAUCE ROBERT

Ciselez légérement les cuisses d’un dindon cuit
a la broclie, assaisonnez-les de sel el poivre faites
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les griller a feu doux, et servez avec une sauce
Robert.

AILERONS EN MATELOTTE

Faites roussir dansle beurre, une demi cuillerée
de farine, passez-y les ailerons, mouillez avec |
woitié vin et moitié boutllon, ajoutez un bouguet
garni, une gousse d’ail. 2 clous de girofle, sel el
poivre; quand les ailerons sont cuits a moitié,
mettez des petits oignons et des champignons,
passez au beurre, quand ils seront cuits. ajoutez
une demi-cuillerée de cipres et des crotitons.

GALANTINE DE DISDE

Prenez un dindon d’une bonne grosseur et bien
en chair, désossez-le entieremnent en commencant
par le dos et ayez soin de ne pas endommager la
peau. Levez une partie de chair de I'estomac el
de cuisse en ayant soin de retrancher de celles-ci
tous les nerfs qui s’y trouvent ; coupezen filet la
moitié, ét hachez le reste, prenez un morceau de
veau proportionné et autant de lard bien gras,
coupez aussi la moitié en filet et en lardons, et
hachez I'autre moitie, préparez ensuite un lilet de
(ruffes si vous voulez en meitre; étendez la
peau du dindon, la chair en dessus, couvrez-
le de la farce que vous avez faile en mélant
vos viandes hachées (ue vous aurez assaisonnées
de sel, de poivre, et épices; sur cette couche, ar-
rangez en les entrelardant des filets de dindon, de
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lard, de truffes et de veau, recouvrez ce morceau
d’une couche de farce, mettez encore des filets,
et ainsi desuite jusqu’a ce que tout soit employé
Donnez i votre galantine une forme allongée,
couvrez-la de baundes de lard, et enveloppez-la
avec une toile trés—claire (ue vous cousez apres
I'avoir bien serrée, mettez-la dans une braisiere
justede sa grandeur avec des bardes delard dessus
et dessous, ajoutez un jarret de veau coupé en
morceaux, ¥ carotles coupées et fendues, et %
ognons dont un piqué de 3 clous de girofle, un
fort bouquet garni, sel, poivre et épices.

Pendant tous ces préparatifs, concassez la car-
casse de votre dindon, mettez-la dans une casse-
role avec 2 ou 3 cuilleréesa pot de bouillon, faites
bouillir pendant environ une heure, passez le jus
au tamis et servez-vous en pour mouiller votre
galantine, ajoutéz un verrede vin blanc, et faites
cuire pendant 4 ou d heures.

Si vous voulez que votre gelée soit tout a fait
transparente, il faut la clarifier. Mettez donc un
blanc d’'ceuf et écrasez-le dans la gelée un peu
plus que tiede, hattez bien et mettez sur le feu,
quand la gelée aura jeté quelques bouillons, pas-
sez-la au tamis, laissez-la prendre, et décorez-en
le tour de votre galantine.

PINTADE

Quoique la pintade soit un oiseau de hasse-
cour, elle se rapproche plus du faisan par sa sa-
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veur que les volailles domestiques. Pour que la
chair en soit parfaite, il faut la laisser mortifier
autant detemps que la saison peut le permetire.
On peut préparer la pintade de toutes les manie-
res prescrites pour le faisan et le chapon,

CANARD

Ie canard tient le milieu entre l'oie et la vo-

Canard,

sante, mais difficile & digérer.
Lejeune canard de six & huit mois se nomme ca-

laille a chair blanche; i} a une viande nourris-

S L e

Canard roti.

neton; on le sert presque toujonrs réti a la bro-
che avec du jus de citron ou une sauce piquante.
Le gros canarl se met rarement a la broche.

-
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CANARD AUX NAVETS

Faites roussir dans le beurre une cuillerée de
farine, passez-y votre canard; moutllez le avec
du bouillon et un demi verre de vin blanc, ajou-
tez un bouquet garni, du sel et du poivre; quand
le canard est a moitié cuit, mettez des navets que
vous avez fait roussir dans le beurre avec un peu
de sucre, faites cuire le tout, et dégraissez la
sauce.

CANARD AUX OLIVES

Faites cuire un canard a la braise et retirez-le
quand vous le jugez assez cuil. Ajoutez & la cuis-
son des champignons, faites réduire, épluchez
des olives en coupant la chair autour du noyau
en spirale, pour leur conserver leur forme, jetez-
les dans volre sauce et faites bouillir un instant;
versez sur le canard.

Le canard peut-&tre préparé aux petits pois,
aux ogunons, aux carottes, au macaroni, ete.

CANARD A L ITALIENNE

Fattes cuire un canard avee un hon verre de
vin blane, autant de houilion, sel, gros poivre,
mettez dans une casserole deux cuillerées a
bouche d’huile, persil. ciboule, champignons,
une gousse d’ail, le tout haché; passez-le sur le
feu; mettez-y une pincée de farine ; mouillez avec
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1a cuisson du canard, qui doit étre dégraissée et
passée au tamis; faites réduire au point d'une
sauce; dégraissez et servez sur le canard.

CARARD FARCE

IFlanibez le canard et videz-le par la poche, et
le désossez entierement sans lui percer la peau,
Yous commencez a le désosser par la poche, et
le renversez a mesure que vous Otez les 0s : vous
le remplissez apres a moitié avec une farce de vo-
laille ou de godiveau, si vous n’en avez point
d'autre; cette farce de godiveau se fait en pre-
nant gros comme un ccul de rouelle de veau,
deux fois autant de graisse de boeuf que vous
hachez ensemble; mettez avec persil, ciboule,
champignons, le tout haché, deux ceufs crus, sel,
poivre, 23 centilitres de créme, mélez bien le tout
enseimble et le mettez dans le corps du canard;
licelez-le pour que rien ne sorle et le failes cuire
a la braise comme il est dit a Particle précédent.
Quand il est cuit, essuyez-le de sa graisse et le
servez avec une bonne sauce ou un ragoit de
marrons.

CANAMD A LA BEARNAISE

[Faites-le cuire avec un peu de boutllon, un
demi-verre de vin Dblanc, un bouquet garni et
deux clous de girofle. Faites revenir dans une
casserole des ognons coupés en tranches; lors-
qu’ils sont hien colorés, ajoutez une pincée de

-
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farine, et mouillez avec la cuisson du canard.
Pour servir, dégraissez la sauce, ajoutez-y un
filet de vinaigre et versez-la sur le canard.

CANARD AUX PETITS PPOIS

Apres avoir échaudé des canetons, troussez-leur
les pattes de maniere a ce qu’il 0’y ait que les
ergols qui paraissent; faites-les blanchir a 'eau
bouillante; mettez-les cuire dans un roux, avec
des pois, un bouquet de persil; mouillez avec du
bouillon ; faites cuire a petit feu, salez quelques
minutes seulement avant de servir, et servez a
courte sauce.

OIE

On ne wet a la broche que les jeunes oies ; les
vieilles doivent étre accommodées en ‘daube.




une grande ressource pour les petits ménages
qui savaient tirer un parti avantageux de sa
viande et de sa graisse en la faisant confire.

Elle fournit a la cuisine sa graisse excellente
pour préparer les légumes, et des foles qui ser-
vent a faire ces patés estimés, connus sous le nom
de foles gras de Strasbourg,

OI¥S CONFITES

Prenez des oies bien grasses, faites les cuire a
moitié a la broche ou dans un chaudron, levez
ensuite les cuisses et les ailes sans rien laisser A
la carcasse.

Laissez-les refroidir; frottez-les avec un peu
de salpétre mélé de sel fin, rangez-les par lits
dans une terrine, en mettant entre elles des feuil-
les de laurier et du thym : laissez—les 24 heures
dans cet état. Mettez a part toute la graisse qu
peut se trouver encore dans le corps des oies,
lattes-la fondre a petit feu et réunissez-la a celle
qque les oies ont rendue en cuisant,

Lorsque les ailes et les cuisses ont mariné 24
heures, essuyez-les, faites fondre toute la graisse,
et si vous ne croyez pas en avoir assez pour les
couvrir, ajoutez-v (uantité suffisante de saindoux,
mettez les ailes et les cuisses dans cette graisse
pour achever de cuire a petit few; il suftit que la
graisse frémisse. Quand elles sont assez cuites,
ce qui se reconnait quand on péut y enfoncer
une paille ; retirez-les et laissez-les presque re-
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froidir. Arrangez-les alors dans un pot de terre,
en les serrant le plus que vous pourrez les uns
contre les autres; versez par-dessus votre graisse
encore chaude : il faut qu’elles soient couvertes
de 5 & 6 centimetres ¢'épaisseur et recouvrez le
pot lorsque tout est entierement refroidi.

OIES SALEES ET FUMEES

On -coupe les oles par quartiers quon sale
avec du sel et du salpétre; on les laisse 4 ou 3
jours dans la saunmre, on les fait sécher, puis
fumer pendant 15 jours, ensuite on les met dans
des sacs de papier et on les suspend dans un en-
droit sec.

O1E EN DATBE

Quand on a affaire a une viellle oie, on doit la
inettre en daube.

Lardez-la partout avec du lard assaisonné de
fines herbes, remplissez I'intérieur de marrons
rotis et passés au beurre ou hien de céleri, ficelez
et mettez dans une braisiere avec des hardes de
lard dessus et dessous, mouillez avee moitié bouil-
lon et moitié vin blanc, ajoutez un jarret de veau
coupé en morceaux. quelques carolles, des
ognons, du clou de girofle, un panais, un bou-
quet garni, du sel et du poivre, faites cuire a
petit feu pendant 2 ot 3 heures suivant le degré
de dureté de la viande, retirez et dégraissez.
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DEE. ROTIE

Pour rotir convenablement, 1'oie demande un
feu res vif et une heure et demie de cuisson.
[aut avoir soin de arroser avec du bon bouillon
melé a sa graisse et saler convenablement; ¢’est
d’atlleurs de tous les rotis celui qu’on sale e plus.

OIE FARUIE DE MARRONS

I’renez la quantité de marrons que vous vou-
drez, Otez-en la premiere peau et passez-les avec
un peu de béurre, jusqu’a ce que la seconde peau
s’enleve facilement ; épluchez-les, mettez a part
les plus beaux et hachez les autres avee le foie
de votre ote. Ajoutez un quart de chair a sau-
cisse, un peu de panne de cochon ou un morceau
de heurre, échalotte, pointe. d’ail, persil, ciboule,
sel et porvre. Metlez sur le feu pendant un ¢uart
¢’heure et remplissez-en le corps d'une jeune
ole. Cousez les ouvertures pour que rien ne sorle,
faites cuire a la broche, el servez avec un rago(t
de marrons.
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CUISSES POIE A Ly PUREE

Desossez des cuisses d’oie jusqu’au joint de
I'intérieur, assaisonnez-les de sel et de gros poi-
vre; meltez a la place de 'os un peu de Jard
haché, rassemblez ensuite les chairs et cou-
sez-les.

Apres cette préparalion; mettez dans une
casserole des bardes de lard, placez-y les cuisses,
couvrez-les de nouvelles bardes; ajoutez quel-
ques carottes et ognons, laurter, thym, des clous
de girofle, et plein une cuiller a pot de bouillon.
Faites mijoter le tout pendant 2 lieures, ensuite
ézoutez les cuisses, dressez-les et servez avec de
la purée ou une Sauce Robert.

PIGEONS

On distingue 3 sortes de pigeons; les gros
pigeons cauchois, le pigeon de voliere et les bisets.
les pigeons cauchois se font cuire dans une
braise comme la langue de baeuf, on les sert avee
un ragout de petits ognons, de cardes ou autres.
Les pigeons de voliere sont les seuls gqu'on
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soit dans 'usage de mettre & la broche, ils ser-
venl aussi a faire des entrées de heancoup de
facons.

Les pigeons Bisels se servent communément
en fricassée ou s'ils sont bien en chair, on peut
Jes faire cuire également i la broche.

PIGEON ROTI

Apre avoir vidé et flambé vos pigeons vous
les épluchez et les bridez, puis
vous les enveloppez d’'une barde
de Jard et d’une feuille de vi-
gne dans la saison et vous les
mettez a la broche; une demi-
heure suffit pour la cuisson.

PIGEONS AUX PETITS IPFPOIS

Préparez vos pigeons comme ci-dessus pus
faites les revenir dans la casserole avec du beurre
et des pelits lardons quand ils auront. pris belle
couleur, retirez-les, faitesun roux que vous moutl-
lez avec du bouillon et ajoutez houcquet de persil,
sel, poivre, ail et muscade. Remettez ensuite vos
pigeons et ajoutez les pelits pois (un litre sutht
pour 3 pigeons), laissez cuire a petit feu en re-
muant et quand les petits pois seront ctils,
servez.

PIGEONS EN COHTOTE

Vettez dans une casserole du beurre el du lard,
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faites roussir un peu de farine avec vos pigeons,
ajoulez du bouilion, des champignons, un bou-
quet garni, du sel et du poivre, faites cuire et
réduire 4 courte sauce: ajoutez au moinent de
servir un peu de citron ou du jus de vinaigre.

PIGEONS A XA CRAPAUDINE

Fendez les pigeons par le dos, sans les sépa-
rer, depuis le cou jusqu’au croupion; aplatissez-
les, assaisonnez-les de sel et de poivre; trempez—
les dans du beurre tiede et passez-les partout,
faites griller et servez avec une sauce piquante.

Vous pouvez les mettre, si vous voulez, dans
une casserole, et lorsqu’ils sont cuits, ajouter
une pincée de farine, du bouttion, des fines her-
bes, un ognon, faire réduire apres avoir salé et
poivré et verser cette sauce sur les pigeons.

Les pigeons peuvent étre préparés aux pois,
aux pointes d’asperges, en matelote, etc., ete.,
ou bien encore sautés commie le poulet.

PIGEONS A LA PROVENCALE

Apres avoir épluché et flambé de jeunes pi-
geons, vous les fendez derriere le dos et les passez
sur le feu avec un peu d’huile fine, de lines her-
bes hachées et des tranches de citron; foucez
ensuite une casserole de tranches de veau et de
jambon; mettez dessus les pigeons, I'estomac en
dessous; mettez par-dessus tout I'assaisonnement
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ot vous les avez passés; couvrez de bardes de
lard et faites cuire a petit feu; quand ils seront
a moitié cults, mettez-y un demi verre de vin de
champagne ou de vin blanc; quand ils seront
cults, retirez-les dans le plat que vous devez ser-
vir; passez la sauce dans un lamis pour qu’il ne
reste point de graisse et servez avec une pincée
de persil haché ue vous jetlerez par-dessus.

FILETS DE PIGEONS A L'ESPAGNOLE

Vous levez les lilets de six gros pigeons de vo-
liere, vous les parez légerement en leur 6tant
teur premiere peau, et les mettez dans un plat a
sauler avec un peu de beurre a demi clarilié;
vous les saupoudrez tres légerement d’une pin-
cée de sel. Au moment de servir, vous les faites
cuire sur un fourneau doux, c’est l'aflaire de
deux minutes; les égouttez de leur beurre, et
mettez a la place deux cuillerdes a ragoit d’es-
pagnole bien corsée, clarifiée et réduite, vous liez
avec 120 grammes de beurre frais et quelques
goultes de citron, vous les dressez en miro-
ton avec un croGiton de pain qui aura la forme du
filet de pigeon, et que vous aurez eu soin de
passer au beurre et d’'une belle couleur.

FILETS DE PIGEONS A LA FINANCIERE

ils se font de méme que les précédents, a I'ex-
ceplion «que vous devez melire un ragodt roux
a la place d'un blanc.
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PIGEONS A LA SAaINIE-MEMNEHOULD

On videles pigeons, on leur laisse les foies, on
les trousse en leur faisant entrer les pattes dans
le corps. Cela fait, faites-les revenir, et mettez
dans la casserole du beurre manié avec de la fa-
rine, du persil en branches, de la ciboule entiere,
des ognons coupés en tranches, des carottes, des
panais, une gousse d’aif, des clous de girolle, du
sel, du poivre, du laurier, du thvin, du basilic.
On mouille avee du lait, et on fait bowllir {e tout
pendant quelques minutes, puis ony met les pi-
geons qui doivent cuire pendant une heure a trés-
petit feu; ensuite on les retire, on les égoutte,
on les pane et on les met sur le gril. Servez a sec,
et en méme temps une sauce remoulade dans la
sauciere.

PIGEONS EN PAPILLOTES

Apres avoircoupé les pattes et troussé vos pi-
geons, fendez-les par le dos, et aplatissez-les ;
assaisonnez de sel, poivre, muscade ; mettez dans
une casserole du beurre, du lard, de I’huile, ajou-
tez vos pigeons, el faites sauter un quart d’heure,
puts placez-les sur un plat. Mettez dans le jus de
la\ casserole, champignons, échalottes, persil, le
tout bien haché, un peu de sel, poivre et ail,
mettez cela sur vos pigeons et laissez-les refroidir.
Prenez alors des carrés de papier huilés, placez-y
vos pigeons, et faites cuire sur le gril. Servez
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avec un jus clair, ou avec un roux bien moutllé
d’un verre de vin bhlanc.

PIGEONS ATX OGNONS EN CREPINE

Echaudez cinq petits pigeons, troussez les pat-
tes dans le corps; faites blanchir et cuire avecdu
bouillon, un bouquet, peu de sel. La cuisson
fatte, retirez-les, et faites réduire le bouillon en
glace, tournez les pigeons dedans, pour que la
sauce reste sur la chair; mettez refroidir; prenez
liuit gros ognons que vous coupez en petits dés,
el passez sur le fen avec un morceau de beurre,
en les remuant de lemps en temps jusqu’a ce
qu’ils solent bien cuits; mettez-y un anchois ha-
ché et une liaison de trois jaunes d’ceufs avec de
lacréme, faites lier surle feu; que la haison soit
épaisse, les ognons assalsonnés de bon gof‘n;
prenez autant de morceaux de crépine que de pi-
geons, mettez du ragolit d’ognons dessus, avec
un pigeon que vous enveloppez d’ognons et de
erépine; soudez avec de l'ccuf battu, panez de
mie de pain, faites prendre couleur au four ou
sous un couvercle de tourtiere; servez dessous
une bonne sauce au blond de veau. On peut éga-
lement faire les pigeons aux ognons, comme il
est indiqué a 'article poutet aux ognons.

POISSONS

Le poisson est un aliment précieux pour la
cuisine. Dans un diner, quelle que soit son im-
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portance, il doit figurer au premier ou au second
service. Aujourd’hui, gréce a la vapeur, le pois-
son peut arriver tres-frais sur les marchés.

[.e poisson de mer a un meilleur goill que ce-
lui de riviere, surtout quand il est cuit, selon
la coutume des cuisiniers hollandais. Cette cou-
tume consiste a le f{aire cuire dans de 'eau de
mer, sans autre assatsonnement: comme il est
difficile de se procurer partout de I'eau de mer,
on y supplée par I'eau de sel.

SOINS A DONNER AUX POISSONS

Lorsqu’'on a acheté son poisson, on le lave
bien, ou l'essuie et on le {rotte avec du sel. Cela
fait, on le place dans un endroit frais ou sur
de la glace, jusqu'au moment de s’en servir.
Lorsquon achete gelé. 1l faut le mettre dans
I'eau avec du sel gris et le laisser dégeler, en-
suile on le prépare pour le faire cuire,

NABILLAGE DU POISSON

On fait subir au poisson plusieurs opérations
avant de procéder a la cuisson : on I'écaille, on
le vide et onle lave.

Pour l'écailler, il faut promener la lame d’un
couteau de la queue vers la téte, en enlevant les
écailles sans enlamer la peau,

On vide le poisson en arrachant les hronchies
ou ouies et retirant par la les intestins, out en
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pratiquant sous le venlre une petite ouverture.
Pour le nettoyer, il faut faire couler de I’'eau
dans le ventre, dans les ouies enlevées jusqu’a
ce qu'elle en sorte claire, puis on ézoutte et 'on
essuie.
Le poisson se prépare de plusieurs manigres :
au court bouillon, en friture ou roti.

DU COYAT-BOUEILLON

On place dans une poissonniére une certaine
quantité d’eau, du sel, du vin blane, un bouquet
garnt de maniere que le court-houtllon soit un
peu relevé. Un met le poisson avant de placer
sur le feu, a moins qu'il ne soit trop mortifié,
et dans ce cas, il faut attendre que le court-
bouillon soit en ébullition. De méme qu'un pois-
son frais plongé dans le court-bouillon bouillant,
se brise, celul qui est un peu fait, mis dans un
court-bouillon froid peut étre gdaté avant d’étre
cuit, s'il reste trop longtemps sans bowlir.

On fait un court-bouiflon au bleu, en employant
du vin rouge au lieu de vin blanc. Le bleu n’est
plus en usage.

Au lieu de court-bouillon, on se sert aujour-
d’hui d’eau de sel pour faire cuire le poisson de
mer, ¢’est ce (qu'il y a de mieux, quand il esl
frais, pour lui conserver son golt.

Le poisson cuil au court-bouillon est servi sur
un plat dans une serviette ou sur une planche,
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est trop grand. On I'entoure d’une garniture
sersil.
FRITURE

in fait trire dans 'huile ou le beurre, mais la
ne huile est préférable. Il faut avoir soin que
riture soit bien chaude avant d’y plonger le
sson. On s’en assure en y trempant la queue.
e bout devient instantanément cassant, la fri-
e est assez chaude pour servir le poisson. Un
frire les petits poissons en les trempant d’a-
d dans la pate. Le gros poisson demande
e ciselé et passé dans la farine.

POISSON GCRILLE

Faites chauffer d’abord le gril, ensuite placez-
e poisson enveloppé de papier heurré ou huilé.

POISSON DE MER

SAURMON

Sa chair est nourrissante, mais d’une digestion
sez diflicile, surtout le ventre et la hure qui
nt les parties les plus grasses. Yous le faites
ire au court-houillon et vous le sérvez selon
5 golits aux fines herbes, a la mayonnaise, a la
uce aux capres, aux tomates, elc.

On peut le faire cuire a la broche et dans ce
15 on a bien soin de I'arroser fréquemment avec
2 'huile d’olive ou du beurre. On sert ensuite
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avec une sauce. {)n peut encore metire des
tranches sur le gril, et servir dans une sauce
aux capres ou une vinaigrette.

SATMON A LA HOLLANDAISE

Failes-]e cuire, égouttez, et servez avec des

Sauwmnon.

pommes de terre a I'eau et une sauce au beurre,
ou une sauce blanche aux capres.

SATMON EN MAYONNLISE

Faites cuire des tranches de saumon avec du
vin blane, chawpignons, carottes, ognons, bou-
quet garui, sel et poivre; retirez-les, laissez re-
froidir et servez avec une sauce mayonnaise.

SALMON ALX CAPRES

(Juand votre saumon est cuit au court-bouillon,
servez-le entouré de branches de persil, et servez
a part une sauce au beurre ou une sauce blan-

che aux cdpres.

TRANCHE DE SATMON GRILLE

Iaites nariner des tranches de saumon dans de
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I’huile d’olive, sel, poivre, muscade, branche de
persil, retournez-les. Mettez-les ensuite sur le gril,
et servez avec une sauce blanche aux cdpres, ou
au beurre, ou a I'huile et au vinaigre.

SALANE DE SAUMON

Faites cuire un saumon au court-boutillon, ou
s’il vous en reste de la veille, coupez-le par tran-
ches, dressez-le sur un plat, wettez avec des fines
herbes hachées un assaisonnement comme pour
une salade, garnissez de petits eceurs tle laitues,
d’ceufs dum coupés en tranches, de filets d’an-
chois et capres, el servez.

SAUMON SALE

Le saumon salé se sert a diufférentes sauces
comme le saumon frais; il faut d’ahord le faire
dessaler et observer pour la cuisson les précau-
tions suivantes :

1.° Quand il est bien dessalé, le mettre cuire
dans 1'eau fraiche et écumer aussnot que l eau
commencera a bouillir ;

2.° Retirez ensuite le vase el égouttez le sau-
mon.

Ces précautions prises, on pourra 'employer
comme le saumon frais.

SAUMON FUME

Un prend des tranches de saumon fuiné, on
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les saute dans 'huile sur un feu vif; quand elles
spnt cuites on les égoutle et on les dresse i Sec
on les arrose avec du jus de eitron.

TURBOT ET RARRBRUE

Le turbot et la barbue sont des poissons de
wer larges el plats; il faut les choisir blanes e
épais. On les fait cuire a eau e sel on dans un

Turbot.

mélange de lait et d'ean de sel avec des fines her-
bes, du laurier et des ognons. On reconnail que
la cuisson est parfaite quand la chair cede sous
le doigl ; on retire et on niel égoutler.

Ces deux especes de polsson se mangent a lu
sauce aux c:’ipres, au gren»in, en matelote, aux
fines herhes, elc. La maniere de les découper est
indiquée sur la gravire par des lignes et des
chiffres.

TURBOP AT LGBATIN

Prenez un petit turbot, videz-le et otez-hui la

—
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peau du dos. Mettez dans un plat du beurre, de
fa chapelure, des fines herbes, ciboules, persil,
sel, poivre, muscade, champignons, le tout ha-
ché bien fin, ajoutez un peu de bouillon, mettez
volre poisson et couvrez-le du méme ass:aisonne-
ment ; {aisséz bouillir un quart d’heure a petit feu,
ajoutez ensuite un verre de vin blanc et des cham-
pignons entiers que I'on aura fait revenir; cou-
vrez votré plat du four de campagne et laissez
cuire trois quarts d’heure a petit feu, au moment
de servir, ajoutez si vous voulez un jus de citron.

TCRBOY EN SALADE

Se fait exactement de la méme manicre que
la salade de saumon (voyez cet article).

TCRBOT SAYVCE AUX CATRES

Ayez un turbot le plus épais possible, videz-le,
mettez-le dans votre turbotitre avec une quan-
tité d’eau suftisante pour qu’il haigne, ajoutez 2
ou 3 poignées de sel selon sa grosseur, laissez-
le bouillir pendant environ une dewmi-heure; re-
lirez-le et apres 'avoir égoutté, serrez-le sur une
serviette, entouré de branches de persil ct ser-
vez a part une sauce blanche aux cipres.

RAIE

Il 'y en a de plusieurs especes, la bouclée est
la meilleure.
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Faites la cuire dans l'eau avec du vinaigre et
du sel et quelques tranches d’ognons; deux
bouillons suffisent pour que la cuisson soit par-

Raie.

faite. Retirez-la pour 'égoutter et I'éplucher. Le
foie ne doit rester que 2 ou 3 minutes dans
I'eau bouillante. Quand elle est tres-fraiche, elle
est un peu plus dure, 1l Taut donc naturellement
la laisser un peu plus longtemps sur le feu.

La raie se prépare avec une sauce aux cdpres,
ou au beurre noir, a la maitre d’hétel, eté.

RAIE AU BELRRE XOIR

Prenez un beau blanc de raie, faites-le cuire
comme ci-dessus, ayant soin (’6ter la peau du
dos. Quand 1l aura bowlli environ dix minutes,
retirez-le et mettez égoutter; enlevez ensuite 'au-
tre peau, (beaucoup de personnes n’enlevent
pas la peau avantdela faire cuire,la raie se trouve
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alors beaucoup plus dure et d'un gott désagréa-
ble). Faites roussir ensuite un bon morceau de
beurre dans la poéle dans lequel vous ferez frire
du persil; retirez-le, mettez-le sur votre raie,
versez ensuite voire beurre bien roux, mettez
sel, poivre, quelques cuillerées de vinaigre daps
la poéle que vous laisserez un instant sur le feu de
maniere a ne pas refroidir votre beurre et versez.

RAIE A LA SAUCE BLANCHE

Quand votre raie sera cuite au court-bouillon,
vous enleverez les deux peaux et vous servirez
avec une sauce blanche aux cépres.

Vous pouvez mettre la sauce dessus ou la ser-
vir a part.

SOLES, LIMANDES ET PFLIES

Ces trois poissons, qui ont beaucoup de res-

semblance, se préparent et se servent de la
méme maniere.

La sole a une chair délicate, mais indigeste;
la petite est plus délicate que la grosse.



SOLES FRITES

Videz, lavez et essuyez, puis fendez avec un
couteau sur la raie du dos, du cité noir, fari-
nez-les a sec ou mieux encore apres les avoir
trempées dans du lait ; faites frire dans une fri-
ture bien chaude de maniere que votre poisson
ne languisse pas et ne soit pas mollasse. Servez
ensuite avec des citrons coupés en deux et ornez
de persil frit.

SOLES AU GRATIN

Préparez-les comme ci-dessus ; mettez au fond
d'un plat qui aille au feu, du beurre tiede avec
persil, ciboules, échalottes, champignons, le
tout haché, sal et poivre; poscz par dessus vos
soles et couvrez-les du méme assaisonnement avec
du beurre ; vous pouvez en faire un second lit en
procédantde méme. Ajoutezunverre de vin blanc
ou de rouge masquez avec de la mie de pain;
poséz le plat sur un fen doux et couvrez avec
un four de campagne apres avoir arrosé la mie
avec des gouttes de beurre.

FILETS DE SOLE AU &RATIN

Maniez du beurre avec des jaunes d’ceufs, un
peu de farine, sel, poivre et fines herbes. Gar-
nissez-en le fond du plat; rangez sur cetle farce
les filets roulés et recouvrez-les de la farce qui
garnit le fond du plat. Faites gratiner sur un feu

o
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doux, et posez par-dessus le four de campagne
bien chaud.

FILETS DE SOLE A LA HOLLANDAISE

Faites cuire a 'eau de sel et servez les filets

avec des pommes de terre cuites a l'eau et du
. beurre fondu.

On prépare les filets de diverses manieres: a
la Orly en ies faisant mariner 2 heures puis les
faisant frire; a la mayonnaise, en les mettant
frire puis versant dessus une sauce mayonnaisc.

-

SOLE A LA NORMANDE

- Garnissez le plat a gratiner d'une farce pre-
‘parée comme 1l est dit dans Iarticle précédent.
La sole étant préparée ¢omme il est dit a 'article
Sole au gratin, metlez la sole dessus; posez le
‘plat sur un feu doux. Lorsque la farce commen-
cera & gratiner, vous verserez sur la sole un ra-
goit aux truffes, avec champignons, morilles,
ceufs pochés, des huitres ou des moules ; ajoutez
un peu de sauce espagnole, et couvrez le plat
avec le four de campagne bien chaud. Servez

apres une demi-heure de cuisson.

CARRELET

C’est une espece de plie a4 taches rouges, de
forme presque carrée, d’ou lui vient son nom.
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Sa chair est blanche, molle ¢t de facile digestion.
Quand le carrelet est de petite taille on le fait
frire comme la sole, dans le cas contraire, on

Carrelet on carrean,

le fait cuire au court-bouillon et on le sert avec
une sauce piquante.

EPERLANS FRITS

Les éperlans sont de petils poissons de mer
un peu plus gros que le goujon. Lorsqu’ils sont
bien frais, ils ont P'odeur de la violette.

Pour les faire Irire, on les écaille, on les es-
suie et apres les avoir enfilés par les yeux
avec des Drochettes, on les trempe dans du
lait, on les farine et on les fait frire. On les sert
entourés de persil frit.

ALOSE

L’alose se sert ordinairement grillée, apres
avoir été marinée dans huile avec sel, por-
vre, et ciboules. On la sert aux fines herbes, a
la sauce aux cipres, a la hollandaise, ou sur
une purée d’oseille.




-

— {75 —
ANGUILLE DE MER

La chair de ce poisson est blanche et agréa-
ble, mais diffictle a digérer.

Otez la pean et faites cuire a 'ean de sel ou au
court-bouillon, puis servez avec une sauce aux
cipres ou au beurre noir.

Comme pour la raie, quand il en reste de la
veille, on peut en faire une salade.

MAQUERFAU

Le maquereau a beaucoup de ressemblance
avec le thon ; sa chair est agréable, nourrissante
mais hutleuse et difficile a digérer.

MAQUEREAU A LA MAITRE-D'HOTEL

Apres Pavoir vidé, essuyez-le avec une ser-
viette mouillée, mettez-le sur le gril, enveloppé

»

d’un papier huilé; quand il est cuit d’'un coté

Maquercan,

' relournez de I'autre ; dressez-le sur le plat apres
Vavoir fendu par le dos et introduit dans cette
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fente du beurre manié avec du persil, de la ci-
boule, hachée tres fin, du sel et du poivre. Ser-
vez avant que lé beurre soit entierement fondu
et arrosez de jus de citron, ou d'un filet de vi-
naigre. Quand ils sont petits, vous pouvez les
mettre sur le gril sans les envelopper.

MAQUEREAU AU REURRE NOIR

Vous le préparez comme nous venons de dire
pour la maitre-d’hotel et,.quand il est grillé, vous
faites fondre du beurre dans lequel vous meltez
frire du persil, vous ajoutez un peu de vinaigre
et vous versez sur votre maquereau au moment
de servir.

On mange le maquereau, a 'huile et au vinai-
gue, a la sauce tomate, au gralin elc.

MLQUEREATU A L'ANGLAISE

On le prépare avec une sauce composée de
beurre, de farine, de lait, et de deux poigndées
de groseilles a maquereau fendues pour en reti-
‘rer les pepins. Vous versez cette sauce sur le
macuereau cuit au court-bouillon. C'est de ce
vieux plat qu’est venu le nom de groseilles a
maguereau.

BAR

Ces poissons ont une chair fort délicate. Les

n____
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gros s¢ font cuire au court-bouillon, et se ser-

vent comme le saumon ; les petits se font griller
et se servent comme le maquereau.

MERLAN

Le merlan est un poisson peu nourrissant,

ais facile a digérer.

MERLAXNS FTRITS
Ecaillez, videz et lavez vos merlans ; laissez—
leur les foies dans le corps.; apres les avorr bien
essuyds, ciselez-les des deux cOtés, farinez et
faites frire dans une friture hien chaude, si vous
voulez qu’ils solent fermes. Saupoudrez-les de sel
[in en sortant de la friture.

MERLANS AU GRAYIN
Se prépare comine la sole au gratin.
ESTURGEON

L’esturgeon est un poisson assez rare, (u’on
8.



— 178 —
prend parfois quand 1l quitte la mer pour entrer
dans les rivieres. Sa chair a quelque rapport
avec la viande de veau, c’est ce qui fait quon

Esturgeon.

peut la servir en fricandeau. Ce poisson, cuit
au court-boutllon, demande les mémes sauces
que le saumon. N'ouhlions pas de dire que sa
chair est huileuse et difiicile a digérer.

MULET ET ROUGET-LRONDIN

Le mulet, qui a une chair assez délicate, de-
mande a élre accomnmodé comme le saumon. Sa
chair est moins estimée que celle du rouget qui

appartient a la méme famille. Ce dernier a une
chair fort estimée, mais il se conserve diflicile-
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ment. On I'accommode deé diflérentes manieres :
au gratin, aux cdpres, a 'huile et au vinaigre;

Rouget-grondin.

quand il est petit, it vaut mieux le faire frive. La
partie la plus estimée est le foie; quand on le
vide 1l faut avoir soin de le conserver.

CABILLALD

Le cabillaud, qui est plus connusous le nom
de morue quand il a subi les préparations de la

Cabillaud,

salaison, se fait cuire au court bouillon: on le
sert avec une sauce hollandaise,
SANDIVES ET IHARENGS FRITS

Bien qu’il soit peu estimé, le hareng n'en
possede pas moins une chair agréable et facile &
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digérer. La meilleure saison du hareng est 1'au-
tomne.

La sardine est préférable au hareng, mais on
ne peut la manger toute fraiche que dans les
villes marttimes. Comme l'anchois, le plus petit
des poissons de mer, on est obligé de les con-
server dans la saumure ou 'hutle et on s’en sert
conune hors-d’ccuvre.

Pour faire frire le hareng, apres avoir écaillé,
vide, lavé et essuyé, vous le mettez sur le gril,
@ nu, ou ce qui vaut mieuX, enveloppé d’une
feuille de papier huilé; quand il est cuit, servez-
le avec une sauce au beurre dans laquelle vous
délayez un peu de moutarde. On peut également
les servir avec une sauce blanche.

Les harengs saurs se mangent grillés. On leur
coupe la téte et le bout de la queue, on fend le
dos et on met 3 minutes sur le gril, en arrosant
d’huile ou de beurre.

Ces deux poissons se font cuire au court-bouil-
lon et sont servis avec une sauce quelconque.

YIYE

La vive est.un poisson qui a quelque ressem-
blance avée le maquereau, mais il a une chair plus
Wanche, plus tendre et de meilleur goiit ce qui en
fait un mets plus recherché. Comme la vive est
munie aux oreilles, et sur le dos d’aréles -
quantes, on doit prendre des précautions pour
ne pas se blesser en les vidant.
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MANIERE DE PREPARER LA VIVE

On la fait cuire au court-bouillon et on la sert
apres 'avoir bien égouttée, avec une sauce (quel-
conque.

On peut la farcir et la faire cuire & ia braise.

Ainst préparée la vive est un mets d’entrée.
Quand on la destine au rot on la fait {rire ou
oriller comnie la tanche sur un feu modéré,

MORUE

Pour faire dessaler la morue, il faut la mettre
la veille dans I'eau de rivicre et renouveler cette
eau de temps en temps. Quand elle est trempée,
vous la faite cuire dans de I'eau de riviere. N'em-
ployez jamais 'eau de puits parce u’elle durcit
la morue. Mettez-la dans 'ean froide, décumez
lorsqque P'eau est presque houillante et lorsqu’elle
bout, retirez le vase du feu et couvrez-le pendant
un quart-d’heure; dtez ensuite la morue,

MORUE A LA SAUCE BLANCHE AUNX CAPPRLES

Quand vous l'aurez fait dessaler et cuire,
comme il est dit précédemment, versez dessus
une sauce blanche aux cdpres.

MORUE AU BELURRE NOIN

Elle se fait exactement de la mcéme maniere
(que la raie.
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MORLE A LA MAITRE-D' NOTEL

Lorsque la morue est cuite comme il vient
d’étre dit, levez les feuillets et mettez dans une
casserole avec un bon morcéau de beurre, du
persil, des ciboules, le tout haché, et du gros
poivre. I"aites seulement fondre le beurre; évitez
qu’il ne tourne en huile; quand 1l est bien mélé,
avec la morue servez un peu de jus de citron.

MORYE AUX POMMES DE TERRE

Faites cuire des pommes de terre en mdéme
temps que la morue et quand le tout est prét,
niettez du heurre avec du persil haché dans un
plat chaud, placez-y volre morue et rangez au-
tour les pommes de terre épluchées et coupées.
Au lieu de beurre, on peut assaisonner avec de

'huile et du vinaigre.

MORLE A LA BRANDADE

Mettez dans une casserole avec de la morue hien
cuite, du beurre frais, du persil haché, de Iail
broyé, écrascz volre morue avec une cuiller de
bois, versez peu & peu de la créme, un demi
verre environ et une quantité d’huile en rapport
avec la morue que vous avez; remuez vivement
en tenant la casserole pres du feu. Quand c'est
bien réduit, ajoutez un jus de citron, quelques
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truffes si vous en avez, et servez avec une garni-
ture de croditons ou dans un vol-au-vent.

MORUE AU BLANC

Prenez du beurre, du lait ou de la créeme, une
pincée de farine, du poivre et du sel, avec du
persil, niettez dans une casserole avec un peu de
bouillon ou d'eau et faites réduire sur le feu.
Quand votre sauce est préparée, vous y mettez de
la morue cuite a l'eau et laissez sur le feu 15 ou
20 minutes, puis vous servez chaud.

On prépare encore la morue, au gratin, au
fromage, etc.

MOULES A LA POULETTE

Nettoyez bien les coquilles en les lavant & plu-
sieurs eaux, mettez-les dans une casserole sur un
feu ardent; retournez-lesa mesure qu’elles s'ou-
vrent; otez de la coquille ou laissez-les si vous
voulez dans une des vulves. Passez 'eau qu’elles
ont rendue et metiez dans une casserole avec du
beurre, du persil, des ciboules hachées, du gros
poivre; passez sur lé feu; ajoutez un peu de fa-
rine, inouillez avec de 'eau de vos moules; faites
jeter quelques bouillons, tenéz-les ensuite chau-
dement sans bouillir; au moment de servir, liez
la sauce avec des jaunesd’ccufs et ajoutez du jus
de citron,
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HORS-D'®UVRE

HIITRES

Onmange les huitres crues sans aucune prépa-
ration; elles sont ainsi moins indigestes que lors-
qu’elles sont cuites. Pour étre bonnes, il suflit
qu’elles soient fraiches.

Les huitres les plus estimées sont les petites
d’Ostende, puis viennent les huitres de Cancale et
celles deMarennes qui sont vertes. On se sert or-
dinairement du couteau pour ouvrir les huitres.
M. Picault (1), fabricant de coutellerie, a in-
venté un petit instrument ouvrant toute espece
d’huitres.

HUITRES A LA POULETTE

Ouvrez les huitres et faites-les blanchir dans
leur eau, sans bouillir, préparez-les ensuite comme
il a é1é prescrit ci-dessus pour les moules.

Ou mienx, apres les avoir fait hlanchir, passez
les dans du beurre avec échalottes, persil, cham-
pignons, le tout bien haché, une cuillerée d’huile
avec u poivre. Arrangez-les dans un plat et cou-
vrez-les de mie de pain que vous arrosez de
gouttes d’huile; posez le plat sur les cendres
chaudes et faites prendre couleur sous le four de
campagne ou avec une pelle rouge. Au moment
de servir exprimez le jus d'un citron.

(1} Vuir cet instrument aux ustensiles de cuisine.
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HOMALRDS ET LANGOULSTLES

La Langouste differe du Homard en ce qu’elle

est plus allongée, et
“(ue ses pinces sont
plus petites. La lan-
gouste, comme le
homard, doit détre
choisie bien pleine,
lourde et n’ayant pas mauvaise odeur; [lairez-
la sur le dos & la naissance de la queue. Celles
qui sont de grosseur moyenne doivent étre pré-

Langouste.

Homard.

férdes. La chair de la langouste est d’un gout
moins relevé que le homard.

Le Homard cuit et refroidi dans son court houil-
lon est servi froid, fendu en deux dans le sens de
sa longuecur avec une sauce mayonnaise ou avec
Ja sauce dite du homard et dont voici la re-
celte :

VYous prenez la partic du homard contenue
dans la grande coquille, vous y ajoutez les aeufs,
s'1l y en a, vous écrasez le (out avee une cuiller
en y mélant des fines herbes hachées, de I'huile
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d’olive, un peu d’anisette et du jus de citron:
vous mélangez bien le tout.

Le Homard et Ia langouste peuvent étre mis i
la broche et arrosés avec du beurre et du vin
blanc.

On fait une purée de homard pour garnir un
vol-au-vent.

PIREE DE NOMARD

Voici comment s¢ prépare celte purée : vous
prencz la chair de la queue et des pattes, vous
la coupez en petits morceaux, vous mettez dans
une casserole avec du beurre et vous chaullez
au bain-marie pour ne pas perdre ce qui est
dans la coquille ainsi que les ceufs, vous pilez
avec beurre que vous déstincz au bain-marie.

CREYETTES

1l y en ade deux especes : 'une est d’un rouge
pile, ¢’est la meilleure; 'autre tire sur le neir.
Comme elle s’altere
tres- facilement , on
apporte la crevette
toute cuite. 1l faut la —____
choisir  fraiche, ce == ”
qu’on reconnatt lors- o <=

s : ) Ecrevisse ¢t crevelle,
qu’elle a bonne odeur
et que la queue est ferme. Servez sur un lit de
persil ou de cerfeuil. On se sert des grosses

dites salicoques pour la pitisserie maigre.
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THON MARISE

On le sert dans I’huile avec des {ines herbes.

POISSONS D'EAU DOUCE

On doit donner la préférence aux poissons pe-
chés dans les rivieres dont {'eau est limpide et
courante. Celui qui vient des étangs a souvent un
gotit de vase désagréable.

TRUITE

La truite est sans contredit un des meilleurs
poissons d’eau douce quand elle est mangée frai-
che. Elle a cela de commun avec le thon, qu’il

Truita.

faut la manger aux lieux ou on la péche, pour
apprécier toufe la délicatesse desa chair.

On distingue deux especes de truites : la sau-
monée qui a la chair rouge, et la blanche; la
premiere est la meilleure.

On la fait cuire au court-bouillon et on la sert
avec une sauce blanche aux ¢lpres. Les petites
sont préférables frites et les grosses peuvent
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’ A oy
s'accommoder de la méme maniere que le sau-
mon ou a 'huile et au vinaigre.

BROCIHET

Le brochet cst, apres la truite, un des meiileurs
poissons; sa chair est délicate, méme lorsqu’il est
trés gros, ce quon ne trouve point dans les au-

Brochet,

tres especes. Sur le dessin qui représente le
brochet figurent des lignes indiquant la maniere
de le découper.

