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Outre les recettes generale* et particeli ères propres à 
faiie ime boxine cuisine à peu de frais, l’art de découper 
tootessortes de viande, de volatile et de gibier;
Celai de trousser le volatile et le gibier ;
Le menière de servir ime teble 'de huit, doute, seize 
et vingt couverts ;
De faire et coofectionner tonte erpice de confiture! eu 

prixle plus moderi;
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! AVE R U S S E  MENT.

DpPuis queltJUes grinées on è publié 
un grand nombre d’ouvrages sur la 
cuisine; mais tous ces dispensaires, 
excellens pour la table de 1’homme 
opulent,ne sont d’aucune utilité pour la 
cuisine du bourgeois et du particulier 
dont les revenus sont médiocres. C’est 
donc rendre un Service essentiel à la 
classe la plus nombreuse de la société, 
que de publier un petit ouvrage sur 
la cuisine, dans lequel on trouve les 
^iverses fagons de préparer et d’ar- 
ranger un mets agréable, sans faire 
beaucoup de dépenses.

4* édit. »



a àVERTISSEMENT.

Avec notre livre, une cuisinière 
de.bourgeois apprenàra ioui ce qui 
lui est nécessaire de savoir, méme 
dans les occasions où il s’agira de se 
signaler par un repas auSsi délicat qUè 

bien servi.



C U IS IN IÈ R E
BOURGEOISE.

P O T A G E S.

1 OV T le monde sait que le bouillon est la base 
de presque toutes les soupes et,de tous les po~ 
tages, .et qu'il ne peut s ’obtenir qu'av.ec la  
viande la plus Jraìche. Les morceaux qu'oi* 
doit préférerpoursa confection, sont la tronche,, 
la calotte, les charbonnées,  le milieu du,.tru- 
meauj le bas de l ’aloyau et le gite à la noia7,

Potage ou soupe au paia.
Apres avoir mis dans la soupière des croutes 

bien préparées, verse?-y du bouillon en suflì- 
sante quantité pour les taire tremper. Au mo­
ment de servir votre potage, versez-y ctu 
bouillon afin que votre pain baigne a l’aise. 
Couronnez-le aelégumes. Evitez sur-tout de 
faire bouillir le bouillon avec le pain, pare#, 
que cela òte la qualité du bouillon.

.Potage aux choux. ■
Après avoir fait bianchir un chou ou la  

moitié d’un chou aveo un morceau de petit 
lard coupé ep trancnes, tenant à la couepoe,



ficelezle tdtit, tnais chaciin à part ; àlors faites- 
les cui re dans uno petite marmite avec du 
bouillon. -Qirand votfe chou et votre petit lard 
sont cuifs, faites mitonner le potage avec une 
partie de ce bouillon et des croutes de pain. 
Sprvez les choux autour du potage avec le 
petit la rd , ou simplement les choux p a rd e s­
sus. Salez très-peu le bouillon, à cause du petit 
lard.

Les potages aux rapine?, aux navets, se font 
de mème. Le celeri veut ètre bianchi plus long- 
teunps.

Potage aux carottes nouvelles.
Coupez des carottes rouges en petits bàtonsj 

faites-les bianchir, ensuite vous les mettrez 
dans du bouillon, et les ferez bouillir jusqu’à 
cé (ju’elles soient cuites; au moment de les 
servir, versez-les dans votre soupière, où vous 
nvez mis treriiper votre pain , cornine au potage 
à la bQUi'gpoise.

Pour une pinte de la it, prenez un quartier
d’une- moyenne cifrouille aont vou? 6tez la  1 T ** • » ' \ 1 •

J__  par petits rnorceaux, et
m e tte r la  dans une marra-ite avec de Peau, et 
faites cuire* jusqu’à ce qu’elle soit réduite en 
marmelade, et qu*il ne feste plus d ’eau; met- 
te?i-y un petit morceau de beurre et un peu 
de sei. Faites^lui faire encore qtielques bouil- 
lv>n$ ; faites bouillir ensuite une pinte de la it ,

Potage à la citrouille.

i tient après les pepins;
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dans lequel vous mettrez ce que vous croirez 
convenable de la it ; versez le lait sur la ci- 
trouille; prenezle plat que vous devez servir, 
arran^ez-y du paiii trancile, mouillez-le a\ec 
votre bouillon de citrouille, couvrez !e plat# 
et mettez-le sur un peu de cendres chaudes pen­
dant un q u art-d ’heure, pour laisser au paia 
letemps de tremper. Faites attention qu,i! ne 
bouille pas. En servant, versez-y le restant d# 
votre bouillon bien chaud.

Soupe à Vcisnon.
Éplucliezdes oignons, coupez-les cn deuv., 

en les déharrassant de la tòte et de la queuc, 
pour éviter l’àcreté. A\ant de nuttie vos oi­
gnons coupés en lames dims votre ca*sero!o, 
Jfaites-y fondre un morcetiu de beurre plus ou 
moins gros, suivant la quantité de votre soupe. 
Faites frire votre oignon jusqu’à ce qu’ii soit 
blond ; mettez ensuite de Feau suffisante pour 
votre potage, dans lequel vous jeterez du sei 
et du poivre fin ; cela fa it , vous le laisserez 
bouillir environ un quart-d’heure. Versez votre 
bouillon sur le pain, et servez.

Potage aux petits oignons blancs.
Faites bianchir les oignons, òtez-leur la 

première peau; faites-les cuire à part dans 
une m arm ite; quand ils sont cuits, faites-en 
un cordon au bord du plat où vous devez ser­
vir le potage ; pour le taire tenir, mettez sur 
les bords du plat des filets de pain trempés dans 
du blanc d’oeuf ; mettez le plat sur un fourneau



pour que le pain s'attache; servez-vous de ce»  
fil«ts pour faire tenir les garoitures du potage.

Julienne.
Prenez des carottes, des navets, des poireaux, 

des pana Js et autres racines ,  que vous coupez en 
filets de la grosseur d’une demi-ligne sur Imi t  
ou dix lignes de longueur, les oignons en deux 
et puis en tranches. Passez ces racines au  
beurre pour les faire revenir, mettez-y ensuite 
les laitues, les herbes et le cerfeuil ;  que le tout 
soit bien revenu ; mouillez avec du bouillon,  
faites bouillir à petit feu pendant une heure 
environ, jusqu’à ce que le tout soit bien c u it ; 
préparez votre pain, et versez votre julienne 
àessus.

Bmnoise.
Les légunaes dont on se isert pour ce potage 

sont les mèmes que ceux pour la julienne, à l a  
Seule diiférence qu’ il faut les couper en d és, 
eoncasser l’oseille et la  laitue; passez les ra­
cines au beurre, ainsi que les poireaux et le» 
herbes, le tout ensemble; mouillez avec d a  
bouillon, et trempez comme pour le potage au 
pain.

Potage à la jardinière.
Coupez des carottes et des navets en petite 

bàtons; ayez denxlartnes, de l ’oeeiUe et du 
cerfeuil émincés. Faites revenir le tout dans du 
beurre, et mouillez ensuite avec du bouillon ;  
ajoutez-y une poignée de petits pois et do
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ìrijesXes légumes ótant bieacuits, 
amen etversez-les surdescroùte»

Potage aux kerbes, maigre.
Épluchez une poignée d ’òseille, de cerfeuiF, 

et une laitue ; lave* et égoutez le tout dans 
une passoire ;  vous l’émincez bien fin et le pas- 
«ez au beurre; faites egsuite culre un litre de 
haripots bianca dans de l’eau , et avec ce 
pouillon mouillec v.os herbps ; faites unp purée 
de la  moitié de ces harieots que vous joignez 
dans votre potage ; lorsqu’il a  bouilli pendant 
quelques minutes, retlrez-le du feu , liez-la 
avec quatte jaurtes d’«ufs et un qnartèron de 
beurce frais; assaisóimez-le d’un bon gout, 
et versez- le sur le pain éraìn eé.

Potage au riu
Prenez du rìz suivant la  quantité de potage 

que vous devez servir, c ’est-à -d ire  un quar- 
teron pour quatte assiettes; lavez-le à l’eau 
tiède trois ouquatre fois en le frottant avec les 
maina; faites-le cuire à petit feu pendant trois 
beures environ, avec du bouillon ou du jus de 
veau. Quand il est cu it, dégraissez-le, et ser- 
vez-le ni trop épais ni trop liquide.

Potage au vermicelle.
Ayez du bouillon, que vous passerez au ta - 

mis de soie, en proportion de votre potage; 
faites-le bouillir.; lorsqu’il bouillira, vous y  
jnettrez vofre vermicelle de manière qu’il n’y



■ T
soit pas en paquet. Retiréz-lé du feu après 
qu’il aura bouilli un quart-cPheòrfe , afin qu’il 
oe soit pas trop crevé, et que votre p otag i 
soit bien net ; prehez gàrde qu'il taf Isoit épais. 
Une livre suffit pour quinze personnes;

Vermicette mi h it.
Mettezle vermiceHe dans votre laitbouillanfj 

• t  remuez-le assez vivement pour qu’il ne sé 
mette pas èn pàté ; qtre votre potage soit d ’un 
bon sei ou d’un bon sucre. Une demi-heure 
suffit pour faire crever le vermi celle.

Potage à l ’eau.
Mettez dans une marmite un quartier de 

chou, quatre racines, deux panais, six oignons, 
un piea de celeri, une petite recipe de persil, 
quatre navetsj faites un paquet avec de l’o- 
seille, poirée, cerfeuil, que vous ficelez en­
semble, un demi-litron de pois qùe vous liez 
dans un linge blanc j faites bouillir tous ces 
légumes avec de l’eau pendant trois heures ; 
passez ce bouillon dans un tam is, et mitonnea 
votre potage après avoir mis dans le bouillon 
le sei qu’il lui faut; garnissez le potage avec 
les légumes qui sont dans la marmile.

' Potage à lafrancaise.
Faites frire des croutons dans le beurre jus- 

qu’à ce qu’ ils sóient blonds ; faites .une puree 
avec des pois nouveauxj mouillez-la ènsuité 
àvec du bouillon , jusqu’à ce qu’elle soit cla ire j 
vous j  ferez fondre un morceau dé betirre à ii



tooment de la  servir, et gros cornine une noi* 
de sucre; versez-la en mème temps sur voi 
croùtons ; que votre purée soit d ’un bon sei.

Potage aux navets.
Préparez vos navets cornine vous avez pre­

para vos carottes (voyez Potage aux carottes); 
mettez-les dans le beurre jusqu’à ce qu’ils soient 
un peu revenus. Après cette opération vous le» 
égoutez, et les disposez cornine votre potage 
aux carottes.

Potage à la purée de lenlilles.
Faites cuire un litron de lentilles à la reine 

avec du bouillon, une demi-livre de petit lard, 
deux carottes et cinq oignons émincéset rous- 
sis avec du beurre. Lorsqu’elles sont cuites, 
mssez-les dans une étamine à l’aide de boa 
>ouillon, et vous aurez une purée d a i re. Faites- 
a ensuite mijoter dans une casserole avec du 
feu dessus ; au moment de servir, dégraissez- 
la, et versez-la sur des croùtes de mie de pain 
passées au beurre; m ettez-y, polir le rendrè 
plus agréable, gros comme une noix de sucre.

Potage à la semoule.
Mettez dans une casserole du bouillon que 

vous aurez eu soin de passer auparavant au 
tamis, pour le dégager de ses parties hétéror 
gènes et trop grasses ; quand il bouillira, verp 
sez votre semoule dedans, et tournez-le avec 
une cuiller, afìn d’empècher la semoule de s’ag- 
glomérer en grumeaux ; re tirez-la da few

1.



»o c u x s i j i j è t c e :
•près ane dem i-heure, «i ette «e trouve osmi ■ 
co ite ; dégraissez vetro potage, et employea 
les procède* en usage pour ini donner une belle 
couleur.

Panade.
Proaez la  mie d’ua paia tendre de dea* 

livree ; mette»-la dans une casserete avec iute 
pinta d ’eau , gel, poivre et un quarteren de 
Leurre Frais y xous la placerea sur un feurneau 
un peti ardent, et la remuérez avec une cuiller 
de bois, afin qu’elle ne s'attache pas au fbnd ;  
lorsqu’elle sera réduìte comme une sauce, vous 
la  retirerezdu feu et la lierez avec trois jaunes 
d ’oeufs. On peut aussi faire une panade avec de 
la  mie de pain ra9sis.

DISSECTION DES VIAKDES,, O.U i ’ a I T  
DE DÉCOUPER,

O ir  ite doit point considerar l'art de découper 
corrane une cormmssance dont puisse se dispen­
ser un cuisinier, et mime un maitre ou une mai­
tresse de maison : cet art était regardé par nos 
ancétres comme si essentiel, qu’ilfa is a it , chea 
les hommes bien nés et chez les gens riches, le 
complementi; d ’une bonne éducation. Sa pratique 
entro nécessairement dans les attributions d ’un 
Amplntrion, et ajoute singulièrement à l ’agré- 
ment de la bonne chère, au coup-d’eeil-et ménte 
«  la bontà retile d ’unfestin.



D i la éissaefian ita ba>nf. 
LebouHiidoìt toujours se oouper en travers, 

•fin que laviande se trouve courte } mais, avant 
«ette opération , il faut dépouiller le tnorcean 
de ses ©s, de ses nerfs et de sn graisse super­
flue} <m coupera lei tranches un peu mìnces,
3u'on oouronnera chacune d'uae petite portion 

» grasse.
Cornai# les os sont la partì# la plus delicate 

de la  poìtriae, il fnut s’attacher a les bica di­
visar , et l'on « i  servirà un par portion.

On doìt snivre, polir /<• turnf ù fa mode, les 
Stèrne* principes, a Texception qu’on le cou­
pera de manière que les lnrdous soient cn 
travers.

Quaut à l’aloyau, on corametice par diviser 
le filet, lequel se coupé en travers, et par 
ranelle* plus ou rnoìns épnisses.

La trancile se coupé eu travers, aitisi que 
la langue.

Le trumeau, qui est uno cbair courte et 
pleìne de cnrtilnges, doìt ètra bien cu lt, et sa 
servir à la cuiller,

D* la disfeci ioit da ermi.
Pour découpet un carré da venut leve* 

d'abocd le ftlet, que vous coupé» en moravaux 
de diverses grasseur* et grandeurs} ensuite 
divìse* Ics còte*.

I js tète de veao, qu‘on préfèra gènèralemont 
bouiIli#, se mango avec un© sauce pìqunnte 
m vie  à p a r t ,  ou ménte simplemeut au vi-
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«aìgre ; lesm orceaux Jesplos distìngués scmt 
d ’abord les yeux, ensuite les bajoues, pùis les 
tempes, puis les oreilles, enfio la langue, qtté 
l ’on met sur le g ril, panée, et sous une sauca 
appropriée. On sert, avec cbacun de* m or- 
ceaux ci-dessus désignés,  noe perdo*» de la  
cervelle qu’on puise dans le cràne, dont la  
partle supérieure a dù ètreenlevée avant d’étre 
servie sur table j  on sért les yeux arac la  

x  cuiller ; on coupé proprement les bajoues ,  
les tempes et les oreiiles ;. On ne porte jamais le  
couteau dans la cervelle.

L a  noix, les fricandeau!, les rie se servent 
taujours à la cuiller.

De la dissection du mouton'.
Il y a deux manfères de couper un gigot de 

mouton. La p rem iè re c 'e st, tenant le manche 
dè la main gauche, de couper perpendiculai— 
remeOt les tranches, depuis Ta jointure jo s- 
qu’aux os d u . file t, ensuite la souris j  puis 
•retoornant le. g igot, détacher* les parties de 
derrière.

La deuxième consiste, en tenant foujours le  
manche de la main gauche,k  Couper horizon- 
tal-eibent à -?peu-prèe comme on fa'bote Une 
pian che, enobservant que les morceaux doi- 
vent ètre txtrèmement minces.

On peut appliquer à l’épaule ce que nota 
avons dit du gigot; onla peut également cou­
p er, soit en tranches , soit horizontaleraent.

Le carré de mouton se coupé et se sert abso-
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luinent de la  ménte manière que le carré dè 
veau. >

De la dissection du oochon.
La hìtore commence à se servir, én coupan£ 

du cóté des oreilles jusqu’aux bajoues ; le chi­
gnon se sert après, par petites tranches minces»

Le carré, le filet, Féchinée se coiipent par 
petites tranches minces et en travers.
■ Le jambon se coupé par petites tranches en 

travers, tonjours du gras et du maigre.
Le sanglier se coupé et se sert comme le 

cochon.
De la dissection du cochon de lait.

On lé sert presque toujours ròti ; vous com- 
mencex par couper la tète, les deux oreilles j  
Vous séparez la tète en deux, ensuite vous couf 
pez l’épaule gauche, la cuisse gauche, l’é-* 
paule droite et la cuisse droite; vous levez 
après la  peau, pour la servir tonte croquante 1 
les jambes, lescòtes, les morceaux près du coti 
sont des endroits très-délicats ;  l’épine du doi 
se coupé en deux; le còte des còtes qui y  reste 
attaché se sert par petits morceaux. >

Le marcassin se coupé et se sert comme lè 
cochon de lait.
De la dissection de l ’àgneau et du chevreau. '
Ces deux animaux se dissèquent à-peu-près 

de méme, et un quartier de chevreau se coupé 
selon les mémes principes qu’un quartier d’a- 

l gneau. Après avoir coupé le quartier , ou
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fdutòt la  bète presque entière, en dette p a t ta i  
égales en leur longueur, on divise cbajp» 
quartier, soit en eòtel«ttes,soit eo doubles 
còtelettes ; on séparé les deux cuisses, et l’on . 
coupé les gigots par tranches.

A l’égard du chevreuil, on n’ en sert qu’ud 
quartier, et jamais les deux ensemble.

De la dissection de la volaUls et du gibier. ;

Les principales parties de la volatile sont 1? 
cou, les deux ailes, les deux cuisses, l’estomac, 
le croupion, la carcasse.

Les poulets, chapons, poulardes se disse» 
quenten prenant l’aile de la main gauche, on 
avec une fourcketté; on presti de là  inaia 
droite le couteau pour coupé? la jciniure de 
l ’aile, et job ackève de la main gauche,en tiraut 
l ’aile 5 enauite, vons levez du ménte còte l f  
cuisae, en donnant un coup de couteau dans 
les nerfs de la piotare., et voas la  tira* de la 
snéme fagon avec la msun gauche. L à  ménte 
opera ti on se pratiqne pour l ’antre còte ;  vose 
coupé* ensuite l’estom ao, la  caucasie et la  
croupion ̂  on divise cheque cuisse en d e u x , 
chaque aile en trois ; on laisse les bianca en» 
tiers, et on tàche de laire six xamfceaux bien 
séparés de la u re a sse  et du pi^mpion. .

L ’oie, servie sur .le dos, se coupé en filets 
foraoés de la chair des .ailes et de l’estom ac, 
jusque vers le croupion.; on lève ainsi huit fi» 
lets, composant autant de lanières.

Le canard réti se-découpe comme l’o ie , en
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alguillettes, q ael’on maltiplie le plus possibie, 
àux dépens des àflès et raéme dea cùisses.

La bécasse et la bécassine se déconpent 
comme les voIaiTles .ordmaires , c ’est-à-direr, 
qu’on en lève les ailes-, les cursses, et qu’on sé­
paré ensuite le croupion et la  carcasse. ■ 

Quant à la perdnx et aux perdreaux, ila sp 
coupent comjne la plupart des volarHes.

Le faisan réti se coupé absolument commp 
la poularde.

Le pigeen ròti, quand il est groa, peat s f 
couper en quatre, autrement on ne Te €0000 
qu’en deux portions, doni Fune, composte de* 
deux ailes, est le chérubin, et Pautre, dont le* 
deux cnisses font p an ie , est la ouìotte. Il arriva 
naelquefois qu’on les coupé longitudinalement, 
de fagon que chacune des deox moitiés ren- 
ferme la  ellisse et Faile.

Le lièvre et le Ievraut, le lapin e t le lapazi 
reau, se coupent à peu de chose prèe de mène^ 

Le lièvre ne s’y  sert que des trois quarta, qui 
tierraent le milieu entre le lièvre et le Terra ut. 
Onle sert piqué ou b ard è lla  panie la  plusdét* 
licate est le rab le , que l’on coupé depuis l’ é>- 
>aule jusqu’à  la  saissance de la cuisse, ensuite 
’os da rable. On coupé en Torme d’eutonnoir 

! a partie supérieure et ckarmie des cuisses 5 or 
ère ensuite avec dextérité le morceau duchas­
seur, qui est la  queite, avec un peu de chair 
adhéreate.

è
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B C U F .

•Lie bceuf est la base principale d ’une cuisine! 
sans lui point de bouilli, point d'aloyau , point 
de bouillon, point de ju s , point de coulis. Les 

. diverses parties de son corps, transformées en 
autant de mets, sont ’d ’un produit aussi nour- 
rissant qu'utile j camme nous allons les détailler.

Bceuf bouilli.
Prenez une culotte de bceuf, ou seulement 

tane partie, suivant la quantité de personnes 
que vous traitez ; désossez et fìcelez-la ; met- 
te z - la  dans une marmite avec les débris ou 
parures de vos viandes de boucherie, bceuf, 
•veau, mouton ; ajoutez-y les carcasses, pattes 
et cous de volaille et gibier dotit vous avez levp 
leschairs pour vos entrées; placez cette mar- 
mite sur un feu modéré, non pieine d’eau en- 
•tièrement, et écum ez-la doucement; après 
-qu’elle aura un peu bouilli, vous y  mettrez 
du sei, deux navets, six carottes, six oignons, 
dont un piqué de troia clous de girofle, un 
bouquet de poireaux ; menez-la doucement 
jusqu’a parfaite cuisson ; après quoi vous tire- 
rez votre pièce de la marmite, et la servirez, 
soit avec du persil vert en branche?, soit avec 
une sauce hachée, ou uue garniture d’oignons 
et de légumes.



Bceuf eh miroton.
' ' .. f r

Coupez votre b i u f , cuit dans Ta marmite ̂  
de la velile, en tranclies fdrtroìpces ; mettez^ 
dans le plat sur lequel vous devez le servir ̂  
deux cuillerées de coulis, avec de Poìgnon, du 
persil  ̂ delac ib ou le , des càpres,-des anchois, 
une petite pointe d’ali ou d’échalottes, le tout 
haché très-fin ; ajoutez-y du sei et du gros 
poivre; arrangez dessus vos morceaux de tran^ 
ches de boeut, et assalsotìnez-les par-dessus 
comme vous avez fait par-dessous; couvrez 
votre p lat, et faites bouillir à petit feu sur un 
fourneau, pendant une demi-heure ou troie 
quarta - d’heure, et servez à courte sauce.

Bceuf à la mode. 1
* ■ 1

Ayez un morceau de franche de bceuf de 
cinq à six livree, plus ou moins, que vous pi- 
«juerez également de lard bien frais; prenez 
une casserole dans laquelle vous mettrez un 
kon verre de vin blanc, du petit lard coupé 
en morceaux, des échalottes et de la ciboule 
kachées bien,menu, de petits oignonS entier$ 
tt des laraes de carotte, du gros poivre et. ur» 
peu de sei 5 mettez votre franche sur cet apprèt - 
dans la casserole, que vous piacerei sur un 
feu doux, ayant grand soia sur-tout que votre 
Casserole sòit bien bouchée; faites bouillir otl 
bijoter pendant cinq à six heures i après quoi 
|ous le prépàrez sur un p lat, et le servez aveo 
jaut son àseaisennemeut.
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Filet dtbaeu f piqué, à in brache. <

Vous le dégraissez e tlep are z  proprem apt; 
Vous le piquez de lard par-dessus , au x cLeux 
•xtrémités a et'làissez te mìlìeii sani étré p iq u é  j 
faites-lé mariner pendant plusieurs jours avec  
de lim ile , oignons, persil, jus-de citron ,  c a ­
selle 3 vous le trousserez en forme (fune S  ott 
en rond, et le ferez cuire à la bcoche,  d ’ uni 
bèlle couleur; mettez àlors dessous la sau ce  que 
▼ bus jugerez la meilleure pour relever ■ votrf 
boeuf. '

Hachis de boeuf à lufrangaise.
Hachez frès-fin qoatre oignons, et les m ette* 

dans une- cassefole aree un peu de beurreu 
passez-les sur le feu jusqu’à ce qu’ils soieni 
presque cuits ; m ettez-y une bonne p in cée  di 
farine que sona remuez jusqu’à oe qu’e lle  eoi 
d ’one couleur doréej rtaouillez avec du bouillon  
un demi-verre de vin , set, gros poivrej laissei 
bouillir jusqu’à ce que l’oignon soit c u i t , e

gu’il n’y  ait plus de sauce $ mettez-y du  beco 
aché ; faites-le bouillir pour qu’il prenne g o ó  

avec l’oignon : en servant raettez-y use c u ille ré  
de moatarde, ou un filet de vinaigre.

JLaague de baeuf en paupiettep.
Prenez ime kutgue de boeuf dont voas & tez 1 

cornet, et faites-)a bianchir un dem i-quart 
d’hetffe à  ì’eau bou illa z ie ; mettez-hi c o ir  
dans le pot au £cq fuaqu’à cnqn elap etu p oèss 
s’enlever, elle ne gàtera point VMM bow ittar
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• a  lipM a, et mette*-le refroidir 5 coli­
la en tranchea minces, duna totite «a lar» 

jwr et sa longueor; couvre* cheque morcean 
tm  de la farce de godiveau ou autre farce do 
diade, de l'épaisseur d'un petit écu; passe! 
la eouteaa trenipé dans l’sauf tur la taroe ; 
Httlei-ies ensuìte, et let embrochea dans un 
Mttlet) après avoir mìa à chacune une petite 
Iarde de fard, faitea-les cuire à la b roche) 
fiand allea seront presque coite#; jeter de la

Eie de paia tur les barde* ; faites-lcur prendre 
» couleur dorée à feu clair, et server- le i 
ec uue snuce piquante dessous.

Piène de b jtu f gamie de choux.
Couper deux ou troia choux par quartiers ) 

Iprès les avoir lavés et fait bianchir, re fra ì- 
tWsei-les ; ficeler-les ) metter-les dans una 
kirmite $ mouiller-les avec du bouìllon ; ajou- 
fci quelques carotte*, deux ou troia oignons, 
|wu un piqué de troia cloua de girotte, une 
|wi$$e d V d , du laurier, du thym ; do plus, 
our que vo* choux soìcnt bien snvoureux, 
joater-y le fond de votre murmito ) laissea- 
ts mijoter troia ou quatre hourea ; égou ter­
si sur un Unge blanc ; pressei-les pour en fai re 
ortir la sraisse, en leur donnant la forme d’ uQ 

puìeau a  pàté) alors, dressor-les autour de 
pare pièce} m asquer-la, ainsi quo vos choux, 
|nc una aspagnole réduite, et server.
è  Terrina à la poysanne.
^Après avair coupé da la  tronche de b ® u f  en
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petites tranches, du petit lard mai g r e , d( 
persil, des ciboules hachées, des fines épice 
et du laurier, prenez une terrine, faites-un li 
de boenf, un lit de petit la rd , un peu d ’ assai 
sonnement, et à la fin, une cuillerée d ’eau 
de-vie et deux cuillerées d’eau : faites cuie 
sur de la cendre cornine le boeuf à la mode 
après avoir bien bouché la terrine 3 quand il et 
cuit, dégraissez, et servez dans la terrine.

De la culotte de boeuf. '
La culotte de boeuf, qui sert à faire d e  bon 

potages, parait avec honneur sur une table à 
financier ou de banquier. Elle se sert au  ni 
tu rei, sortant de la marmite. Quand elle eì 
bien dégagée de sa graisse et de son bouillor 
on peut verser dessus une sauce, fa ite  ave 
du coulis, des càpres, une pointe d’a i l ,  le tot 
baché et assaisonné de bon goùt. On peu t et 
core la servir gamie de petits pàtés.

Culotte de boeuf aufour.
Désossez une culotte de boeuf de la grosse!

Sue vous croirez convenable; lardez-la  ave 
e gros lard , assaisonnez-la de sei et d e  fin» 

épices ; mettez-la dans une casserole p ro p o  
tionnée à sa grandeur avec une chopine c 
vin blanc ; bouchez-la bien a^ec un co u verc l 
et enduisez les bords avec de la pàté 3 m ette  
la cuire au four pendant cihq ou six b e a re  
suivant sa grosséur, et sèrvez-la avec sa  satn 
bien dégraissée.

Vne culatte de boeuf se m etencoreeu b a l lo



l  famée, en pàté chaud et froid, à la broche, 
jkpée de grò* Iard aree de fine* herbe*.

t Bceuf à Vicariate.
* "Prenez une demi-livre de cassonnade, deus 
lice*de sei marni, une once de salpétre, une 
Ine de sei commun, et après le* avoìr mèle* 
^temble, fourrez-Ies dans unepoitrinede baeuf, 

: Ine vous mettez dans une marmite de terre. 
Hraftournerez cela tous le* jours. Vous pouvez 
uner mariner pendant une quinzaine. Ensuite, 
lite* bouillir, et servez sur table avec du chou 
[e Savoie, ou de la laitue pommée, ou des lé- 
temeSj ou de la purée de pois. Ce boeuf se mangé 
Montiers froid , et se présente ordinairement 

table coupé par tranches.
| Palaia de bceuf en blanquette.

:  Nétoyez douze palais de bceuf, que vou* 
rez cuire dans un blanc; au bout de cinq ou 
i  heures, égoutez-Ies, coupez-les par mor­
sati*, et parez-les très-légèrement ; faites en- 
lite clarifier et réduire quelques cuillerées de 
lulis b lan c, e t, au moment de servir, incor- 
»rez dans cette réduction un quarteron de 
n beurre, et un peu de jus de citron, faisant 
tention sur-tout de ne pas la laisser bouillir, 

' ; ir elle tournerait en huile; mettez-y vos pa- 
' m de bceuf, bien égoutés et bien chauds, et 

Suez le tout proprernent sur un plat.

Notar -dé bceuf à la bòurgeoise. 
«-'j'Faites en sórte que votre nò ir soit bien dé-
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coUvertfe ; tornine la viand’e en est sècb'e ,v© ‘ 
au rezso in d e  lap iq u er de gros lardone bii ■ 
assaisonnés; ficelez-laensuite, etservez-la avi 
des oignons, et autres garnitures que vous j  
gerea Ics plus propres à l’améliorer. !

De la tronche de bceuf.
On se sert de la tranche de baeuf p ou r tir 

du jus > Taire d’excellens potagee, d o  bceuf 
la royade, la r d e l la  de gros Hard m anié an 
du persil, de la  ciboule, cbampignons ,  u 
pointe d’ail haché, sei et poivre j faites- 
cuire à  petit feu dans son jus j a jou tez-y  uJ 
-cuillerée à bouche d’e a u -d e -v ie , q u an d  di 
est cuitej servez-la froide.

Bifteck d eJìlet de bceuf. i.
Coupez rotre filet sur son plein, épais de I  

lignes, et de forme ronde ; parez-le 5 coupt 
les tours et ótez les peaux j assaisonnez de \ 
et gros poivre 5 trempez-le dans d u  beurj 
tiède , et faites cuire sur le gril à grand f e u , ] 
servez de suite. (Ne laissez pas trop cu ire .)

On peut mettre dessous une sauce piquanl 
ou un jus clair ; on joint aussi avec ces sauq 
des pommes de terre que l’on épluche et couj 
en long ; on les sauté aans du beurre ju sq u ’à 1 

u’elles soient d’un beau bjond $ saupoudrez-) 
e sei, et placez-les à l’entour de votre b iftec

Cce/tr de bceuf ®  lo poivrade.
3

Àyez un ornar de baeuf que vous ooaperes* 
tranches., et que vous ferez mariner penda



plusieurs jours, cornine le fìlet de bcenf piqué} 
au moment de servir, faites-le grillar, et mettez 
dessous une salice à la poivrade.
Queue de baauf ea hochepot à la bourgeoìse.
Coupez une queue de boéuf par m orceaux, 

de joint en jointj faites-la bianchir et cuire 
dans du bouillon, assaisonnée de légumes et 
dejjices;  égoutez ensuite votre queue j dé- 
graissez le ron d , èt passez-le au tam is ; re- 
mettez-Ia dans Ce mème fond, avec dea ca-ì 
rottes en 'bàtonnet et blanchies; lorsque les 
caroftes fcont bien cuites et la sauce réduite, 
ijoutez-y quelques cuillerées de coulis.

Langue de boeuf aux cornichons.
Après avoir fait dégorger votre langue,' 

{aitesala bianchir pendant une demie-heure;  
mettez-la ensuite rafraichir ; lorsqu’elle sera 
refroidie, rous la parerez ; prenez des lardone 
ijue vous assaisonnerez avec du sei, du gros 
poivre,des quatre épices, du persil et des ci- 
boules, bachés très-ouenus j piquez votre langue 
aree ces lardons assaisonnés, et faites-la cuiré 
dans une casserole, dans laquelle vous jeterez 
]aetqu5es bardes d e lard , quelques tranches de 
r?au e t de boeuf, des carottes, des oignons, 
la lau rier, du thym et plusieurs clous de gì- 
rafie; mouillezivotrè cuisson avec du bouillon; 
.aissez cu ire 'votre langue à petit feu pendant 
ijuatre heures; au moment de la servir, vous 
Itez la  peau de dessos 3 ayez du-coulis roux 
dans le  q u el Votasmettrez des cornichons bien 
bachés.
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Poi trine de boeuf ali ntiturel.
Après avoir désossé votre poitrine jusquY,

tendon, vous laftcelez, et vousla retfdez bi}
potelée ; vous la faites cuire ensuite, et la s e n a
avec du persil ou de* légumes, coram evou#;
jugerez à propos. . . .  t

Entre-cóte aujus.' ' ' '1 ■'*
. Prenez la còte de boeuf qui se trouve sous 1 
paleroq, en la prépnrant de manière qu ’ il q
reste que l’os ae la còte, que vous décharné
r e z } battez-la ensuite pour l’amortir, et trei^
pez votre còte dans de l’huile ou du b eu rre
après l’avoirassnisonnée de sei etpoivre, fai tei 
la griller de manière qu’elle ne bròle pas, mai 
quelle cuise à petit leu ; selon TépaiSseurdt 
votre còte, il laut une demi-heure ou trofi
quarts-d’heure ; quand elle est cuite à son dé
g ré , mettez des cornichons hachés dans dt 
coulis roux clarifìé, et le versez sur l’entra
còte jsi vous lejugez à propos, vous mettret 
à la place une cuillerée de jus. ‘

Gras-doublé à la bourgeoise. 
• Prenez du gras-double cuit h l ’eau} aprii
l’avoir bien nétoyé, coupez-le de la grandeut 
de quatre doigts, et le faites mariner avec sei,
poivre, persil, ciboules, une pointe d ’ail, v| 
tout bacbé, un peu de graisse,,ou du beurqp
frais fondu } faites tenir tout l’assaisonnemenf 
au gras-double pnné de mie de .p a ia , et 
faites grillerj servezavec une salice au **i 
naigre. 4
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Rograon de baeiff à! là parisienne. - , »

Coupe'z votré‘ r o s o t i  par filets mincès ̂
 laites-le pàssét*’ sur ìeJ feu avec un mo,rceau 
debellare, sèi], poi^re, persi?, ciboules, uné 

 pointe d’a il, hachés menus ; guand il est cuit, 
mettéz-y un filet de vinaigre, un peu de coulis, 
etne le laissez plus bouillir, de craintejqu*il né * 
se racornisse. 1

 On peqt encore \q servir p\x\t à la braise* 
avec une sauce piquante, ou une sauce à l’é- 
chalotte. ; .................)

v e x v .

 L e veau se prète à toutes les préparatìons de 
Za cuisine. Dans le veau tout se mange, ex^ 
cepté les sabots et une partie de la peau : il 
offre le plus délicieux roti que la gastronomie 
utisse présenter aux gourmetsm

Téte de veau au xiaturel.
 Coupez les màcholres de votre tète, que 
ous faites dégorger pendant une nuit entière 

!ans Feauj après quoi faités-la bianchir et 
fcuire dans un blanc, Quand la tète est bien 
fcuite, faites-la égouter j découvrez la cer*- 
Velie; servez-la ave© une sauqe piquante, ou 
tuie poivrade, ou une ravigote, etc.
 ̂ Fraise de veau à lufrangaise.

# Faitea  dégorger votre fraise dans de Teau 
fende ; m e tte r la  dans un ohaudron d’eau

4C edit. *
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cjouillantej quand elle a bòullii mi boli q u art- 
d ’heure à -p e u -p rè s , replpngez-Ja dans Feau  
froide 'y après qu’elle est entièrejnent refroid ie, 
vous la ficelez et vous la niettez cuirè dans un 
blanc (voyez Blanc). Il faut deux heures pour 
cuire votre fraise : la sauce piquante est la 
seule qu’on emploie pour rejever la fraise, qui 
est très-fade par elle-méme. 4

< ' Foie de veau à la bòitrgeoiSe.

Coupez un fole de veau en tranclies que 
yous met tez dans une casserole, avec de Fé- 
clialotte, du persll et de la ciboule bacliés et 
un morceau de beurre ; passez-les sur le feu  
et niettez-y une petite plncée de fa r in a 5 
inouillez avee un a erre de vin b lan c, d u  se i 
et du gras poivre; délayez trols jaunes d ’ oeufs 
avec deux cuillerces de verjus, et lorsqu’ il v *  
commencer à bouilllr, vous le retlrez du f e u ,  
et vous liez avec trois jaunes d’ceufs.

Bis de veau.
Les ris de veau sont un ruanger (Jjé lic ie u x , 

resen e pour la bouclie des heureux de la t e r r e  3 
ils out en outre le privilège justement m é r it é  
d ’entrer dans une Infinite de ragoùts, a u x q t ie h  
ils donnent ime saveur recherchce p a r  le ?  
gourmet* ljes plus renotumes de la ca p ita le .

On les fait dégorger dans le l’eau tiède> o r  
les fait blandiir un demi-quart-d’heure c la n  
de feau bouiiìanto, et on les met dans il tri 
ragoùts cjue Fon juge à propus.



Bis de veau piqués.
Faites dégorger et bianchir quatre ou cinq 

beaux ris de veau; piquez-les de lard par­
dessus, et faites-les cuire au four dans une 
bonne réduction pendant trois quarts-d’heure^ 
glacez-les d’une belle couleur, et incttez-Jes 
sur de Toseille ou de la chicorée k la crème, ou 
sur une sauce aux tomates.

Ris de veau auxjìrtes herbes,
Hachez très-fin du persi! , une petite poinfè 

d’a il, deux échalottes et quelques champi- x 
gnons; maniez le tout avec gros cornine la 
inoitié d’un ceuf de bon beurre, sei fin , gros 
poivre j prenez quatre ris de veau ; mettez-les 
dans une casserole avec quelques bardes de 
lard p ardessu s, un demi-verre de vin blanc, 
autant de bon consommé; faites-les cuire k 
petit feu , qu’ ils ne fassent que mijoter; quand 
ils seront cuits, dégraissez la sauce qui doit 
étre co urte ; incorporez-la dans un peu de 
coulis clarifié, et versez sur les ris de veau. 
Vous pouvez, si vous voulez, les servir aussi 
dans une cajsse,

Epaule de veau'i
Ordinairement on la fait ròtir ; à cet effet, 

on Tembroche sous le manche, en faisan t passe r 
la'broche dans la palette ; deuxheures sullisent 
pour la cuire h son point.

Quelques personnes la servent avec une sauc# 
à l ’échaloUe.



Cervelles de veau en marinade.
i

Bélayez trpis poignées de farinè avec un 
verre d’éau tiède, dans laquelle vous ferez 
fondre cornine une noix de beurre; assaisonnez 
de sei, et mettez deux jaunes d’oeufs et les 
blancs fouettés; faites cuire vos cervelles dans 
un è marinade 5 coupez-les en quatre, et trem - 
pez-les à mesure dans cette pàté pour les faire 
frire ; lorsqu’elles auront pris une belle cou- 
leur, vous les égouterez, et les dresserez sur 
un plat avec du persil frit par-dessus.

Cervelles de veau au beurre noir.

Prenez trois ou quatre cervelles ; après les 
avoir bien épluchées, faites-les dégorger pen­
dant plusieurs Keures ; ayez une casserole 
d ’eau bouillante, dans laquelle vous jetez une 
petite poignée de sei et un demi-verre de v i-  
naigre 5 mette* vos cervelles bianchir à Peau 
bouillante pendant cinq minutesj vous les re- 
tirez et les laissez refroidlr dans cette eau , 
afin qu’elles soient bien fermes. Vous les faites 
cuire dans une bonne marinade pendant trois 
quarts-d’heure, e t , au moment de serv ir ,  
mettez du beurre noir et du persil frit autour.

Pour faire votre beurre no ir, mettez une 
demi-livre de beurre dans une casserole à coté 
d’un foumeau ,. de manière qu’il chaufFe assez

four noircir; il fa ut avoir bien soin de ne pas 
écumer, car c’est précisément cette écuiqe 

qui le fait noircir j faites ensuite réduire un



Terre de vinaigre blanc, avec toutes sorte*
d’aromates, girotte, sei, gros poivre et écha- 
lottes en tranches; réduit aux trois quarts, 
vous verse* votre beurre dessus, en le tirnnt 
à clair; passez ensuite le tout à Tétamine, et 
ferve* -  vous-en pour ce que vous jugez à  
propos.

Langues de venti à la sauce piquante.
Prenezseptlangues, que vous ferez dégorgen: 

et bianchir ensuite penaant un quart-d’heiu e ; 
tous les rafraichissez ; vous Ies piquez de W - 
dons bien assaisonnés 3 vous les mettez cuiro 
dans line braise, avec quelques carottes, des 
oignons, des clous de girofle, du thym, du 
laurier, et plein une cuiller k pot de bouillon ; 
vous les laisserez cuirò sur le feu pendant trois 

. heures, plus ou moire5 6tez la peau de dessus, 
glacez-les et ver$ez dessus une sauce piquante.

Fricandeau.
Leve* la  noix d’un cuissot de veau ; fai tee 

en sorte que ce soit un veau fernette, afin que 
cette noix soit couverte de graisse appelée te­
line 3 piquez-la dans le sens de la viande avec 
de gros lardons de lard bien assaisonné ; vous 
l^ ve lo p p ez  de lard et la mettez dans ime 
braisière avec toutes sortes de légumes et un 
bon bouquet 3 mouillez-la avec du bon con-
somme, et la faites bouillir pendant quatre 
heures; vous la dépouillez de son lard et la 
mettez ensuite dans une autrebraisière, en dé- 
gcaissaut soa fond, et en ie passant par-dessu*
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avec un fami» de soie j vous le fai tei ainsi ré— 
duire sur un foiuntau un peti v if# et lorsque 
cette reductio» est un peu liée, voti* la re- 
tournee de toute* Ics fagon» pour lui donner 
ime couleur é^alej vou» la servez sur de l’o -  
sedie ou de la clncoiée a la crèm e, ou avec c e  
queveus jugez à propos,

Oreilles de veau à Vitattenne,
Échaudez liuit oreilles de veau j flam bezJef j 

faite.vles bianchir et rafraicliissez-Je* } faitea- 
tei cuire dans un bJanc, ou autremént ; foncez 
ime cadivi ole de barde» de lard j mettez-v ce» 
oreilk* avec un bouquet de persi! et de ci- 
houle» assaisonné, et quelques trancile* de c i­
ti ou ; mouillez avec du consommé et uo demi- 
vene de hon vin b ian c ; couvrez voi oreillej 
de barde» de la rd j mettez dessus un rond de

(>up;er Leirnéj apre* ics avoir fait cuire un'e 
i*.ure et dem le, vous le» égoutez, vous le» e»- 

*uyez, et vous citclez le» bouts corame voti* 
feiiez d’ ime ciboule; dressez-Ie» et servez dee- 
sou» urie aauce k Tital/enne (voyez «far/ce à  
li. attenne ).

Cóielelte* de veau en papillotes,
Coupez vo» eòtelette* un peu minces, et 

mcftez-le» ciao» de* carré» do papier blanc , 
avec sei, pome,  pei di), écbalottes, le tout 
hacbé tré»-fin et du benne $ tor fillezle papier 
autour de la cotelette, et laissez sortir le bout $ 
builez le papier en dehors; faites-les cuire n 
polii lou suor le g iil, apie» avoir uiis uno temile



<Je papier-turile dessous les còtelettes • serve* 
avec le papier qui les envploppe.

., Pattriti a de veobifcucia.
Coqpé* le b<n\t des oa d©9 oòtes qui se 

trouvent dans votrepokrine, fartes une irarision 
entre la peau et les, còtesj alors, mettez entro 
cette peau et les cótes telle farce de viande qua 
vous jugerez à propos ; coùsez la peatt, afìrt 
que la fajrce ne puisse s’extravaser 5 serVez4 a 
avec telle sauce ou ragoùt de légumes que vous 
croirez convenables, comme à la farce', aux 
Eaitues, aux petits pois, aux cornichons, aux 
racines , etc.

Carré de veau♦
Il s’emploie de plusieurs martières; on le 

coupé par c&tes ; on óte les os du bas, et ou 
kisse la còte ; il se sert aussi cuit sur le gril, 
comma les còteiettes de mouton.

Carré de veau à la bourgeoise.
Parez un carré de veau, et piquez le fìlet 

avec des tardons de lard assaisonnés d’un boi  ̂
gout et de fines herbes; mettez-Ie daris una 
braisière avec une caroite et un oignon en 
tranches, et un bouquet garni$ mouillez-lo 
avec ùne cuiller à pot de consommé , cou- 
vrez-le de bardes de lard, et faites-le cuira 
pendant deux heures et demfe ; vous le changez 
de braisière et vous passez son fond par-dessus y 
lequel vòus faites réduire à courte sauce, afìrv 
que le carré de veau giace d’une belle couleur ?



vous le servèz sur de la chieorée où de l’oseiile, 
ou avec ce que vous jugez à propo$< j 1

Casis de veau à la boutgeòise.
Mettez du beurre dans ufte casserole* avec 

votre jcasis, des carotteft, des oignons, un peti 
de laurier, et deux verres de bouillon ; faites 
mijoter le tout pendant deux heures environ, 
•t  servez-le avec des légumes.’
' Gn le sert quelquefois à la broche. ' 1

Blanquette de veda. *'
Dans une cuisine bourgeoise, du restant d’un 

Carré de veau ou d’une longe, servis la veille, 
on fait ordinairemént irne blanquette qui se 
prépare de la manière stivante :
• ' On taiHe en petits m orceanx, cornine des 
pièces de deux sols, ce qui reste du morceau; 
on fait clarifier et réduire deux cuillerées k pot 
de coulis b lanc, ou velouté, avec un peu de> 
consommé; on lieavec trois jaunes d\Buf$, et 
on ajoute un quarteron de beurre frais plus ou 
moins, une pincée de persil bianchi, et le jus 
d ’un citrotì; jetez votre blanquette de veau 
Aans cette sauce, et la servez chaudement.

Longe de veau à la broche. , .
* Otez entièrement toute Tépine da dns, et 
généralement tous les os qui pourraient gèner 
pour la dresser; ótez un peu de graisse dui
tognon, car il ne cu iraitpas; roulez leflanchet*
et assujétissezì-leavec des attelets surla brochej!
envelopperi votre longe de* deux feuiUes 4 f»



papier huilées, et laissezda cuire à la brache 
pendant trois quarts-d’heure; avant de servir, 
vous la développez et l ’assaisonnez de selr il 
se sert pour rót ou grosse pièce.

Pieds de veau à la Sainte-Menehould.
Aveelecouperet,fendez parie milieu qnatrs 

pieds de veau bien échaudés, fioelez-les et 
mettez-les cuire dans une konne braise; lors- 
qu’ils sont cu its, eft qu’il n’y a què peu de 
sauce, faites-les refroidir à moitiéj retirez-le* 
pour les paner de mie de p a in , que vous ar- 
rosez avec la  graisse de la braisej fairés-lei

friller de belle couleur, et Servez-les poui* 
ors-d’oeuvre.

, Pieds de veau f r it i .
Faites-les cuire dans un bon fond tra dans 

un b lan c , après les avoir désossésj retirez-les 
lorsqu’ ils sont cuits , et fàites-les mariner dans 
du poivre, du sei et un peu de vinaigre.3 vous 
les cgou tez et les faites frire d’une belle cou- 
leur dans une pàté j  servezchaudement avec 
du persil frit.

Tendons de veau en harivet.
Levez les tendons d’une poitrine de veau et 

les faites dégorgeret bianchir j  faites-les cuirfe 
entre deux baràes de la rd , dans un bon fond , 
et locsqif ils sont cu its , cgoutez-les surun pla­
fond , e t  «uettdz par-dessus un couvercle de 
casserole? avec am p»id$* pour leur fair 
prendre ame belle form ej vous les pare* et l a



uaettez dacns un' plat à sauter avec ioni fond 
clarifié et réduit 5 faites bianchir ensuite une 
cinquantaìne de petits navets gros comme de» 
olives, et faites-les cuire dansdu consommé et 
un peu de sucre ; vous les liez avec une bécha - 
melle bien bianche 3 dressez les tendons en 
miroton, et mettez les navets au milieu.

Queues de veau aux choux.
Prenez deux pu trois queues de veau, que 

vous couperez en deux ; taites-Ies bianchir un 
instant avec une demi-livre de petit lard coupé 
en tranches 3 yous ferez aussi bianchir la moitié 
d’ un gros chou coupé en morceaux un quart- 
d’heure ; retirez-le a l’eau fraiche et le 
prpssez bien} òtez les trognons 3 mettez les 
queues dar,s une marmite avec le petit lard , 
ficelés, et Jés choux, un bouquet de persil, 
ciboule, une demi-gousse d’a il, trois clous de 
girofle , de la muscade 3 mouitlez avec du 
bouillon, un peu de sei, gros poivre5 faites 
bouillir à petit feu jusquà ce que les queues 
soient cuitesj retirez le tout de la marmite 
pour l’égouter et essuyer de sa graisse 3 dressta 
les queues ,  eutremèlées de choux, le petit lard 
par-dessus 3 vous saucerez avec un peu d ’es*» 
pagnole réduite.

Cótelettes grillees panées.
A prèsavoir paré vos cótelettes et les avoir 

assaisonnées avec da sei et du gros p e iv re , 
vous ferez tiédir uh morceau de beu rre , et 
ttemperez dedans chaque còtelette ̂  sortane



da i)eurr«j méUez-les dani une casserai^ oij 
sera de la mie de pain ;  touraezdcs dedans ;> 
sortez-les-en pour y mettre ancore de Li mie 
de pain.; une derai-heure avant de les servir, 
mettess-les sur le grU à  un feu do ux, afin qua 
la mie de paia ne prennepas. trop de coiilaur ;  
quand ejles sont cuites , vous les serve® avéc unì 
jus clair dessous; ou saas jus. - . > . . . >

M O U T O N ,

L e mouton subita eri cuisine ,tine injinilé de 
métamorphoses : à la tàble d'un rìche, pn a peine 
à le reconnaltre; à celip, du bourgeois à il se pre­
sente plus modestement,  et laisse distinguer 
clairement toutes ses diverses parties.

Il est meilleur en hiverqiten étéjparce quii 
ne redoute point la putréfactìon.

Haricot de mouton à la cosmopolite.
Coupez un carré de mouton par rnorceaux; 

mettez dans une casserole un , morceau de 
beurre avec votré mouton, que vous ferez 
revenir sur un feu y if ; les cliairs ayant pris 
une couleur.doréé, e^outez-les; tournez des 
navets en‘ batons jou en bàtonpets, et passez- 
les dans la  graisse de votre mouton; après 
leur avoir donne une£tbell^ couleur, égoutez- 
les ; ensuitè faites un roux ; repasaez votre 
mouton dans ce roux ; après l’aYoir mouillé y



aietteVy d a  se i, du poivre, un bouquet^ d e a *  
oignonsj un clou dte girofle ,  trae feu ille 'd «  
laurieiyet mettez-y vos navets $ votile m outon 
aux trois^quarts cu it, faitesJe mijoter et d é -  
graissezde 5 la cuisson achevée, si la satice e s t  
trop longue, retirez-enune p artie ,e t fa ite s-  
la. riduim aa degré convenable; après Cettd . 
opération, dressez : yetre baricot, que vo u s 
masquez avec vos navets, et que vous servea 
bieHKdimidr.'^^ - * ' r - -

1Gigot de mouton à Veau. }
Désossez le casis de votre gigot jUsqu’à l*ou 

de la  ouisìse ; piquez. I’mtérieur avec de grdS 
tardona assaisontiés de sèi, poivre, aiì et d es 
quàtrè épices) vous ìei fiqeìerefc; vous m ettrez 
quelques bardes de lard pax-dtessous, des ca- 
rottes, des oigiions, clous de gìrofle, tro is  
feuilles de laurier et du thymj mouillez v o tre  
gigot avec de T é a u , mettefc-y du $el$ q u ’ il 
baigne dans Peau ; faitesde bouillir pendant 
cinq beureS ètiviròn; après l’avoir d é fice lé , 
raettez-lesur un plat avec tm pea di* m ouiile- 
nient dans lequel il a cu it, et que.vofts p asse»  
à Pétainine.