BROCHET AU COURT-BOVILLON OU AU BLEU

Mettez le brochet sur une feuille percée dans
une poissonniere, ou 8i vous n’en avez pas, enve-
loppez-le d’un linge pour ne pas le rompre en le
retournant. Ces précautions sont du reste indis-
pensables pour tous les poissons qu’on fait cuire
au court-bouillon. 1 faut ficeler la téte pour
qu’elle ne se déforme pas. On le fait cuire dans
un court-bouillon composé par parties égales
d’eau et de vin blanc, en assez grande quantité
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pour qu’il baigne; on ajoute du beurre, des
ognons, des carottes, des feuilles de laurier, du
sel et du poivre.

Si vous le servez pourroti, il faut le laisser re-
froidir et le mettre sur une planche avecun lit de
persil. Dans ce cas, on ne doit pas oterles écailles
que chacun enleve avec la peau aumoment de le
manger.,

-

AUTRES MANIERES DE PREPARER LE BROCHET

On peut le faire cuire a la broche, soit vide,
soit farci avec de la farce aux poissons. Il faut
avoir soin de I'arroser avec de 'huile d’olive et
du vin blane. Au moment de servir, on fait une
sauce piquante avec le jus de cuisson.

BROCNETONS A LA MAITRE-D' IIOTEL

Ecaillez-les, mettez-les sur le gril, enveloppés
d’une feuille de papier beurré, apres les avoir sau-
poudrés de sel fin. Quand ils sont cuits, fendez—
les parledos, et remplissez-les avee un morceau
de beurre manié de fines herbes comme les ma-
quereaux. Il faut avoir soin de retirer les ceufs
qui sont purgatifs.

On peut encore les faire frire, les mettre en
matelote, en mayonnaise, etc.

CARPE

Lacarpen’est pas fort estimée; elle n’est bonne
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que pendant les mots d’Avril, Mai et Juin. Sa
chair se corrompt tres vite.
La carpe de riviere est préférable a celle d’é-

Carpe.

tang qui a le gofit de vase, gout qu’on faiv passer

en la mettant, lorsqu’elle est vivante, dans de
I'eau de riviere qu'on renouvelle souvent.

CARPE FRITE

Apres Tavoir écaillée et nettoyde, ciselez-la;
farinez et faites frire 2 'huile ou au saindoux.
St votre carpe est un peu grosse, fendez-la par
le dos, de la téle.a la queue, en laissant tenir les
deux morceaux, au moment de servir, exprimez
dessus le jus d’un citron et salez.

CARDPE GRILLEE

Vous la ciselez, puis la frottez avec du beurre
ou de 'huile, du poivre et du sel, vous meltez
sur le gril et faites grillér & un feu doux. Vous
Servez avec une sauce aux ¢ipres ou aux anchois.
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CARPE FARCIE

Choisissez une belle carpe laitée; faites-la
cuire aux trois quarts dans un court-bouillon;
éeaillez-la et levez en toutes les chairs; retran-
chez la majeure partie de la carcasse, ne con-
servez ue six ou huit centimetres d’arétes du
cOté de la téte et du c6té de la queue. Faites avec
la chair de votre carpe une farce a quenelles.
Placez sur un plat long la téte et la queue de vo-
tre carpe dans la position qu’elles devraient avoir
si elle était entiere; faites au bout du plat, un
lit de farce, mettez au milieu un ragoit de riz de
veau ou tout autre qui vous conviendra; il faut
que ce ragout soit froid; couvrez avec le reste
de la farce, en lui donnant la forme d’'une carpe
dont la téte et la queue seront formées par celles
que vous avez conservées; unissez bien le tout
ensemble; dorez avec de l'ceuf Lattu, blanc et
Jaune, saupoudrez de mie de pain; posez le plat
sur les cendres chaudes et couvrez avec le four
de campagne; quand elle aura pris couleur, ser-
vez avec un ragoiit fait avec la laitance que vous
avez retirée ou tout autre ragotit.

MATELOTE DE CARPE ET D’ANGUILLE

Coupez en morceaux une anguille, faites re-
venir dans du beurre et du lard, ajoutez des
ognons, puis votre carpe avec la laitance ; mouil-

lez avee du vin, mettez du beurre manié de
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farine et faites cuire a4 gros bouillons. Mettez du
In,u?*ier,. des croltons de pain grillés et frottés
d’ail, si vous voulez du sel, du poivre; laissez
réduire et servez chaud.

MATELOTE A LA MARINIERE

Prenez carpes, anguilles, barhillons et hroche-
tons si vous voulez, videz, lavez et écaillez-les;
conservez le sang, metlez dans un petit chau-
dron de cuivre une quantité suflisante de hon
vin rouge, de maniere que votre poisson haigne,
un morceau de beurre, des petits ognons que
vous aurez fait bien revenir a part, un bouquet
de persil, ciboules, thym, laurier, girolle, sel,
poivre et muscades. Meltez votre chaudron sur
un trois-pieds et faites un feu de bois  flanune,
de maniere a ce que volre matelote se fasse
promptement ; votre poisson cutt, liez-la avee un
morceau de beurre manié de farine que vous
distribuerez en petits morceaux ; mettez alors le
sang (ue vous avez conserveé, ajoutez ensuile un
demi verre d’eau-de-vie ou plus seion I'impor-
tance de votre matelote, mettez-y le feu el ser-
vez.

CARPE A L'ETUVEE

[aites roussir un peu de farine dans du leurre
avec (uelques oignons; ajoutez des champignons,
un bouquet garni, du sel et du poivre, une feuille
de laurier; mouiilez avec moitié vin rouge et
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moitié bouillon; ajoutez votre carpe écaillée et
coupée en trongons; faites cuire a grand feu pen-
dant demi-heure. Arrangez dans le fond du plat
ou vous devez servir quelques croittons grillés,
mettez votre carpe dessus et versez la sauce sur
le tout.

ANGUILLE

L’anguille de riviére se¢ reconnait a la blap-
cheur du ventre et aux reflets bleudtres du dos.
On la dépouille facilement de sa peau en la met-
tant sur le gril; la chair est plus délicate.

ANGUILLE A LA TARTARE

Dépouillez votre anguiile, passez au beurre des
carrotes et des ognons coupés en tranches et un
bouquet garni, saupoudrez de farine; mouillez
avec du vin blanc, salez et poivrez, faites bouillir
une detni-heure puis mettez dans cette sauce
I'anguille coupée en troncons, faites cuire une
demi-beurre, retirez-la et laissez refroidir. Roulez
alors chaque morceau dans la mie de pain,
trempez dans de 'ccuf battu, panez de nouveau
et faites griller sur un feu doux, ensuite servez
avec une sauce piquante,

On peut faire cuire I'anguille sans la couper
et, au lieu de Ia placer sur le gril, la mettre a
la broche 20 minutes, puls servir avec une sauce
au vin de madere.

La lamproie s’appréte comme I'anguille & la-

9
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quelle elle ressemble, excepté qu’elle est sans
arétes et qu'elle a 7 trous de chaque coté de la
téte,
ANGUILLE A LA POULETTE

On dépouille une anguille, on la coupe en
troncons, on la met sur le feu dans une casserole,
avec du sel, du gros poivre, deux feuilles de lau-
rier, du persil de la ciboule et une bouteille de
vin blane; lorsqu’elle est cuite, on passe son
moulllement au tamis, on la met dans une casse-
role avec une cuillerée de farine, des ognons
passés au blanc, du beurre; des champignons,
du persil et de la ciboule; lorsque les ognons
sont cuits on les pose sur 'anguille, on dégraisse
la sauce, on la passe a I'étaminé. Pour servir, on
dresse l'anguille sur des crolitons passés au
beurre; on verse dessus la sauce et on ajoute
quelques écrevisses.

BARBEAU

Le barbeau a une chair délicate mais un peu

Barbeau.

fade et qui, par conséquent, exige des assaison-
nements qui la relévent.
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C’est en juin ou en juillet qu'il est meilledr.

Lorsqu’il est tres gros, on le fait cuire au bleu
comme le brochet, plus petit, on le met en ma-
telote ou on le fait griller et on le sert aux fines
herbes ou avec une sauce aux cidpres et aux
‘anchois.

TANCHE
»

La tanche a une chair délicate, mais on peut
reprocher a ce poisson de se plaire, comme la
carpe, sur les fonds vaseux et d’y contracter un
gout désagréable, qu’on ne fait disparaitre qu’en
la laissant quelques jours dans l'eau de riviere
pour la faire dégorger.
 Pour 'écailler convenablement, il faut la trem-
oer un instant dans l'eau presque bouillante et
jommencer par la téte sans endommager la peau.

On la sert grillée, avec une sauce aux cépres et
wx anchois,

On la prépare aussi a la poulette de la maniere
uivante : vous la faites dégorger apres avoir
oupée en morceaux; vous la passez au beurre,
'ous ajoutez une demi-cuillerée de farine, vous
wuillez avec du vin blane; ajoutez du sel, du
oivre, des champignons, des ognons, faites cuire
ivement. Au moment de servir liez avec trois
wnes d’ceufs et un jus de citron. On peut
isposer sur les bords du plat quelques écre-
sses.
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PERCHE

La perche a été nommée avec juste raison la
perdrix des rivieres. Sa chair plus délicate que

Perche,

celle du brochet ne contracte jamais le golt
vaseux.

On mange la perche aux fines herbes, en ma-
telote, frites, etc.

POISSONS DIVERS

La bréme, le meunier, le juéne et tous les au-
tres poissons blancs peuvent étre accommodés
comme la carpe.

GOUJONS

On les fait frire apres les avoir farmés et on
les mange trés-chauds.

On peut les disposer comme les éperlans en les
embrochant dans des brochettes de bois blanc.

Les gros goujons sont meilleurs & I'éluvée.

'
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ETUVFE DE GOUJONS

Ecaillez, videz et essuyez vos goujons ; mettez
dans le fond du plat que vous devez servir, du
persil, de la ciboule, des champignons, deux
échalotes, du thym, du laurter, du basilic, le tout
haché menu, sel et gros poivre; arrangez dessus
les goujons, et assaisonnez-les dessus comme
dessous; mouillez avec un verre de vin rouge;
couvrez volre plat, et faites bouillir sur un bon
feu, pendant un quart d’heure, jusqua ce qu’il
ne reste que peu de sauce et servez.

ECREVISSES

Vous les faites cuire dans un court-bouillon
mouillé de vin blanc ou d’eau et de vinaigre,

Ktagére pour buisson d'écrevisses.

avec sel, poivre, thym, laurier et houquet de
persil; faites un feu tres-vif et laissez-les refroi-
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dir dans leur cuisson, retirez, égouttez et servez
en buisson sur un lit de persil.

15 ou 20 minutes d’ébullition suffisent pour
que la cuisson soit parfaite. Il faut, avant de les
faire cuire, avoir soin d’6ter, du milieu de la
queue, la nageoire ui enléve avec elle un petit
boyau noir et amer.

GRENOUILLES EY FRICASSEE DE POULET

Prenez des cuisses de grenouilles dépouillées
de leur peau; faites les blanchir uninstant a ’eau
bouillante; retirez-les & I'eau froide et faites-les
ensuite égoutter, puls metlez-les cuire comme
une fricassée de poulet.

GRENOUILLES FRITES

Apres avoir blanchi les cuisses de grenouilles,
faites-les mariner pendant une heure; trempez-
les dans une pite a frire et faites frire de belle
couleur.

ESCARGOTS

L’escargot de vigne est le meilleur; on le
mange depuis le printemps jusqu’a la {in de I'au-
tomne.

ESCARGOTS A LA BOURGUIGNONNE

Faites dégorger des escargots en les faisant
houillir dans I'eau ou I'on a mis deux poignées
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de cendre de bois. Retirez-les lorsqu’en les pi-
quant ils se détachent facilement; faites les trem-
per dans de 'eau tiéde, en les retirant de la
coquille afin de bien les nettoyer; égouttez et
essuyez. Hachez des champignons, du persii, des
échalottes, de I’ail, du beurre, du sel, du poivre;
mettez de cette pite dans chaque coquille sur les
escargots; faites cuire une demi-heure sur un
plat ou vous versez un verre de vin blanc.

ESCARGOTS FARCIS

Faites dégorger et cuire vos escargots comime
ci-dessus ; hachez-les avec de la chair de poisson
cuit, et autant de mie de pain trempé dans du lait,
des jaunes d’ceufs durs, échalottes, fines herbes
sel et poivre, remplissez de cette farce les Coquil-
les d’escargots; faites cuire sur un plat et arrosez
d’une sauce blanche.

LEGUMES

Quel trésor inépuisable pour la cuisine quecette
variété de légumes que ’homme fait produire ala
terre? Non seulement on les emploie seuls pour
faire des plats excellents, mais encoreon les as—
socle aux viandes ¢omme garnitures,

A l'état de primeurs, les légumes charment les
yeux par leur rareté, tout en satisfaisant le goit
par leur délicatesse.

Comme ils contiennent beaucoup d’eau et de
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sucre, 1ls sont d'une digestion facile. Ils arrivent
a propos apres hiver pour stimuler appétit et
reposer 1'estomac fatigué d’une nourriture trop
échauffante. C'est pour cela (e les légumes frais-
cueillis sont les metllenrs,

On conserve aux légumes leur couleur verte
en les plongeant dans de P'eau bouillante, aiguisée
desel et maintenant cette eau a une ébullition ac-
tive, le vase découvert, puis en les plongeant
dans I'eau froide en sortant de 1’eau bowllante,

I.égumieéres,

On peut se servir de Veau dans Iaquelle on a fait
cuire des légumes pour préparer des potages
maigres, quand ce ne sont pas deslégumes her-
bacés. On sert les légumes dans des légumieres.

PETITS POIS AU NATUREL

Mettez dans une casserole 30 grammes de
beurre frais, 2 ou trois ognons, du sel et du poi-
vre, un litre de pois fraichement écossés; faites
cuire doucement et remuez pour qu’ils ne s’atla-
chent pas; ajoutez du beurre avec une cuillerée
de farine; reiuez vivement, retirez du feu et liez
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avec trois jaunes d’ccufs. Les personnes qui ai-
ment le sucre peuvent en mettre une cuillerée;
on peut ajouter si I'on veut, en méme temps que
les pois, un ceeur de laitue ou de romaine.

FETITS POIS A L'ANGLAISE

Mettez-les dans de Peau froide avec du sel, fai-
tes bouillir. Lorsqu’ils sont cuits, égouttezet pla-
cez dans un plat; faites un trou dans le milieu,
posez-y un morceau de bheurre frais et servez,

PO1S AU LARD

IFaites revenir du petit lard de poitrine coupe
en tranches minces; mouillez avec du bon bouil-
lon et mettez—y vos pois avec un bouquet de per-
sil, des ciboules, du sel et du poivre, et faites
cuire a petit feu.

Les pois secs ne servent qu’a faire des purées.

HARICOTS

Les haricots se mangent verts, frais, secs, en
conserves. Le haricot vert doit étre petit et tendre
amoins qu’il n’appartienne a 'espece dite mange-
tout ou princesse. Il faut, quand on achete des ha-
ricots verts en casser (uelques gousses, pour voir
s'ils ne sont pas filanienteux, car il en est qui
ont beancoup de fils quoique cucillis petits.

9,
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HARICOTS YERTS A LA POULETTE

[aites-les cuire al'eaude sel ; mettez dans une
casserole un morceau de heurre manié de farine,
du persil et des ciboules hachées ou un bouquet
quand le beurre est fondu, mettez les haricots,
sautez, puis mouillez avec du bouillon, assaison-
nez de sel et de poivre, faites bouillir et réduire
la sauce dans laquelle vous mettez deux jaunes
d’ceufs délayés avec du lait pour la lier et un peu
de jus de citron ou un léger filet de vinaigre.

HARICOTS VERTS A LA MAITRE D'OOTEL

Lorsque vos haricots sont cuits a I'eau de sel
et suffisamment égouttés, tenez—les chaudement;
faites tiédir un bon morceau de beurre manié de
fines herbes et arrosez vos haricots en assaison-
nant de sel et de poivre.

HARICOTS VERTS EN SALADE

Apresles avoir fait cuire comme il vient d’étre
dit, on les rafraichit et quand ils sont froids on
met dans un saladier avec des fines herbes et on
assaisonne 2 I’huile et au vinaigre.

L]

HARICOTS YERTS SAUTES

Vous faites cuire vos haricots a I'eau et vous
les retirez avant que la cuisson soit complete,
vous égouttez et apres avoir mis du beurre dans
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une casserole avec du sel, du poivre et des fines
herbes, vous les faites sauter. Au moment de
servir, vous exprimez dessus un jus de citron.

NARICOTS YERTS AU BEURRE NOoIR

Apres les avoir fait cuire a I'eau de sel, égout-
tez les. Faites revenir dans une casserole un
hon morceau de beurre que vous Jaissez roussir;
dressez ensuite vos haricots sur le plat, mettez
sel, poivre, museade, et versez votre beurre
dessus. Faites chaulfer ensuite dans votre casse-
role quelques cuillerées de vinaigre, versez sur
vos haricots, et servez.

HARICOTS BLANCS NOTUVEAUX

La meilleure espece de haricots blancs est
celle qu'on nomme flageolet ; on la distingue a sa
petitesse et asa couleur d'un blanc verditre,

HARICOTS RLANCS A LA MAITRE D'HOTEL

Mettez-les dans I’eau bouillante avec un peu
de sel; lorsqu’ils sont cuits, retirez et égouttez,
Mettez dans une casserole, du beurre, du sel, du
poivre, des fines herbes hachées, faites sauter
vos haricots, ajoutez une liaison de jaunes d’ceufs
délayés avec du lait et un filet de vinaigre ou de
Jjus de citron.

HARICOTS SECS AU JUS

Mouillez vos haricots cuits & 'eau avec du jus
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de gigot de mouton ou de volaille ritis; assai-
sonnez avec sel et poivre.

MATELOTTE RPE MARICOTS OU HARICOTS A
L’ETUVEE, A L.A BROURGUIGNONNE

Vous prenez des haricots rouges que vousavez
fait cuire a 'eau. Vous mettez dans une casse-
role du beurre et du lard, une pincée de farine,
des fines herbes, de I'ail, du sel, du poivre, un
demni-litre de vin ronge, des ognons; faites ré-
duire, ajoutez les haricots, laissez mijoter et ser-
vez avec ou sans garnitures. Des queues d’écre-
visse, des laitances de carpes font bien comme
garnitures.

HARI(COTS SECS

Les légumes secs, demandent a tremper quel-
(ue temps dans de J'eau qu’on fait tiédir. Lors—
qu’ils sont bien trempés, ils cuisent plus vite et
plus rézulierement.

Le tort qu'on a, c¢’est d’attendre la maturité
des haricots pour les récolter; il vaudrait mieux
les prématurer, ils n’auraient pas alors cette du-
reté qui les caractérise et cet épais parchemin
qui leur sert d’enveloppe.

Les haricots, les pois, les lentilles et beaucoup
d’autres légumes ne cuisent hien que dans I'eau
tres—pure et tres-légere; celle de riviere est tou-
jours la meilleure; celle de puits ne vaut rien. Ii
y a des haricots et des pois qui cuisent difficile-
ment, méme dans la meilleure eau; cela fient a
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I’espece d’enduit qui les recouvre; pour y remeé-
dier, on met dans 'eau un petit nouet rempli de
cendres de hois ou gros comme une noisette de
carbonate de soude. Dans les pays ou 1l n’y a que
de I'eau de puits, on peul la rendre propre a cuire
les légumes, en y versant un peu de carbonate
de soude dissous dans I'eau, jusqu’a ce qu’il ne
la fasse plus blanchir. On ne prend que I'eau
claire et on jette le dépot.

HARICOTS RLANCS SECS

La meilleure espece est celle de Soissons. Ils
P

peuveut étre apprétés comme les haricots frais.

Leur eau de cuisson est tres bonne pour faire de

la soupe maigre a I'oseille. On en fait une excel-

lente purée.

LENTILLES FRAICHES

Mettez-les dans wne casserole avec un mor-
ceau de betrre, un ognon haché, un bouquet de
persil, des ciboules, du sel et du gros poivre ;
moutillez avec du bouillon et de 'eau; laissez
cuire a pelit feu.

Ou bien faites-les cuire a part; passez dans
un roux léger de 'ognon coupé en dés; mouillez
- avec (u bouillon ou de 'eau; mettez-y vos len-

tilles avec du sel, du poivre et des fines herbes.

LENTILLES SECHES

Se préparent comme Jes haricots secs.
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FEVES DE MARAIS

Faites-les blanchir dans I’eau de sel:mettez-les
ensuite dans 'eau froide : apres les avoir égout-
Lées, placez-les dans une casserole avec du beurre,
un bouquet de persil, des ciboules, de la sar-
riette, du sel et du poivre; passez-les sur le feu,
ajoulez une pincée de farine; mouillez avec du
bouillon; quand elles sont cuites, mettez une
liaison de jaunes d’ceufs.

POMMES DE TERRE

La pomme de terreest un des légumes les plus
précieux pour la cuisine; on la soumet a toule
espece de préparations, de transformations qui
en font un aliment sain et agréable.

Lorsqu'on veut les servir entieres, on doit
choisir les espaces qui ne s'écrasent pas en cui-
sant telles que la marjolaine et la vitelotte. Quand
il s’agit de Ia mettre en purée, on fait choix de
grosses especes farineuses,

POMMES DE TERRE AU NATUREL OU EN ROBE
DE CHAMBRE

Faites cuire vos pommes de terre au four,
dans 'eau ou & la vapeur. Celles qui sont cuiies
au four sont préférables.

La meilleure maniere de les faire cuire est de
les exposer a la vapeur de I'eau bouillante. 1]

suflit pour cela d'une simple casserole. Prenez
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une petite claie d’osier avec un rebord; placez le
rebord en dessous et ne mettez qu'un peu d’eau
dans le fond de la casserole; mettez vos pommes
de terre sur la claie, placez au-dessus un torchon
blanc qui les recouvre bien; placez ensuite le
couvercle et faites cuire. Au lieu de casserole, on
peut se servir d’un pot si l'on tient a faire cuire
une plus grande quantité de pommes de terre.

Les pommes de terre cuites ainsi se mangent
avec du beurre et du sel.

POMMES DE TERRE A LA MAITRE D'HOTEL

Prenez des petites jaunes ou des vitelottes,
faites-les cuire, épluchez-les, coupez-les en tran-
ches ; faites tiédir du beurre assaisonné de fines
herbes, sel et gros poivre et d’'un peu de jus de
citron si vous voulez, versez sur les pommes de
terre ou sautez-les un instant dans la casserole
avee |'assaisonnement;

FOMMES DE TERRE FRITES

Pelez des pommes de terre crues et coupez-les
en tranches minces; mettez-les avec du beurre
dans une casserole ou une poéle sur un feu tres
vif et quand le beurre sera bien chaud, autre-
ment elles seraient molles; remuez-les jusqu’a ce
qu’elles aient pris belle couleur; égouttez et ar-
rangez-les en buisson sur un plat, en les saupou-
drant de se] fin.
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POMMES DE TERRE A LA CREME

Faites fondre dans une casserole un bon mor-
ceau de beurre manmié de farine, ajoutez de la
creme ou du lait, du persil et de la cihoule hachés,
du sel et du poivre : faites houillir la sauce et,
mettez-y vos pommes de terre cuites, el coupées
en tranches. Au moment de servir ajoulez une
liaison de jaunes d’ccufs.

PFPOMMES PE TERRE AU FOUR

Voict un plat économique et excellent que
nous recommandons a Iattention des petits mé-
nages et surtout & Paris ou Pon a la commodité
des fours de boulangers et ou V'on doit tenir a
I'économie de temps et de charbon.

Vous prenez une terrine qui aille au feu et dont
le couvercle ferme bien; vous melttez dans le
fond un peu de beurre et de lard haché, vous
placez dessus des pommes de terre coupées en
tranches minces; vous placez dans le milieu un
morceau de filet de porc ou une poitrine de mou-
ton farcié et vous recouvrez le tout d’un hachis
de fines herbes, de lard et de beurre, avec sel et
poivre el vous mettez cuire au four pendant 2
heures.

POMMYES DE TERRE FARCIES

Coupez de grosses pommes de terre en deux,
creusez le milieu, et garnissez I'intérieur d’une
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farce que vous aurez préparé ainsi. Ayez quel-
ques pommes de terre cuites @ l'eau que vous
écraserez el passerez; meltez avec sel, poivre,
fines herbes hachées, un peu de mie de pain
trempée dans du lait, un bon morceau de beurre
frais, mélez bien le tout ensemble et garnissez en
Uintérieur de vos pommes de terre, placez les
ensuite dans une tourtiere (ue vous aurez hien
beuréde; failes cuire a feu modéré sous le four
de campagne, et servez quand elles seront bien
rissolées.

On peut les faire au gras en mettant dans la
farce au lieu de lait du bouillon avec du petit
lard bien haché.

POINMMES DE TURRE AU LARD

Faites revenir un quart de lard de poitrine,
quand i} sera bien revenu, retirez-le et faites un
roux léger que vous mouillerez avec de I'eau ou
du bouillon si vous en avez; mettez un houquet
de persil, sel et poivre. Remettez votre lard avec
des petils ognons, deux gousses d’ail; mettez
ensuite vos pommes de ferre coupées par mor-
ceaux, laissez cuire, et servez.

POMMES DE TERRE A LA PROVENCALE

Mettez du beurre dans une casserole; versez
dessus trois cuilierées 2 bouche d’huile, avec le
zeste de la moitié d’une écorce de citron, du per-
sil et de la ciboule bien hachés, une petite pincée
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de farine, du sel, du gros poivre; épluchez des
pomimes de terre sortant de I'eau bouillante;
coupez-les en quatre, remuez-les sur le feu dans
I'assaisonnement, sans les faire bouitlir; au mo-
ment de servir, ajoutez du jus de citron.

CROQUETTES DE POMMES DE TERRE

Ecrasez et passez des pommes de terre cuites
a I'eau ; mettez avec du beurre, un jaune d’ceuf,
persil haché, sel, poivre, muscade rapée; mélez
bien le tout avec de la créme et faites en des
boulettes auxquelles vous donnerez la forme de
petites pommes de terre longues, ou si vous pré-
ferez, aplatissez-les et donnez leur la forme de
beignets; ayez un blanc d’ceuf battu en neige,
trempez-les dedans, et mettez-les dans la poéle
dans une friture bien chaude. On peut également
les faire au sucre, et dans ce cas vous supprime-
rez le persil, le sel et le polvre et vous ajouterez
de la fleur d’orange.

POMMES DE TERRE A L’ANGLAISE ET A L’ITALIENNE

Coupez des pommes de terre en morceaux,
faites-les cuire dans de l'eau salée, écrasez et
passez & la passoire ; placez cette purée dans une
casserole avec du beurre, du sel, du poivre, ajou-
tez du lait, remuez et faites épaissir sur un feu
doux; mettez sur un plat qui aille au four et fai-
tes prendre couleur sous un four de campagne.

On prépare un giteau de pommes de terre de
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la méme maniere en y ajoutant du sucre et des
ceufs battus et faisant cuire dans un moule beurré
et servant chaud comme une omelette soufllée,
On donne quelquefois a cet entremet le nom de
pommes de lerre a |'ltalienne.

POMMES DE TERRE EN MATELOTTE

Faites-les cuire a I'ean, coupez-les en tranches
et mettez-les dans une casserole avec beurre,
sel, poivre, persil et ciboules, saupoudrez de fa-
rine, mouillez avec du vin et du bouillon et fal-
tes réduire,

TOPINAMBOURS FRITS

On ne se sert guere de ce tubercule dans la
cuisine, c'est d’ailleurs un aliment assez fade
que la pomme de terre a facilement fait oublier.

Coupez-les en tranches minces apres les avoir
épluchés crus ; trempez-les dans une péte & frire
et faites frire de belle couleur. Vous les saupou-
drez de sel 2 mesure que vous les retirez.

On peut se servir du topinambour pour rems-
placer dans les ragofits les culs d’artichaut dont
il a un peu la saveur; il faut ne le mettre que
vers la fin parce qu'il cuit tres facilement.

CAROTTES

La carotte est un des légumes les plus estimés

de la cuisine pour sa saveur agréable et sucrée



el ses propriétés rafraichissantes. Comme la
pomme-de-terre, elle s’associe a une foule de
mels, ou on la sert seule sous des formes variées.

CAROTTES NOUVELLES A LA MAITRE D'HOTEL

Couper vos jeunes carottes en (uatre; faifes
sauter dans du beurre frais, ajoutez un peu de
farine, des herbes fines hachées ; ajoutez du sel
et du potvre et mouillez avec du houillon; au
moment de servir, liez la sauce avec deux ou
trois jaunes d’'ceufs.

CAROITES A Ly MENAGERE OT AU BLANC

Apres avoir épluché vos carottes, coupez-les
en tranches, jettez-les dans I’eau bouillante avec
du sel et une noix de beurre, quand elles seront
presque cuites, égoutlez-les; mettez dans une
casserole un bon morceau de beurre, deux cuil-
lerées de farine, mouillez avec du lait ou du
houillon, ajoutez persil haché, sel et poivre, lais-
sez bouillir un quart d’heure, ajoutez une liaison
et servez. Yous pouvez les servir au sucre, alors
vous supprimerez le sel et le poivre, et les mouil-
lerez avec du lait.

»

NAYETS

Le navet est un légume employé seulement
comme garniture pour un canard ou un haricot
de mouton ou comme assaisonnement dans le
pot-au-feu.
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NAVETS GLACES

Coupez et tournez des navets dans toute leur
grosseur ; mettez-les dans une casserole, avec
du beurre, et faites-leur prendre couleur ; ensuite
mettez-les dans une autre casserole, avec du ve-
louté, du bouillon, du jus, un peu de sel, du gros
poivre et un petit morceau de sucre. Faites mi-
Joter le tout. Lorsque les navets seront cuils,
retirez-les de la sauce que vous laisserez réduire
avant de la verser sur les navets.

NAVETS A LA CHANTARDE ET AU BLANC

Epluchez des petits navets bien farineux ; faites
les cuire a I'eau; lorsqu’ils sont cuits mettez-les
sur un plat et versez dessus une sauce au beurre
dans laquelle vous délaierez un peu de meutarde.

Pour les faire au blanc supprimez la moutarde.

NAVETS AU ROUX

Faites un roux avec du beurre, de la farine et
un peu de sucre, passez y des navets blanchis
jusqu’a ce qu'ils aient pris belle couleur, mouillez
avec du bouillon et faites réduire a courte sauce.

I’AIN DE JAVETYS

Apres les avoir fait cuir i Peau salée, égout-
tez-les assaisonnez-les comme ei-dessus et les
laisserez cuire jusqu’a ce qu’ils soient réduits en
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purée, et servez-les avec un réti, ou sous des
cotelettes.
NAVYETS AU SUCRE

Choisissez des navets bien tendres, faites-les
blanchir et égouttez-les, beurrez le fond d’une
casserole; qu’elle soit assez grande pour qu’ils
ne soient pas les uns sur les autres, mouillez-les
d’un peu de bouillon, mettez sucre en poudre,
un peu de sel, tres peu de cannelle, faites-les bouil-
lir, couvrez bien la easserole et mettez du feu
dessus ; aussitdt cuits dressez-les sur votre plat,
versez un peu de bouillon dans votre casserole
pour en délacher la glace, retirez ensuite la can-
nelle et versez cette sauce snr vos navets.

OGNONS

L’ognon est le légume le plus généralement
employé comme assaisonnement. Comme ali-
ment il est moins estimé, aussi, les plats quon
prépare avec 'ognon seul sont assez rares, les
plus connus sont les ognons en matelote et les
ognons glacés. Les premiers sont préparés
comme les haricots en matelote ; les seconds
sont tout simplement cuits a l'eau dans une
casserole avec beurre, sel et poivre.

SALSIFIS ET SCORSONERLS

Le vrai salsifis & écorce jaune n’est pas connu
a Paris ou 'on n’emploie dans Ia cuisine que la
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scorsonere a écorce noire; ¢’est un aliment sain
et facile a digérer.

Vous les épluchez en ratissant a blanc et les
jetez, a mesure, dans I'eau ol vous aurez mis
un peu de vinaigre; laites-les cuire a grande eau
avec du sel et quelques cuillerées de vinaigre.
Quand vous voyez qu’ ils cedent sous le dou‘zt
vous les égouttez et les servez avec une sauce
blanche au beurre.

On les sert aussi au gras, avec un jus de vo-
faille, ou autour d’'un morceau de veau.

Si vous voulez les faire frire, il faut, apres les
avolr égouttés, les faire mariner avec un peu de
vinaigre, du sel et du poivre, les tremper dans
une péte a frire et les mettre dans une friture
bien chaude.

CELERS

Le céleri est employé comme assaisonnement ;
on en fait ézalement plusieurs entremets surtout
de la variété eonnue sous le nom de céleri-rave.
C’est principalement a la salade qu'on le destine
aujourd’ hui. On peut le faire frire comme le sal-
sifis ou la scorsonere.

CELERI AY¥ VELOUTE

Apres avoir épluché, lavé et coupé du céleri
par petits morceaux, vous le ferez blanchir,
puis vous le mettrez dans une casserole avec du
beurre, un peu de sél, poivre et muscade rapée.
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Ajoutez du velouté et du bouillon ; faites réduire,
et servez-le avec des croiitons autour.

CARDONS

Le cardon est un légume peu répandu dont [a
feutlle a quelque ressemblance avec celle de 'ar-
tichaut. On fait blanchir les cOtes des feuilles, et
c’est la seule partie qui soit utilisée en cuisine.
En les épluchant, vous rejettez toutes les cétes
qui sont creuses et colorées: vous ne conservez
que celles qui sont tendres et blanches; vous les
coupez de la méme longueur et les mettez dans
’eau bouillante jusqu’a ce que vous puissicz enle-
ver une petite membrane qui les recouvre; puis
vous les faites cuiredans du bouillon ol vous avez
délayéune cuillerée de farine; ajoutez y du poivre,
du sel et un bouquet garni. Quand ils sont cuits,
faites un petit roux, passez-y les cardons; mouil-
lez-les avec une partie de leur cuisson et du jus,
laissez une demie heure, puis arrangez vos car-
dons sur un plat et versez la sauce dessus.

CARDONS AV GRATIN

Faites cuire vos cardons comme ci-dessus;
ézouttez-les: faites une sauce blanche bien liée
dans laguelle vous mettez du fromage de Parme
rapé; vous ajoutez les cardons. Saupoudrez de
fromage et demie de pain le fond du plat dans le-
quel vous devez servir; mettez vos cardons en
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saupoudrant chaque couche de fromage et de mie
de pain, arrosez de beurre tiede, placez le plat
-

Plats & gralin.
sur des cendres bien chaudes, et couvrez du four

de campagne et laissez gratiner.

ASPENGES

Aprts les avoir raclées et coupées de la méme
longueur, mettez-les dans eau bouillante. 11 suflit
de 15 & 20 minutes pour les faire cuire conve-

Pince h asperges.

nablement. Si on les laissait plus longtemps, elles
deviendraient motlasses et {ilandreuses. Kn les re-
tirant, il faut les étaler pour les empécher de se
recuire.
Servez avec une sauce blanche dans une sau-
eiere & part, ou bien avec I’huile et le vinaigre.
10
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POINTES WWASPERGES EN PETITS POIS

Coupez toute la partie de petites asperges en
troncons, faites les blanchir a 'eau de sel, met-
tez-les dans de l'eau froide pour leur conserver
leur couleur, égouttez et préparez comme les pe-
tits pois.

On mange lés jeunes pousses de houblon com-
me des pointes d'aspergesavec 18?.&([[18”83 elles ont
beaucoup d’anologie.

ARTICHAUTS

On trouve plusieurs variétés d’artichauts; les
deux plus répandues sont le gros vert de Laon
et le gros camus de Tours. Dans le Midi de la
France, on cultive le blanc, le violet et le sucré de
Génes, trois espéces petites, mais excellentes.

ARTICHAYTS EN SAUCE

Vous les épluchez en otant les dernieres feuilles
les plus petites et en coupant au vif tout le des-
sous ; vous coupez aussi l'extrénnté des fewlles;
mettez-les dans I'eau bouillante avec du sel; lors-
qu’ils sont cuits, égoultéz-les; enlevez les feuilles
en place; servez avec une sauce quelconque.

On peut aussisans rien retirer, iés faire cuire a
Peau et les manger & I'huileet au vinaigre.

ARTICBAUTS FRITS

Apres les avoir épluchés et blanchis, coupez-

-
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les en morceaux ; Otez-en le {oin, coupez les fewil-
les extérieures a leur jonction avec le cul; ne
laissez que les plus tendres, {rempez-les dans une
pated frire et faites frircde Lelle couleur.

ARTICHALUTS SAUTILS

Otez a vos artichauts toute la partie non man-
geable, et ne conservez que les culs que vous
coupez en morceaux et faites sauter a la.casserole,
soit seuls sott avec un poulet sauté.

ABRTICHAUTS A LA BARIGOILE

Coupez les plus grosses feuilles a eur jonction
avec le cul, faites-les blanchir; et ensuite otez le
foin, mettez dans une casserole du lard r‘ﬁ’pé‘, du
beurre et de 'huile, des champignons, des écha-
lottes, du persil haché treés fin, du sel et du poivre,
vous passez le tout au feu; laissez refroudir et
remplissez vos artichauts avec cetle iaﬂ:e,qurs,t'
vous les placez dans unecasserole sur des bardes
de fard ; vous ajoutez un verre de bouillon et un
bouquet garni, du sel et du poivre; vous faites
cutre a petit feu, et vers la fin, vous failes risso-
ler les feuilles. Vous dressez sur un plat et prépa-
rez un roux que vous mouillez avec la cuisson
de vos artichauts et vous les arrosez avec celte
sauce.

ARTICHAUTS A L’!T;!LIBX!E

Prenez des artichauts crus que vous couperez
en morceaux, Otez-en le foin et lavez-les. Mettez
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un peu de beurre dans une casserole et vos mor-
ceaux d'artichauts, assaisonnez avec un verre de
vin blanc, un peu de bouilion, sel et poivre et
un pen de citron. Quand ils sont cuits, dressez-les
survotreplat et servez avec une sauce a 'ltalienne.

CONCOMBRES

Ils se mangent en salade ou farcis. Pour farcir
les concombres, vous les pelez et enlevez sur un
des cOtés un grand morceau ovale, vous retirez
les graines et remplissez l'intérieur d’une farce
cuite. Yous mettez au fond d’une braisiere quel-
ques bardes de lard, des parures de viande ou
~ des émincés de veau ; vous arrangez vos concoin-
bres et les couvrez de bardes de lard ; vous ajou-
tez quelques carottes et des petits ognons, puis
vous mouillez avec du bouillon et faites cuire it
tres petit feu; quand les concombres cedent sous
le doigt, vous les retirez et ajoutez a la cuisson
un demi-verre de vin Dlanc; vous liez avec du
beurre manié de {arine et versez cette sauce sar
vos concombres que vous avez tenus chaude-
ment.

CONCOMBRES A 1A CREME OU A LA POULETTE

Aprés avoir épluché des concombres, coupez-
les par petits morceaux carréds; mettez-les dans
de leau bouillante; ajoutez du sel. Lorsquils
fléchiront sous le doigt, mettez-les dans de 1'ean




—_ W —

LR

froide, faites-les égoulter, et meitez-les dans une
sauce a la créme, ou a la poulette.

AUBERGINES

Il y a deux variétés d’aubergines; 'une blan-
che, Pautre violette; c’est cette derniere qu'on
emploie dans la cuisine parisienne.

AUBERGINES FARCIES

Coupez I'aubergine en deux, retirez un peu de
pulpeque vous hichez avec de la moélle de boeuf,
ou du lard haché, de Ja mie de pain et des jau-
nes d’ceufs ; vous pétrissez bien le tout et ajoutez
un peu de sel. Vous garnissez vos morceaux
d’aubergine de cette farce; vous placez sur un

plat et faites cuire feu dessus et dessous avec un
peu de beurre.

AUBERGINES A LA LANGUEDOCIENMNE

Fendez-les en deux, dans le sens de leur lon-
gueur; Otez les graines et ciselez la chair sans en-
dommager la peau; saupoudrez de sel {in et de
poivre, mettez-les sur le gril a un feu doux, et ar-
rosez-les d’huile ou de beurre fondu.

TOMATES

Elles servent a faire la sauce qui porte leur
nom, on en fait aussi une marmelade qu’on fait
entrer dans beaucoup de sauces, et qui se con-
serve pendant tout le temps olt 'on ne trouve pas
de tomates fraiches.
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TOMATES FARCIES

Prenez 8 helles tomates hien miires et fermes,
Otez en la queue et retirez les pépins en prenant
garde de ne pas les crever; remplissez les d'une
farce composée ainsi : Prenez de la mie de pain
trempée dans du bouillon, du petit lard haché,
fines herbes, ail, sel, poivre, muscade rapée, un
ccuf et 3 cuillerées d’huile ’olive, mélez le tout
ensemble et faites revenir votre farce dans une
casserole avec le jus qui sera sorti de vos tomates
et mouillez avec un peu de bouillon. Quand votre
farce sera revenue, laissez refroidir et remplissez
vos tomates avec. Beurrez bien votre tourticre,
saupoudrez vos tomales de mie de pain et faites
cuire & petit feu avec feu dessus et dessous.

LAITULS POMMEES ET ROMWAINES

Elles se mangent ordinatrement en salade. On
les emploie aussi pour faire des entrées; & cet ef-
fet, 1l faut, apres les avoir fait blanchir dans de
I’eau et du sel, les mettre égoutter et ensuite linir
de cuire dans du bouillon, du coulis, du beurre
avecdu poivre et du sel. Il faut avoir soin de hien
les dégraisser avant de les servir,

LAITUES AU JUS

Apres les avoir fait cuire comme ci-dessus, vous
pouvez les servir autour d’un morceau de veau ou
sous des cotelettes de mouton.
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CHOICOREE BLANCUE

On la mange le plus souvent en salade, mais
quelquefois ausstelle serta faire desragouts. Faites
la alors bouillir dans 'eau pendant une demi-
heure, apres avoir fait égoutter ; faites la achever
de cuire dans du bouillon , djoutez du beurre ma-
ni¢ avec un peu de farine; du poivre et du sel,
dégraissez-la et dressez-la sous un [ricandeau de
veau ou un roti de mouton.

EPINARDS A LA MAITRE-D'HOTEL

Faites les blanchir a 'eau bouillante, jusqu'a
cequ’ils s'écrasent facilement ; jetez-les dans 'ean
froide, puis égouttez et pressez pour faire sortir
'eau, hachez et mettez dans une. casserole pour
les faire chauffer au bain-marte, vous ajoutez du
beurre avec du poivre et du sel, et sautez un mo-
ment.

EPINARDS AU JUS A LA BOURGEOISE

Aprés les avoir fdit cuiré comme ci-dessus, met-
tez-les dans une casserole avec bouillon et jus de
volaille ou jus de viande rotie, sel et poivre; lais-
lez cuire 4 petit feu pendant vingt minutes, et
servez,

EPFINARDS A LA CUISINIERE

{"ailes blanchir comme il vient d’étre dit, ha-
chez les épinards et wettez-les dans une casse-



role avec du beurre, du sel, du poivre, et quand
ils sont bien revenus, ajoutez du beurre manié
de farineet du lait, servez avec du crotiton grillé
sur vos épinards.

On peut les préparer au gras en metlant au
licu de lait, du jus de viande ou de bon bouillon.

Au lieu d’épinards, on peut se servir de chi-
corée ou de laitue,

OSEILLE AU MAIGRE

L’oseille employée comme entremets ou comme
garniture, se prépare de la maniere suivaate.

Apres Pavoir épluchée, lavée et bien égouttée,
vous la mettez a sec dans une casserole, en re.
muant toujours jusqu’a ce qu’elle soit en fon-
due; vous ajoutez un bon morceau de beurre, du
sel et du poivre, vous sautez et faites une liaison
de trois jaunes d’ccufs délayés dans du lait, vous
versez dans votre oseille au moment de servir.

CSEILLE AU GRAS

Vous préparez votre oseille comme ci-dessus,
et lorsqu’elle est cuite au beurre, vous moutllez
avec du jus de roti ou du houillon. Yous pouvez,
disposer dessus comme garniture, des ceufs durs
coupés en deux.

Cnon

Le chou a bien perdu de la réputation que Jui
avaient faite les anciens. Cest du reste un légume
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peu nourrissant et passablement indigeste, qui
est plus souvent employé comme assaisonnement
¢t garniture que comme entremets. Dans ce der-
nier cas on I'emploie le plus souvent sous forme
de choucrolite,

CHOU FARCI

Choisissez le chou de Milan, parcequ’il est plus
tendre. Iaites-le blanchir un quart d’heure a
I'eau bouillante ; mettez-le dans I’eau froide et en-
suite pressez-leavec les mains pour bien I'égout-
ter; enlevez avec un couteau tout le trognon;
écartez les feuilles sans les casser, et remplissez
le chou avec de la chaira saucisse mélée avec des
marrons rotis hachds, ou avec telle autre farce
qui vousconviendra davantage; couvrez l'ouver-
ture avec quelques feuilles de chou, et ficelez-le
pour qu’il nese déforme pas; posez ensuite voire
chou, l'ouverture en haut dans une casserole, sur
des bardes de lard; couvrez-le aussi de bardes;
ajoutez des carottes, des ognons, deux clous de
girofle, un bouquet garni; du gros poivre,
moulllez avec du boutllon. Vous ferez cuire a pe-
tit feu et réduire la sauce. Au moment de servir
vous déficelez le chou et le dressez sur un plat
et versez la sauce dessus.

CHOU AU LARD

On le coupe en quartier et on le fait cuire de
la méme maniere que le chou farci.
10.
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CHOU A LA CREME

Vous le faites cuire 2 Peaude sel, vous le cou-
pez en morceaux, et le passez au beurre; salez et
poivrez, mouillez avec de la eréme et faites mijo-
ter, au lieu de eréme on peut faire unc sauce blan-
che.

CNoUX DE BERUXLELLES

Jetez vos petits choux dans I'eau bouillante
salée. En dix minutes ils doivent étre cuits;
égouttez et mettez dans une casserole avec du
beurre, du sel et du poivre; failes sauter et ser-
vez chaud.

CHOU ROUGE

Cuit & 'eau de sel et mariné avec du vinaigre,
de I'huile, du sel et du poivre, on le sert pour
hors-d’ceuvre. On peut le farcir si I'on veut,

CHOLCROLTE

Laissez tremper la choucroiite dans l'eau frai-
che pendant deux heures; faites-la égoutter;
mettez-la dans une casserole avec du petit lard
coupé en tranches minces, un cervelas entier et
des saucisses; mouillez avec du jus de roti ou de
bon bouillon; faites cuire a petit feu. La cuisson
terminée, égouttez la choucrotite, dressez-la sur
un plat, le lard en dessus, entremélé de saucis-
ses et de tranches de cervelas auquel vous avez
Oté la peau.




PROCEDE POUR FAIRE LA CHOUCROUTE

Puisque nous sommes sur le chapitre de la
choucroiite, nous croyons étre agréable a nos
lecteurs en leur donnant la recette pour la faire.
Dans les contrées ou le chou vient bien on peut
par ce procédé s’en faire une ressource qui n'est
pas a dédaigner, Prenez une feuillette ayant con-
tenu du vin blanc ou du vinaigre; coupez es
choux en tranches aussi minces que possible;
rangez-les par lits de cinq 2 six centimetres
d’épaisseur que vous saupoudrez de sel en obser-
vant de ewmployer qu'un kilogramme de sel par
50 kilog. de choux. Quand le tonneau est plein,
mettez le couvercle et chargez de poids pour
presser la choucroilte.

Au bout de 7 a 8 jours faites couler la sau-
mure par le robinet du fond; versez-la dessus ¢t
répétez cette opération tous les 4 ou o jours jus-
qu’a ce que la saumure soit claire et sans odeur.
Placez le tonneau dans la cave et quand vous
retirez de la choucroiite pour votre usage, laissez-
la le moins possible en contact avec Vair.

CHOUX-FLEURS

Choisissez-les & pomimes & surface unie, bien
blanche, d’un grain {in et serré. La variété con-
nue sous le nom de brocoli est jaune-péle; elle a
le gratn plus lin et la saveur plus délicate.



CHOUX-FLEURS A LA SAUCE DLANCHE

Epluchez bien vos choux-fleurs; voyez il n'y
a pas entre les rameaux des chenilles ou- des -
maces; faites-les cuire a Feau de sel et ne les
plongez dedans que lorsqu’elle est bouillante;
égoultez quand ils sont cuits et dressez en demi-
boule sur un plat; versez par-dessus une sauce
blanche, ou une sauce tomate, ou une sauce au
heurre noir, ou servez-les dans du jus de roti.

CHOLUX-FLEURS A I)ITALIENNE

Faites cuire vos choux-fleurs a 'eau de sel;
passez-les & l'eau froide et faites-les égoutter;
saupoudrez-les de fromage parmesan ripé; dres-
sez-les sur un plat dont le fond sera beurré et
saupoudré (e fromage; couvrez-les avec une
sauce blanche un peu épaisse dans laquelle vous
aurez mis un peu de fromage rdpé; unissez bien,
saupoudrez encore de fromage et panez avec de
la inte de pain; arrosez cette mie de beurre tiede,
panez encore, puis posez le plat sur des cendres
chaudes, couvrez avec un four de campagne et
faites prendre couleur.

CHAMPIGRONS

Les champignons sont employés comme assai-
sonnement et comme garniture. Cependant ils
fournissent & la cuisine certains mets fort estimés,
surtout dans le midi de la France oul'on en trouve
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d’excellents. A Paris on ne fait usage que du
champignon de couche, espéce (ui se rencontre
assez fréquemment sur la lisicre des hois et dans
les friches ol elle est bien meilleure que sur
couches.

CHAMPIGNONS SAUTES

Epluchez vos champignons, coupez-les en mor-
ceaux et mettez-les dans une casserole avec du
beurre, sautez et assaisonnez avec de fines herbes
hachées.

On farcit les champignons comme les pommes
de terre et les aubergines.

Les meilleurs champignons qu'on peut farcir
sont le cep et 'oronge,

CROUTE AUX COAMPIGRNONS

Epluchez des champignons, fendez les plus gros
en quatre et les moyens en deux ; mettez-les dans
une casserole avec du beurre, un boucuet de per-
sif et des ciboules ; sautez, saupoudrez de farine
et mouillez avee du bon bouillon, assaisonnez de
poivre et de sel, faites cuire i petit feu. Au mo-
ment de servir, retirez le boucquet et mettez une
liaison de jaunes d’ceufs délayés avec dela créme;
mettez dans le milieu de votre plat la croite d'un
petit pain chapelé que vous avez beurré et fait
griller. Versez votre ragott de champignons sur
cette croute.
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CHAMPIGROSS A LA Pﬂﬂ"ES{)‘.‘LE

Prenez de préférence le champignon de cou-
che ou celui dit (de rosée), voyez a ce qu’ils soient
bien frais et bien formés; coupez les queues tres-
court et enlevez Ja peau «qui les recouvre, met-
lez dans une tourtiére la queue en haut avec un
peudhuile, scl, poivre, muscade rapée, fines her-
bes hachées, arrosez de nouveau avec un peu
d’huile ; quand ils sont cuits dressez sur un plat.

MORILLES ET MOUSSEROAS

Pour avoir des morilles et des moussérons toute
'année, il faut les faire séchier; apres avoir 6té le
Lout de la queue et les avolr lavés, vous les faites
bouillir un instant dans l'eau; quand ils sont
égouttés, vous les mettez sécher dans un four;

élant secs, vous les serrez dans un endroit qui

ne soit point humide. Pour les employer, faites-les
tremper dans 'eau tiede.

TRUFFES

Choisissez les truffes rondes, grosses, lourdes,
noires en dessus et marbrées en dedans. On les
sert pour entremets, rotis, entrées et garnitures.
Comme le prix des truffes tend de plus en plus
a s’élever grice aux débouchés nouveaux quont
ouverts les chemins de fer, il devient diflictle de
les employer autrement qu’en garnitures et as-
saisonnements, c’est--dire A trullfer des volailles
ou & parfuier cerlains mets.
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TRUFFES AU VIN

Mettez dans une casserole du lard et du jam-
bon coupés en petiis morceaux ; ajoutez vos truffes,
que vous aurez bien lavées et brossées, mouillez
avec du bouillon et un litre de vin blanc; faites
cuire sur un feu modéré. Servez les trutfes sans
sauce. On peut les préparer ainsi pour garnir l'in-
térieur d’une volaille.

THY M, LAURIEER, BASILIC, SARRIETTE ET FENOUIL

Le thym, laurier, hasilic, servent a mettre dans
tous les bouquets ou 1l est dit de mettre des lines
herbes; la sarriette ne sert guere que pour les
feves de marais; le fenouil sert pour les ragotts;
on le fait cuire un moment dans 'eau; quand 1l
est égoutté, on le met sur la viande qui lui est
destinée, sans qu'il trempe dans la sauce.

CHRESSON ALE NDIS, CRESSON DE FONTAINE, CER-
Fl‘lﬁ‘ll‘ ESTRAGON, “&LI‘IE CORNE DE Cl!.“l T
PIMI'IIE\BLLE

Le cresson dé fontaine se sert autour d’une
poularde ou chapon cuit 2 ka broche ; on 'assai-
sonne de sel et de vinaigre.

Le cresson alénois, le cerfeuil, Pestragon, le
baume, la corne de cerf et la pimprenelle servent
pour les garnitures de salades ; {’on fait aussi avec
de petites sauces vertes.

Metiez, en général, peu de baume et d’estra-
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gon dans les ragolits; ces hérbes étant d'un plus
haut gotit que les précédentes, on les fait bouillir
un mstant dans de I'eau; ensuite, apres les avoir
hachées tres-fines, on les met dans du coulis pour
s’en servir au besoin,

AlL, ROCAMRBOLE, ECHALOTTE

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

HORS-D'CEUVRE

On désigne sous ce nom tout ce qui n'est re-
gardé que comme 'accessoire d'un repas, c'est-
a-dire certains mets destinés seulement a aiguiser
Pappétit et non & le satisfaire. C'est sans doute
parcequ’ils sont censés figurer sur la table en
dehors des autres plats qu’on les a ainsi nommds.

Comme la liste en serait trop longue, nous ne
parlerons ici que des hors-d’ccuvre ordinaires, tels
que radis, raiforts, artichauts, beurre, melons,
figues, conserves, charcuterie et salades.

RADIS

On coupe la queue en ne laissant que deux ou
trois feuilles des plus tendres; on sert les radis
dans une coquille ou sur une assiette, sans y
metire d’eau,

RAIFORT

On le sert en entier {outes les fois qu'il ne s’a-
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git pas d'un grand repas; alors on le ripe avec
de la créme, on le découpe en rubans.

ARTICIHAUTS

On sert des artichauts crus qu’on a parés ét
frottés avec un demi-citron et on les mange a la
poivrade,

BEURRE

Le beurre est servi simplement en tranches
frisées ou bien faconné a 'aide d’un instrument
dont nous donnons le dessin.

MELONS

Parmi les différentes variétés de melons, on
dort toujours donner la préférence au cantaloup.
Choisissez-le lourd, exhalant une honne odeur,
ni trop renflé, ni trop aplati, ce qut dénote trop
ou pas assez de maturité, rendant un son sourd
et sans ¢écho. Quand on le presse avec le doigt,
s'll se déprime, il est trop mur; s'il résiste trop,
c¢’est le contraire. Pour qu’il soit & point, il faut
qu’il cede doucement et revienne de méme. La
queunedoit étre courte, grosse et d'un vert foncé.
On le sert tout découpé, les tranches remises en
place et séparées seulement par de petits mor-
ccaux de glace, si 'on en possede.
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JUS ET SAUCES

FOoI'R GARNITERE ET VIANDES DE DEQSER'I-‘E

Meltez au fond d’une casserole des bardes de
lard, quelques émincés de jambon, de la rouelle
de veau en tranches, ajoutez toutes autres viandes
qui sont ausst a votre disposition en quantité
proportionnée a celle du jus que vous voulez faire.
La proportion ordonnée est d’une livre de viande
pour un quart de litre ou une demi-livre de jus;
mettez aussi des carottes, des ognons, dont un
piqué de clous de girofle, un panais, un peu de
celeri, boucuet de persil, poivre et muscade rapée;
faites bouillir le tout sur un feu tres-doux jusqu’a
ce que la viande ait jeté son jus, augmentez alors
le feu jusqu'a ce qu’llee soit préte a s’attacher
au fond de la casserole, & ce moment hitez-vous
de retirer la viande et les légumes, faites un roux
dans la casserole avec du beurre et de la farine,
mettez gros comme une noix de beurre par livre
de viande, mouillez votre roux avec du bouillon;
remettez la viande dans la casserole, faites mijo-
ter au moins 2 heures, dégraissez le jus et passez
a I'étamine.

Ne laissez pas trop colorer votre jus, il sera bien
s'il est couleur canelle et réduit a la consistance
d’une sauce.

SAUCE ESPAGNOLE

["aites revenir des tranches de heeuf, de veau,

jambon, débris de volaille, mouton, gibier, et tous
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les débris de viande, faites-les revenir jusqu’a ce
qu’ilsaient pris couleur tres-foncée, retirez ensuite
toutes ces viandes, faites un roux du fond de votre
casserole, mouillez-le de bouillon au jus, ajoutez
un bouquet garni, ognons, carottes, ail, remeltez
vos viandes dans la casserole pendant 3 heures
comme un pot au feu, dégraissez, passez a 1'éta-
mine de crin, quand elle sera passée renversez-la
pendant quelques instants, remettez-la sur des
cendres chaudes, il se formera une peau que vous
enleverez, La sauce alors est terminée, on la
conservé dans une terrine, et on s’en sert pour
donner du golt aux saucts et aux ragouts qui
en ont besoin.
VELOUTE OU SAUCE TOURMEE

Faites un roux blond, délayez-le avec du bouil-

lon, et opérez comme dit 'article ci-dessus.
SACCE BECHAMEREE AU GRAS

Mettez dans une casserole une demi-livre de
lard haché, une carotte, un navet, deux ognons,
graisse de veau; passez le tout au beurre, ajou-
tez deux cuillerées de farine : inouillez de bouil-
lon, sans laisser prendre couleur. Mettez sel,
poivre, girofle, thym, laurier, persil; apres une
heure de cuisson, passez et servez avec un filet de
vinaigre.

SAUCE BECHAMELLE AU MAIGRE

Mettez dans une casserole, beurre, ognons en
tranches, carottes, persil, champignons. Passez
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sur le feu. Ajoutez un peu de farine jusqu’a ébul-
lition. Laissez mijoter trois quarts d’heure. Passez
au lamis et liez avee du Deurre et des jaunes
d’ceufs,
SALCE RORBERT

Coupez en dés une douzaine de gros ognons,
meltez-les dans une casserole avec un gros mor-
ceau de heurre sur un feu vif; quand les ognons
auront pris belle couleur, vous ajouterez une demi
culllerée de farine que vous mélerez bien, mouil-
lez ensuite avec du bouillon et un peu de vinaigre.
Assaisonnez avec sel et gros poivre, faites réduire
voire sauce jusqu’a ce gqu’elle soit épaisse come
une purée.

Au moment deé servir vous y délaierez une
cuillerée de moutarde et vous ne ferez plus bouil-
lir,

SATCE A L'ITALIERNE

Mettez dans une casserole une demi boutetlle
de vin blanc, demi quart de beurre, une cuillerée
d’huile,persil,échalotte,pointesd’ail, le tout haché.
FFaites réduire votre sauce de moitié, ajoutez un
hon verre de jus au bouillon, si vous n'avez pas
de jus faites un petit roux que vous mouillerez
avec du bouillon, ajoutez-le a votre sauce et faites
réduire de nouveau, et servez.

SAUCE A LA POULETTE

Mettez dans une casserole un morcean de
beurre et une cuillerée de farine et faites un roux




— 237 —

blanc, mouillez avee jus ou bouillon, ajoutez hou-
quet de persi, pointe «ail, échalotte, ciboule, sel
et poivre, faites réduire, ajoutez une liaison et un
jus de citron.

SAUCE PROVEXNCALE

Coupez un citron en tranches, apres en avoir
Oté le zeste et le blanc, retirez les pépins, ajoutez
sel, gros poivre, persil el estragon haché, une
pointe d’ail écrasée, un peu de piment, muscade
rapée, tres peu de vinaigre, sullisante quantité
d’huile pour que les actdes ne doninent pas trop,
mélez bien le tout ensemble et laissez bouillir un
quart d’heure. Cette sauce est tres-honne avec de
la volaille rotie.

SAUCE A LA RAVIGOTE

Mettez dans une casserole un verre de houillon,
une demi-cuillerée a calé de vinaigre, sel, pouvre,
un petit morceau de beurre manié de farine et
deux pincées de fourniture de salade, telle que
civetle, estragon, pimprenelle, cerfeutl,cresson :
faites bouullir cette fourniture un moment dans
'eau, pressez-la bien et hichez-la tres-fine, met-
tez-ladans la sauce, et faites-la lier sur le feu pour
la servir sur ce (jue vous voudrez.

SAUCE POLR GIBIER ET VOLAILLE FROIDE

Mettez dans une casserole un verre de vin
blanc, autant de bouillon, un jus de citron et
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ensuite la moitié du zeste une cuillerée de cha-
pelure de pain, passez au tamis, deux cuillerées
('huile, un bouquet de persil et ciboule, feuille
de laurier, sel, gros poivre et muscade rapée;
faites bouillir le tout pendant environ vingt mi-
nutes, ayez soin de retirer le bouquet de persil
et la feullle de laurier avant de servir.

SAUCE AU PAUVRE HOVMME

Prenezcingousix échalottes, hiichez-les, hichez
de méme el tres-fin une pincée de persil, mettez
dans une casserole avec un verre de bouillon :
ajoutez sel, poivre, vinaigre et faites bouillir jus-
qu’a ce que vos échalottes soient cuites,

PUCREE DE LENTILLES

Apres avoir bien épluché et lavé des lentilles,
dites 2 la reine, qui sont les meilleures pour les
purées, vous les faites cutre.

Si vous voulez faire une purée maigre, faites
cuire vos lentilles (un litron et dem pour un plat
ordinaire) avec de I'eau, du sel, deux ognons et
un bouquet de persil et ciboule ; lorsqu’elles sont
cuites, écrasez-les dans une passoire a petits trous,
en les mouillant avec une petite uantité de I'eau
dans laquelle elles ont cuit. Faites ensuite un petit
roux (ue vous mouillerez avec la purée; ajoutez
persil et ciboule hachés, sel et gros poivre; faites
réduire, et en servant ajoutez un morceau de
beurre.

e . s
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Pour la purée au gras, faites cuire les lentilles
avec un «quarteron de petit lard blancht aupara-
vant, ognon, persil et ciboule; mouillez avec
suffisante quantité de bouillon ; passez les lentilles
en les mouillant avec le bouillon qui a servi a
les faire cuire; ajoutez a la purée quelques cuille-
rées de jus ou de quelque fonds de cuisson, et
faites-la réduire; ou bien faites un petit roux que
vous mouillerez avec la purée, et faites réduire
jusqu’a consistance suffisante. Il faut bien pren-
dre garde que la purée ne s’attache.

On sert avec des croutons découpés en aun-
neaux, ce qui est d’'un bon effet, ou des ceuls
coupés en deux.

PUREE DE MARRONS

Enlevez la premiere peau de vos marrons, met-
tez-les ensuite dans 1'eau dans une casserole,
quand 'eau aura bouilli quelques minutes, re-
gardez si vos marrons s’épluchent bien et enle-
vez alors la seconde peau et les zestes qui sy
trouvent.

Mettez dans une casserole du bon bouilion, un
petit morceau de sucre et vos marrons, laissez-
les cuire jusqu’a ce qUils puissent se mettre en
purée, vous les passerez ensuite dans un coulis,
jus de volaille, ou tel jus de viande rotie qu'il
vous plaira. Servez sous des ¢otelettes, un frican-
deau, un filet de beeuf, filet de chevreuil, etc.



EUFS

L’ctuf est apres la viande, I'aliment le plus nu-
tritif en méme temps qu’il est le plus agréable, le
plus sain, le plus facile a digérer, quand il n’est
pas cuit dur. G'est un des mets les plus faciles a
préparer, et celui qui se combine le mieux avec
une foule de mélanges.

[l existe bien des manieres d’accommoder les
ceufs; nous allons citer les plus simples et les plus
usitées dans les ménages.

EUFS A LA COQUE
{HORS D'OCUVRE.]

Tenez-vous a avoir les ceufs bien en lait, faites
bouillir de I’eau dans une casserole; mettez-y les
ceufs aussitot qu’elle bout; retirez-la du feu et
couvrez-la. Au bout de 4 vu 9 minutes les culs
sont cuits. On réemplace la casserole par des usten-
siles fort ingénicux et commotes qu'on nomme
des coquetieres. On dispose les ccufs sur la partie
destinée a les recevoir, on la plonge dans la botte
en fer blanc remplie d’eau bouillante, en 4 minu-
tes ils sont cuits.

Avec ce petit appareil, on peut faire cuire les
ceuls sur la table. A cet eflet, on verse un peu
d’eau dansle fond du vase; on place au dessus le
support a anse qui contient les ccufs dans ses trous,
on abaisse le couvercle et I'on allume la lampe a

C e

.
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esprit de vin disposée au-dessous, en 3 ou % mi-
nutes les ceufs sont cuits par la vapeur.

Vous pouvez encore les mettre a l'eau bouil-
lante et laisser bouillir trois minutes, ou quatre
si vous les désirez plus cuits. Yous les servez
dans une serviette.

GEUFS BROVUILLES

Faites tiédir du beurre dans une casserole ;
cassez-y la quantité d’ceufs que vous voulez servir
et assaisonnez avec sel et poivre; remuez conti-
nuellement avec une fourchette; ne laissez pas
trop cuire, et au moment de servir, ajoutez un
peu de vinaigre ou de verjus, du jus de viande
rotie ou de la sauce de matelotte de carpe.

Apres avoir bien mélé les eufs, vous pouvez
y mettre des pointes d’asperges, des confitures,
de l'oseille, du jambon ou toute autre chose, selon
le gotit de chacun.

ELFS POCHES

Mettez dans une casserole du jambon cuit et ha-
ché, du beurre, du bouillon, un jus de citron, un
pew de farine pour lier la sauce, du sel et du
poivre, quand c'est en pleine ébullition et un mo-
ment avant de servir, vous cassez les ceufs et les
versez doucement dedans sans rompre le jaune.

Il n’y a que les ceufs frais qui puissent se po-
cher facilement.

11
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Si vous lenez a servir vos ceufs pochés sur une
purée, un hachis ou une sauce tomate, vous Jes
faites cuire a l'eau.

(ELF§ AU MIROIR OU STUR LE PLAT

Prenezun plat allant au feu, garnissez le fond
de beurre; cassez avec précaution des ceufs tres-
frais, saupoudrez de sel fin et de pon re; ajoutez
un morceau de beurre, et faites cuire a petit feu
cing ou six minutes; passez la pelle rouge dessus
el servez.

ETFS FRITS

Quand votre friture sera bien chaude, cassez
vos ceufs et placez-les doucement sur la poéle pour
qu’ils ne se déforment l)db n'en mettez qu’un ou
deux 2 la fois, avant que le blanc ne prenne, re-
couvrez-en votre jaune avec une cuillére, ne lais-
sez pas trop cuire pour que le jaune ne durcisse
pas.

Servez avec un bon jus, ou une sauce tomate,
ou une sauce piquante avec échalottes hachées;
cette derniere est le plus souvent employée dans
les ménages.

&ETUFS A LA TRIPE

Coupez des ognons en tranches, mettez-les
dans une casserole avec un bon morceau de beurre
et 2 cuillerées de farine, quand vos ognons seront
cuits sans étre roux, ajoutez un verre de creme,

_..1
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selet poivre; ajoutezalors vos ceufs,coupezen tran-
ches, laissez-les chauffer sans bouiihir en remuant.
Vous pouvez mettre un petit morceau de su-
cre pour faire revenir vos 0gnons plus vite.
On peut également les faire au gras, en rem-
placant Ja créme par le bouillon.

@UFS EN MATELOTE

Mettez dans une casserole un hon morceau de
beurre, et faites revenir du petit lard de poitrine
et des petits ognons entiers; quand ils auront pris
belle couleur retirez-les, faites un roux, mouillez
avec du bouilion; remettez vos ognons, votre
lard, ajoutez des champignons, une gousse d’ail,
bouquet de persil et farine. Laissez Dbouillir un
quart d’heure et mettez ensuite un verre de vin
rouge. Faites pocher vos ceufs a part comume il est
dit ci-dessus dans votre casserole en ne laissant
que la sauce. Yous les mettez ensuite sur un plat
que vous tenez chaud : Remettez vos champignons
et vos ognons et faites réduire le sauce en ajou-
tant 2 noix de beurre, mamnées de farine, versez
ensuite sur vos cculs et entourez de croditons.

On peut les faire aumaigre, et dans ce cas vous
remplacez le bouillon par de I'eau, et vous sup-
primez le lard.

{EUFS AU BEL'RRE NOIR

Mettez du beurre dans un plat qui aille sur le



feu, faites le bien roussir, cassez alors vos ccufs
dedans, laissez cuire a petit feu, passez la pelle
rouge dessus, ajoulez sel et poivre, et 2 cuillerées
de vinaigre que vous versez autour du plat.

(EUFS A LA SAUCE BLANCHE

Apres avoir fait durcir des ceufs, faites une
sauce blanche dans laquelle vous mettrez quel-
(ques cornichons hachés. Coupez vos ceufs par
tranches, dressez sur un plat et versez votre sauce
dessus.

ELFS AU LAT

Prenez 8 jaunes d’ceufs et 3 blanes, battez-les
bien et mettez une cuillerée d’ecan de lear d’o-
ranger,sucre en poudre, et une pincée de sel,faites
bouillir un litre de lait, versez le doucement sur
vos ceufs en remuant toujours, metiez-les dans un
plat et faites prendre au bain-marie, saupoudrez
de sucre en poudre et passez la pelle rouge.

UFS AUCX SAUCISSES OU AU JAMIDON

Faites fondre un morceau de beurre dans une
tourtiere, faites revenir vos sauctsses dedans, cas-
sez vos (eufs entre les saucisses, de mantere que
les ceufs restent bien entiers et ne cachent pus les
SAUCISSes; vous pouvez mettre si vous le préférez
des tranches de jambon de Bayonne au lieu de
SAUCISSES.
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EUFS AU FROMAGE

Metiez dansune casserole du fromage de gruyere
rapé, un peu de heurre, du persil, de la ciboule
hachés, du vin blanc; faites bouillir & pelit feu en
remuant jusqu’a ce que le fromage soit fondu;
meittez ensuile les ccufs, remuez sans cesse ce mé-
lange en continuant a le faire bouillir & petit feu.,
Servez avec une garniture de mie de pain.

ELFS A LA NEIGE

Cassez une dizaine d'ceufs, et séparez lesblancs
des jaunes; fouettez jusqua ce (u'ils soient en
neige; vous y Joindrez du sucre en poudre; mé-
lezavec les jaunes de 'eau de llear d’oranger, du
sucre en poudre, délayez avec un peu de lait. [ai-
tes bouillir deux litres de lait avec 125 grammes de
sucre; prenez avec une cutlliere de |'ceuf battu,
mettez-le dans le lait bouillant; laissez une minute
et retirez ; quand vous avez passé ainsi tous vos
blancs, retirez la casserole du feu, versez-y vos
Jaunes et remuez avec une cuilliere pour bien
méler. Aussitdt que le mélange vous parait bien
lié, versez-lesurles blancs que vous avez dressés
en rocher sur un plat ou dans un saladier.

OMELETTES

I.’omelette se sert seule ou préparée avec diffé-
rentes garnitures,telles que oseille,jamhon, trufles,
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champignons, rognons, & Pognon, aux pommes
de terre, aux écrevisses, aux huftres, aux fines
herbes, aux confitures, etc.

OMELETTYE A LA BOVYRGEOISE

Cassez des ceufs, saupoudrez de sel et battez
bien, puis faites fondre du beurre dans une poele,
faites cuire les ceufs en ayant soin de remuer avec
la fourchette; pliez en chausson et servez. Il faut
avoir soin que I'omelette soit cuite a point et ait
une belle couleur.

Si vousvoulez faire une omelette i Poseille, au
jambon, aux truffes, aux champignons, etc.,vous
mélez ces substances aux ccufs, et vous faites o=
melette comme il a été dit. Nous n’avons pas be-
soin de dire que P'oseille et les confitures excep-
tées, les autres doivent étre d’abord sautées dans
te beurre.

OMELETTE SOUFFLEE

Cassez six ceufs; inettezles blancs et les jaunes
a part, et ajoutez 2 ces derniers du sucre en pou-
dre, la mottié d’un zeste de citron haché; vous
battez bien les blancset les mettez dans la poéle,
avec du beurre. Vous remuez 'omelette pour
que le fond vienne dessus ; vous versez én chaus-
son sur un p]at beurré (que vous metlez sur un
lit de cendres rouges, et vous posez dessus un
four de campagne trés-chaud.
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OMELETTE AU SUCRE

Faites une omelette & 'ordinaire, sucrez-la
dans la poele lorsqu’elle est un peu faite; ren-
versez-la en chausson sur le plat, saupoudrez-la
de sucre en pouder et glacez avec la pelle rouge.

OMELETTE AU REUM OU AU KIRSCH

Se prépare comme la précédente. Quand elle
est cuite, on la saupoudre de sucre; on verse des-
sus un verre de rhum auquel on met le feu.

ENTREMETS DIVERS

MACARONI ORDINAIRE

Faites cuire dans du bon houillon ou dans
de I'eau, ou vous aurez mis un peu de beurre, du
sel et du poivre; lorsqu’il cede facilement sous
le doigt, retirez-le pour le faire égoutter. Mettez-
le dans une casserole avec du beurre frais, du
fromage ripé et du poivre, sautez; ajoutez un
peu de créme et servez lorsque le fromage est
bien fondu et commence a filer. Aulieu de beurre,
on peut metire du jus de réfi qui est bien préfeé-
rable.

STACARONI A L'EITALIENNE
Apres avoir fait cuire votre macaroni 2 1’eau,

vous l'égouttez et le mettez sur un plat; vous
saupoudrez de fromage ripé et arrosez de jus
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de viande. Placez ensuite sur le feu et servez sans
remuer. On doit metire 150 grammes de par-
mesan par 200 grammes de macaroni.

MACARONI AU GRATIN

Quand 1l a été curt au bouillon ou i eau,
vous dressez sur un plat en mettant dessus du
Iromage rapé et de Ja mie de pain. Vous arrosez
avec du beurre tiede et faites prendre couleur
sous un four de campagne.

MACARNON]I EX TIMBALE

Faites cuire du macaroni que yous assaisonnez
avec du beurre, du poivre el du fromage. Yous
heurrez un moule que vous garnissez d'une abaisse
de pite, vous couvrez et faites cuire. On peut
faire un moule en faisant de gros cordons de
pite qu’on superpose les uns sur les autres en les
mouillant pour les coller; on place le macaroni
dans ce moule de pite, on le recouvre avec les
cordons de pite qut'on dispose en coquilles, et I'on
fait cuire sous un four de campagne.

OBSERYATIONS

On sert comme entremets pour accompagner
le rdt ou entre celui-ci et le dessert; les poissons
frits, les pates, les artichauts, les asperges, les
cardons, les trufles, les champignons, les ceufs.
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GATEAU DE RIZ

Faites crever 250 grammes de riz dans du
lait, apres l'avoir bien lavé, et mettez un peu
de zeste de citron. Pour qu’il creve bien, il
faut ne mettre d’abord que la quantité de lait
nécessaire pour le faire baigner, onen ajoute
mesure. Yous meltez un peu de beurre quand
le riz a épaissi et vous le versez dans un vase
pour le refroidir. Cassez huit ceufs et mettez les
blancs a part, ajoutez les jaunes au riz avec une
certaine quantité de sucre. Battez quatre blancs
en les délayant avec de la fleur d’oranger, ajou-
tez-les au riz et baltez bien le tout. Beurrez une
casserole et remplissez-la aux trois quarts avec
le riz, posez sur un feu modéré, mettez un cou-
vercle avec des charbons allumés par-dessus et
laissez prendre belle couleur. Pour servir, vous
renversez la casserole sur un plat.

BEILGNETS ET CROQUETTES BE R17

Se préparent avec du riz crevé dans du lait, du
beurre, du sucre, des ceufs, de la fleur d’oran-
ger comme pour le giteau; mais au lieu de
metire duns une casserole, on fait frire dans une
friture bien chaude.

AN PERDU
Cassez dans un vase cing ceufs, battez-les bien,
ajoutez deux culillerées de {leurs d’orange, trois
10.



— 250 —

cuillerées d’eau de vie, un peu de sucre en pou-
dre, rapez du zeste de citron et remuez le tout,
Coupez des tranches de pain d’environ un doig
d’épaisseur, donnez leur la forme que vous vou-
drez ; ronds, losanges ou autres, laissez iremper
votre pain demi-heure dans le mélange, puis
mettez le dans de la friture bien chaude ; servez
le comme des beignets en soupoudrant de sucre
en poudre.

CROOUETTES DE POMMES

Prenez de la pite & feuilleter, étendez la tres
mince et coupez la avec un emporte-picce de la
grandeur que vous voudrez faire vos croquettes,
pliez en deux et mettez sur chaque moitié de la
marmelade de pommes, repliez I'autre moitié et
renfermez la marnielade en pingant tout au-
tour, de cette maniere vous donnerez a vos cro-
(quettes la forme que vous voudrez; faites les
frire ensuite et saupoudrez de sucre.

GATEAU PE POYMES AU RI1Z

Préparez du riz comme si vous vouliez faire
un gateau, mais employez des ceufs entiers Jége-
rement hattus; mettez deux doigts de ce riz au
fond d’une casserole beurrée, et une épaisseur
égale tout autour des parois; remplissez I'inté-
rieur de marmelade de pommes, ¢t faites cuire
comme un gateau de riz.

RSP ——
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SOUFFLE PE POMMES DE TERRE

Délayez dans un litre de créme 125 grammes
de sucre, quatre cuillerées de fécule, quatre jaunes
d’ccafs et 60 grammes de beurre; ajoutez un
peu de zeste de citron haché ; faites bouillir le
tout quelques instants en tournant foujours et
laissez refroidir; joignez-y ensuile sIX jaunes
d’ccufs ; fouettez six blancs d’ceuls en neige ; mé-
lez-les avec le soufllé que vous mettez dans le
vase qui doit étre servi, s’il ést trop clair ajoutez
un peu de fécule, posez sur les cendres rouges,
couvrez avec le four de campagne; lorsque le
soufllé est monté, servez immédiatement.

SOUYFLE AU CHOCOLAT

[l se fait de la méme manitre gue le précé-
dent, faites fondre votre chocolat (deux tablettes
environ) dans un peu d’eau, et meélez-le a la
bouillie que vous aurez préparé.

Le soulflé au café se fait exactement de la méme
maniere en faisant bouillir du café dans le lait
avant de mettre la fécule.

SOYFIFLE AU BRIk

Mélez et battez ensemble des jaunes d’ceufs,
de la farine de riz, des macarons pilés, des blancs
d'ceufs battus 2 part en neige, de la vanille.
Dressez le tout sur une tourtiere heuirée que
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vous posez sur un feu doux et que vous cou-
vrirez avec le four de campagne. Au moment de
servir, semez sur le soufflé du sucre en poudre.,

CHMARLOTTE DE PFOMMES OU DE POIRES

Pelez des pommes et retranchez en les cceurs;
conpez-les en morceaux et faifes-les fondre sans
eau dans une bassine ou une casserole; ¢quand
elles seront en marmelade, ajoutez du sucre en
poudre, le tiers du poids des poinmes, un peu de
cannelle en poudre, le jus et le zeste d'un citron;
faites réduire la marmelade; coupez des tranches
minces de mie de pain, les unes en carré long,
les autres en triangle; trempez-les dans le heurre
tiecde; avec vos triangles couvrez le fond d'une
casserole beurrée ; et avec les carrés longs reve-
tez les bords de la casserole jusqu’a la hauteur a
laquelle vous devez I'emplir.

Votre casserole étant ainst préparée, remplis-
sez-la de votre marmelade de pommes, umssez Je
dessus et pressez-le avec de la mie de pain tren-
pée dans du beurre, mettez la casserole sur des
cendres rouges; couvrez avec le four de campa-
gne un peu chaud ou avec un couvercle sur
lequel vous mettez du feu. Lorsque la charlotte
aura pris une belle couleur, renversez-la sur le
plat que vous devez servir.

Pour les poires vous chotsissez I'espece de Mes-
sire Jean et vous meftez un peu d’eau pour les
faire cuire. :
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BEIGNETS DE POMMES

Pelez des pommies et coupez-les en tranches
minces; fuites-les mariner 2 ou 3 heures dans
I'cau-de-vie avec de la cannelle en poudre et du
sucre; égoultez-les; trempez dans une pate &
frire et nmettez-les dans une friture qui ne soit
pas trop chaude. Quand les beignets ont pris
couleur, retirez un instaint la poele du feu pour
quils acheévent de cuire; lorsqu’ils sont cuits,
metiez-les égoutter; saupoudrez-les de sucre en
poudre et glacez, si vous voulez avec la pelle
rouge.

On prépare de méme des beignets de péches,
d’abricots, d’ananas, ete.

FPOMMES AU BEURRE

Pelez des pommes reinettes noires, vidéz-les et
garnissez le vide de sucre et d’'un morceau de
beurre; coupez des tranches de mie de pain de
la grandeur des pommes, placez-les dans une
tourtiere beurrée et vos pommes dessus; faites
cuire feu dessus et dessous.

MARMELADE DE POMMES

Coupez des pommes en quartier apres les avoir
pelées; mettez-les dans une casserole avee du
heurre et du sucre en poudre et faites mijoter.
Vous pouvez y ajouter pendant la cuisson de la
marmelade d’abricots.
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BEIGAETS SOLFFLES OU PETS DE NOAE.

Mettez dans une casserole gros comme un ceut
de beurre, du citron vert riapé, 125 grammes de
sucre, un bon verre d'eaun; faites bouillir et dé-
layez-y autant de farine (u'il est nécessaire pour
faire une pate lide et épaisse ; remuez continuelle-
ment avec une cuiller de bois ou une spatule
jusqu'a ce qu'elle commence a s’attacher i la
casserole; alors vous la metirez dans une autre;
cassez-y succesSivement des ccufs, en remuant
toujours pour les bien lier avec la pdte jusqu’a
ce qu'elle devienne molle sans étre claire; met-
tez-la sur un plat et étendez-la de I'épaisseur d’un
doigt. Vous faites chauffer de la friture, quand
elle est modérément chaude, trempez-y le manche
d’une cuiller et avee ce manche enlevez gros
comme une noix de pite que vous faites tomber
dans la friture en poussant avec le doigt; conli-
nuez ainsi jusqu’a ce qu’il y en ait assez dans la
poéle; faites frire & petit feu en remuant sans
cesse, quand les beignets sont bien montés et de
belle couleur, retirez égouttez et saupoudrez de
sucre fin,

CREPES

Prenez de Dbelle farine de blé, des jaunes
d’ceufs, du sucre, de la fleur d’oranger, battez
bien le tout. délavez avec du lait jusqu’a consis-
tance de bouillie claire. Cela fait, mettez une poéle
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sur le feu, beurrez-la un peu, versez dessus une
bonne cuillerée de votre pite et inclinez votre
poéle dans tous les sens pour bien I'étendre. Lovs-
que la-crépe est cuite mettez-la sur un plat, sau-
poudrez-la de sucre et répétez la méme opération
tant que vous avez de la pite. Vous pouvez glacer
vos crépes avec la pelle rouge, elles n’en seront
que meilleures.

CREMES POUR ENTREMETS

DU LAIT

Comme le lattest le principal élément des cré-
mes, il est nécessaire de savoir en distinguer les
bonnes ou les mauvaises qualités. On reconnait
qu'un lait est hon lorsqu’en le faisant bouillir, il
ne change pasde couleur, et forme des pellicules
quise reprodutsent & mesure (u’on les enleve.

Le lait de brebis est le plus riche en matitres
nutritives ; ¢’est pour celaque les fromages quien
proviennent sont les meilleurs.

On peut conserver du lait pendant plusieurs
jours, méme pendant les plus grandes chaleurs,
avec la stple précaution de le faire bowillir ma-
tin et soir. On 'empéche aussi de tourner sans le
faire bouillir en y ajoutant un peu de carbonate
de soude dissous dans 'eau.

CREMES AU CAFE OU AU CHOCOLAT

Mettez dans deux litres de eréme ou de bon
fait; dix jaunes d’ccufs, 125 grammes de sucre;
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ajoutez I'aromate qui vous convient le mieux, une
infusion de café ou de chocolat ou de vanille:
mélez bien le tout et mettez sur un feu doux ou
au bain-marte; dans 'un et 'autre cas, gemuez
continuellement avec une cuillere ; veillez h ce
(que la créme ne s'épaississe pas trop ; lorsqu’elle
est fatte, laissez-la réfroidir.

Deux cuillerées de café en poudre suflisent
pour une créme au café, et pour celle au choco-
lat 1l faut mettre 250 grammes.

On décore les crémes avec des pastilles ou de
petites dragées.

On peut mettre en petils pots toutes les especes
de créme et faire cuire au bain-marie, ou a ce
uon appelle la créme en petits pots,

BLANC-MANGER

Jetez dans I'cau bouillante une demi-livre d’a-
mandes, dont un quart d’amandes ameres. Reti-
rez aussitot et enlevez la peau. Essuyez, rédulsez
en pate dans un mortier, en y mélant peu a peu
une cuillerée d’eau froide. Mélez ensuile avee
deux onces d’eau, passez dans un linge, ¢t ajou-
tez un quarteron et demi de sucre en poudre.
Battez lézbrement six blanes d’ceufs, versez des-
sus le lait d’amandes; mettez i un feu doux et
fouettez de maniere a former crénie,

CREME A LA FLEUR D’'ORANGER

Une demi-livre de sucre. deux pintes de Jait,
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faites bowtlir. Retirez, ajoutez douze jaunes et
trois blancs d’ccufs bien battus; plus six cuille-
rées de fleur d’oranger. FFaites prendre au bain
marie.

CREME AU CARAMEL

Mettez dans une casserole environ 635 grammes
de sucre avec un peu d’ean, laissez-le cuire jus-
qua ce qu’il ait une couleur brune, mettez un
peu d’écorce de citron ou de vanille; faites bouil-
lir un demi litre de lait avec 125 gram. de sucre,
versez-le sur le caramel, remuez bien, puis dans
votre plat destiné & contenir votre créme 4 jau-
nes et un ceuf entier, versez peu a peu votre
lait pour que les ceuts ne tournent pas. Quand ce
sera refroidi, faites prendre au bain-marie, sau-
poudrez de sucre en poudre et passez la pelle
rouge.

CREME A LA FRANGIPANE

Délayez dans un demi-litre de lait une cuille-
rée de fécule de pommies de terre, 3 jaunes d’couf,
du citron vert rapé, de la {leur d’orange, 60 gram.
de sucre, faites cuire sur des cendres chaudes ou
au bain-marie. — Clest avec celte créme (ue
Pon fait des tartes a la Frangipane,

FLANS

Délayez 125 grammes de farine ou de fécule,
180 grammes desucre avee 2 litres de lait et 125
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grammes de beurre; faites bouillir et ensuite re-
froidir a moitié ; ajoutez six jaunes d’ceufs, une
cuillerée de fleur d’oranger, trois blancs d’ceufs
fouettés; faites cuire sur des cendres chaudes
avec le four de campagne pardessus.

ORSERVATIONS

Il arrive souvent que les crémes prennent Lrop
ou trop peu de consistance.

bans les premiers cas, il faut aussitot que 'on
s’en apercoit, y ajouter un peu de lait chaud
ou un peu d’eau bouillante, si la eréme a trop de
consistance délayez dans du lait ou dans de I'eau
froide un ot plusieurs jaunes d’ceufs, ou un peu
de fécule de poniies de terre, ajoutez cela a la
créme,

CHARLOTTE RUSSE

Prenez des biscuits a la cuillere, ou des bis-
cuits coupés hien niinces garnissez en I'intérieur
d’un moule en les serrant le plus possible T'un
contre I'autre de maniére qu’il n’y ait pas d’in-
tervalle, mettez dedans une créme fouettée et
remuez sur le plat au moment de servir.

GLACES -

Toutes les especes de glaces a la créme se font
comme les crémes au chocolat, au café, dont
nous venons de parler, avec cette différence qu’au
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lieu de faire prendre la composition au bain-marie
on la verse dans une sorbetiere d’élain, on entoure
cette sorbeticre de glace pilée mélée de sel ou de
salpétre, et on donne a la sorbetitre un mouve-
ment roide de rotation sur elle-méme. De temps
en temps, on en Ote le couvercle pour détacher la
composition qui s’attache aux parois Intérieurs,
et a mesure que cette composition se solidifie on
la remue fortement avec une spatule.

Les glaces aux fruits se font de la méme ma-
niere. Au lieu de créme, c'est le jus d’un fruit
quelconque qu'on méle avec du sucre, et que 'on
fait glacer comme nous venons de le dire,

CONSERVES ET CHARCUTERIE

Les conserves au vinaigre qui se servent
comme hors-d’cetivre sont : les cornichons, les
concombres, les olives, le chou mariné, les sar-
dines, le hareng salé, les anchois, etc.

Les hors-d’ceuvre de charcuterie sont : le
boudin, la saucisse, le pied de cochon farci, la
hure, la langue fourrée, le saucisson, etc.

SALADES

Les plantes (ui serveut a la salade sont : la
laitue, la romaine, la chicorée frisée, I'escarole,
la chicorde sauvage ou barbe de capucin, le co-
leri, le cresson de fontaine, la raiponce et la
miche.
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La salade doit étre épluchée, lavée avec soin
et égouttée parfaitement avec un linge ou un
panier a salade. On la sert sans assaisonnement
avec 'huilier et ses fournittures. Quand Ia saison
le permet, on peut orner la salade de fleurs de
capucine, de belteravescuites coupées en disques.

La maniere de I'appréter dépend du goiit de
chacun. Celui-ci y veut beaucoup de vinaigre, ce-
lui-la veut quon prodigue I'huile et la moutarde.
Un autre.veut de l'ail dans la chicorée et la ro-
maine. Il est assez diflicile de I'assaisonner au
golit de tous les consommateurs.