Gigot de mouton à la gùsconme.
Prenez un boti gigot, d'urie chair noi re e t  

d ’une graisse bianche; lard éz-lé  de dìx o u  
douze gousses d ta il,, et . d'urie douzàine d 'an -, 
chois en fiiets} mettèfc-leà la tro ch ei sa cu is-  
s'oti terlninée, vous le servéz avec un rag o u t 
d’ail dotft voici la recerte;



Voiis épluehez de Pail, la valeur d*un lìtron, 
gue vous faites bianchir à plusieurs bouillons j 
quand il est presque cuit, vous le retirez et le 
jetez dans de Peau fraiche 5 vous Pégoutez en- 
suite j metter dans irne casserete cinq cuille- 
rées ò dégràisser d’espagnofe, et deux calile- 
rées de jus de bceuf; jetez-y votre ail: faites-le 
rédbire, et $érvefc-le sous votre gigot eii place 
de haricots.

Rosbif de moutòn a Vangluise.
Il se met à ia  bruche, servi dans son jus,' 

pour pièce dii milieu ; il se sert aussi à la 
Sairite-Menebould ; pour lors on le fart Cui ré à 
la b ra ise ; qaand il est cuit, vous le pàriez et 
lui faites prendre rouleur au Tour, et èerve^ 
dessoas une saace à votre goùt : on peut aussi, 
quand il est bien p iqué, le faire cuire a la* 
broche et le giacer (Pone beile couleur j mettez 
des haricots à la bretenne dessous.

•Carré <le moutQn,
On le met sur le gril, coupé en còteléttes ̂  

on trem pe auparavant ces cótelettes bien pa-< 
rées dans du beurre frais fondu, sei et poivre} 
on les pane de mie de p a io , et x>n les fart cuire 
sur le gril} pendant qu’elles cuisernt, on le* 
arrose avecun peu de beurre , aiìn qu’elles ne 
soient pas sèches} quatid elles sont cuiteS, on 
dessert avec un jus clair, ouune sauce piquante.

Carré de molitori à la poìvrade,
Parez deux carrés de meuton* et piquez-fct



de lard j faites-des mariner un ou deuac jottrs 
dans un demi-veri'© d’huile, le jus d’un citron* 
$el, poivre, aromates, deux oignons en tran* 
ches, et du persil en branchesj une heure 
avant de servir, faites-les cuire à la broche, et 
les glacèz d’une belle couleur ; servezavec une 
poivrade dessous. v

Piqds.de moutonà la Svinte-M enehould.
Quand ils sont cuits dans l’eau, vous feur 

òtez les gros os et les laissez èntiers ; mettez- 
les. dans une casserole avec un morceau de 
fceurre, persil, ciboules, une pointe d ’ail ha-, 
chés, sei poivre j faites-les cuire jusqu’à ce qu’ii 
n’y ait presque plus de sauce j sur la fin remuez- 
les,de crainte qu’ils ne s*attachent$ quand ils sont 
froids, trempez-les dans le restant de la sauce, 
et les panez de mie de paln ; faites-les griller , 
et les servez à sec avec une sauce piquante.

Pieds de tnouton ò la poulette.
Flambez unetrentainè de pieds de mouton, 

et òtez-en avec le cout^au une petite tQufFe de 
poils qui se tient au milieu de la fente du bout 
du pieci 5 faites-les cuire dans un b lan c, et 

, lorsqu’ils sont cu its, ce qui est au bout de 
quatre bonnes heures, vous les égoutez sur u u  
torchon blanc et en ótez les os de la ja m b e } 
faites réduire quelques cuillerées d e c o u Jis  
blanc avec des champignons , que vous au rea 
auparavant passés au'beurrej liez-le avec trois 
jaunes d’oeufs ; ajóutez à cela trois qùàrterons 
de beane frais, une pincée de persa b ianchi ,



de ju$ de citrofc, et jetez vos piedsde mouton 
daus cette sauce.

Y

Hackis de mouton à la bourgeoisè.
Un gigot ròti se mange rarement entier le 

mème jour; le lendemain on fait un hachis de 
ce qui reste. On lève les chairs, on eu òte les 
nerfs et les peaux : après avoir haché votré 
viande, mettez-la dans une casserole; faites 
réduire quelques cuillerées de coulis, et, au 
moment de servir, liez votre hachis avec cette 
réduction : mertez-y un demi-quarteron de 
beurre; faites-Ie chauffer, prenant garde qu’il 
ne bouille, et servez, si vous le jugez à prò** 
pcis, avec des oeufs molets autour.

Epaule de mouton à la Sciinle-Menehould.
Prenez une épaule de mouton que vous 

désosserez et Perez cuire dans une braise, ou 
avec un peu de bouillon, Un bouquet de persil, 
des cihoules, une gousse d’ait, deux clous de 
girofle, une feuille de laurier, du thyni, des 
oignons, des racines, du sei et du poivrej 
quand elle est cuite, vous l'òtez de la casserole, 
vous Tégoutez et la dressez sur le plat ; mette» 
dessus uji peu de coulis bien assaisonné et bien 
réduit, èt panez-la avec de la Une de pain bien 
fine; délayez trois jaunes d’ceufs avec un peu 
debeurre fondu, et arrosez-en Pépauìe, que 
vous panez encore avec de la mie de pain ; 
vous m mettez dans un four d’une moyenne 
chaleur, et Parrosez de temps à autre avec du 
beurre fondu 5 lorsqu’elle a pris une belle cou-



leur, vous la servee avec son fond clarifié et 
bien réduit.

Cótelettes de mouton grìllées panées.
Préparez vos cótelettes ; après les avoìr a s -  

saisonnées de sei, de gros poivre, trem pez-les 
dans du beurre ttède; qoand elles en seront 
imbibées, saupotidrez - les de mie de p a iil. 
ayant soia qu’elles en prennent suffisamment ; 
déposez-les ensaite sur un couvercle de casse* 
rote, en y  remettant de la mie de pain dessus 
et dessous; un q aart-d ’heure avant de les ser­
v ir, mettez-le3 sur le grii, à  un feu un p ea  
ardent ; que vos cótelettes ne cuisent pas tro p , 
et que votre mie de pain ne brùle pas. Dressez* 
les avec un jus clair dessous.
Filets de mouton grUlés -aux pornmes de terre.
■ Par et dix ou douze filets mignons de mouton ; 
assaisonnez-les de sei et raignonette, et trem ­
pez-les dans du beurre; au moment de servir, 
faites-les griiler et giacer d’une belle couleur; 
dressez -  les en stri te sur un plat avec des

£ommes de terre dans le m iliea, frites aa 
eurre et bien assaisonnées.

Filets de mouton en chevreiàl.
Parez proprement douze filets mignons de 

mouton, et les piquez de lard j faites-les ma* 
riner treis ou anatre .jours dans du vinai g re , 
des aromates, du persil en branches et de re i*  
gnon en tranches ; un instant avant de se rv ir , 
vous les fai tea cuire dans une dem i-glace, « t



B O U R G fe O lS È . 4 i
les glacez d’une belle couleur; serve* chau- 
dement avec une poivrade pour sauce. -

Cervelles de mouton,
Les cervelles de mouton se prépareiit, s’ar-J 

rangent et se font cuire comme les cervelles 
de veau (  voyez Cervelles de veau ).

Rognons de mouton,
Ils se font cuire sur le g rilj il faut les ouvrir 

par le milieu, et leilr passer au travers une 
petite brochette ; assàisonnez-lesde sei, poivre; 
quand ils sont cuits, mettez dessous une sauce 
à l’échalotte.

Les rognons extérieurs, appelés animelles 
se server» tpour entremets; òtez la peau , cou- 
pez-les en tranches, et les faites mariner avec 
sei, poivre, jus de citron j essuyez-les après et 
les farinez, faites-les frire; et servez-les garnis 
persil frit.

* Langues de mouton en papillotes.
Faites cuire dix ou douze langues dans une 

bonne braise; lorsqu’elles sont cuites, ouvrez- 
lesen deux, etlaissez-desrefroidir j maniez des 
fines herbes avec une demi-livre de beurre ; 
assaìsonnez-les d’un bon goùt; enveloppez 
chacune d’elles dans du papier huilé , et 
faiies-lys griller doucement un instant avant 
de servar.

Langues de mouton br-aisées.
Hles sé servént- ordmairement en entrée ;



prenez dix qu douze lapgues, faites-les dégor- , 
ger, après quei vous les Ferez.bianchirpendant { 
une dem i-heure; rafraìchissez-les ensuite; , 
égoutez-les, ésauyez-lev, et coupèz le cornet; 
ptqfieztles avqq de petits lardonsassatsonnés; K 
(aite$~le$ cuire dans uoe bonne braise pendant 
cinq ou six freuces} égoutez-les pour en òter la 
peau ; Faites les mijoter ensuite dans une demi- 
glace, et servei chaudehient avec une poivrade. \
v  " Poit ritte de mòuton braisée.

Coupez votre poitrine en morceaux longs, 
èariés ou ovales ; mettez dans une casserole 
des bardes de lard ; ajoutez-y des tranches de . 
jambons, ,,vos carbonnades par-dessus; que 
ious cpqvrez de lard j jetez-ydeux carottes 
coup^es en tranches., trois ou quatre oignons 
aussi coupés., du laurier, du-tnym; versez-y 
plein nne cuiller à pot de bouillon ; vous les 
Ferez mijoter pendant trois heures, feu dessus, 
Feu dessous $ sur le point de serv ir , éjjeu- 
tez-lesr et drpssez-les en miroton sur votre 
ptat, avec des épinards, de l’oseiUe ou de la 
Ghicorée au milieu.

Poitrine de rnouton à la Saiate-MenehouUL
Après avoir fait cuire une poitrine entière, 

vous* en ótéz les còtes et les pàrez proprement; 
mettez dessus du sei et du poivjre; trempez- 
la dans du beutre tièdej après i’avOir bien 
panée y mettez-la sur le gril à un Feu doux ; 
égoutez du beurre dessus, et semez-y de la 
mie depain j inettez-la ensuite squ$ un fourd#



Spagne bien chaud, pour lui faire prencira 
ouleur; après quoi m etterla  sur un plat aveQ 
q jus clair dessous.

A G N E A 0 .

La chair de Vagneau est fa d e, aussi demanda-  
-■elle à étre apprétée avec so ia ' et relevèe par 
les sauces et des ragouts piquùns ; c'est à la  
>roche que Vagneau est meilleur, avec une 
auce un peu forte en gout.

Cest dans le mais d avril quon ehfaitusage; 
m doit préférer les agneaux de dtux mois et 
ìemi bien nourris, cat ils sont les meilleurs et 
b  plus propres à subir les diverses prépara* 
ions de la cuisine.

Quartier dagneau.
Le quartier d’agneau de devant est plus d&» 

Icat que celui de derrière ; il se sert ordinai-* 
ement ròti ; on èn fait aussi des entrées à 
’anglaise, en mettant les cótelettes sur le g ril# 
corame celles de mouton, et le reste du quar-* 
tier, vous le faites cuire à la broche ; quand il 
est fro id , vous en faites une blanqaette, et 
mettez les cótelettes autour.

Le quartier d’agneau de derrière se met or- 
iinairement à.là broche; ow le sert aussi farci 
tndedans, ciiit à la braise, et servi avec un ra- 
gout d’èpinards; cuit à la  braise et refroidl*



on en coupé des filets , que l’on accom m od 
presque toujours en blanquette ou à la béchi 
melle.

Tranches d'agneau de ferm e.
On coupé un filet d’agneau par tranches 

on le poivre et on le sale, puis on le fa it  frire 
quatta elles seront frites, mettez-les dans u 
plat et versez du beurre dessus; jetez un pe< 
de farine dans une casserole, avec un peu d 
bouillon de ixeuf, un peu de saumure de noix 
faitès bouillir le tout, et remuez continuelle 
ment; mettez-y les tranches, remuez-les biei 
«n rond $ garnissez avec du persil fl it, et server

Rosbif d ’agneau à Vanglaise.
Coupez votre agneau jusqu’à la seconde 

còtelette du flanc; ce qui fait la moitié de l’a 
gneauj après l’avoir bien assujéti avec dei 
brochettes, mettez-le à labroche, et faites-le 
cuire d’ une belle couleur ; prenez deux quar­
tieri de devant de l’agneau, levez -  en les 
épaules ; coupez les poitrines de manière que 
les còtelettes ne soient pas endomraagées ; 
faites cuire vos poitrines dansuneòonne braise; 
cuites, vous les mettrez entre deux couvercles 
et les laisserez refroidirj vous les couperez en 
patite ntorceaux, que vous parerez bten pro- 
prement, et que vous tremperez dans une 
sauce d ’un bon goùtj panez-les avec de la 
mie de pain ; coupez vos còtelettes, parez-les 
proprement, assaisonnez-les de sei etde poivre, 
et mettez-les dans un plat à sauter avec du



eurre fondu) prenez vos épaules cuites h la 
roche et refroidies , faites-en une bonne blan- 
uette ; au moment de servir, faites griller ou 
•ire vos tendons; sautez les cótelettes^ que 
ous glacez, et dressez le tout entremèlé et ea 
airoton j mettez-la blanquette au milieu.

Filets d ’agneau en blanquette.
Faites cuire cinq ou six filets d’agneau à la 

roche, et laìssez-les refroidir; coupez-les en 
lanquette, et mettez-les dans une casserole 
ntre deux bardes de lard , que vous mettez 
ans une étuve une heure avant de servir, afin 
jue vos filets chauffent doucernent, et ne se 
acornissent pointj au moment de servir, òtez 
i lard, et mettez-le dans une allemande liée 
«ec deux jaunes d’oeufs, un petit niorceau de 
>eurre et du jus de citron ; ayez soin de les 
;arnir de quelques champignoua qui auront 
té passés dans le beurre.

Oreilles d'agneau à Voseilte.
Ayez douze oreilles d’agneau, que vous ferez 

uire dans une braise ; prenez ensuite une 
rrande poignée cToseille, nachez-la un peu, et 
aites-la cuire dans une cuillerée de bouillon et 
in morceau de beurre; versez dedans une petite 
.uillerée à pot de coulis; mettez-y un peu de 
>oivre, de sei et de muscade rapée ; après avoir 
alt raijoter quelques minutes, tortillez pro^ 
xement vos oreilles, et mettez-les ensuite 
laos un plat»



lssues d'agneau à la bourgeoise.
Sous le nom d’issues, on coraprend gént 

ralement la  téte, le foie, le c<eur, le  moni t
les pieds.

Otez les màchoires etle museau d#un agneai 
faites-les dégorger dans de Feau avec le rer 
de l’issue coupée par niorceaux ; faite*-4< 
bianchir un moment, et cuisez-Jes dans u 
blanc (voy. Blanc); un instant avant de s e n i  
égoutez le to u t , et m ettezde, à Texceptic 
de la téte, dans une sauce à ^allemande r< 
duite (voy. Salice à l  allemande ) ,  liee ave 
deux jaunes d’oeufs, un morceau de benrre 
et le jus de la moitié d’un citron; mettez c 
ragout sur un p lat, et dressez la  tète Lift 
bianche pardessus.

Ris d'agneau à Vanglaise.
Faites bianchir vos ris; roettez-les qoehp 

temps dans Teau froide ; jetez-les ensuit 
dans une casserole avec une cuillerée à pot 6 
bouillon, un peu de poivre et de sei, un boi 
quet d’oignons nouveaux,.et un morceau c 
macis; remuez-les dans un morceau de beu^r 
farine, et faites-les mijoter une demi-heu e 
ayez tout prèts deux ou trois ceufs bien batti 
dans de la c.'éme avec un peu de persil hacr 
et de la mtiscade; mettez-y quelques poie*' 
d ’asperges déjà boudhes, et vos autres in~- 
diens ; ayez sur-tout le som d’empécher i* 
grumeaux; ajoutez un peu de ras de c 5tr<  ̂
vous en ferez.un p!ut distingue en y je ig ra ;
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des pois, des haricots verts, ou des groseilles.

Tétès d ’agneaux de plusieurs fagons.
Prenez deux tètes d’agneaux avec leur c-ollet, 

òtez lesmàchoires et le museau ; faites-Jes bian­
chir et ctiire dans une braise bianche, cornine 
les oreilles de veau $ mettez-les dans une mar- 
mite avec du bouillon, un bouquet g am i, seL, 
paivre, racines , oignons, duverjusen grains, 
ou la moitié d ’un cìtron coupéen traaches ; la 
peau ótée , faites-les .cuire à  petit feu $ quand 
elles sont cuites, découvrez les cervelles, dres- 
sez-les dans le plat, et servez dessus telle sauce 
que vousjugerez à propos, comme sauce à la 
ravigote, sauco à la poivrade liée , etc.

Autremept, prenez dju bouillon de leur 
cuisson, prenez garde qu’il ne soit pas trop 
sale ; délayez-le avec trois jaunes d’ceufs, une 
pincée de persil haché, faites lier sur le feu 
et servez dessus les tètes.

Vous pouvez. eneo re y mettre un r ago ut de 
salpicop.

C O C H O N ,  E T  C O C H O M  D £  LA I T .

U j n s  un eochon tout est bon, et rìen n'est à 
rejeter ; dans une cuisine, il est précieux par 
son lard , et par diverses autres parties de son 
corps, qui entrent dans le domaine de la cuisi-  
nière ; quant aux boudins, saucisses, jambon?
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etc.'y nous npusfiah$tj^drQns (Perùpqdqpi, ees 
dwerses préparations étant du ressort du char- 
cutier. r ' ' ll‘ *'

Cótelettes de cochon sur le grìtt

Coupez vos òòtelettes decochon cornine des 
-cótelettes deveau, ayant soin delaisser dessus 
Un peu de gras; aplatissezdès pour leur donner 
<une belle forme , faites-les cuÌFe sur le  g ril, et 
$ervez-4e& après une parfaite cuisson aree unt 
sauce robert, ou une sauce aux comicbonSi

Cótelettes de porefrais en ragoùt.

1 Coupez un carré de poro frais en cótelèttes, 
faites-les cuire avec un peu de bouiHon, un 
bouquet gam i, peti de sél/poivré; mettez-les 
dans ùne casseroìe, avec champignons, un 
peu de beurre j passez-les sur le feu; ajoutez-y 
une bonne pincée de farine ; mouillez moitié 
bouillon , un verre de vin 'blanc et du jue, 
pour coiorer lè ragou t,.se i, gros poivre, un 
bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse 
d’a il, deux clous de girofle 3 laissez cuire et 
tféduire à courte sauce 3 servez sur les cótelettes.

Des oreilles, de la langue et.despieds de cochon.

Les oreilles se font cuire à la braise, faite 
cornine cèlle de la tétej quand etles sont cu ites, 
il faut les paner et les faire griller j servez-le* 
à se c.

La langue se met à la braise avec des sauce* 
piquantes, et pour le mieux, elle se mange



salèe èt fumèe} les pieds s’accommodent comm* 
l' les oreilles.

De la tète de cochon en hure.
, Elle se met en hure de sanglier ; faites-Ia 

brùler à un feu clair sur le fourneau bien ar­
dente et la frottez à force de bras avec une 
brkjue, et ensuite avec un coutean } après 
qu’elle est nette, désossez-la à moitié sans óter 
la peau ; piquez-la en dedans avec de gros lard ; 
assaisonnez de sei, épices mélées, persil, c i- 
boules, champignons, a il, le tout haché; en- 
veloppez-la avec un finge b lanc; ficelez-la , 
et la faites cuire dans une bonne braise fa ite 

, avec du bouillon, du vin rouge, un gros bou- 
 ̂ quet g am i, oignons, racines, sei et poivre. 
t Quand elle est cui te, laissez-la refroidir dans

- [ sa braise, et servez-la sur use serviette pour
- I eutremets du milieu.
' Pieds de cochon à la Saiate-Menehould.

Entortillez vos pieds de cochon avec du r«- 
ban de fil large; mettez-les dans une casse- 
role avec du tnym , du laurier, des carottes, 

i des oignons, quelques clous de girofle, du 
.1 p e rs il, des ciboules, un peu de saumure, une 
| demi-bouteille de vin b lanc, plus ou moins. 

Devant rester long-temps au feu , employez 
beaucoup de mouillement} faites-les mijoter

fiéndant vingt-quatre heures sans discontinuer} 
f aissez-les ensuite refroidir dans leur cuisson; 

i . développez-les avec soin, et laissez-les repo- 
ser jusqu’au lendemain. Prèt à les servir, trem- 

4 e édit. 5



pez-les dans du beurre tiède; assaisonnez-les 
ae gros poivre, et roulez-les dans la mie de 
pain ; mettez-les ensuite sur le g ril, à un feu 
très-d ou x, et servez-les sane sauce.

Rognons de cochon au vin de Champagne.
Après avoir émincé vos tognons de cochon , 

vous les mettrez dans une casserole sur un feu 
ardent, avec un morceau de beurre, du  se i, 
du poivre, du pern i, des petits oignons et de 
l ’écbalotte, le tout haché bien menu ; sautez 
«otre émincé sans relàche, afin qu’ il ne s’at^ 
tache paa. Lorsque vos rognons sont rédnits, 
ajouiez un pea de farine que vous rerauez uvee 
votre émincé ;  vous y  versez ensuite un verre 
de vìn de Champagne; vous retournez alors 
Votre ragoòtsaas le laisser bombir, après quo» 
vous pouvez le servir.

Grosse pièce.
On entend par grosse pièce le quartier de 

cochon qui va jusqu’à la première còte , près 
le rognon ; on le coupé en carré , couvert de 
sa coueone, que l’on cisóie; on passe de petits 
Uttelets dans le flanc, et ou les fait joindre 
jutqu’au filet, pour lui conserver sa forme ; on 
le  mat è  la brach e, où on le laisse q u atre  
heurea,

Echinée de cochon.

En coupant votre morceau en carré, la isses 
l’épaisseur d ’un doigt de graisse ; que v o tre  
carré sok bien couvert ; cxselez le gras q u i le
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couvre; mette* votns carré à là brophej deux 
heures suflìsent pour sa cuisson. On le sert 
pour ròt ou pouf entrée, alrec ano sauce pi­
quante (voyez Sauces).

Filets mignons.
On lève !es filets mignons dans toute leu* 

loagoeur, et cm les piqué de lard fin ; on leur 
donne une forme ronde, et on les piqué par­
dessus. Mettezdes barde? de lard dans une cas- 
serole, quelques tranches de veau, plusieurs 
carottes, des oignons, deux dous de girofle, 
un bouquet de persi!, des ciboules, deux feuilles 
delaurier, et vos filets sur l’assaisonnementj 
cóuvrez-les ensuite d’ un doublé rond de pa­
pier beurré ; ajoutez plein une petite cuiller à 
pot de bouillon ; mettez-les sur le feu , où vous 
les laisserez pendant une heure ; mettez du feu 
sur le ceuverde peor les g iacer; au moment 
de servir, égoutez-les. Ou peut servir dessous, 
oudela chioorée, oudes concombres, ou une 
purée quelconque, ou une sauce piquante.

Coch.onjle.lait réti.
' Plengez un cochon de lait dans un cbaudron 

d’eau chaude, où vous pourrez endurer le 
doigt; frottez-le avec la main; si la soie s’en 
va, retirez-le de l ’eau; retrempez-le à plusieurs 
foia, et toujours pour enlever les soies; quand 
H n’en reste plus, faites-le dégerger pendant 

| vingt-quatre heures; pendez-le ensuite, et 
faites-le sécber. Après ces préparations, far-

' ciisez -lu i le ventre d’un gros morceau de



beurre m^nié daris la farine; arrosez-de sam  
cesse de bonne butte1, pour lui faire prendre 
une belle couleur, et server.' .

Cochon de lait farci.

Après l’avoir éphaudé à l’eau bouillante, et 
fait les préparations nécessaires, comme c i-  
dessus, farcissez-le avec son foie haché avec  
lard bianchi, truffes, champignons, rocam - 
boles, càpres fines, anchois, fines herbes, 
àssaisonnés de poivre et de sei marin, le tout 
£>assé à la casserole ; son ventre ainsi rem p li, 
on le fìcelle, ou le met à la brache, et on a  soin 
de l’arroser d’huile vierge, On l’accom pagne 
presque toujours d’une sauce à Porange, av ec  
sei et poivre blanp.

IN$TRUCfIONS POUR TROUSSER LA VO LAlLI»S  
ET LE GIBIER,

A y e z  le plus grand soin, quahd vous plum ez 
une volatile, de bien eri óter tous les p e tits  
tuyaux. ’Quand vous en viderez une, de qu el— 
que espèce qu'elle soit, prenez toutes les p r é -  
eautions nécessaires pour ne pas crever le f i e l  ;  
car, si cela arrivati, il vous serait im possible 
de détruire Vamertume qiten recevrait la c h a irm 
I l fo u t Qvoir égalemertf soin de ne pas d éch irer



les intestina qui touchent au gésier; Vintérieur en 
deviendrait malpropre et gàterait le tout. Apree 
avoir fa it ces observations générales, passoni 
ause instructions particulières.

Pouf trousser les poulets.

Ayaot pluraé un poulet, coupez le cou prè* 
da ao s; alors 6tez le jab o t, e t, avec le doigt 
d a  milieu, détachez le foie et le$ autres intes­
tine j fendez l’anus, lavez-le bien, et aplatissez 
les os de l’estoroac avec un rouleau. Si la pièce 
est pour et re bouillie, coupez le bout des 
pattes , fendez légèrement les nerfs de chaque 
cèté des jointures, troussez les pattes dans le 
ventre par l’anus, et épluchez Ip croupion ; 
ètez la peau des pattes, mettez une brochetfe 
a la première jointure de Taile, et nttachrz-le 
an milieu de la cuisse, serre 5 passez une bro- 
cbette dans le milieu de la cuisse de part en 
p art, faites qu’elle traverse le corps, et opércz 
de méme de l’autre coté ; nétoyez le gésier et 
retirez le fiel d'avec le foie; mettez le gésier et 
le foie dans les ailerons, et toumez la pointe 
de l’aileron sur le dos. Si le poulet est pour 
ró tir , coupez le bout des pattes, mettez une 
brochette dans la première jointure des ailes , 
et attachez serré le milieu des cuisses; piquez 
la brochette dans le milieu de la cuisse, faites* 
la passer aa travers du corps, et opérez de 
roèrae de l’autre còté; prenez une brochette h 
cleux pointes, passez-y la grande broche, et 
enfilez-la par i ’anus de votre volai Ile, de ma~



niòra qua 1*» pointea du liHc.vnan ( i)  piquent 
lea oòtéa (Ut \otre volitili# «t 1# tiennent ninai 
Jbcée #n pince.

Nétoyex «»t lave* )• gèaier #t le foie, w elter- 
leni dnna lea nilerona, tournee lei pointea aur I# 
doa, et releve* la peau de l'eatomnc aur le cou.

,Pour troimser ha potila* j  poulardos 9t chapoas,

Vi urne»., videa, batte* Peatomae de ce# vo- 
laillea. Si lo* pièce# aont pouf bouillir, cou­
pé* le bout dea patte#, et treuaaea-lea jua- 
qu'nux cuiaaca j panati» votre doigt par l'am ia, 
et leve* la peau dea patto#) niòra, fai tea un 
trou au buut de la peau , et mette* lea patte# 
deaaouaj paone» una brochette donala première 
jointure de l'aileron ; attaché* le milieu de la 
cuinae trèa-aerrè, et faitea-y panaer uno autre 
brachette juaqu'è ce qu'elle trnvevae tout lo 
corpi. Opérex de méme ile l’nutre còté ; cjuand 
voua aurea ouvert le génier, òter-en la poche , 
et òtex de ni è me l'anter du foie) mette* lo 
géaier et le foie don» lea nilerona ) tourne* lea 
pointea aur Me do# , et attaché*-!## nvuo uno 
beali# aur le baut dea cuiaaea, pour lea main- 
tenir en place. Si la pièce e*t pour étre rAtie, 
pa##e». une brochette duna la première Jointure 
de Tnile, et attaché* le milieu de In ouinae 
nerrè) mette* une brochette è troverà le milieu 
de la cui###, et inife#-la pnsser nu trnvera du 
coppa) In ite# de mdmo pour l'nutre cAté ) eia-

( I ) tir in '•( lit lle k «iviJt Deli £ A&ft
fu voJtulU w in g uad i kiuoli».
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brochez par Tarn» dati» la grande broche, 
«près y  avoir mie le sidesman, dcrat vous serrez 
lecrou j n’oubhea pas de conper les ergete der 
pattes.

Pour trousser tes cUndoris,

Commence*; par bien plumer le dindon ; 
hrisez le bout des pattes, e ttirez  les n erfs, 
afin de pouvoir pendre par-là le dindon à un 
eroe j coupez le cou tout pris du d o s, mais 
ayez soia de laisser la peau du jabot assez 
longué pour recouvrir le dos ; alors òtez le 
jabot, et détachez le foie et le fiel, en fourrant 
le doigt du milieu par le gosier ;  ensuite, cou­
pez l’anus et òtez les boyaux, tirèz le gésier 
avec un crochet pointu, et le foie viendra avec ; 
ayez bien soin de ne pas crever le fiel; essuyez 
lededans avec un linge mouillé; ensuite, cou­
pez Pos de la poitrme près du dos des deux 
cótés ; relevez les pattes jusqu’au jabot ; alors 
mettez un linge sur la poitrine, et battez le  
brechet avec un rouleau jusqu’à ce que vous 
l’ayez aplati. Si le dindon est trousse pour 
bouillir, coupez tout-à-fait les pattes ; metter 
en dedans votre doigt du milieu, levez la peau 
des pattes, et mettez-les dans le ventre du 
dindon ; passez une brachette dans ia jointure 
de l’aile et le joint du milieu de la cuisse, et 
faites-la traverser le corps, Pautreaile et Pautre 
cuisse ; il faut mettre le foie et le gésier dans 
les ailerons, mais il faut auparavant ouvrir le 
gésier, en òter toute la poche , et òter aussi le



fiel du foie'} alors retournéz le bout dés ailès 
sor le dos, et tournez ime ficelle autour des 
cuisses pour roaintenir le tout èn place. Si le  
dindon doit étre ròti, laissez-lui les pattes ; 
passez une brochette dans la jointure de l’aile ; 
troussez-lui les pattes, mettez-y une brochette 
qui en traverse le milieu et le corps; faites de 
mème de l’autre còte ; embrochez dans la  
grande broohe après y  avoir mis le sidesm an, 
et arrètez-le en place} mettezle foie et le gé- 
sier entre les ailerons , et tournez la pointe 
de l’aileron sur le d o s} ensuite, mettez au - 
dessus des ailerons une autre brochette qui tra­
verse tout le dindon.

Pour trousser les diadonneaux.

Séparez le cou de la tète et du corps, mais 
ne touchez pas à la peau du cou} il fau tles 
vider de la mème. fagon que les dindons ;  
mettez une brochette à travers la prem ière 
jointure de l ’aileron} troussez bien les pattes’} 
faites-y passer un brochette jusqu’au travers 
du corps, et faites de mème de l’autre còte } 
coupez la partie inférieure du bec ; tortiUez la  
peau du cou autour, et mettez la créte à la  
pointe de la brochette, avec la partie supé- 
rieure du bec ; embrochez dans votre grande 
broche, après y avoir mis le sidesman; fìxez  
le tout en place comme nous venons de le 
dire dans un article précédent, et coupez le  
bout des pattes; vous pouvez employer ou 
supprimer le gésier et le foie à votre volente •$



il est assez ordinaire de larder les dindcmnaux 
sur Festomac.

Pour trousser les oies et les canards.
. Plumez et nétoyez parfaitement votre oie } 
alors coupez-iui les pattes, et les ailerons à la 
première jointure; coupez le eoa presque au 
dos, mais laissez la peau du cou assez longue 
pour rabattre sur le dos; òtez tout-à-fait le 
cornet, et faites un nceud au bout j avec votre 
doigt du milieu, détachez le foie et les autres 
intestins qui sont dans Festomac, et faites une 
ouverture enfre Festomac et le croupion ; òtez 
toutes les etìtrailles, excepté les poumons; 
nétoyez bien Foie avec un linge mouillé, et 
battez Festomac avec un rouleau ; mettez une 
brachette dans Faiie, et attachez les cuisses j 
passez-y une brachette dans le milieu, qui 
traverse tout le corps, et faites de mème de 
Fautre coté; embrochez votre oie dans la 
grande broche gamie du sidesman; passez 
une brachette dans le bas de chaque cuisse, 
de manière qu’elle passe dans chacuu dès trou» 
du sidesmari qui se tronvent près des pointes; 
coupez le bout de l'anus, et faites un trotf 
assez grand pour le passage du croupion, paè 
ce moyen il gardera mieux Fassaisonnement; 
On trousse les canards de la mème fagon, ex- 
cepté qu’on léur laisse les pattes, et qu’on les 
trousse serrées* còntre les cuisses.

P our trousser un lièvre, ou autre gibier.
Otez les quatre pattes à la première join-t



ture, levezlapeau duderrière, et tirez-Ia-sirr 
les pattes de derrière ; laissez la queue entière, 
tirez la peau sur le d o s, et dépouillez le» 
cuisses ;  coupez la peau du cou et de la  tète,

- mais ayez soin de laisser les oreilles, et souve- 
nez-vous de les écorcher; òtez le foie et le» 
autres intestina ;  coupez les nerfs qui se trou- 
vent sous les cuisses; rapprochez les épaules; 
mettez alors une brochette qui perce la cuisse 
et qui traverse l’épaule sous la jointure et tout 
le long du corps; faites de mème de fau tre  
còte ;  mettez une autre brochette qui traverse 
la cuisse et le corps ; mettez la tète entre le» 
épaules, et fixez-la  par une brochette ;  met­
tez une brochette à chaque oreille, pour le» 
faire tenir droites, et passez- au milieu du 
corps une ficelle qui entoure les cuisses et 
tienne tout en place. Un jeune faon se trousse 
absglument de la mème manière, excepté 
qu’on lui coupé les oreilles. Les lapius soot 
ausai, arrangés de la' mème fa^on que le» 
lièvres : observez seulement de leur couper 
les oreilles tout près de la tète; faites une 
ouverture à  l ’anus, et abattez les pattes à 
un pouce envicon de distance du croupion ;  
aplatissez les cuisses, et attachez lesép au les; 
mettez de chaqjue. còté une brochette ■ qui 
traverse la cuisse, l ’épaule et le co rp s; re-r 

' tournez la tète , et em brochez-la : si vou» 
voulez en faire ròtir deux ensemble, trous- 
sez-les dans toute leur longueur, avec six 
broehettes qui.passeront à travers lettrs co rp s,

' Digitize
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afin de les tenir ferme sur la grande brache.

Pour trousser lesjaisans et les perdrix.

Plumez-les bien ; faites une ferite derrièi'e 
le cou , et ótez le jabot j avec votre doigt du 
milieu, détachez et ótez le boyau qui tient à 
l’ estomac; alors coupez fan u s, coupez les a i- 
lerons à la première jointure, et nétoyez l e  
dedans avec les ailerons que vous avez coupés ;  
battez l’estomac avec un rouleau j mettez une 
brachette dans l ’aile, et attachez le milieu des’ 
cuisses ; alors faites passer une brachette au 
travers des cuisses, et une autre au travers 
des ailes; tortillez la tète, et amenez-la à la 
pointe de la brachette, pour que le bec touche 
à la poitrine ; mettez la grande brache dan» 
le sidesman ; embrochez et arrètez le tout avec 
une brachette qui passe dans le sidesman ; ser- 
rez les pattes ensemble. Si vous. voulez que 
votre faisan ait une belle apparence, sur-tout 
si c’est un m èle, laissez les joliesplumes de la 
tète, et couvrez-les légèrement avec du papier 
pour empècher que le feu ne les altère Vous 
pouvez aussi garder les longues plumes de la  
queue, pour les ficher dans le croupion quand 
il sera ròti. Si le faisan est pour bouillir, arran- 
gez-le de la mème fagon qu’une volaille. On» 
trousse de la mème manière tout gibier de 
cette espèce.

Pour trousser les bécasses et bécassìnes.
Il faut prehdre beaucoup de soip en plumautì



ces oiseaux > parce qu’ils sont extrèmement 
tendres, sur-tout quand ils ne sont pas très- 
frais : il faut par conséquent beaucoup de pré- 
caution pour les manier ; quelquefois la cha- 
leur de la main suffit pour détacher la p eau , 

• et cela leur 6te absolument leur belle appar- 
rence. Plumez-les bien proprement, coupez 
les ailerons à la première jointure, e t, avec le 
manche d*un couteau, aplatissez-en la poi- 
trine ;  attachez les pattes ensemble au bas dee 
cuìsses, faites que les cuisses touchent aux 
ailerons ; mettez à l ’aileron .une brochette

J[ui traverse la cuisse toutle long du corps, et 
aites de mème de Pautre cò té j òtez la peau 

de la tète ; òtez-en aussile&yeux, et mettez-la 
à la pointe de la brochette, avec le bec tou- 
chant à la poitrine. N’oubtiez pas qu’il ne fau t 
jamais vider ces oiseaux.

Pour trousser les oiseaux sauvages

Plumez-les bien par-toutj coupez le eoa 
tout près du dos, et, avec votre doigt du mi­
lieu y détachez le foie et le boyau qui touche à 
la poitrine j coupez les ailerons à la première 
jointure, ensuite faites une ouverture entre 
l’anus et le croupion, et videz-les ; nétoyez-les 
proprement avec les longues plumes des ailes 
coupez le bout des pattes ,  et attachez-les 
ensemble au bas des cuisses 3 passez une bro­
chette dans les cuisses contre la poitrine, et 
passez ùne brochette à travers les cuisses; cou­
pez l’anus, et faites passer p ar-là  le croupion.



Tous les oiseaux sauvages, de quelque espéce 
qu’ils soient, doivent ètre troussés de cette 
manière.

Pour trousser les pigeons.
Quand vous les aurez bien plumés, coupé® 

le cou tout près du dos ; òtez le jabot ; coupé® 
l’anus , et òtez les boyaux et le gésier, mais 
laissez le foie dedans> car un pigeon n’a pas de 
fiel. Si les pigeons sont pour ròtir, coupez les 
ergots, fendez une des pattes, et passez l’autre 
dedans; remontez les cuisses jusqu’aux aile- 
rons ; mettez une brochette qui traverse les 
cuisses et une qtii traverse les ailesj avec le 
manche d’un couteau, aplatissez l’estomac; 
nétoyez le gésier, mettez-le dans un des aile- 
rons, et tournez les pointes sur le dos. Si vous 
avez Fintention de mettre les pigeons en pàté, 

„ il faut én còuper les pattés à la jointure, tour- 
ner les cuisses et les fixer dans les còtés tout 
près des ailerons; s’ils sont destinés à ètre 
fricassés ou bouillis, il faut les arrangér de 
la mème manière.

Pour trousser les mauviettes.
Pluméz-les bien proprement ; coupez-Ieur 

la tòte et les ailerons à la première jointure; 
aplatissez l’estomac ; fendez-un e des pattes, et 
mettez Fune’ dans Fautre; òtez le gésier, et 
faites passer une brochette au travers du mi­
lieu du corps de toutes vos mauviettes ; atta- 
chez bien la brochette à*la grande broche 
quand vous les ferez ròtir.



62 CtJISINIÈRE
Il faut troussèr de la méme manière tous le* 

gutres ]petits oiseauz.

V O L A I L L E .

L a volaille est, pour ainsi dire, le cceur d ’un 
repas. Sans la volatile, un Amphytrion ne peut 
sejlatter de quelque gioire dans ses Services.

La volaille subit en cuisine mille prépara- 
tionSj doni nous allons donner les plus essen* 
tielles, et les moins dispendieuses.

Poulet à la broche.

Videz un bon poulet, flam bez-Ie, broder­
ie, etpiquez-le de lard fin , ou bien couvrez-le 
de bardes de lard ; attachez les pattes sur la  
broche, et lorsque votrepoulet est cuit à point, 
servez.

Poulet à la tartare.

FÌambez et yidez-le $ faites le refaire sur le 
feu , et le coupez par moifié $ cassez-kti les os, 
et les faites marinar avec du bettrre frais que 
yous faites fondre, persil, ciboules, chatnpi- 
gnons, utie pointe d’a il, le tout haché, se i, 
poivre $ trempez-le dans le beurrè, et le pane® 
de mie de pain$ £aites-le griller, et servez à 
sec, ou avec une petite sauoe claire.



Poulets aux petits pois.

Àprès avoir coupé vos poulets par membres ,  
voim  les mettez dans une casserole avec un 
litron de petits pois, un morceau de beurre, 
un  bouquet de persi! et de ciboules ; vous les 
passez sur le feu, et les mouillez avec qùelques 
cuillerées de coulis, un peu de consommé et 
du  blond de veau; ajoutez-y gros comme une 
noix de sucre, et faites-les cuire ainsi à petit feu

{>endant unebeure et demie, enfin, jusqu’à ce 
es poulets soient cuits^ au moment de les 

servir, vous les dégraissez et les serverà courte 
sauce.

Fricassèe de poulets.

Prenez deux poulets gras que vous ftambez, 
épluchez et viaezj coupez-les par membres, 
et les faites dégorger dans Teau tiède 3 faites- 
les bianchir légèrement, et égoutez-Ies ensuittr 
sur un tòrchon ; passez-les légèrement a a  
b eu rre , sac un fourneau un peu v if , et mettez- ' 
y  quelques champignons et une poignée de fa­
rine que vous délayez avec deux cuillerées h 
pot de consommé 3 ajoutez-y un bouquet bieii 
assaisonne3 ayez soin de l’écumer souvent, et 
ne la dégraissez qu’à la fin 3 lorsque les poulets 
sont cuits, vous les égoutez sur un torchon 
blanc et les mettez ensuite dans une petite 
casserole 3 faites réduire la sauce, et la liez 
avec trois jaunes d’oeufs, un morceau de beurre 
et du jrfs d’un .citronj vous la passez à Fétar-



mine sur les poulets que vous tenez ch a u d e - 
meut jusqu’à ce que vous serviez.

«

' Poulets à la Sainte-Menehould.
Flam bez, videz et troussez les pattes d a n s  

le corps à deux poulets ; mettez-les dans u n e  
casserole ayec du beurre, un verre de vin b la n c  ,  
d u  sei, du gros poivre, un bouquet de persi! ,  
de la cibeule, une gousse d’a il, du thym  , d u  
laurier, du basilic et deux clous de g iro fle  ;  
faites-les cuire à petit feu , et attachez to u te  
la  sauce autour des poulets; trempez ensuite 
vos poulets dans de l’ceuf battu , p a n e z - le s  
de mie de pain ; retrempez-les dans du b eu rre  ,  
et repanez-les; faites-les.griller d’une cou leu r 
dorée ; servez-les à sec ou avec une sauce p i­
quante.

Poulets à la poéle.
Flambez et éplucbez deux poulets, fend ez- 

les en deux par le milieu de l’estomac, v id e z -  
les et les passez dans une casserole av ec  un 
morceau de beurre, une pointe d’a il, d e u x  
échalottes, des champignons, persil, c ib o u le , 
le tout haché; mettez-y Une pincée de fa r in e , 
mouillez avec un verre de vin blanc ,e t au tan t 
de bouillon; assaisonnez de sei, gros p o iv re ; 
faites cuire et réduire à courte sauce; d ég ra is- 
«ez aVant de servir.

De la poularde.
La  poularde se sert presque toujours pour 

un plat de réti dans le temps dq tir esso n ,



en én riaet autour, assaisonné de sei et de vi- 
naigre; ses foie* gras sont employés dnne 
beaucoup de ragoùts ; elle sukit ausai, dnns 
les grande» cuisines, diverse® préparations re- 
cherchéea.

Poularde à la Montmorenci.
Flam bez et videz uno poularde dont vous 

piquez le dessus ; remplissez-ln avec des foie* 
coupé» en dés, du petit lard , de petits coufs ; 
cousez la poularde; faites-la cuire comme un 
fricandeau, et glaccz-la de mème.

Du chapon. Chapon roti.
L e  cbnpon est un mnngor délicieux ; le 

meilleur est celui qui n’a que sept ou huit 
moia ; on le sert presque toujours ròti ; s’ il est 
un peu dur, on le fait cuire comme la dinde 
en a nube (vov. Dinde en diuibe).

Quand on le sert pour ròt, à IVpoque du 
cresson, on en met autour , assaisonné de sei 
et de vinaigre.

Chapon au riz.
Videz et flambez légèrement un clinpon ; 

bridez-le avec une grosse aiguille, et assujé- 
tissez-lui les cuisses et Ics putte», nprès quoi 
mettez -  le dans une casserole rcmplie de 
bouillon; nprès l'avoir bien écumé, mette/,-y 
une demi-livre de riz, lavé a cinq a six enux; 
faites bouillir le tout à petit feu pendant deux 
beures, plus ou nioins ; débridez ensuitc votre 
volaille, mettez-la sur un p la t , et versez votre



ri*  p »
i>on ae

Ce/a v o

c»n* ; tAcbes qoe le tout «dt d’dfl 
ajouin-y un peu da' grot poivre, n  
convitai.

Dindon.
don <i0 tert a la broebe, piqué óu 
uur un ptat de fòt, sur-tout quand il 
t jeuite.
1 emain, tot débrit strvtnt à fairo d i-
: rées.

do dindon à io bourgeoise.
d’un dindon comprtnnent lea 

atte» , la cou, la foia, le frésier; après 
m «aadé la lout at l’avoir épìuché, on la 

«s* une casserole arac un morceau da 
u  n bouquet de partii, de* oiboulee , 

j s a e  (Tali, detm dona da girotte, d a  
laurior, du baailic, at dei champi* 

n  passe la tout tur le feti, et on y met 
pincéa de farine ) on mouille avac da 
et on atsaisonne de tal at da groa 
ajoute i  cala qualques navets platèa 

l e e t  ro.asis d’une belle couleur; on fnit 
>  ti dégraisse j qua la tauce aoit courte j

Dindon à la daube.
s o n t  qua Ica vieta dindona qu’on met 
h>e ; piumeo-les, videa>les at tmussai 
c  e s  da ns le corpo, faitea les itfain  sur 
s $ lardez-le* da groa lardoni assai* 

«  sei, poivre, partii, o ib stb t «il,



kkak)tt«t, le tout kacké mena ; posat-le dans 
noe m arm ile juste à sa grosseur ; mette*-y u m  
chopine de vin b lanc, du bouillon, racines, 
oignons, un bouquet g a m i, sei, poivre; faites- 
le coire à  petit feu ; quand il est cu it , parse*

, le bouillon au tam is, et le faites réduire en 
1 g iace, que vous mette* refroidir ; étendez-la 

sor le dindon ; si vous en ave* de reste, mette** 
la dans le corps ; serve* ce dindon dans un 
p lat, sur une serviette, gam i de persil vert.

Dindon à la bourgeoiso.
Flam bez et éphicbez un dindon, aplatisset- 

le un peu sur l ’estomac, troussez les pattes; 
mette* dans une casserole avec du beurre, 
persil, ciboule, champignons,unepointe d ’ail, 
Je tout bacbé très-n n ; faites-le refaire, et 
mette*4e dans une casserole avec l’assaisonne- 
ment, du sei et gros poivre ; couvre* l ’estomao 
de bardes de la rd , mouille* avec un venre de 
vin b la n c , autant de bouillon ; cuit à petit 
feu , vous le dégraissez et mette* un peu de 
coulis dans la sauce pour la lier.

Jeune dinde à la broche.
Après avoir saigné votre d in de, faites-la 

mortifier à son point ; après ces deux opérations 
préliminaires , v idez, flam bez, troussez et 

I embrocbez votre dinde, bien bardée et enve- 
loppée d’ un papier blanc ; gardez-vous de la 
piquer ; ce procédé ne convient qu’aux din- 
donneaux : un peu avant son entière cuisson, 
dérhabillez-la de son enveloppe pour lui faire
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repretidre une belle couleur, e tse rve z -Ia  sof.
un plat.

• i De lòie.

, On oè fait guère usage de Tole domestique 
dans les tables bien servies; mais elle se montr* 
avec ostentation sur celles du petit bourgeois 
et de l’artisan. '

L ’óie sauvage a la chaire plus noire et est 
plus haute en gout ; on ne la sert ordinairement 
querótie.

Oie à la daube.

On prend toujours une vieille oie; on la vide 
et on lui trousse les pattes dans le corps ; ori - 
la fait refaire sur le feu et on l’épluche ; lardez- - 
lapar-tout avec des lardons assaisonnés et ma* : 
niés avec du persi!, de la ciboule, deux écluK 
lottes, une demi-gousse d’ail, le tout haché, 
une feuille de laurier, thym , basilic haché- 
comme en poudre, sei, gros poivre, muscade 
ràpée; après avoir ainsi lardé votre oie, voas 
la ficelez, et la mettez dans une marmite just* 
à sa grandeur , avec deux verres d’eau , deux 
verres de vins blancs, et un demi-verre d’eau* : 
de-vie, avecencoreun peu de sei et gros poivrej 
bouchezbien alorsla marmite, et faitescuir* 
à très-petit feu pendant quatre heures; lq 
cuisson faite à point j  et la sauce courte pour 
qu’elle puisse se mettre en gelée, dressez la 
aaube sur un p la t; quand elle sera froide. 
mettez la sauce par-dessus, et servez quand



elle sera tout-à fait en gelée pour entremets 
froid.

Du canard ét da canneton.
On distingue deux sortes de canard; le ca­

nard domestique et le canard 9auvage.
On sert vclontiers le premier pour entrée et 

le  sauvage pour réti. :
Le canneton de Rouen, qui est très-estimé, 

se sert cuit à la brache avec une sance un pei$ 
relevée.

Canard aux navets.
Après avoir vidé, trousse et flambé votre ca­

nard, mettez un peu de beurre dans une 
casserole avec une cuillerée de farine; faites 
roussir ce mélange que vous mouillez avec du 
Jòouillon, mettez-y votre canard avec un bou­
quet g am i, un peu de sei et de poivre ; coupez 
en lames des navets que vous faites cuire avec 
le  canard; s’ils sont durs, vous les mettez en 
raème. temps ; s’ ils ne le sont pas, vous les 
xnettrez à moitié de la cuisson ; quand le ra- 
goùt est cuit et dégraissé, verse^-y un filet de 
vinaigre et servez à courte sauce,

Canard à Vitalienne.
Faites cuire un canard avec un demi-setier 

die vin b lanc, autant de bouillon, sei, gros 
poivre ; mettez dans une casserole deux cuille- 
rées à bouche d’hiiile, persil, ciboule, chani- 
pignons, une gousse d’ail, le tout haohé ; 
passez-les sur le feu ; jetez-y une pincée de



lei bécatses, les bécassines, les bécots, tee 
cailles et cailleleaux, les guinards , les ra -  
miers, les ramereaux; les perdreaux rouges,  
les perdreaux gris, les merles, les grives, les  
gélinottes, les pluviers, les rouges-gorges et  
lei vanneaux ;

3° La venaison ouviande noire : sous ce nom  
ori entend le chevreuil, le daim, lefaon, le cerf, 
la biche, le sanglier et le marcassin.

Du lièvre et da levraut.

On distingue le levraut du lièvre par une 
petite éminence que l’on sent h la première 
jointure, près de la patte du devant.

Les levrauts se servent pour rd t; le rab le  
du lièvre se met ordinairement à la broche; 
6tez la peau et videz-les ; faites-les refaire sur 
de la braise, et piquez>les ; quand ili sont cuits 
à propos, servez-les avec une sauce un peu 
relevée dans une saucière.

Civet de lièvre à la bourgeoise.

Après avoir dépouillé votre lièvre, et l'avoir 
vidé, coupez-le par membres; gardez le sang, 
s’il y en a j mettez-le dans une casserole avec 
unmorceau d e ìjeu rre , un bouquet bien g am i;

Iiassez-le sur le feu , mettez-y une poignée de 
arine; mouillez avec deux bouteilles de vin 

rouge, plus ou moins, et assaisonnez-le de sei 
et de poivre ; mottez-y de petits morceaux de

Eetit lard et des petits oignons passés au 
eurre ;  ayez soia d ecomer et de dégraieser ;



quand votre lièvre est cuit et à courte sauce, 
vous òtez le houquet et le liez avec son sang 
et son foie écrasé, colonie si vous y  mettiez 
une liaison.

Du lapin et du lapereau.

Le lapereau se sert pour rót ; après Pavoir 
dépouillé et vidé, vous le faites refaire sur de 
la braise ; piquez-le et faitee-le cu ire à la 
hroche ; servez-le de belle couleur.

Ils servent à beaucoup d’entrées différentes.

Lapins ou lapereaux enfricassèe de poulets.

Coupez-les par membres , faites-les dé- 
gorger long-teinps dans l’e a u , et faites-les 
cuire comme la poitrine de veau en fricassee 
de poulets.

'Lapin en gibelatte.

Votre lapin dépouillé et v id é , coupez-le en. 
m orceaux, mettez dans une casserole un quar- 
teron de beurre et deux cuillerées à bouche de 
farine; faites un roux, dans lequel vous ferez 
revenir les morceaux de votre lapin ; mouillez 
avec une bouteille et demie de vin blanc ; 
mettez-y des champignons , du petit lard t 
que vous ferez revenir dans un autre vase# 
un bouquet gami ; faites aller votre ragoùt à 
petit feu , jusqu’à une certaine réduction ; ajou- 
tez un peu de sei et de gros poivre ; dégraissez 
votre ragoùt; que votre sauce ne soit ni trop 
ni trop peu Uée ; retirez le bouquet et servez. 

4• èdit. 4



Ics bécasses, les bécassines, les bécots,  le* 
cailles et cailleteaux, les guinards, les ra- 
miers, les ramereaux; les perdreaux rouges, 
les perdreaux gris, les merles, les grives, les 
gélinottes, les pluviers, les rouges-gorges et 
les vanneaux ;

3° La venaison ouviande noire : sous ce nom 
on entend le chevreuil, le daim, le faon, le cetf, 
la biche, le sanglier et le marcassin.

On distingue le levraut du lièvre par une 
petite éminence que l’on sent à la première 
jointure, près de la patte du devant.

Les levrauts se servent pour rdt$ le rable 
du lièvre se met ordinairement à la brache; 
6tez la peau et videz-les ; faites-les refaire sur 
de la braisc ' uez-les ; quand ita sont cuits
a propos, es avec une sauce un pea
relevée dans une saucière.

Civet de lièvre à la bourgeoise.

Après avoir dépouillé votre lièvre, et l'avotr 
vidé, coupez-le par membres ; gardez lesang, 
s ii  y e n  a ;  mettez-le dans une casserole avec 
unmorceau deì>eurre, un bouquet bien gam i; 
pàssez-le sur le feu , mettez-y une poignée de 
farine ; mouillez avec deux bouteilles de vin 
rouge , plus ou moins, et assaisonnez-le de sei 
et de poivre ; mettez-y de petits morceauxde

Eetit lard et des petits oignons passés au 
eurre ;  ayez soia d’écamer et de dégraisser}

Du lièvre et du levraut.



quand votre lièvre est cult et à courte sauce, 
vous ótez le bouquet et le liez avec son sang 
et son foie écrasé, cornine si vous y  mettiez 
une liaison.

Du lapin et da lapereau.

Le lapereau se sert pour ròt ; après l’avoir 
dépquillé et v ide, vous le faites refaire sur de 
la braise ; piquez-le et faites-le cuire à la 
broche ; servez-le de belle couleur.

Ils servent à beaucoup d’entrées differente*.

Lapins oa lapereaux enfricassèe de poulets.

Coupez-les par membres , faites-les de-* 
gorger long-temps dans l’e a u , et faites-les 
cuire comme la poitrine de veau en fricassèe 
de poulets.

'Lapin en gibelotte.

Votre lapin dépouillé et v id e , coupez-le en. 
m orceaux, mettez dans une casserole un quar-‘ 
teron de beurre et deux cuillerées à boucbe de - 
farin e; faites un roux, dans lequel vous ferez 
revenir les morceaux de votre lapin ; mouillez 
avec une bouteille et demié de vin blanc ; 
mettez-y des champignons , du petit la r d , 
que vous ferez revenir dans un autre vase, 
un bouquet gami ; faites aller votre ragoùt à 
petit fe u , jusqu’ù une certaine réduction ; ajou- 
tez un peu de sei et de gros poivre ; dégraissez 
votre ragoùt; que votre sauce ne soit ni trop 
ni trop peu bée; retirez le bouquet et scrvez.

4* édit. 4



Lapin en matelotte.
Coupez un lapin par membres ; faites uh 

petit roux, avec une cuillerée de farine et un 
mofceau de beurre 3 mettez-y les membres de 
lapin avec le foie, passez-les et mouillez avec 
un verre de vin rouge, deux verres d’eau et du 
bouillon , un bouquet de persil, de la ciboule, 
une gelasse d’ail, deux clous de girofle, thym , 
se i, gros poivre 3 faites cuire à petit leu 3 
une demi-heure après mettez-y une douzaine 
de petits oignons blanchisj avant de servir, 
òtez le bouquet, dégraissez la sauce, et met- 
tez-y quelques càpres entières, un anchois 
baché 3 arrosez le tout avec la sauce,

Lapereaux au gite.
Farcissez deux lapereaux avec leurs foies, 

un morceau de beurre, persil, ciboules, cham- 
pignons, le touthaché, avec sei, gros poivre 5 
cousezdes et troussez les pattes sous le.ventre, 
et celle* de devant sous le nez 3 mettez-y des 
brochettes pour les faire tenir 3 faitesdes cuire 
avec un verre de vin blanc , du consommé y un 
bouquet garui, sei, gros poivre3 lorsqu’ ils 
sont ouits, passez la sauce au tamis, dégrais- 
sez-la et mettez-y un peu de couli$3 faites ré- 
duire au point dune sauce3 dressez les lap e­
reaux commc s’ ils étaient au gite.

Des faisans et faisandeaux.
Les faisans et faisandeaux se servent o rd i­

nai rement pourròt.



Vous les videz etpiquez; vous les faites culre 
k la brioche, et les ?ervez de belle couleur.

Vous les servèz aussi en entrée de broche : 
alors vous les faites cuire à la broche avec une 
petite farce de leurs foies , qtxe vous faites en 
les hachant avec du lard rapè, persil, ciboule 
hachés, sei, gros poivre; envéloppez-les de 
bardes de lard et de papier $ servez-les avec 
une sauce à la provengale ou une autre sauce un 
peu relevée. On en fait aussi des pàtés chauds 
et froids, ou en terrine.

Canards sauvages rótis.
Les canards sauvages se servent ordinaire- 

ment pour ròt, sans ètre piqués et bardés, 
après les avoir préalablement vidés et flambés.

On en fait aussi des entrées ; étant cuits à la 
broche et refroidis, on eh tire des filets que 
lon  met à difFerentes sauces , comme aux 
càpres et anchois, en salmis, etc.

Des sarcelles.
Les sarcelles, qui ressemblent aux canards 

sauvages , mais qui sont plus petites, se font 
cuirè à la broche, flambées et videe?, sans 
ètre piquées et hardées, et se servent pour ròt.

Sarcelles en entrée de broche.
Plumez , videz vos sarcelles, flambez-les 

légèrementj après les avoir nétoyéès, maniez 
une demi-livre de beurre avec du sei , du poivre 
et de la muscade ràpée 5 insérez cet assaison- 
nement dans le corps de vos sarcelles $ trousse»-



les et faites-les quire à la brache, e^vveloppées 
dans du papier beurré, Au moment de servir, 
débridez-les $ faites sortir le.beuxxe de leur 
corps 3 dressez-les sur votre p la t , et mettez 
pour sauce une espagnole cjarifiée , dans la- 
quelle vous pjressez le jus, de la moitié d’un 
citcon.

. Des alouettes, ou mauvtettes.

Les alouettes, òu roeuviettes, se mettent 
ordinairement cuire à ia brache 9 piquées ou 
bardées, moitié l’un et moitié l’autre ; on ne les 
vide point, et on met dessous des ròties de pain 
pour recevoir ce qui en tombe.

On sert les alouettes sur des ròties pour plat 
de ròt.

Alouettes en salmis à la bourgeoise.
Quandelles sont cuites à labroche (vous vous 

servez de celles qu’on a desservies de la table), 
vous leur òtez la ,tète et ce qu’elles ont dans le 
corps ; jetez les gésiers ; et le reste servez-vpus- 
en avec des ròties j pilez le ^out dans un m or­
der $ délàyez ce que voqs aye£ pile avec un 
peu de bouiflon, passezde à Pétamine, et as«v 
saisonnez ce petit coulis de sei, gros poivre, et 
d’un filet de verjus ; faites chauffer dedans les 
alouettes, sans qu’elles bpiailJLenCy et servarle* 
garniesde croutons frits.

- Des ramiers et ramereaux.
Lea ramiers et les ramereaux sont une espèce



de pigeons sauvages qui se servent pour plat de 
r6t; on les piqué et on les fait puire de bdlé 
couleur ; on eh fait aussi des entrées de plu- 
sieurs fa§otìs , eh lés accommodant comme les 
pigeons, (Consulte*; Tarticle des Pigeons.)

Ùes perdrix et des perdreaux.
Les perdreaux se servent pour rót$ on les 

piume, on les vide , on les piqué, et on les fait 
cuire de belle couleur.

Si on veut les servir pour entrée, on les 
flambé,on les vide, et on fait une petite farce 
de leurs foiès , avec du lard rape , uu peu de 
sèi, pernii et ciboiile hachés; on met cette 
farce dans le corps-, que Fon coud, et on leur 
trousse les pattés Sur Testoraac 5 on les fait re- 
faire dans une casserole avec un peu de beurre, 
et on les-fait cuire'ti la broche, enveloppes de 
lard et de papier. Quahdils sorit cuits, vous les 
servez avec une sauce convenable : on met 
aussi les perdreaux sur le gril en papillottes.

Perdrix aux choux.
Plumez, videz et flambez deux ou trois per­

drix 5 piquefcdes de làrdons assaisonnés de sei 
et gros poivre 5 tròussezdeur les pattes et bri- 
dez-les 5 mettez dans une casserole, avec vos 
perdrix , des bardes de lard , une livre de petit 
lard bien bianchi et bien nétoyéj un cervelas, 
quelques tràriches. de veau; couvrez vos per­
drix de bardes de lard; ajoutez quelques ca- 
rottes et oignons, deux clous de girofle, el du 
lauriér 3 faités bianchir les choux 3 ficelèz-les
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pressez-les, et mettez-les par-dessus vos per- 
drix 5 couvrez-les de bardes de la rd , d’un rond 
de papier beurré 3 plein deux cuillerées à pot 
de bouillon 3 faites-Jes mijoter pendant deux 
heures 5‘au moment de servir, égoutez, débri- 
dez, et dressez-les sur votre plat 5 égoutez aussi 
les choux, pressez-les pour les sécher, et dres- 
eez-les autour de vos perdrix ; coupez votre 
lard en morceaux, et placez-le de distance en 
distance sur vos * choux avec votre cervelas 3 
mettez dessus une sauce espagnole.

Des bécassesj bécassines et bécasseaux.
Ce gibier se sert cuit à la broche, pour ró t; 

on le sert p iqué, bardé avec des feuilles de 
vigne ; on ne le vide point , on noet dessous des 
ròties depain en cuisant , pour recevoir ce qui 
en tombe, et on sert dessus les ròties.

Salmi de bécasses.
Levez les membres de quatre ou cinq bé­

casses ròties à la broche , quand eìles sont 
froides 5 parez-les et mettez-les dans une cas- 
serole j tirez un consommé des débris avec 
une d'emi-bouteille de vin blanc, échalottes 
émincées, thym, laurier, un bouquet de ci- 
boules et persil : lorsque vous vóyez que le fu- 
met peirt en ètre extrait, vous passez ce fond 
au tamis, le clarifiez à r « u f ,  et le faites.ré- 
duire à g iace , pour l’incorporer dans de res­
pagnole clarifiée, que vous faites réduire de 
manière qu’elle se soutienne un peu sur vos 
bécassesj une demi-heure avant de servir.,



passez cette sauce à l’étamine sur le g ib ier, et 
ajoutez-y grò* corame un oeuf «le beurre finis 
et tjuelques gouttes de jus de citron ; on met 
ausai dea champignons passésnu beurre; dres- 
sez votre salmi sur le p lnt, avec dea croùtons 
de pnin frits au beurre par-dessus.

De la calile et des cailletons.
Ces oiseaux se servent cuits k la broclie, 

pour rAt ; à cet effet, on Ics piume, on les vide, 
on les fait refaire sur de In brnise , on les enve- 
lopj>e de feuillea de vigne, et on les barde de

v 11$ se servent aussi en entrée ; mais nlors il* 
subissent les préparations des grandes cuisines , 
qui sont trop dispendieuscs pour une tnble 
bourgeoise.

Des ortolans.
Les ortolans sont de petits oiseaux qui se 

servent pour ròt ; on les Iarde , en les embro- 
chant avec de petits attelets d ’argent ; on les 
met à un feu ardent *, neuf ou dix minutes suf- 
fisent pour la cuisson ; on met aussi des r(>ties 
dessous , corame aux mauviettes.

Des rouges-gorges et des vanneaux.
Lee rouges-gorges et les vanneaux se pré-

Sareft corame les ortolans; mais il faut plus 
e temps pour les cuire.

Tousles petits oiseaux, en général, semettent 
k la broche corame les mauviettes, ou bien 
ils te sautent dans du beurre et de iines herbes,



Des grives.
Elles se servent pour rèt j après les avoir 

plumées et flambées, on leur òte le gésier, et 
on les barde ; on leur passe ensuite un attelet 
d’outre en outre par le flanc $ on les attaché 
ensuite à la grosse broche, avec des róties 
dessous , comrne on en use à l’égard des alouettes 
ou mauviettes, *

On en fait aussi des entrées difFérentes , 
cornine des bécasses ; ce sont absolument les 
mèmes procédés à suivre.

Des pluviers.
Les pluviers se servent ordinairement pour 

rèt 5 alors on les piume et on les piqué sana 
les vider ; on les fait cuire d’ pne belle couleor, 
et on les sert avec des róties dessous.

On les sert aussi en «ntrées de 'bruche 9 et 
on peut les employer camme les bécasses.

Du sanglier.
Le sanglier subit, à peu de choses près, les 

mémeS préparations que le cochon domes- 
tique $ la seule différence qui existe entre les 
deux , c’est qu'on marine le sanglier, et qu’on 
sale le cochon.

Du chevreuil.
Le chevreuil ne s’emploie guère en cuisine 

que marine, et on ne le sert ordinairement 
qu'avec des sauces très-relevóes.

Le cerf et la biche, le faon et lexiaim s’ac-
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còramòdent comme lè chevrieuil j màis on en 
fait peu d'usàge dàris les cuismes orclinaires.

Quattièr dè thevreuil.
Àjfnrès avoir pàré Votrè filet èt lé cuissot dè 

tètre òhevteéUfl, piquez-le dé ìard fin, et 
mettèfc l̂è datis uriè terrine, àvec irbis ou quatré 
boutèilléfc dè vinaigré , dù se i, du poi v re , 
quatré fétiilles de làuriér, six clóus de giroffe* 
sifc Bratìcliès dè tkym , ciriq óignons coupés en 
tranohéé, uriè petite poignée de petsil èt dei 
ciboules entières; laìs$ez-lè mariner pendant 
quaraaté-huit heures aU plus; y Jors^ue vòus 
voulei vous en. servir * Òtez-ie dè la  marinade ; 
et m étterle à k  b'rocliè j cinq quarts^d’heure 
suffisent pour sa oriisson ; appropriez^le * et 
seryez-tó avec urie sauce à la poivteade;

POlSSbNà d’ e ì u  tìoccfc

L e s  pbissons d ’eau douce qu'on emploie eh 
cuisine sont ; le brochet, Vanguille, la ctèrpe, 
la fruite commune et saumonée, la perche, la 
lotte , l a  tortue, la lamproie, le meùnier^. le 
barbillòn, lè goujon, la brènte et técrèvissè;

Court-hckàllon poiir toùs les pcdstàns ìTead 
douce, ed generai.

idettez dans urie casserole un jnorceau de 
boa beùrreavee des oignoas coupésen tranches

4-



et des carottes en lames, deux'feuilles de lati- 
rìer, deux ou trois clous de girofle, deux gousses 
d ’a il, du thym , da basilic, et un peu de gin- 
gem bre, si vous le jugez à propos ; passez le 
tout sur un feu un peu ardent pour donner à 
vos légumes un peu de coulenr ; faites en sorte 
que le fond de votre casserole sóit un peu at­
taché ; mouillez-les avec deux ou trois bouteilles 
de bon vin ; si vous désirez que votre court- 
bouillon soit au g ras , vous y  mettez un fond 
de graisse; faites-le bouillir^et servez-vous-en.

„ Du brochet.
. Si on le sert pour ròt, on ne Pécaille point ; 

on en òte seulement les ouies ; après l’avoir 
vide j on le fait cuire dans le court-bouillon ,  
dont on vient de donner la recette.

On l’emploie aussi en matelotte, et il se sert 
ausai marine et frit.

Si on veut s’en servir pour entrées de diffié- 
réntes fagons, on l’écaille ; on le coupé en 
trongons, et on le fait cuire au court-bouillon ;

Juand il est cuit et prèt à ètre servi, on le  
resse sur un p lat, en mettànt dessous la sauce 

que Pori jugera la plus convenable.
Brochet à l ’étuvèe.

Faites un roux avec du beurre et de la  fa ­
rine; mettez-y une chopine de bon vin rou ge; 
un bouquet de fines herbes, trois ou quatre 
clous de girofle, vingt à vingt-quatre petits 
oignons à moitié cuits, du poivre, d u s e l , et 
enfio le brochet coupé en merceaux ;  faites



mijoter à un feu doux jusqu’à entière cuisson ; 
òtez le bouquet de fine* herbes , mettez un 
morceau de beurre au moment de servir, 
ajoutez deux anchois hachés et une cuillerée de 
càpres; gamissez avec du pain fr it , et versez 
la sauce sur le poisson ; joignez, si vous le 
jugez à propos , des culs d’artichauts ; dea 
champignons, etc.

De V anguille.
On sert Fanguille de plusieurs fagons : sur le 

g r il, en fricassee de poulets, avec des ragoùts 
de champignons. Quand elle est grosse, on la 

- fait cuire à la broche, enveloppée de papier 
beurré 5 on Femploie aussi en gras de plusieurs 
fagons , ainsi qu’à garnir des entrées grasses ; 
elle donne aussi son coptingent dans les m a- 
telottes.

Anguille à la poulette.
Dépouillez une anguille ; coupez-la en tron- 

gons, que vous mettez dans une casserole avec 
du seij gros poivre, muscade, et un poulet 
g a m i; passez-la au beurre, et changez-la; 
mouillez avec une bouteille de vin^de Cham­
pagne 5 ajoutez-y un maniveau de champi­
gnons bien blancs ; votre anguille cuite y égou- 
t e z - la ,e t  dressez-la sur un p lat, avec des 
croùtons de pain frits entre chaque morceau 3 
m ettez-la ou dans un vol-au-vent ou dans une 
croùte de pàté chaud ; faites réduire la sauce 
après Tavoir dégraissée, e t , Iorsquelle est liée 
avec trois jaunes d’ceufs, passez-la à l ’é tamia e
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jet vanez-y un bon morceau de beurre frais.

Anguille à la tartare.
Dépouillez votre anguille 5 coupez-la par 

trongons, plus ou moins grosj faites-la cuire 
dans du court-bouillon avec un peu de sei 3 
lorsqu’elle est froide, vous Pégoutezdans de la  
mie de pain 5 vous repanez de nouveau à  
l ’anglaise, et lui faites prendre couleur sur le 
g riij dressez-la sur un p làt, et mettez dans 
une saucière une rem ola de , dans laquelle 
vous incorporez la cuisson redui te de l ’an- 
guille.

De la carpe.
La carpe est un des poissons d’eau douce 

' dont on iait le plus d’usage en cuisine. Quand 
la carpe est grosse, elle se sert au bleu pour un

I)lat de ròt 5 mélée avec d’autres poissons , on 
’emploie en matelotte 5 quand elle est seule , 

sans autres poissons, elle s'appellé étuvée; elle 
tè sert encore frite, et de plusieurs fagoùs, soìt 
au gra$, soit au tnpigre.

Carpe au bleu.

Videe im e, carp e , sant lui ouvrir trop le 
ventre3 prenez garde sur-tout de crever l*a- 
m er, et d’enclommager ses écaillesj ò tez-lu i 
ses ouies, sans gàtejr la langue, et mettez-la 
dans une poissonnièrej faites bouiHir un dem i- 
litre de vinaigre rouge, que vous verserez dans 
son ébullition sur votre carpe, pour lui donner 
une couleur bleue 3 m ouillez-la d’une braiso
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maigre ou grasse 5 couvrez-la d*im papier 
beurré ; faites-la cuire à petit feu ; sa cuisson 
achevée, égoutez-la; placez votre carpe sur 
une serviette bien bianche, proprement ar- 
rangée sur votre p la t, e t , après l’avoir cou- 
ronnée de persil, servez - la.

Carpe grillée, sauce aux càpres.
Après avoir écaillé et vide votre carpe, vous 

la mettez sur un plat avec du sei, du poivre 
et de l ’huile; posez-la ensuite sur le g r i l , à un 
feu modéré ; quand elle est grillée à point, 
vous la  dressez sur votre plat , et la masquez 
avec uno sauce aux càpres.

Matelotte.
Prenez une carp e , un broóhet et une an­

guille ; appropriez-les * et les coupez par 
petitSL morceaux ; mettez-les dans une casse- 
role, avec carottes et oignons en tranches, un 
bouquet gami et un maniveau de champignons 
bien blancs et bien lavés, sei , gros poivre et 
muscade; mouilleé-les avec trois bouteilles 
de vin ,  et les faites bouillir à grand feu , jus-

Ìu’à ce que votre poisson soit cuit, un quart- 
’heure est plus que suffisant ; faites roussir 

quelques petits oignons dans du beurre, et les 
faites cuire en particulier, avec le mème mouii- 
lement, afin qu’ils ne sécrasent point; dressez 
votre matelotte sur le p la t , vos champignons 
et vos oignons par-dessus; passez le fond au 
tamis de soie, et Pi ncorporez dans quatre 
cuilierées à pot d’espagnole; faites réduire de



manière qu’elle puisse masquer vos m orceau x 
de poisson;vous la retirez du feu, et y v an ez  
trois quarterons de beurre frais.

De la fruite commune et de la saumonée.
La truite commune a la chair bianche, e t la  

saumonée rouge ; les apprèts se font de m èm e ;  
on les fait cuire dans un court-bouilloh ; si on 
veut les faire aller pour entrée, on sert uno 
sauce dessus comme pour les autres poissons ; 
on peut aussi les faire cuire sur le g n l, en su i- 
vant le mème procède que pour les au tres 
poissons, et on les sert avec un ragoùt m aigre ;  
elles’accommodent quelquefois en gras com m e 
le saumon frais.

Truite au coprt-bouillon.
Après avoir vidé votre truite, sans lui ou vrir 

le ventre et sans l’écailler, vous la lavez e t  
vous l’essuyez bien ; ficelez-lui la tète ; mettezr- 
la dans une poissonnière , et faites-la cu ire  
dans un court-bouillon j faites-la mijoter une 
heure, plus ou moins, suivant sa grosseur ; 
vous la servez pour rò t , sur une serviette q u e 
vous ployez sur un p la t, en semant du persil 
autour.

De la perche.
Otez lès ouies, et videz-Ia; ne lui 6tez que 

la moitié de ses oeufs; faites-la cuire dans un 
court-bouillon avec du vin blanc ; quand elle  
est cuite, épluchez-la de ses écailles; dressez- 
la sur le plat que vous devez servir, pour



mettre dessus une sauce au càpres ou autre, ou 
quelque ragoùt maigre 3 si vous la servez en 
gras, ce sera la sauce ou le ragoùt qui en fera 
la difference.

De la tanche.
Pour Pécailler, on la limone, en faisant 

bouillir de l’eau dans un chaudron ; mettez-Ia 
dans l’eau bouillante, et retirez-la après l’jr 
avoir laissée un moment; écaillez-la en com-* 
mengantpar le còté de la tète, et prenez garde 
d’enlever la  peau et de Fécorcher; après ces 
opérations ; v id $z-la , lavez-la , et 6tez les na- 
geoires; faites-la cuire sur le gril comme les 
autres poissons, et servez avec les mèmes 
sauces. Elle se sert aussi en fricassee, après 
Favoir coupée par morceaux.

Tanche à l ’étuvée.
On suit les mèmes procédés que pour la 

carpe. ( Voyez Carpe. )
Tanche à la poulette.

Après Favoir écaillée et limonée, vous la 
préparez comme Fanguille à la poulette. ( Voy. 
Anguille à la poulette. )

Tanches frites.
Après avoir vidé et bien lave vos tanches 

dans un linge, vous les euvrez par le dos; 
vous les saupoudrez avec un peu de sei ; vous 
les frottez de farine et les mettez dans unè 
friture de sain-doux bouillant; faites-leur 
prendre une belle couleur; faites-une sauce



avec un ancliois, des champignons, des truffe? 
et des capres, le tout haché bien m enu, e t 
mijoté dans du jus de vianàe avec le ju$ d ’ u à  
citron ou un peu de coulis de poisson.

De la lotte ou barbate.
Il faut limoner de poisson ; aprèfc cetté opé- 

ration, on lé fait cuire dans le court-bouillon ,  
pour qui i  ait plus de gout; on la sert aussi 
trite, après l’avoir prélablement mariroéè ;  
quand elle est de belle couleur, on la sert sur 
une serviette pour un plàt de rò t

De là lùmprbie.
L a  lamproie ressemblè à Tanguille, il y  e^ 

à  de rivière et de mer; il faut la limoner ; vous 
la coupez par trohgons,et la préparez corame 
l’anguille à la poulette. (Voyez Anguille, à la 
poulette. )

On la fait cuire sur le gril cornine lès autret 
poissons, et on la sert avec une sauce aux 
capres, ou irne sauce à la rémolade,

Du barbillon, tneunier, goujon,et de la bréme.
Le barbillon se sert en.étuvée comme la 

carpe, il se met aussi sur le g ril, quand il est 
gros; on euiplòie le mème procede pour le 
meunierj le goujon se sert fr it5 la..bréme sé 
iert cuite sur le gril avec une sauce bianche > 
on la sert aussi frite pour un plat de ròt%

Barbillon sur le griU
Votre barbillon écaillé et vidé , Tòni le



mettez sur un p la t , avec du persi], de la ci- 
boule, du se i, du poivre et de l’huile; trois 
quarts-d’heure avant de le servir, vous leposez 
sur le gril à un feu modéré j quand il est grillé, 
vous le masquez àvec une sauce aux càpres,

Etuvée de goujons.

Écailtez, videz et essuyez vos goujons; 
mettez dans le fond du plat que vous devez 
servir, du persil, de la ciboule, des cham-

(jignons, deux échalottes, du thym7 du 
aurier, du b asilic , le tout haché menu , sei et 

gros poivre; arrangez dessus les goujons, et 
assàisonnez-les dessus cornine dessous ; mouillez 
avec un verre de vin rouge ; couvrez votre p l a t , 
et faites bouillir sur uri bon feu , pendant un 
quart-d’heure, jusqu’à ce qu’il ne reste que 
peu de sauce, et servez.

Goujons frits.

Après avoir écaillé, vide et essuyé vos gou­
jons sana les laver, vous-les mettez dans une 
bonne fri ture bouiUante; retirez-les aprèssept 
ou huit minutes de cuisson, et servez.

Des écrevìsses.
Les écrevisses sont un mets recherete par 

les gourm ets; celles de la  Seme et du Rhin 
sont estimées les meilleures , elles se mangent 
communément cuites dans un court-bouillon ; 
quand elles sont cuites, on les dresse sur une 
serviette avee da persil.



On fajt aussì d’excellens coulis des coqidlles 
d’écrevisses. "

Les queues servent ordinairement à garn ir 
de* entrées, ou à border un plat à potage d ’é- 
crevisses.

Des grenouilles.
Des grenouilles, il n’y  a aue les euisses de 

bonpes, en sorte qu’il faut leur couper abso- 
lument les pattes et le corps.

Grenouilles en fricassèe dè poulets.
Passez vos grenouilles dans l’eau bouillante; 

retirez-les à l’eau fraiche et les mettez dans 
une casserole avec des champignons , un bou­
quet de persil, ci houle, une gousse d ’ail , deux 
clous de girofle, un morceau de beurre ; pas» 
sez-les sur le feu deux ou trois tours, et m ettes 
y  une pincée de farine ; mouillez avec un verre  
de vin b lanc, un peu de bouillon, sei, g ros 
poivre j faites cuire un q uart-d ’heure et r é -  
dui re à courte sauce ; m ettez-y une liaison d a  
trois jaunes d'«eufs, un morceau de beurra et 
du persil haché.

Turbot au court-bouillon.
Aprés avoir òté les ouies, faites une òu ver- 

ture au ventre du còte noir, et òtez-en les 
boyaux du ménte cótéj enlevez, par le m oyen 
d ’une incision au dos, un nceud de son aréte . 
Vous lui bridez la gueule avec une aiguilla e t  
le frottez avec du citron, afin qu'il soit b ie n  
blanc; faites-le  cuire dans une eau de sei l é -



gire ettirée à clair; une heure suffit; prenez 
bien garde qu’il ne bouille ; vous l’égoutez un 
q uart-d ’heure ; avant de servir, et après l’avoir 
débridé, vous le mettez sur une pian che cou- 
verte d’ une serviette ; vous garnissez les par- 
ties défectueuses avec du persil en branches ; 
cornine on le préfère à rimile , mettez une 
sauce bianche dans une saucière ; dans cette 
sauce, il doit y avoir un beurre d’anchois.

Turbot en salade.
Faites-le cuire comme ci -dessus, et lorsqu’il 

est fro id , coupez-le en morceaux de la gros- 
seur et de la forme que vous voulez ; vous le 
dressez sur le plat et le garnissez avec des 
ceurs de laitues, des oeufs durs, des anchois, 
des cornichons, dfes càpres, de Pestragon en 
branches, des petits oignons blancs cuits dans 
du consommé^ etc. ; pour sauce, vous délayez 
dans une casserole un peu d’huile avec du vi- 
naigre, du sei, da poivre et de la ravigotte 
hachée.

Turbot aux càpres.
Après avoir bién lave et séché un petit tur­

bot; mettez dans une casserole un peu de 
tbym ; du persil, des fine$ herbes, et un oignon 
coupé en tranches ; placez ensuite votre tur- 
bot dans cette casserole; semez sur lui les 
mèmes Jierbes que celles sur lesquelles il re­
pose avec quelques ciboules et du basilic ; 
versez dans la casserole une dose égale de vin 
et de Vinaigre b lanc, de tfelle sorte que le
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polsson en soit couvert} saupoudre/.-le nyec  
un pou do sol gris et de poivre en grain  $ 
metter la casserole sur un feu doux cjue vo u s 
animerei graduellemont jusqu'à pnrfmte c u is -  
son ; retiro/, ensuite la casserole, et lai$$ez-y le  
turbot; mette* dans uno nutre casserole u n c  
livre de beurre, doux anchoisdésosséset lavés , 
doux grnndos cuilletées de cApres hach^cs b»«?n 
inenues, quelquos ciboulos entières, un neu d e  
poivre, de sol, do intuendo rnpée , de furine , 
une cuilleroe de vinnigre et un peu d'onu ; voti* 
mette* cette enssorole sur le fau, que vous re- 
muerez quelque temps ; remettoz-le sur le feu ; 
qunnd il est récliauflé, dressozde sur un plnt ; 
verse* par-dessus un poti de sauce, et mette* 
du rnilbrt uiitour; serve* la suuce qui roste, 
dans uno snuciere.

DES POISSONS DE MER £ T  DE ELEUVES#

U n compre nd soits cette dénominalioh le 
turbot, la barbue , Vesturgeon, Vaiose 9 le ca- 
bilhtud ou morue f  raìche, la marne salee, la 
meri oche, la limando y le carré le t , la sole, la 
p lic , le mulet ou le surmulet, Veperlan, le ma* 
quereau , le tbon et la thontme, la vive, la ma- 
creuse, la sardine, le rouget, le harengfrai*, 
le merlati, Vanchois, le bar, le vaudrtuil, la 
tubine, )



En: eoquillages, Vécreyìsse de mer, les ho-, 
mrSj les moules, les huìtres.

Da saumon.
Le saumon se coupé en .trancbes ou bardes ; 

)n le fait mariner avec huile, sei et poivre; 
ìprès quoi on le fait griller ; on sert ordinai- 
ement dessus des sauces au beurre.

On le sert aussi cuit au court-bouillon, avec 
es mèmes sauces ou ràgouts.

En Pemployant pour un plat de tò t , on ne 
ecajUe point; quapd il est cuit, on le met 
i sec sur une serviette et du persil vert autour.,

Si on Pemploie pour entrée , pn Pécaille, et 
)n laisse le mprceau entier comme pour ròt.

Saumon au, hleu.
Videz votre saunron sans lui couper le ventre ; 

lavezJe et essuye£-le bien , mettez-le dans une 
poissonnière, et faites-lé cuire dans une mari- 
nade pendant deux heures, plusou moins, selon 
ìagrosseur; faites bpuiliir doucement le court- 
boaillon , sans cela il ne cuirait pas ; aupara- 
vantdele servir, égoutez-le bien; mettez une 
«erviette sur votre plat, le saumon dessus, et 
du persil àPentour.

Saumon à la rémolade.
Prenez une dalle de saumon que Vous ferez 

«uire dans un court-bouillon ; après quoi, 
vohs Pégouterez, l’écaillerez et la dresserez 
avec une rémolade dessous ; garnissez le 
dessus de votre dalle avec des anchois dessalés,



vous pouvez aussi là servir au beurre d e  Mont­
pellier.

Saumon grillò aux càpres.

Marinez une dalle de saumon avec de l’ iiu ile , 
du sei et du gros poivre ; si cette d a lle  est 
épaisse, il faut une heure pour la cuire ;  dres- 
sez-la sur un plat avec une sauce au beurre et 
des càpres que vous semerez dessus.

De l’esturgeon.

La chair de ce poisson a beaucoup d e  con- 
sistance; après l’avoir vidé et lavé, on le  fait 
cuire dans une poissonnière, on le masque 
d ’une poèle aromatisée que l’on mouille avec 
du vin j et qu’on metsur le poisson.

. Il se sert cuit à la brocne, on le fait m ari- 
ner alors deux ou trois heures ; on peut aussi 
le faire cuire au court-bouillon comme le  sau­
mon, et le servir avec les mèmes sauces.

Esturgeon en marìnade.

Faites cuire une dalle d’esturgeon dans une 
marinade pendant une bonne heure ; vous p o u ­
vez la faire bouillir, et lui donner la fo rm e 
d’une belle couleur j servez-le chaudem ent 
avec une poivrade.

Esturgeon au Jbur.

Faites une marinade avec très-peu de se i ; 
incorporez-y une pinte de bon consommé et 
iàites-la réduire à un quart $ par ce mOyen e lle



sera extrèmement corsée} mettez votre estur- 
geon dans un plat à sauter, avec cette mari- 
nade, et faites-le cuire au four, en le retour» 
nant et en l’arrosant de fem ps-en-teraps; 
lorsqu’il est cu it, vous le glacez d’une belle 
couleur, et vous faites une sauce avec sa ma- 
rinade, que vous incorporez dans de l’espa- 
gnole, que vous faites réduire à son point.

De l ’alose.
Lesaloses se servent entières on par moitié; 

si vous les employezpour un plat de rò t, alors 
vous les videz et ne les écaillez point, et les 
faites cuire dans un court-bouillon ; si vous 
les servez pour entrée ; alors vous les écaillez et 
les assaisonnez d’une sauce aux càpres, à 
l’huile ,  o u à  l’italienne.

Atòses grillées.
Après avoir écaillé et vidé vos aloses, vous 

les fendez un peu par le dos, et les faites ma- 
riner avec un peu d’huile ou un peu de beurre, 
sei, poivrej mettez-les sur le g ril, et arrosez- 
les de temps-en-temps avec leur marinadej 
étant grillées à point, servez-les avec une sauce 
aux càpres et anchois.

Du cabillaudj ou moruejraiche.
Le cabillaud, ou morue frasche, se fait ouire 

dans une eau de sei.
Videz votre cabillaud et lavez-le; faites une 

caubien salée, parce que ce poisson ne^pcend 
pasplus de sei qu’il ne fautj quand elle^era
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cla ire , ficelez la tète de votre cabillaud; inet­
tezze dans la poissonnière, e tl’eau de sei par­
dessus; faites-le cuire àtrès-petit feu , et saps 
boùillir.

Si vous le servezpour relevez, ajoutez-yune 
sauce à la crème ou une sauce hollandaise.

Si c ’est pour rót, servez-le à sec sur un plat, 
sur lequel il y aura une serviette et des feuilles 
dè persil à Pentour.

De la morue salée.
Après avoir dessale votre morue, vous 

caillez ; faites-la cuire un moment dans un 
chaudron avec de Peau de rivière, et sana 
boùillir ; cu ite , on la retire, on Pégoùte/et on 
la sert avec une sauce bianche, ou une sauoe 
un peu relevée#

Morue à la maitre-d'hótel.
Après avoir fait les préparations nécessaire* 

à  votre morue, et Pavoir fait cuire de la  m a­
nière indiquée ci-dessus, vous Pégoutez , la  
déficelez, et la mettez sur son p la t, gam ie 
autour de pommes de terre entières, cuites 
dans de Peau et du sei ; masquez-la avec .flbe 
sauce à la maitre-d’hótel, dans laquelle vous 
verserez quelques gouttes de citron*

Brandade de morue.
Après avoir òte les arètes d’une créte de  

morue, vous Pécraserez avec vos do igtset la 
mettez dans une casserole, avec une gousse 
d’ail hachée, deux jaunes d’oeufset une cuille-



tèe de crème doublé 3 mettez-la sur un fourtieacr 
bien doux, en la remuant toujours; faites-lui 
boire peu-à-peu une bonne demi-livre d’huile 
fine 3 servez-la chàudement, avec des croutonc 
passés au beurre autour.

Monte aux càpres et aux anchois.

Faites cuire votre morue dans de Teau de 
rivière 3 après Tavoir bien égoutée, dressez-la 
chaudement dans le plat que vous devez ser­
vir; mettez par-dessus une sauce aux càpres 
et aux anchois.

Morue à la provengale.

Ayez de la morue cuite à Teau, bien égou- 
tee 5 prenez le plat que vous devez servir 5 
mettez dans le fond de Tediatone, un peu 
d’a il, persil, ciboules, du citron en tranches, 
la peau ótée, de gros poivre, deux cuillerées 
d’huile, gros cornine la moitié d’un oeuf de 
beurre; arrangez la morue dessus; remettez 
par-dessus le mème assaisonnement que des­
sous, et panez ensuite avec de la chapelure de 
pain 3 mettez le plat sur un petit feu , pour 
qu’elle bouille doucement; faites-lui prendre 
couleur par-dessus avec une pelle rouge.

De la raiè.

On en distingue de deux espèces, la com- 
mune et la bouclée; cette dernière est la plus 
estimée. Vaici les difFérentes manières de la 
préparer et de Taccommoder.

4e édit. 5



Baie à la bourgeoise.
Faites cuire votre raie dans un chaudron 011 

une terrine, avec de l’eau , du vinai gre, quel- 
ques tranches d’oignons, et un peu de sei, 
après l’avoir bien lavée avec de l’eau fra ich e, 
et lui avoir òté l’amer du foie; ne lui faites 
faire que deux bouillons, afìn qu’elle ne cuise

I)as trop ; retirez-la ensuite sur un plat pour 
’éplucher; remettez-la sur le foumeau avec 

un peu de son court-bouillon; prète à la  ser­
v ir , égoutez-la, etm ettez-y cu une sauce au 
beurre, avec des càpres et des ancbois, ou 
une sauce à l’huile, e t à ,  ou enfin telle autre 
sauce que vous jugerez la plus convenable.

Baie au beurre noir.
Faites cuire votre raie comme la précédente; 

nétoyez-la et parez-la  de mème; faites frire 
du persil en feuilles, que vous mettrez autour 
de votre poisson, et que vous masquerez de 
beurre noir.

Baie à la sauce bianche.
Faites cuire votre raie dans un court-bouil­

lon ; quand elle est cuite, vous en òtee la peau 
de dessus des deux cótés ; vous la  parez, et la  
mettez sur le plat ; vous la  masquez d’une sauce 
bianche aveo des càpres par-dessus, ou bien 
avec des oornichoas coupés a i  des.

Sole, carrelet, plie et barbue aux càpres.

Oa apprète ces poisson* de la mème manière



que le turbot aux càpres. (Voyez Turbot aux 
càpres.) 1

Carrelets grìllés.
V idei et lavez vos carrelets $ essuyez-les; 

ensuite vous les huilez et y  ajoutez du sei, du 
poivre ; prenez des chalumeaux de paille que 
vous mettez sur le gril, et vos carrelets par­
dessus ; grillez-les à petit feu , et ensuite dres- 
sez-les sur votre p la t, et les masquez d’une 
sauce italienne maigre.

Plies.
Après ayoìr vide et nétoyé vos plies, faites- 

les cuire dans un court-bouillon ; leur cuisson 
achevée, dressez-les sur un p lat, ét mettez 
dessus une sauce italienne.

\
Plies grillèes, sauce aux càpres.

Videz et nétoyez vos plies; ciselez-les; 
mettez du sei, du poivre, de l’huile ; une d emi- 
heure avant de servir, posez-les sur le gril à un 
feu peu ardent ; lòrsqu’elles sont cuites, dres1  
sez-les sur le p la t, et masquez-les d’une saiffce 
au beurre, semée de càpres dessus.

Limandes sur le p lat, à la bourgeoise.
Vos limandes nétoyées et vidées, faites 

fondre sur votre plat un morceau de beurre ; 
mettez un peu de muscade ràpée ; arrangez 
vos limandes sur votre plat ; ajoutez l’assaison- 
nement; arrosez-les avec un verre devin blanc ; 
vous les masquez ensuite avec de la  chapelure

319GB



de pain ; posez-les sur le fourneau, un four da 
campagne par-dessus.

Des éperlans.
Oli ne les vide point, mais on les lave bien j 

et on les essuie entre deux linges ; après quoi 
on les farine, et on les fait fnre à grand feu. 
Ils se servent pour un plat de ròt,

Vous pouvez aussi les servir entre deux p lats, 
à la bourgeoise, pour entrées, comme on le 
fait à l’égard des soles, limandes et carrelets,

P u  maquereau et du surmulet.
Le maquereau se vide, se lave et se fend le  

long du dos.
Il faut écailler le surmulet, le vider , le laver, 

et le couper un peu sur les deux cótés.
Ces deux poissons, bien essuyés, s’accom - 

modent de mème ; on les fait cuire sur le gril ; 
quand ils sont cuits, on les sert avec une sauce 
bianche aux càpres et aux anchois.

MaquereQux à la maitre d'hòtel.
Videz et lavez bien vos maquereaux ; faites- 

les cuire sur le gril dans un papier gras, fendus 
par le dos, et farcis d’un bon morceau de 
beurre frais, manie de fines herbes assaisonnées, 
et du jus d’un citron.

P u  thon.
Le thon est un gros poisson qui se pèche sur 

les còtes de Provence, d’Espagne et d’Italie ,  
et que l’on.expédie en province, tout m ariné|



ail le mùnge ordinairement en salade; mais 
dans les endroitsoù. i ’on peut en avoir de frais, 

' on l’accommode comme le saumon frais*
,Thon à la.provengale.

Arrangez votre thon sur le plat que vous 
devez servir sur table , avec de Pexcellent 
beurre, du persil et de fines herbès bien ha- 
chées; panez-le de mie de pain, et faites-lui 
prendre couleur sous un four de campagne.

De la vive.
Votre vive écaillée, videe et bien essuyée, 

coupez-la légèrement én cinq ou six endroits 
de chaque coté; faites-la tremper avec un peu 
d’huile, sei > poivre; faitesJa griller ensuite, en 
l ’arrosan^de temps en temps avec le reste de 
votre huile; servez-la avec ime bonne sauce au 
beurre ou aux càpres.

Du rougèt.
Ce poissòn ne s’écaille point ; on le vide, on 

le lave , on en garde les foies, on le fait cuire 
sur le gril comme la vive, et on le sert avec 
les mèmes sauces; on a soin de mettre les foies 
dans la sauce que Ton veùt servir dessus.

Harengs fra is  à la bourgeoise.
Écaillez, lavez et essuyez vos harengs avec 

un Unge ; faites-les cuire.sur le gril ; leur cuis- 
son acnevée, servez-les avec la sauce suivante.

Mettez dans une casserole un morceau de 
beurre, un peu de farine, un filet de vinaigre 
ou du jus de citron^ une cuillerée dem outarde,



du sei, da poivre et un pea d’eau ; faites lier 
la  sance sar le f e u , et masquez-en vos 
harengs.

Harengs sorés à la Sainte-Menehould.

Prenez une dóuzaine de harengs sorés, cqo-  
pez-leur le bout de la téte et de la queue; 
inettez-les tremper quatre heures dans l’eau , 
et ensuite deux heures dans un demi-setier de 
lait j  égoutez et essuyez-les ;  trempez-les 
dans du beurre chaud, mèle avec une feuille 
de laurier, thym , basilic hachés cornine en 
poudre, deux jaunes d’oeufs et de gros poivre ;  
panez-les à mesure que vous les trempez dans 
le beurre, et faites - les griller légèrement j 
inettez, dans le fond du plat que vous de- 
vez servir, deux cuillerées de verjus j  dresseZ 
les harengs dessus.

Sardines à la bourgeoise,

Elles se préparent et s’accommodent com n s 
les harengs frais a la bourgeoise (Voy. Harengs 

Jra is  à la bourgeoise ).

_ Du merlan. .
La  manière la plus ordinaire d’employer ce

})oisson, est de le servir fr it , d’une belle cou- 
eur dorée, et saupoudré de sei blanc ; lorsque 

cette friture est bien croquante, le m erlan , 
ainsi accommodé, forme un ròti en m aigre ; 
on le sert en entrées de dlverses fagons, et as- 
saisonné de diiférentes sauces 5 c’est le poisson



le plus estimò et le plus recherché pour faire 
les farces à quenelle maigres.

Merlans frìts .
Lavez, videzvos merlans; dépouillez-les de 

leur peau ; donnez-leur la forme d’un cercle, 
eu leur mettaut la queue dans le bec ; séchez . 
les dans un linge , et frottez-les par-tout avec 
de la farine ; mettez dans la pcèle à fri re assez 
de sain-doux pour les couvrir, et quand il est 
bouillant, jetez-les dedans, et laissez-leur 
prendre une belle couleur ; faites-les égouter 
sur une toile claire, et dressez-les ensuite sur 
un plat chaud 5 servez-Ies avec une sauce aux 
crevettes, ou aux ancbois.

Merlans grillés.
VideZ, lavez vos poissons; séchez-les bien 

dans un linge, et frottez-les d’un pen de v i- 
naigre ; passez -les à la farine ; frottez le gril 
avec du beurre, et laissez-le bien chaufFer 
avant d’y  poser vos poissons, autrement i]s s’y 
attacheraient ; retournez-les deux ou trois fois 
pendant la cuisson ; quand ils sont cuits, mettez 
autour des cornichons avec du beurre bien 
chaud , et servez.

Du vaudreuil.
Ce poisson a la ctiair très-blanche et sert à 

faire ae bonnes farces en m aigre; on le fait 
cuire avec du vin blanc, un verro d’huile, se i, 
poivre, óignons, racines, ail, persil, ciboules, 
et tranches de citron.
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De la thontine.

La thontine est un poisson qui n5est qu’en 
pattes ; quand on T a lavée, èlle rend l’eau noi re 
camme de Tenere ; les pattes servent à faire 
des farces, et le corps se fait cuire et se sert 
•omme le vaudreuil.

De la lubine.

Ce poisson se fait cuire de la mème fagon 
que la morue 5 on le sert aussi de mème.

Da bar.

Àprès Tavoir vide, lavé , faites-Ie cuire dans 
du via blanc, avec du beurre, de Teau, sei , 
poivre , oignons , racines , persil, ciboules  ̂
quand il est cuit et bien égouté, se rvez-le , 
pour un plat de ròt, sur une serviette gam ie  
de persil vert.

Si vous voulez le servir'en entrée, faites-Ie 
mariner une demi-heure avec un peu d’hu ile , 
sei, poivre; mettez-Ie sur le gril, et Tarrosez 
de temps en temps avec Thuile qui reste dans 
le plat ; quand il est cuit, servez-le avec une 
sauce un peu relevée.

‘ De la macreuse.

La macreuse, dont on fait peu d’usage en 
cuisine, se fait cuire dans un court-bouillon ; 
sa cuisson est de cinq à six heures; on la sert 
avec une sauce Jiachée, ou avec un ragout de 
laitances, de càpres et de champignons.
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Des anchois.

Les anchois servent ordinairement, àprès 
qu’on les a bien lavés et qu’on en a òté Paréte , 
k faire des salades et a mettre dans les sauces.

Auchois Jr its .
Faites dessaler vos anchois ; trempez-les dans 

une pàté faite avec de la farine, une cuillerée 
d’huile, et délayée avec du vin blanc; faites 
en sorte que la pàté ne soit pas trop liquide ; 
quand ils sont frits et qu’ils ont pris une belle 
couleur, servez-1 es pour entremets.

EcreAsses de mer, homars et crabes.
On les sert de la mème fagon; on les fait 

cuire à grand feu pendant une demi-heure 
avec dè i’eau et du sei ; à la place de Peau, 
▼ ous pouvez substituer du vin ; étant refroidis 
dans leur cuisson, frottez-les d 'huile, polir 
leur donner belle couleur ; cassez-leur les pattes 
auparavant ; ouvrez Pécrevisse ou le homar par 
le milieu ; servez-1 e$ froids sur une serviette, 
et les grosses, pattes autour.

Moules à la poulette.
Après les avoir bien lavées , ratissez leurs 

coquilles, égoutez-les et les mettez à sec dans 
.une casserole sur un bon feu de fourneau ; Ja  
chaleur les fera ouvrir; vous les éplucherez 
après uneà une ; àyez soin d’en òter les crabes, 
si vons en trouvez; mettez vos moules, après 
les avoir òtées'de leurs coquilles, dans une 
casserole avec un morceau de bon beurre,

5.



persil, ciboules hachés ; passez-les sur le feu ; 
jetez-y une petite pincée de farine; mouHlez 
avec un peu de vra blanc ; mettez une liaison 
de trois jaunes d’oeufs; faites lier votre sauce, 
et mettez-y après un'filet de verjus ou de vi- 
naigre.

Des hultres.
Les buitresse mangent crues avec dupoivre; 

il ne s’agit alors que de les ouvrir et de les avaler; 
quelques gourmets, et sur-tout les fernmes, 
versent dessus du jus de citron.

On en sert aussi dans leurs coquilles, cuites 
sur le g ril, feu dessous et pelle rouge p ard es­
sus; quand elles commencent à s’ouvrir seules, 
alors elles sont cuites.

Elles servent aussi & faire des ragouts pour 
xnettre avec differente* viandes, corame poti- 
lets, poulardes, pigeons, sarcelles; pour lors 
on les fait bianchir dans l’eau k très-petit feu ; 
on les met après dans de Teau fraiche; on les 
retire ensuite, pour bien les égouter sur un 
tamis ; ayez ensuite un coulis gras sans sei ; 
anettez-y deux anchois hachés et vos huitres; 
faites-les chaufFer sans bouillir, et servez avec 
ce que vous jugerez à propos. ‘

L E G U M E S  E T  R A C I N E S .

L es légumes et les racines sont une grande 
tessource pour les petits ménages, oh il y  a



plus d'appétit que d'argent; en leur indiqiiant 
l'usage que l ’on peut ertjaire, et lajagon de les 
accommoder d ’une manière aussi bonne qu'é- 
conomiqiìe, nous aurons rempli notte but, qui 
est celui d efa ire beaucoup avec peu.

Des pois.
Les petits pois se mangent pendant trois 

mois, juin, juillet, aoùt; les plus tardifs sont 
les pois carrés ; quoique plus gros, ils n’en sont 
pas moins tendres.

Les pois verts se' servent avec toutes sortcs 
de viandes, et font d'excellens ragoùts j ils 
c’emploient aussi en gras et en maigre pour 
entremets.

Les pois secs servent à faire de la purée.
Petits pois ò la bourgeoise.

Prenez deux litrons de petits pois, que vous 
lavez et maniez dans une casserole avec un 
morceau de beurre, un bouquet de persil et 
ciboules; ajoutez-y un petit morceau de sucre; 
passez-les à grand feu , et mouillez-les avec une 
eau de sei claire et légère; quand cette eau est 
réduite, et que vos pois sont cuits, ótez le 
bouquet, retirez-les du feu, et liez-les avec 
un quarteron de beurre frais, lequel vous au- 
rez naanié auparavant avep une très-petite pin«- 
cée de farine.

Des pois secs.
Les pois normands sont estimès les meilleurs, 

netant point piqués de vers, et plus tendres



à cuire ; il» servent à taire de bonnes purè 
avec lesquelles on fait d'excellens potage».

Des pois goulus.
On appelle pois goulus ceux dont on mange 

tout ; quand ils sont bien tendres et v erts , on 
les fait cuire avec léurs cosses, et on les accom- 
mode cornine les petit» pois.

Des haricots verds.
Vos haricots épluchés et lavés, mettez de 

l ’eau et du sei dans un chaudron; faite»-la 
bouillir et jetez-y vos haricots 5 lorsqu’ ils flé- 
chissent sou» le» doigts, vous.le» retirez, vous 
les laissez égouter dans une passoire, et le» 
mettez dans Peau froide; jetezensuite un mor- 
ceau de beurre dans une casserole ; mettez-y 
vos haricots bouillans, avec du s e i, du grò» 
poivré, dupersil haché et bianchi ,liez-les à  tour 
deb ras, et servez-les chaudement.

; Haricots verts au ju s .
Prenez des haricots de Soissons , et fai- 

tes-les cuire dans de Peau de sei légère; 
jetez-les tout bouillans dans une- casserole; 
ajoutez-y une cuillerée de sauce tournée, un 
morceau de beurre, du persil haché et bian­
c h i, et un jus de citron j liez-les enfia à tour 
de bras.

Haricots secs à l(i provengale.
Prenez un litre de haricots de Soisson», que 

vous mettez dans un petit plat dè terre, avec



du bouillon, quatre ou cinq cuillerées d’buile, 
un petit morceau de beurre, deux oignons en 
tranches, du persil haché, un bouquet gam i, 
une cuisse d’oie ou du petit sale, poivre, sei, 
muscade ; faites-les cuire pendant quatre 
heures, plus ou moins, de manière que lors- 
qu’ils sont arrivés àleur cuisson, ils se trouvent 
liés à leur point.