Voici la meilleure maniere de préparer Ja salade
au gofit du plus grand nombre, c¢’est la méthode
dite a la Chaptal.

Vous mettez, dans la cuiller de hois le sel et le
poivre nécessaire ala quantité de salade que vous
avez, vous versez un peu d’huile dessus et failes
dissoudre le sel, ensuite vous ajoulez trois cuille-
rées d’huile ; vous retournez pour que les feuilles
soient bien imprégnées; vous mettez une cuille-
rée de vinaigre et vous fatiguez la salade.

Trois cuillerées d’huile et une de vinaigre
suflisent pour une salade destinée a 6 per-
sonues.

La maniere suivante nous parait préférable.
Coupez des fines herbes dans un ol ou sur une
assiette profonde, ajoutez du sel, du poivre, ver-
sez la quantité d’huile et de vinaigre suffisante,
battez bien le tout et jetez le mélange sur la sa-
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lade que vous retournerez bien de maniere que
chaque feuille en soit imprégnée.

Quand il s’agit de chicorée, d’escarole, ou de
romaine, si I'on aime le gott de I'ail, on peut en
frotter une croute de pain qu'on met dans la
salade et qu’'on nomme chapon; on peut aussi, ce
qui vaut mieux, broyer 'ail et méler a Phuile
et au vinaigre.

CELERE

Le céleri est presque toujours mélé a une
aulre salade, a la mdche, a la barbe de capucin,
etc. I faut choisir les cotes bien hlanches, les
couper de 5 a 6 centimetres de long, laver,
égoutter et placer dans un saladier,

La moutarde doit entrer dans 'assaisonnement
de cette salade,

CHICOREE

I.a chicorée frisée est la meilleure; on choisit
celle qut a les feuilles bien fines et le cceur bien
jaune; on retire le vert, on épluche et lave
bien, car i1l peut se trouver dans les feuilles des
petits vers de terre. Egouttez et mettez dans le
saladier, en disposant pour fourniture du cerfeuil
et de 'estragon.

La chicorée sauvage ne se lave pas, on se con-
tente de Vessuyer; on la coupe en morceaux de
J centimetres et I'on sert avec du cerfeuil el de
la betterave.
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LAITEFE -

Prenez les coeurs de laitue, coupez-les en plu-
sieurs morceaux; ne lavez pas; placez dans un
saladier et assaisonnez avant de servir. Les four-
nifures a employer pour la romaine sont le
cerfeuil, la ciboule et I'estragon. On met ordinai-
rement des ccufs durs dans la salade de laitue.

Au lien 'huile, on peut mettre dans la laitue
de la créme ou du lard fondu qu’on verse britlant,
mais dans ce cas, il faut manger tout de suite la
salade.

SALADES DIVERSES

On fait des salades avec des haricots blancs et
verts, des lentilles, des pommes de terre, des
choux-fleurs, etc.

PATISSERIE

Cette partiec embrasse seulement cette variété
de palisserie grosse ou fine qu'on peut faire
dans les ménages, quand on ne se trouve pas
placé a proximité d’un patissier qui peut faire
mieux et & meilleur marché et chez lequel 1l
vaut mieux & approvisionner dans ce cas-la.

PATE A DRESSER

Prenez 2 kilog. de farine; faites un ereux au
milieu et mettez-y 45 grammes de sel, 750 gram-
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mes de beurre, 12 jaunes d'ccufs et le quart
d’un litre d’eau peu chaude; mélez bien ensem-
ble le beurre, les jaunes d’ccufs, I'eau et le sel;
mélez ensuite la farine petit a petit et formez du
tout une pite que vous pétrirez avec les poings ;
si elle était trop ferme vous pourriez y reméttre

~un peu d’eau. Donnez deux tours de pétrissage
- & la pite, mais pas davantage pour ne pas dé-

truire ce qu'on nomme la liaison de la pite.

PATE BRISEE

Prenez 1 kilog. de farine; failes un creux dans
le ‘milieu et mettez-y 500 grammes de beurre,
30 grammes de sel, quatre ceufs entiers et deux

‘verres d'eau, mélangez le tout comme il a été

déja dit et assemblez la pate sans pétrin. Donnez

ui % tours comme 1l est expliqué pour la pite

feuilletée dont nous allons parler.

PATE FETILLETEE

. Mettez sur une table 1 kilog. de farine ; faites
un bassin dans le milieu et mettez-y 30 gram-
mes de beurre, deux blanes d’ceufs et 2 verres
’eau; formez votre pite et rassemblez-la. Aprés
Pavoir laissé reposer une demi-heure, étendez
votre pite et couvrez-la avec une livre de beurre.

Vous replierez les deux bords de la pite sur le
beurre, de maniere qu’il en soit bien enveloppé;

Tdonne:' ensuite deux tours a la pite. Pour cela
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étendez-la en long avec le rouleau jusqu'ax ce
qu’elle n’ait plus que épaisseur du doigt; alors
vous la repliez en trois et vous lui faites faire
un quart de tour pour queé ce qui se trouvait i
I'un de vos c61és, se trouve devant vous. Cest la
ce qu'on appelle un tour; répéiez cette opéra-
tion et laissez reposer la pate. Lorsque le four
commence a chaufler, vous donnez encore trois
tours a la pdite ensuite vous la découpez selon
["'usage cque vous en voulez faire. Dans cette pite,
il y a moitié autant de beurre que de farine.
Elle exige cing tours; si I'on metlait plus de
beurre il faudrait six tours.

I'ATE POUIR TIMBALE

Mettez sur une table une livre de farine, faites
un trou dans le milien pour y mettre un peu
d’eau, quatre cuillerées et 125 gram. de beurre
ou de sindoux, deux jaunes d’ceufs et du sel;
maniez bien le tout ensemble et ajoutez peu a
peu au mélange toule la farine. Tenez la pite
bien liée et bien ferme.

PATE A BRIOCNES

Si vous voulez employer 2 kilog. de farine,
prenez-en 500 grammes pour faire le levain;
faites un trou au milieut de cette farine et mettez-y
30 grammes de levure que vous délayez avec
de 'eau chaude: formez votre pate, assemblez-la
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et placez-la bien enveloppée dans un endroit
chaud. Quand Ie levain est suffisamument revenu,
ce (qu'on reconnait quand il est gonflé de moitié,
faites un trou dans ce qui vous reste de farine et
mettez-y 60 grammes de sel fondu avee un peu
d’eau, 1 kilog. de beurre et 12 ccufs; maniez
bien le tout ensemble pour faire une pite un peu
molle que voue pétrirez 2 fois avec les poings;
.si elle était trop ferme vous y ajouteriez deux
ceufs. Lorsqu’elle est au point convenable, vous
la pétrissez deux fols et vous ajoutez le levain.
Vous déchirez vatre pdite entre les mains, en je-
tant les morceaux 'un sur 'autre, ensuite vous
’assemblez ; répétez trois fois cette opération ;
mettez ensuite la pite dans un linge blanc bien
saupoudré de farine, vous 'étendez dessus et
taissez reposer uelques heures,

Ne moulez vos brioches que lorsque le four est
presque chaud. Prenez un morceau de pate, apla-
tissez-le avec les mains, rainenez les bords vers
le milieu, faites cette opération 2 fois et arrou-
dissez votre pate en boule, faites un enfoncement
dans le wilieu avec vos doigts réunis et placez-y
une autre boule plus petite qui formera la téte

~de votre brioche; posez votre brioche sur un
- papier beurré; dorez-la avec de I'ceuf baftu:
faites cuire au four moins chaud que pour le pain
pendant une heure et demile, si vos brioches

sont grosses, et une demi-heure pour les plus
petites.
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MANIERE DL PREPARER LE LEVAIN

Prenez 123 grammes de farine, 10 grammes
de bonne levure de biere, pétrissez avec un peu
d’eau tiede, en ayant soin que la pite reste un peu
ptus molle; placez dans un lieu assez chaud (15
degrés environ) et laissez jusqu'a ce que le vo-
lume ait a peu pres triplé. Il faut prendre garde
qu’il ne fermente trop.

PATE FROID

Quelle que soit la viande dont vous vous servez,
faites-la revenir dans du beurre et préparez
une farce de veau ou de toute autre viande et
de lard. Il faut autant de lard que de viande
pour la farce. On désosse les viandes de bouche-
rie, les dindons, les chapouns, les lievres. Le jam-
bon doit étre cuit avant d'étre mis en pité; on
laisse entiers les pigeons, les perdrix, les canards
et les mauviettes. Toutes les viandes doivent étre
piquées de lard.

Lorsque vous avez préparé vos viandes, ha-
ché la farce et fait provision de bardes de lard,
prenez de la piite & dresser; faites-en une boule
et aplatisez-la. Dressez votre pité sur une plaque
en t0le ou dans un moule.

Dans le premier cas, apres avoir aplati votre
péte, vous tracez la forme de votre paté en obser-
vant qu’il faut que la péte déborde tout autour;
étendez sur toute la forme de votre paté un lit de
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farce. Arrangez ensuite vos viandes, par dessus,
en les entremélant si elles sont de différentes es-
peces et remplissant les intervalles avec de la
farce; vous serrez le tout pour former une masse
compacte, vous couvrez les cOtés et le des-
sus avec des bardes de lard. Faites ensuite
une abaisse de pité un peu mince sur les bords
et assez grande pour envelopper le piaté; met-
tez-la dessus et faites-lui en prendre la forme
en lacomprimant avec les mains; soudez-la avec
le fond que vous aurez mouillé & I'endroit de
la jonction. Relevez les bords de votre fond en
évitant de faire des plis, soudez en pincant la pate,
et mefttez, si vous voulez, un second couvercle
que vous décorerez comine vous l'entendrez.
Pratiquez dans la partie supérieure une ouver-
ture d’un centimétre de diametre ou vous mettez
une carte roulée et faites cutre au four.

Four i patisserie.
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Si le pété est fort, 1l faut 3 ou 4 heures de cuis-
son. Quand il est cuit, on le retire; on enlove la
carte et I'on bouche le trou avec un peu de pite.

Dans le second cas on prend
un moule de fer-blanc dans le-
quel on met une abaisse de
grandeur suflisante quon re~

4  plie contre les parois du moule
Moule a pité. et I'on procede pour le reste
comine 1l a été dit.

PATE CHAUD.

Prenez de la pite a dresser ou de la péte
brisée, formez en un pité i 'ordinaire dans lequel
vous mettez les viandes que vous voulez. Vous
pouvez du reste le faire cuire sans y mettre ce
qui doit le remplir, et pour éviter que la pite ne
s'affaisse, vous le remplirez avec de la farine ou
du papier que vous retirerez quand le paté sera
cuit, pour y mettre un ragoGt de morue, de riz
de veau et de champignons, de godiveau, etc.

TERRINE DE MENAGE

’renez une volaille tendre (poule ou poulet),
un lapin bien gras ou un lievre, un morceau de
rouelle de veau, et ensuife un kilo de lard de
poitrine; piquez la moitié de votre veau, hachez

'autre moitié avec 500 grammes de votre lard, |

assasonnez de sel et poivre. Désossez votre vo-
laille et votre lapin et Otez en les nerts.

f
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Garnissez le fond et les cOtés de votre terrine
de bardes de votre lard coupé en tranches un
peu épaisses par une couche du hachis que vous
avez fait, serrez bien les morceaux les uns contre
les autres, remplissez les vides avec un peu de
votre farce, recouvrez le tout d'une couche de
votre hachis et bardez de voire lard coupé en
tranches, ajoutez carottes en tranches, un ognon
peinté d’ail, bouquet de persil, une feuille de lau-
rier, un bouquet de thym, sel et poivre; apres
avoir eu soin de bien remplir votre terrine, cou-
vrez-la, et en scellez le couvercle avec du papier
maintenu avec un peu de farine délayée dans de
eau.

TIMBALE,

C’est un paté chaud qu’on fait dans une casse-
role. On prépare des timbales de mauviettes a la
financiere.

TOURTE POUR ENTREE

P’renez de la pate brisée, assemblez-la et éten-
dez-la avec le rouleau de lagrandeur du plat que

Tourtiére,

vous devez servir, mettez cette abaisse sur une
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tourtiere, posez par dessus ce que vous destinez &
la remplir; il faut que ce que vous y mettez soit
cuit aux trois quarts. Lorsque vous aurez tout dis-
posé, couvrez avec une autre abaisse que vous
souderez avee celle de dessous en mouillant et
pincant les bords que vous faconnez et dorez a
Feau ou a 'ceuf, mettez au four, et quand la tourte
est cuite, versez-y une sauce analogue a ce qui la
remplit.

On fait des tourtés de godiveaux, de pigeons
en compote, delapin en gibelotte, etc., etc.

PETITS PATES

’renez dela pitede feuilletagea cing tours, cou-
_ pez-la avec un moule rond; met-
iy tez sur chaque morceau gros
; 7§ comme une petite noix de godi-

LY % veau ou toute autre chose; cou-
Moule » petits pités. yrez avec un morceau de pite
ézale a celui de dessous, dorez avec de I'ccuf
battu, et faites cuire au four.

YOL-AU-YEAT DE GODIVEAU 60U DE QUENELLES

Prenez de la péte de feuilletage asix tours; elle
doit contenir deux parties de beurre et trois de
farine; abaissez-la de la grandeur qui vous con-
vient, faites uneabaisse de péte brisée de la méme
grandeur ; couvrez-la avec 'abaisse de feuilletage
apres I'avoir mouillée, soudez en passant légere-
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ment le rouleau. Prenez un moule plus petit que
votre abaisse et enfoncez-le dans la péite de toute
I'épaisseur du feuilletage; il restera un bord de
2 centimétres de large qui formera celui de votre
vol-au-vent; faites cuire au four et mettez dedans,
quand il est cuit, votre godiveau ou vos que-
nelles. (Voir page 66.)

VOL-AU-VENT DE POISSON

Apres avoir préparé le vol-au-vent comme ci-
dessus, vous prendrez des filets de turbot et de
saumon de desserte, ou cuits dans de 'eau de
sel, garnissez-en votre vol-au-vent, et versez
une sauce béchamel, ajoutez des champignons,
crétes et rognons de coq et parez avec des écré-
visses.

PLUM-FPOLDING

Pétrissez avec 750 grammes de farine, un kilo-
gramme de graisse de heeuf, ajoutez 750 grammes
de raisins secs débarrassés des pepins ; ajoutez un
verre de vin de Madere, deux petits verres d’eau
de vie, des zestes d'un c¢itron, du cédrat confit
coupé en dés, 5 grammes de sel, 60 grammes de
sucre et 8 ccufs ; vous délayez bien le tout avec
du lait, de maniere 3 donner la consistance d’une
pate un peu liquide. Etendez une serviette blan-
che, beurrez et saupoudrez-la de farine, versez

} dessus le plum-pouding ; relevez les quatre coins
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de la serviette, ficelez, plagez sur une passoire et
plongez dans I'eau bouillante en continuant i faire
bouillir doucement. Six a7 heures sont nécessui-
res pour que la cuisson soit parfaite. Quand il est
cuit, on lesert arrosé de la sauce suivante :
Vous prenez une pincée de farine, 125 gram-
mes de beurre, de I'écorce de citron et de eédrat
hachée, 2 grammes de sel et 30 grammes de su-
cre, vous placez le toul dans une casserole sur le
feu, vous mouillez avec une certaine quantité de
vin de Madere, vous faites cuire comme pour une
sauce ordinaire. On peut mettre cuire le plum-
pouding au four dans une casserole beurrée.

PATISSERIE FINE POUR DESSERT

BISCUIT DE SAVYVOIE

Prenez 12 ceufs, du sucre autant cue posent
les ceufs et de la farine moitié de ce poids. Cassez
les ceufs, mettez a part les
blancs et les jaunes; battez
ces Jjaunes avec le sucre en
poudre en y ajoutant un peu
de fleur d’oranger et de 1'é-
= corce de citron rapée, fouet-
— tez les hlancs jusqu'ace qu'ils

Moule & biscuit. soient en neige et meélez-les
avec les jaunes, ajoutez alors la farine et battez
avec la poignée d’osier. Mellez votre pate dans
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uh moule bien heurré, faites cuire au four médio-
crement chaud.

Si vous tenez a glacer votre biscuit, vous pre-
nez du sucre en poudre, un blanc d’ceuf et le jus
de la moitié d'un citron, vous battez le tout et
vous en recouvrez votre biscuit que vous laissez
sécher.

BAEA

La pite du baba est la méme que celle de la
brioche, excepté qu’on y ajoute, au moment ou
I'on méle le levain ave¢ lafarine, 250 grammes de
-raisins de Malaga, autant de raisins de Corinthe,
un peti de sucre et un verre d’infusion un peu
chargée de safran; tenez votre pfte beaucoup
plus molle que celle & brioche, mettez dans un
moule de fec~blanc bien beurré et laissez-la re-
poser 6 ou 7 heures; quand elle aura augmenté
de moitié son volume, faites cuire au four comie
Ja brioche.

TARTE A LA FRANGIPANE

Vous faites une abaisse de feuilletage de la
grandeur que vous désiréz donner a votre tarte,
vous coupez une bande de pate pour former la
bordure et vous la posez sur I'abaisse dont vous
avez mouillé les bords ; vous remplissez le milieu
avec une créme frangipanequi se compose ainsi
vous délayez dans du lait un peu de farine, six

12.
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jaunes d’ceufs, du eitron vert rapé, delafleur d’o-
ranger, du sucre, vous faites cuire sur des cendres
chaudes ou au bain-marie, en ayant soin de (our-
ner toujours, Quand vous avez placé votre fran-
gipane, vous pouvez faire des dessins avec des fi-
lets de pate feuilletée et vous faites cuire au four.

On fait des tartes avec touteespece de crémes,
avec des gelées, des compotes, etc.

GATEAL PE CERISES OU PEILLARO

Délayez de Ja farine dansdu lait avecdes ceufs,
de maniere que la pite reste liquide, ajoutez des
cerises dont vous avez Oté le noyau; beurrez un
moule, versez-y le tout et faites cuire aufour. On
peut ajouter a la pate de la fleur d’oranger ou de
leau de vie.

TALMOUSES

Mettez dans une casserole 60 grammes de
beurre, un verre d'eau, un peu de sel; faites
houillir, ajoutez 2 cuillerées de farine, délayez, re-
tirez du feu, mettez-y des ceufs, du fromage a la
créme, mélez bien le tout. Prenez un moule, pla-
cez au fond une abaisse de pite feutlletée qui dé-
borde; mettez dessus de votre préparation environ
la grosseur d’un ceuf; relevez la paite et faites

cuire & un feu doux.
NAVARLN

Prenez de la pate de brioche, mettez-la dans
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un moule beurré, laissez reposer quelque temps,
mettez au four et faites dorer; retirez et imbibez

" [I ||

1,\1@ \
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M{mle .33. savarin.

le savarin d’'un sirop de sucre, de rhum ou de
kirch.

GALFRES

Délayez de la farine en poids égal de sucre avec
de la créme que vous versez peu a peu jusqua
consistance d’une bouillie tres-claire; ajoutez un

Gaufriers,

pea d’eau de fleur d’oranger et quelques ceufs,
graissez avec du beurre le gaufrier que vous avez
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fait chaufler, versez une bonne cuillerée de péte
el faites cuire.

BISCUIT A LA CUILLER

Faites la pite comme pour le biscuit de savoie,
mais plus Iégere, c¢’est-a-dire mettez-y moins de
farine et plus de blancs d’ceufs ; prenez une cuil-
lerée de pite, et versez-la en long sur une feuille
de papier saupoudrée de sucre; faites cuire dans
un four tres-doux ; enlevez-les de dessus le papier
a mesure que vous les sortez du four. 1l vaut
mieux se servir d'un moule en fer-blanc au lieu
e papier.

BISCUIT AUX AMANDES

Prenez 125 grammes d’amandes douces, 15
d’amandes ameres, neuf blancs d’ceufs, six jau-
nes, 30 grammes de farine passée au tamis, 370
grammes de sucre ; mondez vos amandes en les
plongeant un instant dans I'ean bouillante et
ensuite dans l'eau froide; la peau s’eniévera
avec facilité; pilez-les en ajoutant de temps en
temps un peu de blanc d’ccuf, pour empécher
qu’elles -ne tournent en huile : hattez & part les
Jaunes avec le sucre; fouettez les blancs jusqu’a
ce qu’ ils soient en neige; mélez ensemble les
blanes et les jaunes; saupoudrez par dessus le
mélange la farine, en remuant foujours, pour
la hien incorporer; mettez votre pate dans des

A WY T T “‘:"'m
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caisses de papier; glacez-la avec un mélange par
moitié de sucre et de farine; faites cuire dans
un four peu chaud.

Ces biscuits, comme tous les autres, peuvent
se faire sous le four de campagne.

BISCUITS AUX PISTACHES

lls se font de méme que les biscuits aux aman-
des, et dans les mémes proportions; mais comme
les pistaclies ont peu ou point de parfum, il faut
ajouter un peu de fleur d’oranger pralinée ou de
Pécorce de citron ripée.

MERINGUES

Prenez des blanes d’ceufs et du suere en poudre,

environ, 30 grammes par deux blancs, fouettez
en neige, mélez,

DARIOLES

Prenez 125 grammes de farine ou de fécule
de pommes de terre, 2 hectog. de sucre, un peu
de beurre, un peu de f{leur d’oranger pralinée
ou d’écorce de citron vert haché, huit jaunes
d’ceufs et un quart de litre de créme; faites tiédir
le heurre; mélez bien le tout ensemble; mettez
ce mélange dans de petits moules; faites cuire
au four, ou sous le four de campagne un peu
chaud.

On peut varier, en incorporant du chocolat
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dans la pate, ou des amandes, dont quelques-
unes ameres, ou en aromatisant avec la va-
nille, etc.

MACARONS

Prenez une demi-livre d’amandes et autant de
sucre; apres avoir mondé vos amandes, pilez-les,
en ajoutant un peu de sucre en poudre pour les
empécher de tourner en huile; faites-les sécher,
et pilez-les encore en ajoutant de temps en temps
un peu de blanc d’ceuf; ajoutez le sucre, de
I'écorce de citron rdpée, et autant de blancs
d’ceufs qu'il en faut pour faire du tout une péte
qui ne soit pas trop liquide; les blancs d’acufs
doivent étre fouettés. Mettez votre pite sur des
feuilles de papier, par petits tas gros comme
une noix; faites cuire & une chaleur douce au
four de campagne.

Vous pouvez ajouter quelques amandes ameres,
ou substituer des pistaches aux amandes.

MASSEPAINS

Prenez une livre d’amandes, 360 grammes de
sucre et 125 grammes de marmelade d’abricots ;
pilez vos amandes jusqu’a ce qu’elles soient ré-
duités en pite fine, en y ajoutant un peu de
sucre avec deux cuillérées d’eau, en évitant qu'il
ne se caramélise; lorsque le sucre est fondu,
incorporez-y les amandes et la marmelade. Tenez
le mélange sur le feu, en remuant toujours, jus-
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qu'a ce que la péte soit bien formée; mettez-la
alors sur une table saupoudrée de sucre; laissez-la
refroidir, et ensuite étendez-la avec le rouleau.
Vous pouvez alors découper la pite dans la
forme qui vous convient; mettez vos découpures
sur des feuilles de papier, et faites les cuire a une
chaleur douce; vous les glacerez comme les Dis-
cuits ; ou bien, avant de les faire cuire, trempez-
les dans du blane d’ceufbattu, et roulez-les dans
le sucre.

On fait aussi des massepains sans marmelade,
alors oun ajoute un huitieme d’amandes ameres et
. on met autant de sucre que d’amande.

GATEAU D'AMANDES

Pilez 125 grammes d’amandes douces, et douze
amandes aniéres, ajoutez en pilant un blanc d’ceuf
pour que les amandes né tournent pas en huile.
Lorsque les amandes sont en pite, ajoutez-y 180
grammes de sucre, une demi-cuillerée de fleur
d’oranger pralinée et 60 grammes de frangipane,
mélez bien le tout ensemble, étendez ce mélange
siur une ahaisse de feuilletage, couvrez avec une
abaisse de méme pite, soudez les bords, ciselez la
surface, et faites cuire dans un four un peu
chaud.

GATIEAY D'AMANDES SEC

Mondez et pilez une demi-livre d’amandes
douces, dont quelques-unes ameres, avec un
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blanc d’ceuf (ue vous ajoutez successivement,
quand elles sont bien en péte, incorporez-y 130
grammes de farine ou de fécule de pommes de
terre, 180 grammes de sucre, un peu de fleur
d’oranger pralinée et quatre ccufs entiers, éten-
dez votre pate sur une feuille de papier beurré,
et faites cuire & un feu doux.

GATFAU AUX CONFITURES

[Faites un abaisse de pate feuilletée, et couvrez-
la & 'exception d'un peu sur les bords, avec de
la marmelade d’abricots, ou autre, qui ne soit
pas trop liquide ; mettez par-dessus une abaisse
de méme pite, que vous souderez a celle de des-
sous, en la moutllant sur les bords; faites cuire
au four, ou sous le four de campagne.

GATEAL A LA CREME

Faites comme ci-dessus en mettant entre les
deux abaisses une créme & laguelle vous aurez
donné de la consistance, en y ajoutant de la 1é-
cule de pommes de térre.

CROQUANTES

Pilez 125 grammes d’amandes avec deux hlancs
d’ocufs que vous mettrez successivement, guand

clies sont bien en pite, ajoutez 60 grammes de

fécule de pommes de terre, 180 grammes de su-
cre, un peu d’écorce de citron rapée et deux

e . .
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cuillerées d’eau de fleur d’oranger, faiteés du tout
une pite bien liée, étendez-la et découpez-la
comme vous voudrez; faites cuire dans un four
peu chaud : avec vos découpures vous pouvez
construire des édifices, enles soudant avec du
sucre un peu caramelisé.

CROQGUIGANOLES

Prenez 125 grammes d’amandes, dont trois ou
quatre ameres, autant de sucre, une demi-livre
de farine, un peu de fleur d’oranger pralinée, ou
d’écorce de citron rapée, et gros comme la moitié
d’un ceuf de beurre, piléz les amandes avec un
blanc d’ccufque vous ajoutez successivement; lors-
qu’elles sont bien pilées, ajoutez le sucre, etc., et
autant d’ceufs entiers qu’il est nécessaire pour
former une péte ferme.

Prenez des morceaux de cette pate gros comnie
des avelines, roulez-les, et posez-les sur un pla-
fond beurré, en les comprimant un peu pour les
attacher, dorez-les al’ceuf, faites-les cuire au four,
ou sous le four de campagne un peu chaud.

GATEAC DE PLGMB

Prenez de la péte brisée, moulez-la et abaissez-
la de deux doigts d’épaisseur, ciselez-la surface
par deslignes croisées pour il ne se forme point
de cloches, dorez avec un jaune d’ceuf; faites
cuire au four tres-chaud.
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Epluchez une livre d’amandes douces que vous
couperez en filets dans le sens de la longueur;
faites-les sécher au feu en les y laissant jusqu'a ce
qu’elles devienent jaunes. Faites fondre 350 gram.
de sucre en poudre dans un poélon en cuivre,
remuez jusqu'a ce qu’il soit bien fondu et qu’i
forme un caramel légerement coloré, jetez alors
vos amandes. Garnissez votre moule avec de 'huile
et versez la préparation ci-dessus, dressez les
amandes autour de ce moule en les appuyant lé-
gerement & 'aide d’un citron ou d’une carotte.
Cette opération doit-étre faite tres-vivement car
d’elle dépend la réussite du nougat.

MADELEINE

Cassez 5 ceufs, séparez les blancs des jaunes,
ajoutez aux jaunes 200 grammes de sucre en
poudre, un peu de jus de citron, sel fin, battez le
tout ensemble, joignez 125 grammes de farine,
mélez le tout ensemble avec 125 grammes de
beurre fin, prenez 3 blancs d’ceuf, battez-les en
neige et les mélez dans votre pate, beurrez vos
petits moules, remplissez-les de cette pate et fai-
tes cuire a feu doux. Si vous n’avez pas de petits
moules, faites cuire sur une tole mince.

FROMAGES

On divise les fromages en fromages frais, gras
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et demi-gras, maigres. Il entre dans leur prépa-
ration du lait de vache, ou de chévre ou de brebis.
La qualité dépend de celle du lait et de la ma-
niere de le préparer.

FROMAGES FRAIS

Les fromages & la créme de Viri, de Neuf-
chétel, d’Epone, de Suisse, etc, sont fort estimés
et il s’en fait journellement a Paris une grande
consommation. On fabrique un fromage {rais
excellent avec du lait de hrebis qu’on fait bouillir
et auquel on ajoute une feuille de laurier. Cetle
variélé de fromage est peu connue, parcequ'’il
est beaucoup de contrées ou 'on n’utilise pas le
lait de brebis.

FROMAGES DURS

Les fromages durs les plus estimés sont ceux
de Roquefort, qui est fait avec le lait de hrebis;
le Mont d’or ou 1l n’entre que du lait de chevre;
le Brie, le Gruyere, le fromage de Hollande, de
Chester, Parmesan, ctc, fabriqués avec du lait
de vache.

PREPARATION DU FROMAGE A LA CREME

PRESTURE FOUR CAILLER LE LAIT

Prenez une caillette de veau, d’agneau ou de
chevreau, videz-la, lavez-la et faites-la sécher. La
caillette n’est .autre chose que I'estomac de ces
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jeunes animaux. On la coupe en morceaux qu’on
met dans une terrine avec 1 litre d’eau-de-vie, 3
litres d’eau, 230 grammes de sel dé cuisine, 3
grammes de poivre, 2 gramwes de clous de gi-
rofle et 2 grammes de fenouil; vous placez le
tout a la cave. Au bout de six semaines, vous fil-
trez I'infusion et la mettez en bouteilles que vous
bouchez bien.

FROMAGE A LA CREME

Prenez deux litres de lait frais; ajoutez une
demi-cutllerée a caté de présure; mélez hien et
posez le vase qui contient le lait, dans un endroit
un peu chaud; lorsqu’il sera pris, ayez un clayon
d’osier de la fornie que vous désirez donner au
fromage, remplissez-le de lait caillé que vous
laisserez égoutter pendant quelques heures.

CREME EN MOUSSE

Prenez un litre de créme levée sur du lait de
la veille ou 2 litres de bon lait que vous ferez ré-
duire a moitié; mettez-y 123 grammes de sucre
el une bonne pincée de gomme arabigue en pou-
dre dissoute dans l'eau de fleur d’oranger et
fouettez jusqu’a ce que la créme soit toule en
neige. 1l ne faut la fouetter qu'au moment de
servir. Cette créme peut s’aromatiser  la vanille,
au café, au chocolat, elc.
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FRUITS

Les fruits charment les yeux et flattent le gofit ;
ils sont 'ornement de la table en méme temps
qu’ils nourrissent, rafraichissent et facilitent la di-
gestion. Le fruit cueilli a son véritable point de
maturité est toujours sain; il n’en est pas de
méme de ceux qn’on mange avant leur complete
maturité, 3 moins ¢u'on ne leur fasse subir une
cuisson préalable et qu’on ne leur donne le sucre
qui leur manque. Comme les fruits constituent
une partie essentielle du dessert, il est bon d’en
avoir toujours en réserve. A cet effet, il faut s’ap-
provisionner dans la saison et savoir les conser-
ver le plus long-temps possible.,

FRUITIER

Le lieu ot I'on conserve les fruits, s’appelle
un fruitier. Il faut choisir pour cela une chambre
qui ne soit pas exposée au nord et qui soit bien
close, mais en méme temps bien percée pour une
bonne ventilation. On la garnit de tablettes el
de chassis destinés & recevoir les fruits et ou I'on
met de la mousse ou du sable bien sec. (Ou peut
voir le dessin au mobilier du fruitier).

Les fruits se conservent plus longtemps quand
on n'attend pas pour les cueillir leur compléte
maturité, car us finissent de miirir dans le frui-
tier, tout en y perdant leur eau de végétation,
Pour les cueillir et les ranger, il faut de grandes
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précautions, car il est des fruits dontla chair est
sl fine que la moindre pression y laisse une em-
preinte. La péche, la figue, la fraise, la cerise, la
prune sont de ce nombre.

La péche demande a étre placée, sur la queue,
dans une mousse bien seche: toute autre situa-
tion lui est fatale; la figue veut étre posée sur le
cOté ; la poire doit rester la queue en haut; quant
a la pomme, toute position lui est bonne.

Pour conserver le raisin, il faut le cueillir
avant qu’il soit compléetement mir et I'envelop-
per de papier ou plutét le mettre dans. des sacs
de papier goudronné,

Nous parlerons ailleurs d’une autre méthode
de conservation; nous allons terminer ce petit
apercu en disant un mot de la maniere de les sé-
cher pour les conserver plus long-temps. Nous
devons toutefois indiquer ici un procédé nouveau
de conservation pour les fruits frais.

CONSERVATION DES FRUITS

Vous éteignez de la chaux dans de 'eau créo-
sotée, c’est-a-dire (que vous ajoutez cing gouttes
de créosote par litre d’eau. Vous mettez dans
une caisse uné couche de chaux, une couche de
fruits, vous remplissez ainsi et aux uatre coins
de Ja caisse, vous placez du charbon pulvérisé.
Yar ce procédé on peut conserver des fruits pen-
dant un an.

%




FRUITS SECS

PRUNES

Prenez des prunes bien mires, placez-les sur
des claies en osier et mettez-les au four au mo-
ment ou l'on vient d’en retirer le pain. Vous les
dtez quand il n’y a plus de chaleur, vous les re-
tournez, puis les remettez au four immeédiatement
apres une nouvelle fournée. Quand vous les jugez
assez seches, vous les renfermez dans un endroit
sec.

On a recours au méme procédé pour la dessi-
cation des cerises, des péches, des abricots ; seu-
lement, 11 faut aplatir ces deux derniers fruits
quand ils sont a moitié secs, et surtout comien-
cer par enléver le noyau.

POIHES EXT POMMES

On les péle pour les faire sécher au four comme
les prunes. Lorsqu’on veut les glacer, on doit
d’abord les faire bouillir dans V'eau, puis les
rafraichir dans l'eau froide, ensuite on les met
tremper deux heures dans de I’eau sucrée, on les
range sur des claies et I'on place au four pen-
dant une nuit. Le lendemain on les retrempe
dans T'eau sucrée et l'on répete ces opérations
jusqu'a ce que la dessicalion soit parfaite.
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FRUITS FRAIS POUR DESSERT

FRAISES

A Paris, on peut avoir des fraises en tout temps
crice aux progres de 'horticulture et aux che-
mins de fer. Depuis le mois de mai jusqu'au mi-
lieu de 'automne, la fraise abonde sur les mar-
chés, surtout 'espece dite des quatre saisons et
le prix n’en est pas tres-élevé.

On dresse les fraises en pyramide dans un coni-
potier de porcelaine et l'on sert avec du sucre
én poudre dans un sucrier. On les accomode quel-
ques fois au vin, au rhum, au cognac; cela dé-
pend du golt de chacun.

FRAMBOISE

La framboise est blanche ou rouge; on donne
la préférence a la rouge. Ce fruit, qui se conserve
peu de temps, doit étre servi eomme la fraise.
Elle commencé a paraitre vers la tin de juin.

GROSEILLES

Il existe deux variétés de groseilles : la blanche
el la rouge. On égrene chaque grappe de gro-
seille dans un compotier et on les sert comie la
fraise avec du sucre ou bien sans préparation au-
cune et en grappes.
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CERISES

On en compte bon nombre de variétés tres-es-
timées, telles que la Montmorency a courte queue,
les bigarreaux, les guignes, etc. La cerise com-
mence en mai pour finir en septembre. On coupe
le bout de la queue et on les dispose sur des as-
siettes, en dome ou en pyramide en ayant soin de
rentrer toutes les queues en dedans.

ABRICOTS ET FRUNES

L’espece précoce est la moins bonne, elle n’a
d autre mérite que de venir la premiere. L’abri-
cot-péche plait aux yeux, mais comme parfum et
comme golt 1l ne vaut pas I'abricot ordinaire et
fa variété tardive. On sert les abricots en pyra-
mide en posant chaque fruit sur une petite feuille
de vigne.

Les prunes se servent comme les abricots; la
seule précaution a prendre consiste a ne pas
enlever la poussiere ou fleur qui rehausse la
heauté de ce fruit. Les meilleures especes sont : la

reine-claude, les damas, la prune impératrice et
les mirabelles.

PECHES

Cest un des fruits les plus délicieux, celui qui

dure le plus longtemps grice aux nombreuses
variétés qui se succedent depuis le commence-

13
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ment de juin jusqu’a la fin d’octobre. Les meil-
leures et les plus estimées a Paris sont celles de
Montreuil. On sert les péches sur des assietles
avec des feuilles de vigne ou de la mousse.

FIGLES

Les figues d’automne sont préférables a celles
d’été; on les sert comme hors-d’ceuvre en méme
temps que le melon.,

FRUITS CUITS

COMPOTES ET MARMELADES

Les compotes et les marmelades ne peuvent se
conserver; elles doivent étre serviés & mesurequ’on
les prépare. Ces dernieres se gardent cependant
plus long-temps.

COMPOTE DE POMMES

Prenez de belles pommes de reinetté blanche,
pelez-les avec un couteau a lame d’argent, si
vous voulez qu’elles restent blanches. Vous pou-
vez les couper en deux ou les laisser entiéres;

dans ce dernier cas, il faut en enlever le cceur

avec un petit instrument fait expres, qu'on

nowme vide-pomme; jetez vos pommes dans I'eau |

a mesure que vous les pelez, pour les empécher
de noircir; lorsqu’elles sont toutes épluchées,
mettez dans une casserole de cuivre (une petite

1
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bassine de cuivre non étamée serait préférable :
surtout ne vous servez pas d'une casserole de
fer-blanc, qui noireira vos ponmmes, a moins
qu’elle ne soit tout-a-fait neuve), une quantité de
sucre proportionée au nombre de pommes qui doi-
vent composer votre compote, avec de l'eau, ce
qui est nécessaire pour le faire fondre, un mor-
ceau de cannelle et le jusd’un citron; faites bouil-
lir le sucre, écumez-le, et, Jorsqu’il est bien clair,
mettez-y vos pommes, que vous retournerez de
temps en temps pour qu'elles s'impregnent bien
e sucre ; aussitot qu’elles sont cuites, retirez-les,
faites réduire le sirop, et versez-les sur les pommes.

Lorsqu’on fait souvent des compotes, au lieu
d’employer du sucre qu’il faut clarifier chaque
fois, si on veut que le sirop soit bien net, 1l est
plus commode de se servir de sirop de sucre
préparé & l'avance; on épargne ainsi beaucoup
de temps et de soins ; ce sirop d’ailleurs peut ser-
vir a beaucoup d’autres usages.

Il 'y a beaucoup de pommes, comme la reinette
d’Angleterre, la calvillerouge,le chitaignier, etc.,
qui sont tres-bonnes en compotes, mais qui ont
le défaut de se fondre; pour éviter cela, on ne
les pele pas, on les coupe en deux, on enleve le
cceur, et on les met cuire dans le sucre, la peau
en dessous, en les arrosant de femps en temps
avec le sirop; quand elles sont cuites, on les met
dans le compotier, la peau en dessus, et on les
saupoudre avec du sucre fin.
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Quand les pommes sont entiéres, on peut rem-
plir le trou qu’on a fait en 6tant le cceur, avec
quelque gelée ou marmelade,

COMIPOTE DE POIRES

On y emploie surtout les poires de martin-sec.
Faites-les cuire avec moins de sucre que les pom-
mes et ne mettez pas de jus de citron, mais seule-
ment un petit morceau de cannelle, Comme les
poires restent rarement blanches, il vaut mieux
les avoir rouges tout-a-fait; il sullit pour cela de
mettre dans le sirop ou elles cuisent un petit mor-
ceau d’'étain fin; ce morceau d’étain peut servir
indéfiniment, et son emploi n’a rien de malsain.
Une casserole étamée produirait le méme effet;
mais sielle avait serviad’autres usages, il faudrait
auparavant y faire bouillir de la cendre pour
enlever tout ce qui peut étre resté attaché a sa
surface ; terminez votre compote comme celle de
pommes.

On peut mettre en compote toutes les poires
non fondantes, comme le messire-jean, le bon-
chrétien, la royale-d’hiver, etc. Quant aux poires
fondantes, il faut lesréserver pour les servir crues.

ODBSERVATION

Les compotes de prunes, de groseilles, de fram-
boises, etc., se font comme les confitures de mé-
mes especes, seulement on met moins de sucre.
et on retire les fruits aussitot qu’ils sont cuits.

.
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COMPOTE DE PECHES

Ouvrez de belles péches, otez-en les noyaux,
ayez un plat qui aille au feu, et placez-y vos pé-
ches, la peau en dessous; mettez dans chaque
moitié une cuillerée a café de vin de Lunel, sau-
poudrez amplement de sucre en poudre; metlez
aussi dans le plat une cuillerée de vin, couvrez
avec une assiette renversée, posez le plat sur les

cendres rouges.

COMPOTE DALRRICOTS

Disposez vos abricots comme ci-dessus, versez
dans chaque peau moitié une demi-cuillerée &
café de kirschwaser ou d’eau-de-vie; saupoudrez-
les amplement de sucre, ajoutez dansle plat une
cuillerée d’cau de fleur d’oranger.

COMPOTE DE PECHES AU VIN DE BORDEAUX

Plongez des péches dans I’eau bouillante, jus-
qu'a ce que la peau s’enléve facilement; ouvrez-
les, enlevez le noyau et roulez-les dans le sucre;

“arrangez-les dans un bocal a large ouverture;

ajoutez du sucre en poudre a chaque lit que vous
faites, et quelques fraises, framboises bien miires;
laissez-les ainsi pendant une demi-heure ; ensuite
versez dans le bocal dubon vin de Bordeaux, jus-
qua ce que les péches soient entierement bai-
‘gnées; fermez le bocal; deux ou trois heures
apres, vous dresserez les péches dans le compo-
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tieret vous verserez par-dessus tout ce que con-
tient le bocal,

COMPOTE DE FRAISES

Prencz des fraises ananas qui ne soient pas tres-
mures ; mettez un peu de sucreen poudre au fond
d’un bocal, par-dessus un lit de fraises ; ensuite
du, sucre; continuez ainsi; versezsur le tout un
verre devinde Frontignan oudeRivesalte ; laissez
vos fraises dans cet état pendant une heure ou
deux ; faites-les cuire au bain-marie sans les sortir
du bocal.

COMPOTE DE FREAMDOISES

Cette compote se fait comme celle de fraises.

MARMELADES

ORSERVATION APPLICABLE A TOUTES
LES CONFITURES,

Il y a des personnes qui croient faire une
grande économie en mettant peu de sucre dans
les confitures; elles sont dans Yerreur. La plus
forte économie qu'on puisse faire en ce genre est
"insignifiante.

Ce résultat est facile a expliquer; les fruits, et
surtout les groseilles, plusieursespeces de prunes,
les péches, quelques abricots, contiennent tres-
peu de matieres solides; si on les faisait cuire
seuls, la plupart se réduiraient au dixieme, avant




|

— 295 —

d’acquérir la consistance nécessaire a leur con-
servalion, Le sucre qu'on y ajoute produit deux
effets : 1l masque la saveur trop acide de ces fruits,
et 1] retient en combinaison une partie du liquide
qu’ils contiennent; d'ou 1l résulte que pour assu-
rer leur conservation, on n’a pas besoin de les
amener, par une évaporation prolongée, a une
consistance aussi solide.

Ainsi, plus on met de sucre, plus on a de confi-
tures, plus elles sont agréables sans colter plus
cher, et en exigeant moins de temps et de soins
pour leur confection.

Une autre économie mal entendue est cellequ’on
croit trouverdansle prix du sucre; en général, on
prend pour faire des confitures du sucreinférieur,
(ui colite 10 ou 15 cent. de moins par 500 gram.
que le sucre ordinaire de bonne qualité; on croit
gagner ces 10 ou 15 cent. tandis qu’au contraire on
dépense 10 ou 15 cent. par 500 gr.de confiture.

D’abord si on clarifie, comme on le doit, ces su-
cres inférieurs, le déchet qu’ils éprouvent dans
cette opération les fait revenir au méme prix que
le beau sucre; si on nelesclarifie pas, leurs impu-
retés se mélent aux confitures, et en troublent la
transparence.

Mais ce n’est pas tout, la clarification n’enléve
que des matieres terreuses et mucilagineuses ; elle
laisse dans le sucre la portion de mélasse qui cons-
titue sa qualité inférieure, qui I’empéche d’étre
bien sec, et qui le rend gras au toucher; or, le



— 296 —

sucre consolide d’autant plus de suc de fruit qu’il
est plus pur et plus sec; ainsi, lorsque vous em-
ployez du sucre inférieur, il vous en faut davan-
tage pour amener la méme quantité de confiture
au méme point; et en définitive, vous faites un
exces de dépense, au lieu d’une économie.

C’est faute de se rendre un compte bien exact
des résultats qu’on ohtient, qu’on a adopté pres-
que généralement les deux erreurs qui viennent
d’étre relevées. On pese ordinairement le fruit et
le sucre qu’on emploie, mais il est bien rare qu’on
s'avise de peser les confitures qu’on obtient. On
ne fait donc que la moitié de la besogne; quand
on voudra la faire tout entiere, on reconnaftra
Pexactitude de tout ce qui est exposé dans ce pa-
ragraphe.

AUTRE OBSERVATION

Un fourneau ordinaire suffit pour chauffer une
bassine contenant 15 kil. de confiture, ¢’est-a-dire
environ 18 a 28 kilog. tant de fruits que de sucre.
On remplit entierement le fourneau de charbon,
on place pres de chacun des cités une pierre
plate, ou un ou deux carreaux, et on pose la
bassine dessus. On doit pendant qu'on fait cuire
des confitures les tourner sans cesse avec une
spatule de bois, en décrivant le chiflre 8, 1l ne
faut pas employer de spatule de fer, parce qu'en
raclant le fond de la bassine, elle enleverait des
petils copeaux de cuivre. Evitez que les bords de
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la bassine ne regoivent I'impression d'une trop
forte chaleur, parce que les confitures s’y cara-
méliseraient, surtout sur le feu, ce qui altérerait
leur goflit et leur couleur.

On emploie sans danger les bassines de cuivre
pourvu qu’on les tienne tres-propres et qu’on
n’y laisse pas séjourner les confitures refroidies,
attendu que les acides des fruits qui n’attaquent
pas le cuivre a chaud, le dissolvent fort bien a
froid.

Il ne faut pas faire étamer les bassines a
chaud, I'étamage ne servirait a rien; froid, il
n’empécherait pas le cuivre d’étre attaqué ; d'ail-
leurs I'étamage altérerait la couleur de plusiears
especes de confitures.

MARMELADE DE PECHES

Prenez des péches bien miires, enlevez la peau,
Otez les noyaux et couvrez-les a mesure de tout
le sucre que vous destinez a les faire cuire. 500
gram.desucre par 500 gram.de fruit suffisent pour
faire de belle marmelade de péches; mais si vous
voulez qu’elle conserve bien le golit du fruit, il
faut mettre 750 gram. de sucre. Lorsque les
péches ont macéré dans le sucre pendant trois ou
quatre heures, versez-les dans la bassine; faites-
les bouillir & grand feu pendant une demi-heure,
si vous n’avez mis quun 500 gram. de sucre, et
pendant huit ou dix minutes, si vous en avez mis
790 gram.; passez au tamis de crin, en frol-

13.
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tant avec une culller, et emplissez de suite les
pots que vous avez préparés; faite ainsi, cetle
marmelade a presque la transparence d’une ge-
lée.

MARMELADE D'ABRICOTS

S vous employez des abricots communs, 250
gram, de sucre peuvent suffire, mais si vous em-
ployez des abricots-péches, il en faut un peu

plus, et pour avoir une helle marmelade, il faut
mettre 300 gram. par 500 gram. de fruit. Faites
macérer les abricots avec le sucre; cuisez-les,
passez-les au famis comme les péches; prenez
des abricots tres-murs.

MARMELADE DE HIRARBELLES

Prenez de la mirabelle tres-mire. La petite es-
pece, qui est un peu piquetée de rouge, est la
meilleure. Comme la mirabelle a moins d’eau que
les autres prunes, 250 gr. de sucre suffisent, et
avec 370 gr. par 500 gr. de fruit votre marmelade
sera tres belle: faites macérer avec le sucre, et
suivez en tout point ce qui est prescrit ci-dessus.

On n’est guere dans 'usage de passer au tanis
les marmelades d’abricots et de prunes: on peut
certainement s'en dispenser ; mais les marmela-
des sont beaucoup plus agréables, plus légeres,
el par conséquent plus saines, lorsqu’elles sont
débarrassées des peaux des fruits avec lesquels
on les a faites.

&
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MABRMELADE DPE PRUNES DFE REINE-CLAUDE

La prune de reine-claude est tres aqueuse, et
quoiqu’elle paraisse tres-sucrée, elle est tres-acide
lorsqu'elle est cuite; cependant on en fait une
marmelade tres-passable avec 250 grammes de
sucre; une tres-bonne avec 379 grammes, et
une excellente avec 500 gram. pour 900 gram.;
faites toujours macérer avec le sucre, et passez
au tamis de crin Ja marmelade cuite, pour la
débarrasser des peaux.

Il y a des personnes (ni pelent les prunes de
reine-claude avant e les cuire; elles prennent
une peine qui est non seulement inutile, mais
dont le résultat est nmsible, c’est dans la peau
que réside principalement le parfum de la plupart
des fruits, lorsqu’on I'enleve avant leur cuisson,
ce parfum est entierement perdu. Cependant il
faut peler les péches dont la peau communique-
rait & la marmelade une odeur d’amandes ameres,
(u! pourrait ne pas convenir.

MARMELADE DE CERISES

Prenez des cerises bien miires, qui ne soient
pas tournées, c’est-a-dire qui n’aient pas perdu
leur transparence; Otez-en les noyaux et les
cérer. Cependant, si vous en faites une grande
quantité a la fois, il vaut mieux les couvrir &
mesure de sucre en poudre pour les empécher
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de s’échauffer; faites cuire a grand feu, comme
toutes Ies confitures. On ne les passe pas au
tamis.

Il faut 375 grammes de sucre pour faire de
bonne marmelade de cerises. 1l faut 500 grammes
pour 500 grammes lorsqu’on veut qu’elle soit
tres-belle. Prenez des cerises communes, volre
marmelade sera plus parfumée que si vous em-
ployiez des cerises douces.

MABRMELADE DE FRAMBOISES

Mettez 500 gr. de sucre par 500 gr. de fruit;
faites macérer pendant deux heures avec le sucre;
faites bouillir a grand feu pendant huit ou dix
minutes; passez au tamis de crin un peu serré.

MHARMELADPE DE PFoOIRES

Prenez des poires de rousselet, de martin-sec,
e messire-jean, de bon-chrétien, de royale-d’hi-
ver, ou toute autre espece de honnes poires cas-
santes ; pelez-les, coupez-les en quartiers, et en-
levez les ceeurs. 250 gram. de sucre suffisent
amplement : on peut méme en mettre moins,
quoique, par les motifs exposés plus haut, ce
soit a peu pres la méme chose, sous le rapport
économique, de mettre peu ou beapcoup de su-
cre. Mettez vos poires dans une bassine avec as-
sez d’eau pour les baigner; faites euire a grand
feu, quand les poires cedent sous le doigt, reti-
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rez-les avec une écumoire, et mettez le sucre dans
I’eau ol elles ont cuit; pendant que le sucre se
fond, écrasez vos poires sur un tamis de crin un
peu clair, ou dans une passoire ; recevez la pulpe
dans une terrine; lorsque tout est passé, metter-
la dans la bassine, et achevez de faire réduire au
point convenable; 'avantage que vous aurez en
mettant 250 grammes de sucre dans ceite mar-
melade, ¢’est que vous pourrez la conserver plus
liquide.

Si vous préférez (ue les poires restent en (uar-
tiers, ou par moitiés, ce qui vous permettra de
les servir en compotes, faites fondre votre sucre
avec le quart de son poids d’eau; faites bouillir a
grand feu ; quand les poires sont cuites, sile sirop
a assez de consistance, versez le tout dans des
pots; sile sirop n’est pas assez cuit, retirez les
poires, distribuez-les dans les pots, que vous ache-
verez de remplir avec le sirop, lorsqu’il sera sufli-
samment cuit. Un peu de canelle dans cette mar-
melade lul donne un parfum fort agréable.

RAISINE DE POIRES

Dans les vignobles on fait cuire des poires
coupées en quartiers, avec du moiit de raisin (ui
n’a encore subi aucune fermentation. Cette con-
fiture n’est pas désagréable ; mais elle est un peu
trop acide : pour la rendre tout-a-fait bonne,
voici le procédé qu’il faut suivre.



— 302 —

Prenez du mofit de raisin blanc; faites-le bouil-
lir a grand feu, jusqu’a ce qu’il soit réduit au
moins au tiers; laissez refroidir; versez-y en-
suite, petit i petit, de la craie (blanc d’Espagne),
délayée dans de 'eau; mélez bien la craie avec
le motit; il sé fait de suite une vive efferves-
cence; ajoutez encore de la craie, 'eflfervescence
sera a chaque fois moins forte; ne mettez plus
de craie quand l'effervescence sera sensiblement
moins forte; si vous en mettiez davantage, le
moil serait entierement désacidifié, et votre rai-
siné serait trop fade ; laissez le moiit sur la craie,
sans le remuer, pendant une nuit; le Jendemain,
décantez le clair, et passez a la chausse ce qui
peut se trouver irouble au fond; passez et re-
passez jusqu’a ce que le moit sorte bien clair.

Remettez le motit sur le feu avec quelques
blancs d’'aeufs battus, enlevez les écumes, et
faites-le réduire encore d’'un tiers de son volume
actuel; mettez-y alors vos poires, et achevez la
CuIsson.

St vous ne pouvez vous procurer du moiit de
raisin, vous pouvez en faire en écrasant avec les
mains, et en tordant dans un linge des raisins
blancs; n’égrenez pas vos raisins avant de les
écraser, car vous en viendriez difficilement a
bout, écrasez les grappes entieres, retirez ensuite
les rafles, procédez pour ce moil comme pour
celui de pressoir.

Dans les pays a cidre, on fait la méme confi-
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ture avec le cidre sortant du pressoir; comme le
sucre de pomme est trés doux, il n’est pas néces-
saire de le désacidifier.

Enfin, en faisant bouillir avec de I'eau les pe-
lures et les ceeurs des poires, on en tire un sirop
qui, apres avoir été clarifié, et en y ajoutant {res-
peu de sucre, est tres-hon pour faire cuire vos
quartiers.

GELEES DE FRUITS

GELEE DE GROSEILLLS

Pour faire de belle gelée, il faut prendre des
groseilles qui ne solent pas trés-mures, lorsqu’el-
les le sont tout-a-fait, la gelée est toujours louche,
~on est obligé de la claritier; ce qui ajoute au
coup-d’eeil et diminue la honté. St on veut avoir

de la gelée d"une couleur peu foncée, 1l faut méler

de la groseille blanche avec la rouge; la groseille
ayant peu de parfum, on y ajoute ordinairement
des frainboises.

Il faut 500 gr. de sucre par 500 gr. de fruit
pour faire de bonne gelée de groseilles; pour la
faire tres-belle, on doit mettre 750 grammes de
sucre par 500 grammes de fruit,

Je le répete encore, une plus grande propor-
tion de sucre dans les confitures, ne les renché-
rit pas d’'une maniere sensible.

Prenez donc 6 kil. de groseilles rouges, 1 kil.
oU0 gr. de groseilles blanches, 500 gr. environ
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de framboises, et 7 kilog. 500 ou 11 kilog.
500 gram. de sucre. '
Lgrenez les grosetllcs, épluchez les framboises,
faites macérer ces derniéres dans une partie de
votre sucre, mettez ensemble les grosetlles et le
sucre, concassé en poudre grossiere, dans une
bassine non étamée, car si elle I'était, la gelée
deviendrait violette ou au moins amarante ; faites
bouillir a grand feu, si vous avez mis 700 gram,
de sucre, vous ne ferez durer I'ébullition qu’au-
tant qu’il est nécessaire pour que les groseilles
crevent, st vous n'avez mis que 500 grammes
faites bouillir jusqu’a ce que, en jetant quelques
gouttes de jus sur une assiette, ou dans une cuil-
ler d’argent, si vous voyez qu’elles se figent, et
que, sans étre tout-a-fait froides, elles se dépla-
cent peu quand on incline l'assiette ou la cuiller.
C'est le moment de retirer ]Ja bassine du feu,
mais auparavant jettez-y vos framboises, plongez-
les avec une écumoire, laissez-les essuyer ce qu’on
appelle un bouillon couvert, versez alors tout ce
qui est dans la bassine sur un grand tamis de crin
placé au-dessus d’une terrine. Laissez égoutter
un quart d’heure sans presser le marc, transpor-
tez ensuite le tamis sur une autre terrine pour
recevoir ce qui s’en écoule encore; mettez dans
des pots ce qui a coulé dans la premiere terrine,
tordez ensuite dans un linge ce qui est resté sur
le tamis, mettez & part le jus que vous lirerez
ainsi : il donnera une tres-bonne gelée, mais qui
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sera un peu louche; on pourrait la clarifier, mais
elle perdrait en qualité.

Il reste du sucre dans le marc. On trouvera
plus loin le moyen d’utiliser ce résidu, ainsi que
celui de toute espece de confitures.

GELEE DE POMMES

Pelez des pommes de reinette et jetez-les &
mesure dans de P'eau ou vous aurez mis le jus
d’un ou plusieurs citrons suivant la quantité de
gelée que vous faites. Mettez vos pommes dans
un bassin avec un peu d’eau pour qu'elles bai-
gnent, vous pouvez vous servir de celle ol vous
les avez jetées apres les avoir épluchées. Quand les
pommes commencent a se fondre, versez tout ce
qui est dans le bassin sur un tamis de crin, ne
pressez pas le marc, laissez-le seulement égoulter:
mettez dansle jus cui passe un poids égal de su-
cre tres-blanc et laissez le tout dans la bassine,
faites bouillir jusqu’a ce que la gelée soit dans
les mémes signes que celle de groseille, mettez
de V'écorce de citron coupé en filets tres-minces,
laissez bouillir une ou deux minutes et retirez;
Otez les filets de citrons avec une écumoire, et rem-
plissez les pots et distribuez par dessus les filets
de citron. On peut utiliser la pulpe de pommes qui
a servi o faire le gelée en ['écrasant sur un ta-
mis en ajoutant assez de jus de citron pour lui
. donner un acidité agréable, et on achéve de la
cuire avec suffisante quantité de sucre, et un ba-
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ton de cannelle; il faut la faire un peu cuire par-
ce quélant privée de gelée, elle prend plus difli-
cilement de la consistance.

Comme la pomme de reinette a peu ou point
de parfum, la gelée qu’on en tire est un tres-lon
excipient pour celui que 'on veut y introduire.

Ainsi, on peut faire de la gelée de fleur d’o-
range, en y ajoutant, vers la fin, qantité suffi-
sante d’eau distillée de cette fleur,

De la gelée d’orange, en jetant dans la bassine,
vers la fin, des zestes d’orange.

GELEL DE COINGS

Elle se fait comme la gelée dé pommes; mais
comme le coing a du parfum qui réside dans la
peau, on ne les pele pas, on se contente de les

recouvre, ‘
Il faut 500 gram. de sucre par 500 gram. de
fruit; on n’ajoute pas d’écorce de citron.

GELEE DE CERISES

Faites-la comme la gelée de groseilles, mais
sans framboises, on peut mettre dans la bassine
un huitieme des noyaux, qui donneront a la gelée
un parfum tres—agréable.

GELEE DE PRIUNLES

Il n’ya que la prune de reine-claude qui puisse
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étre employée a faire de la gelée, les autres
n’ont pas de parfum bien décidé, ou sont trop
charnues; on peut mettre en marmelade le résidu
de cette gelée et de celle de cerises. Ces marme-
lades seront trés-bonnes pour faire des tartres et
des omelettes aux confitures.

PATE DAEBRICCTS

Pour faire la pate d’abricots, il faut passer la
marmelade, un peu avant qu'elle soit a son
point, & travers un tamis de crin; remettez-la
dans la bassine avec poids égal de sucre en
poudre fine; lorsque le sucre est fondu et
bien amalgamé avec la marmelade, distribuez-
la dans de petites assiettes, que vous exposez
a un courant d’air, saupoudrez la marme-
lade avec du sucre en powdre et trés-sec, re-
tournez chaque plaque pour la saupoudrer de
Pautre cdté, mettez les assiettes dans une étuve
ou dans un four dont la chaleur ne soit pas tres-
forte, aussitot qu’elles auront pris la température
de I'étuve ou du four, exposez-les & un courant
d’air, répétez cela jusqu'a ce (ue la pate soit
suffisamment seche, mettez-la ensuite dans des
boites, apres 'avoir encore saupoudrée de sucre
fin; séparez chaque plaque avec un rond de
papier.

On fait de- méme les pates de pommes et de
coings, ou de tout autre fruit.
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CONFITURE

CONFITURE DE GROSEILLES FRAMIOISEES

Prenez 5 kilog. de belles groseilles rouges, et
2 kilog. de groseilles blanches, égrainez-les et
jetez-les dans la bassine; faites bouillir un instant
en remuant avec la spatule pour bien faire crever
vos groseilles, retirez-les du feu et passez-les
dans un torchon mouillé, pressez-les fortement
pour que le jus en sorte, pesez-les et remettez
dans la bassine avec 70 grammes de sucre par
100 gram. de jus; faites bouillir & grand feu
pendant environ un quart d’heure, puis ajoutez
le jus de 2 kilog. de framboises (jue vous aurez pas-
sé d’avance, laissez bouillir le tout pendant 10
minutes. Vous pouvez vous assurer si vos confi-
tures sont cuites, en en versant dans une assiette,
si elles figent de suite, ¢’est qu’elles sont cuites,
autrement il faudrait les laisser quelques minutes
de plus, car de leur cuisson dépendent beaucoup
leur réussite et leur conservation.

CONFITURE DABRICOTS

Prenez 200 abricots bien murs et frais cueillis,
ouvrez-les en deux et Otez-en les noyaux, pesez
ensuite vos abricots, cassez du sucre en petits
morceaux, et mettez méme poids de sucre que
d’abricots. Mettez vos abricots et votre sucre dans
une terrine, et laissez macérer pendant 2% heures
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en remuant de temps en temps; ayez soin de
les mettre a la cave ou dans un endroit frais,
gardez une partie des noyaux que vous cassez
et dont vous Otez lesamandes, jetez de ’eau bouil-
lante dessus, épluchez-les et coupez-les en deux.
Quand vos abricots auront été le temps nécessaire
dans le sucre, mettez-les dans le bassin et faites
cuire grand feu en remuant toujours; dix minu-
tes avant de les retirer, ajoutez les amandes que
vous aurez préparées.

Une demi-heure suffit pour la cuisson; si vous
mettez moitié moins de sucre, il faudrait les lais-
ser cuire beaucoup plus longtemps.

CONFITURES DE PRUNES REINE-CLAUDE
OU DE MIRABELLES

Elles se font de la méme maniere que les
abricots.

CONFITURE DE FRAISES

Mettez autant de kilog. de sucre que vous avez
de kilog. de fruit, faites cuire d’abord le sucre,
puis, ajoutez les fraises et laissez bouillir 10 mi-
nutes en ayant soin d’écumer.

CONFITURE DE POIRES IANGLETI:RRE

Prenez un cent de poires d’Angleterre, pas trop
mures, épluchez-les, fendez-les en deux et Gtez-en
les pepins, mettez dans une terrine avec 250
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grammes de sucre pour 500 grammes de fruits,
et laissez macérer pendant 2% heures, en ayant
soin de les mettre dans un endroit frais et de les
remuer de temps en temps.

Mettez-les ensuite dans un bassin et faites-les
cuire pendant une heure en remuant toujours; a
moitié cuites, ajoutez le zeste de deux citrons
coupés en filets; au moment de les retirer, ex—
primez le jus d’un de vos citrons. Cette conliture
peut se faire avec des poires de Rousselet ou de
Messire-Jean ; elle est préférable avec de I’Angle-
terre.

CONFITURE DE CAMPAGNE

Mettez dans un chaudron du vin doux, faites
bouillir et réduire d’un tiers, faites cuire dans de
Peau, des powmes, des poires et des coings;
mettez-les dans le vin et laissez cuire en ayant
soin d’écumer. Vous reconnaitrez que la cuisson
est suffisante si en passant un peu de sirop sur
une assiette, il ne coule point en {'inclinant.

RAISIAE

Egrenez des raisins, mettez-les dans un chau-
dron avec des poires et des coings et faites cuire,
écumez pour enlever les pepins, laissez réduire
d’un tiers et diminuez le feu & mesure que la
cuisson avance. Plus le raisiné épaissit, plus on
doit remuer; retirez et passez pour enlever le
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reste des pepins, puis remetiez sur le feu et faites
bouilltr jusqu’a parfaite consistance ; quand il est
bien cuit, il se conserve plus longtenps. On le
met en pots quand il est a moitié refroidi; on
laisse ces pots découverts pendant d ou 6 jours,
puis-on les garnit comme 1l est indiqué ci-dessus.
Dans les pays a cidre, on fait un raisiné avec
du cidre et des pommes.

MANIERE DE COUVRIR LES POTS DE CONFITURE

Lorsque les confitures sont refroidies, on essuie
les pots et on les laisse un ou deux jours, on pose
alors sur la superficie un rond de papier trempé
dans I'eau-de-vie. Il faut qué ce papier couvre
exactement. On couvre ensuite les pots avec un
papier en double attaché avec une ficelle et on
range les pots dans un endroit sec.

EMPLOI DES RESIDUS DE CONFITURE

Lorsqu’on passe des marmelades ou des gelées,
ce (ui reste sur le tamis contient du sucre et du
sucre de fruit; il y a deux manieres d’employer
ces résidus. L’un consiste a jeter de I'eau dessus
et a passer le tout a la chaussse jusqu’a ce quel’eau
soit claire. Ces eaux sont fort agréables &
boire et tres-saines, mais on ne peut les conserver
plus de 48 heures, souvent moins.

L’autre moyen, c’est d’employer ces résidus
faire un vin de liqueur artificiel ou de les faire
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entrer dans des ratafias. Si vous voulez en faire
un vin de liqueur, versez sur les résidus assez de
bons vins blancs pour les bien délayer, laissez
macérer pendant 2% heures dans un endroit bien
frais, ensuite passez a la chausse jusqu’a ce que
le vin soit clair, ajoutez un sixieme d’eau de vie
(plus ou moins selon votre golt), et mettez en
bouteilles.

Les résidus de confitures d’abricots, de péches,
de irabelles, traités ainsi, donnent un excellent
vin. Quant aux autres résidus, délayez-les avec
1moitié eau et moitiéeaudevie, passez & Ja chausse,
mettez dansce qui a passé de belles cerises tar-
dives, ou des prunes de reine claude, laissez
infuser pendant huit jours, ajoutez alors autant
d’eau-de-vie que vous en avez déja employé; ou
bien délayez le marc avec un tiers d’eau ou deux
fois d’eau de vie, passez a la chausse et ajoutez si
vous voulez quelque parfum, comme cannelle,
eau de fleur d’oranger, amandes ameres, etc.

COMPLEMENT DU DESSERT

LE CAFE

Il est facile de faire le café, mais I'obtenir sans
lui faire rien perdre de son ardme et de ses pro-
priétés est chose plus difficile qu’on ne le suppose.
Pour qu’il sorte de la cafetiere avec toutes les
qualités exigées, il faut observer les regles sui-
vautes :




— 313 —

1° Torrétier le ¢afé dans un poélon en terre, i
un degré convenable, c’est-a-dire lorsqu’il a pris
une couleur connue sous le nom de robe de capu-
cin. Pourlemoka et le bourhon, cette couleur doit
¢étre blonde ; pour le martinique, elle sera marron
foncé. Le weilleur est le moka ; on le reconnait a
son grain petit et rond. Le bourbon est plus gros.
Le martinique qui est le plus commun a ie grain
vert et assez gros.

2° Moudre le café au moment ou l'on veut le
préparer.

J°Seservir d’'une cafetiere en terre ouen verre
comme la cafeticre a bascule, et proportionner
I'eau a Ja quantité de café
en poudre. On doit mettre
125 grammes par litre
deau. La cafetiere en fer
blanc donne au café un
goutdefer, voila pourdquoi
nous ne larecommandons
pas. Si on n’en possede§¢
pas d’autres, il faut avoir e
soin de ne pas y laisser sé- Cafetiére a bascule.

Journer le café trop longtemps, il est bon de le
mettre dans une bouteille en verre si Pon veut en

garder pour le lendemain.

Le café bien préparé doit avoir une couleur
marron clair avec un reflei doré; il demande i
etre servi chaud, mais il faut prendre garde dele
laisser bouilliv, car il perdrait de son parfum.

1%
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CAFE A L'EAV

La cafetiere & Ta Dubelloy est trop connue pour
(qu’il soit nécessaire d’en donner une description
détaillée; on sait qu’elle consiste en un cylindre
de fer-blanc, ouvert par en haut, fermé par en
bas, avec une plaque percée de trés petits
trous; on pose ce cylindre sur une cafetiere, on y

Cafoticre Dubelloy.  Calelidro pour faire chauffer lo café.

et le café, on le tasse un peu, el on verse pai-
dessus de P'cau bouillante. Pour gue cette eau, en
tombant en masse sur le café, ne s'ouvre pas de
stlite une issue & travers, on place sur le cylindre
une petite passoire, qui force I'eau a tomber en
pluie; par ee moyen le café s’imbibe lentement,
I’eau se charge de ses principes el s’écoule dans Ja
cafetiére.

Lorsque le café est en poudre fine et qu'il esl
tassé bien également, 'eau le traverse avec len-
teur et se charge tellement de ses principes, (ue

|

B
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la premicre tasse de liquide qui passe I'épuise en-
tierement, cuoiguon ait mis assez de café dans le
cylindre pour en faire trois, quatre et méme cing
tasses; c’est une véritable essence de café, sus-
ceptible de se conserver longtemps en vases clos,
surtout st on ajoute un peu de sucre; quand on

3

Chocolatiere Cafetitroe Théiere
a Uesprit de vin, i Uesprit de vin. A l'esprit de vin.

veuts'en serviron en met dans une tasse le quart
de sa contenance, et on achéve de 'emplir aveg
de P'eau bouillante; par ce moyen on a du caféi
I'instant.

On a inventé depuis quelque temps pluaieurx
rafetitres qui different pour la forme, mais dont
e principe > fondamental estabsolument le méme ;
eurs inventeurs ont eu pour ohjet de rendre la
»artie extractive du café plus b(}hil_ fe, en I'impré-
rmant de vapeur d'eau avaut de le faire traverser
ar Peant bowllante. II est certain que le café oh-
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tenu au moyen de ces cafeticres est plus chargé
et plus fort que celuique I'on obtient par la simple
effusion d’eau bouillante ; mais en méme temps
on lui trouve un ardme moins pur, et une amer-
tume qui va quelguefors jusqu’a I'dcreté. Ce ré-
sultat est facile a concevoir d’aprés ce qui a été
dit ci-dessus.

Un des grands avantages des cafetiores a la
Dubelioy, et detoutes celles oit 'on emploie Peflu-
sion de 'cau bouillante, c’est de donner deé suite
du café clair. On est dispensé par-la de le clarifier
par le repos, pour le faire chaulfer une seconde
fois, ce qui altére toujours sa qualité, ou par la
colle de poisson (ui en précipite undes principes
les plus essentiels.

CAFE A LA CREME

En le faisant avecl'essence decalé, on aréel-
lement du café a la créme, au lieu de créme a
Peau de café, quiest le résultat de Ja méthode or-
dinaire.

DAVAROISE

Pour la bavaroise i I’eau, sucrez une infusion
de thé avec du sirop de capillaire, ajoutez un filet
(’eau de fleur d’orange.

PPour la bavaroise au lait, mettez moitié the.
moitié lait, sucrez; pour la bavaroise au chocolat,
melttez du lait, du chocolatet du sucre et remuez.
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I y a un grand nombre d’especes de thés, qui
toutes se rangent dans deux grandes classes : les
thés verts étles thés noirs : les premiers sont tres
forts, ils agilent violemment les nerfs; les seconds
sont beaucoup plus doux, Les personnes qui pren-
nent habituellement du thé sont assez générale-
ment dans P'usage de mélanger un tiers ou une

Boite b the, Théiére.

moitié de thé vert, avec deux tiers ou moitié de
de thé noir. Pour faire le thé, mettez dans la
théiere une quantité de thé proportionné a I’éten-
| due de I'infusion que vous voulez faire.

Versez d’abord surle thé une demi-tasse d’eau
bouillante; laissez infuser pendant cing ou six
minutes ; achevez ensuite d’emplir la théiere avec
de Peau houillante.

Lorsqu’on mel toute Peau & la fois, les feutlles
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ne se développent pas bien, et 'infusion se fait
mal.

On sert avee le thé un pot de lait, et le matin
on v ajoute des {artines de pain beurrées.

CHOCOLAT

Il 'y a du chocolat dont la livre est divisée en
dlouze tasses, el d’autre qui est divisée en seize, Le
premier sert pour le chocolat a I'eau, le second
pour le chocolat au lait.

Mettez dans une chocolaticre autant de tasses
«’eau (que vous voulez en faire de chocolat ; ajou-
tez le chocolat cassé, et faites-le fondre en tour-

Bouilloire.

nant e moussoir; lorsqu’il est bien fondu, placez
la chocolatiore sur des cendres chaudes, et laissez-
le cuire tout doucemeut; au moment de servir,
tournez vivement le moussoir pour former de la
MOUSSe.

l.e chocolat au lait se fail de méme,
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Si vous voulez du chiocolat a 1a vanille, il vaut
micux Vajouter au moment de servir, que d’em-
plover du chocolat vanillé, dont le parfum s’éva-
pore en partie pendant. Pébullition, servez-vous
pour cela de sirop de vanille; une demi-cuillerée
a café suffit pour chaque tasse.

CCISSON DU SUCRE

Apres avoir clarifié le sucre on le fait houillir
pour évaporer une partie de 'ean qui le retient.
H est & la nappe lorsqu’en y trempant 'écumoire
et la retirant de suite, il §’écoule en nappe sur la
surface de I’écumoire, lorsqu’on la remue.

On reconnait que le sucre est au perlé lorsqu’en
y trempant le bout du doigt et le rapprochant du
pouce et étendant ensuite les deux doigts autant
qu'il est possible, il se forme de I'un a I'autre un
filet de sucre qui ne se rompt pas ; lorsque le sucre
est 2 cet état, le bouillon éleve sur le bassin des
globules rondes, qui ressemblent i des perles de
verre.

La cuisson & la plume se reconnait lorsqu’en
trempant Pécumoire dans le sucre, et soulllant a
travers il en sort des globules légeres qui tiennent
['une a autre. Enfin le sucre est au cassé lors-
quapres avoir mouillé votre doigt a F'eau fraiche,
Kxousletrempea dansle sucreetensuitedans|’ eau; s
“aprés avoir détaché le sucre qtu tient a votre dojgt
il casse net sous la dent, il est i son point extréme
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de cusson, il ne contient plus d’eau et il est temps
de le retirer, sans quoi il se caraméliserait.

Iy a des degrés intermédiaires auxquels on
a donné des noms particuliers, on les reconnait
en ce que les signes qu on a fait connaitre ci-dessus
ont moins d’intensité.

Ansl quand le lilet se casse en étendant les
doigts le sucre est appelé au soufllé.

Il est au pelit cassé, quand le sucre détaché
du doigt qu'on a trempé dans le bassin ne casse |
pas net et tient aux dents.

Il faut un peu d’expérience pour se bien con-
naitre a la cuisson du sucre, cette expérience est
factle a ﬂcquérir avec un peu d’attention. 1l est
plus facile dans une seule cuisson de reconnai-
tre tous les signes caractéristiques des divers de-
grés que de les déerire.

SINOPF BE SUCRE CLARIFIE

Prenez 2 blanes d’éeufs ) battez-les en ajoutant
peu a peu de I'eau jusqu’a concurrence d’un litre
par ccuf; cassez 2 kilos de sucre et metiez-les
dans un bassin avec de I'eau; faites bowllir et
enlevez I'écume a mesure ¢u’eclle se forme; vous
ajoutez de temps en temps de I'eau, jusqu'a ce
que I'écume soit blanche alors le sucre est com-
pletement clarifié.




— 32—

SIROPS

SIROPr DE CERISES

Choisissez des cerises saines et bien miures,
écrasez-les avec la main oua P'aide d’un pilon,
dans une terrine, mettez-les dans un endroit
frais pendant vingt-quatre heures.

Placez sur une terrine un carré d’étamine ou
une serviette, jetez dessus les cerises ainst macé-
rées ; enlevez la serviette par les quatre coins
pour que le jus s’égoutte comme il faut, pesez
volre jus et mettez le double en poids de sucre
cassé en morceaux ; mettez le tout dans un bas-
sin sur le feu, laissez jeter de vingt & vingt-cing
bouillons, remuez avec soin ¢t mettez en houwuteil-
les sans attendre que le sirop soil entierement
froid, auwtrement il faudrait le verser dans unc
terrine pour éviter qu’il se refroidisse dans le
cuivre,

SIROF DE GROSEILLES FRAMBOISKE

Cueillez les groseilles bien mivres, ajoulez-y
des framboises rouges, si vous les avez ct [aites
exaclement comme pour le sirop de cerises.

SIROT D’ORGEAT

Prenez 250 grammes d’amandes douces ot 3
agrammes ’amandes ameres, un litre d’eau, 23()
1%.
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grammes de sucre, 32 grammes fleurs d’oranger
et 2 grammes de citron. I’ilez les amandes émon-
dées deleurs écorces, en versant peu ipeu de I'ean
pour les empécher de tourner en huile; quand elles
sont bien réduites en pite, djoutez le restant de
'eau. Pétrissez le tout et passez h travers une
dtamine,

On fait fondre le sucre a froid dans Vémulsion
et on ajoute 'eau de fleurs d’oranger et Uesprit
de citron.

On monde les amandes en versant dessus de
I’eau bouillante et en enlevant ’écorce.

SIROI" DE GOMME

Mettez fondre 125 grammes de gommne arabi-
que dans un verre d’eau; mettez dans une has-
sine en cuivre un litre 'ean avec 1 kilogramme
de sucre cassé et un blanc d’ccuf battu quand vo-
tre sucre sera fondu, et, laissez houillir jusqu’a ce
quil ¥ ait beaucoup d’écume a la surface; ajou-
tez alors votre gonnne fondue, faites-le cuire en-
core un instant, passez ensuite a I’étamine ou dans
un linge et ajoutez 2 cuillerées de fleurs d’oran-
ger et metlez de suite en houteilles.

SIROPF DE VINVAIGRE FRAMBOISE

Mettez dans un bocal des framboises épluchées
et bien mires, emplissez sans tasser, ajoutez du
bon vinaigre pour les recouvrir; apres un mow

L
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d’infusion, versez-les sur une étamine ou sur une
servielte; réunissez cette serviette par les quatre
coins, faites ¢eouler le vinaigre en exprimant le
jus en serrant avec les mains; filtrezle jus au pa-
pier gris et mettez-le en demi-bouteilles bien bou-
chées.

Ce vinaigre est excellent pour rafraichir, une
seule cuillerée a café suffit pour un bon verre
d’cau suerée.

FRUITS CONFITS

ABRICOTS

Choisissez des abricots bien sains et pas trop
murs, ouvrez-les avec une lame de bois dur et
faites-en sortir les noyaux; faites-les blanchir
sans bouillir dans un sirop clair, ¢’est-a-dire fait
avec parties de sucre el parties (’cau ; retirez-les
quand ils commencent & fléchir sous le doigt;
ajoutez a votre sirop une partie de sucre clarifié,
faites-le un peu réduire et versez-le fort chaud
sur les abricots: le lendemain, mettez dans la
bassine le sirop seul, faites-le cuire a la nappe
(comme il est dit dans la cuisson du sucre), et
versez-le encoré sur les abricots , YOUus repéterey,
cette opération une {roisieme fois, mais cette
dernitre fois, vous faites cuirele sirop & un degré
voisin de perlé; quand les abricots ont s¢journé
24 heures dans ce dernier sirop, vous les égotl-
lez el les posez sur des assiettes couveries de su-
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cre en poudre ; vous les faites sécher dans une
étuve ou dans un four tres-doux, vous les retour-
nez pour qu’ils se couvrent de sucre partout et
lorsqu’ils sont secs, vous les rangez dans des
boites avec des feuilles de papier entre chacque
couche.

PFPRUNES CONFITES

On n'en Ote pas les noyaux; on les confit
comme les abricots, mais au lieu de trois opéra-
tions, il en faul cing ou six en concentrant tou-
jours le sirop; ala derniere cuisson, lorsque le
sirop est a peu pres au perlé, on y jette les pru-
nes et on leur fait essuyer un boutllon; on les
laisse 48 heures dans le sirop quon empéche de
refroidir par un moyen quelconque, on les fait
sécher ensuite comme les abricots.

FOIRES PE ROUSSELET CONFITES

I1 faut cing opérations; la derntere est done
un bouillon aux poires dans le sirop cuit au perlé,
on laisse 48 heures dans le sirop et on fait sécher.

ECORCES DVORANGER, (1TROYN, CEDRAT, ETC.

Faites blanchir des écorces fraiches dans Feau
jusqua ce qu’elles cedent sous le doigt; retirez-
les alors et apres les avoir égouttées, failes de
méme rue pour les abricots; a la derniere opd-

L“bgrgm,_;.-;uuuu‘.;- ~a



— 325 —

-

ration, vous pouvez faire un bouillon dans le si-
rop.

ANGELIQUE CONFITE

Epluchez un pied d’angélique en oOtant les
feuilles dures et creuses, faites-le blanchir & I'eau
bouillante pendant un quart d’heure; apres 1'a-
voir égoutté, plongez-le dans du sucre cuit a la
grande plume, jusqu’a ce qu’il paraisse solide,
enlevez-le alors avec une écumoire et faites sé-
cher sur un marbre.

FRUITS BLANCHIS

On ne blanchit pas les fruits mais on les fait
tremper pendant quelque temps dans une eau alu-
mineuse; on verse dessus le sucre cuit & la plume
et & moitié refroidi. Cé sucre se décuit par le suc
des fruits; on le décante, on le recuit et on le
verse une seconde, une troisieme fois et méme

plus pour les gros fruits aqueux.

AUTRE MANIERE

Trempez des groseilles, des cerises, des frai-
ses, des grains de raisin dans du blanc d’ocufs
battu, roulez-les ensuite dans du sucre en poudre
fine et faites sécher a I'étuve ou par tout autre
moyen,
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TABLETTES DE GUIMALYE

Prenez 500 grammes de sucre et 60 grammes
de gomme arabique en poudre; mélez, faites une
pite avec une sullisante quantité de mucilage de
comme adragante faite avec de I'eau e fleurs
d’oranger; étendez la pate de I'épaisseur d’'une
figne el découpez avec un emporte-picce; faites
ensuite séeher a Pétuve ou i Dair.

PASTILLES POUR LA SOIF

Prenez 8 grammes d’acide tartrique, 500 gran-
mes de sucre, vingt goutles d’huile d’essence de
citron, faites une pile du tout avec suflisante
quantité de mucilage de gommeadragante, éten-
dez la pite et procédez comme ci-dessus.

FRUITS A UEAU-DE-VIE
CERISES A L’EAU-DE-VIE

’renéz 2 hilos de belles cerises pas trop mures
et bien saines, coupez la moitié de la queue
mettez-les dans un bocal avec 6 litres d’eau-de-
vie, mettez dans un petit morceau de linge un
dé de cannelle, 4 clous de girofle, une pincée de
coriandre, nouez le tout ensemble et jetez-le dans
votre hocal. Bouchez-le Dbien et laissez infuser
pendaut un mois, vous retirercz alors votre peli

;
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paguet de caunelle; ajoutez 750 grammes sucre
clarifié (ou de sucre en morceaux); avec du suere
en morceaux, il faut environ un mois pour qu’elles

solent faites et avec le sucre clarifté une huitaine

de jours suffit.

ABRICOTS A L'EAU-DE-VIE

Choisissez des abricots bien fermes et pas trop
mirs, mettez-les dans un sirop clarifié composé
de deux parties de sucre et une partic d’eau
auxquelles vous ajouterez un peu d’eau de {leur
d’oranger et un 6 d’esprit de vin 36, laissez
macérer vos abricots pendant un mois ou deux,
ajoutez alors de l'esprit de vin jusqu’a ce qu'il y
en ait précisément autant que vous avez employe
de sirop.

PRUNES A L'FAL-DE-VIE

Quelle que soit 'espece des prunes que vous em-
ployez (la reine-claude est la prétérable) choisis-
sez-les un peu fermes quoique bonnes & manger,
faites-les tremper pendant quelques heures dans
de I'eau ou vous aurez fait dissoudre 1/5* d’alun
et 10 grammes par litre d’eau ; cela les raflermit
et enleve la mucosité deleur épiderme, Procédez
du reste comuie les abricots,
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LIQUEURS DE MENAGE

CASSES

Prenez 2 kilos cassis bien murs, égrénez-les ct
meitez-les dans une cruche avec 5 litres d’eau-
de-vie; bouchez le vase et placez-le pendant 3
ou % mois dans un endroit assez chaud. Au hout
de ce temps vous tirez la liqueur et écrasez les
grains de cassis (ue vous pressez dans un linge;
vous ajoutez 250) grammes de sucre par litre de
jus, vous filtrez et mettez en houtetlle.

RATAFIA DE FRAMEBOISES 00U PE CERISES
RBOUGE ET YOIR

Ce ratafia se fait dans les mémes proportions
et comme celul de cassis.

RATAFIA DES QUATRE FRUITS

I'renez des cerises, dont vous oterez la queue,
des groseilles, des framboises et des cassis égré-
nés; pour la quantité mettez suivant que vous
voudrez que tel ou tel gott domine. Exprimez
le jus de tous ces fruits ensembles, puls ajoutez
autant de litres ’cau-de-vie qu’il y a de litres de
jus, 200 & 250 grammes de sucre par litre de
jus, un peu de coriandre et trés peu de girofle;
laissez une quinzaine de jours, passeza la chausse
ou au papier gris et mettez en houteille.
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RATAFIA DE NOVAU DE PECHES OU D'ARBRICOTS

Concassez des noyaux de péche avee leurs
amandes, mettez-les infuser avec de bonne cau-
de-vie dans une cruche dans un lieu tiede pen-
dant 2 mois sucrez avec 375 grammes de sucre
hlane par litre de liquide; ce ratafia est tres agréa-
ble, le parenchyme osseux lui donne une saveur
de vanille qui s"harmonise bien avec le gout e
Pamande. (Recette d’'une ménagere.)

RATAFIA D'ORANGE

Rapez avec une rape trés fine le zeste de trois
oranges bien fraiches, mettez cette rapure que
vous recevez sur du sucre en poudre dans un
litred’slcool, ajoutez de suitele reste de votre sucre
(500 grammes en tout) et le jus de 3 oranges dont
vous aurez soin d’0ter les pépins, filtrez apres 2
ou J jours d’'infusion.

ANISETYE

Prenez 4 litres d’eau-de-vie 125 grammes anis
vert que vous pélercz légérement pour luidonner
toute sa saveur, lezeste d’un citron, J grammes de
cannelle, 20 grammes coriandre et mettez infuser
le tout dans une cruche avee 2 kilos de sucre que
vous aurez fait fondre & part, bouchez hermdétie
(quement, laissez au moins un wmois, liltrez au pa-
pier gris ou a la chausse et mettez en houteilles.
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BROU DE NOIX

Prenez des noix qui commencent i tourner en
cerneaux et (u’une épingle puisse traverser; écra-
sez-les et mettez-les infuser dans de 1'cau-de-vie
dans la proportion de 50 a 60 noix par litre d’cau-
de-vie; vous placez le tout dans une cruche et
meltez a la cave; vous laissez macérer un an; au
hout de ce temps, vous soutirez, filirez et ajoutez
400 grammes de sucre par litre de jus el vous
mettez en houteilles.

CURACAO

Prencz 12 bellés oranges Dien saines; 3 heaux
citrons d’'Italie ; 12 litres honne vieille eau-de-vie
de Cognac, sucre 1 kilo 5005 eau 3 litres.

Apres avoir zesté les deux especes de fruit avee
toute la précaution possible, ¢’est-d-dire sans en-
lever de 'écorce blanche, on met les zestes dans
une grande bouteille de verre, on verse par-des-
sus 'cau-de-vie, on agite le mélange, qu’on laisse
infuser pendant quinze jours, en lagitant au
moins une fois par jour. Alors on fait dissoudre le
sucre dans Veau, dans laquelle on a préalable-
ment fouelté¢ un ou deux blancs d’ceuf; on passe
'infusion & la chausse, on'y réunit le sirop, on
met le tout dans un vase qui bouche exactement,
on agitc le mélange, et au bout d’une quinzaine
de jours, on filtre & Ia chausse, et on met la i
queur en bouteilles.
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SCUBAE

Metiez infuser dans 2 litres d’eau-de-vie & gram-
mes de safran, le zested’un citron, 2 grammes de
cannelle, quatre clous de girofle, six amandes
ameres concassées, un filet d’eau de fleur ¢’o-
ranger et H00 grammes de sucre, liltrez apres
8 jours ¢’infusion.

VESPETRO

Mettez dans une cruche avee 3 litres d’eau-de-
vie D0 a 60 grammes de grains ¢ angélique, 30
agramniesde grainedecoriandre; autantd’anis vert
el un peu de fenouil, le zeste de deux citrons et
750 grammes de sucre ; Jaissez infuser pendant 8
ou 10 jours en ayant soin de remuer une ou deux
fois par jour, passez ensuite aw papier gris et
mettez en bouteilies.