Les lentilles sècbes et les pois secs se font 
cuire de mème 5 e t , en generai, c’est la 
meilleure manière de préparer les légumes secs.

Haricots blancs nouveaux à la bourgeoise.
Faites cuirevosharicotsdansl’eauavecdusel 

et peu de beurre; quand ils sont cuits, égou- 
tez-les 3 après quoi, mettez dans une casserole 
un bon morceau de beurre avec vos haricots 5 
sautez-les, et ajoutez-y du persil haché^ sei,

}>oivre, un filet de vinaigre, ou de verjus, ou, 
e jus d*un citron.

Des lentilles. *
On distingue deux sortes de lentilles ; les 

lentilles ordinaires , qu'on doit choisirlarges et 
d’un beau blond, et les lentilles à la reine, 
qui, plus petites, ne servent souvent qu’à faine 
des coulis.

Lentilles à la maitre d ’hótel.
Faites cuire vos lentilles dans de l’eau avec 

un peu de sei; égoutezdes et mettez-les daus 
une casserole avec un bon morceau de beurre., 
du persil haché, du Sei et du poivre j  sautez le



tout ensemble; après quoi vous servirez v o i  
lentilles très-chaudes; vous y  ajouterez, si b o a  
vous semkle, des croùtes de pain autour.

D esjeves de marais à la bourgeoise.

Ceux qui les mangent avec la robe do ivent 
les fai re cuire dans de l’eau pendant un d em i*  
quart d’heure pour en òter l’àcreté ; cotnm u- 
nément elles se mangent dérobées; et la fago n  
dé les apprèter les unes et les autres est à -p e u -  
près la méme ; lorsqu’elles sont cuites d an s 
de l’eau de sei, avec un bouquet de sariette ,  
égoutez-les sur un torchon blanc, et m ettez- 
les dans une casserole, avec quatre ou c in q  
cuilleréesde sauce tournée réduite, troisjaunes 
d ’aeufs et un peu de sei ; ajoutez-y un b o n  
morceau de beurre frais, et liez-les ensuite 
à tour de bras.

Choux.

Il y  en a de trois espèces; les choux b la n cs , 
les choux verts, et les choux de M ilan, qu ’ on 
peut tous mettre dans le pot au feu, ou av ec  
du lard bien frais, ou bien accommoder d e  
toute autre manière.

Choux au petit lard.
Coupez des choux par quartieri ; après les 

avóTr lavés} faites-les bouillir un quart-a’heure 
dans de l’eau ; m ettez-y du petit lard coupé



bien , et les ficelez ; mettez-les cuire dans une 
braise avec le morceau de lard et la viande que 
vous desirez servir avec, en v ajoutant du sei, 
poivre, un bouquet de persi!, ciboule, clou* 
de girofle , deux ou trois racines ; la viande et 
les choux cuits, retirez-les pour les essuyer de 
leur graisse ; dressez-les sur un p lat, le petit 
lard par-dessus.

Chou à la bourgeoise.
Après avoir lavé un cbou , vous le faites 

bouillir un quart-d ’heure dans l’eau ; retirez- 
le ensuite dans de l’eau fraiche ; laissez-le re- 
froidir et le pressez sans en rompre les feuilles ; 
òtez-les les unes après les autres, et mettez à 
chacune un peu de farce; remettez ensuite les 
feuilles l'une sur l’autre, cornine si le cbou é ta it . 
entier; ficelez-le par-tout, et faites-le cuire 
dans une braise; pressez-le légèrement pour 
en faire  sortir la graisse ; coupez-le en deux, 
et dressez-le sur le plat ; mettez par-dessus un 
bon coulis. •

Choux-fleurs à la bourgeoise.
On nomme chou-fleur une espèce* de chou 

dont la graine nous vient d’Italie. On s’eri sert 
pour faire des entremets et garnir des entrées 
de viande : alors, pour cet usage, on les éplu- 
che, on les lave, et on les fait cuire dans de 
Peau de sei etdu beurre $ quànd ils sont cuits, 
dressez-les sur un p lat, et mettez dessous une ^ 
sauce bianche ou une sauce au coulis.
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Choux^Jleurs en salade.

Après avoir épluché, lavé et fait c u ire  v o s  
choux-fleurs dans de Teau de sei, vous les r e t i-  
rez, les égoutez, et les laissez refroidir $ v o u s  
les coupez alors en morceaux, et les a ssa iso n -  
nez de sei, vinaigre ou verjus, p o iv r e , e t  
bonne huile, et les servez.

Du persil et de la ciboule%
0 n les emploie fréquemment en cuisine ;  et 

ils sont d’une si grande utilité, qu’il n’est g u è r e  
possible sans eux de faire un bon plat.

Da panais.
Le panais est une piante potagère d o n t  on 

ne se sert en France que pour donner d u  g o u t  
au bouillon. En Angleterre on l’accom m od e 
de la manière suivante.

Panais à Vanglaise.
!Faites-les bouillir.dans beaucoup d’eau ,  et 

-quand vous pourrez les piquer aisément a v é c  
une fourchette , ils seront assez cuits 5 a lo rs  
servez-les entiers avec du beurre chaud, ou  en 
puree dans une jatte , en v  mèiant un p eu  d e  
crème, du beurre, de la farine, et un peu  d e  
sei, le tout bien chaud.

Des carottes.
On s’en sert ordinairemept pour mettre d an s 

toutes sortes de potages , peur des b ra ises , 
pour des coulis -f  on les emploie aussi de la m a­
nière suivante.



Carottes à la sauce bianche•

Vous les coupez proprement en tranches , et 
ìes faites bianchir; vous les faites cuire clan* 
une chopine d eau , et une idée de beurre et de 
sei; lorsqu’elles sont cuites, et que lemouiHo- 
ment est court, vous vous en servez pour faire 
une sauce bianche, avec du beurre et de la 
farine , et vous liez vos carottes.

Carottes à laflam ande.

Après avoir tourné une certame quantité de 
petites carottes, vous les faites bianchir un 
instant dans de Teau ; vous les mettez ensuite 
dans une casserole avec un petit morceau de 
beurre, très-peu de sei; vous les faites suer 
sur la cendre chaude, jusqu’à ce qu’elles soient 
cuites ; alors vous les retirez du feu , et votis 
les liez à tour de bras avec un bon morceau de 
beurre frais.

Cerfeuilj oseillej poirée, bonne-dame.

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire 
de la bonne soupe et des ragoùts de farces. 
Vous les hachez très-menues pour faire de la 
farce ; vous les faites cuire sans eau ; ensuite 
vous les retirez, et les mettez dans une casse-, 

.role, avec un morceau de beurre ; vous y met­
tez une petite pincée de farine, et de la crème 
en proportion ; vous assaisonnez d’un bon goùt* 
et liez avec des jaunes d’oeufs ; servez avec des 
ceufs mollets autour. 4
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De Voignon, et du petit oignon blane.

L ’oignon entre dans beaucoup de potage*, 
dans les jus et dans les coulis. i

Le petit oignon blanc est le plus estimé pour • 
les ragouts; on ne Pépluche point, on n'en . 
coupé que le bout de la téte et de la queue j on 
le fait cuire dans Peau un quart-d’heure; on le 
retire après dans l’eau fraìche, et, après lai 
avoir óté la première peau, on le fait lier dans 
du bouillon; quand il est cu it, on y  met deux 
cuillerées de coulis pour lier la sauce ; on l’as- ‘ 
soisonne de bon goùt, et on le sert avec ce que 
Pon juge à propos. ’

Cuits dans du bouillon, bien égoutés, etre- 
froidis, ils se mangent en salade, avec sei, 
poivre, huile et vinaigre.

Du cèleri.
, Quand il est bien blanc et tendre, il se 
mange en salade avec une rémoulade de sei, 
poivre, buile, vinaigre et moutarde; on s’en 
sert aussi pour mettre dans le p o t; mais il 
en faut mettre très-peu.

Si vous voulez le servir en ragoùt avec quel- 
que viande, faites-le tremper dans de Peau

Eour le bien laver ; faites-le cuire une demi- 
eure dans de Peau bouillante; retirez-le dans 

Peau fraiche ; pressez-le bien, et faites-le cuire 
avec du bon bouillon et du coulis ; assaison- 
nez-le de bon goùt ; ayez soin de le dégraisser.

Quand il est cu it, servez-le avec la  viande 
. que vous jugerez à propos.



BOURGEOISE. n 5
Des nasrets.

Les navets se mettent dans le pot, et servent 
aossi à taire des potage*; ils servent aussi à des 
ragouts polir mettre avec de la viande de 
boucherie ou de la volaille.

Du poireau.
On ne se sert ordinairement du poireau en 

cuisine que pour mettre dans le p o t; il donne 
bon gout aubouillon. On le mange quelquefois 
en fricassee; mais ce mets est peu recherete: 
tout Part des cuisiniers a échoué contre ce le­
gum e, qui ne peut se prèter en aucune manière 
aux métamorphoses de la cuisine.

Des laitues pommées et romaines.
Elles se mangent en salade ; elles se servent 

aussi en ragout et à garnir des potages ; à cet 
effet, après les avoir épluchées et lavées,

, vous les taites bianchir et cuire dans du bouillon 
| avec quelques bardes de lard ; au moment de 
servir, vous les égoutez, les pressez dans un 
torchon , et les dressez en miroton sur un plat ; 
voos mettez entre chaque laitue un crouton de 
pain glacé, et vous les saucez avec une espa- 
gnole bien corsée.

De la chicorée bianche ordinaire.
Elle se mange souvent en salade et sert 

quelquefois k taire des ragouts; k cet effet, 
après Pavoir épluchéeetlavée, faites-la bouillir 

I un quart-d’heure dans de Peau; retirez-la dans 
| de Peau fraiche pour la bien presser ;  après



l ’avoir hachée, mettezda dans une casserete 
avec un morceau de beurre, sei, poivre. e t  
muscade; raouillez-la avec du velouté , e t  
faites-lui boire une chopine de creme $ 1 o r .^  
qu’elle est réduite, dressez-la sur un p l a t ,  
avec des oeufs móllets, ou des croutons d e  
pain autour.

Des Cardes poirées.
Vos cardes épluchées et lavées, faites-It s 

cuire dans un blanc; cuites, égoutez-Ies, et  
faites-les mijoter pendant quelques minute? 

- dans du Velouté > lequel, au moment de servi r, 
vous lierez avec un morceau de beurre et 
quelques gouttes de jus de citron.

Cardons d'Espagne à la franqaise.
Après avoir coupé vos cardons de la lon- 

gueur de trois pouces, partagez-les en trois 
parties, c ’est-à-dire, mettez les plus durs en­
semble, les plus tendres et les moyens égale- 
ment séparés ; commencez par Taire bianchir 
les plusdurs dans un chaudrond’eau bouillantc ; 
au bout d’un quart-d’heure, mettez les moyens ; 
et au bout d’un autre quart-d’heure, mettez 
les plus petits $ retirez-les tous à-la-fois un ins- 
tant apres, et en place d’une partie d ’eau 
bouillante, remettez-en de la froide, afin que 
vous puissiez les limoner avec facilité 5 étant 
limonés, mettez-les dans une casserole, cou- 
verts de bardes de la rd ; mouillez-les avec du 
consommé et le jus d ’un citron, et faites les 
cuire pendant quatre heures j au bout de ce



tèmps, égoutez-les, et arrangez-les dans un© 
terrine ou casseruole qui puisse aller au feu ; 
tuouillez-les avec quatre cuillerées de demi- 
dace de volaille sans se i, et les faites mijoter 
jusqu’au moment de les servir ; votre réduction 
terminée, prenez une espagnole clarifìée, dans 
laqùelle vous vanez, gros comme un oeuf de 
tnoélle de baeuf, passée déjà au tamis à que~ 
ielle, et le jus <Tun citron j saucez-les et ser- 
/ez-les bouillans.

Des salsjfis.

Ratissez-les pour en òter la superficie noire} 
juand ils seront blancs, mettez-les à mesure 
ìans un vase où il y  aura de l’eau et du v i- 
aaigrej faites-les cuire après dans uu blanc 
:omposé de farine, d’eau de jus de citron et 
le sei, et servez^les, soit avec une sauce à 
a crème, ou avec une sauce espagnole, avec 
in morceau de beurre $ si vous voulez les faire 
Frire , faites -  les mariner pendant quelques 
leures dans du vinaigre et un peu de sei ; 
trempez-les dans une pàté à fr ire , et les ser- 
fez chaudement garnis de persil frit.

Des artichputs,

Ils servent à faire des entremets, et les cui* 
ì garnir toutes sortes de ragouts.

Les artichauts se mangent communément 
iprès en avoir coupé le dessous et coupé à moitié 
es feuilles dedessus 5 on les fait cuire dans l’eau 
ivec un peu de sei 5 cuits, pn les met égouter,



et on leur 6te le foin ; od les sert ensuite ave! 
une sauce bianche un peu assaisonnée.

Ces mèmes artichauts, cu itset refroidis,st 
mangent aussi à l’huile, avec se i, poivre et 
vinaigre ou verjus.

Les petits artichauts verta se mangent à li 
poivrade ; on les met sur une assiette, et ilsrt 
servent pour hors-d’oeuvre.

Artichauts fr its .
Ayez des artichauts bien tendres ; coupé» 

les par morceaux ; ótez- en le foin ; lavez et 
égoutez-les. Prèt à les faire frire , faitesrla 
mariner dans une casserole avec une peti# 
poigiiée de farine, deux oeufs, blancs et jaunes, 
un met de vinaigre, sei et poivre; après quoi 
faites-les frire jusqu’à ce qu’ils soient jaunes, 
et servez-les avec du persil frit.

Des asperges.
Les asperges se mangent de plusieurs fagonj) 

l ’on en fait des ragoùtspour garnir des entréesj 
elles servent communément pour entremets, 
avec une sauce bianche ou à l’huile , lor» 
qu’elles sont cuites à l’eau et refroidies.

Asperges en petits pois.
Prenez de petites asperges; coupez-les de la 

grosseur d’un pois ; ayez un poélon dans leqoei 
il y a de l'eau bouillante et du sei ; faites cuim 
vos pointes d’asperges ; lorsqu’ellessont cuites, 
égoutez-les dans une passoire, et ensuite sue 
un torchon blanc ; mettez-les dans une cau«



role avec un petit morceau de beurre et un 
peu de sucre, et les passez avec une cuiller de 

i boia sur un fourneau ardent ; un instant après 
I vous les redrez et les liez bien chaudes avec 
1 une liaison de deux jaunes d ’oeufs ; servez-les 
■ chaudement, avec des oeufs pochés ou mollets 
autour.

Du potiron et de la citrouille.

On nes'en sert ordinairement que pour faire 
de la soupe au lait. (Voyez Potage à la ci­
trouille).

Potiron en fricassèe.

Faites cuire votre potiron dans l'eau j mettez- 
le ensuite dans une casserole avec un morceau 
de beurre, persil, sei et poivrej quand il a  
bouilli un quart-d’heurre, et qu’il ne reste 
plus de sauce, mettez-y une liaison de jaunes 
d’oeufs avec de la crème et du lait.

Des concombres.

On s’en sert pour les ragoùtsj on les emploie 
aussi en maigre et en gras.

Concombres à la crème.

Coupez les concombres en petits carré*} 
après lesavoir éplucbés, mettez de i’eau et du 
sei dans une casserole ; quand elle bouillira , 
jetez-y les concombres $ dès qu’ils fléchiront 
sous le d o ig t , redrez-les de l ’eau pour les 
mettre dans de l’eau froide 5 laissez-les égouter



dans un finge; faites une sauce à la  crème ua 
peu fiée; mettez-les dedans, et servez-les sur 

, votre plat.
Des épinards.

Ce legume , qui passe pour très-sain 3 s’admi- 
nistre aux malades et aux convalescens $ il est 
aussi très-utile en cuisine , et figure sur ies 
tables les plus somptueuses et les plus re* 
cherchées.

Des épinards à la bourgeoise.

Après les avoir éplucbés et lavés, vous les 
faites cuire dans l’eau; vous les retirez après 
dans de l’eau froide pour les bien presser; 
vous les mettez ensuite dans une casserole, 
avec un morceau de beurre, peu de sei et de 
su cre , et les passez sur un fourneau très-vif, 
pour les rendre verts ; mettez-y une pincée de 
fari ne, et mouillez-les peu-à-peu avec de la 
crèm e; au moment de servir, vous y  mettez 
un bon morceau de beurre frais ; servez-les 
chaudemeiit avec des croutons autour.

Si on veut les accommoder au g ra s , à la 
place de crème, on y met du coulis ou du jus 
de veau ; apprètés de cette fagon , on peilt les 
servir avec de la viande cuite à la broche.

Des pommes de terre.

Voyez^à la fin de Pouvrage, les trente-six 
manières d’appréter, d’accoramoder et de 
servir ce legume.



Jusqu’ici aucun dispensaire n’a donne un 
aussi grand nombre de recettes. Les apprèts 
de ce légume, si utile à la classe la plus nora- 
breuse de la société, se bornaient à les fai re 
frire, à les mettre à la sauce bianche, etc.

Ce n’est point à M. G. de la Rey.. . ,  ni au 
fameux Baieine, que nous somraes redevables 
des trente-six manières d ’accomraoder la 
pomme de terre. De raodestes ménagères, des 
cuisinières sans orgueil et sans présoraption, 
nous ont commumqué leurs recettes , pour 
lesquelles on leur doit de la reconnaissance, 
pour un Service aussi essentiel rendu à la 
pauvre humanité. Dans certaines sociétés 
scientifiques, on donne des médailles pour 
prix de découvertes moins précieuses que celles 
que nous annongons. Nous réclamons la prio- 
rité pour les personnes qui nous ont fait part 
de leurs secrets.

Des melons.
Pour les choisir bons, vous les portez à 

votre nez j ils doivent sentir comme un gout do 
goudron, avoir la queue courte etgrosse ; en les 
pressantsous la main,il fautqu’ilssoient fermes 
et non mollasses, qu’ils ne soient ni trop verts ni 
trop mure; ils se serventpour hors-d’oeuvre au 
commencement d’un repas.

Des betteraves.
Les bétteraves se font cuire dans de Teau 

ou au four; on les mange en salade et en fri­
cassèe ; pour les fricasser, lorsqu’elles sont 

4* édit. 6
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cuites dans Teau, vous les émincez et les liez 
avec une saucp. à la crème.
Des cornichons et de la manière de les conjìre.

v Ayez de petits cornichons ; brossezdes sans 
les écorcher ; mettezJes dans des pots de grès, 
avec de la passe-pierre, de l’est ragon , quelque* 
cÌqus de glrofle, des petits oignons'j ayez du 
vmaigre, danslequel vous ajouterez du sei ; vous 
le ferez bouillir, et le verserez ainsi dans le 
pòt où sont les cornichons et votre assaisorme- 
mentale lendemain, faites-le encore bouillir 
jusqu’à trois fois; vous les couvrirez, quand 
ils seront froids, avec un parchemin ou du 
papier.

Des chayipignQnf j morilles et mousserons*
Ils entrent dans une infinite de sauces et 

ragoùts.
Pour avoir des morilles et des mousserons 

tonte l’année, il faut les faire secherà après 
avoir òtte le bout de la queue et les avoir lavés, 
vous les faites bouillir un instant dans Teau ; 
quand ils sont égoutés, vpus. les mettez sécher 
dans lefour, dont la chaleur sera très-douce; 

» étant seps, vous les serrez dans un endroit qui 
ne spit ppint humide ; pour les ejnployer, 
faltesdes dégorger dans l’eau tiède.

Croute aux champignons à la provengale.
Prenez, une certaine quantité de. champi- 

guons , et lavez - les sans les ppler ; mettez 
quelques cuillerées de bornie baile, dans una



poèle, etfaites-les cuire airfsi sur un foUrneau 
très-vif pendant sept à huit minutes ; ajoutez-y, 
pendant qu’ils cuisent, du sei, poivre et mus- 
cade, des échalbtteS et du persi!, le tout 
haché ; versez-les dans le plat et sur une 
croute de paiit beurrée et séchée sur le gril.

Des càpres grosses et Jìnes.
Les grosses servent ordinairement pour les 

sauces oà H faut des càpres hàchées;les fìnes 
s’emploient totijours à* garnir des salades cuites 
et à mettre entières dans les sauces.

Des capucines et de la chia.
Les capucines se mettent sur les salades, 

et en font l ’omembntj la chia $e confit dans 
du vinaigre, cornine le cornichon,et se mange 
de la mème fagon.

Des truffes*
Elìes se mangent ordinairement cuites dans 

du vin et du consommé * assaisonnées de sei, 
poivre* un bouquet de fines herbes', de ra- 
cines et oignons ? vous ne les mettez c il ire dans 
ce court-bouillon qu’après les avoir fait trem- 
per dans l*eautiède> et bieo frottées avee une 
b  rosse, afin qu’il ne reste point de terre aufourj 
cu ites, vouS les server pour entremets sous 
une serviettej elles sont excellentes dans toutes 
sortes de. ragouts, soit hachées ou coupées en 
tranchesyapxès les avoir peiées.

Trujfes à la marécKale.
Prenez de bélles trufFes bien lavées et frot-



tées avec une brosse 5 mettez chacune , as- 
misonnée de sei, gres poivre , enveloppée de 
plusieurs morceaux de papier, dans une petite 
marmitte , sans aucun mouilleipent, cuire 
dans la cendre chaudement pendant une 
bonne heure, et les servez chaudement dans 
leur naturel.

Thym, laurier,bg,silic, sariette et fenouil.
Le thym, le laurier, le basilic , servent à 

^mettre dans tous les bouquets où il est dit de 
mettre de fines herbes ; la sariette ne sert 
guère que pour les fèves de marais ; le fenouil 
sert pour les ragouts ; vous le faites cuire un 
moment dans Peau ; égouté, m ettez-le sur 
la viande qui lui est destinée, sans qu’il trempe 
dans la sauce.
Du qresson alénois , cresscn de foniatrie, eer~ 

feu il , estragon 9 baùme, come de cerf et 
pimprenelle.
Le cresson de fontaine se sert autour d ’ une 

poularde et chapon cuits à la broche; on l’as- 
saisonne de sei et d’un peu de vitìaigre.

Le cresson alénois, le cerfeuil, Pestragon, 
le baume, la come de cerf, la pimprenelle 
servent pour les garnitures de salades; Pon 
fait aussi avec de petites sauces verter ; mettez 
de tout suivant sa force, peu de baume et 
d’estragon ; ces herbes sont très-fortes ; faites 
cuire le tout un moment dans Peau; retirez- 
les à Peau fraìche pour les bien presser, hachez-* 
les très-fines, et maniezdes avec un morceau



de beurre; jetez-les dans la sauce que vous 
jugerez à propos, sans bouillir, et passez à 
létamine.

D e V ail, rocambole et échalottes.

Vous vous en servez pour les ragouts et 
sauces qui ont besoin d’étre relevés, à moins 
que vous n’en vouliez faire quelque sauce par- 
ticulière.

C UFS .

O n  compie à-peu-près deu x cents et quel que s 
manières d ’appréter les ceufs ; outre cet a±an~ 
ta g e , ils ont celai d ’étre la liaison nécessaire 
de la plupart des sances, de tous les ragouts 
m aigres, de presque tous les entremets ; ils sont 
de premiere necessità dans toutes les espèces de 
p à te s , soit brisées y soit feitiiletèes, soit ero- 
quantes ; sans e a x , point de crémes , point de 
pàtisseries, point d ’entremets sucrés y et sur- 
tout point d ’cmelettes.

L e s  ceufs de poule sont les seuls doni on se  
serve en cuisine ; les ceiifs de canne y  sont em - 
ployès quelquefois, mais c e s t  à dejdut des 
premiers.

Pou r choisir les ceufs , il f a u t  les présenter 
à la  lu m ière, et lorsquon les volt clairs et 
transparens, on peut étre assuré q u ils  ne sont



CUISl Nl ÉRE
Pas vieux; les *&vf$ mrisi choisis Cappelletti 
ceufs mirés,

Des ceitfs mollets de toutes Jugons.
Metter de l ’eau dans «n poèlon, faites-la 

bouiliir ; mettez dedans la quantità d’ceufs 
que vous jugerez à propos; faites-les bouiliir 
cinq miautes, et les retirez promptement dans 
Feaufraìchej pelezdes tout aoucement pourne 
les pas rompre 3 par ce nroyèn le blanc sera 
cuit et le jaune mollet, vous sentirez,sous les 
doigts qu*ils seront flexlbles 3 vous les servirei 
entiers.

Ces sortes d’oeufs se servent avec une sauce 
bianche, sauce verte, fin coulis, aux càpres 
et anchois, au verjus de graia, sauce rohert* 
Tavigotte, avec ragout de champignons, de 
truffes, de ris de veau, d’asperges, de cardes- 
poirées, de cèleri, de laitues, de chicorée, en 
gras et en maigre, ete.

p es ceufs à la coque•
- Quand votre eau bout, mettefc-y vos oeufs 

pendant deux minutes (quelques cuisiniers pré- 
tendent qu’une minuto suffit); retirez-les , et 
couvrez-les une minute pour leur laisser Taire 
leur lait 5 servez-les dans une serviette.

GE'.ifs au miroir.
Ayez~un plat qui aille au feu 3 mettez dans le 

fond un peu de beurre étendu par-tput; cas- 
$ez alors vos oeufs, et mettez-les dessus; assai-» 
sonnez-les de sei, poivre, et deux cuillerèes



de lail (oti peut, h la rigueur, se passer de 
lait); faites-les cuire à petit feu sur un four- 
neau $ passez la pelle rouge dessus, et servez.

Omelette à la bourgeoise.

Cassez dans une casserole la quantité d’oeufs

3ue vous jugez convenable$ saupoudrez-Ics 
e sei fin, et battez-les bien ; faites fondre 

du beurre dans une poéle j nuettez-y les reufs, 
et faites-les cuire d’une belle couleur ; renver- 
sez votre omelette dans le plat sur lequel vous 
devez servir.

Quelques personnes y ajoutent du persi! et 
de la ciboule bieu hachés.

Omelette au rognon de veau.
Hachez bien votre rognon, pour qu’il se 

mèle bien avec vos ceufs} battei le tout en­
semble, et faites cette omelette dans urte 
poèle, comme celle ci-dessus ; réglez sur l’as- 
saisonneraent qu’il y a dans le ragout, pour 
saler l’omelette, afìn qu’elle ne soit pas de trop 
haut gout.

Employez les mèraes procédés pour les orno- 
lettes au lard, aux pointes d’asperges, aux 
truffes , aux cbampignons, aux morilles et 
mousserons, etc.

Omelette aux harengs sorcs*
Ouvrez vos harengs par le dos,et faites-les 

grillerà hachez-les menus, et raettez-les dans 
lo  mele tt e, comme si vous mettiez du jambon ;



il ne faut point de self dans les oeufs; finissez 
cette omelette comme les autres.

(Eufs aufromage.
Mettez dans le plat que vous devez servir 

quatre cuillerées de crème réduite, et cassez-y 
dix oeufs ; prenez garde que le jaune ne crève ; 
saupoudrez-les de fromage de Parmesan rape, 
et d’une pincée de mignonette; faites-les cui re 
au four, et les rendez mollets.

QF.ufis frits.
Faites trois omelettes fort minces, de trois 

oeufs chacune; assaisonnez-les de persil, c i-  
boule, sei, gros poivre ; a mesure que vous les 
faites, étendez-les sur un couvercle à casse- 
role, et les roulez bien serrées ; coupez chaque 
omelette en deux, pour faire six morceaux des 
trois; ensuite trempez-les dans un oeuf battu, 
et les panez de mie de pain ; faites-les frire de 
belle couleur; servez gami de persil.

(Eufs à Vail, ou à la provengale.
Faites cuire dans l’eau, pendant un demi- 

quart-d’heure * dix gousses d*ail ; pilez-les 
ensuite avec deux anchois et des càpres ; vous 
les délaierez après avec de Phuile, un filet de 
vinaigre, un peu de sei et de poivre; mettez 
cette sauce dans le fond du plat que vous devez 
servir, et des oeufs durs arrangés dessus.

(Eufs en peau d’Espagne.
Délayez trois cuillerées de coulis, autant de 

jus avec six oeufs, blancs et jaunes, sei, gros



}>oivre, passez-les au tanns, et les inettez sur 
e plat que vous devez servir 5 faites-les cuire 

, au barn-marie; quand ils seront pris, en ser-* 
vant, divisez-les par le moyen de quelques 
coups de couteau, et mettez dessus un jus 
clair.

QEufs à la tripe.
Coupez en petits dés une demi-douzaine 

d’oignons; faites-les roussir dans du beurre $ 
lorsqu’ils sont d’une belle couleur, plongez-les, 
et mouillez-les avec du consommé; faites dé- 
graisser et réduire ; au moment de servir, ajou- 
tez-y un morceau de beurre, sans faire bouillir, 
et une douzaine d’aeufs durs coupés en tranches.

QEufs brouillés.
Cassez une douzaine d’oeufs, et passez-les  ̂

k l’étamine; assaisonnez-les de sei, poivre et 
muscade; ajoutez-y une cuillerée dè coulis, 
ou de crème, ou ae consommé; rémuez-les 
sur un fourneau bien doux, avec un fouet, 
jusqu’à ce qu’ils épaississent ; quand ils com- 
mencent à épdissir, retirez-les, et vanez-y un 
bon morceau de beurre.

QEufs au gratin.
Prenez un plat <jui $ouffre le feu; mettez 

dessus un petit gratin, que vous faites avec de 
la mie de pain, un morceau de beurre, un 
anchois haché, persil, ciboules , une écha- 
lotte, le tout haché, trois jaunes d’ceufs ; mélez 
le tout ensemble pour le mettre dans le fond



du plat ; faites-de attacher sur un petit fetf, 
ensuite cassez dessus huit oeufs, que vous assai' 
sonnez de sei et poivre ; faites cuire doucement 5 
passez la pelle rouge dessus ; quand ils seront 
cujts, le faime mollet> sevv̂ ez.

(Biifì pochés ànjus.
Mettez de P.eau au trois quarta d’une casse- 

role, avec dusel et un peu de vinaigre; placez- 
la sur le bord du fourneau ; en cassant Poeuf , 
prenez gardé d’endommager le jaune ; versez 
doucement Foeuf dans Teau; mettez-en cinq; 
Iaissez-les preiidre ; tenez toujours Peau bouiì- 
lante; retirez-le$ de Peau avec une cuiller per- 
téé j s’ils òntun peu de consistance, mettez-Iès 
à Peau froide. Qn se $§Ft toujtfurs d’oeufs frais 
pour pocher.

Pour un entremets, pocbez-en douze 011 
quinze ; changez-les d’eau .$ un instant avant de 
servir* faites-les chauffer* égoutez-les sur un 
linge blanc ? et dressezdes sur un piai;; mettez 
un peu de mignonette et de poiyre sur chaque 
eeuf, et du jus dessous. #

Omelette soufflée*
Cassez six ceufs ; mettez les blancs et les 

jaunes à part 5 ajoutez quatre cuillers à bouche 
de sucre en poudrej hachez bien fin la moitté 

>du zeste d’une écorce de citron, qùe vous 
mettez avec les jaunes ; mélez-Ies avec du 
sucre et le citron ; au moment de servir, fóuet- 
tez vos blancs d’oeufs comme pour des biscuits ; 
mélez bien fes jaunes avec les blancs 5 mettez



B 0 U R G E 0 1 9 E. i 3 i
après cela un quarteron de beurre dans la 
poèle, sur un feu peu ardent; dès que le beurre 
est fondu, joignezr-y les oeùfs; remuez Tome- 
lette , pour que le fond vienne dessus ; quand 
vous verrez que Tomelette a bu le beurre, vér- 
sez-la en cnausson sur un plat beurré, que 
vous poserei sur iln lit de cendres rouges*; 
jetez da sucre ènpoudre sur Tomelètté; méttez 
dessus le four de campagne, très^óhaud; lwà- 
qu’elle sera cuite à propos, vous la servirez.

GErtfs d la neige.
Cassez douze oeufs, séparez les blancs dès^ 

jaunes 5 fouettéz les blancs corintie pour dés 
biscuits ; quand ils seroht pris, joigriez'-y déu* 
cuillerées de sucre en poudre, et un peU de 
fleur d’orangej versez da'ns uné òasSérole urie 
plnte de lait, une demi-livre dé sucré, et un 
peu de fleur d’orange; quand votre lait boullll- 
rà , mettez-y plein Uné óuillér à bouche de 
blanc; faites pbchtér lès blrirics 5 laissei-les 
égòuter sur uti taiiiiS; qUancf ilfc sont poché^, 
6tez la moitié du lait; délayez les jaunès, ét 
les mettez dans le lait, que vous remUez aVec 
une cuiller de bois 5 lorsque vous lés voyez se 
Iter, vous les relevez du feu, et vous passéz k 
TétUmine, dàns uné autre casserole, ce fné- 
laoge ; dressez vos oeufs sur le plat, et versez 
dessus votre sUuce.



S A U C E S .

Ĵ tEs sauces peuvent se variar d Vinfini; c 'es t à  
Vérudition gastronomique de Vhabile cu isin ier à  

‘ savoir lès assortir aux mets avec autant d e  
gout que de propreté.

Jus.
Mettez dans une casserole trois Iivres de tran- 

che de boeuf, les cuissés et le rable de deux la- 
pins , un jarret de veau, six carottes, autant d*oi- 
gnons , deux clous de girofle, deux feuilles de 
laurier, un bouquet de persil et de ciboules; 
versez plein deux cuillers à pot de bouillon 
dans votre casserole, que vous mettez sur un 
bon feu; votre bouillon réduit, étouffez votre 
fourneau ; placez-y votre casserole, a fin que 
votre viande jette son jus, et qu’il s’attache 
doucement; il est essentrel que la giacer qui 
est au fond de votre casserole soit n o ire ; 
Lórsqu’elle sera a ce point* retirez votre cas­
serole du feu, et restez environ un quart- 
d’heure sans la mouiller ; templissez-la avec 
du bouillon ou de l’eau ; faites ensui te mi- 
joter votre jus sur le feu pendant trois heures; 
faites en sorte qu’il soit bien écumé et assai- 
sonné.

Velouté.
Mettez dans une casserole deux sous-noix



de cuissot de veau, deux poules, qua tre ca- 
rottes, autant d’oignons 3 deux clous de gi- 
rofle, un bouquet de persil et ciboules ; mettez- 
y plein une cuiller à pot de consommé; placez 
votre casserole sur un feu un peu ardent \ 
écumez bien vos viandes, et essuyez l’intérieàr 
de votre casserole, afìn que votre sauce ne soit 
point troublée; votre mouillement diminué> 
vous le mouillerez avec du consommé ; ayéz 
soin qu’il soit bien clair, ayez soia ausai d’é~ 
cumer votre consommé; lorsqu’il bouillira, 
mettez-le sur le coin du fourneau ; faites un 
roux blanc, dans lequel vous mettrez dix-huit 
cbanapignons, sautés à froid daqs de l’eau et 
du citron, que vous remuerez dans votre roux 
bien chaud ; délayez ensuite votre roux avec le 
mouillement de votre velouté ; après, versez-le 
sur vos viandes 4 vous ferez bouillir douce- 
ment votre sauce, vous Pécumerez bien ; au 
bout d’une lieure , vous la dégraisserez; votre 
vjande cuite, passez votre sauce à Pétaminej 
faites en sorte que votre velouté soit très-blanc.

Sauce piquante.

Mettez dans une casserole un poisson de 
vinaigre, un peu de petit piment, du poivre, 
une feuille de laurier et un peu de thym ; faites 

jréduire a moitié ce qui est dans votre casse­
role; alors ajoutez-y plein trois cuillerées d’es- 
pagnole et deux cuillerées de bouillon; -faites 
réduire votre sauce à une juste mesure, et



mettez-^y le sei nécessaire pour qu’elle soit de 
bon gout.

Sauce toniate à la jra n g a ise.

Mettez quinze tomates dans une casserole* 
ftvec un peu de bouilion, du sei, du gros 
poivre; vous les ferez cuire et réduire; quand 
vos tomates sont épaissies, passez-les corame 
une puree dans une eternine; àu monient de 
servir , mettez gros corame un' aeuf de beurre, 
que vous ferez fondre dans votre sauee; avant 
de la servir, voyez si elle est assaisonnée et de 
bon gout.

Salice à Vespagnole.

Mettez du coulis daris une casserole avec 
un verre de vin blanc, autant de bouillon, 
un bouquet de persil, ciboule, une gousse 
d’ail, dea* clous de girofle, une feuille’ de 
laurier, deux cuillérées d’huile, une pihcée de 
coriandre, un oignon eh tranches ; faites-la 
bouillir près de deutf henres k très-petit feu; 
dégraissez-la ensuire pour la passer àu tamis $ 
assaisonnez avec un peu de sei et de poivre.

Sauce Stanche a u x  càpres et anchois.

Mettez dans une casserole gros cornine un 
oeuf de beurre que vous raèlez avec une pincée 
de farine ; délayez avec uri verre de bouilloii^ 

"un anchois haché, càpres finés entières, sei, 
gros poivre, trois ciboules entières ; faites lier 
sur le feu ; òtez les ciboules et servez.



Rèmo ulade*

Ayez plein un verre de moutarde que vous 
délayez dans un vase ; ayez un peu d’écha- 
lottes et un peu de ravigotte que vous mettez 
dans votre moutarde ; joignez-y six cuillerées 
d’huile, trois de vinaigre, du sei et du poivre ; 
délayez le tout ensemble, et mettez^y deux 
jaunes d’oeufs crus, que vous remuerez avec 
votre rémoulade ; tournez-la bien , afin que 
votre sauce soit bien lice.

Sauce au verjus.*
Mettez dans line casserole deux cuillerées 

de verjus, autant de eoulis, sèi, gros poivre, 
et de Féchalotte hachée menue ; faites en sorte 
que votre sauce soit très-claire^ faites-la 
chauflfer, et servez-vous-en pour des griilades*

Consommé.

Mette2 dans une marmite huit livres de 
tranche de beeurf,, huit vieilles poules, deux 
casis^ quatre jarrets de veau j remplissez-la 
de bouillon, faites-la écumer 5 rafraìchissez 
votre bouillon trois fois pour bien fai re montér 
l’écume; après, vous ferez boirillir doncemertt 
votre consommé ; mettez dans votre marnato 
dee Garottes , navets, oignons, deux clous de 
girofle; lorsque les viandes sont cuites , passez 
votre consommé au travers d’une serviette 
fine , afin que votre consommé soit bien clair; 
vous Fassaisonuepez de boa goùt.



Sauce robert.

Mettez dans une casserole un peu de b e u r r e , 
avec une cuiller à bouche de farine ; fa ites  
roussirvotre farine a petit feu; quand elle est 
de belle couleur, mettez-y trois gros oignons 
hachés très-fìn , et du beurre suffisamment 
pour faire cuire l’oignon ; mouillez ensuite avec  
dubouillon, dégraissez la sauce, et la laissez 
bouillir une demi-heure $ prèt à servir, m ettez- 
y se 1  ̂ gros poivre, filet de vinaigre et mour 
tarde.

Rocambolev

Épluchez plein uti grand verre de ro cam - 
boles que vous mettrez dans Teau bouillante; 
retirez-les quand elles commenceront à s*é- 
craser sous les doigts, et jetez-les dans l %eau 
fraìche; lorsqu’elles seront froides, vous les 
égouterez $ faites réduire du velouté, et mettez*» 
le dedans.

Saucè à la maitre d*hotel.

Mettez un quarteron de beurre dans nne 
casserole, du persil et des échalottes hachées 
très-menu, du sei, du poivre et un jus de ci- 
tron $ vous pétrirez le tout ensemble 5 au m o­
ment de servir, versez votre sauce sur le m ets 
auquel elle convient.

Sauce à la tartare.

Mettez dau$ le fond d*un vase de terre d eu x



e»u troia échalottes hachées très-menues, un 
peu de cerfeuil et d’estragon avec de la mou- 
tarde de Borditi, un filet devinaigre de Maille, 
du sei et du poivre suivant la quantité dont 
vous avez besoin 3 vous arrosez ensuite légère- 
meht votre sauce, en la remuant toujours ; 
si elle se lie trop, jete2M£ un peu de vinaigre ; 
si par hasard, après l’avoir goutée, elle se 
trouvait trop salée, vous y verseriez un peu 
d’huile et de moutarde.

Sauce à la gasconne.
Mettez dans une casserole de l’huile fine et 

autant de bon beurre, du gros poivre, un 
peu d’ail et de sei 3 posez-la sur un fourneau, et 
remuez sans cesse jusqu’à ce que le beurre soit 
lié avec Phuile 3 cette sauce doit ètre mangée 
de suite, parce que cette sauce, en se refroi- 
dissant, se tourne.

Sauce à la provengale»,
Mettez dans une casserole deux cuillerees 

d’huile d’olive fine, de. Péchalotte, des cham- 
pignons hachés, et deux gousses d’ail ; passez 
le tout sur le feu 3 mettez-y une pincée de fa­
rine 5 mouillez ensuite avec du bouillon, un 
verre de vin blanc de Chablis, si vous en avez 
à votre disposition, en y ajoutant du sei, du 
gros poivre, un bouquet de persil et des ci- 
boules, faites bouillir cette-sauce à petit feu
}>endant une demi-heurej dégraissez la, et ne 
aissez d’huile que ce qu’il faut pour qu’elle 

soit perlée et légère 5 òtez le bouquet et les



deux gousses d’ail, et serVez avec les mets qne 
vous jagerez oonvenables.

Sauce au blanc.
Prenez une livre de lard ràpé,‘ une livre de 

graisse, une demi-livre de beurre, deux ci- 
trons coupés en tranches, dont vous òterez le 
blanc , du iaurier, trois clous de girelle, cinq 
carottes coupées en dés, cinq oignons, une 
cuillerée d’eau ; vous ferez bouiliir le tour, 
jusqu’à ce qu’il soit réduit, ayant soin de tour- 
ner sans cesse votre blanc, de crainte qu’ il ne 
s’pttachfe 5 quaftd il n’y aura plus de mouille- 
ment, et que votre graispe sera fondue, jetez-y 
du sei blanc$ vous le ferez bouiliir, vous rècti* 
merez, après quoi vous vous en servirez poor 
les mets indiqués dans cet ouvrage.

Purée de pois verts.
Prenez un litron et demi de pois verts, et 

faites-les baigner dans l*eau ; mettez-y un quar- 
teron de beurre, dans lequel vous manierez 
vos pois ; ensuite jetez l’eau et égoutez vos pois 
dans une passoire; mettez-les dans une casse- 
role, sur un feu qui ne soit pas trop ardent; 
ajoutez à vos pois une poignée de teuilles de 
persil, et un peu de queues vertes de ciboules; 
sautez vos pois pendant un quart-dTieure 5 en­
suite vous jeterez un peu de sei dedans, et la 
moitié d’une cuiller à pot de consommé ou de 
bouillon; faites-les bouiliir sur un feu moins 
ardent, en couvrant de son couvercle votre 
casserole; vos pois ayant passe trois quarts-



dTieure au feu, mettez-les dans un morder 
pour les piler; passez-les ensuite à letamine, 
en vous servant de consommé froid ou de 
bouillon pour cette opération ; quand votre 
puree sera passée, vous la déposerez dans une 
casserole ; vous la ferez chaufFer au moment 
de vous en servir, afin qu’elle ne jaunisse pas.

Furée bianche d'oignons.
Préparez vos oignons comrae pour la puree 

brune d’oignons ; passez vos oignons sur un feu 
doux, afin qu’ils ne prennent pas de couleur; 
quand ils seront bien fondus, raettez-y qua tre 
cuillerées à dégraisser de velouté, une pinte 
de crème, et du sucre gros cornine une noix ; 
vous ferez réduire votre purée à grand Feu, en 
la tournant toujours 5 épaissie, passez-la à le ­
tamine.

A défaut de velouté, mettez une cuillerée 
de farine, de la crème, du sei, du gros poivre, 
mettez-la ensuite au bain-marie, ou à un feu 
doux, pour qu’elle ne bouille pas.

Purée brune d'oignons.
Émincez douze oignons; mettez-les dans 

une casserole, avec un rnorceau de beurre sur 
un feu vif, et faites-les roussir; lorsqu’ils au- 
ront pris une belle couleur, mouillez-les avec 
deux cuillerées d’espagnole; faites-les cuiro 
sur un petit feu, ayant soin de les remuer sou- 
vent avec une cuiller de bois ; passez-les à l’é- 
tamine ; remettez-les dans la casserole avec de 
respagnole 5 faites réduire alors votre sauce à



consistancé d’une bouillie ; après vous ètri 
assuré qu’elle est d’un bon gout, servez.

Sauce à la ravigótte.
Mettez dans une casserole un verre de bouil- 

lon, une demi-cuillerée à café de vinaigre, sei, 
ooivre, un petit morceau de beurre manié de 
'arine, et deux pineées de fourniture de sa- 

! ade, telles que civette, estragon, pimprenelle, 
cerfeuil, cresson; faites bouillir cette fourni? 
ture un moment dans l’eau ; pressez-la bien, 
et hachez-la très-fine 5 mettez-la dans la sauce) 
et faites-la lier sur le feu.

Sauce à la poivrade.
Mettez dans une casserole gros comme II 

moitié d’un oeuf de beurre , trois oignons es 
tranches, carottes et panais coupés en zestes, 
une gousse d’ail, deux clous de girofle, une 
feuille de laurier, thyro, basilic 5 passez le tout 
au feu, jusqu’à ce qu’il commence à se colo- 
rer; mettez-y une bonne pincée de farine} 
mouillez avec un verre de vin rougè, un verte 
d’eau, une cuillerée de vinaigre ; faites bouillir 
une demi-heure ; dégraissez, passez au tamii} 
mettez-y du sei, gros poivre, et servez.

Sauce bachique, verte et piquante.
Mettez dans une casserole une cuillerée 

d’huile fine, un demi-setier de bon bouillon, 
une chopine de vinblauc ; faites bouillir letout 
ensemble, et réduire à plus de moitié ; mettez-J 
ensuite de l’échalotte, du cresson alénois, de
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l’estragon, du cerfeuil, du persil, de la ciboule, 
un peu d’ail, le tout haché très-fin, sei et gros 
poivre ; faites bouillir le tout ensemble un 
instant, et servez.

R i G O U I S .

L iti ragouts se servent sous les viartdeS; on en 
mange aussi quelques-uns absolument seuls, 
comme ceax de truffes, de Jb ies gras et de 
ìaitances. Dans ce dernier cas , ils se servent 
comme entremets.

Ragoùt aux truffes.
Prenez une poignée de truffes, ̂ auxquelles 

vous aurez fait subir toutes les préparations 
nécessaires pour qu’elles soient aussi bonnes 
que propres ; après les avoir coupées en lames 
ou en dés, jetez-les dans une casserole avec 
un morceau de beurre sur un feu doux; après 
les avoir fait suer, mouillez-les avec un demi- 
verre de vin blanc de. Chablis, et deux cuille- 
rées à dégraisser d’espagnole réduite; faites-les 
cuire sur un feu doux 5 aégraissez ensuite votre 
sauce, et finissez-la avec un petit morceau de 
beurre; faites en sorte de bien l’incorporer 
avec vps truffes, soit en les passant, soit en les 
reniuant.

Rcigout à la pèrigourdine.
Après avoir coupé des truffes en petits dés,



vous les passez dans du beurre; vous y mettex 
deux ou trois cuiHerées à dégraisser d’italienne 
toùsse ou d'espagnole, avec un peu de vin blanc 
de Chablis, et vous fìnissez votre sauce avec un 
morceau de beurre de Gournai.

Ce ragoùt se sert sur des perdreaux, de* 
poulardes, des poulets et des dindes truffees.

Ragouts defoies gras.

Otez Hamer de vos foies, et les laissez en-i 
tiers 5 faites-les bianchir à l’eau bouillante, 
dans une casserole, avec deux cuiHerées de 
coulis, un demi-verre de vin blanc> autantde 
bouijlon, du persil, de la ciboule, une demi- 
gousse d’ail, sei, gres poivre; faites-les bouillir 
une demi-heure ; dégraissez-les, et servez-les 
avec telle viande que vous jugerez convenable, 
ou seuls pour entremets.

Ragpùt au salpicon.

Mettez dans une casserole un ri* de veau 
bianchi, deux culs d’artichauts aussi bianchii, 
des champignons, le tout coupé en dés, avec 
un bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse 
d’ail, un clou de girofle, une demi-feuiìle de 
laurier, un peu de basilic, un morceau de 
beurre  ̂ passez-les sur le feu, et mettez-y une 
bonne pincée de farine; mouillez avec du jus, 
vin blanc, un peu de bouillon, sei, gros poi- 
vre ; faites cuire et réduire à courte sauce; de- 
graissez avant de servir.



Ragout de laitances.
Faites réduire une demi-bouteille de vin de 

Champagne avec un bouquet gami ; quand 
elle est réduite, òtez le bouquet, et mettez à la 
place quelques cuillerées d’espagnole et du 
consommé ; clarifiez cette sauce, et réduisez- 
la ensnite à sompoint faites bianchir légère- 
ment les laitances de, carpe 5 faites-les mijoter 
quelques minutes dans. leur sauce.

Ragout de chou.
Faites bouillir dans l’eau, pendant demi- 

heure, la moitié d’un chou 5 retirez-le à l’eau 
fra!che; pressez-le, et òtez le trognon; hachez 
un peu le chou, et mettez-le dans une casserole 
avec un morceau de beurre ; passez-le sur le 
feu; mettez-y une pincée de farine; mouillez 
avec du bouil'lon et du jus jusqu’à ce qu’il y en 
ait assez pour donner une couleur dorée ; faites 
bouillir à petit feu jusqu’à ce que le chou soit 
cuit et réduit à courte sauce; assaisonnez-le de 
sei, groS poivre, un peu de muscade ràpée, et 
servez.

Ragout de farce .
Mettez dans une casserole de roseille, lai- 

tue, cerfeuil, persil, ciboule, le tout lavé, 
haché et bien pressé, avec un morceau de 
beurre ; passez-les sur. un bon feu jusqu’à ce 
qu’il n’y ai,t plus d’eau; mettez-y une*bonne 
pincée de farine; mouillez avec du jus et du 
couhs,.sel, gro&poivre; faites coire, et servez



à courte sauce; si c’esten maigre, aprèsavoinnis 
de la farine, mouillezavecdu bouillon maigre 3 
faites bouillir jusqu’à ce que les herbes soient 
cuites, et qu’il ne reste plus de sauce 3 mettez-y 
une liaison de trois jaunes d’ceufs délayés avec 
de la crème 5 faites lier sans bouillir.

P A T I S S E R 1 E .

U n e  cuisinière bourgeoise doit savoir f a i r e  un 
peu de p à tisserie, car les pàtés servent p i u - 
sieu rsfo is pour des entremets du m ilieu; cet a r t  
demande quelque dextérité , et nous a llo n s  
donner quelques recettes utiles pour la  v a r ìe r .

Pàtes pour les gros pàtés.

Pour faire une pàté convenable aux gros 
pàtés, prenez trois jaunes d’oeufs pour un 
quart de boisseau de farine 5 mettez-y un peu 
cPeau bouillante, une demi-livre de graisse 
de bceuf, une livre et demie de beurre 3 écu- 
mez le beurre, la graisse et le jus, à propor- 
tion que vous voulez rendre la croùte meilleure; 
pétrissez et roulez bien.

P àté feuilletée.
Roulez une livre de beurre dans un litron 

de farine, et faites-en, avec de Peau froide 
une pàté légère , seulement assez ferme pour 
la pouvoir pétrir 3 passez-la au rouleau aussi



mince qu’un écu de six francs; mettez dessus 
ano tranche dé beurre; par-dessus, semez-y 
un peu de farine ; pliez en deux, et recóm- 
mencez à roulerj repliez et roulez à trois re*, 
prìses , voua aurez une bornie pàté feuilletée.

Pàté ferm e..
Mettez six onces de beurre avec huit once» 

de farine ; mèlez-les avec aussi peu d’eau qu’it 
sera possible, de sorte que vous ayez une pàté 
très-ferme; battez-la bien. et roulez-la serrée$ 
c’est la meilleure croùte pour toute sorte de 
tartes à pianger froides, et pour conserver le» 
fruitsj mettez-la à un four modérément chau(|.

Pàté pour les JJartcs.
Prenez six onces de beurre pour une demi- 

livre de farine, deux jaunes d’ceufs et trois 
cuillerées de crème  ̂ mèlez-les ensemble , et 
laissez-les reposer un quart-d’heure j alors pé- 
trissez et roulez bien serre,> . > , : 1

Pàté pour les tartes. •
Mèlez trois quatterons de beurre avec urfe 

4ivre de farine, et roulez bien. ‘
Pàté croustillante pour les tartes.

Battez un blanc d’omf jusqu’à consistanoe 
d’une forte neige ; mettez-y peu-à-peu quatte 
onces de sucre raffiné, avefc ce qui peut tenir 
de gomme sur une pièce de six sols , bien pilées, 
et passèes au tamis fin ; pétrissez cela une derai- 
beure, et la pàté sera en état de vous servir./ 

4* édit. 7



Pale briséè pour les tourtes.

< Sur un quart de farine, mette* cinq quar- 
-terons de beurre, envirpn une once de sei; 
mette* votre farine sur une table propre; faitets 
un trou dans le milieu pour y mettre le sei, le 
beurre en petits morcteaux ; mettez-y de l’eau 
averi pruderice ; manie* bièri Ite beurre avec 
l ’e'au, et petit^à-petit avec la fatine; quand 
la farine à bu toute Feau, pétrissez à force de 
bras; votre pàté rie saurait ètte trop épaisse, 
pourvti qu’elle sóit biéri liéej faites cette pàté 
àu moiri* derix hèurès avarit de vòtìé eri servir, 
pour qn’ellè àit'Ié temfns de reVenir j c’est avec 
cette pàté queyops fere* toutessojrtes de tourtes 
pour entrée, comme tourtes de viande de bou- 
'cherie,'de gibier, de volàille, dé poissons; les 
tourtes que vous pouvez faire de différentes 
fagons, en volàille, sorit d’une poularde coupée 
en quatte, de petits pigeòns entiers ou coupés 
en deux, des aileroris de dindon» ; vous 
prendrez ce. qua Vous jugerez à propos, que 
_vous fere* bianchir, et que vous passera au 
beurre avec defìnes hecbes, assaisonnéesd’un 
bon goùt et un bouquet gami; mette* dans 
votre,tourtière un mbrceau de 'pàté dessus, 
de i lépaisseur d’un écu', battu avec Uri rouleau; 
mette* sur cette pàté la viaride que vous 
avez préparéeet froide, ét dans tous les vide» 
des boulehes de godiveau ; oouvre* la viande 

* avec des bardes de lard ; mette* dessus la  
viande une parcillo abaisse que vous uvea
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r&ise ; dessous ;  mouìllez aree de l’éau. et un 
dorai r les deux endroits qui doivent setoucher, 
et les pincez tout autour pour qu’ils se collent 
ensemble ; faites ensuite un i>ord en tournant 
autour avec le pouce ; prenez un ceuf que 
vous batt^z, blanc et jaune, et avec le doroir 
ou le piume,. frottez-^n tout le dessus de la 
tourte; faites- la cuire au four ; uri quart- 
d’hfture après qu’une tourte est au four, il faut 
la sortir et faire un trou au milieu pour laisser 
sortir la fumèe, qui la ferait fuir, et la remettre 
tout de suite dans le four; quand elle est cui te, 
ètez le dessus, en la coupant tout autour 
.proche le bord; òtez la graisse qui est dans la 
.tourte et les bandes de lard.

Ayez de suite dans une casserole une bonne. 
sauce tonte prète et d’un ben goùt, que vous 
mettez dans la tourte; si vous avez de quoi 
faire un hon ragoùt de ris de veau en cham- 
pignons, fini de bon goùt, mettez-le dedans, 
recouvrez-la : avec son dessus, et servez; voilà 
la fagon que vous observerez pour toutes sorte» 
de tourtes, soit en gras, soit en maigre ; il n’y 
aura que les viandes qui seront dedans, leur 
as$aisonnement, le temps de leur cuisson et les 
sauces différentesqui en ferontle changement; 
pour ce.qui.regarde la pàté, o’est toujour? la 
mème répétition, .

Tourtes de gibier.

L e  lapin. Il faut le jouper par membres, 
lui cassar, un peu ies os avec le dos du cout-



f>eret ; sì vous vouloz faire une tourte de 
ièvre, ótez-en tou* lei os, et n'y mette* qua 

)n cbuir.
La becasse. Pour faire une tourte, voue en 

pieno* tleux que vous coupé* chacune en 
quatre 5 buche* le (ledami et l'incorporez dan» 
le godiveau ou farce que vou» lui destinez.

Los alouettes. Il fuut leur òter les patte* , le 
cou, et le» videe du (ledane} faites-en une farce 
«.'omino du la bucasse.

Apre* avoir observé sur tou* ces gibiers, 
.et sui' cliucun en particulier, ce que je viene 
d ’en d ire , ce qui reste à faire pour toutes 
le» tourte* se trouve ògal \ -vous les mettez 
dans la tourtière aveo un bouquet de linee 
herbes, sei, fine* épices, barde* de lard et 
jbeurre j vous mettez dessus votre abaisse de 
pàté pour la finir comma les autres ; cuites et 
dègraissées, mettez dedans une bonne sauoe 
faite avec un bon coulis$ en servant, presse* 
dans la sauce le jus de deux oranges; si voue 
avez, à la place de la suuoe, un bon rago àt, 
«oit do ris de veau et cltanipignons, ou ragoùt 
de truffo* coupées par trancile*, votre tourte 
«'en sera que meilleure ; mettez-y toujour* en 
«ervant le ]u$ d’un cltroq, par rapport au g ì-  
J i ie r , qui veut avpir up peu de piqaant.

Tourte de godimenti,

On passe sur le feu avoc du bon beurre, de 
la  rouelle de veau coupée en dés$ apre» dn la 
hctchp Rvcc de la graii,.* de b ju tf j  4ucttc*-y



persil, ciboules, cbampignons, de la mie de 
paio desséchée avec de la crème, da sei, du 
gres poivre; pilez la farce et la liez de jaunfs 
a ffiufs j roulez votre farce en saucìsses ; roettez- 
ladans la tourte avec ris de veau,chani pignone, 
truffes, foies gras 3 couvrez de bardes et de 
beurre; avant de servir òtez les bardes, dé- 
graissez bien la tourte, et mettez-y une bonne 
sauce. . . .  >

Tourte de langue de basii/. *
Votre langue lardée de gtos lard, Cuite aux 

trois quarts è la braise, on la coupé cornine 
on veut, on l’arrange sur une abaisse de paro 
brisée, avec de la farce dessous, un bouquet, 
cbampignons, jambon$ on couvre de bardes 
de lard, et sur le lard beaucoup de beurre} on 
taet une abaisse de méme pàté, bien collée et 
hordée; on dorè le dessus ; la tourte cuite au 
four, on &te les bardes, le bouquet, le jam­
bon } on mef la sauce.que l’on veut.

Tourtes de toutes sortes de poissons en gras.
On prépare le poisson et on le coupé suivaut 

ce qu’il est, on .l’arrange sur da lara ràpéy et 
on suit absolument le. mèipe procède que pour 
la tourte de langue de boeufj lorsque le tout est 
cuit, on met dedans la sauce ou le ragoùt que 
i*on veut.

Tourtes maigres en poissons.
Prenez tei poisson que vous jugerez à propos; 

après ; l’avoir écaillé et coupé par tron§ons ,



foncez line tourtière avec1 là méme pàtèj 
eomme il est dit aux autres ; méttez desstìs lé  
poisson àvec un bouquet de finés herbei/ sél 
fin , fines épioes -, et couvrez tout le poièsonf 
avec da beurre ; mettez après votTe abaisse dd 
pàté 5 finissez latourte corame il'est expliqué 
poùr les précédentes; une heure et demie suf-*> 
fit pour la cuisson d’une tourte de poisson ;  
cuite et dégraissée comme les autres, mette* 
dedans unragoùt de laitancesi ■ -■ •. ;

< Pàté chaud de ce que Von veut.
On met én’pàté cliaud tòut ce que l’òn veut, 

il s’agit du plus ou du moins de cuisson, suivant 
que la vrahde est dure ou tendre à cuire ; on 
l’arrange dans le pàté avec une petite farce 
dans le fond ; on garnit de bardes de lard , 
tranches de janibon et de veau, un bouquet, 
bon assaisohnement} beaucoup de beurre; là  
cuisson faite, on òte le jambon, lèveau, le 
bouquet ; dégraissé, on y met là sauce ou lé 
ragout qui plait davantage.

- - P àtéjroid . '
" • Prenez sìx fivres de pàté, et lorsque la pàté 
^est abaissée, et,que la'grandeur du fona est 
décidée, couvrez de bardes de lard, et mettez 
la farce par-dessus ; le robd étant bien correct, 
placez la viande sur la farce ; mettez-y du sei, 
du poivre, des aromates pilés , et an peu des 
quatre épices; couvrez etrenjplissez les.vides 
de la viande avec la farce ,  et,t’enveloppe» de



barde* de la rd ; après avoir fa it ' montar lat 
pàté, et lai avoir donné une forme agréableì 
couvrez le pàté avep de la pàté ; le four étant 
cfiauffé convenablement, mettez-y le pàté, 
ayant grand som sur-tout qu’d ne prennè pas 
trop de couleur.

Faites revenir la viande, désossée òu non/ 
sor le feu, dans une casserole, avant de la 
mettre en pàté, puis jetez-y un bon morceau 
de beurre 5 lorsque la viande est bien raidie^ 
mettez-la refróidir pour faire la farce du pà­
té } surdeuxlivres de viande, on mejt trois livree 
de lard, le tout bien haché ensemble, du sei, 
dii gros poivre, des aromates pilés, et uh pea 
des qùatre épices.

Petits pàtés au naturél,

Lorsque votre feuilletage a six tours, faites- 
en une abaisse de l’épaisseur d’une ligne, et, 
par le moyen d’unmoule en fer blanc, incor- 
porez deux douzaines de ronds, d’un pouce et 
demi de diamètre ; assemblez les rognures sans 
les pétrir, et formez-én une abaisse de mème 
que des -précédentes ; faites de mèrae des ronds 
avec le pareil moule, et mettez>lesÀ mesure 
sur une feuille, laquéUe -vous mouillez légère- 
mentj afin qu’ijs soient coilés ; mettez gros 
comme un c£é de godiveau sur chacun, et, 
après leur avoir moyijlé lp tour, couvrez-les 
avec les première  ̂ .ybaisses ; que , les borda 
soient bien soudés .ensemble, afin que votre 
farce né fuié point j  doreZ-Ies avec de l’oeuf



. battu , et faltes-Ies cuire dans ira fonr 
chaud j  dix minutes suffisent.

Pàté croquante.
Prenez une livre d’amandes et une livre de. 

suore en poudre ; vos amandes pelées, séchées 
à l’étuve, faites-en une pàté friable, y  ajou- 
f an t, par intervalles, un peu de blanc d ’oeuf et. 
de fleur d’orange ; mettez la pàté dans une Las­
sine , et faites-la évaporer sur un feu doux ;  
inettez le sucre par partie, en vemuant con ti- 
nuellement; quand le mélange est fo rm é,  
faites de votre pàté un pain que vous posez sur 
rne table ; dès qu’elle est refroidie, faites-en  
(ies gàteaux, et les mettez au fóur.

G&teau d’amandes.
Mettez sur une table un litron de farine j  

faites un. trou dans le milieu, pour y  mettr© 
gres. corame la moitié d’un s u f  de beurre,  
quatre oeufs, blancs et jaunes, une pincée d e  
sei, un quarteron de sucre fin , six onces d ’a­
mandes douces pilées très-fin ; pétrissez le tout 
ensemble, et en formez un g&teau à l’ordinaire $ 
faites-le cuire, et le glàcez avec du sucre e t 
la pelle rouge.

Gàteau de rìz.
' Mettez dans une petite marmite un peu plv 
d’un quarteron de nz bien lavé; faites-le cre­
der sur le feu avec un verre d’eau , et ensuite 
de bon la it, jusqu’ à ce qti’il soit cuit et épais j 
laissez-le refroidir: faites une pàté avec un



litfon de {arine, du se i, quatre ©ufs, une demi- 
livre de beurre et le riz 3 pétrissez le tout en­
semble) et formez-en u à gàteau ; dorez-lu 
avec de l’&uf battu , et le faites cuire au four 
pendant une heure, ou sous un couvercle de 
tourtière 3 beurrez bien le papier que vous 
mettez sous le gàteau.

Tartelettes.
Faites une pàté à feuilletagey abattez-la. de 

l'épaisseur d’un petit écii , et Coupez-en de 
petites abaisses avec un cotfpe-pàte3 mettez-le* 
sur des moules à petits pàtés, et sur la pàté 
une petite cuillerée de crème de frangipane , 
ponl'vu que ce uè soit pas dela  gelée 3 couvrez 
aVèc quelques bandes de pàté 3 laites-les cuiré 
une demi-neure au four 3 glacez-Ies aveC dà 
sucre et la pelle ròuglf. ■ .

Brioches.
Prenez six livres deform e ,  quatre livree de 

beurre fin , trente « u fs , c ’estce que.peut boire 
la pàt«3 prenez le quart de la  farin e, et for- 
mez-en un bàssln, dans lequel vous délaierez 
deux ondes de JeVure de'bierre avec de l’eau 
tiède3 qu’il n’y  èrrtre point de sei-, .cela em- 
.pècHeraitle levajn de lever 3 détretnpez le le- 
;vain bièn v ite , afin qu’il se conserve chaad,  
:et mettezrlé dans une casserole 3 dans riviver,, 
znettez-le revenir d*n$ un. endroit où il y  ai,t 
ulte cbafoerm odéréc, et dans I’été ,  mettez-1^ 
■ sitrle d o a rà p à te j si>lè leva in étai t trop levé ,  
i l  perdrait sa force* d e  la farine qui vous r ette ,

7*• j .
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forxnez u h  bassin ; dans leqaelvoas fere* fondre 
le beorre àvec une euilleréed’eau ; si le bettrre 
est trop férm e, maniez-le «t m ettèz-le dans 
le bassin -; dassez-y les trent-è aeufe, et en le  
détrempant-, ajoutez-en s’ il est nécessaire j  
maniez le beujre et -les oeufs; mèlez-y la  fa­
rine; m èlez-y égalemetft le levain , Bia» lé - . 
gèrement ; donnez-lui ,un gres tour, et mettezr 
le revenir jdans un J[inge «aupoudré de farine , 
l ’hiver, dàns’uUèndroit ou le froid ne pénètre 
p as , é t l ’été óù la cbaledr ne soitpom t exces- 
sive; iaissez-te revenir enviròn sixn eu res; cor- 
porez-la ou m aniez-la, et m ettez-la reposer 
dans le mème Unge troislieures ; faites-la buire 
dans un four d’une cKaleur tant soit peu vive ;

vous youlez fair.e une 'gròsse brioche, ne 
mettez que trois livres de beurre, et la pàté 
étant moins fine montérà plus facilement ; 
cette pàté, étant mise au frais, peut se con­
server pendant xleux jottirs sans rien perdre de 
sa qualité.

Tarte ance pommes.

! Aprés àtoir fait échauderhuitaudixfgrossés 
pommes , vous les pellerez lorsqu’’elles seront 
froides ; réduisez la pulpe en ibatiiielade en 
la broyant avéc une duiller; mèlez-y six jaunes 
et quatre blancs d’oeufs; battez-bien le tout 
ensemble, et jetez-y de là muscade ràpée et 
du sucre en telle qUàntitè que vtìus jùgerez 
nécessaire; faites foùdfe une exdelleritepàte 
feuilletée ;  étendez-la sur une tourtière; mettez



▼ otre marmelade par-dessus, mais ne la cou- 
▼ MZ q>a» de ' pàté ; mettez-la pendant ane 
beare au fouh ; lenauite faites-la glisser de.la 
towrtieré sur un iplat ; et saupoudrea-la ave* 
un peu de aucra.ràjpé fin et biep tamisé.

et quatré gros de fjeur d’orange ; battei ia  fa­
rine avecla
grupxeau, or  ̂ t
crèm e, et pn.met l’eau de fleur d’oc?pge,..en-? 
sorte que le mélange soit aussi clair quedu lait ;  
onchauffealorsle gaufrier, etonlegraisse avec 
uri pinceàu frempé 'dàns’dù beu’rré frais Tóndu. 
dans une casserole de terre ; on met una 
cuillerée et demie de mélange pour former la  
g au fré , et on presse un peu le fer pour la  
rendre plus délicate ; on la pose sur du 
charbon alluraé dans un fourneau, et quand 
la gaufré èst coite d’ un còte, vous retournez 
le ter d e f a ù t r e ;  pour s’assurer du degré de 
cuisson, on entr’òuvré tant soit peu le Ter; i l  
la gaufré est biencolorée, on la retire à l’aide 
d’un, eouteau que l’on -passe dessous, et ori la  
louje.sjuc «lle-mèrne à mesure qu’elle se dé- 
tache; ooftétead toute chaude dans les forme* 
seloq le^quelles-on v e n tl’àvoir, et on la met k  
laeeui^.à f  étuve:, pau equ ’eUe puisse so servir 
tów,£Ùebe,.Qubienoro<Juante., .r.,, .

;Des gaufré*.



C U IS IN IÉ R E
. . , Ramequin.

■ Mette* , un demi-litre de crème dans ose 
casserole avec un quarteron ;de< beurre , et 
loraquéeette préparation còmmence à frémir, 
jetezrydeox poignées de farine ,-jet faite»de»» 
iéclier cette pà tejusqu’à ce qu’elle ne colla

Iilus'aux doigtsj vous la retirez dn feu , et 
ui faite* boirehuit osufs, et deux par d e u x in ­

corporei» y une demi-livre de frbmage de 
Gruyèrecoupé en petit* dé«, et line pincée de 
Jnignonette ; codchez vos ramequins sor de* 
feuilles, e t, aprèsle* avoir dorés avec de Pouf, 
faites-le* cuire dans un four doux; vous le* 
Retirez lorsqu’ils sont ferme* et d’une belle 
couléur.

O T  F I  CE*

'Sous cetté dénomìnation t Voti comprend les 
tompotes, les marmelades de firifits, et les 
crémes, qui composent tes desserts y et qui 
renderti ìafin d’un repas extrèmement agréeblt 
aua jemmes et aux gourmets’»

Compotei.
■ On fait de* compote* avec tonte* sorte* de 
fru ite , avec le* ponine*, le* poires, avec 1* 
yerjbs, les cerne*, le* fraise*, le* framboises, 
les groseillesj le* abfiicots, le* péphee* le* 
pruno*, - les orangès, le* marron*, etc. ; non* 
ne dounerons ici qua Ve* recettes de*" compote*



BOURGEOISE. i5 j
les plus journalières et les moina coùteuses7. 

Compote de pommes à la bourgeoise.
Toutes les pommes qui ne sont pas de rei­

nette, n’ayant point asse? de consistance pour 
la culsson, on ne les pelle point} on les coupé

Ear la moitié, on en ète les pepins, et on piqué 
> dessus de la peata enplusieurs endroits ; 

a lo rs, faites-les cuire avec un . verro d’eau et 
jdu sucre en proportion $ quand elles com - 
mencent à se mettre en marmelade, dressez- 
les dans votre compotier ; faites réduire le 
s iro p , et versez-Ie dessus.

Compote de pommes. a la portugfdse.
Prenez des pommes de reinette ce qu’il en 

fau t pour garnir Ié compotier j  ò tez-en  le 
milieu avec un couteau 5 arrangez-Ies ensuite 
dans ime tourtière } mettezdans chaqae fiorame 
un petit morceau de sucre, ou bien du sucre 
en poadre, et un peu dans le fond de la tour? 
fière , et mettez-les Cuire au four ou sous un 
four de campagne j servez-les ckaudes avec du 
sucre en poudre par-dessus.

.Compote de poires de martin see ou de messtre* 
Jean.

Prenez de* poires entières cpre vous pelez £ 
felles sé sèrvént plus sòuvent sans ètre pelées 5 
•ótez-én les ctils et rogtiez les bout des queuès j 
•mettez-les dans ùn petit pòt dp terre 5 il faut 
y  -mettre un petit 'morceau d*ètain pour les 
rendre. rouges,  de l ’ean ,  un quarteron dé



sucre , un petit mordeau d© canelle; faites-le* 
cuire devant le fpuj quand elles sont cuites, 
servez-les chaudement; ayez soia que votre 
sirop nesoH pas trop clair.

Compote de poires de boti chrétien, de doyettné> 
de Saint-Germain, et q.utres.

Faites bianchir yos poires jtout entières ave® 
leur peau dans beau bouillante ;  àu tiers cuites, 
retirez-les dans l’eàu fraìche ; vpus lespellerez 
après entières ou par moitió, et lesm ettrez à 
mesure dans l’eau fraìche; faites bouillir votre 
sucre dans une poèle avec un demi-setier d’eau ;  
mettez .ensuite yos, poires dydaps ave® une 
trancile de citron.

Quand elles serónt cuites et d’un bon sirop ,  
servez-les chaudes ou froides.

Compete de poires de rousselet et de blanquette.
Elles.se fpnt de,la mème favoli que les p ré- 

Cédentes, à là réservé cependant qu’ il faut le i 
éervir enfièrés. ' ■ 1

M ' Compotè de péèhes.
Prenez sept ou buit pèches presane mùres» 

fendette* par moitiè ; après avoir è tede noyau;, 
mettez-les un moment à l’eau bouillante ; ótez- 
lesaussitòt ,que vous ppurrejt. ep èt^rd^, peau ;  
faites bouillir.uu qaartecon de, spere, avec.q® 
yerre, d’eau,; ayez soinde l’écuraer, et ensuite, 
yous y  mettrez les pèches pour les faire puire., 
ipjtes réduire-Jesprop avànt de ìe.jdresw p tr



Campate Se prunes de reme-alaudej ile  mira•» 
belle j de perdrig&n et,autres.

Faitesbouillir deTeau ,'et* jetéz-y vos prunes 
pour les faire bianchir; quand élles seront biett 
raollettes sousles doigts, retirezJes avec uno 
ócu moire, et tnettez-Jes dans j ’eau fraìche ; 
metteinles ensuite.avec un .peu de sucre sur uni 
petit feu ; qu’elles puissent frissonner et de­
venir Jaien yertes, et servez-les froidw.

Compote,de cerises.
Goupez le bout des queues de vos .cerises i  

et mettéz-les datis une poèle avec up demi- 
verre d?eau, et un quarteron de sucre ; mettez- 
les suri le feu, et,léur fpjtes faire deux ou trois
bouillons èottverts ; utrarjgezrlesdaus un cotp,-
potien, tpettez ,vot^efeirop dessus,,et J^esìserr 
véz froidea.' •• 1 / .  • ■ , • ...» .

' •* Campate de fraises. :

Faitès cuijre unquàrteroq de sucpeavep tiri 
verre-d’éau , jusqu’à ce que 'le sìrop soit bieA 
fort ; il faut avoiv soin de l e  biett écumer ; 
•vous av<e*j de.ibellfls frajses p^pt^^pp^mùtres ; 
.épluchées, Iavées et bi§n égout^es,, ipettezr)^  
rdans le.sirop et.les òtez de dessus le feu poqr 
.les laisser .reposer pn mpmient dans le sìrop,; 
faites-rleur fair.e , ensujte, up bPwUpff <?tjj[e# 
retirez proinptejneut, , , , , ,:i

'  Còmpote de 'gro&eilleSì-....................................... ......

‘ Fartes uri sirop Cómme le ptéfcédent ; etf- 
suite , ayez ùrie livre de htelleS groséiìles ," lâ



vées, égoutées, mettez-les dans le sirop pour 
leur fairefaire trois grands bouillons couverts ; 
descendez-les du feu .et les écumez avant da 
les dresser dans le compotier.
' Compote de framboises.

Faites cette compote corame celle des fraises, 
excepté que vous ne lavez point les framboises.

Compote (Fabricots.
Prenez la quantité que vous voudrez d ’ab ri- 

cots presque mùrs j fend’ez-les par la moitié et 
fitez-en les noyaux ; metfez du sucre dans le 
fond d’un plat avec un demi-verre d’eau ; ar* 
rangez les abricots dessus, èt les mettoz sur 
bn raoyen fe u , pour les faife bouillir jusqu’à 
ce qu’ils soient presque cuits en dessous, et 
cpi’ir  ne reste presque poirit de sìrop; • a p rè s , 
vous les ótez du fe u , et jetez du sucre fin 
par-dessus ; couvrez-les avec un couvei eie de 
;tourtière, jusqu’à ce qu’ils soient ouits et d’une 
couleur glacée j  dressez-les dans le compotier.
; .Compote d ‘abricots vefts.
' Fàìtes bouillir de l’eau dans une poèle avec 
deux poignées de soude ; quand elle aura 
bouilli deux bouillons, jetez vos abricots dans 
;lq poèle ; quand ils auront fait un bouillon ,  
rètirez-les avec une écum oire; frotlez-les bien 
dans vos mains pour en Óter le-duvet, et à 
mesure vous les j eterea dans Vea? frasch e, et 

_après quoi you? aqrezde l.eau bouillantepropre 
jians une autie poeto pouf Iw '.fa ire  cune.



Vous Terre* qnand ile seront asse* coll* eo 
les piqnant aree une épingle ; si elle entre fa - 
cilement et que l’abricot tombe de lui-mème 
c’est ime marqae qn’ils sont assez cuits; vous 
les retire* dans l’eau fatiche ; vous ferez en- 
suite bouillir du sucre dans votre poèle, et j  
mettrec vos abricots ou amandes ; faitesdes 
bouillir doucement à petit ' feu , jusqu’à  ce 
qu’ils soient bien verts, et serve*.

Les beignets se servent pour entremets ; or» 
en fait de plusieurs sortes, et l’art de les varier 

i est presque infini ; mais ceux qu’on admet le 
| plus souvent sur les tables bien servies, sont

Prenez des pommes de reinette que vous 
‘ coupé* en quatre quartiers ;  Atez la peau et 

les pepins; faites-les mariner denx ou trois 
beures avec de l ’eau-devie, d a  sucre, de Té-, 
coree de citron vert, de l ’eau de fleur d’o- 
range, qnand elles ont bien pris goù t, mettez- 
les égouter; faites nne pàté composée de fa -

| . • . ‘ i l  . % 1 l * * r

I fouettés j qu’elle soit un peu épaisse, ai 
I qu’elle enveloppe la  potarne; vous tremp 
; ebaque morceau dedans, et vous faites fri 

o ’nne belle couleur; glacez avec du sucre 
la  pelle rouge.

Des beignets.

; ceux de pommes.

Beignets de pommes.



iGa; C U I S I N I È R E .
Beignets de péekes,

(Voyez Beignets de pommes) ; ce sont ab- 
solumentles mèrhesptocédés.

Beignets à la dréme.
. Mettez dans unecas^erole un demi-setier de 

crèm e, un demi-setier de la it , un peu de sei, 
une pincée de citron vert haché t r è s - f in ;  
faites bouìllir et réduire à moitié j ensuite met- 
tez-y trois grandes cuillerées de farin e, que 
vous délayez sur ie feu avec la crèm e, et la 
tournez jusqu’à ce qu’elle soit bien épaisse; 
òtez-la du feu pour la mettre sur la  table^ 
abattez-la avec le rouleau jusqu’à ce qu’elle 
soit mince comme un petit écu ; cou p ez-la  en 
losange, faites-la frire et giacer avec du sucre 
et la pelle rouge.

Des crémes.
/-Les crémes se servent pour entremets, Iéur 

nomenclature est très-étendue ; nous ne don- 
nerons ici que les recettes de celles qui sont 
le plus en usage dans une cuisine bourgeoise.

Crème bianche au naturel.
Prenez une.pinte.de lait ou une. chopine de 

crèm e, un morceau de sucre, que vous faites 
Bouillir ensemble et réduire a un tiers ; mettee 
refroldir jusqu’à ce que yous puissiez y  soufFrir 
le doigt sans vous bruler: prenez ensuite un 
peu de présure que vous délayez avec de l’eau 
dans une cu illera  boucbe^ m èlez-labien dans 
la  crème, et passèz ensuite le tout dans un
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tattile jp ren ez le plat <̂ ue vous deve* servir, 
e tl#  mettez sur la cendre chaude j verse* en- 
stìitevotre  crème dedàus -, et la coiivree d’un 
cOuvércle ofc Vòus mette* aussi de la cendre 
ciiaud e, et le laisse* jusqa’à ce qttela crème 
soit prisé /qùe voùs pòrterèz au frais pour la  
servir froide. ‘

Crème à la frangipane.
Mette* dans une casserole deux cuiljerées 

de farine avec da citron vert rapè, de la fleur 
d’orange grilìée, hachèe, une pptite pince®, 
de sei ; délayez avec trois ceufs, blancs' et 
jaunes, une chopine de bon la itj un morceau 
de sucre ; faites cu ireen  la  toumant toujours 
sur le feu pendant une demi-heure:; quand 
die sera froide, elle vous aert pour faire. dea 
tourtes de frangipane ou dee tartelettes; vou» 
n’avez plus qu’à la .mettre sur une pàté de 
feuilietagep quand elle sera cuite,  giace* avec 
du sucre.
Crème à la vantile, à la  fleu r d ’orange, au 

. aitrpn,.au thè, etc.
Faites bourflir rotte crèm e, et la retrrfe* d a  

feu, pourym ettre infuser, pendant ime heure 
une aes ddèurs ci-dessus ; vous les finissez ab- 
solument comme la crème au café.

Crème au oafè.
Faites toussìr un quarferon de café  dane 

uàe.poèlej; forsqii’ il, èst b ru n , vous le mette* 
dans une chopine de crème ou de Iti*imuiUant9



couvrez-le,  afi n qu'il infine ; «i vou» fait«< vetr# 
crème dan* de* petit* p ot*, mette* un jaune. 
d ’it'uf pour chacun, du «ucre ou un grain de 
sei j «i vou* la faite* dan* una oasierole d ’e n - , 
tremet* , vou* deve* «uivre ce* proportion* 
et vou» arranger de manière qu’il n’y  ait ju -  
mai* d’infuaion de reste, a fin que le goùt du 
café ou de toutc autre odeur «oit plus fo rt j 
faite» prenci re la crème nu bain-mnrie, aveo 
du feu do»»us , et prenez garde qu’elle ne 
houille; tou» le» appareils de crème doivent 
en général ètte passe» k l’étaraine.

Crème au chocolat.
Ratissez una demi-livre de chocolat, et le 

faite» fondre »ur un fourneau, avec un demi- 
verre d’eau et du suore) étant fondu, mèlez-I*’ 
avec de la crème , un grain de sei et de» 
faune» d ’ceufi dan» la méme proportion que 
la precèdente ) faitès-la prendre de mème au 
bum-marie.

Crème au cammei.
Prenez une once de «ucre, que vou» écra- 

•ez bien fin) mettez-le dan* un poélon non 
ètam é, «an» eau , et le faite» fondre »ur un 
fourneau: étant fondu, attende* le moment 

, où il est d ’une couleur blonde un peu fo n d e) 
ajoutez-y une pincée de fleur d’orange prali­
n e  que vou* mouillez, et faite* fonare aveo 
une cuillerée d'eau ) incorporea cela avec de 
la crème et du la it , et le finnsez comme la 
•rème au café.
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Un pot de confitures ou deux Jtgurent agréó- 
blement dans un dessert. Lesfem m es,les enjuns, 
ansi que les viéiìlards, y fo n t le plus gracieux 
aecueil On les munge sans appétit, on les 
savoure uvee délices, et elles ne troublent 
point Uè digestion.

On A rassemblé ici les recettes des coqfìtures 
qui se fo n t ordinairement dans les maison3 
bourgeoises, et qui, quoique moins couteuses, 
n'en sant pus moins bonnes.

Confiture de cerìses,
Prenez la quantità de cerìses que vous voti­

le* employer, et, avec une aiguille, òtez-en 
les noyaux, ayant soin de mettre dessous un 
nse, pour recevoir le jus ; cette opération 
faste, pesez votre fruit ; sur quarante livres, 
inettez quinze livres de sucre ou de cassonade,

, sans avoir besoin de les clarifier ; ajoutez envi- 
’ ron deux pintea de jus de groseilles, pour 6ter 
| le goùt trop doucereux de vos cerìses, et for- 

mer la gelée. La cerise, quoique moins longue 
à cuire que la groseille, doit étre faite à grand 
feu, pa ree que, si ellelanguit, ellenoircira. Es- 

, sayez de mème dans une cuiller si le jus se eoa- 
j Olle; ayez soin de le rernueravec précautiou, 
I pour ue pas ndéttrè vos cerìses en marmelade.
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Confiture de groseilies. '
" *' Prètte* 'dés' ‘glt>Séillès Bién ' mftrés \  'sur rrés- 
quelles il y aura un peu plus de moitié de 
blanches ; sur • quarante livres de groseilies, 
mettez trois livres de-framboises , et des blan­
ches , .si cela est possible;. égrenaz yos grf- 
ieilles èt vos framboises sàns perdrele jus.

Lorsqu’elles' sont; egrenées, pesez-les pour 
régler la  quaritité de sucre, puis paettez-les 
dans une bassine, sans une goutte d ’eau; 
quand votre fruit a jèté cinq à six bouillons,

?>assez alors le jus dans un tamis ou dans un 
inge neuf.

Si vous avez quarante livres de fru it , prenai 
dix-huit livres de sucre ou de cassonade ; si 
c ’est du sucre, il èst inutile de le clarifier ; si 
c ’est de la cassonade qui n’ait aucun mauvais 
goù t, dispensez-vous de la clarifier, et mettez- 
la.tout upiment dans le ju s ; la;confiture se fait 
à grand feu ; quand elle a ótabien écumée, et

Jju’elle conunenoe à perlen,c’est-à-dire qu’elle 
orme de petites boules qui s’amoncellent, elle 

est assez cuite; pour vaus en àssurer , mettez 
un peu de jus dans une cuiller, et l’exposez au 
froid ; s’il se congelle ou se fige, ótez votre 
confiture, elle est assez cuite; "

Confluite d ’àbricots. '
Coupez vos abricots par morceaujc; e t, apre» 

les avoir pesés, mettez,.pour quarante livres 
de Fruit, quatorze livres de sucre ou de casso- • 

‘Bade, c’est-à-dire un peu plus du tiers pesant ,,



d a  fruit ; darifiex votre cassonade, si d ie n’eft 
pas bien pure ; pour le sucre, il est foajoutfs 
mutile de le clarifier $ metter en ménte temps 
le  su cre , ou le sirop, si vous avez clarifié la 

- cassonade, avec votile fruit, et le remuez sans 
t- cesse, parce que cette espèce de confiture est 

susceptible de s’attaclier a la bassine; la partie 
: bumide évaporée, retirez-la du feu, car elle 

est alors suffisamment cuite ; ayez soin de cas- 
ser les noyaux, d*en jeter les amandes dans de 
Veau bouillante, afin de les dépouiller de leur 
p e a a  ; um peu avant de retiner votre marmelade 
d e  dessusle feu, jetez ces amandes dedans, et 
les remuez bien, pour que chaque pot puisse 
-eu avoir.

Confiture de prttnes de mirabelle.

Prenez environ dix livres de prunes de m ira- 
I belle, dont vous retirerez les noyaux, et met- 

tez-les cuire dans la  bassine pendant environ 
un quart-d ’heure passez ce fruit de la ménta 
manière que la groseille; conservez ce jus, et 

| épluchez la  quantité d’autres prunes que vous 
voulez employerj ensuite, mélez les prunes 
crues avec ce jus, après avoir pris la précau- 
tion de peser votre fruit pour régler la quantité 
da sucre. Cette' confiture exige au plus un quar~ 
teron de sucre par livre de fruit : elle se cuit 
de la méme manière que l’abricot, mais elle 
esige un degré de cuisson de plus $ employez, 

» cosarne pour les autres confiture*, de la  cassò-



nade clarifióe ou non clarifiée, selon qu’elTe est 
plus on moins pare.

Confitures de prunes de reine-claude.
Prenez, comme pour la mirabelle, uno quan- 

tité de prunes de rèine-claude très-m ures, que 
vous faites cuire séparément. Cotte confiture 
se fait absolument de méme, et n'exige pas 
plus de sucre ; elle demando cependant encore 

'un degré de plus de cuisson.
Confiture de la bonne ménagère.

Préparez des prunes sauvageonnes de la 
méme manière que la  mirabelle ou la  reine- 
claude, è l’exception que vous ne passez pas le 
ju s, cornine pour les deux dentière»; faites-les 
cuire sur un feu modéré; quand elles com- 
mencent à acquérir un degré de cuisson presque 
suffisant, jetez dans votre bassine environ deux 
livres de cassonade pour vingt- cinq à trenta 
livrea de fruit ; quand votre confiture est assez 
épaisse pour fatiguer la personne qui la re- 

‘’toume, retirez-la au feu, et mettez-la dans des 
pots de grès, parce qu’élle n’a point encore 
acquis le degré de cuisson nécessaire ; mette/, 
ces pots de grès dans un four peu ardent, jus- 
qu’au lendemam roatin; vous pouvez, après 
ce la , les conserver au moins deux ansi

Confiture de poires de messire-jean.
Pelez vos poires, et les coupé* par quartiers; 

avec les pelures et le caeur, cpmposez un sirop 
' dans lequel méttez très-ppu de sucre, parce



que cette poi're est^très-sucrée par sa nature ;
Vpour augmenter la quantité de sirop, et que la 

jioire puisse baigner dedans et cuire à son aise, 
nrenez six lirres de raisin, exprimez-en le jus 
cimine pour en faire une gelée; quand les pe- 
lures et les coeurs depoires sont cuits, retirez-les 
du sirop, mettez-y le jus de raisin, puis vos 
quartiere de poires, avec la précaution de les 
remuer doucement, pour qu’ils se conservent 
entiers; quand ils ont pris une couleur dorée, 
iis sont cuits; retirez-les du feu.

C ’est la confiture qui exige le plus de temps 
pour acquérir son degré de cuisson ; il faut 
avoir soin de ne la mettre que sur un feu mo- 
d éré , sans quoi elle prendrait promptement la 
couleur qui ferait croire à sa cuisson, mais eller 
ne serait pas assez cuite, et ne se garderait pas.

Confiture de poires de rousselet.
. Elles se préparent et se font de la mème ma­

rnière que les confitures de prunes. ( Voyez Con*■ 
Jità re s  de prunes.)

Confiture d ’épine -  vinette.
Cette confiture demande, ainsi que celle da 

verju s , une livre de sucre par livre de fruit- 
V otre  épine-vinette épluofiée, faites-la bian­
c h ir , ayant eu le soin de mettre dans Teau deux 
eitrons coupés par tranches, que vous retirez 
av an t de jeter votre épine-vinette dedans ; ne 
l a  laissez dans l’eau que le temps qu’il faut pour 
lu i  Òter le trop d’acide que la quantité de sucre 
n e  corrige pas ; ensuite faites-la égouter sur 

4e édit. 8



des tamia, jusqu’à ce qu’elle n’ait plu$ aucune 
humidité; puis m ettez-la dans votre sirop , et 
la faites bouillir jusqu’à ce quelle tienne à l ’é- 
cumoire assez de temps pour ne retoraber dans 
le sirop qu’en commengant à se figer.

Confiture de verjus.
La confiture de verjus exige irne llvre de 

sucre pour une livre de fru it; lorsqu’on veut 
l ’avoir en gelée, on la fait de la nieme manière 
que celle de raisin $ pour lui òter l’acide qu’elle. 
conservetoujours* malgré la quantité de sucre, 
mettez un peu de jus de raisins bien murs.

Confiture de raisin.
Egrenez votre raisin, et mettez-le dans la 

hassme sane une goutte d’eau; faites-le bien 
cuire, et le passez de mème que la groseille $ 
si votre raisin est bien m ur, ne metter pas un 
quarteron de sucre par livre ; cette confiture 
ne supportant d’autre liquide, que celle du 
jus du raisin, la moindre goutte d’eat* Pem- 
pècbe de se tourner en gelée $ elle s’écume 
cornine la groseille.

L ’on juge du degré de sa cuisson comme de 
celle de la groseille.

Confiture de raisin muscat en grains•
Avec des aiguilles fines, ètez tous les pe* 

pins, et conserve^ soigneusement le ju e , en 
prenant les plus grandes précautions pour 
que le graia reste en son entjerj faites bouillir 
envirou douze lxvr93 .de raisin plus ou moina?



dont vote exprimez le jus ; prenez uri quar- 
teron de sucre par livre de raisin ; faites-eh uri 
sirop , dans lequel faites bouillir vos grainfc de 
raisin, jusqu'à ce qu’ils aient perdu leur cou- 
leur verdàtre; ensuite, retirez-les du sirop 
avec una écumoire; puis, mettez dans ce sirop 
le jus retiré du raisin que vous avez fait 
bouillir; et sur un grand leu , faites-fe.puire, 
jusqu’à ce qu’il commence à former une gelée j 
ajors mettez dans cette gelée vos grains en- 
tiers, et faites-les bouillir de nouveau, jus-
3 u’ à ce que votre jus soit en gelée parfaitej 

faut un demi-quart d’heure au plus.
Gelée de pommes.

Prenez deux cents pommes de reinette; 
plus ou moins; pelefcrles, ètez-en les pepins, 
puis mettez-les cuire dans trois pintes d’eau 5 
ajoutee deux écorces de citron, dont vous 
aurez òté tonte la chair, avec quatre ou cinq 
clous de girofle; vos pommes cuites, c ’est-à- 
d ire , réduites en compote liquide, mettez-les 
dans des chausses ou dans des linges bieri 
propres; suspendez4es sur des vases pour re* 
cevoir le jus qui en tombe ; puis, itìeftez cò 
jus dans la bassine, avec trois livres dé sucrò 
ou de cassonade au plus, si vos pommes sont 
bien mùres ; coupez les écorces de citron que 
vous avez fa-it c.uire avec vos pommes, et 
lorsque votre gelée commerce à se faire, jetez- 
les aedans; vous connaìtrez si votre confiture 
est cuite, en faisant l’essai indiqué pour les 
autres gelées; sur-tout* ne quittez pas votra



bassine, parce que cette confiture est soscep- 
tible , en deux ou troia bouillons de plua, de 
prendre un degré de cuisaon qui la  rendrait 
un peu trop ferme.

Pàté d ’abricots.
Faites euire deux cents abricots dans une- 

bassiue y quand ils sont bien fondus, paaaez le 
jus dans un tamis ou finge bien proprej ex- 
primez-le, mais pas assez pour fai re sortir 
beaucoup de chair 3 quand ce jus est exprimé, 
mettez-le dans votre bassine, avec deux livrea 
de sucre ; remuez-le sans cesse, jusqu’à ce 
qu’il so>t bien cu it ,  et beaucoup plus que 
pour la marmelade; puis, préparez des pa- 
piers blancs, que vous couvrez de sucre en 
poudre ou de cassonade passée dans une pas- 
coire, pour qu’il n*y reste point de morceaux, 
et que votre pàté puisse s’étaler bien uniment 
«ur le papier 5 quand elle est sur le papier ,  
touvrez-la légèrement de sucre, puis mettez- 
la au fou r, et Yy laissez jusqu’au lendemain 

, matin ; ensuite, serrez-la dans une boite de 
sapin, ayant soin de séparer les morceaux de 
pàté avec du papier, afin qu’ ils ne s’attachent 
point ensemble ; cette pàté se coupé par mar- 
ceaux l’hiver, et se sert au dessert.

Pàté de prunes.
Elle se fait de la mème manière que celle 

d’ abricots ; mais elle exige un degré de plus 
de cuisson, parce que la prone est plus ju- 
teuse que l’abrìcot.



Pàté de pommes.
Exprimez le jus des pommes de la mèmema* 

mère que vous le faites pour la gelée; ajoutez de 
mème des citrons, sans en òter la chair; ex-

}>rimez, au contraire, le jus du citron dans 
e jus du fru it; puis mettez le tóut dans la 

bassine avec le sucre ; il faut, pour deux cents 
pommes dont on aura exprimé le ju s , deu$ 
livres et demie de sucre; laissez cui re ce jus 
beaucoup plus que pour taire de la gelée ; 
étendez-le ensuite de la mème manière que les 
autres pàtes sur du papier, et la mettez au 
fou r; vous pouvez en rouler en bàton pour 
mettre dans les bonbonnières; cette pàté se sert 
aussi en dessert.

Cerises sèches.
Mettez de belles cerises sur des claies dans 

un four tiède ; retoumez-les jusqu’à ce qu’elles 
soient bien sécbées; ensuite, mettez-les dans 
des sacs de papier que vous suspendez au 
plancher de votre fruitier, de manière qu’elles 
regoivent les ihfluences d*un airtem péré; r ia ­
ver, si vous voulez faire des compotes de ce­
rises, prenez de celles que vous avez fait sé- 
ch e r, avec un peu de sirop, dans lequei 
trempent vos cerises a Teau-de-vie; ajoutez-y 
la quantité d’eau nécessaire pour qué vos ce­
rises surnagent; faites-les bouillir jusqu’à ce 
que Teau devienne un peù sirop; cela fait une 
compote d’hiver fort agréable, qui peut figu­
rar dans un dessert.



I N S T R U C T I O N p o u r  servir ufie table bour- 
geoise de huits douze, seize et vingt couverts.

T A B L E  de huit couverts.
P R E M I E R  S E R V I C E .

i Potage póur le milieu, 
i  Pièce de viande deboucherie, pour relever le 

potage.
2  En trées ; 2  H ors-d 'ceu vres.

X Entrée d’ntie tourte de godiveau. 
i  D’une poularde entre deux plats. 
i Hors-d’oeuvre d’un lapin à purée de lentilles. 
i Hors-d’ceuvre de trois langues de mouton en 

papillotes.
S ECOND S E R V I C E .

2 Plats de roP; 3 Entremets. 
i De deux lapereaux.
1 .De deux poulèts à la reine.
,1 Entremets de petits gàteaux. . 
j  De petits pois.
X De crème gratignée.

T R 9 1 S I È M E  S E R V I C E .

7 Assiettes de fruite* 
i  Jatte de gaufres pour le milieu, 
ì Assi et te de fraises. 
a De compote de cerises. 
i De crème fouettée.
3 Assiettes de confitures differente*.



T A B L E  de dottze couverts.
P R E M I E R  S E R V I C E .

2  Potage*; 1 Piece de boeufpour le milieu ;
2 Hors -  d'cewres. 

ì Potage à la julienne.
1 Potage au ria.
1 H ors-d’oeuvre de raves. 
ì Hors-d’oeuvre die beurre de Vambre.

Laissez la pièce de bceufau milieu, et mettez à 
la  place des deux potages et des hors-d'ceuvres. 

4 Entrées.
ì De noix de veau aux truffes à la bornie femme. 
ì De còtelettes de mouton au basilic,
1 De canards en hochepot.
1 D’une poularde à la bourgeoise.

S E C O N D  S E R V I C E .

2 Plats de rèt; 5 Entremets; a Salades• 
ì D’un levraut.
ì De quatre petits pigeofis de volière.
2  Entremets pour le nlilieu d’un pàté d’Amieni. 
ì D’une crème glacée.
ì  De choux-fleurs.

T R O I S I È M E  S E R V I C E .

Pour le milieu, une jatte defruits cruds♦ .
1 Compote de pommes à la portugaise. 
ì Compote de poires, 
ì Assiette de gaufres. 
ì Assiette de marrons. 
ì Assiette de gelée de groseilles. 
ì  Assiette de marmelade d’abricots.



T À B L E  de seìze couvcrts.
Pour le milieu un surtout qui reste pour tout le 

service; aux deux boutsé deux potages.
1 Potage aux choux.
1 Potage aux concombres.

4 Entrées pour les quatre coins du surtout•
1 D’urie tourte de pigeons. 
i De deux poulets à la reine, à la sauce ap p é- 

tissante.
ì D’une poitrine de veau en fricassèe depoùlets. 
i D’une queue de boeuf en hochepot.
6 Ilo rs-d ’ceuvres pour les deux Jlancs et les 

quatre coins de la table.
1 De còtelettes de mouton sur le gril. 
ì De palais de boeuf en menus droits. 
i  De boudin de lapins.
1 De choux-fleurs en pains.
2 De petits pàtés friands pour les deux fianca

2 Relevés pour les deux potages.
1 De la pièce de boeuf. 
l  D’une longe de veau à là brodi e.

S E C O N D  S E R V I C E .

Ròts et entremets à-la-fois.
4 Plats de ròt aux quatre coins du surtout*

1 D’une poulàrde. 
i De trois perdreaux.
1 De dix-huit mauviettes.
1 D’un caneton de Rouen.

a Salades pour les Jlancs.
2 Entremets pour les deux bouts. 

ì D’un gàteau de viande.



T A B L E  de douze couverts.
P R E M I E R  S E R V I C E .

2  Potage* ; 1 Piece de bceuf pour le milieu ;
2 Hors -  d ’aewres.

1 Potage à la julienne.
1 Potage aa nz.
1 Hors-d’oeuvre de raves. 
ì  Hors-d’oeuvre de beurre de Vambre.

Laissez la piece de bceuf au milieu, et mettez à 
la place des deux potages et des hors-d'ceucres. 

4 Entrees.
i De noi* de veau aux trufFes à la bonne Temine. 
1 De còtelettes de mouton au basilic,
1 De canards en hochepot.
1 D’une poularde a la bourgeoise.

S E C O N D  S E R V I C E .

2 Plats de rót; 5 Entremets; a Salades. 
ì D*un levraut.
ì De quatre petits pigeons de volière.
2 Entremets pour le milieu d’un paté d’Amiens. 
ì D’une crème glacée.
ì De choux-fleurs.

T R O I S 1 È M E  S E R V I C E .

Pour le milieuj une jatte defruits cruds♦
1 Compote de pommes à la portugaise. 
ì Compote de poires,
1 Assiette de gaufres.
1 Assiette de marrons. 
ì Assiette de gelée de groseilles. 
ì Assiette de marmelade d ’abricots.



6 Hors -  d'oeuvres.
Raves, radia, beurre ,  et petit» gàteaus»

S E C O N D  S E R V I C E »

4 Plctts de rót.
ì De volaille» 
i  De poissdn de mer. 
i  De gibier. 
i  De grosse viande» 
a Salades»

6 Entremets, 
a En viande froide, 
a En legume».
a En petites pàtisseries, ceufs ou su orerie*1»

T A O I S I È M E  S E R V I C E »

Dessert,
4 Compotes.
4 Assiettes des fruits de la saisozr» 
a Sortes de frornages.
*  Assiettes de confitures» 
a De diverses pàtisseries.
Le sucrier rempli de sucre ràpé»

F1K DE L A  CUCINIERE BOCR6EOISE»



LA BONNE

MÉNAGÈRE





AVERTISSEMENT.

JNocs avons cherché, dans ce.recueil, 
à réunir l’utile à l’agréable : utile dulci. 
Une sage économie, sur-tout à la cam­
pagne, peut procurer des jouissances 
que le riche achette à grands frais. La 
bonne ménagère supplée à tout; elle 
fait ses provisions dans la saison favo* 
rable, et met en usage tous les moyens 
propres à les conserver pour la 6aison 
où l’on ne recueille plus rien.

Ce petit ouvrage est nécessaire, 
i* A tous ceux qui, n’ayant qu’une 

fortune médiocre, veulent tirer parti 
de tout à leur plus grand avantage;

2° A une fermière, à une famille 
bourgeoise fixée à la campagne.

Sans faire de grandes dépenses, en



Ì$3 ÀVERTISSEMENT. 
s’occupant de leurs intérèts, ils auront 
la ressource journalière d’avoir tou- 
jours sous la main, et dans tous les 
teraps, tout ce qui leur est convenable, 
et mème un peu de superflu, qui est 
toujours agréable, lorsqu’il provient 
de notre travail et de nos soins.

Cet ouvrage ne ressemble à aucun 
de ce genre; et il est, pour ainsi dire, 
le veni mecum de la bonne ménagère, 
qui trouvera le moyen de se procurer 
l’abondance par l’économie.



LA BONNE

MÉNAGÈRE.

LÀITERIE.

De la  manière de fa ire  le beurre, le from age,  
la presurej etc,, ete.

Jua Ialterie dolt ètre tenue avec la plus grande 
propreté. Il faut toujours traire les vaches à la 

! mème heure, car le trop long séjour du lait dans 
leurs mamelles leur fait beaucoup de m al, et 

1 les rend moina abondantes. Le soir, il ne faut 
j jpas les traire plus tard que cinq heures, afin 

que les mamelles aient le temps de se remplif 
pour le lendemain matin $ et chaque foia il faut 

1 presser les mamelles avec soin, afin qu’il n’y  
reste point de lait.

Le lait arrivò dans la laiterie, il faut le pas- 
ser et le verser dans des vases bien propres.

Manière de fa ire  le beurre.
I Aussitòt que le beurre est battu , ouvrez la 
i baratte 5 enlevez-le avec les mains ; séparez-Ie 

du lait, et mettez-le dans un vase de terre bien 
propre $ s’ il doit étre employò dans sa frai- 
cheur, remplissez le vase d’eau claire , remuez-y 
Jbien le beurre jusqu’à ce qu’il s’affermisse et



qu’il soit sans mélange d’humidité; en su ite , 
ùvee la pointe d’un couteau, enlevez-_en tous 
les petits corps étrangers qui s’jr trouvent m è -  
lés; après cela étendez-le roince dans un v a s e ; 
pétrissez-le bien, et donnez-lui la form e q u e  
vous voudrez.

En été, il faut écremer le lait avant qu e le  
soleil donne sur la laiterie. Dans cette sa iso n , 
il ne faut pas que le lait séjourne plus de v in g t- 
quatre heures dans les vases, et le soir il n e  fa u t 
Fécremer qu’après le coucher du soleil ; en h i- 
ver* on peut laisser le lait trente-six ou q u a- 
rante-huit heures sans Fécremer.

Il faut déposer la crème dans un vase p ro - 
fond, que Fon tiendra en été dans Fendroit le 
plus frais de la laiterie, ou dans un cellier frais 
où Fair circule librement. Battez le beurre deux 
fois par semaine dans les temps chauds ; c*est 
de grand matin et en plein air qu’il fau t fa ire  
cette opera ti on. On doit battre le beurre 'p lus 
long-temps en hi ver qu'en été.

Beurre fondu.