CONSERVATION
DES SUESTANCES ALIMENTAIRES

PAR LES NOUVEAUX PROCEDES

~ Le meilleur procédé de conservation consiste

a enfermer les substances dans des vases en verre
ou en fer blane qu'on ferme herméliquement et
quon soumet a une tempéralure de 80 a 100
degrés dans un bain-marie, aprés avoir préala-
blement ¢liminé Tair qui peut rester daus les
vases avant leur {fermieture,
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DBES YASES

Les vases destinés aux conserves doivent élre
en verre ou en fer blanc. Dans les ménages on
doit donner aux premiers la préférence sur les
seconds; il faut les choisir de grandeur et ¢’ou-
verlure appropriés a chaque substance et de verre
blanc ou vert de maniere a faire ressortir la cou-
leur et la fraicheur du contenu,

PES BOUCHONS

Le choix des bouchons est tres important; il
ne faut prendre que ceux qui sont lisses, sans
neewds, ni gercures, souples et rosés. Clest le
moyen d’obtenir un houchage hermétique. 1ls
doivent étre bien arrondis, avoir cing millimetres
de diametre de moins en bas qu’en haut.

Au reste pour plus de sureté, il est bon de
leur faire subir la préparation suivante : vous les
plongez dans un hain de cire chaude ¢t les y
laissez trois minutes, vous les retirez et les lais-
sez ¢goutter. Pour obtenir un bouchage parlait,
il est hon de se servir de pression a cric. Malgré
toutes ces précaulions, il est évident que le hou-
chage le plus hermétique ne sullirait pas si l'on
n’avait pu parvenir i chasser completement Iair
renlermé «ans les vases, au moyen d’un petil
instrument ¢u’on nomme dilaleur.

|
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DILATEUR

(’est un petit instrument inventé par M. Vuil-
laumezqui consiste en une petite lame de fer blanc
garnie dans le milieu de sa
Jargeur ’un filet formant
saillie et armée & son extré-
mité, d’'un anneau mobile,
d’'un diametresuflisant pour
y passer le doigt. On place f
le dilateur entre le bouchon
et le col de la bouteille, le
filet tourné du cotéduverre.
Il & pour but de ménager
un passage a l'air échaulfé Dilateur,
et & la vapeur pendant la cuisson au bain-marie.

DE LA CUISSON

Les vases destinés a [a cuisson doivent étre en
cuivre ou en fér, de différentes grandeurs; il faut
s’en procurer deux ou trois non étameés.

Le chaudron ou la marmite (ui doit recevoir
le bain-marie aura une profondeur suffisante pour
que les bouteilles puissent y tenir debout et n’em-
péchent pas de poser le couvercle, méme lors-
qu’on garnit le fond d’une claie d’osier pour dé-
poser les bouteilles. On doit chaufter le bain peu
a peu, avec modération, en élevant graduellement
jusqu’a ce que U'ébullition soit complote et Pon
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maintient tout le temps-indiqué pour chacue subs-
tance, .

Le bain-marie est simple ou composé. 11 est
simple quand il ne contient que de I'eau pure, et
composé lorsquon y a mélangé du sel de cuisine
dans la proportion de deux kilogrammes de sel par
six litres d’eau.

Le bain composé a pour effet d’élever la tem-
pérature dans I'intérieur de la bouteille de 100 i
105 degrés, chaleur suflisante pour *é¢bullition
du liqude qui y est contenu et pour I'expulsion
de I'air avec la vapeur.

Pour garantir les bouteilles des coups de feu
qui pourraient les faire éclater au commencement
de 'opéraiion, on se sert de sacs en toile, a cou-
lisse, dans lesquels on les place.

Pendant 'opération du bain-marie, il s’échappe
par Pespace ménagé par le dilateur entre le bou-
chon et le verre des glohules d’air et de vapeur.
Si le bain-marie est composé, un léger sifflement
se fait entendre ce qui annonce la sortie de Pair.
Alors on procede an bouchage délinitif.

BOUCHAGE DEFNITIP

Vous placez la main gauche sur le bouchon de
la bouteille; de la droite, vous enlevez le dilateur
par son anneau ct vous sortez la boulellle du
bain-marie et la passez sous la pression a cric ou
tout autre appareil a boucher; vous faites descen-

|
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dre les bouchons le plus possible, puis vous la
placez avec son sac sur une natte de paille ou dans
une marmitie pour empé-
cher Uair froid de la saisir
trop brusquement. Les bou-
{eilles ainsi préparées sont
déposées dans la cave et res-
tent debout deux ou trois
mots; ensuite on peut les
- coucher.

On peut faire usage de
boutel les bouchées a I'éme-

i. Pour cela au moment ou
1’011 suppose tout I'air chassé
de la bouteille par I'ébulli-
lion, on trempe le houchon
dans un Dain chaud com-
posé¢ de 5 parties de cire
vierge et de 2 de saindoux e
et 'on bouche en donnant ipparcllé.houchcr les bouteilte
un mouvement de rotation et appuyant 105()1‘@-
ment.

Pour ce procédé de bouchage aussi simple que
facile, il faut que les bouteilles soient munies de
leur bouchon de verre.

LEGUMES

ASPERGES

Récoltez vos asperges le matin, choisissez-les
droites, grosses et de couleur violette, faites-les
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gratter et laver comme pour la cuisine ordinaire,
mettez-les dans un plat, versez dessus de eau
bouillante a laquelle vous avez ajouté un peu de
sel et un lilet de vinaigre, retirez et jetez dans
I'eau froide, puis rangez-les dans des houteilles la
téte en bas, a I'aide d’une petite baguette, afin de
les retiver le plus possible sans étre brisées. Iai-
les bouillir de I'eau de fontaine légerement salée,
et quand la température sera descendue a 40 ou
J0 degrés couvrez-en vos asperges, bouchez au
dilateur et donnez-leur de cing a dix minutes au
plus de bouillon ; ¢’est-i-dire a partir du moment
ou commence I'ébullition du bain-marie qui doit
étre composé.

OSEILLE

Prenez loseille du mois de mai, parcequ’elle
est plus tendre, cueillez-la le matin; dépluchez,
lavez, ajoutez un peu de cerfeuil et jetez-la dans
Peau bouillante ou vous laissez bouillir pendant
15 ou 20 minutes; retirez et égoultez, puis met-
tez en bhouteilles; bouchez au dilateur, soumettez
ensuite au bain-marie simple pendant une demi-
licure et procédez au bouchage définitif,

Prols
Choisissez la meilleure espece de pois ct retirez

tous ceux (ui sont trop fins, parcequ’ils contien-
nent beaucoup d'cau. Metlez dans une casserole

i
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avec de 'cau en observant cette proportion : un
litre d’eau pour un litre de pois; vous ajoutez un
peu de sel, quelques ognons blanes et un bou-
quet de persil. Faites cuire vos pois aux deux
Liers environ, égouttez, laissez refroidir a moitié
et mettez en bouteilles en tassant, finissez de rem-
plir avee I'eau de cuisson; bouchez au dilateur
et faites bouillir au bain-marie composé de 25 a
S0 minutes. On peut leur conserver leur couleur
verte en ajoutant par bouteille gros comme une
piece de 20 centimes de bi-carbonate de potasse.

HARICOTS YERTS

Le haricot bagnolet est 'especé a laquelle on
doit donner la prélérence.

Epluchez, jetez dans Veau bouillante oit vous
avez mis un peu de sel et un filet de vinaigre,
faites jeter un premier houillon, retirez, plongez

Mldnb Ieau froide i deux ou trois reprises Lhﬁeren-

tes, égouttez-les et remplissez-en vos houteilles.
Verbef. dessus de 'eau de la cuisson au quart ou
a motfié, au plus, de la bouteille, bouchez au di-
lateur el donnez de 19 a 20 minutes de bouillon
au bain-marie composé. Si les haricots étaient

tres-fins, il suffirait de dix minutes,
1

FLAGEOLETS ET SOISSONS

scossez vos haricols, jetez-les dans I'eau bouil-
ante un peu salée, faites cuire de 30 2 10 minu-

15



— 338 —
tes, retirez, égouttez, remplissez les bouteilles aux
quatre cinquiemes et tchez de remplir avec 1’éau
de la cuisson ; bouchez au dilateur et faites bouil-
lir une demie-heure au hain marie-composé.

ARTICHAUTS

Prenez des artichauts de moyenne grosseur;
Otez les feuilles inutiles, puis plongez-les dans
I’eau bouillante et faites cuire de 20 a 25 minu-
tes; retirez, plongez dans!’eau froide salée, égout-
tez, mettez dans des boites en fer blanc, couvrez
avec l'eau qui a servi & les rafraichir. Fermez
hermétiquement et faites bouillir au bain-marie
de 30 & 35 minutes. [

Les artichauts coupés en quartiers peuvent étre
conservés dans des bouteilles. |

LEGUMES DIYENRS POL'R JULIENNE

Les lézumes pour julienne, choux de Bruxelles
choux-fleurs, céler:, navet, et le petit navet se
préparent de la maniere suivante. Apres les avoir.
épluchés, netloyés, blanchis comme pour I'usage |
ordinaire, vous les meltrez en bouteilles que vous
tasserez et vous les recouvrirez d’cau légerement
salée ayant bouilli, on bouche au dilateur et on
leur donne de 25 4 30 minutes de bain-marie.

VINAIGRE POCR SALSDE

Mettez dans un pot une poignée d’estragon, au-
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tant de cerfeuil et de pimprenelle, le tout bien
épluché, couvrez-le de bon vinaigre et laissez in-
fuser pendant 12 ou 15 jours, tirez au clair et
mettez en bouteilles

CORNICHONS CONFITS

Le procédé le plus facile pour confir les corni-
chons consiste a prendre de petits cornichons, a
les brosser, couper les(ueues et lés imprégner de
sel, mettez-les dans un pot a la cave, laisséz-les
~ainsi pendant 24 heures, ensuite laissez égoutter
Peau qu’ils ont rendue et mettez & la place de celte
eau du vinaigre blanc avec assaisonnement d’es-
tragon, poivre pierre piment, ]Jetltb ognons et
couvrez avec soin;. sl vous tenez a ce que vos
cornichons soient verts il faut les recouvrir de
vinaigre bouillant apres 2% heures d'infusion;
‘apres vous metterez le tout sur un feu tres doux
‘dans une bassine de cuivre non étamée et les
cornichons de jaune qu’ils étaient deviennent
verts, en cet état vous les retirez pour les mettre
en pot et vous les couvrez, s’il n’y avait pas assez
«le vinaigre pour les couvrir vous en ajouteriez
du froid jusqu’a ce qu’ils baignent.

TOMATLES

Choisissez-les mires, bien saines et bien so-
ches, coupez-les en quartiers, faites-les fondre sur
le feu dans une casserole, laissez bouillir pour
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qu'elles rendent heaucoup d’eau, égouttez, puis
passez dans une passoire en enlevant les pépins
et les pulpes; mettez alors dans de petites bouteil-
les bouchées au dilateur. Donnez de 15 a 20 mi-
nutes de bouillon dans un bain-marie simple.

CHAMPIGNONS ET TRUFFES

On fabrique d’apres ce procédé des conserves
de truffes et de champignons.

Les champignons bien épluchés doivent étre
cuils au beurre asssawisonné de sel et de jus de
citron, mis en bouteilles avec le jus de cuisson
dessus. Ces bouteilles houclides au dilatenr doi-
vent rester 15 minutes au bain-marie composé.

Vous nettoyez bien vos truiles, en les brossant,
vous mettez dans une casserole avee de l'eau et
du sel, vous faites cuire et retirez du feu quand
la trulfe cede sous la pression du doigt, vous lais-
sez refroidir, mettez en boutetlles et faites houitlir
trois hieures au bain-marie composé.

CERISES

Prencz des cerises cueillies le matin, avant leur
complete maturité, coupez les houts des queues,
lavez, égoutiez et mettez en bouleilles en fassant
légerement, couvrez de sirop de cerises, houchez
au dilateur, faites prendre un seul bouillon a
hain-marie simple.
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GROSEILLES ET FRAMBOISES

Vous les traitez commnie les cerises.

L ]

PECUOES

La grosse mignonne, 1a Galande et le téton de Vé-
nits sont les trois especes (qui réussissent le mieux;;
elles ont plus de qualité et de parfum. On les
coupe par quartier; on Ote Jes noyaux, on les
casse pour en extraire les amandes qu'on met
dans lés bouteilles ; une douzaine dans chacune.
On place les quartiers de péches dans une terrine
et 'on verse dessus du sirop de sucre chaud, on
laisse a la cave pendant six heures; on retire, on
égoutte et 'on met en boutetlles, en placant les
uartiers les uns sur les autres, on couvre de
sirop, on bouche au dilateur ét 'on place au
bain-marie simple. Quand il entre en ébullition,
on retire et on laisse refroidir.

ABRICOTS

On prend les abricots dits de plein-vent : on les
shoisit, comme les péches, miirs et un peu fer-
mes; ils supportent mieux la cuisson; on divise
’abricot en deux pour 6fer le noyau et l'on
orocede comme pour les péches.

PRUNES REINE-CLAUDE

Choisissez des prunes dures et vertes, appro-
shant de la maturité; piquez-les avec une épingle,
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huit ou dix fois autour de la queue; mettez-les
dans une bassine de cuivre non étamée, avec de
’eau contenant un peu de sel et de vinaigre;
mettez-en assez pour (u’elles baignent et placez
sur le feu que vous conduirez doucement; vous
remuerez souvent et avec précaution. Lorsque
I'eau bout, enlevez avec une écumoire les prunes
qui arrivent vertes ala surface et mettez-les dans
une terrine contenant du sirop pour compote;
vous les laissez tremper pendant 6 heures dans
ce sirop, vous retirez, vous égoultez et rangez
dans les houteilles, vous mettrez dessus du sirop
el vous procéderez comme pour les péches.

PRUNES VMIRBABELLES

On procede comme pour les reines-claude et
I’on fait bouillir # & 5 minutes au bain-marie
stmple.

FRAISES

Ce fruit est le plus difficile a traiter pour con-
server sa couleur et son parfum; prenez des
fraises ananas rouges mires et fermes, ou bien
des anglaises ; cueillies par un temps sec, roulez-les
dans une quantité suffisante de sucre en poudre;
placez-les dans un plat ereux, les unes a coté des
autres; faites-en trois couches et saupoudrez
chaque couche de sucre en poudre ; recouvrez-les
d’une feuille de papier collé et placez a la cave
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pendant 12 heures. Versez ensuite le tout dans
unc casserole émaillée, faites chauffer doucement
| et agitez votre casserole pour remuer les fraises

et faire fondre le sucre sans bouillir : replacez

dans la terrine, recouvrez de papier et placez de
nouveau a la cave. Le lendemain vous mettez en
bouteilles avec le siropde fraises dessus, vous
bouchez au dilateur et faites bouillir de 10 4 {2
minutes au bain-marie simple.

SERVICE DE LA TABLE

DU COLVERT, DE LA PLACE DES CONVIVES

Il faut que la table soit assez spacieuse pour

“contenir le nombre de plats qui doivent figurer
dans les entrées, pour (ue chaque personne ait
au moins soixante centimetres d’espace.

A ladroite de Vassiette, on place la cuillere et
le couteau; a gauche, la fourchette. La serviette
pliée avec golt, est mise sur l'assiette avec un
petit pain dans son pli. La grande fourchette, le
couteau a découper, la truelle pour les poissons,
se placent au milieu dela table ; on dispose ¢a et

12 des couverts de rechange.

Dansles services ordinaires, les assiettes a soupe
sont disposées pres du couvert du maitre ou de
| la maitresse de la maison. Un verre ordinaire et
| des verres a Bordeaux, a Madere, a Champague,
“sont rangés aupres de I'assiette destinée 2 chaque

convive.
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L.e couvert doit étre mis avee golt.

L salle &t manger sera convenablemont chaul-
fée en hiver, et parfaitement éclairée. Leslampes
suspendues sont préfér ab]e aux Jampes posées
sur la table.

Au moment de placer le prcmier service, et
d’apporter le potage, le domestique ou la fenme
de chambre vient au salon ol attendent les con-
vives, annoncer que Monsieur est servi, ou que
Madame est servie.

Nous devons ajouter en guise de réflexion, (que
les invitations doivent étre adressées aux convi-
ves (uelques jours a lavance, el (ue toute per-
sonne (qui ne peut assister au diner, doit écrire
pouren informer le maitre de la maison.

La place {'honneur pour les dames est au cOl¢
droit du maitre de lamaison; la 2™ est & sa gan-
che; pour les hommes, la In‘*emii}re place est a la
droite dela maitresse, la 2" a sa gauche; pourles
autres, onsuitle méme ordre. ,I){lllh les dinersd’ap-
parat, on écrit les noms des convives sur des car-
rés de papiers qu’on place pres de chaque assiette.

DEY¥OIRS DES DOMESTIOUES IPEADANT LE REPAS

Quand les convives sont a table, les domesti-
ques doivent veiller & ce que rien n’y manque;
présenter les mets dans ordre, 2 mesure qu'ils
sont découpés, et en commengant par la personne
qui est a la place ’honneur. Ils auront soin de

- mi
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changer le couteau et la fourchette de chaque
convive apres qu'on a mangé le poisson, de
remplacer les bouteilles et les carafes vides, de
présenter du pain coupé et posé sur une assiette,
d’offrir les vins fins en les désignant par leur nom,
alin de ne verser au convive que celui quil désire.
On offre le vin en passant a la droite du convive;
pour les plats, c’est a gauche qu'on doit les pré-
senter. lls dotvent se retirer aussitot que le cafe
est servi.

Pour le dessert, on ne sert plus de napperons,
lorsqu’on passe i ce service, on enleve tout, on
brosse la nappe en ayant soin de recueillir les
miettes dans une corbeille.

SERVICE DU CAFE

La distribution du café est faite par la maitresse
de la maison, soit qu'on le prenne a table, soit
quon le serve au salon. Une ou deux heures
apres le café, on fait servir des verres d’eau
sucrée ou des sirops.

DISTRIBUTION DES VINS

Les vins sont placés a Pavance dans la salle a
manger et dans Uordre ou ils doivent ére servis.
'On laisse aux bouteilles leur certilicat de vieil-
lesse, onn’enléve que le sable.

Le vin rouge ordinaire dott étre transvasé dans
des carafes de cristal, le Bordeaux demande &

15.
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étre chauffé un peu, le Bourgogne doit étre frais,
le vin de Champagune exige la méme qualité,
c’est pour cela qu’en été on préferele Champagne
frappé.
Au licu de décanter le vin, opération qui laisse

Panier pour servir le vin,

toujours a désirer, 1l vaut nieux se servir d’un
panier ot d’un versoir dans lequel la boutcille

Yersoir,

est couchée dans la position ot elle s¢ trouvait
dans le caveau.

Avec les huitres et les hors-d’ceuvre, on sert
habituellement des vias blancs ; avec les entrées
des vins rouges de Bordeaux et de Bourgogne; au
second service viennent les vins lins servis dansles
petits verres et dans 'ordre des crus et de at-

e e




— 317 —

cienneté. Au dessert le Champagne doit pétiller
dans les coupes; on commence méme a le servir
avec les entremets sucrés. Apres le Champagne,
viennent les vins de liqueur.

Qui peut le plus peut le moins, comme on dit
vulgairement ; par conséquent il est toujours facile
quand on sait dresser une table de 1% ou de 25
couverts de régler le service de six, de huit, de
dix. L’ordre est toujours le méme et la seule diffé-
rence qui doive exister est dans le nombre de
plats. En outre, comme 1l est plus facile de garnir
une table a laquelle doivent sasseoir quelques
convives que celle qui est réservée pour un grand
nombre, on n’a pas recours & d’autres ornements
quaux plats. Au contraire on décore le milieu
d’'une zrande table de corbeilles de fleurs autour
desquelles viennent se grouper symétriquement
les mets les plus recherchés. Depuis quelque temps
la mode de service & la russe se répand dans les
grandes maisons; il est done nécessaire dé dire ici
en quelques mots comment se pratique ce genre
de service.

SERVICE A LA RUSSE

Le milieu de la table qui ne doit pas avoir
heaucoup de largeur, est occupé par des corbeil-
les de {leurs : Le dessert et les hors-d’cenvres sont
disposés tout autour, comme dans les sérvices
ordinaires. On jouit ainsi de la vue du dessert
avant de manger de chacun des plats qui consti-
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tuent les autres services, qi’on ne connait que par
les cartes du menu. Vous vous servez i mesure

Cartes du menn,

qu’on vous présente les mets découpés a la cuisine.

Cette mode peut avoir son beau ¢bté, mais
pour nous, nous donnerons toujours la préfé-
rence a la mode francaise.

DEJEUNER

Comme ordre de service nous ne ferons qu’indi- T
quer le menu des déjeuners ; ¢’est un repas 1res
modeste dans lequel on sert & la fois les niets qui
les composent, depuis le potage jusqu’au des-
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sert. Le déjeuner du reste consiste le plus souvent
en hors-d’ceuvre et entrées, a 'état froid. Silon
y fait figurer quelques plats chauds ce ne sont
que des cotelettes, des rognons, des liftecks,
des ceufs, ou une omelette. A la fin on sert du
café, du chocolat, de la liqueur.

AMBIGU

On donne ce nom & un repas ou tous les servi-
ces sont réunis et ou les plats sont confondus;
Comme 1l a lieu la nuit ou le matin, les légumes
ne doivent pas y figurer non plus qu'un grand
nombre de sauces. Les rotis, les hors-d’eeuvre, les
entremets sucrés, les gelées, les fruits, les petits
fours doivent y consoler de 'absence des entrées.

MEXU D'UN AMBIGU POUR QUARANTE PERSONNES

Turbot, jambon, pité de foie-gras huisson de
homard, haba, giteau de cerises.

PIX EATREES

Chateaubriant, cdtelettes de mouton h la Sou-
bise, blanquette de volaille aux champignons,
canetons aux olives, civet, morue a Panglaise,
sole au gratin, paté a la financiere, mayonnaise
de volailles, anguille a la poulette.

DEUN ROTIS

Dindonneau et gigot de mouton.
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QUINZE ENTREMETS

Salade, haricots, choux-fleurs a la sauce blan-
che, asperges i l'huile, épinards aux croltons,

ceufs brouillés, gateau de riz, cremes a la vanille |

etau café, flans, auberginesala provencale, tourte
aux fruils, charlotte russe, macaroni en timbale,
champignons aux fines herbes.

Nous n’avons pas besoin de dire que tous ecs
plats doivent étre variés selon les saisons. Quand
la chasse est ouverte, on voit figurer sur les tables
d’excellents plats de gibier qu'on ne connait pas
en toutl autre temps.

DESSERT

2 fromages, 4 compotes diverses, H ou 6 assiet-
tées de fruits, selon la saison, tourte & la frangipane
et tourte aux fruits, brioche, petits fours, bom-
bons, ete.

MEND D’UN DEJEUNER

Hors-d’ceuvre froids, parmi lesquels doivent
figurer les huitres quand c’est la satson.

Bifteck, fote ou rognons sautés, boudins, poulet
roti froid, ou pigeons, mayonnaise, poisson,
salade, légumes et dessert. Le tout doit étre ac-
compagné d’excellents vins rouges ou blancs ser-
Vis & propos.
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MEMU D'UN DINER

On appelle ainsi la composition d’un repas. Il
y a des diners a un, a deux, a trois services.

Par service on entend le nombre de plats servis
en méme temps. Le repas b un seul service se
nomine parfait, ambigu, parcequ’en servant tout a
la fois, depuis le potage jusqu'au dessert, on
confond les entrées avec les entremets, etc.

La planche placée au commencement du vo-
lume représente un ambigu.

Dans le repas a deux services, on place sur la
table, en méme temps, les entrées et les entre-
mets; le dessert compose le second service.

Pour les repas a trois services, le premier se
compose de potage, de relevé de potage, de hors-
d’ceuvre et d’entrées; le 2¢ se compose des rotis,
des entremets et de la salade ; le 3¢ est composé du
dessert. Nous allons donner ici le menu d’un repas
a trois services d’apres les trois dessins que nous
donnons ci-apres.

Le relevé de potage consiste dans le beeuf ou
une autre grosse piece qu'on met a la place de la
soupiere quand on a servi le potage.

Les hors-d’ceuvre sont l¢ beurre, les radis, les
anchois, les sardines, la charcuterie, la salade, les
petits patés, etc.

Les entrées se composent dé viandes ou de
poisson avec des sauces, des ragofits ou des gar-
nitures.
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MENU D'UN DINER DE 25 COUVERTS

PREMIER SERVICE

Deux potages consistanten tapioca et julienne ;
ils sont remplacés par deux relevés, un turbot et
une poularde.

Les entrées au nombre de huit sont représentées
comme suit : téte de veau en tortue, vol-au-venl,
fricassée de poulet, filet de boeuf sauce madere,
civet de lievre, perdrix aux choux, petits-pités,
charcuterie.

Hors-d’aeuvre : sardines, anchois, beurre, me-
lons, figues, artichauts, radis, ete.

DEUCXIEME SERYICE

Deux rotis : une dinde truffée et un buisson
d’écrevisses; pour entremets des petits-pois, des
asperges, épinards aux crofitons, artichauts & la
barigoule; cremes, salades, omelette, charlotte,
macaroni, tourte aux fruits.

TROISIEME SERVYICE

Le dessert se compose d’un gateau, d'un bis-
cuit de savoie, de meringues, biscuits, confitures
petits-fours, fruits, cremes, compotes et ananas.

On sert d’abord I'ananas, puls les compotes et
les fruits. Nous n’avons pas besoin de dire que le
fromage ne doit pas étre oublié bien qu’il ne i-
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gure pas ordinairement sur la table. Cest avec
les petits-fours ce qui fait trouver les vins bons.

SOINLEES

Dans les soirées on fait servir, du punch, des
sirops, des glaces, des petits-fours, des géteaux,
des gaufres et des fruits, ete.,etc. On peut égale-
ment offrir du thé avec de la pidtisserie et quand
la soirée est tres avancée, du chocolat, des con-
sommés et du Champagne.

Les entremets comprennent les lézumes, les
potssons frits, les ceufs, la patisserie, les crémes,

elc.
- Le dessert se compose de fromages, de patis-
serie fine, de fruits, petits-fours, confitures, com-
potes, marmelades, ete.

Afin de donner au lecteur plus de facilité pour
saisir d’'un coup d’ceil 'ordre du service, nous
allons faire passer devant lui les dessins de ta-
bles garnies:des mets plagés selon l'ordre des
trois services,

-

MENU D'UN DINER DE 24 COUVERTS

SUIVI DE TROIS MODELES DE TABLES SERVIES

PREMIER SERVICE

Un potage, six entrées, 2 hors-d’ceuvre chauds,
t/" hors-d’ceuvre froids, un huilier,
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PEUXIEME SERVICE

Un réti de gibier, six entremets, une salade
et 'huilier.

TROISIEME SERVICE

Une corbeille de fleurs, 2 pieces principales,
fromage 3 la créme, frts, confitures et petits-
fours.

Nous n’avons pas besoin de dire que le ménu
doit étre en rapport avec le nombre des convi-
ves. 1l varie selon les saisons et ¢’est au cuisinier
a savoir adopter les mets les plus délicats et les
plus appréciés ; tantot ce sont des primeurs, tuan-
tot c’est du gibier, certains peissons, etc., efc.

ok
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DECCUPAGE

Dans les grandes maisons, le découpage est
une des attributions du maitre-d hotel. Quand les
pieces ont figuré sur la table, 1l les découpe et
les domestiques font circuler les morceaux. Ur-
dinairement ¢’est le maiire ou la maitresse de la
maison qui se charge de ce soin. L'art de décou-
per les viandes est assez dillicile et demande une
certaine habileté. fl faut extraire des meilleures
parties le plus grand nombre possible de por-
tions présentables, prendre garde de les giter et
de trainer trop en longueur cette opération qui
demande la prowptitude que donne Padresse. A
cet effet, il faut se munir d’un couteau (ui coupe
parfaitement.

VIANDES DE BOUCHERIE
BEUF

RETF BOLILLE FT IR@IF A LA Ol

Il fout prendre la viande dans le sens opposé
aux {ibres. Le beeuf bouilli doit éire coupé en
tranches aussi minces que possible, & moins qu’il
ne solt trop cuit, cedont 1l faut s’assurer d’abord.
Pour le boeul a la mode, on observe également
e il et on le découpe en tranches transversaleés
romnne le bouill.

16
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ALOYAU RO1I

Le morceau le plus tendre étant la partie pla-
cée en dedans, c¢’est-a-dire le filet, on enleve d’a-
bord cette partie gu'on divise en tranches aussi
ézales que possible, ensuite on atfaque Ja partie

>

Aloyau,

charnue appelée morceau des clercs et on le découpe |
en tranches quon partage en deux, si elles sont |
trop fortes. La partie la plus délicate est celle
qui’est la plus rapprochée des os. Les amateurs
tui donnent la préférence sur le filet.

FILET ET ENTRE-COTES

On coupe le filet en tranches transversales, peu
épaisses mais aussi égales que possible; la partie
la plus délicate se trouve dans le milieu.

L’entre-cOtes se découpe comiue I'aloyau.

TETE DE VEAU

La téte de veau veul étre mangée chaude, i
faut donc la découper avec promptitude. Quand
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elle est désossée et roulée comme cela se prati-
(ue en Angleterre, on se
contente de la diviser de
haut en bas en tranches
minces. Quand elle est en-
tiere et telle qu'on la sert
en Irance, on cominence
par enlever avec la truelle
les parties les plus esti- Téte de veau.

mées (ui sont les oreilles, les yeux, les joues, |
la cervelle. Viennent ensuite les parties inférieu- "
res de la mdchoire., "

AUFRES PARTIES DU VEAU

Les riz de veau se serveni avéc la cuiller.
Le carré se découpe de la maniere suivanie :

Carré et rognons de veau.

on détache le rognon et le filet qu’on divise en
portions égales, ensuite ou délache cliaque cote.
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GIGOT DE MOLUTON ROTI

On prend de la main gauche le manche qui
garnit I'os du gigot, puis avec un bon couteau on
taille cinq tranches perpendiculairement, plus si
I'on veut, de A & C, en pénétrant jusqu'a l'os et
on les détache en coupant horizontalement.” En-

#igol de mouton.

suite on coupe la partie (ui se trouve en dedans
du manche et qu’on nomme lg souris, puis la par-
tie extérieure; on retourne le gigot et 'on con-
tinue acouper des tranches verticalement d’abord,
de C a D, ensuite on les détache d’un coup donné
horizontalement. Découpée ainst, cetle pitce con-
serve {oul son jus.

Les cing premieres (ranches sont les plus
estimdes; la souris doit rester dans le plat, a
moins qu'un amateur ne la demande.

Il y a une autre manicre de découper le gigot,
(qui peut bien juieux donner satisfaction aux
divers godts.desconvives, Il peut arriver, en eflet,

gy
AR
M -
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que celui-el aime la viande saignante; quand
celui-la la préfere bien cuite. Ln le découpant
parallelement a ['os, en tranches minees, il arrive
que chaque convive peut choisir un morceau a
sa convenance, soit cult, soit saignant,

HIGOT EN DAURBE

Le gigot braisé est servi a plat, le beau cOté en
dessus. On met la fourchette dans le milieu et
Fon détache de chaque c6té des tranches plus ou
moins minces, selon le degré de cuisson.

EFAULE DE MOUTON

Quand elle est désossée et roulée, on enleve la
peaw et la graisse, et 'on ceupe en tranches

Epanie de moulon,

dans le sens opposé a celui des fibres. Si I'épaule
est ritie, on la découpe comnre le gigot. La
partie de A B est la plus tendre, de méme que
ta chair pres des os. "
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OUARTIER D’AGNEAT OU DE (AEVREAU ROTY

[l faut détacher la chair des cOtes en les coupant
en long et ne formant gque deux morceaux de
chague coté de I'épine du dos; ces morceaux sont
ensuite divisés en parties égales qu’on offre tou-
jours aux dames. On taille ensuite des tranches
dans les gigots. La queue est le morceau le plus
délicat.

JAMDBON

On découpe en tranches hien minces la noix,
qut est la partie la plus délicate, et on la sert

(eartier d'agpnean.

la premiere; ensuite on taille dans le reste des
tranches également minces, en ayant soin de
prendre le sens opposé & celul des fibres,

COCAON DE LAIT

Comme le cochon de lait n'est bon que cro-
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quant, il faut se hiter de le découper tant quiil
est chaud. On tranche d’abord la téte quon di-
vise en deux; ensuite on enleve la pean rissolée

v

I
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Cochon de lait.

qu’on coupe en carrés, puis, si c’est nécessaire,
- on enleve les cuisses et les épaules et on les
divise.

YOLAILLES ET GIBIER A PLUMES

POULARDE, CEHAPON, POULET

La volaille houillie doit étre placée sur le dos,
et la piece rétie, sur le ventre. La maniere de
les découper est la méme. On cominence par en-

lever la cuisse 2 que V'on

divise en deux, puis on %
attaque l'aile 3 du méme J——|7 35,
cOté; on fait la méme opé- 3 L2 -

ration de autre cété, 4 -
a 9 d’abord et 'aile G cn- Poulet,

suite, quon divise en deux ou en trois, selon la
grosseur du volatile ; on enléve ensuite les blancs
8 et 9, et ce quon nomme vulgairement les sof-
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ly-laisse, et I'on fait six parties de la carcasse en
la coupant en deux d’abord, 7.

Les morceaux les plus délicats sont les ailes et
le croupion ; pour la volaille bouillie, on donne
la préférence i la cuisse.

DINDE

On découpe parfors la dinde connne le chapon,
en enlevant ("abord les quatre membres, en com-
mencant par les cuisses 1 2 2 et les divisant,

IHmste,

puis les ailes 3 et % en faisant de méme; on dé-
coupe ensuite les biancs et les sot-]'y-laisse, puis
Fon dépece la carcasse.

Quand Jes convives sont peu nombreux, on
se contente d'enlever les ailes, puis on donne
un coup de couteau aun dessus du cronpoin qui
reste adherent aux cuisses et forme avec elles c¢
qu'on nomme le honnet d'évéque. OUn mel cette
partie de cO1é.

On donne la préférence aux ailes, a la carcasse
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et att croupion. Ces dernicres parties sont les
plus délicates et Fon doit par conséquent les
offrir aux dawes.

OIF ET CANALLD

On découpe l'ote comme la dinde ou bien on
détache le plus de filets que Von peut, de T & 8,

Uie,

puis on enleve les (uatre membres et I'on divise
la carcasse.

l.e canard est assez diflicile & découper, on en-
~leve les cuisses Y et 10, puis on coupe les chairs
de Uestomac en six ou huit filets (voyez 1 & 8),
qui sont les morceaux les plus délicats; et 'on
~détache les deux ailes.

I'RCEONS

Lorsque le pigeon est gros on le découpe com-
me le poulet, dans le cas gontraire on le divise
' 6.
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en deux, en coupant en travers, C'est la partie e

Pigeon, Pigeon découpd.

derriere qui est la plus estimée; on peut encore
les diviser en quatre.

RBLCASSE

On la découpe comme Ja poularde, en enlevant
d'abord les quatre membres et coupant la carcasse
en deux parties égales. On divise les réties de pain

Bécasse,

4

placées sous la bécasse; c’est un morcean fort
apprécié des gourmands. La bécasse est le plus
honorable des rotis.

LE FAISAN

Le faisan doit étre servi dans toute sa splen-
deur, c’est-i-dire accompagné de son riche plu-
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mage et dans une pose naturelle. On enleve d’a-
bord le plumage et I'on procede au découpage

Faisan,

comme pour le chapon. Il faut servir aux dames
les parties les moins mortifiées.

PERDRIX

Ori détache les quatre membres et I'on divise
la carcasse en deux. Les uns préferent la cuisse,

Perdrix.

les autres aiment mieux laile ou la carcasse;
cela dépend des gofits. Si U'on ne consulte (ue la
regle, 'aile est la partie la plus présentable.

PETITS OISEAUX

Lacaille, la grive, la mauviette, ete., se servent
entitres, & moins qu’il n'y en ait pas un nom-
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bre suflisant ou que guelque convive n'en désire
qu’'une partie. Dans ce cas on les partage en deux
dans le sens de la Jongueur. Il ne faut pas oublier

les roties de pain; c’est un morceau des plus
friands quand les volatiles n'ont pas été vidés.

GIBIER A POIL

LIEVRE ET LAPIN

bétachez le rable depuis I'extrémité jusqu’au

croupion. Celle partie, qui est la plus délicate, se
divise en tranches; cusuile on enieve les cites,

Rable de lidvre voti,

puis la queue avec une portion de chair; celte
partiec s'appelle le morceau i chasseur; on leve
ensuite la partie charnue des cuisses.

Le cuissot de chevreuil se découpe comme le 2
mizot de mouton. r
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POISSONS

On sert ordinairement le poisson avec une
truelle d’argent.

Dans la carpe, on détache la téte qui est la
partic la plus estimée et on l'offre au principal
convive. Un tire ensuite une ligne de la téte a la
queue et on enleve des deux edtés des morceaux
en commencant par ceux du dos qui sont les plus
recherchés. Le brochet et le barbeau se découpent
comme la carpe. La téte du brochet est auss) un
morceau délicat; dans celle du barbeau, c'est
surtout la cervelle qu’on estime.

LLa truite se sert également comme la carpe,
c’est le ventre qui est la partie la plus appréciée.

TUREOT

Dans le turhbot, le ventre est plus estimé que le
dos, c’est done par cette partie de prédilection
qu’il faut commencer. On frace avec la truelle
une ligne de la téle a la quene, puis sur celle-ci
des lignes perpendiculaires et on divise en par-
ties plus ou moins égales, Quand le ventrée est
distribud, on retire Pardte du milicu et 'on dis-
tribue Uautre ¢oté de la méme mantere. On offre
aux dames les barbes du turbot qui soni un mor-
ceau délicat.

On procede de méme pour la sole et la limande
quand elles sonl grosses ; dans le cas contraire,
on les coupe par moitié on on les sert entieres,
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On les coupe d’abord en deux parties dans le
sens de leur longueur et 'on divise la chair cn
16 ou 20 morceaux, selon la grosseur, les pattes
et la téte ne doivent pas ¢&tre offertes & moins
quon ne les demande.

‘CONDUITE DE LA CAVE

MOBILIER DE LA CAVE

DE LA CAVE

La meilleure cave est celle dont la tempéra-
ture est la plus constante, qui n'est ni trop
humide ni trop seche, ni trop obscure ni trop
éclairée, qui est a 'abri des ébranlements causés
par le passage des voitures, et qui se trouve
éloignée de tout dépdt de matieres susceptibles
d’entrer en fermentation. Pour qu’ellé réunisse
toutes ces qualités, il faut qu’elle soit profonde
et voltitée; que ses soupiraux, assez larges pour
laisser passer quelque lumicre, soient tous ou-
verts du méme cOté, afin d’éviter les courants
d’air qui s’établissent toujours lorsque les soupi-
raux sont opposés. Leur ouverture doit étre
dirigée, autaul que possible, vers le nord; mais
il vaut mieux encore les ouvrir tous au midi que
d’en mettre moitié d’un cdté et moitié de I'autre,
comme on le fait trop souvent.

Dans une cave dont la tempdérature est varia-
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ble, les vins tendres et légers ne se conservent
pas. Si elle est tres humide, les cercles des ton-
neaux se pourrissent dans certaintemps avec une
rapidité extréme. Si elle est trop seche, si surtout
il y existe des courants d'air, les tonneaux se
desséchent, se vident, et si on ne les remplit
pas souvent, le vin s’altere. Si elle est trop pres
de ia voie publique, la trépidation occasionnée
par le passage des voitures, souléve la portion la
plus légere de la lie, et son mélange avec le vin
le fait souvent passer a l'aigre; enfin, si la
cave est en communication avec un bicher rem-
pli de bois vert, ou avec des latrines, ou avec tout
autre dépot de matieres en fermentation conti-
nuelle, il est impossible de conserver le vin dans
les tonneaux sans u’il s’altere. L’altération peut
méme se conynuniquer jusqu’au vin en bouteilles,
si celies-ci ne sont pas parfaitement bouchées.

MOYEN PE (ORRIGER QUELOUES VICES DES CAYES

Sila cave est {rop humide, on y introduira plus
d’air et plus de lumiere en agrandissant les sou-
| piraux. Si on en ouvre un nouvéau, on ne !’op-
' posera pas aux autres, a moins que 'humidité ne
soit extréme. Si elle est trop seche, on diminuera
affluence de 'air et de la lumiere. Dans les ca-
ves humides, on placera les tonneaux dans la di-
rection du soupirail, et par conséquent de la lu-
miere. Dans les ¢aves seches, on les tiendra dans
Fendroit le plus obscur.
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Surtout on aura soin de tenir la cave dans un
grand état de propreté; on fera enlever les ordu-
res ui pourraient tomber par les soupiraux, et
on veillera a ce qu’a la {in de I'hiver, on en re-
tire ce qui pourrait rester des légumes gu’on vy
aurait déposés.

DU PLACEMENT DES TONIEAUX

On doit placer les tonneaux sur des chantiers
élevés d'un pied au-dessus du sol, et posés sur
des traverses en bois, ou, ce qui est micux, sur
des dés en pierre. Les chantiers doivent étre de
bois sains, parce que quand ils commenceént a se
pourrir, leur altération se communique promy-
tement aux cercles des tonneaux. L’élévation d’un
pied au-dessus du sol est indispensable pour pou-
voir visiter les lonneaux par dessous. Dailleurs,
¢’est le moyen de les wmettre plus & abri des al-
térations causées par les vapeurs (ui s’ élevent du
sol'; mais comme cetle hauteur serart génante au
moment du tirage en bouteilles, il laudra se pour-
voir d’un petit bane, pour supporter le petit ba-
quet quon place sous la canelle, et dans leqael
on pose la houteille pour 'emplir.

I faut poser les tonneaux horizontalement. Si
cependant ils contiennent des vins récemment
soutirés, on peut, sans inconvénient, leur donner
une légere inclinaison en avant. Les tonneliers
auxquels on abandonne les les lorsquion les
charge de mettre les vins en houteilles, ont grand
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soin d’incliner les lonneaux en arriere, parce que
lorsqu’on les releve, au moment ou le vin cesse
de couler par la canelle, toute la lic qui est ras-
semblée sur le fond postérieur se méle avec le
vin qui reste, ce qui double ou triple ta quantité
de liquide trouble qui devait se trouver dans les
tonneaux. Ils savent fort bien tirer parti de ces
lies claires en les filtrant.

Les tonneaux doivent étre solidement assujétis
avec des cales des deux cdtés, méme. lorsqu’il y
en a plusieurs sur le méme chantier, alin que si
Pon vient a déranger V'un d’eux, les autres n’é-
prouvent aucun motvement. 1] est bon que les
tonneaux ne se louchent pas, et il est indispen-
sable «i’ils soient éloignés du mur de 30 centi-
metres environ, pour qu’on ait la facilité de visi-
ter le fond postérieur.

PE LA VISITE DES TOSNYEALX

Les tonneaux récemment descendus a la cave
doivent étre visités journellement pendant huit
ou dix jours, afin de remédier de suite aux acci-
dents qui pourraient survenir. On regarde ce qui
se passe sur les deux fonds et sur le tour; on
examine st les douves sont en bon état, on sonde
les cercles, pour reconnaitre s’il n’y en a pas
guelques-uns qui soient disposés a se rompre, ou

dont l'osier commence a se détacher; ensuite
‘cetle visile peut n'étre faite que tous les deux
ou frots jours, wais elle ne saurait étre trop fré-
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(quente a I'époque des équinoxes : ¢'est le mo-
ment ou les vins travaillent le plus et ou les ton
neaux sout le plus attaqués par les vapeurs qui
s'élevent du sol de la cave.

Si le vin s’échappe par quelque endroit, op
cherche a rcconnaitre la source du mal. Si ¢’ést
un trou de ver, il est facile de le reconnaftre dans
la partie découverte du tonneau. Si le trou se
trouve sous les cercles, on peut le découvrir en
les écartant, ou en faisant sauter P'un d’eux. On
bouche Ie trou avec un fausset.

Si le vin fuit par un éclat de douve ou par un
nceud, on enfonce dans la fente avec la lame d’un
couteau, du papier trempé de suif, et on verse
par-dessus un peu de suif chaud. Pour plus de
streté, on peut clover sur le suif une petite lame
de plomb.

Si la fuite du vin a lieu entre les douves, par
suite de la rupture de plusieurs cercles, on en-
veloppe le fonneau avec une corde, et on garolle
fortement. (Garotter, ¢’ést, passer un biton sous
la corde, et le faire passer par-dessus en tor-
dant.) On garotte ainsi dans unc ou plusieurs
parties du tonnecau, selon 'étendue et ['immi-
nence du danger. Un se donne par-la le temps
de préparer ce qui est nécessaire pour transvaser
le vin.

On gotite le vin de temps en temps pour s as-
surer de-son état.

Il y a des vins (res-chargés en couleur, et en
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méme temps trés-spiritueux, qu’on doit garder
plusieurs années en tonneaux, avant de les met-
tre en bouteilles; sans cela il faudrait les atten-
dre un temps infini, et ils déposeraient dans les
houteilles, ce qui obhgeraxt a faire un depote-
ment qtu exige beaucoup de temps ét de soin. A
Paris, ou les caves sont généralement mauvaises,
il est i peu pres impossible de garder ces vins en
tonneaux aussi longtemps qu'il le faudrait, a
moins de les transvaser plusieurs [ois.