Il n’est pas nécessaire que vous ayez d a  
beurre aussi frais que celai que vous voulez 
saler. Après Favoir rompa, mettez-le dans un 
chaudron, avec trois gros oignons coupés en 
quatre, alio d’avoir la facilito de les retirer 
avec Fécumoire ; ajoutez trois ou qu atre  
feuilles de laurier amandier, et mettez le tout 
sur un feu modéré. Il faut sur-tout vous bien 
garder de Fécumer j cessez de le remuer q u an d



toès les morceaux sont fondus, et n*y intro- 
duisez Tdcumoire que pour en retirer les oi- 
gnons et les feuilles de laurier. Qaand toute 
l’écume est tombée au fond, et que votre 
beurre a pris une couleur d’or, retirez-le, et 
le laissez un peu reposer$ mettez-le ensuite 
dans des pots de grès.

Beurre salé à dem i-sei.
Lavez bien votre beurre, car le moindre 

petit lait qui y reste peut le gàter \ mettez une 
assez grande quantité de sei dans de l’eau, 
>our qu’elle soit extrèmement salde \ laissez-le 
ondre, et le tirez à clair ; ensuite mettez votre 

jeurrq dans l’eau par petites mottes, et le lais­
sez tremper cinq à six heures ; préparez pen­
dant ce temps les pots qui doivent le contenirj 
frottez-les bien avec du laurier-amande5 met­
tez-en quelques feuilles au fond dé vos pots, 
avec une couche de sei. La personne qui pétrira 
le beurre dans l’eau salde se lavera les mains 
avant, et emploiera de la cendre en guise de 
pàté d’amande : cette precaution empèche le 
beurre de tenir aux doigts.

Pétrissez le beurre avec attention, et faites 
en sorte qu’il soit bien imprdgné de l’eau sa- 
lée$ cette opdration fai te, mettez-le dans les 
pots, en le pressant bien, afin que l’air n’y  
pdnètre pas 5 ensuite couvrez-le de sei bien fin.

Manière de fa ire  lefrom age en generai.
Les fromages ne diffèrent entre eux que par 

la différence de la manière dont on les fait. On



peut en Taire avec du lait nouveau ou du lait 
écrenjé » ou bien avec du lait caillé sana se-  
cours étrangers, ou plus prona ptenient avec 
de la présure. Loisque vous faites du from age, 1 
dès que le lait est caillé , il faut le séparer avec 1 
soin du petit la it; pétrissez-le bien égalenient I 
avec les maina, et inettezze à mesure dans une 
éclisse; il faut qu’ildépasso les bords de Tédisse 
d ’un pouceoudavantnge, et, loisque vous prcs- 1 
sez le froraage pour en l'aire sortir le petit la it, 1 
il ne faut pas qu’ il soit dépa.ssé par les borda ; 
de l’éclisse, car il ne vaucfrait rieri; avant de 1 
le mettre dans l ’éclisse, il faut étcndre au ’ 
fond de celle-ci une toile assez grande pour 1 
le couvrir entiàrement ; niettez ensuite le fro- | 
mage à la presse, où il doit resler deux heures;  1
retournez-le, mettez par-dessous un tinge 
propre, et le retournez du còti où il étnit au- 
paravant; alors pressez-le de nouveau pen­
dant six ou huit heures, puis le retournez et le 
frottez des deux cótés avec du se i; après, 
pressez-le une troisième fois pendant aouze 
heures ; coupez tout ce qui dépasse les borda 
de la presse ; ensuite mettez-le sur une planche 
lèche, et retournez-le tous les jours.

Manière d efa ire de bonne présure.

Prenez une muletto de veau bien fraiche, 
car, pour peu qu’elle soit corrompue, le fro- 
mage ne vaudra rien ; prenez aussi deux pintes 
d ’eau douce bien eia ire ; m ettez-y un peu de 
sei, un peu d’églantier odoriférant, des feuilles



de roses, de la canelle, du macia, dea clous de 
girofle, et un peu de toutes les épices et aro* 
ma tea que vous aurez $ faites bouillir le tout 
jusqu’à ce que l’eau soit réduite à une piote et 
demie ; ayez soin qu’elle ne prenne pas un goùt 
de fum le ; passez 1 ~ 1

chaleur tiu lait nouvellement trait, versez-la 
sur la muletto de veau 5 m ettez-y, si bon vous 
semble/un citron coupé partranches; laissez 
reposer la liqueur un jour ou deux, ensuite

{>assez-la de nouveau, et mettez-la dans une 
jouteille que vous boucherez avec du liége. La 

présure peut se conserver un an : elle aura du

I)arfura. Une petite dose suffìt pour cailler le 
a it , et donner au fromage un goùt agréable.

Mèlez douze pintes de lait nouveau et une 
pinte de crème 5 mettez-y une dose de pré- 
suro pour cailler le m élange, qui doit ètre 
tiède ; quand il est calile, couvrez d’un linge 
une éclisse d’une grandeur proportionnée è 
celle du fromage que vous voulez faire; cou-

{>ez le lait caillé avec une écumoire, et mettez- 
e dans Fedisse jusqu’à ce qu’elle en soit rem- 

plie ; rabattez le lmge sur le fromage, et, 
quand il s’afFaisse , ajoutez du lait caillé jus­
qu’à ce qu’ il y en ait une quantité suffisante 
pour votre from age; le petit lait égouté, re* 
tournez le fromage sur un linge sec, et mettez 
par-dessus un poids d’une livre3 a l ’entrée de

épices. etc., et

Fromage à la crème.



la  nuit, retournez-le sur un autre linge, e t , le 
lendemain m atio, salez-le un peu ; ensuite 
faites un lit avec des orties ou des feuilles de 
frène ; couchez-y votre from age; couvrez-le 
d ’orties ou de feuilles de frène, et changez-les 
deux fois par jour pendant environ dix jours; 
après quoi vous pouvez vous servir de votre 
fromage.

Fromage à la sauge. m
Broyez des sommités de jeune sauge rouge 

dans un m ortier, pour en exprimer le jus; 
broyez également quelques feuilles d’épinardsj 
mèlez-en le jus avec celui de la sauge, pour lui 
donner une couleur verte et lui òter son amer- 
tume; après cela, mettez de la présure dans 
du lait ; mélez aussi avec le lait du jus de sauge 
et d’épinards pour le colorer en vert, et lui 
donner plus ou moins de couleur et le goùt de 
la sauge ; le lait caillé, broyez-le bien légère- 
ment et également ; mettez-le dans une éclisse; 
pressez-le doucement, afin qu’il fasse un fro- 
mage tendre et moèlleux ; laissez-le environ 
huit heures sous la presse, au bout desquelles 
salez-le, et retournez-le chaque jo u r ; dans 
l ’espace d’un mois il sera bon à manger.

Fromage au soucù
Broyez dans un mortier quelques feuilles de 

souci, les plus fraiches et les plus vermeilles
3 ue vous trouverez; passez le ju s; mettez-en 

ans le laiten mème-temps que la présure, et 
mélez bien ; le lait pris, broyez-le aussi légè-



ement et également quevous pourrez; mettez- 
e dans une eclisse; pressez-le légèrement; lè 
)etit lait s’écoulera facilement par les trou* 
[ui sont au fond de fedisse. Observez pour le 
reste les pròcédés indiqués plus haut pour les 
rntres fromages.

Fromage imitant le cheschire.
Quand votre lait est caillé, ne le pétrissesc 

pas dans un p la t , mais pouisez-le avec les 
mains vers f  un des còtés du vase, et pétrissez- 
le Iégèrement et régulièrement 5 car, si vous le 
pressez rudemente une grande partie du lait se 
toarnera en petit lait 5 à mesure que vous le 
pétrissez, mettez-le dans l’éclisse, e t, quand 
elle est pieine, salez-le à différentes reprises, 
pressez-le et retoumez-le souvent.

Ces fromages, qui doivent avoir environ sept 
ou huit pouces a  épaisseur, ne sont bons à 
trouer qu’au bout d ^ n  an : on doit les re- 
tourner et les changer souvent de place sur 
une tablette, et les frotter avec un gros tor- 
chon sec. A la fin de l ’année, faites un trou 
au milieu du from age, versez dans ce tro4 
un poisson de vin d’Espagne, fermez le trou 
avec le mème morceau que vous avez coupé, 
et laissez-le six mois dans un cellier pour sé 
perfectionner. Au bout de ce temps le vin 
aura disparu, et le trou sera en quelque sorte 
cicatrisé j alors vous pouvez vous en servir, '



MANIERE D’ É L E V E R ,  DE NOURRIR E T  DE 
SOIGNER LA VOLAILLE.

L e premier som <jui dóit occuper une mé- 
nagère est le choix de la volaille qui se 
multiplie le plus facilement. La volaille d’ua 
àge moyen est propre à couver, et la  jeune 
à pondre. Six poules pour un coq. Pour le* 
rendre fam iliers, distribuez-leur la nourri- 
ture à la xuème place et à la mème beure.

C’est depuis Page de deux ans jusqu’à cinq 
que la poule est plus propre à couver. Fé- 
vrier èst le nxois qui convient le mieux pour 
cela ; les niois suivans jusqu’à la  Saint- 
Michel convieunent également* La potile couve 
pendant vingt >ours 9 la cane et la  diade 
trente jours.

Dans le choix des coqs et des póules» il 
faut assortir ceux qui se ressemblent le plus 
par leur nature. Les plus grosses poules sont 
les meilleures ; il faut les choisir proportion- 
Tìées au coq seulement au lieu d ’uue créte , 
elle, doit avoir sur la tète une grosse toufie 
de plumes. Les poules qui chantent ne sont 
bonues ni pour pondre ni pour couver. Ne 
choisissez jamais une poule grasse ; elle n’est 
bonne ni pour l’une ni pour l’autre de ces 
fonctions j elle est d’ailleurs paresseuse et in­
dolente.



C esi' à l ’àge d'un an et demi ou deux ant 
que la poule pond les meilleurs ceufs. Si vous 
voulez quelle en produise de gros, donnez- 
lui quelquefois de Vavoine. Pour empècher les 
poules de manger leurs ceufs, mettez dans le 
paulaillier qaelques raorceaux de craie de la 
forme des ceufs j les poules viendront les bec- 

i queter ; m ais, trompées dans leur attente , 
elles perdront cette habitude. Quand la poule 
est disposée à couver, ce que Ton connait 
à sa manière de glousser, hàtez-vous de fa- 
voriser cette disposition , mais ne lui donnez 

1 pas plus de dix ceufs.
1 L e  meilleur teraps pour faire couver est 

le mois de février, dans la pieine lune; en 
sorte que les petits éclosent au commence- 
ment de la nouvelle. Dans ce moie la couvée 
est raéilleure que dans tout autre , quoiqu’on 
puisse encore faire couver utilement depuis 
cette époque jusqu’au mois d’octobre ; mais 
ne le iaites jamàis d&ns les mois suivans.

Il ne faut pas troubler la poule qui couve, 
car elle abandonneràit' son nid et n*y revien- 
drait plus. Pour prevenir cet incònvénient,

( placez de l’eau et du grain à sa portée, afin 
. que les ceufs ne se refroidissent pas lorsqu’elle 
! va cherche? sa jiourriture. JLor^qu’elle sort 

du n id , profitez de ce moment pour remuer 
douceroent la paille , et Fernette* les ceufs 
dans lé mèmoordreoà vous les avez trouvés.

Que v»tre poolaiiler soit large et spacieux, 
avec uu tok élevé e t  de forte* cloisonsj q u ii



ait ses jours à l’orient, «fin que la volaille 
puisse jouir des bienfaits da soleil ievant.

Le sol de votre poulailler ne doit p a i étre 
p avé , mais fait avec de la terre bien battue.

Il est important de punger le poulaillier de 
toute vermine ; pour s’en délivrer, il convieni 
de semer de l’absinthe et da la rue autour 
du poulailler. Vous pouvez aussi faire bouillir 
de l’absinthe, et arroser le sol du poulailler 
avec cette décoction ; .ce procede contribue 
non-seulement à chasser la vermine , mais 
ancore à maintenir la volaille en bonne santé.

Lorsque vous voulez engraisser des poulets, 
enfermez-les dans des loges, et nourrissez- 
les avec de la farine d ’orge. Mettez un peu 
de brique pilée dans leur eau ; ce qui non- 
eeulement leur aiguisera l’appétit, mais con- 
tribuera encore à les faire engraisser.

L a  volaille est généraleinent sujette à una 
maladie appelée pépie ; c ’est une écaille mince 
qui se forme sur le bout de la  langue, et qui 
empéche l’animal de manger $ elle est pro- 
duite p arla  nourriture o u l ’eau mal-propre, 
ou par le défaut d’eau. On enlève facilement 
cette écaille avec l’ongle, ensuite on frotte 
do sei la langue de l’animal.

Poulets hàtifs, ou poulets de Pàques.

Dans les premiers jours d’octobre, prenex- 
une quarantaine de paires de pigeons,  qua 
vous mettez dans un grenier exposé au midi ; 
bouchez toutes les issues qui pourraient in--



'taire l*air fro id , et donnez-leur à manger 
de la vesce et du sarrazin j avec force, sei ; 
cela les échaufFe, ils entrent en amour et 
pondent. Ayez soin de substituer des oeufs 
de poule à la place des leurs , et surtout 
remarquez bien le jour où vous les mettez 
couyer, afin d’òter les poulets aussitòt cpi’ils 
seront éclos , la pigeonne dégorgeant a ses 
petits , ce qui occasionnerait la mort des 
poulets, dónt la structure du bec ne per- 
met pas ce mode de nourriture. Dans le 
mème moment où vous mettez vos pigeons 
couver, prenez deux dindes mères que vous 
enfermez dans Pétable, et à qui vous don­
nei une nourriture échauffante, afin d’accé- 
lérer leur ponte ; quand pes deux poules 
d’inde auront fini de pondre , eriivrez-les 
aussitòt que vos poulèts seront éclos , et 
mettez les poussins sous leurs ailes $ elles les 
mèneront et les élèveront comme si elles les 
avaient couvés. ‘

A vec ces pfoulets, on peut encore fair© 
ce qu’on n o m ie  des coqs vierges de Nor-  

! mandie, qui sont très-recherchés. A cet effet, 
j lorsque vos poulets ont marqué , c’est-à-dire, 

quand la crete leur pousse, séparez-les des 
poulettes , et donnez-leur uhe nourriture 
composée de pàté de farine de sarrazin $ 
puis procurez-vous des épluchures de riz ; 
ne leu r donnez à boire que du lait coupé 
av ec ''d e  Pélatù 5 pétrissez lem* pàtée avec du 
la i t ,  et n’oubliez pas d’y mettre du sei j le 
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r'rz pout ètue remplacé par du petit 1'^ *
monde.

Des canards.

C’est en février que les canards com- 
mencent à pondre. En faisant semer da persil 
autour des étangs qu’ ils fréquentent , on 
donne à leur chair un goùt très-agréable.
Il faut toujours qu’ils aient un asile pour la 
nuit ; que ce lieu soit le plus près de l’eau 
qu’il serapossible, et qu’il renferme leurs nids.

Enlevez chaque jour les oeufs de vos Can­
nes jusqu’à ce que vous les voyiez disposées à 
couver : alors faissez les oeufs à la place où 
e! les les ont pondus. Elle* exigent peu de 
som lorsqu’elles couvent ; seulement il faut 
avòir l’attentidn de mettre à .leur' portée de 
l ’orge, des balayures de grains et de l’eau.

En hiver, il cohvient mieux de faire couver 
leurs oeufs par une poule que de les leur laisser 
couver , parce qué la canne menerà trop tòt 
les petits à l’eau, e t, si le temp? est fro id , il 
en périra plusieurs. Le nombre, des oeufs qu’ il 
faut mettre polir une canne est a ’environ douze 
ou.treize,

On peut engraisser les canards, quel que soit 
. leur àge ; il suffit de les tenir dans un lieu séparé 

dans le poulailler, et; de leur donner en abon- 
dance du grain et de l’eau. lls s’accommodent 
de toutes sorte*, de grains. Us s’engraissent très-i 
facilementdans l'espace de quinzp jours ou de 
trois semaines.



M É N A G È R &

D es oies.

»S5

Les oies demandent peu de soins et de dé-* 
pense, carelles se nourrissent de toutce qu’elles 
trouvent $ il suffit qu’elles aient de Teau en abon- 
dance. Les oies les plus grosses,pourvu qu’elles 
soient blanches ou grises, sont estimées; on fait 
ordinairement peu de cas de celles qui sont 
noires ou de couleur pie.

L ’ oie couve ordinairement trente jours ; mai* 
sile temps est beauetchaud,les petits éclosent 
trois ou quatre jours plutòt. Il faut lui fournir 
de la mangeaille en abondance, et lui donner 
du son et des balayures d’avoine échaudées. 
Lorsque les petits sont éclos, il faut les tenir 
enfermés dix ou douze jours, et les nourrir avec 
du lait caillé, de la farine d’orge, du son, ou 
toute autre chose semblable. Une oie màle suffit 
ordinairement pour quatre ou cinq femelles.

Quand vous voulez engraisser des oisons, en- 
fermez-les à Tàge d’un mois ; un mois après ils 
seront assez grasv On engraisse les oies jusqu’à 
l ’àge desix mois, ou après la moisson. Si l’on 
désire qu’elles soient bien grasses, il faut les én- 
fermer quinze jours ou trois semaines, et les 
nourrir avec de Tavoine, des fèves hroyées, de 
la  farine d’orge, ou de la drèche moulue et 
mèlée avèc du lalt.

D es dindons•

Cesoiseaux, d’ une constiti! tion très-délica té,



étant jeunes, réclament le plus grand som; ils 
dema ndentàètretenuschaudement; les femelles 
sorft si negligente*, que, pourvu qu’ellesse voient 
suiviesd’undeleurspetits, elles ne s’inquiètent 
pas des autres. Les dindons sont très-avides de 
grains; on les abandonne à eux-mémes lors- 
qu’ils sont grands; ils pourvoient à leurnour- 
riture, et mangent les herbes, les graines et 
tout ce qu’ils trouvent.

Ils déposent souvent leurs oeufs dans des lieux 
cachés; ce qui oblige à les surveiller et à les forcer 
tle pondre au logis. Les dindes commencent à 
pondre en mars, et couvent en avril; il ne faut 
pas mettre plusdedouze ceufs dans le nid.

Lorsque les petits sont éclos , ce qui arriva 
entre le vingt-cinquième et letrentième jou r, 
il faut les tenirbienchaudement. Onlesnourrit 
avec dulait caillé, ou du fromage mou coupé 
en petits morceaux ; on les abreuve avec du lait 
riouveau ou avec du lait et de Ve au. Il fautleur 
donnérsouvent à pianger, caria  mère ne prend 
pas la peine de leur en donner. Quand ils sont 
un peu forts, on les nourrit en plein a ir , mais 
dans un lieu clos, pour qu’ils ne puissent pas 
sortir: il faut avoir soin de les mettre à couvert 
à l’entrée de la nuit, parce que la rosee qui 
tpmbe sur l’herbe leur est très-préjudiciable,

Quand vous voudrez engraisser des dindons, 
nourrissez-les d’abord avec de l*orge ou de Pa- 
voine bouillies, pendant quinze jours, et le mèine 
espace de temps avec ce qui suit : Prenez de la 
farine d’prge bieppassée, etmèlez-la aveo du ,



làitnouveau ; faites-en une pàté épaisse; fagon- 
nez-les en pains ou en tranches épàisses vers le 
milieu, et minces sur les bords. Ensuite hu- 
njectez-les avec da lait tiède, et remplissez-en 
régulièrement le jabot du dindon trois fois par 
jou r; le m atin, à midi et le soir.

D es pigeorts.

C'est en mai et en aoùt qu’ il convient de faire 
sa provision depigeons, parce qu’alors ils sont 
jeunes et bien portans. Les pigeons de volière 
ne couventen generai que deux ceufs àda-fois 5 
mais leurs couvées sont fréquentes : si on Ics 
nourrit bien, et si on leur donne des soins, ils 
feront douze ou treize couvées par an.

Il faut les tenir propres. L ’ivraie et les pois 
blancs sont ce qu’ils aiment le plus : il faut répan* 
dre un peu de gravier autour du colombier, et 
mettre de Peau propre en différens endroits. On 
doit aussi les préserver de la vermine, et écarler 
de leurs nids les étournaux et autres oiseaux , 
dont les uns sucent leurs oeufs, et les autres les 
détruisent entièrement. Le pigeon ordinaire ou 
de colombier a de grands avantages sur les au­
tres espèces, parce qu’il est plus hardi et qu ii 
supporte les plus mauvais temps. Dans Paccou- 
plement des pigeons, il faut proportionner les 
sexes; un nombre trop considérable de màles 
appauvrira le colombiere car ils deviendront 
querelleurs, chasseront les plusfaibles, en sorte 
qu’un bon colombier sera bientòt ruiné.



Comme le? pigeons aiment beaucoup le sei, 
il convient de piacer près du colombier un ta* 
d’argile, et de verser sur cet argile toutes lei 
eaux salées qui deviennent inutiles daris la mai­
son. L ’usage du sei contribue plus que toute 
autre chose à leur retablissement quand ils sont 
malades. Un mélange de sei gris et de graines 
de cumin est un remède universe! pour la piu- ' 
part des maladies auxquels il soni sujets.

Les pigeons ont quelquefois de la gale sur le 
dos et sur Testomac. Quand cela arrive ; prenez 
un quart de sei gris, la mème quantité de sei 
commun, unelivrede graines defenouil, une 
livre de graines d’anet, une livre de graines de 
cumin, et une onceou deux d’assa- fedita ; mèlez 
le tout avec un peu de farina de froment et un 
peu d’argile très-fine. Après avoir bien batta 
ce mélange, mettez-le dans deuxpots,et faites- 
le cuiré au four. Quand il est refroidi, disper- 
$ez-en §à et là dans le colombier ou sur une 
table ; les pigeons viendront en manger et seront 
bientót guéris.

Des lapins.

Peu d’animauxsontaussi productifs, c a r ili  
engendrenttouslesmois. Aussitòt quelafemellt 
est en chaleur, il faut la mettre au màle, autre- 
ment elle tuerait ses petits. 11 faut les nourrir 
avec du foin très-doux, de Favoine, du son, du

Eersil, quelques feuiHes de chou, et autres 
erbes et plantes semblables, et toujours fraì-
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clies. On doit avoir soia sur-tout de les tenu* 
bien propres.

Si on les nourrit, quand ils sont jeunes, avec 
du son, de Tavoine et des herbes odoriférantes, 
tellesquethym , serpolet, pimprenelle, feuiìles 
d ’accacia , genet, basilic ,on  aura des lapins 
d ’une chair delicate et savoureuse.

DES CUFS ET DE LA  MANIERE DE LES CONSERVER.

M anière de consew er Ids cpufs qui doivent étre 
employés pour les sauces y ou se manger 

Jr ic a ssé s .
Ayez de la cendre, que vous passez dans ua 

gros tamis; mettez cette cendre, soit dans un 
petit tonneau, soit dans des pots. A mesure quo 
vous recueillez vos oeufs, mettez-les dans cett3 
cendre, ayant soinque vos oeufs en soient en- 
tièrement couverts.

Quand la ponte de vos poulesest finie, ce qui 
arrive vers la mi-octobre, ayez un autre vasn 
propre à recevoir vos oeufs, dans lequel metfrz 
de mème de la cendre, et les transvasez, afui 
de commencer à raanger les premiers pomìus 
qu i, sans cette précaution, se trouveraient ètre 
les derniers pour étre employés.
M oyen de consertar les ceufs plusieurs mois 9 

de manière q u ils  soient aussi bons que des 
ceufs fr a is .

Le jour mème où les oeufs ont été pondus,



ou du moins très-peu detecnps après, faites-les 
cuireà Peau bouillante, cornine pour les m anger 
à la coque. Retirés de Peau, marquez-les du  
quantièmedu mois, soit avec de Tenere o u d u  
crayon, afin de les manger suivant leur ran g  
jd’àge; puis serrez-les dans un lieu sec et frais.

Quand vous.voulez employer cesceufs, m et- 
tez-les à Teau frolde sur le feu ; et quand Teauest 
bien chaude, les ocufssout en état a Ótremangés.

On les garde ainsi plusieurs niois, sans qu’ils 
éprouvent la plus petite altération.

M anière d ’avoir toujours des oeiifs f r a i s  pen­
dant les plus g ra n d sfro id s et les hwers les 
plus longs.

Dès la fin d'octobre, prenez unedouzaine de 
poules-rnères; mettez-les dans Pétable des va- 
ches, derrière des claies, assez hautes pour 
qiTelIes ne puissent les franchir. Dònnez-leur, 
pour toute nourriture, du sarrazin, et, le niatin, 
ime pfttée de chenevis pile, dans laquelle mettez 
très-peu deson d'orge, et environun sixième de 
brique pilée,etpasséepar un tamis.Cette nour- 
ritureles échauile, au point de lesfairepondre 
tous les jours ; mais aussi, au printemps, ce sont 
despoules ruinées ; elles ne sont plus bonnes qu’à 
ongraisser pour mettre au pot.

Lorsqu’elles ont fini de pondre, retranchez- 
leur la pàtéede chenevis et de briquej substi- 
tuez-y de Porge pendant quelques jours; puis 
c ngraisaez-les avec une pàtée faite avec de la



farine de sarrazin, et pour graine du blé do 
Turquie.

RECETTES POUR CONSERVER LE8 LÉGUMES ET LE3 
GRAINE*.

Recette pour conserver les artichauts.'

Prenez de beaux artichauts, que vous pré- 
parez contrae pour les faire cui re; raettez-le* 
dans l’eau bouillante, et les y laissez assez do 
terapspourquevouspuissiezenenleverla calotte 
et extraire ce qu’on appello le foin. A la placo 
dufoin,introduisez du sei bien fin; puismettez 
vos artichauts dans des pots de grès, que vous 
remplissez d’eaù, en y ajoutant une bonne 
poignée de sei. Le lendemain, jetez cette eau , 
et remettez-en de l’autre avec quatre bonnes 
poignées de sei, un derai-setier de vinaigre en- 
viron, et couvrez vos pots avec du beurre. 
Lorsque vous voudrez employer ces artichauts, 
faites-Ies tremper alors dans de l’eau tiède et 
cuire à grande eau.

Recette pour conserver la chicorée.

Après avoir épluché et lave avec beaucoup 
de soin votre chicorée, jetez-la dans de l’enu 
bouillante, etretournez-lajusqu’à ce qu’ellesoit 
amortie,mais noncuite; ensuite mettez-ladans
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d e l ’eau fraìche ; puis faites-la b ien èg o u terj 
avant de la mettre dans des pots. Ayez le soia 
de jeterla première eau salée, au boutde vingt- 
quatre heures d’infusion ; puis remettez de l’eau 
fraìche, dans Iaquelle vousn’épargnezpas le sei : 
couvrez toujours vos pots avec du beurre.

Voulant manger votre chicorée, lavez-la 
avecsoin, et épòngez-la chaque fois que vous 
la changerez d'eau ; faites-la cuire à grande 
eau, et hachez-la avant de la fricasser.

Recette pour conserver Voseille.

C’est au mois de septembre qu’on fa it ou que 
l’on prépare de l'oseille pour l’hiver : à cet effet, 
on hache séparémeut de l’oseille, dans laqueile 
on met du persil, de la eiboule, du cerfeuil, de 
la petite laitue et de la poirée.

Enfaisantcuirevotreoseille, il fautavoir soin 
de la remuer sans cesse avec un grand bàton , 
afin qu’elle ne s’attache point. A mesure qu’elle 
fo n d , remettez*en de l’autre dansle chaudron ; 
que le feu ne soit pas ardent : on juge de son 
degré de cuisson par sa pesanteur. Quand elle 
commence à s’épaissir, vous la salez un peu 
plus que si c’était pour manger de suite.

Lorsqu’ella est suffisamment cuite, mettez- 
ladans des pots de grès, et laissez-la refroidir 
avant de la couvrir de beurre. Si votre oseille 
étant fioide,,1’eau surnageait dessus, remettez- 
la sur le feu, car elle n’est pas assez cuite, et se 
gàterait infailliblemeutr



Recette pour conserver les conCotnbres.

Pelez des concombres bien mùrs, doni vous 
èterez toute lagraine,en  laissant les morceaux 
un peu gros ; jetez-les dans de l ’eau bouillante 
pour les bianchir, après quoi mettez-leségouter;, 
et s’il s’en trouvait par hasard qui fussent trop 

' ìnous, alors vous les mettriez de còté pour les 
manger de suite.

Vos concombres blanchis, mettez-les dans 
des pots de grès avec du sei gris : le lendemain, 
jetez cette eau, et remettez-en de la nouvelle-, 
que vous salez fortement; faites en sorte que 
vos concombres baignent dans l’eau ; mettez, 
pour chaque pot, un demi-setier de vinaigre , 
e t  couvrez vos pots avec du beurre.

Lorsque vous voulez vous en servir., lavez-les 
dans trois ou quatre eaux différentes, et qui 
soient tièdes 5 ensuite faites-les cuire A grande 
eau ; après quoi , jetez-les dans l’eau fraiche 
quandilssontcuits ; égoutez-lesetaccommodez- 
•fes de la manière que vous jugerez convenable.

Recette pour conserver les cardes poiréès.
Épluchez vos cardes poirées comma pour les 

-{aire cuire, ayant sur-tout l’attention d’en òtec 
toutes les filandres; ensuitepréparez-les de la 
méme manière que les concombres.

Recette pour conserver les haricots verts pour 
Vhiver.

Prepez des haricots verts qui ne soient point



trop gros; épluchez-lessansles casseren deux; 
ètezseulemerit les extrémìtés $ fai tes-les bianchir 
sans trop les laisser bouillir, afin quils conser- 
vent leur verdeur et leur fermeté 5 puis faites- 
les bien égouter 5 ensuite mettez-les dans des 
pots de grès, pointassez pressés, pour qu’ ilsne 
puissent pas baigner dans Feau ; mettez dans 
chaque pot une poignée de sei, et les laissez 
ainsi jusqu’aulendemain. Après cette operati on, 
mettez dans chaque pot de haricots aeux tiers 
d’eau et un tiers de vinaigre, avec du sei, trois 
ou quatre bonnes poignées dans chaque pot de 
trois pintes; couvrez-les ensuite avec du beurre 
que vous faites fondre.

Lorsque vous découvrez vos pots pour vous 
en servir, faites refondre ce beurre, qui vous 
servirà encore à faire des fritures.

Les haricots, ainsi préparés, se conservent 
jusqu’à ce que les nouveaux soient poussés.

Autre recette.

Après avoir épluché vos haricots sansles cas- 
ser, mettezJes dans des pots de grès remplis 
d’eau de fòntaine, mais de telle manière qu’ils 
puissent y baigner 5 couvrez-les de trois pouces 
d’huile. Voulant vous en servir, retirezla quan- 
tité qui vous est nécessaire, en soulevant la croute

Sui s’est forméedessus; lavez-les à l’eau chaude 
eux fois, et faites-les cuire corame à l ’ordinaire.

Recette pour conserver les choux.

Après avoir épluché vos choux, coupez-ks



en quatre,etfaites-les bianchir; lorsqu’ils sont 
refroidis et égoutés, empotez-les avec de l’eau, 
du vinaigre, une gousse d’ail et quelques clous 
de girofle; couvrez-les avec de rimile : lorsque 
vous voulez vous en servir, opérez de la nième 
manière que dans l’article précédent.

Recette pour conserver lès asperges.

Après avoir nétoyé et èté le blanc de vo$ 
asperges, faites - les bianchir, en prenant 
gardedene pas les écorcher; raettez-lesdansun 
pot de grès ou un bocal de verre, dans lequel 
vous versez de i ’eau et du vinaigre, chacun de 
ces liquidespar moitié; ajoutez-y duseletquel- 
ques tranches de citron ; couvrez ensuite avec 
de 1’huile : lorsque vous voulez vous en servir, 
faites la mème opération que dans l’artidte 
ci-dessus.

D ES R A T A F I À S .

Ratafìa de cerises.
Choisissez des cerises bien mùres, dont vous 

6tez les queues et les noyaux ; prenez un peu 
de framboises, écrasez le tout ensemble , et 
mettez-les ensuite dans une eruche bien propre, 
o\i vous les laissez quatre ou cinq jours. Ayez 
soin de remuer le mare tous les jours deux ou 
troisfois, pour lui faireprendre dugoutetune 
belle couleur ; alors pressezle mare pour en tirer 
toutlejusj il faut ensuite mesurerle jus; et,$m;



trois pintes de jus, mettre deux pintes d’eaa-de- 
v ie ; pouries cinq pintesde ratafià, concassez 
trois poignéesdenoyaux des mémes cerises, un

J[uarteron de sucre par pin te; mettèz le tout in­
user dans la mème eruche avec une poignée de 

coriandre, un peu de canelle; remuez-le tous 
les jours pendant Pespace de sept ou huit jours; 
passez-le à la chausse, mettez-fe dans des bou- 
•teilles bien bouchées, et ensuite à la cave.

Ratqfìa d ’abricots.

Coupez par petits morceau^x un quarteron 
d’abricots, cassez-en les noyaux pour en tirer 
les amandes, que vous pelez et concassez; mettez- 
les dans une eruche avec les abricots, et deux 
pintesd’eau-de-vie, une dem i-livredesucre,un 
peu de canelle, huitclous de girofle et un peu 
de macis; bouchez bien la eruche, laissez in- 
fuser quinze jours ou trois semaines, ayant soin 
de rerauer souvent la eruche; après ce tem ps,

Eassez-les k la chausse pour les mettre dans des 
outeilles que vous portez à la cave.

R atqfìa de fram boises.

Prenez huit livres de framboises ; détachez- 
Jes de leurs queues; écrasez-les avec les mains ; 
mettez-les dans un tonneau avec trente-deux 
pintes de bonneeau-de-vie, deux livres de sucre 
en poudre et une pinte de vin d’Espagne; re- 
muez bien le tout ensemble , et laissez-le re- 
poser un mois$ ensuite soutirez ce ratafià dan*



un autre tonneau ; et quand il aura acquÌ9 son 
dernier degréde perfection, mettez-leen bou- 
teille 5 bouchez bien les bouteilles avec du 
liége.

R atafìa d 'anis.

Pour fai re deux pintes de ratafià d’anis, mettez 
une livrede sucre dansune poeleavec un demi- 
eetier d ’eau; faites-les bouillir ensemble ju&qu’à 
ce que le sucre soit bien écumé et clair ; ensuite 
faites bouillir un demi-setier d’eau ; mettez-y 
trois onces d’anis; òtez-le du feu sans qu’ il 
bouille; laissez-le infuser un quart-d’heure, et 
mettez-le dans le sucre avec trois chopines 
d’eau-de-vie ; remuez te tout avant de le mettre 
dans une eruche; bouchez bien la eruche, et 
exposez-!a au soleil 5 laissez infuser votre ratafià 
pendant trois semaines environ : avant de Io 
roettre dans les bouteilles, passez-le dans une 
serviette ou une chausse.

R atafìa de Jle u rs  d ’orange.

Mettez dans une eruche trois quarterons de 
fleurs d’orange, trois chopines d’eau , deux 
pintes d’eau-de-vie, une livre et demie desucre $ 
mettez cette eruche dans un chaudron plein 
d’eau, que vous faite9 bouillir pendant dix 
Jieures ; ensuite vous l’òtez du feu, et le laissez 
refroidir dans la eruche avant de la passer au 
clair. Il faut avoir soin, dans toute cette opé» 
radon, que votre eruche soitbien bouchée. n



R atafìa de noix.

Prenez une douzaine de noix bien form ées, 
que vous fendezparla moitié, etque vous mettez 
dans une eruche avec trois chopines d ’eau-de- 
vie; bouchez la eruche, et tenez-la dans un en- 
tlroit frais pendant six semaines ; remuez de 
teraps en temps la eruche; ensuite mettez une 
livre de sucre dans une poèlé, avec un demi-se- 
tier d’eau ; faites bouillir et écumer. Votre eau- 
de-vie passéedans uneserviette, mettez-y le su­
cre avec un morceau de canelle et une pincée 
de coriandre; laissez encore infuser environ un 
mois, et tirez ensuiteauclair pourlemettre dan» 
des bouteilles que vous boucherez bien*

Ratafìa de noyaux d ’abricots.

Mettez dans de Peau-de-vie des noyaux d ’a ­
bricots concassés, dont vous aurez eu soind*ex­
traire les amandes ; laissez infuser le tout deux 
ou trois mois ; tirez-le àcla ir, et mettez-y votre 
sirop. On emploie ordinairement une livre de 
sucre pour chaque pinte d’eau-de-vie. Àjoutez- 
y ,  selon votre gout, de la canelle ou de la  
muscade, ou dugirofle, etc.

R atafìa de coings.

Prenez a^bpns coings, que vous pilerez après 
en avoir òte lespepins et la pelure; pressez-les 
bien dans un torchon neuf ; mesurez le jus que 
yousen tirerezj.mettezdeuxpintesd’eau-de-vie



sur trois pìntes de jus, et un quarteron de sucre 
p ar p iate, de la canelle, de la coriandre, gin- 
gem bre et m acis,le toutmodérément; vous fe- 
rez infuser le tout ensemble pendant dix ou 
douze jours'} bouchez bien la eruche où vous 
avez mis votre ratafià, pour qu’il ne prenne 
point Féventj il faut ensuite le passer à la 
chausse bien clair. Mettez-le dans des bou-^ 
teilles bien propres et bien bouchées à ia  cave. 
Plus il est vieux: meilleuril est.

Ratafià de geniture.

Pour faire trois pintes de ratafià de genièvre, 
mettez dans une eruche deux pintes d’eau-de- 
v ie , avec une bonnepoignée de genièvre, une 
livre et demie de sucre, que vous faites bouillir 
auparavant avec une chopine d’eau, jusqu'à ce 
q u ii soit bien écumé et clair 5 bouchez bien la 
eruche, et tenez-ladans un endroit chaud, en- 
viron cinq semaines avant que de le passer à la 
chausse ou dans uneserviette ; quand il est bien 
c la ir , mettez-le dans des bouteilles, que vous 
avez soin de bien boucher. Ce ratafià se garde 
long-temps.

Extrait de geniture.

Prenez six litrons de genièvre bien propre et 
bien épluché, avec une grosse racine Penula 
campana; lavezbien le tout, mettezHpiians une 
bassine avec un peud ’eau, et faites-le bouillir 
jusqu’à ce qu’ il soit réduit en bouillie 5 puis pas- 
sez-ledans un groslinge, en Texprimant forte-



ment; remettez ensuite ce jus sur le feu , et lais- 
sez-le Ijouillir jusqu’à ce qu’il aitpris une ferme 
consistance.

Cet ext;rait, qui estsalutairepofcr les indiges- 
tions, pour les maux d’estomac et pour provo- 
quer Pappétit, est indispensable dans une ferme 
ou une maison de. campagne, où souvent fon 
ne peut se procurer de suite les médicamens 
dont on a besoin.

Kirschen-tvaser économique.

Concassez des noyauxde cerises et jetez-les; 
avec les amandes, dans de Peau-de-vie ; laissez- 
les-y infuser jusqu’autemps oùvousy ajouterez 
desnoyauxd’abricots sans amandes; laissez-les 
encore infuser deux mois, puis vous filtrerez 
votre préparation. Enle distillane vous le ren- 
drez limpide comrae du véritable kirschen- 
vraser de la forét Noire.

Recette pourfaire le vespetro.

Mettez dans une bouteille de gros verro ou de 
grès, deux pintes de bonne eau-de-vie, avec deux 
grosde graines de coriandre, une bonne pincée 
de fenouil, autant d’anis $ ajoutez-y les zestes de 
deuxcitrons, avec les zestes desécosses, et une 
livredesucrejlaissez le tout infuser dans la bou~ 
teilie pefflj^it quatre oucinqjours, ayantsom 
de remueroe temps en temps la bouteille pour 
faire fondre le sucre $ passez ensuite la  liqueur, 
pour la rendre plus claire, par le cotou ou le



papier g ris , et mettez-le dans des bouteilles, que 
vous aurez soin de boucher hermétiquement.

Cette liqueur, dont on ne peut guère se passer 
dans une ferme et dans une maison de campa­
gne, est bonne patir les douleurs d’estomac, les 
indigestions, les vomissemens, Jes coliques, les 
obstructions, les points de còté, les douleurs 

! de mamelles, les maux de reins, la difficulte 
d’urin er, la gravelle, Toppression de rate, le 
dégout, les éblouissemens, les rhumatismes, 
Tasthme. Onl’administre avec succès aux petits 
enfan s, pour les vers, en leur en faisant pren- 
dre une cuifierée, chaque matin, pendant cinq 
ou six jours, etc.

Hydromel blanc.

Prenez quatre pintes d’excellent miei et vingt

}>intes d’eau$ mettez ce mélange sur le feu; faites- 
e bien bouillir pendant une heure, ayantsoin 

de le bien écumer j ensuite òtez-le du feu, laissez- 
le refroidirj prenez deux racines de gingembre, 
un bàton de canelle et deux nqix muscades ; 
concassez le tout un peu, et enfermez-le dans 
un sachet de toile fine, que vous mettez d^ns la 
liqueur, etque vous y laissez jusqu’à ce qu’elle 
soit presque froide; ensuite mettez dans la li- 
queur une dose suffisante de levure de bière pour 
la faire £ermenter$ tenezi votre liqueu&ìdans un 
endroit chaud. Lorsqu’elle a bie^ferm enté, 
mettez-la dansun tonneau d’une grandeur con- 
venable. Deux ou trois mois après, tirez-la en 
bouteilles, que vous bouchereg bien avec da



liége : alors vous pourrez en faire usage quand 
bon vous semblera.

, Hydromel de noix.

Mettez sept livres de miei pour buit pintes 
d’eau; faites bouillir ce mélange pendant trois 
quarts-d’heure $ prenez vingt-quatre feuilles de 
noix pour quatre pintes de liqueur $ versez votre 
liqueur bouillante sur ces feuilles , et laissez 
Pinfusion se faire toute la nuit; ensuite ètezles 
feuilles, et mettez dans la liqueur une soucoupe 
delevurede bière; laissez fermenterla liqueur

{>endant deux ou trois joursj ensuite soutirez- 
a dans un tonneau: trois mois après, mettez 

cet hydromel dans des bouteilles.

Hydromel de primevère.
Prenez vingt- quatre livres de miei et qua- 

rante pintes d’eau ; faites bouillir ce mélange 
jusqu’à ce qu’il soi t réduit à quatre pintes ; écu- 
mez bien, coupez dix citrons en deux, et mettez- 
les dansles trois quarts de la liqueur bouillante; 
versez le reste de la liqueur dans une cu ve , avec 
undemi-boisseau et demi-quartde primevère; 
laissez-la toute la nuit en cetétat ; ensuite versez 
par-dessus laliqueur où sont les citrons ; ajoutez- 
y  six grandes cuillerées de bonnelevure de bière 
et une poignée d ’églantier ; remuez bien la li­
queur et laissez-la fermenter trois ou quatre 
jours; ensuite passez-la pour Péclaircir, et^ver- 
sez-la dans un tonneau: six mois après, mettez- 
la  en bouteilles.



Vin économique.

Prenez trente livres de grosèilles rouges 
blanches, autant de livres de cassis, autant de 
petites cerises, queues etnoyaux^mettez.le tout 
dans un tonneau, et le broyez avec un grand 
bàton 3 puis faites bouillir deux litres de ge- 
nièvre dans cinq à six pintes d’eauj ajoutez-y 
une demi-livre ou une livre au plus de m iei, 
afin de faire ferm enterà genièvre3 puismèlez- 
le , après qu’il aura fermentò, avec le jus des 
fruits. Quand il a été remué trois ou quatre foia 
en vingt-quatre heures, on ferme le tonneau et 
on Pemplit d’eau. Cette seulequantité de fruits 
donnera cent cinquante bouteilles d’excellente 
boisson.

Poav lui donner plus de force, mèlez-y une 
pinte ou deux d’eau-de-vie3 il n’y aura pres- 
que pas de différence avec le vin ordinaire.

Vin de mures sauvages.

Cueillez vos mùres en pieine maturi té ; mettez- 
les dans un vase de bois auquel il y ait un robi- 
n et; versez par-dessus autant d’eau bouillante 
qu’ il en faut pour les couvrir. Dès que Peau est 
assez refroidie pour que vous puissiez y plonger \ 
la m ain, écrasez bien les mùres 3 ensuite cou- 
vrez le vase et laissez la fermentation se faire

Sendant trois jours : tirez alors le jus au c la ir , 
ans un vase semblable à celui dans lequel il 

est, et jnettez-y du sucre huinecté, dans la prò-

(



portion d’une livre pour dix pintes de jus ; re- A 
muez bien, et laissez fermenter pendant huit 
jours. A cette époque, tirezle vin par le robinet, 
pas$ez-le à la chausse, et versez-le dans un grand 
tonneau. Prenez quatreoncesde colle de poisson, - 
faites-les tremper, pendant douzeheures, dans 
une chopine de vin blanc; ensuite faites-les 
bouillir à petit feu, jusqu’à ce que la  colle soit 
dissoute. Prenez alors quatre pintes de votre jus 
de mures ; mélez-les avec la colle de poisson ; 
faites-les bouillir un instant ensemble, et versez- 
les bouillans sur la totalité du jus. Mettez le vin 
dans un tonneau, bouchez-Ie bien, jusqu’à ce 
qu’il ait cessé de travailler. Quand le vin est 
éciairci, m ettez-le en bouteilles $ gardez-les 
dans un cellier frais. Trois mois après, ce vin 
sera bon à boire. '

Piqnette économique.

Aussitót quelesfruits rouges commencentà 
donner, prenez un tonneau fraìchement vide, 
iuettez-y deux sceaux d’eau et un quart de ge- 
nièvre, afin que votre eau ne se corrompepoint 
dans Tespace de temps nécessaire à recevoirles 
fruits qui composeront cette boisson A raesurt 
que vous mangezdes cerises,guines, groseilles, 
jetez, par le bondon de votre tonneau, les 
noyaux et queues de ces fruits

Lorsque vous faites vos confitures de gro- 
àeilles, et que vous en avez ex prime le ju s, jetez- 
en le mare dans le tonneau : ajoutez-y deméma 
les queues et noyaux de vos cerises*



M É  N A G È  R  E. snB
A mesure qu’il tombe des fruits de toute es- 

p è c e , pòires, pommes, prunes, pilez-les un 
p eu  dans un yase debois, et jetez-les de mème 
dans le tonneau. Toutes les raflesdu raisin doi- 
vent y  ètre mises, ainsi que toutes les pelureg 
et c«urs de poires, et les noyaux provenant des 
prunes aveclesquelles vous faites des confìtures. 
On peut boire, dès le mois d’aout, de cette 
pàquetté, quand elle a été commencée de bonne 
heure.

A  mesure que vous òtez de votre tonneau un 
p o td e  cette boisson, vous remettez la méme 
quantité d’eau.

Le temps des vendanges àrrivé, vldez pres- 
que entièrement votre tonneau, mettezlesrafles 
du raisin dans votre tonneau et le remplissez 
d ’eau; puis laissez-le six semaines sans y tou- 
cher. Cette boisson peut se garder une année, 
si elle n’est point exposée à la gelée.

Manière de aire la limonadè.

Dépouiltei de leur écorce deux oranges 
amères et six citrons$ faites tremperles écorces 
dans deuxpintes d’eau pendant quatre heures $ 
prenez le jus de six oranges et de douze citrons, 
versez-le sur douze onces de sucre, et quand 
le sucre est fondu, versez l’eau par-dessus 5 
ajoutez-y un peu d’eau de fleur d’orange; 
passez votre limonadè à la chausse jusqu’à ce 
qu’elle soit claire.



MARINADES de légumes, de plantes e t  de
F R U 1 T S .

Concombres marinés.

• Choisissez de petitsconcombres^qu’ilssoient 
verts et aussi sains que possibles ; mettez-les dans 
un mélange d’eau et de bière, jusqu’à ce qu’ils 
jaunissent 5 remuez-les deux fois par jour $ au- 
trementils s’amolliraientjòtez-lesdePeauquand 
ils sont jaunes, et couvrez-les d’une grande 
quantlté de feuilies de vigne5 mettez votre eau 
sur le feu ; quand elle bout, versez-la sur les con­
combres , renouvelez ce procédé quatre ou cinq 
fois, jusqu’à ce qu’ils deviennent d*un beau vert; 
ayezsoin de mettre dessus beaucoup de feuilies 
de vigne,et-decouvrirle vase d'un hnge et d ’un 

s plat, afind’empècher Pévaporation et deles faire 
de venir verts bien plutòt$ alors, faites les égòu- 
ter sur un tamis, et préparez la marinade sui- 
vante : mettez sur deux pintes de vinaigre de 
vin blanc une demi-once de m acis, douze 
clous de girotte, une once de gingembre coupé 
par tranches, une once de poivre noir et une 
poignée de sei ; faites bouillir tout cela' ensem­
ble pendant cinq minutes 5 versezJe bouillaut 
tfur vos concombres, après les avoir laissé re- 
froidir, couvrez-les bien avec un parchemin \ 
et faites-en usage quand vous voudrez. Vous



pouvez aussi les mariner avec du vinaigre da 
bière ou du vinaigre distillé, en y  ajoutant quatre 
gousses d’ail ou d’échalottes. *

Tranches de concombres marinées.

Prenez,quelques gros concombres qui rio 
aóient point trop mùrs j coupez-les en tran­
ches minces $ mettez au fond d’un plat étam^ 
une couche de douze tranches de concombres, et 
par-dessus deux gros oignons coupés en tranches 
mincesj recommencez ainsi jusqu’à cequeleplat 
solt rempli; mettez une poignée de sei entre cha- 
que couche 5 couvrez le plat d’un autre plat éta- 
mé, etlaissez vos concombres vingt-quatre heu- 
res en cet état 5 ensulte mettez-l'es dans une pas­
sone ; et, quand ils sont bien égoutés, mettez-les 
dans un pot de grès ; copvrezJes de vinaigre d e . 
vin b lanc, et laissez-ies y quatreheures; ensuito 
Atez-les du vitìaigFe; fai tee bouillir ce dernier 
dans une casseFole avec un peudesel;joignèzà 
vos concombres un peu de macis et de poivre 
en grains, un gros morceaude gingembrè coupé 
par trancheSi, et yersez le vinai gre bouillant 
par-dessus; couvrezlepot* et vos concombres 
refroidis, fermez-en bienFouverture; troisjours 
après, ils sont bons à  manger, •

JNoix blcLTiches marinées.

ChQisissez les noix les plus grosses, avant 
que le bois soit form e; pelez-les jusqu’au 
b lan c, et jetez^Ies à mesure dans de Feau de 

4e édit* io



io uree où voci avez mis tue poignée de /Sei ; 
appliquez dessus une légère pianelle , afin de Jet 
tenir sotti l’eau $ laissez-Jes ysix beare*, ensaite 
mettez de l’eau claire dans une casserole, et 
pose^-la sor le feu ; retirez vos noix da b aia, 
et mettez-les dans la casserole j faites-les fremir 
-pendant cinq minate* ; tenez prète ane casse­
rai e dans laquelle mettez de l’eaa de sonree 
?vec ane poignée de sei blanc; remuez avec la 
ma in jasqu'à ce qae le sei sok fonda j ensaite 
òtez tos noix de la première casserole avec ane 
cailler de bois, etmettezJes dans la casserole où 
•est le mélange de sei et d’eau froide ; laissez-les- 
y un quart-dTieure avec la petite planche par­
dessus, comme auparavant; car elles noirciraient 
-sivousnelesteniez pas sons l’eaa 5 ensaite faites- 
les sécher entre denx Unge* ; essnyez-les avec 
un Unge fin ; mettez-les dans un porte grès oa 
dans an bocal avec un ’peu de macis, de la 
muscade coupée en trancile* minces ; mèlez les 
épices panni vos noix, et versezduvinaigredis- 
ttllé par-dessus; votrevaserempli, versez sur 
vos noix de la graisse demouton fondne, «t 
couvrez avec un parchemin l’onfiee- da vaso, 
aito que l’air ne puisse y pénétrer.

Noix vertos marinées,

Cboisissez vos noix comme dans l’article pré> 
cédent y petes-ies très-minces, jetezdesà mesure 
dans un seau d'eau desource $- mettez dans l’eaa 
une livredegros sei, et laissez-les y  séjourner



vragt-quatre heures ; enles retirant de ce bain, 
plaoez-les par coucbes dans unpot de grès avec 
des feuilles de vigne entre cbaque couche, sana 
oublier d’en mettre au fond et par-dessus 3 rem» 
plissezle potde vinaigre froid 3 et laissez-y toute 
l a  nuit vos noix; ensuite retirez-en le vinai g re , 
e t mette z-le sur le feu dans upe casserole avec 
une livre de gres sei 3 quand il boat, versez-le 
sur vos noix 3 couvrez le pot avec une couyer- 
ture de laine; et laissez ainsi vos noix une se­
m aine; ensuitejetezlevinaigre dans lequel elles 
ont séjoumé 3 frottez-les avec de la flanelle 3 
remettez-les dans le pot avec des feuilles de 
vigne cornute auparavant, et faites bouillir d’au- 
tre  vinaigre 3 mettez-y, pour quatre pintes, une 
muscade coupéeen tranebes, quatre grossesra- 
cmes de gingembre décoùpées, deux gros de 
macis y deux gros dous de girofle, et deux gros 
de poivre noirj ensuite versez sur vos noix le vi- 
naigre bouillant, et couvrez le pot avec une 
couverture de laine 3 laissez le tout séjourner 
ainsi trois jours, et répétez ce procède deux ou 
tzois fois 3 quand elles sont refroidies, mettez- 
y  un demi-setier de graine dem outarde,et ua 
gros raifort coupé en tranebes 3 couvrez le pót 
avec un parchemin > et ensuite avec un morceau 
depeau ; quinzejours après, vos ndix seront 
bonnes à manger 3 piquez un gros oignon avec 
des clous de girofle, et mettez-le au milieu de 
vos noix 3 si vous marinez des noix pour con­
server, ne faites pas bouillir le vinaigre; dans 

’ ce cas, elles ne seront bonnes à manger qu’au



bout de six mois ; lorsqu’elles aoront séjournó 
un an dans le pot, vous pourrez faire boulllir le 
vinaigre; par cemoyen, elles conserveront leur 
bonté pendant deux ou trois ans.

■ Noix noires marìnées.
Pr'enez de grosses noix pleines avant que le 

bois soit formé ; faites-les séjourner deux jours 
dans un mélanged’eauet de sei; ensuite mettez- 
les pendant deux autres jours dans de l’eau 
fraìche; au bout de ce temps, mettez-Ies dans 
de la noUvelle eau , et laissez-les-y encore troìs 
jours, au bout desqUels retirez-les de l’eau , et 

~ les mettez dans un pót de grès ; quand il sera 
plein à moitié, jetez-y un gros òignon piqué 
-ae clousde girofle; mettez-y aussi, sur un cent 
de noix*, un aemi-setierde graines de moutarde, 
deux gros de m acis, une demi-once de poivre 
noir, une demi-once des quatre épices et un raì- 
fort $ ensuite remplissez votre pot avec le reste 
de vosnoi*, et versezdu vinaigre bouillant p ar­
dessus; couvrez d’uneassiette l’orifice du p o t; 
et quand vos noix sont refroidies, couvrez-le 
bien avec un parchem in et un raorceau de peau ; 
deux ou troismois après,vosnoixserontbonnes 
à manger ; l’année suivante, s’il reste encore des 
noix, Faites de nou veau bouillir le vinaigre, écu- 
mez-le, laissez-le refroidir, et versez-le sur les 
noix.

Oignons marinés.

Pelez de petits oignons ; mettez-lei trois jours
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dans de Feau et da sei; changez-les d’eau una 
fois par jour pendant trois j ours; ensui te mettez- 
les sur le feu dans un mélange d’eau et de lait 
jusqu’à ce qu’il soit prèt ^bouillir; séchez-les$ 
préparez une marinade avec du vinaigre distillò, 
da sei, du macis, et deux feuilles de laurier ; 
faites-la bouillir;làissez«larefroidir, et versez- 
la sur vos oignons.

Oignons marìnés à Vanglaise.

Faltes séjourner pendant néufjours une cer­
tame quantltédepetits oignons dans de Peauet 
du sei ; changez Feau tous les jours ; ensuite 
mettez les oignons dans des pots de grès; et 
versez par-dessus un mélange d’eau et de sei 
bouillanf ; couvrez vos pots, et laissez réfroidir ; 
faites encore bouillir de Feau et du sei, et versez- 
la sur vos òignonsfrefroidis, faites-les égouter 
sur un tamis ; ensuite mettez-les dàns des bo- 
caux de verrej versez du vinaigre distillò par­
dessus ; mettez dans cbaque bocal une ou deux 
tranchesdegingembre,un morceaudemacis,et 
une grande cuillerée àca féd ’huiled’olive; sur- 
tout nouchez bien les bocaux.

Haricots vcrts marìnés.

Cueillez des haricots d’une grandeur moyenne ; 
versez par-dessus un peu d’eau bouillante, et 
couvrez-les bien ; le lendemain, égoutez et sé- 
chez-les; ensuite versez dessus une marinade 
bouillante faite^vec du vinaigre de vin b lanc,



d a  poivre noir, un peu de macis et de gingem - 
b re j répétez ce procédédeuxou troia jours de 
suite, jusqu’à ce que vosharicots redeviennent 
verts; couvrez bieu le  pot dans lequel vous les 
gardez.

Chou rouge marini.

Coupez votre chou par tranches et en .tra- 
vers 3 mettez-le sur un plat de terre, et saupou- 
drez-le avec une poignée de sei 3 couvrez-led’un 
autre p lat, et laissez-le vingt-quatre heures en 
cet état ;  ensuite faites-le égouter sur une pas- 
soirej mettez-le dans un pot de grès 3 versez 
assez de vinaigre de vin blanc pouf couvrir 
votre chou 3 mettez dans ce vinaigre quelques 
clous de girofle, un peu de m acis, des quatre 
épiceset un peu de cochenillebien pilée 3 Faites- 
le bouillir, et versez-le chaud ou froid sur le 
chou 3 si vous le versez chaud, couvrez le pot 
d ’un tinge jusqu’à ce qu’ il soitrefroidi3.ensuite 
bouchez-en bien l’orifice: afin que l’air n’y  yé* 
nètre pas.

• Cornichons marinés.

Prenez quatre à cinq cents cornichons plus ou 
moins, et tenez prète une grande casserole de 
terre remplie d ’eau de source et de sel3 mettez le 
sei dans la proportion de deuz livres pour quatre 
pintesd’eau5 mèlez bien, et mettez-y vos cor­
nichons 5 retirez-les deux heures après 5 faites-les 
- :router 3 quandils sont bien secs, mettez-W  

s un pot de grès 3 prenez une màrmite de



fonte $ mettez-y quatre pintes de vinaìgre de vin 
ld a n c , une demi-once de macia et de clous de 
giroRe, une once dea quatre épices, une once de 
graine dem outarde, un petit raifort coupé en 
tranchea, six feuilles de laurier, un peu d 'an is, 
troia racines de gingetabre coupéea en tranches, 
une muscade coupée en morceaux et une poi- 
gnée de sei ; faitea bouillir le tout dans une mar- 
m ite , et versez-le sur les cornichons; couvrez- 
lesbien , etlaissez-lesvingt-quatre heures duna 
cet état; ertsuite mette»4es dafas la marm ite; 
faites-les mijoter sur un feu très-doux jusqu’à 
ce qu’ils devientìent verta ; mettez-les ensuite 
dans un pot de grès, et couvrez-leslégèrement 
iusqu’à ce qu’ ilssoient froidsj alors bouchez bien 
l ’ouverture du pot avec un parchemin et un 
morceau de peau, et gardez ce pot dans un lieu 
sec et frais.

Péches ou abricots marinés.

Cueillez vos pèches dans leur parfaite crois- 
sance, mais non pas dans leur maturité ; qu’elles 
ne soient point meurtries ; couvrez-les d’uno 
quantité d’eau de source suffisante; mettez-y 
assez de gros sei commuti pour que l’eau ait la 
forcede porter un aeuf; mettez vos pèches dans ce 
mélange; posezdessusunepetiteplanche qui les 
force à se tenir sous l’eau; lorsqu’elles ont séjourné 
troia jours dans ce mélange, òtez-les, essuyez-les 
bien avec un lingefìn, et mettez-les dans un pot 
degrèsjprenezautantde vinaigre de vin blanc



qu’il en faut pour remplir votre vasefet mettez 
sur quatre pintes de ce vinaigre une chopine de 
moutarde, trois tètes d’a il, unebonne dose de

Singembre coupé en tranches , une dem i-once 
e clous de girofle, de macis et de noix m u s- 

cadesjmèlez bien cette marinade, et ver$ez-la 
•ur vos pèches ; bouchez avec soia Porifice du 
vase$ au bout de deuxmois, vos pèches seront 
bonneaàm anger:onpeut,si 011 veut, les fendre 
avec un petit can if, pour en retirer le n o yau , 
remplir le vide Avec de la grainede moutarde, 
de Pail, du raifort et du gingèmbre ; ensuite on 
peut rejoindre la fente que Pon a fai te : les abri- 
cots se marinent de la mème manière.

Asperges marìnées.

Prenez les asperges les plus grosses et les plus 
belles ; coupez-èn toutle blanc, et lavez le vert 
dans de Peau de source ; mettez-les ensuite dans 
une autre eau bien propre, et l^issez-les-y deux 
ou trois heures; ayez une grande casserole; rem- 
plissez-lad’eaudesource, et jetez-y une grosse 
poignóe de sei ; mettez-la sur le feu j et quand 
elle bout,mettez-y vos aspergesenpetite quan- 
tité à-la-fois et déliées, afin de n’en pas rompre 
lespointes; òtez-les de la casserole avec une écu- 
moire; faites-les refroidir sur un linge; composez 
une marinade avec une dose de vinaigre de vin 
blanc proportionnéeàla quautité de vos asper­
ges; ajoutez-y une once de sei commun ; faites 
bouillir le vinaigre ; et mettez vos asperges dans



un pot de grès. Sur quatrepintes de marinade, 
mettez deux muscades, deux gros de macis > 
deuxgros de poivre blanc en grains, et versez 
cette marinade chaude sur yos asperges ; cou- 
vrez le pot avec un linge plié en quatre ; laissez^ 
le une semaine en cet état; ensuite faites bouillir 
la marinade; larssez encore une semaine s’écou- 
le r , après laquelle faites de nouveau bouillir la 
m arinade, et la versez bouillante sur les asper­
ges ; laissez refroidir, et bouchez le pot avec 
un parchemin et une peau pardessus.

Champignons blancs marinés.

Prenez quelques petits champignons; coupez- 
en les queues ; frottez-les avec une flanelle im- 
prégnéede sei; jetez-les dans un mélange d’eau 
et de lait. Faites-les égoutter ; mettez-les dans 
nne casserole avec une poignée de sei; couvrez- 
les bien , et mettez-les cinq minutes sur un feu 
très-doux,pour entirertoutePhumidité; faites- 
les ensuite sécher sur un gros linge, jusqu’à ce 
qu’ils soient bien refroidis. «

Champignons bruns marinés.

Essuyez vos champignons avec de la flanelle 
et avec un linge, corame il est dit à Particle 
précédent ; jetez-les dans un mélange d'eau et 
de lait ; laissez-les égouter sur un linge.' Quand 
ils sont secs, mettez-les dans un pot de grès ; 
faites bouillir urie dose de vinaigrede viri blanc 
sufiìsante pour les couvrir ; mettez dans <ce vi-

10. ‘



naigrelesmèmes épices que cellesindiquées dans 
les précédens articles ; versez le vinaigre sur les 
champignons. Quand ils sont refroidis, bouchez 
le pot avec un gros bouchon de Iìége.

Choux-Jléurs marìnés.

’ *
Cboisissez les choux-fleurs les plus gros et les

{)lus touffus ; coupez-les en bouquets, m ettez- 
es dans un plat de terre et saupoudrez-les de 

sei ; laissez-les vingt-quatre heures en cet é ta t , 
afin d’en extraire toute l’humiditéj mettez-les 
ensuite dans unpotde grès, etversezpar-dessus 
du sei et de l ’eau bouillante 3 couvrez bien le 
pot 3 le lenderaain , retirez-lesL et laissez-les 
égouter sur un gros linge3 mettez-les dans des 
bocaux avec une muscade coupée en tranches, 
et trois morceauxdemacis 3 versez dans chaque 
Locai, sur vos choux-fleurs /une quantità suifli- 
sante de vinaigre distàllé pour les cou vrù j bou- 
ehez bien les bocaux, afin que l’a irn ’y  penetro 
y a s . Un mois après, vos choux-fleurs, ainsi 
marinés, sont bons à manger.

Betteraves rouges marinéts.

Faites-les bouillir jusqu’à ce qu’elles soient 
tendres, pelez-les, et donnez-Ieur felle forme 
qu’jl vous plaira 3 versez par-dessus une m ari- 
nade bouillante, faite avec du vinaigre de vin 
b lanc, un peu de poivre, du gingem bre, et un 
saifort coupé en tranches.



Pommes aigre? marìnée

Les pornmes qu’on marine doiventètre de la 
grosseur d’une belle uoix. Mettez au fond d’une 
oasserole ùae grande quantité de feuilles de 
v ig n e , et ves pommes par-dessus; couvrez-les 
hien de feuilles de vigne etd’eau, mettez-les sur 
u n  feu bien doux, et laissez-le$-y jusqu’à ce qu’il 
vous soit facile de les peler ; alors mettez-les sur 
untam isde crin , pelez-les avec un canif, re- 
mettez-les dans la ca$serole,avec des feuilles de 
▼ igne et de l’eau, comme auparavant ; cpuvrez- 
les bien, etplacez-lessurun feu doux, jùsqu’ace  
qu’ellesprennent une belle couleur verte; faites- 
les égouter sur un tamis de crin 5 refroidies, 
mettez-les dans duvinaigre distille. Conservez- 
les dans des pots de grès bien bouchés.

Epine-vinette marint e.
Cueillezvotre epine-vinette avantqu’elle soit 

trop mure ; détachez-en les feuilles et les tiges 
m ortes; mettez-la dans des pots de grès , avec 
une forte dose de sei et d’eau: couvrez d’un par- 
chemin Porifice de vos pots de grès. Quandi l’é- 
c urne s’éiè ve au-dessus de Pépine-v inette, mettez- 
la dans un nouveau mélange de sei et d’eau. Il 
ne faut jamais employer de vinaigre danscette 
marinade.

Culs d'artichauts marutés.

Faites bouillir des artichauts jusqu’à ce que 
▼ ous puissiez en détacher aisément les feuilles ; 
cosiate enlevez-en le foia et coupez-ea les tiges :
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.ne touchez pas avec le couteau le cui des arti- 
chauts ; mettez-les dans un mélange d’eau et de 
se i; retirez-les une heure après, et laisaez-les 
isécher sur un linge ; mettez-les dans des bocaux, 
avec un peu de macis ét de muscade coupée en 
tranches entre chaque cui d’artichaut; rem- 
plissez les bocaux avec un mélange d’eau de 
source et de vinaigre distillé 3 versez par-dessus 
de la graisse de mouton fondue, et sur-tout 
bouchez bien vos bocaux.

Catchup de noix.
Àyez un demi-boisseau de noix vertes avant 

que la coquille soit formée 3 broyez-les dans un 
xportier de marbré; exprimez-en le jus dans un 
gros Unge; tordez bien le linge, afin d’extraire 
entièrementle jus ; mettez, sur quatre pintesde 
ce ju s, une pinte de vin rouge, un quarteron 
d’anchois, un quarteron de sei gris, une once de 
quatre épices, deux onces de'poi vre long et noir, 
une demi-once de clous de girofle et de macis, 
un peu de gingembre et un raifort coupé en 
tranches. Faites bouillir le tout jusqu’à ce qu’il 
sòit réduit a moitié^ensuitetransvasez-le. Votre 
catchup refroidi, mettez-le dans des bouteiiles,

. que vous boucherez bien avec du liége. Trois 
xnois après vous pouvez vous.en servir.

Catchup de champignons.
Cueillez un boisséau de grands chapeaux de 

champignons; quand ils sont secs, brisez-les 
avec les mains 3 mettez-en une couche au fond 
d’un vase de terre, avec un peu de sei3 ensuite



une cotiche de champignons,puis un pea de sei, 
et ainsi de suite. Mettezaussiunedemi-once de 
clous de girofle et demacis pilés,unedemi-once 
des qua tre épices. Laissez vos champignons en 
cet état pendant cinq ou six jours, et remuez-les 
tousles jours ; ensuite couvrez le vase d’un pa­
pier j mettez-le quatre heures dans un fourfai- 
blement chaudj après cela, passez le tout à 
travers un linge , pour en séparer la liqueur : 
laissez-la reposer; ensuite séparez-la du dépòt. 
Mettez, sur quatre pintes de cette liqueur, une 
pinte de vin rouge, un peu de sei, une racine 
dò gingembre, coupéemenue, unedemi-once 
de clous de girofle et de macis : faites-la bouillir 
jusqu’à réduction d’un tiers environ ; ensuite 
passez-la au tamis : le lendemain séparez-la du 
dépòt, et mettez-la en bouteilles.

DE S  S I R O P S .

L a manière de fa ire  les divers sirops est 
d*une necessità indispensable dans une mai­
son bien réglée. Outre Véconomie qu’on o i-  
tient en les faisant soi-mème y on a encore 
Vavantage de pouvoir les fa ire  à temps y et 
dans les cas urgens. Nous allons donner ici 
la recette des plus usuels, et quune bonne 
ménagère ne doit jamais ignorer.

Sirop violata
Sur un quarteron de violetteseplucliées <jue



vous mettez dans une terrine, versez dessus ub 
demi-setier d’eau bouillante ; mettez quelque 
chose de propresur les violettes y pour les tenir 
enfoncées dans l’eau; couvrez^les et les mettez 
sur de la cendre chaude pendant deux heuresj 
ensuite passezles violettes au travers d’un Unge, 
que vous pressez fort pour en faire sortir l ’eau. 
Cette quantité de violettes doitvousrendre près 
d’un e pinte. Si vous en avez une p inte, mettez 
deuxlivres et demie de sucre dans une poèle, a vec 
un demi-setier d’eau j  £aites4e bouillir et écu- 
mer ; continuez de le £aire bouillir jusqu’à ce 
que, trempant les doigts dans l ’eau et les met- 
tant dans le sucre, etles retrempant dans l ’eau , 
le sucre qui tient à vos doigts se casse.net} alors 
versez-y votre eau de violettes. Ayez grand soin 
que votre sirop he bouille pas. Quand ils seront 
bien incorporés ensemble, mettez le sirop dans 
une terrine 5 couvrez la terrine et la mettez sur 
une cendre chaude pendant trois jours, que vous 
entretiendrez d’une chaleur la plus égale que 
vouspourrez, sans ètre trop chaude. Vous con- 
naitrez que le sirop sera fait en mettant deux 
doigts dedans, et si les retirant de l’uu contre 
l ’autre, il se forme un fil qui ne se rompt pas } 
vous le mettrez alors dans des bouteilles.

Sirop de cerises.

Prenez deux Kvres de belles cerises, bien mùres 
et bien saines; 6tez-en les queues et les noyaux, et 
les mettez sur le feu aree un grand verrò d’eau j



faites-les bouillir huit ou d ii  bouillons, et le*

}>assez aa tamii; mettez deux livres de sucre sur 
e feu , aree un Terre d’eau; faites-le bouillir et 

bienécum er; continuez de le faire bouillir jus­
qu’à  ce que, trempant l’écumoire dedans, la  
secouantsur le sucre, et soufflant après au tra- 
vers des trous, il en sorte des étincelles desucre ; 
mettez-y tout de suite le jus de cerises ; faites- 
les bouillir ensemble, jusqu’à ce qu’ds ajent 
pris la consistance d’un sirop fort.

Sirop d  abricots.

Suivant le temps que vous voulez garder les 
sirops, il faut mettre plus ou moins de sucre. 
Pour un sirop d’abricots que vous voulez garder 
d’ une saison à l’autre, il faut deux livres de sucre 
pour one livre de fruit. Pour cet efFet, prenez 
une livre d’abricots bien mùrs ; ótez-en les 
noyaux : après avoir pelé l’amande,. coupez-Ia 
par morceaux ; coupez aussi les abricots en 
petits morceaux ; mettez deux livres de sucre 
dans une poèle, avecunverred’eau, etlefaites 
euire comme le sirop de cerises ; mettez-y les 
abricots avec les noyaux ; faites-les cuire en­
semble à moyen feu , jusqu’à ce que, prenant 
du sirop avec un doigt, que vous touchez contre 
un autre, il se forme un fi l , en les ouvrant, qui 
se soutienne un peu sans se rompre : alors p a j- 
sez-les dans un tamis.

Sirop de mùres.
Prenez detfx cents de belles mùres;  bien noire»;



mettez-les sur le feu, avec un grand verro d’eauj 
faites-leur faire cinq ou six bouillons, jusqu’à cq 
qu’elles aient rendu tout le jus, et le passezdans 
un tamis; laissez-le reposer, et le repassez une 
seconde ìbis dans un tamis plus serre 5 prenez 
deux livres de sucre que vous mettez sur le feu 
avec un demi-setier d’eau$ faites-le bouiUir et 
écumer 5 continuez de le faire bouillir jusqu’à ce 
que trempant deux doigts dans de l’eau, et les 
mettant dans le sucre, et les retrempant dans 
l ’eau fraìche, le sucre qui vous reste dans les 
doigts se casse net$ mettez-y votre eau de mùres $ 
faites chauffer jusqu’à ce qu’elle soit incorporée 
avec le sucre 3 ayez attention qu’elle ne bouiile 
pas 5 mettez-le, après,dans une terrine bien cou- 
verte, pour le mettre"sur la cendre chaude pen­
dant trois jours, et Pentretenez d’une chaleur 
égale le plus que vous pourrez, sans étre bril­
lante. Vous connaitrez qu’il est à son point, 
lorsqu’en prenant du sirop avec un doigt et Pap- 
puyant contre Pautre, et les ouvrant tous les 
deux ^il se forme un fil qui ne se rompe pas aisé- 
ment : mettez-le dans des bouteilles, et ne les 
bouchez que quand il sera tout-à-fait froid.

Sirop de verjus7

Prenez deuxlivres de sucre ou de cassonade, 
que vous mettez sur le feu avec un demi-setier 
a ’eau; faites boullir et écumer 5 continuez de la 
faire bouillir jusqu’à ce que trempant Pécumoire 
dans le sucre , la secouant dessus-, et soufflant



• u  travers des trous , il en sort du sucre qui 
s’ envole comme des étincelles 5 mettez-y d a  
verjus, préparé ducette fagon : prenez deus 
livres de verjus bien verd et gros ; òtez-en les 
gràppes et les pilez ; exprimez-en le )us, en le 
passant dans un tamis serré ; laissez-le reposer 
et le tirez au qlair ; mettez-le dans le sucre, 
pourles (aire bouillir ensemble, jusqu’à ce qu’ils 
soient réduìts ensirop fort,ceque vous connai- 
trez quand il se formerà un fil dans vos doigts, 
comme le précédent. ’

Sirops de coings.

Prènez une douzaine de coings très-murs ; 
òtez-en les coeurs et les peaux j pilez la cbair et 
la  mettez dans un grand torchon, pour la tordre 
à force de bras j par ce moyen vous en tirerei 
tout le jus slaissez reposer ce jus, etlè tirez au 
clair. Sur un demi-setier, vous prendrez une 
livre dé cassonade, que vous ferez cuire de la 
mème fagon que celle de sirop de verjus : quand 
votre cassonnade aura son degré de cuisson, 
mettez-y le jus de coings, que vous ferez bouillir 
ensemble, jusqu’à ce que le sirbp ait la mème 
consfstance que le précédent.

• Sirop de guimauve.

Faitescuire une livre de cassonade, de la 
mème fagon que celle du sirop de verjus ; en- 
suite mettez-y une eau de guimauve, faite de 
«ette fagon : faites cuire, dans une cbopine d’eau,.

/



troisquarterons deraciné de guim auvehachée, 
après l’avoirratisséeetlavée ; laissez-labouillir 
jusqu’à ce que i’eause colle après lesdoigts ; en- 
suite mettez-la dans un torchon ,p o u rla  tordre 
à force de bras ; laissez-la reposer et la  tirez au 
clair ; prenez-enleplus clairpour lem ettre dans 
la  cassonade, etles faites bouillir ensemble jus- 
qu’à ce qu’ils aient la consistance d’un sirop fo rt

Sirop de citron.

Prenezplusieurs citrons; pelez-les, coupez- 
les en tranches, et mettez-les dans un boi de

Iiorcelaine ayec du sucre : le, lendemain versez 
a liqueur dans un vase, et clarifiez-la sur un 

feu doux ; ensuite mettez-la en bouteilles,pour 
vous en servir au besoin.

Sirop defleurs de péches.

Faites infuser des fleurs de péches dans au- 
tant d’eau'chaude qu’il en faut pour qu’elles y 
baigoent; couvrez-les bien et laissez-les vingt- 
quatre heures dans cette eau , que vous entre- 
tenez à un degré de chaleur moaéré; passez en­
suite cette eau et mettea-y de nouvelles fleurs; 
faites-les-y infuser comme les premières; passe» 
de nouveau la liqueur; ensuite mettez-y, pour 
la troisième fois, de nouvelles fleurs, et renou- 
velez encore ce ménte procédé une quatrième 
fois; ensuite sucre* votre infasion dans la pro- 
portion de deiu  livres de bon sucre pour une 
livredeliqueur, etplacezda dans un lieu d’troe 
chaleur modérée.
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Sirop de pommes.

Prenez un quarteron de pommes de reinette 
bien saines 3 coupez-les en tranches les plus 
m inces que vous pourrez,et les faites cuireavec 
un demi-setier d’ eau 3 quand elles sont en m ar- 
m elad e, mettez-les dans un torchon pour lesi 
tordre fort et en esprimer tout le jus 3 laissez 
reposer ce jus et le tirez au claìr 3 sur un demi- 
setier, faites cuireunelivredesucredelam ém e 
' fagon que celui pour le sirop de cerises 3 qu&nd 
il est à  son pointde cuisson, mettez-y votre jus 
de pommes, et les faités bouillir ensemble jusqu’à  
ce que, prenant du sirop avécun doigt, et l’ap - 

i puyant contre l’autre et les ouvrant tous les deux, 
il se forme un fil qui ne se rompe pas aisément.

Sirop de capillaire.

Prenez une once de feuilles de capillaire-, 
mettez-les dans une cbopine d'eau houillante, 
et les retirez dans le moment pour les mettre - 
infuser au moinis douze beures sur la  cendre 
chaude, et les passez dans un tamis 3 ensuite 
mettez-les dansdusucrepréparé decette fagon : 
mettez une livre de sucre dans une poèle avec 
an bon verre d ’eau; faites-le bouillir et écumer; 
continuez de le faire bouillir jusqu’à ce q u e , 
trempant deux doigts dans de l’eau fraìche et 
ensuite dans le sucre, et les retrempant promp- 
temené à l’eau fraìche, le sucre qui reste à vos 
doigts se casse net 3 mettez-y votre eau capillaire



sans les faire bouillir; vous les óterez au&itftt

3\iils seront mélés ensemble pour les mettre 
ans une terrine que vouscouvrezetmettezsur 

de la cendre chaude, que vous entretiendrez 
d’une chaleur égale, sans ètre brùlante, pendant 
trois jours $ vous connaìtrez que le sirop sera fait, 
lorsqu’en prenant de ce sirop avec un doigt et 
l*appuyant contre l ’autre, les ouvrant tous les 
deux, il se forme un fil qui ne se rompe pas ai- I 
sément; vous le mettrez dans des bouteilles, et *  
ne les boucherez que lorsqu’elles seront tout-à- 1 
fait froides.

Sirop cForgeat.

Suivant la quantité que vous voalez fairt 
de sirop, vous vous réglerez sur la dose qui va 
ètre marquée ; sur une demi-liyre d’amandas 
douces , vous y mettrez deux onces de graines 
des quatre semences froides, et une demi-once 
d ’amandts amères$ mettez les amandes dans de 
Teau bouillante, et les retirez du feu ; vous les 
òterez quand la peau s’òtera facilement$ et à 
mesure que vous òtez les peaux, jetez-lesdans 
l’eau fraìche 5 faites-les égouterpourlesmettre 
dans un mortier avec les semences froides 5 pilez 
le tout ensemble jusqu’à ce qu’elles soient très- 
fìnes 5 et pour empècher qu’elles ne tournent en 
lm ile, vous y mettrez de temps-en-temps une 
demi-cuilleréeàbouched’eau; ensuite vous les 

-délayez dans un bon demi-setier d’eau tiède 9 
mettez-lessurdela cendre chaude pour les faire 
infuser pendant trois heures 5 pa&ez-les dans



lune serviette ouvrée, en les bourrant avec une 
cuiller de bois pour faire sortir toute Pexpres- 

Ision des amandes; ensuite prenez une livre de 
sucre que vous faites cuire cornine celui du 
sirop cap illare , et le finissez de la mème fajon 
sur de la cendre chaude.

Sirop de coquelicot.

Prenéz une derai-livre de coquelicot que vous 
mettrez dans une terrine, et versez dessus une 
chopine d’eau bouillante ; laissez-le infuser 
pendant vingt-quatre heures sur de la cendre 
chaude; ensuite vous le ferez bouillir dans deux 
bouillons, et le passerez dans un tamis en le 
pressant fort pour en faire sortir tout le sue ; 
mettez une livre de sucre dans une poèle avec 
unverre d’eau ; faites-le bouillir et bien écumer; 
mettez-y après votre eau de coquelicot, etles 
faites bouillir ensemble jusqu’à la consistane? 
d’un sirop, que vous connaitrez en prenant avec 
ledoigt,et l’appuyant contrel’aqtre, il se forme 
un fil qui ne se rompe pas aisément,

Sirop de choux rouges.

Coupez et lavezun groschou rouge ; metter­
le dans unemarmite avec d el’eau pour le faire 
cuire trois ou quatne heures, et qu’il ne reste 
tout au plus qu’une chopine d’ eau ; passez le 
chou dans un tamis en le pressant fort pou^ en 
fa ire  sortir tout le sue; laissez-le reposer et le 
tirez au clair ; prenez une livre de miei de Nar-
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bonne que vous mettez dans une poèle aree m 
Terre d *eau -, faites-le bouillir en l ’écum antm - 
vent; lorsque le miei sera bien c la ir , mettez-y 
Totre eau de chou pour les faire bouillir en­
semble jusqu’à la consistance du sirop.

D E $ C O N S E R V E  S.

Conserve de violettes.

P ren ez  une feuille de papier bianc que voqi 
laissez en doublé, et la pliez tout autour pour 
lui faire un bord de la hauteur d'un bon pouce, 
cornine? si vous vouliez faire une caisse; ayez une 
livre de sucre que vous mettez dans une poèle 
aree un verro a ’eau; faites"bouillir et écumer; 
oontinuez de le faire bouillir iusqu’à ce qae, 
trempant l’écumoire dedans, et la secouant a' un 
revers de main, il s'élève enl'airde longues étin- 
celles qui se tiennent ensemble j vous ì’dtez do 
fe u , etquand il sera h demi-froid, vous y  met- 
trezdes violettes préparées de cettefagon : pre- 
nez deux onces de violettes épluchées que vous

Eilez très-fin dans un petit mortier j délayez-lei 
ien avec le sucre enlesremuantpromptement 

avec une cuillec de boia, ouunespatule sansles 
reméttre au £eu, et les versez tout de suite dans 
le iboule de papier $ quand elles seront presqos 
froides, vous passerei le couteau par-desi u» ea
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jDflrquaut. des Cagons en carré ou en long, et 
«juand elles seront tout-à-fait froides, vous n’au- 
xez  plus qu’à les rompre pour vous en servir.

Conserve de groseilles.

Prenez une livre de groseilles rouges ;  ètez-en 
les grappes etmettez-ies sur le feu avec un verre 
.d’eau ; faites-les cuire jusqu’à ce qu’elles aient 
ren d u leu reau ; passez-les danaun tatnis en les 
prassant fa r te t  q u ii ne reste que les peaux dans 
le tamia ; mettezrjr tout ce. que vous aurez passe 
.sur le feu et le faites réduire jusqu’à  ce que cela ' 
vous forme unetqarmelade épaisse; mettezune 
livre de sucre dans une poèleavec un verre d’eau; 
faites bouillir et écum er, continuez de faire 
bouillir jusqu’à ceque, trempant les doigts dans 
de l’eau, ensuite dans le sucre* et les remuant 
dans l’eau, 1» suore qui reste dans>ves doigts se 
casse net; òtez-le du feu et y  mettez votremar- 
melade d i groseilles; remuez-les ensemble jus­
qu’à ce qu’il se form e une petite giace dessus ; 
dressev-la dans un monte de papier eomme celle 
des violette®.

Conserve de fram èoises.

r Faites coire une livre de sucre, de la ménte 
fagoa. que pour la conserve de groseilles, et 
mettez*y des framboises préparées de cette 
fagoit : écrasez et pasaez au tamis une livre 
-de framboises avec deux onces de groseilles 
rouges, le tout jépluchi, etxdettez ensuite ce



qui a ormò au tamia dans une poÀle tur le  fea 
pour le faire dussécherj vous les m ettrez après 
da ns le sucre , et fìnirez votre conserve cornine 
celle de groseilles. 1

Conserve de cerises.

Faites cuire une livre de sucre de la mème 
fagon que pour la conserve de groseilles j prenez 
une livre de belles cerises, ótez-en les queues et 
lesnoyaux, mettez-les sur le feu pour leur 
faire rendre leur eau ; ensuite vous les passez 
dans un tamis en les pressant fort pourqu'ilne 
reste que les peaux dans le tamis ; mettez sur le 
feu tout ce que vous avez passò pour le faire 
dessécher : fxnissez votre conserve corame celle 
de groseilles.

Conserve de Jleurs d'orango.

Mettez une livre de sucre dans une poèle avec 
un grand verrà d’eau; faitesbouillir et écuraer; 
continueadefairebouillir jusqu’acequ e, trera- 
pant l’écumoire dans le sucre, et la secouant 
d’un revers de mnin, il s’envole des étincelles
3 ui setiennentl'une à l’aUtre; ensuite vous l’òtez 

u feu etv mettez des fleurs d’oranges préparòes 
de cette fagon : prortezquatre onces de feuillei 
de fleursd’orangesbienblanches'5 poupez-les de 
quelques ooups de oouteau', et lés raouillez avec 
le jus de la rnoitié d’un citron; mettez-les dans 
le sucre et les rerauez san* ètre sur le feu, jus» 
qu’à ce quo le sucre de Vienne blnnc nutour de



l*p<?èle; alors vous les versez tout de suite dans 
lè moule de papier comme les précédente».

Conserve tPabrioots.

■ Faites coire one livre de sucre de la  méme 
fagon que celui de la conserve de violettes; quand 
il est à son point, mettez-y un quarteron pesant 
de marmefade d’abricots faite de cette fagon : 
Prenez quitìze oudix-huit abricots,suivant!eur 
grossour» qui ne soient pas tout-à-dait mùrs ; 
ètes^-enles noyauxet les peaur, coupez-les par 
morceaux et les faites coire avec un peu d ’eau 
juaqu’à ce q u ’i.ls soienteo maripeladebiendes- 
sécbée et épaissé j : inettezza dans le sucre, et 
finisse? la conserve .comme celle de groseilles.

, , Conserve de péches.

E lle  sé fajt absolument de la méme fagon que 
celle d’abricots..

. . j , > Cffns§eyedev*r)W' ;

Faites cuire ,une livre de sucre de la méme 
fagon que celui d e la conserve de violettes; quand 
il seraù son point de; coissoo, vons l’étez du feu 
et fe remuez ^nviroo,deux minutes, ét ensuite 
vouqy n^ettezpo6 ipurmelade de verjus faite de 
^e{tf.facon;.Pcen6£. une ljvre de verjus mùrj 

W. gjftppe. * j Je, P ^ 2: Je feu pour le
:̂ re«^ire fp qjft’ilj&oit; en marmelade,
al le n i^ tp C id p i^ ^ t^ ^  poor le presser fort • 

josqu’à, qe qu’il neresty 4 ^  le tamis que les
4* édit. i l



m m x M lei pepifts ; renette* la nannabde m 
le feupour la faine dessécber jasqu’à  ce«fdé
soitbienépaisse; vousla m ettezaans lesacm 
les remuezbien ensemble jusqu’à ce que le sor ! 
commeace è bianchir surles banda d e la pofe 
Temeva tout de suite dans le neo o le emm 
celle de violette.

Conserve de guimauve.

Coupé» ewtrès-petitsroorceatucepvMu nm tl 
ere de guimauve, aprèa ì ’avoir ratnsée et lana 
faites-la cuire dans un pot avee un pen ò’m  
jnsqu’à ce qu’elle soit en marmelade ;  passa»* 
dans un tamia en la pnessaut fo rt, reraettenv 
le feu ce que veua ave» paaaé ; remuee toojee 
jusqu’à ce qu’elle aoit bien épaisse; faitescor 
unelivrede sucre de la mèmefagon que celai: 
la conserve degroseiìles; mettez-jrdela marae- 
lade, et la remuez jusqu’à ce que le sucre cm- 
mence à bianchir sur les borda de la po&le $ sr 
sez-ladana le molile corame te» ’précédentes.

Conserve He rdisivi.'j y . . '  i  » • _ •

Prenez unélivre et detri ie de raieras , bleirt 
le* gràjlpes, mettez-les sili- le ftu  pourles fan 
crever $ ensuite vous les passez dans un tam 
iusqu’à ce qu’ il ne reste plus que le* peaux t 
les pepina duna le tam ii; mette* tdetée m  
vous avez pawé sur le feu ,e t les fàities dèssÉcfcr 
jusqu’à ce que votre pranndlàde$oitbiehfyéts& 
fai tea cuire une Irvrt de edere de lanré'tneftjw:



•vyvfae e e lv id e Ja c o n se rv e d e g ro se ille r ;q u a n d il 
, ^  /ttà son point de cuisson, mettez-y la  m arm ai 

.... 1, m ie, et la finiasez de mème.

fai tea-le boufflffaans récumer, Jusqua ce qua, 
r:sr,frempantfécumoipedanB le sucre etsoufflant au 
.,. ̂ .travers des trous, il en sorte de grande* étincelle» 

de sacre; ótez-le du feo;quand il sera à moitie 
froid, vous aureztout prèt de l'écorce d'une 

,  orange douce rapée très-fin que vous mettrez 
dedans, et la remuerez avec le sucre jusqu'à ce 
«F1’51 -commence à s’épaissir; vous verserez la 

.j, conserve dans le moule.

Conservi de eqfé et de chocolat.

•“: * Mettez une livre de sucre daps une poèle avec
■C(/~ un verred*eau ; Taitesbouillir et écumer; con- 

tipuez de faire bouillir jusqu’à ce que, trerapnnt 
Yécumoire dans le sucre, et souillant au travers 

■t fa dea tróua, il en sorte de petites étincelles de 
■ l&' aucce; 6tez-le du feu et le laissez un peu re- 
„ g fro id ir; mettez-y une once de café mouluct les 
•am remuez ensemble ; quandils seront bien uiélcs, 
■e e vous verserez votre conserve dans le moule. Lo  
Sci conserve de chocolat se £ait de méme, à cotte 
2» différence qu’il ne faut qu’une derni-once de 
-r eopé très-fin pour une livre de sucre.

•re:. 
i* itati

Conserve i'oranges.
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.. ^  00 celo! de4a conserve de groseiller; quand il 
, 4tfy it à son point de cuisson, mettez-y la marmo' 
%i, lée,  «t la  finisse* d« mime.

Conserve d'oranges. ■
.‘ntin

M ettezunedem i-livreou trois quartèrons de 
mere dans tme poèle avec un demi-verre d’eau j 

* r^faitea-ie bouHllfsans l’écumer, jusqu’à ce que, 
, yf<t.<irempant fécumoire dans le sucre etsoufflant au 

v p a v e r a  de» trous, il ensortede grandes étincelles 
1W J4« sucre } òtez-le du feu ; quand il sera à moitié 
^ .  .froid, vous aurez tout prèt de l’écorce d'uno 

fa ,orunge douce rapée trèi-nn qua vous mettrez 
^ d e d a m ,  et la remuerez avec le sucre jusqu’à ce 

*qu*il «ommenoe à s’épaissirj vous verserez la
/ 1 '  oonserve dans le moule.
V P

Conserve de cafó et de chocolat.

lek f<* Mettez une livre de sucre dans une poéle avec
prm un Verro d 'eau ; faitesbouillir'et écumerj con­

tinue* de fairebouillirjusqu’àceque,trerapnnt 
l ’écumoire dans le sucre, et soufllant au travers 

;a(j  de» tròua, il en sorte de petites étincelles de 
sucre j btez-le du feu et le laissez un pcu re- 

r/n n fVoidir ; mettez-y une onoe de café moulu et les 
em rentuez ensemble j quand ils seront bien mèlés, 
ce ( vous verserez votre conserve dans le moule. La 
idei conserve de chocolat se fait de métne, à cette 
pm différence qu’il ne faut qu’une derui-once de 
fsp chocolat rapè très-fin pour une Uvre de sucre.



Cerises confites à Veaurde-vie.
Prenez de belle» cerises, rognez les queues, 

mettez-les dans un vase et jetez dessus de l’eau 
bouillantej puis faites-les égoiiterj quandelles 
sont sèches, mettez-les dans de la benne eau- 
de-vje, avec un siropcomposé d’autant de troie 
quarterons de sucre ob de cassonade, ou de miei 
clarifié, que vous auree de pintes d’eau-de-vie,

Mettez vos cerises ainsi préparées ,  non au 
soleil, mais à l’ombre et dans un endroit sec , 
ajoutez aussi dans votre bocal de la canelle et 
Un peu de girofle,

Abrieots eonfìts.
Il faut que les abrieots n’aient point acqui» '  

toute leur m aturiti; couvrez-les, de méme que 
les cerises, d’eau bouillante ; égoutez-les et 
faites-les bien sécher; puis mettez-les dans 
l ’eau-de-vie avec dusirop comma les cerises.

PécHes confttts.

Elle» se font de la mèmé manière que les 
abrieots, à l’exception qu’étant beaucoup plus 
susceptibles de se fendre, il faut prendre la plus

§ rande prépaufion pour les retirer de l ’eau  
ouillante, afift qu’elles restent entières,  et 

que la peau ne soit nullement écorchée.

• Roisins secs.
Prenez debeaux raisins, d ei m uscats si vons



pouvez en avoir; mettez-les au four sartie* 
claies, ayant grand soin de les retoumer souventj 
lorsque vos raisins sont bìen seca, mettez-les dans 
ime botte de sapin, hermétiquement ferm éej 
saupoudrez-les légèrement avec de la casso 
n aae , et couvrez votre boi te avec du laurier- 
sauce j ce qui les conserve plus long-temps.

Prunes de Damas au sec.

Faitesun léger sirop ; faites-le bouillir, écu- 
mez-le bien, ensuite mettez-y les plus belles 
prunes de Damas ; dépouillez - les de leurs 
noyaux ; faites-les bouillir un instant, et laissez* 
les séjourner dans le sirop jusqu’au lendemain $ 
ensuite faitesun bon sirop avec du sucre raflìné, 
et seulement autant d’eau qu’ il en faut pour 
l’humecter j-fai tes-le bouillir j usqu’à ce qu’il soit 
candì j  ensuite retirez vos prunes du premier 
sirop , et mettez-les dans celui-cij faites-les mi-

Ì'o ter, òtez-les du feu, et laisséz-les jusqu’au 
endemain dans ce sirop ; mettez-les ensuite une 

à une sur un tamis; faites-les sécher dans une 
étu ve, ou dans un four presque froid j retour- 
nez-les deux fois par jour ; quand elles sont 
sèches, enfermez-les dans des boites avec du 
papier entre chaque conche, et mettezla botte 
dans un lieu sec et frais,

Pèches au sec,
Pelez les pèches les plus belles etlesplus mùres, 

mettez-les dans del’eau d a i re j prenez une quan- 
tité de sucre raffini égale à leurpoidsj faitesavec



la mortié de ce sucre un léger sirop ; mettez 
vos pèches dans ce sirop, et faites-lès bouillir 
josqu’à ce qu’elles soient transparenfes ; ensuite 
fendez-les, òtez-en les noyaux, fai tes-les bouillir 
jusqu’à ce qu’eHes soient tendres} égoutez-les sur 
uh tamia; taites bouillir Fautre moitié de sucre 
jusqu’à ce qu’il soit presque candi; m ettez-j 
vos pèches, et laissez-les-y séjourner toute la 
nuit; ensuite mettez-lesdans un Jbocal, etplacez 
ce bocal dans une étuve jusqu’à ce que vos 
pèches soient sèches; enfermez-les dans dee 
boites avec du papier entre chaque lit.

Abriepts au see.

Pelez des abricots bien mùrs; òtez-en lee 
noyaux j mettez-les dans une' poèle à confiture 
avec une Iivre de sucre pour chaque livre d ’a -  
bricots ; parsemez un peu de ce sucre entra 
vos abricots, et mettez le reste par-dessus ;  laie- 
sez-les-y séjourner vingt-quatre neures et retour* 
nez-les trois ou quatre fois dans le sirop ; ensuite 
faites-les bouillir vivement jusqu’à ce qu’ile 
soient transparens; òtez-les du feusansles òter 
du sirop; refroidis, mettez-les sur un verro 
piane, et faites-les sécher dans une étuve,  ou 
dans un four presque froid, en les retournant 
souvent ; quand ils sont très-secs, enfermez-les 
dans des boites comme il est dit plus haut.

Prunes au tee.

- Ayeade grosse» prunes bien colorées ; pesta-
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le s , fende»-les, et mettez-les dans une grande 
casserete, que ?ous remplissea d’eau de scorce 3 
mettez la  casserole sor un feu doux, et prenez 
gardequela peau dee prunes ne s’enlève ; quand 
«lessont cutter òtezdes du feu, et joignez une. 
livre de sucre rapè pour chaque livrede prunes ) 
méttez un peu de ce sucre au fond d’un grand 
bo i, ensuite placez-y vos prunes une à une /-et 
jetez le reste du sucre par-dessus; laissez-les 
tonte la nuit dans une étuve ; le lendemain, 
échauffez-les à  un feu modéré, et retnettez-le» 
dans l’étuve, où vous les làissez deux jours, en 
les retournant chaque jourj retirez-les ensuite 
du sirop 5 faites-les sécher, et arrangez-lesdans 
des boìtes cornine ci-dessus.

Poires séchées à laJa$on de Reims.

' Prenèz telle quantité de poires deroussetet 
ou de doyenrió que vcus jugez convenable 3 
pelez-les du haut en bas, ramassez la queue, 
et coupez-en le petit bout; jetez-les a me- 
sure dans l ’eau fraìche; ensuite faites-les 
bouillir jusqu'à ce qu’elles fléchissent sous lei 
doigtsj retirez-les à mesure avec l’écumoire 
pour les jeter dans l ’eau fraìche ; quand ellés 
sont égoutées, sur un demi-cent de poires, 
mettez une livre de sucre dans deux pintes d’eau3 
'votre sucre fondu, mettez-y les poires que vous 
y  laisserezdeux heures; dreasez-les ensuitusur 
des claynns, la queue en haut, pour les laisser

Easser la nuit dans un four d’une chaleur douce 3.
1 lendemain, retrempez lespoires dans le sucre,



vet les remettez de la mèine fagon dans le  fou r; 
ce que vous continuez pendant qnatre jours, et 
la  dentière fois, ne lesretirez que quand elles 
sont tout-à-fait sèches : on peut les conserver 
alors dans un endroit sec autant de temps que 
l’on voudra.

Pommes tapées.

Pelez des pommes très-saines, reinettesou 
autres; avec une spatule creuse, extirpez-enle 
qceur; mettez-les ensuite sur des cla ies, assez 
distantes lesunes des autres, pour qu’elles ne se 
touchent pas ; mettez vos claies au fou r; le 
lendemain, les pommes sont assez séchées pour 
que vous puissiez les taper avec une batte de 
bois; remettez-les sur les claies ; faites chauffer 
le -four modérément; puis remettez - y  vos 
pommes jusqu’au lendemain; recommencez 
a les taper; remettez-les de nouveau au fo u r , 
jusqu’à ce qu’elles aient acquis le degré de 
sécneresse nécessaire; .puis mettez-les dans des 
boites, dans un endroit très-sec.

Poires tapées.

■ Employez des poires, appelées Martin sec, 
et Rousselet d'automne, pour faire des poires 
tapées; pelez-les sans òter le coeur, corame à la  
pontine ; ayez sur-tout le soin de leu/ laisser la 
queue ; préparez-les ensuitedela mènse manière 
que les pommes tapées. ''



Vinaigre printanier.
Coupezau printemps quel ques peti tes herbes, 

comme cresson, estragon , pimprenelle , cer- 
feui) ; faites sécher cesnerbes nu soleilj quand 
elles sont sèches, mettez-Ies dans una crudi» 
d ’environ «ix pintes, avec dix gousses d’ail, au- 
tant d’échalottes, six oignops, uno poignée de

Sraines de moutarde, vingt clousde girofle, un 
emi-gros de macia, un grosde potvrelong, un 

citron coupé en tranche» aveo son écorcej em­
piisse! la eruche de vinaigre} apròs l’avoir bien 

duchèe, exposez-la pendant dix jours à l’ardeur 
ausoleil 5 passez votre vinaigre dansunechausse 
pour le tirer au ctair ; mettez-le dans des bou- 
teilles que vous aurez soin de bien boucher ;  
apròs quoi servez-vous-en au besoin.

Recette pourfaire du vinaigre rouge.
Suivantlaquantitéde vinaigre que vousvoulez 

faire, prenezun vaisseau plus ou moina grand : 
pour en faire vingt pintes, ayez un baril de 
cotte grandeur, quisoitneuf; ensuite prenez une

filate du plus fort vinaigre, que vous faites bouil- 
ir, et le mettcz tout bouillant dans le baril, que 

vous bouchez bien avec le bondon, et le roulez 
en l’agitaut, j usqu’ò ce qu’il soit tout-à-fait froidj 
sixheuresaprè$,ótez ce vinaigre et mettez ce 
baril en place dans un endroitchaud; après l’a- 
voir bondonné, faites un trou dans le naut du 
baril, au-dessus du jab le , assez 'grand pour 
tnettre un grand entonnoirj faites-y entrar, p ar

1 1 .



Fentonnoir, deux pintes de bon vinaigre ;  huit 
jours après, ajoutez-y une piate de vin $ de huit 
jours en huit jours, ajoute®-y unepinte de vin, 
jusqu’à ce que le bari! soit à moitié plein $ alors 
vous en pouvèz mettre davantage : il faut Taire 
attention quele vinaigre soittoujours dela méme 
force que le premier que vous y  avez mis. Votre 
baril étant plein, et le vinaigFe dans sa bon té, 
retirez-en les deux tiers, que vous mettrez dans 
Un autre vaìsseau; ensuitf vous remettrez du 
vinpen-à-peu dans Ite baril, comme il est d it 
ei-aessus j par cè moyen vous aurez toujours du 
vinaìgre.

Recette pourjuire du vinaigre blanc.
Mettez dixpintes de vinai gre rouge sur le feu ,' 

et faites-le.bouillir jusqu’à ce qu’ il soit réduit à 
huit ; faites-le djstiUer ensuite dans un alam bic j 
mettez-en plus ou moins, suivant la  quantité 
que vous voulez en fai re.

, Vinaìgre à l ’estragon.
Prenez deux poignées d’estragon, que vous 

épluchez, sansy laisser aucune branche ; pois 
metteZ-le, aussi frais que vous le pouvez, dans 
dù vinaìgre blanc, avec une d'emi-poignée de 
sei gris; laissez-le infuser pendant un mois. 
Après ce temps,vous pouvez vous en servir dans 
la  salade, et femployer dans les sauces pi- 
quantes.

Vinaìgre rosat.

Faites sécher deux jo u rs, au soleil, une once



de rosea muscades, que yous mettez dans une- 
p iate de vinaigre; exposez les roserfet le vinai gre 
au  soleil pendant quinze jours, dans une bou- 
teilie bien bouchée ; après quoi vous pourrez 
vous en servir quand bon vous semblera.

Le vinaigre ae  sureau, d’oeiliet, se fait de 
mème ; pour celui de fleur d'erange, on -met la 
feuille sans ètre séchée : le vinaigre à l’ail se fait 
avec quatre pintes de vinaigre mano pour nne 
once d’a il, douze clous de girpfle, et unemus-' 
cade coupée par mórceàux. ’

Oignons confiti au vinaigre. ì

Epluchez de très-petìts oignorìs, àyant soia de 
couper un pea de près ce qu’on.appélle iitiprò*1 
prement là tète ; jetez-les à mesure dhns V  
vinaigre , jusqu’à ce que votre vase soit p lein ;’ 
puis couvrez-les avec de l’estragon et de la  
passe-pierre} après les avoir salés, fermeZ her- 
raétiquement votre p ó t, et laissez-les conftre 
quelque temptf, aty. bout duquél Voùs vpiìs'en1 
sérvez au' besoiri. I! , f  ̂ '

R E C E T T E S  D I V E R S E S .

... iì •

Pàté sèchej propre a éhe mangée en soupe 
ou en macaroni.

- ■ ;  : i  tj ■ . .) • • • ab •’ sr>'q r-;> ' ■
Prenéz cinq à six livre6 de fleQtf’de farine, 

avec4*qaeile m^ftez ùnte )ivi*0'de ‘biade ou



du sei gris, bien sec et bien égrugé j délayez 
votre farine avec de l’eau , jusqu’à ce qu’elle 
snitassezmpuilléepourpouvoir la pétrir. Quaud 
yousTayez bien tournée, prenez un rouleaii à 
pàtisserie 3 roulez-la aussi mince que vous le 
pouveZj et mettez-la en feuilles que vouslaissez 
sécher, tpaìs pas assez pour qu’elles se cassent $ 
ènsuite coppezda en forme de lasagne ou ma* 
caroni p]at. Si vous voulez qu’elle imito parfai- 
tement les pàtes d’Italie, ayez de petitsmoules, 
et lui donnez la forme que vous voudrez. A vec 
les rognures, faites de petites boules alongées et 
très-petites, pour qu’eltes imitent le riz. Serrez 
ces pàtes dans. des bpìtes, et les mettez dans un 
epdroit sec; vou? pourrez les manger en soupe 
ou ep macaroni. Au mois de septembre ,  faites 
de petits fromages de lait éqrèmé, dans lesquels 
vous mettez plus de pressure que dans ceuz que 
vops destinez à ètre mangés au dessert ;  faites- 
les bien égouter; salez-les à plusieurs reprises, 

'  et encpre frais > afin que le eej, ,facilite l ’écoule- 
ròent au petit lait. Quand ils sont bien égour 
tés, mettez-Jes dans un endroit sec ; etlorsque 
vou»voudnfN>manger’doorpàtes- en « a c a ro n i, 
rapez de ce fromage dessus.