PU REVMPLISSAGE DES TONYEAUX

Il faudra les remplir tous les mois au moins,
surtout a 'époque des équinoxes. Les vins ten-
dres, peu spiritueux ont pius besoind’étre remplis
que les autres; sans cela il se forme & la surface
du liquide, de petites moisissures, qu'on appelle
ﬂm'renes, et ({ui sont un cominencemnent de la
dégénération du vin. De plus, lorsque le ton-
nean est en vidange, Pévaporation va toujours
croissant ; de sorte (ue, si au bout d’'un mois, le
vide produit est d’une bouteille, il sera de trois
houteilles au hout de deux mois, ete.

Le vin avec lequel on remphit un tonneau doit,
autant que possible, étre d’'une qualité analogue
a celle qu’il contient. Cela n’est cependant pas
fout-a-fait indispensable pour les vins-ordinaires:
mais il faut le faire pour les vins fins, sans quoi
on risquerait de les dénaturer par les remplissages

e e —_——
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multipliés qu’ils exigent lorsqu’on les garde plu-
sieurs années en tonneaux.

DU COLLAGE DES VIS

St on veut metire en bouteilles du vin récem-
ment arrivé dans la cave, -1} faut'le coller, soit
avec des blanes d’ceufs, soit avec de la colle de
poisson. L’effet du collage est non-seulement de
Iéclaircir, mais ausst de le dépouiller des matieres
en dissolution qui se déposeraient plus tard dans
les houteilles.

Pour coller une piece de 250 & 260 bouteilles,
on emploie quatre blancs d’ceufs bien frais, qu'on
fouette avee une demi-bouteille de vin; on 6te la
honde, on introduit un biton fendu en quatre par
en has, ou deux laltes qu'on agite en rond, de
maniere a mprimer au liguide un mouvement
circulaire, et on verse la colle; ensuite on intro-
duit le baton fendu, ou les lattes, el on agite le
vin en lous sens pendant une ou deux minutes.
On remplitla piece avee le vin qui’on en a retiré.
On frappe le tonneau pour chasser les bulles d’air

qui pourraient §’étre logées dans la partie supé- |

rieure, et apres avoir renouvelé la toile ou le
papier qui entoure la bondé, on ferme le tonneau.

Quatre a cing jours apres cette opération, on peut

tirer le vin.
Si le vin a séjourné quelques mots dans la

cave, il doit s’étre formé au fond, un dépot de lie

qut se mélerait au ligpride, s1 on agiait trop

A YN T W e
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profondément ; dans ce cas, i} faut n’enfoncer le
baton fendu que jusqiau tiers du tonneau. On
peut méme, si c’est du vin ordinaire, sil est bien
clair et destiné i étre bu de suite, se dispenser du
collage.

Quant aux vins qu-on a laissé vietllir dans les
tonneaux, il vaut mieux ne pas les coller que de
risquer a soulever le dép6t u'ils ont fait en se
dépouillant d’une partie de leur couleur : pour

|

les coller, il faudrait connmencer par les transva--

ser, ce (qui présente des inconvénients.

Les vins blancs se collent avec de la colle de
poisson dissoute dans le vin, a raison d’un litre
par picce de deux cent cinquante a deux cent
soixante bouteilles. Les tonneliers et heaucoup
d’épiciers tiennent cette colle toute préparée. On
peut la faire sot-méine, d apres la recelte suivante :
. On bat, avec un marteau, un gros de belle colle
de poisson; on la déchire en morceaux, ¢u’on
divisc encore avec des ciseaux : on la niet tremper,
pendant six a buit heures, avec assez de vin seu-
lement pour qu'elle en soit baignée; quand elle
sesl gonflée el a absorhé le vin, on en ajoute au-
tant quion en avait mis la premiere fois. Aprés
vingt-quatre heures, la colle forme une gelée, a
laquelte on ajoule un demi-verre ’eau un peu
chawde, et on la malaxe avee la main, pour écra-
ser les morceaux qui ne sont pas encore entiere-
menl dissous. On la passe avec expression i
fravers un linge: et on linit par la batire avec
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un fouet d’osier, en versant peu i peu du vin blanc,
jusqu'a ce que la totalité de la dissolution forme
a peu pres un litre de liquide,

Avant de verser 1a colle dans les tonneaux, on
la bat de nouveau avec un litre de vin blanc : du
reste, on procede comme pour le vin rouge,

PE LA MATURITE DES VINS

Les vins se font tres lentement en bouteilles : on
ne doit donc les y mettre que lorsqu’ils ont acquis
le degré de maturité qui leur donne toute leur per-
fection. Ce degré de maturité s’acquiert en plus
ou moins de teinps, non seulement selon la nature
du vin, mais aussi selon la nature des caves. Dans
une cave dont la température est peu variable, les
vins légers mirissent lentement, et les vins gé-
néreux et chargés de couleur ne sont parfaitement
mirs qu’apres de longues années. Ce n’est donc
pas I’Age des vins en tonneaux qu’il faut consul-g
ter pour savoir quand on doit les mettre en bou-
teilles, mais leur saveur. Il résulte encore de ceci,
‘qu’on peut avancer, pour ainsi dire, a volonté, Ia
maturité des vins qui se fait trop attendre. Un
voyage aux colonies, qui ne dure souvent pas
plus de six mois, tant en aller et retour qu'en
séjour, suflit pour donner aux vins de Bordeaux
fes plus vigoureux, une maturité qu’ils n’acquie-
rent souventqu’en dix années dans nos caves. Cet
effet est dli & 'agitation continuclle que les vins
éprouvent surle vaisseau, et i latempérature tres-
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élevée de la cale. On peut, jusqu’a un certain,
point, obtenir le méme résultat, en placant ces
vins, et lous ceux qui leur sont analogues, dansun
cellier au rez-deé-chaussée, au lieu de Ies meltre &
la cave, et en les changeant de place de temnps en
temps. Ces vins n’ont pas-si besoin que ceux qui
sont plus faibles d’é¢tre souvent remplis : comme ils
sont trés-spiritueux, la vapeur qui se forme dans
le vide ue cause I'évaporation, est purement
aleoolique, et est, par conséquent, moins suscep-
tible d’éprouver umne altération qui puisse se
~communiquer au vin. Le seul résultat de I'éva-
poration plus rapide ¢u’ils éprouveraiént dans un
cellier, serait une perte de vin ; mais le vin miiris-
sant beaucoup plus vite, aurait, en définitive,
moins perdu (ue si on I'avait gardé pendant un
grand nombre d’années. _

Les vins blancs mirissent heaucoup plus vite
que les vins rouges. La plupart sont bons & met-
tre en bouteilles au bout d’'un an; il y en a peu
qu’il faille attendre pendant dix-huit mois.

TIRAGE DL VIN EN BOUTEILLES

Avant de mettre le vin en bouteilles, il faut
examiner s’il est bien limpide, ce gu’on reconnait
aisément en en mettant dans un verre qu’on place
entre I'eeil et la lumiere. S'il n’est pas d'une
lranbparence parfaite, on aitend trois ou quatre
jours; “aprés quoi, s'il n'est pas entidrement
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éclairer, 1) faut letransvaser dansun tonneau bien
propre, et coller de nouveau.

Le tirage en bouteilles peut se faire en tout
temps, pourvu que le vin soit ciair;mais on est plus

Fausset hydraulique.

certain de le trouver tel et qu'il ne se troublera
ras pendant le lirage, quand on opere par un

Syphon. Soutirage < vin,

temps froiwd; il faut, en toute saison, éviter les
jours ot le temps parait disposé & Porage, et oure-
anent les vents du sud et de 'ouest.
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Lerincage des houteilles doit étre faitavec soin;
Ja moindre négligence a cet égard peut faire gdter
heaucoup de vin. I faut visiter une & une les
bouteilles; apris le rincage, mettre de coté celles
(qui sont étoilées, pour ne les remplir que de vin
destiné & étre hu de suite, et rejeter toutes celles
(qui ont conservé un mauvais gofit,

On rince ordinairement les houtetlles avec du
plomb de chasse; quelques personnes se servent
de petits clous. Cesdeux moyens ne va-
lent rien: le ploml et les clous se lo-
gent souvent entre la paroi de la bon-
tedle et le renflement intérieur. Il faut
des soins minutieux pour les en dter,
et souvent on n'y parvient quavec
peine. Le plomb, quireste ainst en con-
tact avec le vin, peut, dans certain cas,
passer a I'état. dans lequel il devient un
véritable poison. Le fer ne présente, a
la vérité, aucun danger pour la santé, |
mais il altere la couleur du vin rouge, é
et 1l noircit le blanc. Il vaut mieux ‘ilmiaﬂ prour
employer du gravier de riviere, (llllllcsngouﬂti‘{lries.
nettoie tres-bien, et dont quelques parcelles peu-
vent, sans inconvénient, rester dans la bouteille,
ou bien la chaine dont on voit Ie modele dans le
dessin ci-contre,

Le choix des houchons est de la plus grande
importance, surtout lorsque le vin est destiné a
rester longtemps en bouteilles ; il y a du liege tres-

17
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poreux, qui, quoique bouchant bien en apparence,
faisse évaporer le vin; ce sont, surtout, des licges
durs et secs qui produisent cet effet. 11 faut choi-
sir des bouchons taillés dans un liege fin, moel-
leux, cédant sous te doigt, et peu garni de pores :
ils coiitent plus cher que les autres; mais ce petit
surcroit de dépenses. est une véritable économie.

Les bhouchons qui ont servi ne doivent étre
employés que pour des vins destinés i étre hus
de suite; encore faut-il rejeter (ous ceux qui ont
été pereés de part en part par le tire-bouchon.

Pour placer la cannelle, on perce la piece un
peu au-dessus du jable, avec Vinstrument qu’on
nomme vilebrequin ; Jorsque quelques gouttes de

Canelie.

Vilbreguia,

vin commencent & sortir, on retire le vilebrequin
et on enfonce la cannelle i la main, en évilant
de donner des secousses, qui pourraient faire
remonter la lie : comme on n’y parvient pas
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toujours il est bon de placer la cannelle la veille 1
du tirage. y

On place sous la cannelle un vase quelconque, |
destiné a recevoir le vin qui s’échappe, quand on

Canelie. Syphon,

ne la féerme pas a temps, et celui qu’on est obhigé
de rejeter des bouteilles qui ont ¢té trop rem-

Eutonnoir.  Vase pour recevoir le vin ui lombe.

vlies. Ce vase doit ¢tre disposé de maniere que
la bouteille, reposant sur son fond, puisse étre




— 388 —

engagée sous la cannelle, dans une position incli-
née : si la bouteille était droite, le vin, tomhant
avec force sur le fond, formerait de I'écume, qui
empécherait de la remplir suflisamment.

On doit boucher les bouteilles & mesure qu’on
les remplil : on regle louverture de la cannelle
en conséquence. On prend un houchon dont le
petit bout entre a peine; on I'introduit en (our-
nant un peu, et on acheve de le faire entrer avec
la batte, jusqu'a ce (qu’il ne déborde plus que
d'une ou deux lignes.

Le houchoir en hois est un instrument simple
et facile a fabriquer. Pour s'en servir, on place

Iouclioir en bois.

la bouteille avec son bouchon sous le levier et
on presse avec la main.
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Quand les bouteilles sont entamées, on se sert,
pour retenir les houchons que le liuude pourrait

Chaine pour retenir les bouchons.

faire sauter, de la chaine dont on voit le dessin
ci-dessus.

Lorsque le vin ne coule presque plus par la
cannelle, on leve la piece par derriére, et on la
fixe dans une position inclinée en avant, au moyen
d’une cale que U'on pousse avec le pied. Il faut
faire cette opération sans saccades, pour ne pas
remuer la lie. St apres avoir levé le tonneau
le vin coule clair ou trouble, 1l faut le tirer de
suite, parce quil s'altérerait si on le laissait
séjourner dans le tonneau pendant le temps né-
cessaire pour qu'il s'éclatreisse ;. on met a part les
bouteilles remplies de ce dernier vin, soit pour
les consorner les premieres, soit pour les laisser
déposer lorsqu'il 8’y est formé un dépot.

p—
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Pour bien ranger les bouteilles, il est nécessaire
¢qu’elles soient toutes d'une méme forme et d'une
méme grosseur; si on en a de diverses especes,
il faut les trier; on place les plus fortes en
dessous et les plus faibles en dessus; on n’en
faut entrer que 'une seule espece dans chaque
rangée.

Apres avoir bhien nivelé le terrain de la cave
i l'endroit ot on veut ranger les houteilles, on
place le premier rang, en laissant un peu d’inter-
valle entre les houteilles: et comme il faut qu’elles
soient cotichées horizontalement, on éleve les
goulots en placant par-dessous quelques lattes;
ensuite on met une latte sur les goulots et une sur
les ventres des houteilles du premier rang, et
on dispose le second en un sens inverse du pre-
micr; on contimiera ainst jusqu’a ce que la pile
soit élevée de trois pieds, hauteur qu’on ne doit
cuere dépasser, & moins quon ait des bouteilles
fortes el bien égales. On peut se servir du porte-
houteille Barbou (voyez le dessin a la page sui-
vante).

Il faut enduire les houchons de résine, lorsqu’on
veut conserver longtemps des vins en houteilles.
Cet enduit les préserve de la moisissure, qui les
détruit & la longue. et empéche gqu'ils ne soient
rongés par des insectes, qui abondent dans
certaines caves,

On trouve, chez les marchands de houchons. .
un mastic fout préparé pour coilfer les houteilles.
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| RN RETNET
 On e fait fondre dans un vase de terre; lorsqu’il
|
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Porie-houteilles.

est fondu, sans étre trop chaud, on y plonge le

cou des houteilles jusqu’au dessous de a hague,
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On ne couche les bouteilles que lorsque le mastic
est refroudt.

e mastic est un composé de résine et de la
quantité de cire ou de suif nécessaire pour qu’il
ne soit pas cassunt. 1 hilogr. 41/2 de résine fondue
avec 125 grannnes de cire jaune, ou 64 gram-
mes de suif forment un tres-bon mastic; on le
colore avec du vermillon ou de Yocre rouge,
avee du noir d’ivoire, ele,

DES VINS QUL TOERYENT A LA LRAISSE

Lorsqu’en versant du vin il file comme de
I'huile, on dit qu’il a tourné a la graisse. Cette
maladie, qui attaque plutot les vins blancs que les
vins rouges, se issipe presque toujours d’elle-
méme avee le temps, Sicependant on n’a pas le
temps d’attendre, il faut coller le vin et le bien
agiter; si cela ne sutlit pas, on le soutire, on le
colle une seconde fols en ajoutant a la colle un
demi-litre d’esprit de vin.

Un remédie encore a la graisse, en -mettant
dans le tonneau 130 grammes de cachou en pou-
dre, quon méle bien au liquide, en agitant
avec le haton fendu.

Sile vin qui tourne & la grawsse est en hou-
teilles, et qu’on ne veutlle pas attendre son réta-
blissement naturel, on le dépote deux lois de suite,
a un mois d'intervalle.

La lie bien fraiche, ajoutée aux vins gras,
dans la proportion «’un vingt-cinguitme, les
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rétablit tres-promptement. On ne doit employer
ce moyen (ue pour des vins communs (i pour-
ront encore s’améliorer, si la lie qu'on y méle
provient d'un vin généreux,

DES VINS TOURMVES A L’AIGRE

Cette maladie provient presque toujours du peu
de soin qu’on a mis a remplir les tonneaux, des
transports effectués dans les temps chauds, ou de
la mauvaise qualité des caves. Comme il est re-
connu que les vins peu spiritueux y sont plus
sujets que les autres, on pourrait en préveny
le développewment sur les vins de cette nature,
en y ajoutant cing ou six bouteilles d’eau-de-vie
par piece.

Lorsqu’on s’apercoit que le vin commence a
contracter un gout (aigre, il faut le soutirer
dans un tonneau ou on brille une méche soufrée.
On le colle en méme temps avec six blancs
decufs par baril. 81l n’a pas tout-a-fait perdu le
golit qu'il avait contracté, on répete cetle opéra-
tion six jours apres; on laisse reposer le vin, on
le met en bouteilles et on le boit de suite.

On peut encore rétablir les vins ui ont tourné
a Paigre, en jetant, dans une piece de 260 bou-
teilles, 125 grammes e blé froment griiié connue
"du café, wais un peu moins noir. On soutire au
bout de vingt-quatre heures, on colle et on met
Wv.m bouteilles pour boire de suite,

17,



DES VINNS O71 DEVIENYENT AMERS

Le moyen le plus simple de rétablir ces vins.
c¢’est de les couper avee des vins plus jeunes, ou
au moins avec des lies récentes,

Quand le vin qui contracte de 'amertume est
en bouteilles, il se rétablit souvent de lui-méme
avec le temps, pourvu que les bouteilles soient
hien bouchées, qu’on ne les déplace pas, et que
la cave soit honne.

On peut encore corriger amertume des vins,
en les transvasant dans un tonneau fraichement
vidle d'un bon vin, et dans lequel on a brilé, a
plusieurs reprises, un demi-litre d’esprit de vin,
~ On ne verse une nouvelle portion ’esprit de
vin dans le tonneau, que lorsque la premitre
est bralée, et qu’il n’y a plus de flamme; sans
cela, le filet d’esprit de vin s’allumerait en tom-
bant, et la flamme se communiquerait jusqu’au
vase qui contient le reste, ce (ui occasionnerait
des accidents.

PES YVINS QUI ONT CONTRACYE LY. GOUT D'EVENT

Les ving ne contractent ce gout que lorsque
les tonneaux ont été mal bouchés. Sile gofit est
peu prononeé, on peut le faire disparaitre en
collant le vin et en le soutirant apres quinze
jours de repos.

Si le godl d’évent est trop fort, il faut méler
an vin dix b douze pour cent de lies fraiches,

[ "




El

rouler le fonneau une fois par jour, pendant un
mois, et soutirer. On ajoute ensuife dans le ton-
neau (uatre ou cing bouteilles d’eau-de-vie.

DES VING QUE ONT CONTRACTE UN GOUT BDE FUY,
DY FICISE, BT,

Lorsque le gotit contracté est fort, il n’y a au-
cun moyen de le faire disparaitre; on peut seu-
lement essayer de le masquer. Pour cela, apros
avoir transvasé le vin, on fait rotir une livre de
froment dans une brilloire & café. On l'enferme
tout chaud dans un sac long et étroit, qu'on des-
cend dans le tonneau par la bonde, et quon
retient avec un bout de ficelle. On ferme le
tonneau, et vingt-quatre heures apres on trans-
vase encore le vin dans un tonneau oit 'on a mis
de la lie fraiche dans la proportion d’'un huitieme
de vin défectueux.

DES MOYESS DE PREYEVIRZ LA DRCENSERESCERCE
WES VINS

Les vins les plus faibles se soutiennent ordi-
nairement fort bien dans les bonnes caves, quand
dailleurs ils y arrivent sains. 1l faut done, pour
prévenir la dégénérescence des vins, employer
les moyens indiguds, pour Pamélioration des
caves; il faut, surtout. les (enir tres-propres, et
en éloigner les matieres fermentescibles. Si, par
la nature de leur sol, ou par le voisinage des
fosses d’aisances, les caves sont infectées de mias-
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mes putrides, on ferait bien d’y briler, de temps
en temps, de 3032 60 grammes de soutre. On le
- place sur un tét, on allume et on se retire, en
fermant la porte et méme le soupirail.

Comme les vins spiritueux supportent assez
bien beaucoup d’inconvénients qui dénaturent
promptement les vins faibles, comme le sont sou-
vent les vins ordinaires, si on a une certaine
provision de ceux-ci, (uon soit obligé de garder
en tonneaux, il est bon d’y ajouter depuis trois
jusqu’a sept ou huit houtetlles d’eau-de-vie par
piece de 200 a 260 bouterlles. Ln goitant de suite
Jes vins auxquels on a fait cette addition, on y
reconnait tres-bien la saveur de l'eau-de-vie, mais
apres un mois ou deux de mélange, on ne la
retrouve plus, et le vin se trouve sensiblement
amélioré.

DES VINS TROP FONCES EN COULEUR

Ces vins sont ordinairement pdteux, lourds, et
quelguefois fades, quoique souvent Lres-spiri-
tueux ; on les améliore en les coupant avec des
vins Dlanes, qu'on y ajoute dans des proportions
diverses selon que les vins sont plus ou moins
chargés en couleur,

DE L'APRETE DES VINS

I1'y a des vins qui acquierent, en vieillissant,
une excellente qualité; mais qui sont st dpres
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lorsqu’ils sont jeunes, qu'ils sont peu agréables
a boire, Ce quon peut faire de mieux pour ces
vins, Cc’est de les attendre, ou ’accélérer leur
maturité en les plagant dans un cellier un peu
chaud, pourvu qu’ils ne soient pas frappés direc-
tetuent par le soleil.

Quant aux vins qui, étant apres et verts, sont
peu spiritueux, c¢’est en vain qu'on espérerait les
aéliorer en les coupant avec les vins spiritueux
et fades du Muli; leur saveur perce toujours, le
seul moyen d’adoucir ces vins et de les rendre
potables, c’est d’y ajouter de P'eau-de-vie en en
proportionnant la quantité au degré d'ipreté des
vins, Uo peut, sans inconvénient, en mettre
jusqu’a 20 litres par piece. On peut méme dépas-
ser cette proportion, si on veut garder ces vins
pendant longtemps; et méme se servir de sirop
de fécule.

CLASSIFICATION DES VINS
VINS DE BOURGOGNE

lls se divisent en 2 classes, les vins de Nuits
et les vins de Beaune; les vins blanes de la céte
de Nuits n’ont pas de réputation, il n’y a que la
cite de Beaune qui posséde des criis estimés.

Les meilleurs vins rouges de Nuits sont : le
Chambertin, le Clos-Vougeau, le Romanée-Conti,
Richebourg, Saint-Georges, Vosne, Chambelle,
Morey, Nuits, et Préméon,
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Lesvins ronges de Beanneles plus estimés soni :
le Beaune, le Corton, Chassagne, Pomard, Vol-
ney, Aunay, Mouthilis, Sauterne, Savigay, Givry,
et Mercurey.

Les vins blanes de Beaune sont : le Montrachet,
le Blagny, le Meursault, le Buxy.

Nous avons classé ces vins par ordre demérite ;
nous procéderons de méme pour ceux de Dor-
deauy,

YING BOUGES PE BORDEAWX

Chiteau-Lafitte, Chateau-Margaux, Chéteau-
Latour, Haut-Brion, Branne-Mouton, Cos-Des-
tournelles, Durfort, Gruan-Larose, Lascombe,
Léoville, Mouton-Fhuret, Pichon-Longuevilie,
Rouzau, Calon, Chiteau-Giscourt, Chitcau-d’ls-
sam, Chiteau-Lagrange, Palmer, etc,

ViNe RLANCS DI RORDBEATUNX

Sauterne, Rabeaud, Latour-Blanche, Pupaguey;,
Bommer, Bayle, Rieussee, Barsac, Preignac.

TING D CHAMPALNE

Ai, Avize, Bouzy, Epernay, Maréul, Pierry,

Reims ct Sillery. Le Sillery see et 1'AT non mous-

seux frappés sont trés-cstimds. !

YIAS I'INS DIVERS

Coudrai, Cote-Rotie, de I'Ermitage, Saint-Pe-
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av, Cote Saint-André, Chiteau-neuf du Pape,
ochegude, Bagnols, Jurancon et Saint-Georges,
Blanquetle de Limoux, Chablis, vin d’Arbois.

VINS ET LIQTEYRS

Frontignan, Lunel, Rivesalte, Tokai-princesse,
Grenache, Malaga, Madeére.

YINS ETRANGERS

L.e vin duRhin, dont le plus estimé est le Johan-
nmhorm le Tokai deIlongrie, le Lacryma-Christt
des environs de Naples, 1.'alicante, le Malaga, le
Grenache, le Rancio, le Xeres, qui viennent d'Es-
pagne; lePorto, qu ient duPortugal; le Marsalle,
de I'lle de Malte; le Constance, du Cap de Bonne-
sspérance et le Malvoisie, de Uile de Chypre.

CALENDRIER CULINAIRE

JANYIER

Beeuf. Veau. Mouton. Sanglier. Chevrenil.
Lievre. aisan. Pluvier doré. Vannean. Coq de
bruyere. Sarcelle. Perdrix. Oie sauvage. Canard,
Bécasse. Géhinotte. Rouge-gorge. Alouetie.

Esturgeon. Turbot. Saumon. Truite. Raie. Ca-
billaud. Merlans. Limandes. Eperlans. Crevettes,
Tiuitres.

Choux-fleurs. Cardons. Céleri. Epinards. Sal-
sifis. Truffes. Champignons.




— 400 —

FEVRIER

Volailles grasses et gibier. Légumes et fruits |
précoces, conservés dans la serre, ou produits @ |

laide de couches chaudes, comme choux-fleurs.
Cardons. Céleri. Champignons. Petite salade. Ra-
ves. Radis. Asperges. Trufles, etc., clc.

Poisson de mer frais et see. Esturgeon. Turbot,
Saumon. Truite. Rae. Cabillaud. Merlans. Li-
mandes. Eperlans. Crevettes. Huitres. Poisson
d’eau douce.

la carpe cesse 'ére bonne parce qu’elle frate,
queile devient muaigre et décharnée. Il en est
de méme de la plupart des autres poissons d’eau
douce.

Hans

Voir en février pour la volaille, le gibier et les
légumes.

Barbue. Barbot. Soles. Carlets. Vives. Ho-
mards. Brochet. Carpe. Ombre. Anguille. Perche.
Lotte. Goujon. Ecrevisse. Bréme. Poisson d’eau
douce.

AVRIL

Poulardes. Chapons. Poulets gras. Pigeons
nouveaux. Levrauts. Lapereaux. Mauviettes.
Vanneaux. Faisans. Agneaux. Cochons de lait,
gte.

Potsson de mer frais, maguereau et alosc.

MRl -
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La volaille est moins abondante; il y a peu ou
point de perdrix, parce quelles couvent. On
‘trouve des Dhécasses, el le rale de genét. Le pi-
geon donne aussi en quantité suflisante.

En poisson de mer : maquereaux et alose.
~ Toutes sortes de verdures : Concombres. Petits
pois. Fraises des bois.

JUIN

Dindonneau. Coq vierge. Chapon. Poularde.
Morue fraiche. Raie. Truite. Artichauts. Petits
pois. Haricots verts. Concombres. Feves de ma-
rais. Choux-fleurs, Melons. Frutts rouges.

JUILLET

Poulet gras. Pigeon. Lapereaux. Levrauts.
Dindonneaux. Cailles.

La marée est abondante en Rae, Moules,
Maquereaux, Soles, Sawinons, Limandes.

Légumes de toutes especes. Haricots blancs.
Haricots verts. Concombres. Petits pois. Arti-
chauts. Melons. Cerneaux. Abricots. Prunes.

AOLT
| Marcassin. Cochon de lait. Perdreaux. Cailles
Qrasses.
Les 1égumes du mois précédent. Melons. Pé-
ches. Figues. Amandes. Mures.




— 102 —

SEPFEMERREDE.

Poulardes. Chapons. Poulets gras. Levrauts.
Lapereaux de garenne. Pigeons. Canetons.
Perdreaux. Catlles. Bécassines. Grives.

Huitres vertes d’Ostende.

Raie. Merlans. Saumeon. Esturgeon. Carrelets.
Eperlans. Turbots. Homards. Crevettes. Sardines
fraiches. Anchois. Thon. Céleri. Cardons. Arti-
chauts. Trufles de Périgord. Péches. Poires, Chas-
selas. Noix. Marrons.

OCTOLERE

Mouton de pré salé.

Poulardes. Chapons. Poulets gras. Dindons.
Levrauts. Lapereaux de garenne. Pigeons. Ca-
netons, Perdreaux gris et rouges. Cailles. Bec-
figues. Mauviettes. Ronge-gorge. I'aisan. Bécasse.
Outarde.

Marée en abondance : harengs frais. Poisson
d’cau douce. La carpe eommence a étre bonne,
‘crevisses.

Céleri. Cardons. Artichauts. Concombres. Epi-
nards. Pois tardifs.

Poires. Pommes. Raisin de vigne. Figues.

NOVEERRE

Poulardes. Chapans. Poulets gras. Dindons.
Lievres. Lapins de garenne. Oies grasses. Cane-
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tons. Canards sauvages. Pigeons. Mauviettes.
Perdrix.

Raie. Limandes. Soles. Harengs frais. Estur-
geons. Saumons. Rougels. Vives. Petits maque-
reaux. Merlans. Moules. Huitres.

Légumes. Epinards. Chicorée. Céleri. Laitues.
Artichauts. Cardons (’Espagne. Trufles,

Poires. Pommes. Oranges. Grenades, Marrons,

DECEMBRE

Poulardes. Chapons. Dindons. Poulets. Di-
geons. Levrauts. Lapereaux de garenne. Perdrix.
Mauviettes. Faisans. Pigeon ramier. Pluvier doré,
Vanneaux.

Raie. Merlans. Eperlans. Limandes. Carrelets.
Moules. Saumons. Harengs. Turbot. Cabillaud.
Esturgeon. Soles. Vives. Truites. Brochets. Car-
pes. Anguilles. Tanches, ete. Huitres.

Les serres chaudes procurent les légumes que
la nature ne peut donner en pleine terre.

Les oranges arrivent dans ce mois, ainsi que
tous les fruits seces de France et d’Espagne.
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CUISINE
DES MALADES ET DES CONVALESCENTS

POTAGE A L’'URGENCE

Il arrive souvent qu’'on n’a pas de bouillon au
noment ou 'on en a hesoin, soit parce que ce
yesoin était imprévu, soit parce que le houillon
[on avait conservé s'est aigri, ce qui arrive
wouvent dans les grandes chaleurs ¢t par les
emps d'orage; voici un moyen 'en faire en
e demi-heure de trés-hon.

Coupez en dés une demi-livre de beeuf; cou-
ez, aussi en tres-petits morceaux un abattis de
rolaille, ou la moitié d’un poulet : mettez le tout
lans une casserole avee un litre (’eau; faites
ouillir rapidement, écumez et ajoutez une ca-
otte, un navef et un ognon coupés en franches
¢ du sel; continuez a faire howllir, couvrez la
asserole, et posez sur le couvercle un chiflon
nouillé, que vous (remperez dans 'eau fraiche
orscqu’il sera échauflé; c’est le moven 'enipé-
her I'évaporation, qui emporterait les principes
romatigues du bouillon : apres une demi-heure
Vébullition, passez le bouillon au tamis.

GFLELS

T On peut ausst faire de la gelée par le méme
rocédé. Prenez une livre de tranche, une vieille
woule, la moitié d’un jarret de veau, hachez la
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viande; coupez la poule et ¢ jarret en aussi pe-
tits morceaux «ue vous le pourrez, meltez le
tout dans une casserole avec un litre et demi
d’eau, faites Dbouillir et éeumez, ajoutez deux
carottes, deux ognons, un demi-panais, deux
navets coupés en tranches, et du sel; continuez
Pébullition comme ci-dessus, en couvrant la cas-
serole et en mettant sur le couvercle un torchon
mouillé; passez au tamis, apres une bonne deni-
heure d’ébullition; passez avec expression, battez
un blanc d'ceuf, ajoutez-le a la gelée; remettez-la!
sur le feu, faites bouillir a découvert; écumez,
meltez un peu de gelée sur une assiette; si en
refroidissant, elle prend de la consistance, re-
tirez-la du feu, et versez-la dans un vase de
faience ou de terre pour la faire refroidir, sinon,
faites-la réduire,

Nota. La viande qui a servi & faire du bouillon
ou de la gelée par le procédé ci-dessus, est pres-{
(que entierement épuisée de ses sucs, elle I'est!
méme tout-d-fait lorsqu’elle a été hachée, il ne’
reste plus que la partie fibreuse, mais le bouil-
lon ou la gelée ont pris tout ce que la viande a1
perdu. On peut cependant utiliser encore cette §
viande, en la préparant en hachis avee un assai-’
sonnement plus relevé qu'a 'ordinaire: mais 1
faut avoir soin d’en séparer les pelits os (nis’y
trouvent melés.

|
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SAGOU AT GRAS OU TAPIOCA

Le sagou est une matiere féculente et gom-
meuse, produite par une espece de palmier qui
croit abondamment dans Parchipel d’Asie. On le
lave a Ueau bouillante et on le fait cuire avee du
bouillon, qi’on ajoute peu a peu jusqu’a ce ue
le sagou soit entierement dissous et forme une
espece de gelée. On peut, pour le rendre plus
nourrissant, y ajouter, au moment de servir, un
ou deux jaunes {’ccufs.

SAGOU AL LAY

Lavez le sagou a Veau bouillante, faites-le
cuire avee du lait, auquel vous ajouterez un mor-
ceau de cannelle; en servant, sucrez-le suthisam-
ment, Silacannelle ne convient pas, vous pouvez
aromatiser avec de I'eau de fleur d’oranger que
vous ajoutez au mowent de servir, '

SALEY

~ Le salep est fait avec la racine d'une espece
L’orchis, qu'on pulvérise apris Uavoir fait dessé- -
cher : sa préparation pour Yusage des malades
et des convalescents ne présente aucune difficulté,
Au gras, au lait, ou al'eau, il ne s’agit toujours
(ue d'en faire dissoudre une petite quantité (or-
dinairement une cuillerée & café) dans le liquide
indiqué et bouillant : on aromatise selon la pres-
cription du médecin.
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ORGE PERLES

Faites tremper 1'orge la veille dans de I'eau
froide, égouttez-la et faites-la bouillir avec du
bouillon jusqu’a ce qu’elle soil hien crevée;
ne melttéz d’abord qu’autant de houillon qu’il en
faut pour ceuvrir l'orge, ajoutez-en ensuite;
quand I'orge est crevée, il faut prolonger encore
Pébullition. pour que le bouillon se charge de
tout ce qui est dissoluble; passez ensuite dans
un linge avec expression.

On peut laisser 'orge crevée dans le polage,
Jorsqu’il n’est pas destiné a des malades.

On prépare de la méme maniere la créme
d’orge a I'eau et au [ait; on passe avec expression,
on ajoute du sucre ou du sirop de capillaire ou
du sirop de gcuimauve, el on aromatise, si on
veut, avec de Peau de fleur d’oranger.

FECULE DE POMMES DE TERRE

La fécule de pommes de terre fait des potages
tres-légers et tres-sains.

En gras, délayez, dans une demi-lasse de
bouillon froid, une bonne cuillerée de fécule;
versez-la dans du bouillon boutllant, en remuant
avec la cuiller pour la bien méler; faites faire
quelques houillons; si le potage est trop épais,
ajoutez du bouillon; s'il est trop clair, ajoutez un
peu de fécule délayée dans du houtllon froud.

Procédez de méme pour la fécule au lait : dé-




09 —

layezsla dans du lait froid, pour la verser dans le
Jait bouillant; sucrez et aromatisez avec de l'eau
de fleur d’orange.

Nota. Lorsqu’on ajoute du miel a de la fécule

~au lait, elle perd sa consistance et devient entie-
| rement liquide,

POTAGE BE GRUAU IPAVOINEK

~ On le fait de deux manieres : avec le gruau
~entier, et avec le gruau réduit en farine.

St vous employez de la farine, ayez soin qu’elle
:so‘il récente, car elle s’aigrit factlement, et con-
'servez-la a Pabri de la chaleur et de 'hwmidité,
\
|

\
|
\




APPENDICE

Nous avons parlé des pommes, des poires et
des raisins au point de vue des entremets et des
confitures, nous allons dire, ici, un mot de ces
fruits employés frais pour dessert.

TOIRES®,

LLa poire est, sans contredit, un des fruits Jes
plus estimés, il a élé apprécié de tout temnps
comme dessert, je n’en veux pour preuve que le
vieil adage : entre la poire et le fromage. Elle
commence a paraftre en juin et a partir de eette
¢poque, jusqu'a la fin de Phiver, elle peut étre
servie sur nos tables, grice aux nombreuses va-
riétés précoces ou tardives quc nous possédons.
On dispose les poires en pyramide sur des assiettes,
conine la péche, avec des feuilles de vigne ou
de la mousse.

POMMES.

Que de variétés nombreuses propres a flatter
le gouit et & plaire aux yeux, depus la reinette J
jusqu’a la ponnme Capit Cest encore un de ces ,'
fruits que les autres parties du monde envient @
Europe. H figure sur nos tables pendant plus
de dix mois, il se sert comme la poire.




RAINING,

Ce fruit n’est pas moins appréeié que le pré-
cédent ; il est ficheux qu’on ne puisse pas le con-
server aussi longtemps. Il commence & paraitre
en aofit. Les principales variétés cultivées pour
la table sont : le chasselas, le museat, le raisin
de Corinthe, le raisin Madeleine, le raisin Verdot;
le meilleur et le plus sucré des raisins de des-
sert, etc., etc.

Rouges ou blancs, tous sont les hienvenus, car
tous sont agréables & la vue et hienfaisants au
corps; ils rafraichissent et facilitent la digestion.
On sert le raisin sur des assiettes.

NOIX, AMANDES, QUATRE-MEXDIANTS,

La noix peut étre servie verte et alors elle porte
le nom de cerneanr, L’amande est également ser-
vie verte; comme les deux fruits huileux, restent
peu de temps a I'état vert, on les fait sécher pour
les conserver plus longtemps. 1l en est de méme
de la noisette. L’amande seche, la noisette, la
ligue et le raisin secs constituent ce plat du des—

- sert connu sous le nom des quatre-mendiants.

VINAIGRE A L’ESTRAGON.

Faites infuser (endant (uinze jours une poi-

~gnée d'estragon dans 4 litres de bon vinaigre;
iltrez ¢t mettez en bouteille. Pour 'aromatiser
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davantage, vous pouvez metire dans volre vi-
naigre de la menthe, du citron et des clous de
girolle.

YERILS,

Prenez du raisin qui ne soit pas mir, égrenez
et pilez, puis exprimez le jus et liltrez; placez
dans des Jouteilles et conservez a la cave pour
vous en servir au hesoin. Le verjus est un des
meilleurs assaisonnements des sauces.

BROULES COLCRANTESN.

Un se sert aujourd’hui de boules colorantes
pour colorer le bouillon et remplacer 1'ognon
bralé et le caramel. On met une houle par 4 litres
d’eau. Cet ingrédient se trouve aujourd’hul chez
tous les épiciers.




NOMENCLATURE

DER METS COMPOSANT LES DIVERS MENUS

POTAGES
An lait.  Aux choux.
Al riz. Aux herbes.
Aux pates. A Poigon.
Au tapioca. A la julienne.
A la Crécy. Printannier.
Au fromage, Bizque d'écrevisses.
. Iécrevisses. Bouillahesse.
PLREES
De haricots. De pommes de terre.
De pois. | De marrons,
De lentilles. De légumes.

RAGOLTY, FARCES, GARNITURES

 De choux. Croutors frits.

1 A la financiére. Hachis de viandes,
De champignons. Ecrevisses.
Salpicon, Mauviettes,

- De rognons et de crétes, Cervelies.

De foies.
} De légumes.

BELEVLS DF DRPOTAGE

seenf bouilli, Poule au riz.
Chipon, Alovau.




Itlet sauce tomate.
Beeuf a la mode.
lLangue de heeaf,
Carré de veau.
(talantines.
Poitrine farcie,
Téie de veau.
Gigot braisé.

Uigot roti,

Jambons.

hinde en daube.

Patés froids,

Ninde rotie.

Poissons au court houillon
olt & la broche,

Mateloltes.

NONRS-DVETUVRE

Radis.

Huitres,

Raifort.

Thon mariné.
(irevettes.
Sardines.

Anchois,

Olives.
Charcuterie.
Riflettes de Tours,

Pommes de terre en rohe
de chambre.

Okufs a la coque.

Figues.

Cerneaux.

Melons.

Beurre.

Artichauts & la poivrade,

Concombres en salade.

ENTREES

Petits patds.

Pieds a4 la  Saint-Mene-
Lould.

Pieds truf¥és.

Jamhon.

Boudins.

Andouilie.

Fraise de vean.

Tete de veau.

Friture.

Pieds de veau.

ltoznons a la brochetie.

tizufs & la coque,

tEuls brouitlés.

(Fufs mollets.

thnls pocliés.

Omelettes,

Pommes de terre.

Ragoits.

Macaroni.

Hachis de viande.

VYol-an-vent,

Paté Iroid,

Paté de gibier, de volaille,
de poisson.

Petits patés.

Tourtes ou pites chauds.

Terrines,
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ENTREES PE VIANDES NDF BOUCHERIE

Boeuf bouilli ou roli avee
une sauce quelcongue.
Filet, bifteck, entre-cole,

langue, rognons,
Gras-double.
Carré de veau.

Fraise.

Téte.

Langue et pieds.
Poitrine de mouton.
(Gigot braisé,
Cotelettes.

Poitrine, Haricot dé mouton.

Cotelettes. Garré ete. ’ _

Fricandeau. Entrées de gibier, de vo-

Foie. lailles, de poissons & une

[lognons. sauce quetconque.
ROTIS .

Aloyau. Pluvier.

Filet. Vanneau.

Foie a 1a broche,

Liigot rov.

Liévre roui.

Lapereau roti.

I'aisan roti.

Perdreanx rotis,

Ganard roti.

Poularde et chapon roti.
Pinde trufiée ou non.
Pigeons.

Petits diseaux.

(;ailles et mauvieltes.

Grives, elc.

Saumon au court-houillon,

Turbot.

Sole frite,

Carpe [rite.

Brochet et anguiile 4 la
broche.

ENTREMETS

Salades. (irenouilles.

Hure de cochon. Ecrevisses, langoustes, ho-
Macaroni. mards.

Plum=pudding,
Poissons frits.

Purées diverses de légu-
mes.
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l.égunes divers, | Tourtes aux fruoits et 3
(Eufs prépareés de diverses créme.
maniéres. Meringues.
Omelettes. Charloite,
Gateaux divers. i Beignets.
Baba. ~ Croquetles.
Brioches. Crémes, gelées, ete,
RBESSERT
Fruits {rais de toutes sor- Marmelades.
tes. | Confitures.
Fruits secs de toudes sor- Fromages.
tes. Petits fours.
Compotes. Tourtes, ete.




DEJEUNER-AMBIGU
POUR QUINZE OU VINGT COUVERTS

SERVICE A LA FRANCAISE

3 Poulets itis froids, sauce ravigotie froide........... Froids,
I Saumon, 51Uc¢ AUX CAPreS....vevrerenossenreaaenes Ghaud,
.l PillE dB f()’l.es gTaS, R TN EREEE R R RN NE N I S I I J F‘.Oifi.
I Magnennaise de homards.....,..ccuesineaninen o
s HORS-BETUVRE
i crevette, 1 sardine, ! saucisson de lyon en tranches, | olive,
2 heurre, 2 radis.

Jouy

Rognon au vin de Champagne....oeiviiveniinivess ) Chaud
AW il.
1 Chfltﬂall-BrmHl. (R R RN AN R NN R FEEEREE R SN AN I Y }

LEGUMES

2 Haricots verts i 'anglaise,
2 Salades, selon la saison.

BDESSERT

Grande corbeille de fruits sous-milieu.

Jattes autour de la corbeilie comyposées ainsi :

compotes, 1 fromage & la créme, 1 créme vanille, 1 confitare,
1 petit four et 2 fromages divers couverts,

TS QL e

YINS

Vins blanes, madére el vips ronges,
An desseri. le chiampagae,

Nous faisons remarquer que les principales pidees de desser! e
re dejeuner amlign étant placdes presique entidrement au wilien e

18,
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a Table offrent un aspect agréable et ee qui est imporiant ne gé-
nent nullement le service,

Au moment du dessert les domestiques enléveront le plus vite
_possible les rdéchauds, saladiers, huiliers, bouts de table nape-
rong, cle.; ils brosseront avee soin la table. Puis enguite ils éloigne-
ront synéteiquenient les coupes du milten,

Ce service doit se trouver dresseé en un clin-d’ovil,

I1 est bien entendu que les pidees froides et chauwdes composant
ce déjeuner peuvent &tre varides, selon les saisons, selon les gouts,
mais I'ordre de la pose des pitces ne doit pas étre changé, afin (ue
le dessert ne géne pas el se trouve dressé vivement.

" (Voyez, pour ln maniére de dresser wn ambigu, la gravure an com-
mencemend dw vohwme,)




TABLE ALPHABETIQUE

Abalis de velaille.

— de dinde a la bourgeoise,

Abricot.

— (compote d'},

—— (confiture d').

— (& 'eau-de-vie,

— {marmelade ).

— conservé a 1’élat sec.

— id. frais,

Agneau roti a4 Ia bernoise,

— {blanquette d'}.

— (chtelettes d').

— {galantine 4°),

Ail. 4% et

Ailes et cuisses de dinde &
la sauce-Robert.

Aileron de dinde en mate-
lotte,

Alearazas, pour rafratchir
Peau.

Allume-feu on ventilateur,

Alose (poisson de mer),

Alouette ou mauvielte,

Aloyau de heeuf, de vache
ou de tauseau (1reviande).

Altération des aliments par
Pair, I'bumidité et 1a cha-
leur.

— des crufs.

Apanas (fruit aguneux).

Anchois {poisson de mer),

— (hors-d’wuvre d7),

— (beurre d&').

Andouiite,

135

155
289
263
308
327
293

323 |

344
103
105

106

106
232

17%
133

302
81
81
84

LY

A

/{AU ./:’}

Andouillg de Troyes. Ay - 1u
Angélique onfite. . > 32§
Anguilleid eau douce,. B !
— ala ppulclte = 194
— roties N7 Weeer % 403
— alatartare. /""" 1903
Anguitle de mer ou congre., 173
Anisette, liquenr d’anis. 329
Appendice. 410
Appuie-plat. 34
Argenterie {nettoyage de I'). 43
Armoire-chauife-assietie, 39
Artichauts, 248
— & la poivrade, hors-d'ceus -
vre, C 233
~ & la barigoule, 219
~ sautés, 219
— frits. 2(8
— en sauce. 218
— i l'italienne, 219
Asperyes. 217
— {manitre de faire cuire :
les). 297
— aux pelits pois, 21t
Assaisonnements, lear diyi-
sion. 43
— dlrangers on épices, 44
Assieltes nontdes ou dla-
goéres. &i
Atelet on Hatelet, 135
Aubergine, 224
— farcie, 221
— a la languedecienne, 224




- Baba (pitisserie),

Bain-marie (emploi du), 331 et 33% |

Bain de sel on d’ean salée
pour obtenir wne tewmpé-
rature plas élevée,

Bar (poisson de mer).

Baratte.

Barbe de capucin (salade de)

Barbeau, poisson de riviére,

Barbue, poisson de mer.

Bardage de volailles.

— du gibier.

Bases ou éléments des sau-
ces.

Basilic,

Batterie de cuisine.

— (nettoyage de la).

Bavaroise,

Bavette d'aloyau
viande).

Bécasse et Birassine,

— (salmis de),

— roties,

Bechamel (sauce & 1a).

Beignets de pomrmes.

— soufflés,

Betterave cuite {salade de).

Beurre (connaissance du).

— (moyen d’enlever la ran-
cidité du).

— (conservation du).

Beurre fondu.

— (muniere de fondre le)

— (tranches frisdes de).

— teylinitre pour friser le),

23

— (routeau ou pelle ),

Bidon,

Bifteck ou beenf grillé.

— Chiteaubriant,

— aux pormes de terre.

Billot en liois.

( basse

126 et

1t

273

331 et 334

176

28
259
10%
168
135
127

58
231
3

L

82
130

131

130
235
233
254
260

47

A8
48
49
44
233

et 24
33
12
&3
86
56

th

Biscuit a la cuiller.

— aux amandes,

— aux pistaches.

— de Savoie.

Blane d’Espagne pour net-
tover les ustensiles, vi-
tres, etc,

Biane d’ceuf pour claritier.

320 et

Blanc-manger.

— anx amandes.

Blanquette de veau

— d'agnean.

Beenf (connaissance du).

— (choix du} pour faire le
pot-au-feu,

| — bouilli.
36

au gratin,

en hachis.

en miroton.

aux {omates.

pour enirées,

i I'étuvée ou braise,

a Ja mode.

(entre-cote de) au jus.

{filet de} aux champi-
gnons.

— & la sauce tomate.

— (aloyan de) rot.

Hoite a cdtelettes.

— aux épices.

Bouchons de licge (choix

des).

Rouchage des bouteilles,

Bouchoir a bouteilles.

Boudin Liane.

— noir, de cochon.

Boudiniére ou Boudinoire.

Bouillabesse.

Boule 4 cuire le riz.

Bouitli (heeufy,

Bouillon gras au pot-au-fex.

85

¥4
8
86
37
87

%4
89
89
13
33

385
1538
188
110
109

1

53
23

-

7t

-
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Rouillon (conseil pour faire Brochet {puisson de riviére), 488
le). 73 | — au rourt-houitlon. 188
‘— rmaigre. 76 | — farci et rdu, 189
Bouteilles (rincage des). 383 | Bracolis, espéce de choux, 227
— (placement des) en cave. 390 | Brosse a miettes, en forme
Braise (faire cuire en), 37| de S. 40
Braisiére ou Daubiére. 13 | Brou de noix (ratafia de). 330
Brandade de morue. 182 | Bruiloir 4 café, 38
Bréme, poisson d’eau douce, 196 | Buisson d’écrevisses. 193
— de mer (poisson). 196 | Burette a huile. 12
Brioche (phtisserie), 263
(1
Cabilland ou morue fraiche. 179 ] Capres contites pour relever
Café (service du). 312 et 345 les mets. 59
= {briloir cylindrique &), 38 | Caramel pourcolorer le bouil-
— (maniére de briler le), 313] lon et lessauces. 34 et 73
— (maniére de faire le). 313 Cardons, 216
— a la créme. 316 | — maniérede Jes faire cuire. 216
— (service ilu) apris le re- — au gratin. 216
pas. 345 | Carottes, 211
Cafeti¢re en terre de Dubel- — 4 la ménagére on au
loy. 314{ Dblane. 212
— & bascule ot & alcool. 3i% et 315 | — & la maitre-d’hitel, 242
Cailie (gibier), 120 | Carpe d’ean douce, 189
— rotie. 120 — a la Chambord, 189
- Caillette ou présure pour cail- ~— & |'étuvée. 192
ler le lait. 283 | — farcie. 191
Calendrier culinaire. 399 — frite. 190
Canard, cane, canette et ca- — grillde. 130
neton, 150 | — en matelote, 19
— farci. 1521 — & la mariniére. 193
— aux navets, 151 | Carafes {porte) {ustensile de
— aux olives. 151 table), 33
— aux petits pois. 153 | Carré de vean rouvert, qui
— & f'italienne, 1514 retient le rognon. 363
| — TOL. 150} — de monton couvert. 100
Cannelle (épice). 41| Carrelet, espéce de plie. 173
— (propri¢té de la). 41 | Casse-noiscite, 40
Capucine ({leurs fraichesde) Casseroles, 3
pour garnir et relever le — dite bain-marie. %
gotit des Salades, 260 | Cassis (ratafia de), 328




Cave (conduite de la)j,

Gédrat eoniit, entrant lans
la composition du plum-
pudding,

Citleri, ldgume excitant.

— (zalade de).

— au velouté.

tendres tamisées {nouel de)
pur faciliter la cuisson
des légumes secs.

Cep (Voy. Champignons).

Cerfeuil (propridiés du).

Cerise, fruit acide el sucrd,

- (sirop de).

— (compote, marmelade de).

— (confitures de).

— 4 l'eau-te-vie,

— conservées fraiches,

Cervelas des charcutiers.

— i litalienne,

~ A ['ognon.

Chaine a bouteilles,

Champagne (vin de),

— frappé & 1a glace.

— 1maniére de le servir et
de le loire.

Champignons {choix des}.

— (ragont de).

pour garpitare,

saules,

a la provencale.

(crotite anx}.

conserves dans le vinai-

gre ou leau salee,

Chaypon ou croute de pain
frotide d'ail pour relever
la salade de chicorée.

Chapon (connaissance lu).
(Voy. Poularde.)

Charculerie (pore enj,

— (hors-d'teuvre de).

Charlolte {(moule ).

— de ponumes.

— russe aux pommes,

— riss¢ a la créme,

w—

——

37 %

2

25

2451
215

a5

a3
259
42t
249
299

323 |

34
119
120
120
384
208
Jio

346
53
68

224

239

940

939

340

261
142

109
UL
258
2.8
258
2h8

127

—

“Chauffe-assiettes portatif, 30
i ChanfTe-plat ou réchaud. St
'Uhevalet & sécher le linge. 13
Chevrean (il s’appréte comme
- Pagneau). 105
~Chevreuil (gibier de luxe). 2%
— (épaule de) pour enlree. 12%
— rdti (gigot de). 125
Chicorée pour garniture ou
entremets. 133
-~ au gras, 123
— au muaigre, 123
— (salade de). 261
Chocolat (connaissance du), 3IR
— & l'eau ou au lait. 318
Chou, 224
— au lard. 223
—- farei. 225 v
~ 4 la créme. 235
— de Bruxelles & la fla-
mandle, 236
— routge a la flamande. 226
Choucroute (confection de
la). 226
~ {maniere de a faire cuire -
pour conserver sa Dblan-
cheur, et manidre de Pac-
commoider). 226
Chou-Fleur, peu nourris-
sant, 227
— 4 la sauce hlanclie. 228
— i I'italienne. 928
Civet de lapin. {22
— de lidvre. i:i“_l
Clarification de I'ean. 10
— des vins, S50
Cloches-Garde-Manger. Betd
Coclion gu Pure en charcu-
terie. 106 et 104
— (andouillette de). i
— (boudin de), 1K
— (hure de). 112
{ — (jamlon de) de Bayonne. 117
— (langue fourrée de). 410
| — (pieds de) grillds, L




Cochon  (pieds de} 3 la
Ste-Menchould.

s = aux Lrulfes.

— (fromage de).

)— (saucisses de) de Lyon.
(Voy. Pore.)

Cochon dJde lait roli {meil-
leur & manger) pour efi-
trie,

Collage des vins.

Colle de poisson pour ela-
rifier les vins, liqueurs,
sirops et la bitre de mé-
nage,

Collet on gorge de mouton
ou e veau (basse viande),

90

Collier de beeuf, ete, {(basses
viandes).

Colorantes (boules) pour co-
lorer et parfiuner le pot-
au-few, les ragoits, el
remplacer  les  ognons

- brilllés. '

Coloration du Louillon.

Sompaosition ou menn «un
repas.

Jompote de pigeon,

‘ompole ponr dessert,

~ d'abricots.

— de (ralses.

— de frambuoises,

— e poches.

~ de poehes au vin de Dor-
denux,

= ile pommes.

- e poires.

- de prunes de mirabelle.

= e pruneaux.
{(Voy. Marme!ndes.}
seetitbre.,

- & la créme.

- a la poulette,
onfire (maniéres de).
- an vinaigre,

350 et 351

»

— 42

135
118
113
118

108
380

380

et 99

A§2
Ve

158
204
200
244
204
203

203
200
292 |
292

292

220

220

220
53

ey

X
o) —

Conlits (fruits) au sucre et
au vinaigre, 8% ¢1 323

Confitures de fruils. 308
— ("abrieots. 308
— ile campagne, 3O
— de cerises., 310
— de coings en quartiers. 310
— de fraises, 309
— de framboises. 309
— de groseilles, 308

— de poires J'Angleterre. 309
— de prunes de . reine
Claude. 309
— de prunes de mirabelle, 309
— e raisiné. 310
Congre (anguille de mer). {73
Conservation des aliments,

(Voy. chaque aliment, Bouil-
lun, elc.)

(Voy. Poissons.)

(Voy. Dweunf, Moulon, DPore,
Jambon, Langues, + Saucis-
sons, Viandes,

Légumes frais (régles a suivre

jour la conservation des), 331

— {(’aprésla méthode nou-
velle), St
— des [ruits (voy. Fruits), 331
— des eufs (voy. OEufs), 331
— du lait (voy. Lait). 33
~ du heurre {voy. Beusre). 331

— des fromages (voy. Fro-

mrges). RA3!
— des graisses (voy. {irais-

ses}. 331
— des huiles (voy. Huiles), 331
— des vins {voy. Vins). 331
Conserves alimentaires. 334
— de fruils marinds, 331
— de légumes marings. 34
— de champignons et truf-

fes, 331
Convenanees a observer pen-

~dant le repas. 83 et il
Convives {invitation des). 344
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Convives {places des).

Coquille i rotir, 24| Jagarniture en ragedt, 6%

Coruichons, pour relever les (Voy. Ragodt).
mels, 535 et 339 | Crevette (poisson de mer). 186

— conlits dans le vinaigre. 55 ; Cristaux (nettoyage des). 43

Coulis ou jus de viandes.  23% CrochetavindeChampagne. 36

Coupe a pied pour le des- Croyuantes. 280~
sert. 37 ' Croyuettes de pommes de

Coupe-pate. 29, lerre. 210

Court-Bouillon ou Bleu. 16% | — de pommes (entremets). 230

— au vin. 164 ' — de riz {(entremets). 219

Couteauadécouper, de M, Pi- | Croquignoles. 284
cault. 33 | Crollle aux champignons. 229

=~ pour ouvrir les hoites & — de pain. 67
CONServes. 32 | Crotttuns frits pour garni- |

— & tourner. Pi | ture, ' 67

— a haclier. 14 | Cuiller & olives. 32e33 W

— & tourner les légumes. 25 | Cuilerons a légumes. a7

Couvercle de rasserole 4 Cuisine (ordre de la). Jeth
rebord, pour cuire en —~ (ustensiles de). 4
braise. % | — (propreté de la). 4

Couvert (installation duo). 343 | Cuisintére-rotisseuse. 20

— a salade, 33 | Cuisses d’oie (voy. Oie).

Crémes pour entremets. 253 | Cotsson des aliments, 56

— blanche au naturel. 255 | — en houillant. 56 ..

— 2 Peau. 253 | — en friture. 56

— aux reufs. 255 | — en grillade. 57

— au caramel. 257 | — eun hraise ot & l'étuvée, 57

— an cafe, 256 | — en ritis. 37

— au chocolat. 256 | — (teups de la). 57

— & la frangipane. 257 | Cuisson du sucre {(maniéres

— N Mousse. 254 d'éprouver la). M

Crémes glacées ou Glaces, 238 ' Cuissot de veau (1 viande), 91

Crépes, pour eniremets, 284 ' Culs Jartichauts {voy. Ar-

Crépine ou Crepinette, 1t | tichauf). 248

{resson de fonlaine, léguine Culotie de heeuf, de vache .
stomachique. 231 pu de taurean (voy. Beeuf). 8l s ]

— (salade de). 931 ' Curacao, liquenr hygiénique. 330 °

— alénois. 231 | Cyiindre & friser le benrre. 28

343 ! Crdtes de eoq entrant dans

. i
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Darioles (patisserie).

Daube (cuire en) ou braise,

Daubidre ou braisiére.

Décantation des liquides.

— des vins vieux en bou-
teille, avant de les servir
sur Ia table,

Déjeuner, repas du matin,

— (menu d'un).

Dépécage des viandes (vov.
Beeuf, ele.

Dessert,

— (composition d’un).

— (régle a suivre pour le).

— (préparation du).

— (service du).

Dessiccation des légumies
que V'on veut conserver,

Dinde, dindon et dindon-
neau.

— pour entrée,

-— (abatis de) & la bour-

groise,
— — en fricassée,

~— {aileronsde) en matelote.

— ailes et cuisses de) a la
sauce Robert.

Dinde en daube .on hraise,

— {galantine dv),

— rolie.

— anx frufles.

Diner (menu d'an),

— (invitations a).

— (avertissement pour le),

Disseciion es viandes.

— iu boutlhi,

— du Beut.

— de l'aloyau.

— du filet.

~— de Yentre-chte.

— du bieaf & ia mode.

— du Veou,

316
348
350

8l
350
350
330
330
350

20%

144
144

144
114
148

147
145
148
146
146
232
343
343
61
61
361
362
362
362
361
363

Dissection du carré.

— 1ile Ia longe.

— de la noix et e la
rouelle,

— de la 18te,

- du MHouton.

— du carré.

— du gigot roti,

_— —- braisé,

— de I'épaule.

— du quartier Jagneau

| Tt

— flu clievrean.

—iln jambon cuit,

— du eochon de lait,
Dissection Jes volailles.
— du canard.

— du chapou.

{ — dle la poularde et du

poulet.

— ile la dinde.

— de P’vie,

— du pigeon.

— du Gibier a plumes.

— e la hécasse,

— e la caille.

— e la grive,

— dn faisan.

— de la perdrix,

— du Gibier 4 poils.

Dissection des poissons, du
homard et ide la lan-
ouste.

— de la limande,

— de la sole,

— +lu turhot.

— de la truite.
{Voir ces poissons; ma-

niére de les préparer.)
Dissection du melon,
Domestiques (service des).

373 et

363
363

363
362
6%
364
364
36%
364

336
366
ite]
366
367
364
367

367
367
367
370
370
370
370
371
370
371

372

374
171
163
168
187

233
B




I

— 126 —
|

Echalolte, aromate dupays. 232) Epinards & la hourgeoise.
Ecrevisses d'ean douce. §91 | — 4 la cuisiniére,
F.gouttoir i vaisselle. 13| Epreuves de la cuisson du
LEmbrocher (maniére J’) les sucre.

viandes, volailles, ete, 135 { Escargots pour entrées,
Emperte-piéces pour fagon- ~— (dégorgement et prépa-

ner les légumes. 26| ration des).
~ les crotitons. 25 { — a la hourguignonne,
Loirées, 415 { — farcis.
Entremets, 415 | Espagnole (sance 4 I').
lLutremets sucrés, 415 | Estragon, aromate du pays.
Eperlan frit. 174 | — pour donner du goit aux
LEpices étrangires. 53 mets, salades, vinaigres.
-~ propriétés et usage des). 53 | Esturgeon (poisson de mer).
Fpinards, ldgume peu nour- o 177 et

rissant. 223 | Ewvde ou braise.
— a la maijtre d’hétel. 223 | — (cuisson & I') ow en braise.
— 4l jus, 223

¥

IFaisan (gibier de luxe). 126 | Foie de veau braisé,
— roti. 127 | — & la broche,
Falsification de I'huile o= | Fosset pour donner de air

live. Moyen de la recon- au tonneau & vin,

naitre, 52 | — hydrauligue.
Farce. — Fareir. 67 [ Four a pdtisserie.
Fariner les objets & frire. 196 | Fourchette a cornichons.
— les poissons, 196 | — a huitres.
Fenouil, aromate exeitant, 3! | — & découper,
Féves pour entries. 206 | Fourneaux de cuisine.
Fizue (fruit sucré). 200 | Fraise, fruit acide el suerd,
Filet de heeuf, le plus es- t — (compote de).

timé, 82 | — (confitures de).
— (faux), moins estimé (voy.  IFraise de veau.

Bauf). 82 | Franhoise, fruit acide et
Filtre domestigque (fontaine | sucré.

pour liltrer Peau). 11 | = (compote de).
Flan {entremets sucré), 287 | — {(confiture de),
Foie i'oie, I5% | — (ratafia de).

288
204
30

03

3009
2%k
300
323



Frangipagne.

— {crome A la),

Fricarnlean de vean.

Fricassée de poulel.

— ’abatis de dinde.

Frire {(podle ).

Friture (manicére de faire la).

— des poissons.

Fromages (connaissance des)

— frais et mous.

— dits & 1a créme,

— delait de chévre, de bre-
his,

Galantine de dinde,

fiarde-manger.

(Giteaux pour entremets su-
Crés.

— madelaine.

— (le cerises,

— de pommes de terre an
Tiz.

— de riz.

— e plombh.

—~ pour dessert.

— «("amandes.

— & la ereme,

— aliX rerisey.

— anx fruiis en marme-
lade.

Gaufres oridinaires.

Gaufrier en fonte.

Gazogéne.,

Gelées de fruits.

Gibelotte de lapin.

Gibier (connaissance du).
{(Voy. chanqae espéee.)
Gigot de mouton {voy. Mon-

lon).
— (manche a déeouper le).
Girandole, coupe i étagires

— 27—

I Ll

3
257
1111

138

Fromage de vache.
— durs étrangers.
Fromages suerds,

— — @ la eréme.

143 | — ~— glacés.

17
57

282
282
27

2
249
281
981

Fruit (le) du dessert.

Fruits {connaissance. des).

— (hlanchiment des).

Fruitier (condition
hon}).

— (placement des fruits),

— (mmodéle de).

d'un

I pour servir les fruits, pe-
tits-fours, fruits confits,

Girofle {clous de), épice,

Gite (basse viande).

'— & la noix (1 viande de

beeuf).

'Glace ou sorhet aux fruits,

' Glacer artificiellement (ma-

! nitres ie),

— les eaux de fruits,

— les eromes,

279 | — (fer a) les crémes,
28y | Godlivean.
Wiy | Gomine, aliment accessoire.

— (sirop e} stomachique.

280 | Goudronnage ou masticage

nuyy

275 Jdes bouteilles & vin,

275

Goujon, potsson de rividre,

37 | — frit,
303 | — (étuvde ile).
12%  Graisses (connaissance des).

121

| — (maniére de préparer la)
| puur remplacer le benrre,
| Gras - double ou tripe e

931 Leeuf auw Mlane ou 4 la
40| pontette.

i — au safran,

234
2%
244
231
28
280
285

289

3l
53
82

82
259

NG
250
250
31
06

88
83




— 428 —

Giratiner (plats A). 217 | Griller (maniere de faire)
(irenouille (cuisses de}), seu- le poisson. 3

les parties mangeables et (Voy. ces mots.)

délicates. 198 | Grive rdtie. i33
— frites. 198 | Grondin ou rouget. 178
— & la pouleite. 198 | (Voy. Rougel.)
Gril 4 cotelelles. 17 | Groseille, fruit acide et sucré 288
— fumivore, 18 | — (confiture et gelée de), 308
— vertieal. 18 | — (sirop de) framboisé, 321
— léche-frite. 18  Guimauve (tablettes de). 326
(iriller {maniére e faire). 87

H

Hahillér les volailles. 13% | Haricots verts & la maitre
Hachis de beeuf. b d'hotel. 203
Hacher {planche &), $%i|— — a la pouiette. 202
Hachotr pour les viandes, 1% | — conservés. 337
tiareng, poisson de mer. 178 | Natelette (voy. Atele), 135
— frais grille, 179 | Homard (connaissance et
— & la sauce hlanche. 170 cuisson du). 185
— saur. 180 | — en purée. 156
— mariné. 180 | Hors-d'ceuvre, Al
— (hors-d'ceuvre de). 180 | Hors - d’ceuvre de salades
Haricots-flageolets et verts, crues. 250

irés-nourrissants, 301 } Huiles (connaissance des). 51
— secs {maniére de faire — {altération des). 52

cuire les). 200t [ — (conservalion des). 32
— — i la maitre d’hotel. 202 | — d'olive (falsificationde '), 52
— — au jus, 202 | Hultres (choix des). 18%
~— — au gras. 2002 | — (outil pour ouvrir les}). 42
— — en salade, 202 | — (hors-d'eeuvre), 18%
— rouges i Pétuvde, 204 | — 4 la poulette, 184
— verls saulés. 2012 | Hure de cochon. 12
~— — au beurre noir. 203
1

Instalation du couvert. 3% { Instructions sur lordre et

-

Invitations a diner, 343 je sarvice de la tahia, 3%




A

Jambon, morccau le plus
estimé du cochon,

— salé et fume.

Julienne.

Lait {connaissance du).

— maniére de le reconnai-
tre, d'essayer saqualilé, et
de U'empécher de tourner.

~ (boite a).

Laitue,

— (salade de).

— au jus.

Lamproie (poisson de mer).

Lampes.

— (disposition des).

Langouste (écrevisse de mer)

— f{cuisson de la).

Langues fourrdes et fumdes,

Lapin (civet de).

— (gibelote de).

— & la jardiniére.

— & la matelote.

— roti comme le liévre.

Lard.

— salé ou petif sale,

— et fumé.

— {conservation du).

Lardage des viandes, elc. 85 & 105

— du gibier, des volail-
les.

Macaroni.
— au gratin.
- a Pitalienne.

121 ¢t 133

off

Jaune d'eceufs pour lier les
sauces blanches.
Jus ou coulis de viamles.

109
117
25

-

| P

|21
[
Wit

Lavette enticetle pourlaver,

Léchefrite (grille #).

Leégumes (connaissance des)

— (conservation des).

— (régles & suivre pour con-

server les).

— (récolte &t triage des).

Légumiére on plat couvert,

Lentille, trés-nourrissante
en purée, se préparent
comme les haricots,

Levrault et liévre.

— pour entrée.

(civel de).

a la royale.

en daube oun braise,

marinés et rotis.

réti.

(lerrine ou pate de),

Limande {poisson de mer).

Lijqucurs.

— e ménage.

— (aprés le repas).

Longe de veau (Lre viande).
(Voy. Veau.)

285
31
222
262
222
193 |
3
ik
185
183
116
123
124
124
123
123
46
120
120
46

.

A |

47 | Macaroni en tiwmbale.
48 | Macarons (pdtisseries),
47 ) — aux amandes.

[ T 2

M4
L]

18
199
335

335
335

260

205
121
i2
122
121
121
125
125
122

71
323
328
3k

iy

24
278
278




Maleleine (gateau).

Madeére (vin de) (Espagne).
offert aux convives apres
le potage et entre le pre-
mier et le deuxitme ser-
vice.

Maitre ¢’hotel (sauce & la).

Manche & gigot de M. Pi-
cault.

Madquercau {poisson de mer).

— & I'anglaise,

— au beurre noir.

— 2 la maitre d’hotel.
Marmelade pour eniremets.
— de pommes au beurre.
— pour dessert.

— d’abricots.

— dé péches,

— de pommes.

— de toute espéce de fruits.

Marmite en terre, la meil-
leure pour faire le pot-
au-feq,

— & vapeur, pour cuire les
Jégumes, ete., i esprit de
vin.

Marrons (maniére.de grillor
les).

— {potle & griller les).

— (purée de).

Matelote d'reufs.

— narmande (soles en),

Mauviette. (Voy. Alouetle.)

Mayonnaise sauce.

— de saumen.

Melpn, légume afgueux ol
sucré.

— (choix du}.

— (méthode de servir le),

Menu.

— (Liste des plats d'un re-
pas).

— d'un déjeuner.

—.d'un diner.

Meringues (pitisseries).

— 130 —
282 | Merlan (poissons de mery, 177
— aux fines herbes. 177
— frit, 173
— au gratin, 177
) — grillé, 177
399 | Mets (conservation des). 123 & 13
60 | Miroton (boeuf en). 8%
Modéles de tables servies. 333
40| Morille, champignon sar. bt
173 | — Elle se prépare comme
176 | les champignons. 230)
176 | — séchée et conservée. 230
175 | Mortier en marbre pour pi-
200 ler, 31
333 | Morue (poisson de mer). 181
203 | — salée (maniére de Ta des-
193 | saler). 181
205 | — & la sauce anx cipres. 18t
293 | — au beurre roux, 182
293 | — au blanc ou i 1a crdine. 182
| — (brandade de).. 182
— frite. 132
k| —a la maitre d’hdtel. 152
— aux pommes detterre. 182
Moule & charlotle. 29
5= a glace. 39
— i pdtisserie, 4 hisguit, &
17 | sorbet. 208 4 270
17 | Moules. 183
23¢ | — & la poolette. 183
24,3 | — conservées dans le vinai-
173 -gre. 183
Mousseron, Z champignon
6} sir, 230
166 | Moutarde pour assaisonnor
1 et pour favoriser. 55
2331 — (préparation de la). 53
233 | Mouton (connaissance du). 93
233.] — (carré de) & la proven-
3301 cale. 100
I — Céielettes anx tines herbes 99
352 | — — au fromage. 09
3B0j— — ala jardiniére, H4
351 | — — aux légumes. 09
277 '— — pandes et grillées, 9



L4

Mouton {gigot de) bratsé,

— (haricot de),
— (épaule-de) rote,
.= {gigot dgj roni.

Navet.

- glacds,
— au hlanc.
— au sucre,

Nettoyage des uslensiles de

culsibe.

— des ustensiles-en culvre.

— des objets én étain.

QObservations,

OEufs (connaissances des) ‘
< frais- (cornaissances des}). Si
~ ‘(causes de |'altération

des).
— (transport des).
— {conservation des),
~— ‘pour entremets.

— i la mailresse d*hotel,

— en matelote,

— ay beurre noif.

— Lrouillés au houilion.
— frits,

— an janihon.

— sur le ptat oa au miroir.
— pochés au four de cam-

pagne.
— ‘a la poulette.
— 4 la provengale.

(¥ufs pour eniremets su-

cris,
— au lait,
— i'la neige.
Oie (connaissance de 1Y),
~— pour entrée,
— en daube on braise,

258, 292 ot 204
501

— 431 —

1001 Mulet ou mule (poisson de

102}

mer).

10% | Muscade, épice stimudante.

103

h 1

212
213
213
214

43
43

Nettoyage ds i‘argenterie,

— des verres et cristaux.

Noix (ratafia de brou de)
fruit Liuileux.

Nourrir, préceptes pour s3
bien.

Nougat {patisserie d'aman-

43

des).

L1

51

51

30
R0
253
243
243
241
249
4

2421
| Oiseaux (petits) rétis,

2%
244

244

244
244
255

53

155

(e confite.

— (cuisses d').

— {cuisses d’) & 12 ‘purée,

— rotie.

— aux marrons.

— confites pour les conser-
ver.

=~ -— a la fagon de Bayon-
ne.

Ognon blanc, légume aro-
matique et pen NOUrrise
sant,

. — pour garniture.

— blanes conservis'dans le
vinaigre.

Oltves (ragont d°).
Omeletie,

— aux champignons.
— aux confitures.

— au fromage,

— aux fines herbes.
=~ au jambon.

— a la jardinicre,
— au lard,

135

- aux Tégumes.

178
104

4%
214

L%

133

69
256
26
216
2516
‘248

246,
246

246
246




Uuwteleite & la bourgeoise,
~ au naturel.

— 4 l'ognon,

— aux ponunes.

—- au rhum,

— au rognon de veau.
-~ sonfllée.

-— au suere.

— au rhum,

Pain perdu.

Pain de navets.

Paleron de beeuf (2me vian-
de}.

Panade ou soupe au pain.

Panier aux ordures.

— & salade.

~= 4 Vifi OU Versoir.

Panne ou graisse de pore
non fondue.

Pastilles pour la soif.

Pate A frire (usage.de lu).

— hrisde i patisserie.

a dresser,

feunitletee,

Pite d’abricot.

Pitdés pour entrées.

Pités & I'anglaise.

— de¢ bécasses.

— de canards.

— de dinde et poularde.

— chaud de godiveau.

— de lapin.

— e liévre.

— de perdrix.

— c¢haud de poisson.

— froid de veau.

Pates de toutes viandes.

Patisseries pour entreinets.

Péche, fruit acide et sucré.

— (compote et marmelade
de}.

b

287 et 207

2301 Oranges (compole ). 324
246 | Orgeat (sirop d'). 329
246 | Useille, léguite peu nourris-
246 sant, mais rafraichizsant, 22%
246 | — au maigre. - 224
246 | Osinazome (principe nour-
256 rissant et rapide des
247 viandes), 174
247 | Ouvre-huitres de M. Picault. 32
r
249 | Perclie. 196
213 } Perdrix el perdreaux. 127 et 128
— {pour entrées). 128
¥2 — aux choux. 128
T8 { — rotis, 128
12 | Persil, aromate dua pays.
33 | Petits fours (patisseries). 272
356 | — pour dessert. 372
Petit salé. 120
45 j Pieds de cochon grillés. 107
326 { — de veau, 4 la poulette, 103
70 | — frits, of
262 { — ala poulette. 85
263 { Pigeon et pigeouneau. 157
263 | — pour entrées. 157
J07 | — (compote dey. 138
266 [ = & la crapaudine. 139
266 | — en papillotes, 161
266 | ~— auX petils pois. 158
a66 | Pigeon 2 la provencale. 159
266 | — (fitet de) a l'espagnole. 160
266 | — 4 la financiere. 160
266 | — 2 la Sainte-Mcnehould. 164
266 | — rotis, 158
266 | Pinees a asperyes. 217
266 | — A sucre. i
266 | Place des convives, 3%
266 | Planche a hacher. 1%
273 | — i poisson, 22 et 23
289 | Planchette 4 nettoyer les

couteaux.
Plat couvert ou Iégumicre,

¥
200




?_w____.__.w

Plie (poisson de mer). 171
[Mum-pudding (entremets}, 271
Pluyier (gibier rare). 132
o POl 132
Pocher les cufs {manidres
de), 231
Potle a griller les mar-

rons. 16 et 17
— A frire & deux poigndes. 16
Poire, fruit acide et su-

cré, 410
— (compote de). 202,
— (confiture de). 300
— 4 Yeau-de-vie, 320
Pois verts, les plus nutritifs. 204
Poissonniére. 21
Poissons d’ean douce (con-

naissance des). 187
Poissons. {Voyez Chague

poisson). .
Poivrade (sauce a la). 63
— (artichaut & la) (hors-

d’euvre). 233
Poivre (épice étrangdre). 53
Pomrme de terre, légume

ficulent et peu nourris-

sant. 206
— chite A 'eau et & la va-

-peur (hors-d'ceuvre). 206
— pour entremets.
— & l'anglaise. 210
— i ]a créme. 208
— & l'étuvée. 207
— frites, 207
— au lard, 209 |
-~ 4 litalienne, 210
— a la maitre d’hdtel, 7
— en matelote. 21|
-~ en purde. 208
~— au four, 208
— en salade, 209
-— pour entremels sucrds,

(Voy. ces mots.)
Pomme, fruit acide ¢t sucré, 410
~— (heignet de). 253

— 133 —

!

| Pomme (charlotie de) ordi-
naire.

— au beurre.

— (croquettes de).

— (marmelade de} au heunr-
re.

Purées pour garniture d'en-
trée ou eniremets.

— de carottes,

— de champignons.

— de féves,

de haricots blanes.

de homard,

tle lentilles.

de marrons.

de navets.

d’ognons biancs.

— d'oseille.

— de pois verts.

— de pommes de terre.

— de potiron,

— de volailles,

Porc ou Cochon (choix
du).

{ — (cOtelettes de).

— 4 12 milanaise,

{ — a la sance piquante,

~— aux truffes.

— {filet de) rdti.

Porte-bouteilles en fer,

Porte-couteau.

Pot-au-fen ou Bouillon
gras (manitre de e
faire}.

Potages,

~< 2 la Crécy,

— & la purée de pois au

gras.

— aux crodttons a la purde,

-— au gras.

— de fantaisie,

{— a la fécule.
{ — au fromage & la proven-

cale,

— & la julienne,

14

67

106
107

107

107
fO8
108
3N




Potage languedocien ou gar-
bure.

— au macaroni.

- aUX IAarrons.

4 la purde de navels.

aux pites d'Italie.

— printanier.

— provencal ou bouilia-
baisse.

— %re maniére de le faire.

— au riz et au bouillon,

— 4 }a semoule et au poti.

au tapioka.

au vermicelle, A l'eau et

au beurre.

— (conservation des},

Potiron, fruit agueux, sucré
et peu nourrissant.

~— (soupe au).

Poularde, poule et pou-
let.

— pour entrée.

— au gros sel.

— ritie.

— aux marrons.

— — aux truffes,

Poule en daube,

— atx ognons.

Quatre-mendiants (desszert),

Rable ou selle de mouton.
— de ligvre riti.
Racines, (Voy. Léqumes).

& la purde de petits pois.

— 434 —
Poule au riz, 137
74 | Poulet aux chitaignes. 139
7k [ — (croquettes de). 139
7h | — a l'estragon. 142
74 | — (fricassée de) entier. 138
80 | Poulet (fricassée de) coupé. 141
80| — 4 la Marengo. -~ 139
77 { — en matelote, 140
— (mayonnaise de) 141
80 | — a la sauce tomate 141
80 | — sauté i la bourgeoise. 141
73 | — sauté aux trufTes, 141
791 — ala tartare, 141
73 | — au vin de Champagne. 144
— 1iti aux truffes, ete. 143
78 | Presse-citron. 2%
73 | — purée. 2%
Présure pour cailler le lait
79 et faire les fromages. 233
79 | Propreté de la cuisine. |
— des ustensiles de cuisine. 2
135 | — des ustensiles de table. 3
{35 | Prune, fruit acide el su-
136 cre. 28
140 | — & I'eau-de-vie. 237
140 | - conservées dans un {rui-
150 tier, 23
137 | — conservées séches. 286
137
€
511 | Quenelle, o6
4 3
10 | Radis, racines peu nourris-
372 santes. 38
— roses (mode de les pré-
27 | parer). 232

— tournées (modéles de).

- R |




— 435 —

Rafraichissoir.

Ragofits,

— & la champenoise,

— de champignons,

— de chitaignes,

— a la financiére,

— de foies gras.

— mélé.

— d’olives.

-— de marrons.

Raie, poisson de mer.

— au heurre poir,

— a la sauce aux cipres.

Raifort (maniére de le pré-
parer pour hors-d’ceuvre).

Raisin, moyen de le conser-
ver.

Raisin.

— conservé dans un
tier.

Raisiné.

Rassis (pain).

Ratafia de brou de noix.

— de cassis.

— de framboises,

— de groseilles,

— d’oranges.

— Ravigote, sauce a I’huile
épicée,

— Réchaud ou chauffe plat.

Relevé (plat dit).

Remoulade (3auce).

Rincage des bouteilles.

Rince - bouche ou verre
d’eau.

frui-

Sacs pour préserver les bou-
leilles,

Safran, aromate stimulant.

Sagou {espéce de fécule),

.
1
L]

310

320
328
328
328
329

237
351
64

1114

334
89
407

22822232828 %

Ris de veau en fricandeau.

— en ragout.

— (boule pour cuire le);

~— (potage au) au gras,

— — & Yeau et au beurre.

-~ — 2a la provencaie.

Rocambole. (Voy. Ail.)

Rognons de cog entrant
dans [a garniture en ra-
goit.

— — ala broche.

— de mouton, les plus es-
timeés,

— — 4 la brochette,

- — an vin de cham-
pagne.

Romaine, peu nourrissante,

— cuile.

— (salade de).

Romarin, aromate du pays.--

Rosbif ou beeuf réti.

— d’agneaun 4 Fanglaise.

Rotir (maniére de faire) les
viandes, volailles, gi-
biers.

— (temps présumeé pour).

Rouelle de veau, viande de
la ire qualité.

Rouget-grondin (poisson de
mer).

— & la sauce aux ¢dpres.

— frits.

— 4 i*huile.

Roux des sauces.

Saindoux (maniére de faire
le).

Salades (choix et apprdt
des).

93
69
3t

124

121

111

69
93

99
222
222
262
262

89
105

259




Salades (maniére d’accoms
moder les).

— recette de Chaplal.

Salé (petit).

Salle & manger (propreté
de la)

— (arrangement de la).

— (chauffageetéclairage de

la)

Salmis d'alouette.

— de bécasses.

de Dheeuf.

de canard.

de gibier.

- d'oie.

— de pigeons.

= e veau aux truffes,

Saleir {(mode dc préparer
le)e

Salpicon, ragout.

Ralsilis, peu nourrissant.

— {maniére de faire cuire
les).

Sardine {poisson de mer).

= (hors-d’euvre).

Surriette, aromate du pays,
pour donner du goitl aux
féves.

Sauces (observation surles).

pour enirées,

francaises ta béchamel,

au, heurre,

an beurre d’anchois,

au beurre noir,

— hlanche.

— aux cdpres et an-

chois.

— — a 'huile.

4 la créme.

i la poulette,

4 I'italienne.

au civel,

espagnole,

aux fines herbes,

4 {a hollandaise.

-

[ O I

A

—

36 —

) Sauce magnonnaise blan-
260{ che.
260 | — 2 la maitre d'hotel, lice.
120 | — aun pauvre homume,
— piquante.
344 | ~ piquante 2 Peau.
344 | — pour le plum-pudding,
— Robert.
344 | — salmis,
62 | — tomate.
62 | — aux truffes.
62 | = au veloutéoualacréme,
62 | — pour lés rotis.
62 | — aux champignons.
62 | — au citron (maigre).
62| — a l'estragon.
62 | — & la.matelote,
| — & la poivrade,
46 | — remoulade,
214 { = — créole.
4%% | — Saucidre.
Saucisses,
213 | — de cochon, plates,
179 | = — rondes.
259 | Saucissons crus (modes de
+  faire les).
{ — (hors-d’cenvre),
2M | Saumon (poisson de flenve),
581 — au bleu.
58 [ — 4 la sauce aux cipres.
233 | — a la hellandaise,
248 | = en mayonnaise,
248 | Savarin, pitisserie.
63 | Searolle (salade de).
59 | Scorsonére, racine peu nour-
rissanie.
50 | Scie i sucre,
83 | Selle de mouton braisée.
60 | Servantles ou tables & éla-
236 ] geres.
236 | Service de la table,
122 | — d'un diner,
234 — des domestiques avant
311 le repas.

166 1 — — pendant le repas,

62
60
238
60
62
272
236
62
60

62
235 ‘
4 :

64

63

65

6o

65

64

G4

859
1O
110
11t

118
118
165
165
{66
166
fo6
274

62

215
3
104

39
343
223

343
343

‘T_"-.-e.u.

F(‘-" s




Service des vins dans un re-
pas.

Syphon.

Sirops divers.

— d’amande ou d’orgeat.

— de gomme,

— de groseitle.

— de vinaigre framhoisé.

Soirde.

Sole (poisson de mer),

— frite.

— (filets de) an gralin.

— 4 la hollan-

daise.

Sorbet aux fruits, ete, (Voy.
glace).

Sorbetiére parisienne,

Tables servies (modéles de).
-= (service des).
Taille-légumes.

Talmouse (pitisserie).

Talondecollier (2¢ viande).

T anche (poisson de riviére).

— frite,

Tapiora (fécule peu nutri-
tve).

Tapioca (potage au).

{Voy. Polages).

Tartine de pain blane,

Tarte 4 la frangipane.

Tende de tranche (premiére
viande).

Terrine de ménage.

Téte de veau, morceau re-
cherché, mais peu nour-
rissant.

=~ an naturel,

Sorbetiére (instruction pour

388 | I'emploi de la).

344 | Soufilé an chocolat.

321 | — de pommes de terre.
324 [— au nz.

32t | Svupes {(ohservat. sur les).
322 |- au pain et au houillon,
321 | — au chou,

322 | — a loseille.

353 { — & T'ognon, maigre,

171 {(Voy. Polaye).

172 |Soutirage des vins.

173 | Sucre (choix du).

— {clarification du).

— (cuisson du).

— (épreuves diverses du).

Surlonge de boeuf (basse
viande).

T

81

268

62-63

93

51 Téle de vean en tortue.

Thé (propriétés et usage
d).

— pour les bhavaroises.

Théiéres.

Thym, aromate du pays.

— (propriétés du)

Timbales pour entrées,

Tire-bouchon anglais,

Tomate, fruit acide,

— conservée,

— farcie pour entremets.
Topinambourg, racine fécu~
lente, peu nourrissanie,

— fl'i[S.

Torréfier ou brider le cafc,

Tourne-broche portatif,

Tourner les légumes et
fruits.

~— {coulean A).

A2
251
251
2351

78

75

74

77

77
513
383
205
239
3149
349

81

93

317
316
317
231
a3y
269
39
293
330
292

241
21

39
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Tourle pour cntrées, Trufles indigestes, 53
— fala beurgeni‘sg, 209 | — pour parfumer les mels, 230
— pour entremets, — conservées au naturel, 000
. = pour dessert. Trufler, farcir de truffes, 14%
— 2 la frangipane, 273 | Truite (poisson de riviére). 187
Tranche grasse (Ire viande). 81 { — farcie aux truffes. 188
Tripes & la mode de Cacn. %8 | — froide a I'huile, 188
Troussage des volailles, 134 | — a la génevoise. 188
— du gibier. 121 [ Turbot, poisson de mer. 168
Truelle a poisson, 35 } — au gratin. 169
Truffes (connaissance des). 53| — en salade, 188
U
Ustensiles de cuisine, d’office et de table. 3
v
Veau (connaissance du). %0 | Viandes (connaissance des). 81
— pour enirees. 9 | — (choix des) chez les bou-
— (blanquette de). 93| chers. 84
— (fricandean de). 94 | Videlle ou vide-pomme. 26
— — au jus. 94 | Vider les volailles et le gi-
— — a logeille. 94| bier. 3Maids
— — 4 la sauce tomate. 94 | — (maniére de), 13%
Veau, 9G | Vilbroquin. 386
— (rouelle de) a la bour- Vinaigre a lestragon. 56
geoise, 96 | Vins (connaissance des}, 380
— — & la poulette. 98 | — (maniére de soigner
— roti. 98 les). 380
=~ — (carré de) bardé de | — (conditions de la cave
fines herbes, 98 | pour conserver les). 380
Velouté (sauce au). 235 | — (soutirage des). 380
Ventilateur ou allume-feu. 9 :‘-— (collage des) en barri-
Yerge pour battre les ceufs ques. 380
en neige. 31 | — (mise en bouteille des), 380
Verres a boire (variété desy, 36 | — (visite des). 380
Yersoir ou panier a-vi 346 | — de Bordeaux (soin des). 380
Yespétro (1ique1‘ir}l-“@ 1‘3 { | — Francais {classement
Vessie de pore pour mnser{/:ﬁ, des). 307
voer les ﬁ@:eses. QL o | — de liquenur naturels. 309
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Vins étrangers renommses. 399 | Vive a la braise,

— pour le repas (soins A — farcie,
donner aunx). 345 | — frite.
— ({ordre et distribution | Volailles (choix des).
des) pendant le repas. 346 | — (préparation des) avant
Yive (poisson de mer). 180 | de les faire cuire.
~ au court-houillon. 180 | Vol-au-vent, pour entrée.

FIN-DE. LA 'TABLE.

POIsEY. = TYP, ET BTER., Di 4. BOURLT,

180
18
{81
133

135
207