Manière de fair*~la fecale de pommes
vv.r, de terrà . . , . .

Prenez des pommes de terre que vous lavez 
bien; pois rapez v«s pommes de terre au-des- 
sus d ’y a  .yn«»ijpl^d’ep ago q * ’elle8 tombent



dedans. Quand vous en avez une assez grande 
quantité, jetez l’eau et mettez sécher votre fé- 
cule. Quand elle est bien sèche, roulez-la sur 
du papier., jusqu’à ce quelle 90Ìt en poudre, 
et la passez dans des tamisj puis serrez-la dans 
un endrolt sec.

Nouvelle manière de fa ire  tes Qornichons.

Choisissez des cornicbons bien verts, et sur- 
tout de vrais cornicbons.

Ayez soin de mettre votre vinaigre dans un 
pot de grès, et à mesure quevous essuyez forte- 
ment voscomichons avec un tinge neuf, jetez-Ies 
dans le vinaigre5 vos cornichons mis dans le vi­
naigre . ajoutez-y de la passe-pierre, de l’estra- 
gon, de la pimprenelle, des petits oignons, six 
gousses de piment ou poivrelong,pourunpot 
de six pintes de vinaigre, soixante graines de 
capucines, et qùelques feuilles de roses; salez 
ensuite les cornichons assez pour que toUs le» 
ingrédiens puissent participer àla salaison ; fer» 
mez votre pot hermétiquement : ils se gardent 
deux ans aussi frais que si l’on venait de les'faire.

Manière de clarifier le miei.

Pour une livre de miei, mettez une chopine 
d’eau ; il faut le clarifier à petit feu , afin que 
iputela partieaqueuse se détaehe peu-à-peude 
là partie sucréej à mesure qu’ilbout, ayez soif» 
de l’écumer^ets’il bouttrop fort, jetez-yla va-



leur d’une cuillerée d’eau de tempfe en temps, 
évitant sur-tout d’en mettre trop souvent. Quand 
il est tout-^-fait écumé, ayez som d’avoir un 
charbon bien rouge; jetese-le dans votre miei, 
en y  ajoutant une mie de pam bien griliée , plu- 
tòt brulée que pas assez ròtie ; laissez le charbon 
et la m iedepainbrùléel’espacedequatreà cìnq 

, minutes, et retirez-les avec une écumoire, évi­
tant d’y  laisser la moindre parcelle de charbon 
ou de pain; laissez encore bouillir votre miei 
jusqu’à ce qu’il tienùe aux doigts. Ceux qui 
veulent un degré de plus de perfection, le fil- 
trent à travers un papier gris , avant qu’ il ait 
acquis sa dernière cuisson, et le remettent en- 
suite sur le feu.

Manière de conserver les pommes vertes tonte 
l ’année.

Cueillez vos pommes quand elles sont envi- 
ron de la grosseur d’ une noix, cueillez-les avec 
leur tige et une ou deux feuiiles ; mettez dans 
une poéle de l’eau de sòurce et quelques feuiiles 
de vigne; couvrez ces feuiiles d’un lit de pom- 

* mes, et par-dessus mettez des feuiiles de vigne 
que vous couvrez de pommes, et ainside suite, 
jusqu’à ce que la polle soit pieine; raettez-les 
sur un feu doux, et couvrez-la bien pour erapè- 
cherl'é vaporation ; dès que les pommes s’atten- 
drissent, enlevez-en la peau avec un can if; 
ensuite remettez-les dans lantèrne eau avec les 
feuiiles de vigne : ayez soin que l’eau soit re-



f r o id ie ,  autrement elle pourrait crever voi 
p o m m e i ;  ajoutez-y un peu d’ai un de rocher 
e t  mettez le tout sur un feu doux jusqu’à ce 
q u e  vos pommes soient vertes, couleur qu’elles 
p ren n en t en trois ou qualre heures ; òtez-lea 
e n su ite  de l’eau j mettez -  les Igouter sur un 
tm n is ; faitesunbonsirop,danslequelvousfaites 
b o u illir  légèrement vos pommes une foia cha-

aue jour pendant troia jours; mettez-les ensuite 
ans de petits pota, et couvrezdes bien avec un 

p a p ie r  imbibé d’eau-de-vie.

Manière de préparer les pommes de reinette 
pour leur donner le gout d ’ananas.

Choisissez des pommes de reinette bianche, 
bien belle*, bien saines} essuyez-les bien avec 
un linge fin.

Ayezdesboitesdesnpin, dans lesquelles vou» 
mettez un lit de fleurs de sureau bien séchées à 
Tombre, pour (ju’elles conservent toute leur 
odeur; pms un lit de pommes, un lit de fleurs, 
jusqu’à ce que votre boite soit pieine ; nyez bien 
soin de remplir de fleurs tous les vides occa- 
sionnés par la forme ronde des pommes, et de 
prendre garde qu’elles ne se touchent; fermez 
ensuite votre botte, et collezdu papier sur tous 
les joints, pour que l’air n’y nénètre par aucun 
endroit : ces pommes ont le goftt d’ananas j 
elles se conservent jusqu’aux mois de juillet et 
noùt, aussi fralches et aussi bonncs qu’aumois 
de janvier.



M É M O I R E S
D E C O M P T A B IL IT É  D O M E S T IQ U E .

Cornine la plupart de ces mémoires fourmil- ier, 
ìent de fautes, et sont presque toujours mal fépa 
orrhographiés, nous croyons devoir donner ici ^  
"urie petite nomenclatùre de tous les taots qui jero 
entrent dansle ressort de la comptabilité domes- ,je _ 
tique, en présentant les mémoires des diverse» ’,0 
fournitures faites à un ménage. j(p(

M É M O I R E  DU B O U C H E R .

Fourni à M. N ..., par M ...t boucher. 
i*r janvier i 8 i 5.

fr. C.
54 de trancile de boeuf, à 70 c. ( i 4s0 
4 ig igo t de mouton, à 75 c. ( i 5s.) 
4 ris de veau, à 1 fr. . . . . . . 
1 tètedeveau. . . . . . . . .
3 j  de quasi de veau, à 80 c. ( 16  s. ). 
4 ;a lo y à u , à 8 o c .  ( i6 s .)  . . . .

1 5 dito.

3 85
3 18 lotti
4 '» atti
5 » Ut
2 80 poig
3 70 . PoÌt

* e p i

«re
3 de b « u f, à 70 c. ( 14 S .  ) .  ; 7 s  io %
1 foie de veau. . . ~ ........................... 5 » fia,-
5 ;  de cotelettes de mouton, à 65 c. fie;)

( i o s . )  . ........................................... i  r  e*]



M E N A G È R E . a!>7
ir. c*

Montant de l'autre part. 3 i 90 

. 22 dito.

2 de eote’ettes de veaa, à 70  c. (i4*0 1 4°
3£de rognon de vean ,à  75 c. ( i 5 s.) 2 62
4d ’épaale de mouton, à 5o c. ( ìo s .)  2 »
3 i  de baeuf, à 70  c. ( 14  s. ) . . • 2 6 a
2 de rouéllede veau, à 7 5  c. ( i 5 s . )  . 1 5o
2 de poitrine de mouton, à 5o c.

( i o s ; ) .  1 *
2 de poitrine deveau, à 60 c. ( i 2 s . )  1 20

44 *4

M É M O I R E  D E L i  F R U I T l È R E .

8 mora 1816.  .

1 botte d’oignons.............................
1 botte de navets. . .. . . •

; * 
. »

20
2$

1 botte de carottes........................... . » *5
1 poignée de persil..........................
1 poignée de cerfeuil. . . . «

. » 

. »
5
S

Desipinards. . . . » • • • . » 4°
1 livre d’épinards cuits. . . . , * 60rf
1 livre de raisin. . . . . . . . » ?5
1 quarteron de noix. > . . • • » 5o
4 pieds de romaines.. . . . * . » 20
3, pieds de chicorée.......................... . » 10
1 botte de panais. . . - > • . »

3

5o

45



Montant de Vautre part.
\ de potiron............................................
> botte d'ail. .........................................
i  litre d ’échalotte*....................., .
Oseille......................................... . .
Ciboulei, tbym et laurier. . . ,  .
Poireaux............................. * . . .
1 quarteron de pomine» de reinette..
i livre de groiejlle*.......................... ,
6 poi re» de doyermé. . ' , . .
6 poi re* de eresiane. . . . . ,
6 poi re* de Saint -Geraiain, , , .
6 poirei de beurré............................. ,
;  quarteron de poire* de me*tire-iean. 
1 quarteron de prune* de mirabelle, 
i  quarteron de prune* de montieur. 
»  quarteron* de reine - Claude. . -,

M Ì MOIRE DO CHAftCOTIEft ,

6 *aucime», & io c. (a* .) ✓  . . .
i livre de jambon, . . . . . .
i cervela*........................ -, . . .
~ livre de fromage d’Italie. . . .
~ livre de »ain>doux..........................
3 bout* de boudin, à 3 C. (6*,) .
i httre de cocbon furcie. . . . .

». e.
5 45
» 70
* IO
* 5o
» So
* i5
t IC
i 50
* 'So
# 80
i .50
i 3o
ì 5o
* 70
* 40
t So

5o

*4 4®

0 So
s 20
t i5
» 43
* 6o
» 90

i5 »

1 8 9°



O*

fr. c„
Montani db l'autre part. i 8 90 

r livre { de grillades, à 1 fr. so c.
(24  *-) ...................................... . 1 80

1 andouille. . . . . . . . .  1 »
a  livree de graissedecochon, ago  c.

^  18  s. • . . . . . .  . . 2 e5

a 5 g5
MBMOIRB DE LA BLAHCHISSECSE.

4 chemises d’homme, à a5 c. ( 5s.) 1 »
3 chemises de femme, à 20 c. (4  s.) 1> 60

paires de draps, à j 5 c. ( i 5 s. ) . 1 5o
paires de b as, à  10 c. ( 2 s.) . . y> 3o

10  mouchoirs de poche, à 5 c. ( 1 s.) » 5o 
a robes de moiisseline, à 7S c. ( i 5 s.) 1 5o
6 servietteshliteau, à, io c . ( s s . )  . » 60
4 iiappes, ha© c. ( 4 s . ) . . . . » 80
1 peignoir... . .   » a5
6 serviettes ouvrées,à i o c .  ( s s . )  . » 60
a serre-tètes, à 5c. ( 1  s . ) . . . . » 16
a giiets, à a5 c. ( 5 s,) . . , . . » 5o
1 gilet de laine. . . . . . . .  a 60
3 calegòns, à 20 c. (4  s. ) . . . . » fp
2 culottes de nankin, à 5o c. ( 10  s.) 1 »,
5 bonnets de nuil de cóton, à io c .

( 2 s . ) . . . . ; . . . . . » 5o
3 cravattes blanches, à i o c .  ( s s . )  s 3o
a jupons blàncs piqués, à 5o c. (6 s.) » 60

' i l  75



tr.
Montant de l ’autre part. 1 1  •jh

a camisoles, à a5 c. (5 s.) . .. . . » 5o
3 paires de rideaux, à 60 c. ( i s s . )

lapaire 1 80
4 collerèttes de mousseline, à 3o c.

( 6 s. ) .......................................   . 1  ao
8 tabliers de cuisine, à io  c. ( a s . )  » 8o 
1 paire de guètres blanches. . . . »  3o
t paquet de torchons...............  f . » iS
a taies d’oreÙler........................................ » . a5

16  75

m é m o i r e  d e  l ’ é p i c i e r .

. Poivre. . . . .  . i 5
3 livres de sei, à 3o c. ( 6 s . )  . . 3» 90
a livres f  de sucre, à a fr. Bo e.

( a liv. ì o s . ) ....................................... 6 a5
Quatre épices. ............................. » . » 60
1 livre d’huile d’olives............................... a  4°
|  d’huile à quinquet. . . . . . .  4&
1 livre ̂  de savon, à 1 fr. ao c. (1 liv. 4*0 * ho
1 livre de chandelles. . i . . . »  85
Eau de javelle. so
Cornichons,.................................................» 3o
Alun....................................................................... 35
1 livre de pruneaux. . . . . . »  75
1 livre de raisins secs.............................\ » 75

i 5  Jfi



. ; fr . c.
Montant de Vautre pari. i 5 4&

; livre de figues, à 60 c. ( ìa s .)  . » ’So 
i livre d’avefines. . . . . . # 60
i livre de quatre mendians. . . . » 80
Clous de girofle. . . . . . . .  » so
M u sc a d e s ................................................... » 60
CÀpres. . . . . . . .  . . . . » 3p
Anchois...................... 70
1 quarteron de miei. . . . . . .  5o
Potasse.................................................... » 3o
1 bàton de sucre d’orge. . . . . » 5
i livre de raisiné, à 70  c. (14  s.). . » 35
1 livre de dragées bianche*. . . . a 5o
1 livre de pralines. . . . . . . 3 5o
j  livre de soude, à a fr. 10 c . .

( iliv . a s.) . . . . . . . . 1  5
t livre de beurre sale. . . . . .  1 ao
2 deriz, à i  fr. ao c. ( 1 liv. 4 s, ) . » 5o
£ livre de vermicello, à 5o c. ( i o s . ) » a5
3 livre* de cassonade, à 1 fr. 5o c.

(1 livi »o») . . . . . . 4 So
Olive?. . . . . . .  : . . .  1 5o
Sardines. . . . . . . .  . . » 5p
i livre dè chocolat. . . , .. . . a 5o -
Colle. . . . . ................  . . » ip
f  livre de cerises sèches. ... . . . » 4?

• 38 45
"  « . - . . . .  ~ *



MEMOIRE OC MARCHAND DE VIK.

1 litre de v in rougeord inaire .ìo q c . fr.

( i 8 » 0 .......................... •  .  •  * 9 °
'I —  blanc, à 8o c. ( i€  s.) 3 40
1 bouterlle de Botrrgogne. « .  . . 1 no
t —  de Macon. . \ *. , . . . 1 5o
1 — de Beaune. . * . *. \ ‘ . 2 9

1 ?— de Champagne mcrussìeux. *. .  5 5o
1 —  de Champagne* rosé. • .  .  . 3 9
1 :— de Chablis. . , y  . . .  . a !
1 — eie Nuits. * . .  -, 9

1 — du clos Vongeot. . . . . .  4 *
1 — d’Andresy. . . . . • ‘ •  2 »
1 — de Ponilly. . .  ,  . • • .  2 9

* — de Pomar. * ,  . . - . . 2 So
1 —  de Bordeaux. . . . • . . 2 So
I — de Saint -  EmiKon. . 5 »
1 — de Frontignau. . . . . . .  4 »
1 —  d’Arbois, . . . . . • • . 2 So
I —  de Lutièl. . .. . . • . • 2 So
1 — de Malaga. . . . . 9
i —  d’Alicante..................... 9
1 — de miiscat. . . . . . . .  4 v>
1 — de Còte-Ròtie.. . . > , . 6 9

I •— de Madère sec. . . . . .  6 »
i ' — du •Cap. . . 8 9

T — de Jérusalem. . . . . . . iB 9

— de lacryma Christi. . . . . la »
• i‘ 
% —- de Tokay. . . . . . . .  12 9

i ) 5  5o



MÉM01RE D’UHE CUISINIERE.
fr. *c.

5 livres de boeuf, à 70 c. ( 14 s.) . . a io
3  ris d eveau , à 1 f r . ............................ a »
1 p o u l e t . ...................................................a »
1 canard. . . . . . . . . . .  a 5o
1 paire de pigeons bisets..........................» 90
3 perdrix. . . . . . . . . .  3 5o
1 oreille de cocbon. . . . . . » 7.5
Cham pignonfc............................. . . »  5®
Echalottes......................................................» ao
All. . . . . . . . . . . . .  i 5
Epinards............................. .....  . » 40
Oseille. . . . .  . . . "  , . » so
a bottes d’oignons, à 20 c. ( 4 ® . )  • » 4o
1  jnorceau de potiron................................» 45
Canelle............................................................» 5o
3 boisseaux de pommes de terre. . a »
3 pieds de romaine............................  p 1 5
3 tètesde Jaitue.......................... ' . . » io
6 tètes de chicorée.....................................» 3o
P e r s iL .....................• . ’ . . . » 3
Ciboules. . .  . » .  ̂ . . 1  5
{ quarteron de poivre..................... . » ao
1 paquet de chandelles............................ 5 y5  ,
1 livre de cassonade. . . . . .  1 5e
1 livre i  de lard , à 1 fr. . . . . 1  5o
1 livre de sain-doux..................................1 »
Cerfeuil....................................  » i 5
3 boisseaux de charboo. . . . .  1 80

Si  1 0

✓
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fir. «.

Montani de Vautre part. S i  io
i  botte d'asperges. . . . . . .  a. t
i  litre de petits pois. jS
ì Jboisseau de harìcots de Soissons. 4 9
1 diade. . . . . . . . .  4  5°
1 oie. • 2 So
1 maquereau. . . 3  78
4 merìans, à 20 c. (4 s.) . . . „ 3 80
1 morceau de saumon. . . . . . 3 90
6 harengs. ......................................... . ' 3 60
j  morceau de raie. . . . . . . 3 jo
1 idem de morue . • ....................... 3  gS
Des rougets. . . . . .  . . .  1 26
ì  morceau d’anguille de mer. . .  3  jh

. 6 1  55

FIN DE L A  BOBINE MÉNÀGÈÈÈ.
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LA CUISDftÈRE ÉCONÓMIQUE,
IN D IQ U À N T l ’a R X D E  CONNAÌIJRE L£S DIVERSES 

QUALITÉS DE POMMES DE T E R R E ,-1.* MANIERE 
D E  LESCONSERYER, E ?  DE.LES ACCOMMODER 
D E T R E N T E -S IX .P A p O N S  DIFEERENTES AVEC 

; LA PLUS STRICTÉ ÉCONOMIf. ’. ’ <■

' ' . ' .1 '=11. . x

De la Pomme de terre,

■ L a  Pomate de terre est qne espèce.de sola- 
num, dont la racine est tubéreuse, oblongue, 
inégale, plus oumoins grosse» couverte d’une 
écorpe brune ou rouge, ou noi rat re, bianche 
en dedanset bonne à manger. Elle nous vient 
primitivement de l’Amérique sept,entrionàle.
, On en distingue onze espèces » jardinières ou 
variétés bien caractérisées » lesquefles sont : 

i°  L a  pomme de terre, grasse , bianche, . 
tachée de rouge. Dans quelquef cantons où on 
«n n porrit le!bétail, elle est appelée Pomme de 
terre àvache. , ,
. 3 ° La bianche longueyd’ une eccellente qua7 
lite } elle est encore connue sous le nom de bian­
che irlandaipe, parca que les Irlandais cui tir 
vent particulièrement cette variété.

3° La rouge longue, dont la forme est .assep 
communément celle d’un rognonj sa qualité 
est asséz bonne.

4“ édif. m



5° La rouge souris, à laquelle Qn donne aussi 
!é nòni deicórnis'de vache. E llè^ W ip ip etfp ré- 
poce éfW dnètrès-bélle qddlfté. '

66 La Manche 'ronde, oulatie. EHe vient de 
N ew-Yorck, et est très-cféncate h mari°-er.

7° L a  rouge ohlongue , origina ire a e r i le  . 
longue, estgénéralement d’un goùt excellent.

8° Pelare d'oignón^^nuè~assei bonne qua­
nte, ,

9° La lofìgue, rtìugè k'à-dehórs et en-dedans, 
est extrèmement feconde et fort vigonreusej sa 
quàliténe vdilf pàS'cèife dèe rouges ldngoes et 
rotìdfes dtìnt nioas'véhotó de parler, j 
■ 'ió®' La rótìg» ròride r ŝstenitflfe parTartement 
a  bit rouge bbldhgùfe’j «He est* seiUèmènt ‘ùn ped 
plbs' préétace.! -J: ; 1 - • ‘

1 i ® ‘ La'pétòtf 6/qn'^é/ òonntje àUSsi sotti 
le barn dè petfte' ‘tihirttìl&e, e stfb rtb ó n n e à 
inanger. • ' •

Quoi^ue leS ttariétésdes potìnfees idétérréci- 
dèSsuS trientiòiinéés ptl??sétìt^erYÌr hùflfféteffi- 
•plèntà tmislesus'agès, i!V<eùtroUire beptendarrt 
dans le nombre qui <jk>iventles fairè rècfhercher 
‘de préférence potar le* drffórètw tampìpis. L i 
tonde jatanàtre de NeW-Yotckjla bhmchelon- 
"gue,la ronde etlalotìgùeròuge j 'ayànt !a  cbair 
plus delicate , dorvent ètte destin&s pour f i
\ ifo h ; ** *' : '■ “ • ‘

; Ì  r i  - - < « J  1 r . > 1 ' ’ * ;
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•• D b  1 \a oonsérvatìon des Pommes de terre.

Avant de déposer les pommes de terre dai»
Fendroit où elles doivent rester en réserve , il e«t 
nécessaire de lep laisser uq peu.se- ressuer-au so-* 
le il ou sur l’aire d ’une grange, après lesatvair 
raoodées de toutes les racines chevelues et fi* 
breuses qui les réunissaieot ensemble.

Il faut faire le triage des grosses d’avec lejp 
petites, mettreles premières enréserve pourla 
plantation et les antres pour la nourriture.

II copvient encore de sé parer celles qui sont 
gàtées ; uqe seule d’entre .elles suffirait, pour 
endommager toutes les autres.

Voici les differentes pratiques de conserva* 
tion adoptées assez généralement*

1 ”  Pratique. On peut conserver les pommes 
de terre , commeles autres racines potagères, 
en les mettant dans un lieu sec et frai» avec 
de la  pàille, Iit sur lit 3 mais la cave ou le 
g ren ierd q n tqn  se seri pone >cot objet, lais- 
sant pénétrer le cbaud et le froid, il arriva 
.SOavept qqe Jap ro v isio n , gelée ou germée, 
ne peut plus servir à la ,nourriture, si on la 
perd. un qiqtuepc de-yue.1 1

.2?. Pjatique. fÌR'\e& eeqservedant des ton^ 
«eaux ^ve/^dès ■ £etùlle$;séahées 4. on porte en- 
stiite .cestonqeauX) bienrempliatlans'de6 ert- 
droìts inaccessi bles au chàud et- au froid.

3e Pratiqup. Pane le  terrain le plus élevé , 
le pi 43 sec, le plus vojsin de la maison, on cremo



une fosse d’une profondeur et largeur re la ti-  
ves à la quantité de pommes de terre que l ’oir 
reut conserver : on garait le fond etles parois 
de paille courte ; les pommes de terre une foia 
déposées, sont recouvertes ensuite d ’un Ut de 
paille, et on fait au-dessus une meuleen form e de 
céne outalus; on a soin que la fosse soit moine 
profonde du còte par où l’ón tire la pomme de 
terre, pour la consommation, en observant de 
bienfermev l’entrée chaque fois qu’on en òte.
■ 4* Pratique. Après quelques boùillons dane
l’eau, les pommes deterre étant pelées, dirisées 
partrancnesj etexposéesau-dessus d’un four de 
boulànger, elles perdent en moinsdevingt-qua- 
tre heurés les trois qùarts de leur poids, acquìè» 
rent la transparence et la dureté d’une com e; 
alors elles se c&ssent nèt, et offrent dansleur 
cassure un état vitreux ; elles se conservent arasi 
danstousles olimats dés temps infinis, sanss’al- 
térer.

De la cuisson des Pommmes de terre.

Cette opération, exécutée òrdinairement k 
grande e au , dans un rase découvert, enlèvé 

. aux racines une partie de léur saveur, et leur 
donne pour l’aspect une qualité inférìeure à 
cellescuites au four-ou sous la cendré, k moine 
qu’au sortir du vase, on ne lés expose, comme 
Ìont ordinairemèiit les Anglais, sur un grO 
pour en dissiper l’Humidité surabondante.

. Mais cesmoyens de cuisson, toujours embar- 
rasaanspour une petite quantité,et souvent im-



praticables en grand , ne sauraient étre indiqués 
poar toutes les classes ; il est preférables de le* 
mettre dans unvaseavec un peu d’eau > q u i , 
réduite en vapeur, échauffe tous les points ; il 
vaudrait mje.ux.Y}ue la Vapeur ella-mèate opé- 
ràt immédiatement. Pour cet effet, on a une 
maronite dans laquelle on met de l’eau , et au - 
dessus une passoire epfer-blaiic, gamie de deus 
tnains recourbéesj intérieurement : cotte passoire 
con rientra les pommes de terre ; la marmite ae-r 
ra bien fermée par un couvercle et mise sur uq 
fourneau. L ’eau entrant bientót ep, ébullitionj 
les pommes de terre se trouvent plongées dane 
un nuage brulant, sont échauffées de tpus còtésj 
leurs parties constituantes-se réunissent insensi- 
blement, acquièrent de la molesse et de la flexi- 
b ilité , d’pù risulte cequ’on notarne la cuisson, 
pendant laquelle il ne s’est évaporé qu’un peu 
d’bumidité qui tourne au profi t de la saveur»

PommesHe terre cuites sous la cendre, ou au 
fo u r d ’un poéle.

* \ ■ ; •* 
, B  e st  à presumer que ce  fut la première 

manière dont on les appréta j la pecette n’est paè 
difficile, Certte manière a  un avantage précienx, 
c ’est de conserrer à ia  pomate de terre un goùt 
très-agréable. Si vos pommes de terre sont trop

Srosses, vous pouvez les faire cuire à demi 
a n s l ’eau et les rachéver dans l’àtre.

< Celles cuites au four d ’un póèle sont aussi 
très-agréablei à  manger ;  mais la  peau ne pou-
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'vant alors M dètacher, la verta somniferé qui 
#’y troave agit d ’une manière trèsttnconqmode 
et seuventtrès-nuifible.

Pommes dè terre euftes à la Flankmde.

M attai vos pontine* de tèrre, sanseau, dans 
■ n pot bien couvert, sur lé feu et non pas de- 
vant, mais sur un feu doux, en ayant soin de 
le# remuer souventj sant reléver lé couvercle, 
parce qu'il faut évitèr de laisser évaporer l’hu- 
midité qua la chaleur fatt sortir'des potnmes de 
terre. Cuites, on les pèlé pendant qu’elle sont 
chaudes, après quei -on peut leur donner tei 
assaisonnement que l'on jugera convenable.

. Potage u«et Permea dé< terre,.

tfelenle» pomtaesde terre, mettezrleecuir* 
dans de l’eau jusqu’à ce qu’elles soient en puréej 
paasez-les dans upepasseire, fr icasse ila  purée 
uvee d u beurre, du pernii, de la ciboule hachés, 
du sei et du poivre : mouillez avec l ’eau dans 
laquelle ont cuit lerponpnes de tetre, 'ce qui 
fera de bwuillva dè votreupupe que vous tram*1 
perea avec dupaiD, canea»* è  ì «wàinlair#.

i . 1
Pommes de terre cut sei et uu beurre,

Faités-les simplemeutcuire dans de l’eaoou, 
sous la ccndrej après en avoìr levò la pese , 
mungez-Ies chaudjcs avec im grain 4*<eL Le»



È C O N I O M I Q U E .  47 f
ajoutaatapipèu debeurre fraise «<f 

<juUe$ r^nd, beaucoup plK&dólioate's/ >  ̂ -* •'

Pommes de tetre en saìadt. 1
)

'  Vos pommes de terre caites à l’e?u, pelez- 
l e s , coupez-les par franches, àssaisonnez-les 
d e  sel^ pcnivre, fines herbes , huìle et vinaigre. 
A prés lés avoir tournées doucempnt, a^ec Un8 
cullfef-j sérvez-les, ,Cett? salace $e Jar
diffétémment chaudè ou fcoide. . .

Pommes de terne eri solarle aux betteraves et 
■ q x̂, sorniehons. , . .

Voipom m es de Wfré eùìtés li1 Peàtiassìaì- 
«onaez»le$V ootemè au précéderit drticle , de 
s e i r poivr?, bulle et vinaigre; ajoutez-y de3 
betteraves jàunes, doilpées eh hànles, et dès 
eornichons coupéés par trancKes.1 : "

Pom i*9* da' tètre. à  f a  sauce bianche. r >
... , T. • l - , - . .

Vos pommes étant cuites, pelez-les dans 
leur plus grand? c h ft lw  pote ible* • chupez- 
les bien proprement, ensuite arrangez-les sur 
u n . p ^ t j  ret vèrse» dessna une sauceblpache, 
cpm pof^. d£>fei»»»wrènsuolanteij ‘ . '

Melsdz- ’daas !utJe èàsSèrirféj grosi òòtìitiré ut; 
«t*fd«ibèa!ii*re j !cpieiousméltez aveCune pincée 
deSafiuè'dé péUiÉèéi d#ayè±avéc od
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Vorrete houillòn, sei e tp ó ivre ; faites Iter su r 
le feu, et versaz votare ;sauce sur vos pom m es 
de terre au moment de servir.

Vous pouvez y  ajoute* à  volontéun anchois 
haché et des càpres fines.

Pommes de terre au blanc.

■ Vos poimnes de terre, cuìt$s,  pelées et cou- 
pées, mettez-les dans unecasserole, avec du 
persil et cìbòules hactés ; Jaitqsdes revenir un

{>eu de temps, et mouillez-lés bien avec du
ait avant de les servir.

- .. ■ • «•' -
Pommes de terre en1 matelote.

Faites cuire des pommes de terre:, pelez«-les 
et coupez7les;par tranches, mettez-les dans une 
casserole, avec du beurre, du sei* du poivre,. du 
persil et de la ciboule bien hacbés, un peu 
de farine ; mouillez-les ensuite avec du bouil- 
lon, gras ou maigre, un verre de bon vin, plus 
ou moine », suivant la ’quantité de vos pommes j 
servez-les à courte sauce.

' . , !r> :: ■ - -  ’
Pommes de ferite à là Provengale.

Les pommes. de terre coite* dans de l’eau et 
du sei, coupez-lesenlames«*n peuépaisses, et 
mettez-les aans npecasserole avec a e la bdnne 
huile, persil, ciboule.etail, le toat jbachébit» 
menu; ajoutez-y sel,̂  grò* poivre et le jus d’un

a:
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citron. ; à défaufc de jus de > citron, versez-y un; 
file t  de vtnaigre: faitesdes chauffer et servez. 
On. petit oouronner ce plat de quelques anohoi* 
q u i aurontété préalablement un peu dessalés.

Pommes de terre à la Parisienne.

Pelea vos pommes de terre, faites-les cuire 
dans de l’eau et da sei ; après les avoirlaissé 
ressuyer, mettez-les en pàté dans une casse* 
ro le , avec xdu beurre, gros comma un ceuf , 
p lein irne collier à café d’eau de fleur d’orange, 
un peu de sei et un bon demi-setier d ’eau;, 
faites bouillir le tout ensemble uu moment 
faites une pàté bien liée et bien épaisse, en 
remuant toujours jusqu’à ce qu’elle s’attache 
à  lacasserole; pour lors, mettez-la prompte- 
ment dans une c asse role 3 délayez-y quelques 
oeufs jusqu’à ce que la pàté deviennemolle sans 
étre claire ; faites des petits tas de pàté de la 
grosseur d’une noix, mettez-les dans la friture 
plus qu’à moitié chaude, en remuant sans cesse; 
quand ils sont bien montés et de belle couleur, 
servez-les chaudement, après les avoir saupou- 
drés de sucre firn

Pommes de terre à la Barìgoulle.

Il faut prendre des pommes de terre d’une 
moyenne grosseur, les peler crues, les mettre 
dans do bouillon- gras ou mai gre et de l’eau , 
deux cuillerèes de bonne huile, un peu de sei 
et-de poivre, unoignon, des racines, un bouquet

12 .



*74 L  A G tl I S J  W I E R E  
g a m i; faites-lefrewFOjietrédUifle entfcèrèmentia 
sauee; quandeUefrserektcuftesatqn’iln ’yanra. 

. pluddeaauce;  laÌ6#ézdes ; feire nmnuMpetitdam' 
l ’haile ; quand eHes seront grillées d’ms-beUo 
couleur, servez-les avec une sauce à l ’huile ,  
vinaigre, sai etgrospoivre.

Potttines' de terre à td morite.

Pèléz dès pomttìes de tèrre eTmettez-descuire 
dans l’èau 5 lorsqu’ellès serOnt a a r  troisquarts 
euites , mettez-y tìn morceau de aroruè créte , 
entre deut ou queué ; lòrsqae la morde sera 
«uite, mettez-là égootét, aitisi que lei; potìimes 
dé terre ; drésSeZ la mofuè sur le plat que vous 
devez servir et fes pònttmeS aUtcrar ; si effes sont 
trop grosàes, vous resi oOupèrez éndeux ; mettez 
dn morceau de betirré, persil, ciboule, écha- 
lottes hachés; un peu de verjus ou vin aigre , 
du gros poivrej lùéttez le plat sur le feu, et le 
remuez soavent, et servez-les bien chaudes.

Pommes de terre en boulettes.

Vos pommes de terre euites et pelez, écrasez- 
lés bien avec une cuiller de bois, faites un hachis 
des débris de viande que vous pouvez avoir, 
bouillie ou róde; mettez-y un peu de beurre, 
te i, poivre, persil, ciboule, éohalottes bacbés, 
un ou denti oeufsj prenez de Vos pommes de 
terre en. aussi grande quantité que vous avez 
de yiande hachée, mèlez le tout ensemble., ior-
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grawseur,que

vous trempez dans un peu de blancsv&’aiuiis 
■ cjue vous aurez r^servé de ceux- que vous. avez 
m is dfedansj roiiléz-les'ensuite dans la farine 
e t  faitesde^ frire , sefyoz-les alors garnies de 
jé rs if. (bripeqt^siVqn yeut, sUbstitueEau persili 
ùnesauce à sen^qùt.. ’ '

• fytytfles ‘de, ben», a#, {arfi.

iFsfl^és ùp couljs^vep du be.urre et dg Ift fe ­
rine .que vous fa^sse^bieq r^ussir; tnetfje?^ du!

{joivrej un bouquet do,, pers.il> eibojuleuve.c 
ard gras et maigi;^%9rs |̂u,iV està p ió i$é  

mettez-y vos pommes de terre après lés avóir 
peléeset CQupées- Quand elles sont cu\tes, dé- 
graissez et servez.

pQ/ftvtef de t$r,r$ à
Àprès aVdir faìt cuirevòs ppiupe| $e tgrre 

dans de^’equ, coùpèz-les-en trangh,esi3, ipgttez— 
lfes dans uue casserple dyec un bon ip.prpe.a(u de 
béprrfe? dii,sei et du grospoivrej placez-les sur 
lè feu, ayant soin dé les sauter de temps en 
tèmps 5 cette opération finte, faites uue spyce 
à la maitre-d’hótel cómme il suit :

Mettez un quanta ronde beurre,pltis oumoins, 
selon laquantité de yqs pommes de terre, daps 
due paàsePole ? avpc du p'ersil et des échàióttes 
b^cTiées très-nienueSj du Sei ,d'iipoivré ètUn Jps 
de ci troll: pettissezletouténsemblfe; aUmoment
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de servir, vous verse* est te sauté sur ros pom iues 
de terre.

Pommes de terre aux champignons.

Ayez des pommes de terre violettes; après 
les avoirfait cuire dansde l'eau et du'sel, met- 
tez-les dans une casserole avec de la cibeule , 
des champignops, de l’échalotte, le tout haché, 
un bon morceau de beurre; passez-les sur le 
feu; ajoutez-y une pincée de farine mouillée de 
Bouillon, sei, gros poivre; faites cuire et bien 
réduire la sauce, mettez une liaison de deux 
jaunes d’ceufs délayés avec du verjus, ou du 
tinaigre, ou dujusde citron. ' '

Pommes de terre à la crème.

Mettez un morceau de beurre dans une cas­
serole , plein une cuiller à bouebe de farine, sei, 
gros poivre; mèlez le tout ensemble; versez-y 
un Vfrre de crème, placez votre sauce sur le 
feu , et toumez-la jusqu’à ce qu'elle bouille; 
coupez vos pommes de terre entranches, préa- 
lablement cuites dans de l’eau et du sei ; 
mettez-les ensuite dans votre sauce, ayant soin 
de les servir bien chaudes.

Pommes de terre frites.
Faites une pàté ayec dela farine de pommes 

de terre ou avec de lì) farine de fropient, deux 
oeufs délayés avee de Jfeau, mettez-y use cuil-
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leréed’buile, uae Cuiiterée d’eau-de-vie, sei et 
poivre ; battez bien yotre pàté pour qu’il n’y ait 
pas de grumeaux; pelez des pommes de terre 
crueij coupez-les par tranches minces; trem- 
pez-les dans > catte pàté , et faites-les frire de. 
bellp couleur : avant de les servir sur table , 
saupoudrezrles de sei blauc.

Pommes de terre frites à la Hollandaise.

Vos pommes de terre cuites à l ’eau et au sei, 
pslez-les, écrasez-les, et faites uae purée que 
vousaurezsoin de passer; assaisonnez-ladesel, 
poivre etfines herbes j mouillez-la d‘un coulis 
aujus.Cettepuréedoitètre fortépaisse; formez* 
en des boulettes que vous trempez dans del’ceuf 
battu; faites-les frire et servez-les avec du persil 

, haché frit dessus.

Pommes de terre frites  à la Sybarite.

Vos pommes de terre manipulées comme 
dans l’article précédent, faites-en une purée 5 
lorsqu’elle est passée, mettez-y de bonne crème, 
da sei, un peu de sucre} faites vos boulettes 
comme ci-dessus j et mettez-les dans une pàté, 
et faites-les frire de belle couleur.

Pommes de terre' à  la Na'nétte. '
N - . >  -
, Faites un roux de belle couleur avec da 
. beurre et de la farine ; mouillez u le avec du
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bouillon gtas ou da feauiHoftder&fciriei-j m etter- 
y  des ponpnes die terre que vouspelez sane le* 
taire cuire ; il fàut leS coftper p ar m o reèau * 
un peù minces i toettez-ydju sei* d t lp o iv re  , 
un bouquet de persi! et feìb&tdè. Cortes, vous 
pouvea ree servirtelltìs qu’etlèé sónt , ou rtiettre 
dessus telle viandé r<k4e que vous voUdre^. .

Pommes de tèrré à i'ÀUetndhde.

■ Ihites egire les pommes de terre , pelez-les 
ét òóùjjeTides pàrtranebés 5 coupéz auisi do p a ia  

• eopehts igQrcèàa$ minces et carrés j l^aites Frire 
lfctòut datisdu bettn1̂  ; fàitès ?ns.uite uOelbouitfie 
très-clafre aree de hi Farine depomiujée de terre 
etdu  h i t , tnélez-y un ou deux jaunes d ’ ceufs, 
du sei 5 vérser-la dans lepiat où vous avez dressé 
votrefriturej sivousvoulez y  donner de la  cou- 
leur, mettez du sucre en poudre par-dessus et 
le cotìvèrcledela tourtieré1.'

Pommes de terrò à la Lyonnalse.

Ifrene?, des pommes de teiere vìojettes que Vous 
fajtes c.uire selen la njéthofl^ jndiquée pelez-les 
et coupez-les par, tranjrhss » verse?:epsuite des­
sus une sauce que vousfaites de la manière sui- 
vante: MetfQZtffaiW gnevQf^sesole id* M|uile et 
du beurre, du grospoivre, un peu d ’échalottes 
et de sei $. posézda sulr un foumeau, et tem uti 
sans cesse jusqu’à oe,que; lei beUrre eoit^Uéava*
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Getta sauce doit Atre servi» dft. suite , 

p arce  qu’en.cefroidi&sani elle s* tourne.

Ragout aux Pommes de terre.

Ayez de bonnes pommes de terre, faites-les 
coire à moitié,,pelez-les, et aprèsles ayoit c/eu- 
pées en laraes,r merttezdes daus uhe casserole; 
avec un bon morceau de beurre, sue un feu 
donx j, mouillez-les ensuite avec un denai-verre 
4 e vin de Chablis, et deux cuiUerées de&pagnole 
réduite •, achevez de les faire culresurun feu. 
doux ; diégcaissez ensuite votre sauce, et fìnissyz- 
la avec un morceau de beurre. ,

Pommes.de terre sor leg n i.

Prenez des pommes de terre'les plus grosses 
poss iblee ,  faites-les coire suivant les precédé* 
que noùs avons indiqués, pelez-les., et coupé»» 
les en deux ou troia.; mettez-les sUr le gril ep 
dèsbus Un feu doux; elles deviendrufct oro-* 
quantes. Potò: leur donner plus de goùt et d e  
délicatesse, arrosez-les d’un peu d’huilevierge, 
et mettez-y un peu de sei.

r Pommes de terre au beurre noir.

Prenez de bonnes pommes de terre, fafitèèdés 
Ouire' Suivant la méthode indiquée; pelez-lès en­
suite ; coupez-les en morceaux que vous arran- 
gez sur un platj faites friredu persil en feudle#1



à io  L À  C U I S I N I É R E
que vous mettez auto ut de vos pommes d e  terre, 
que vous masquez avec une sauce au  L eo n *  
poir. ( Voyez Salice au beurre noir. )

Pommes de terre d la duchesse.

Ayez des pommes de terre violettes, faites- 
les cuire dans de l’eau de sei, avec un bouquet 
de sariette 5 pelez-les, et après les avoir couplet 
en morceaux, mettez-les dans une casserole, 
avec quatre ou cinq cuillerées de sauce tournée 
réduite, trois jaunes d’ceuf et un peu de sei; 
ajoutez-y un bon morceau de beurre, et liez i  
tour de bras.

Pommes de terre à Jta poèle.

Vos pommes de terre cuites,pelez et coupées 
minces, mettez-lel dans une poéle avec très- 
pen de beurre ou de graisse; retourne*-les jus- 
qu’à ce qu’elles soient bien colorées; servez-le» 
tans sauce. Vous pouvez en garnir des plats d’é* 
pinards, de hachis de viandfes et de mirotons.

Pommes de terre à la Polonaise.

Mettez des pommes de terre toutes bruta» 
dans uneeau de rivière, avec deus gros oignoni 
ooupés en quatre, du thym, du .laurier, da 
basilic, quelques clous de girofle, sei, gros poivre 
et un peu de beurre; laissez-les cuire )u6qu’à et
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q u ’elles enfoncent sous le d o ig t; jetez-les en~- 
suite .dans une passoire pour leségouter; pelez-’ 
les pendant qu’elles sont chaudes, coupez-le« 
seulement endeux ou ,trois , et verse* dessus 
une sauce blanehe, dans laquelle vous pouvez 
mettre des càpres.

Pommes de terre à. fa maitresse de maison.

Lavez bien les pommes de terre, que vous 
choisirez de la meillèure qualrté; faites-les 
duire dans le pot-ffu-feu, mais ne les y  mette*' 
quelorsquelebouillon est fait. Ilfaut avoir soiu 
ae  les retirer sitòt qu’elles sont cuites, parco 
qu’ il faut éviter qu’elles ne crèvent j u’en mette* 
pas une trop grande quantità, parce que cela 
óterait la force dii bouillon : servez-ies bien 
chaudes avec du beurre frais que l’on ne tqet 
dedans que sur table, en lei mangeant avec du' 
sei. •

Pommes de terre aux càpres et anehois. \

Vos pommes de terre cuites, selon les pro- 
cédés qqe nous avons indiqués, pelez-les, 
coupez-les en morceaux, arrangez-les sur un 
p lat, et verse* dessus une sauce aùx càpres et 
anehois. (Voyez page 164.

Pommes de terre au verjus.

V oi pommes de terre cuites, petées, coupées 
enlames, et arrabgées sur un p lat, mettez dans
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upe eaSsprol£ dtpk feujlleréee jdbe ve*jus4 aétan t . 
dgqoulis» se\» geo* portre, ci boub^écha lotte* 
lvacfiéesi.bbp «erm es; faite» en aorte.que Yotre 
«pupe,àftifc. bieQi pleure* fattesela«ohalifftr, et 

sur io» pdisuuès de. terra  q u a rcum 
ferez mijoter quelque» minute*..

Pomitoe? de terre eh haricot.

Vos poiptnef de'ter.rp Kmoitie cpìtea, pe)te£^ 
les, et coupez-les en deux* si.ejl.ps sont trop,

Srosses p'our lesjaissefentières; ndettez-les fiore 
e cuiré dans |acasserole où cuit votre.tnoutona 

et fìpissez-les epurarne un haripojt aux navets.

■ P o n im i cU terre aup oignans*
i :.i <>•! .■• ' ■ , ■ :i ,

Faite$ rpu^iif de l ’oignotì daps du beurre > 
coupez des pommes de terre àmoitié cuites, et 
mettez-les finir de cuire avec de l’oignon rou$$i ; 
motbttéft aYeP du hetìilloh gras ou in&igre.

dr <*rre sous utigigor;

' Chwsiisàfclespottitoes de terred*tttìe ihoj’enne 
grosseur; faites-les cuiré et mettez-lee dans la 
lèche-frite assez près du feu pour qu’elles puis- 
sent ròtir; èlles serbnt dans là gràlssè et rece- 
vrQnt le jus qui tombp du g igot} vous au^ez 
sbin de fes tenir bien eli a u des, et YQqs tpetr., 
tirez sur le plàt autour du gigot.



• Pommes de terre póur fa rc ir des oie$ et 
dindona.

Pelei de petite* pomme*de terre crues ; met-> 
tex-les cuire dans du )u* de viande ou de M»

Sumes; lorsqu’elles sont cuites et essaisonnée» 
e bon goùt, mettez-les dans la volaille que 

-vous voulez faire ròtir.

Coteou économique de Pommes de terre.

Faites cuire des pommes de terre sous la  
eendre, épluchex-les, et réduisez-les en pulpe ; 
mettez une livre de cette pulpe dans une 
grande terrine; ajoutez-y six jaunes d ’arufs, 
quatreonces de sucre en poudre ; pétrissez le 
tout ensemble ; mettez-y ensuite le zeste d’un 
citron rap è, son jus et les six blancs d’ceufs; 
mettez le tout dans une tourtière, un peu 
graissée avec du beurre, afin que le gàteau ne 
s’y  attaché pas.

Paia à la Pomme de terre.

Ceux qui font cuire, peuvent mèler dans 
leur pain, moitié et méme plus de pommes de 
terre: il suf&tde les broyer encore chaudes avec 
un rouleau de bois, pour les bien mèler avec la 
pàté, eu les pétrissant ensemble.

Nous aurìons pu étendre la nomenclature 
des diuerses manières d'accommoder les 
pommes de terre; mais ne nous étant prò-



pósés que d$ récatfituler celles destinm s pour 
la  bourgeoisie, ' nous avons cru devoir nous 
bomer à celles-ci. D ’ailleurs le riche; a  des 
cuisiniers qui j par leu rart, sauroitt tellem ent 
denaturar, lés pommes ■■ de terre, q a 'il ne lès 
reconnaìtra pas.

F I N .  •

• i
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Cèleri. ibid.
Navets. n 5
Poireau. ibid.
Laitues pommées et romaines. ibid.
Chicorée bianche ordinaire. ibid.
Cardes poirées. 1 1 6

à laftwtgaise. ib i*
Salslfis. ^ 7
Artichauts. ibid.
Asperges, comment les accommoder. 1 1 8

en petits pois. ibid.
Potiron et citrouille. ibid.

en fricassèe. 1 19
Concombres.

à la creme. ibid.
Epinards.
Epinards à la bourgeoise. 120
Pommes de terre. ibid.
Melons. ibid.
Betteraves. ibid.



Cornichons. page 1 22
Champignons, m orilles, mousserons. . ibid. 
Croute aux champignons à la provengale, ibid» 
CApres grosses et Jìnes. i a 3
Capucines et chia. ibid.
T rujfes, comment.les accommoder, ibid.

à  la maréchale. ibid.
Thym , laurier, basilic, sariette et 

fenouil. 124
Cresson alénois de fon tain e, cerfeu il,

estragon, baume, come de cerf, pim­
p in e lle , etc.

A il, rocambole, échalottes.
GEufs.
GEufs mollets de toutes Jagons. 

à  la coatte, 
du miroir.

Omelette à la bourgeóise.
aux rognons de veau* 
aux harengs sores. 

iTEufs au from age. 
frìts . 
à l ’ail.
en peau d'Espagne. 
à latrìpe. 
brouillés. 
au gratin, 
pochés au jus.

Omelette soufflée.
GEufs à la neige.
Sauces.
Jus.

ibid.
135

126  
ibid. 
ibid.

12 7  
ibid; 
ibid.

128  
ibid. 
ibid. 
ibid.
129  

ibid. 
ibid.

1 30 
ibid.

1 3 1

i 3a
*



sg6 T A B I E
Velouté. p age i 3 s
Sauce piquante. i3 3

tornate à la fran^aise. . \ 3 -*
à respagnole. ib id .
bianche aux càpres et anchois. ibicL

Rémolade. 1 3 5
Sauce au verjus* ib icL
Consommé. ib i d .
Sauce Robert. 1 36
Rocamboles. ib id .
Sauce g> la maitre-d’hótel. ib id .

à la tartare. ib id .
à  la gasconne. i 37
à la provengale, ib id .
aa  blanc. i 5 8

Purée de pois verts. ib id .
bianche d’oignons. i 3q
brune d'oignons. ibid.

Sauce à la ravigotte. 14 0
à la poivrade. ibid.
bachique, verte et piquante. ibid.

Ragouts.
Ragoùt aux truffes. . 14»

à la périgourdine. ibid.
defoies gras. 14 3
fui salpicon. ibid.
de laitances. i 43
de choux. ibid.
de farce. ibid.

Pàtìsserie.
Pàtes pour les gros pàtés. 1*4

Jeuilletée. ibid.



Pàté Jkrm el page 145
pour les Jlancs. ibid.
pour les tartes. ibid.
croustillante pour les tartes. ibid.
briséepour les tourtes. 1^6

Tourte de gibier. 1^7
de godweau. 
de langue de bceuf.

, de poissons eri gras.
maigre en poissons. ibid.

Pàté chaud de ce que Vonyeut. i 5o
fro id . ibid,
aunatureL i 5 i

Pàté croquante. i 5a
Gàteau d’amandes. ibid.

de riz. ibid.
Tartelettes. i 55
Brioches. ibid.
Tartes aux pommes. 15 4
Des gaujfresa i5 5
Ramequin. *56
Office.
Compotes. ibid.

de pommes à la bourgeoise. 15 7  
à la portugaise. ibid.
de poires de martin sec òu de 

messire-jean. ibid.
de bon chrétien, de doyenné, 

de St-Germain, et autres. i 58
de roussélet et de blanquette. ibid. 
de péches. ibid.



Compote de prunes de reine-claude, de 
mirabelle, et autrcs. p age  1 5g ,

de cerises. ibid.
de fraise*.' ibid. j

de groseillos. ibid.
de framboises. 160 1
d'abricots, ibid.
d'abricots verts. ibid. '

Des beignets. 1
Beignets de pommes. 161

de pèches. i6a :
à  la crème. ibid. 1

Des crèmes. I
Crème bianche au naturel. ibid.

« la frangipane. iG3
d la vanilte, à la jleu r d'orange, J

ffH Cilrùn/f au in e, Btc. ibid. I
au café. ibid. |1
au chocolat. 1 64 1
au caramel. ibid. I

Cortfitures.
Confiture de cerises. 1 65

de groseilles. 166
d'abricots. Ibid.
de mirabelle. 167
de prunes de reine-claude. 168 
de la benne ménagère. ibid. ■
de poires de messire-jean. ibid. 

de rousselet.
d'épine-vinette. ibid.
de verjus. >7°
de raisin. ibid.

muscat en grains. ibid.
Jiaitizf



relée de pommes. ' page
'afe d ’abricots. 

de prunes. 
de pommes.

'erises sèches.
Table de huit couverts. 

de douze couverts. 
de seize couverts. 
de vingt couverts.

Viterie.
9e la manière de fa ire  le beurre, le fr o -  

mage, la présure, etc., etc. 
de fa ire  le beurre, 

fondu.
salé, à demi-sei.

Manière defaire lefrom age en général.
defo ire de bonne présure. 

Frotnàge à  là  crème, 
à la sauge,

% ausouci.
imitant la chesckirei 

Manière d ’élevery de nouirir et de soigner 
la  volatile.

Poulets hàtifs ou jjoulets de Paques.
Des canards.
Des oies.
Des dindons.
Des pigeons.
Des lapins.
Des ceufs et de la manière de tes canserver. 
M anière de conserver les ceufs qui doivent 

ètre employés pour les sauces, ou se 
mangerfricassés.

*99
1 7 1
17 3

ibid.
173

ibìd.

17 5
176  
*77

i 85
ibid.

184
1 85 

ibid.
186
187
188 

ibid.
189

190
1 0 3

194
196

ibid.
* 9 7
198



Zoo T  A B  L  E.
Moyen de conserver les ceufs plusieurs

mois de manière qu’ils soient a u ssi 
bons que des ceufs Jra is. p a g e

Manière d ’avoir des ceufs Jra is  pendant 
les plus grands fro ids et les hivers les 
plus longs.

Recettes pour consti or légumes et 
graines.

Recette pour conserver les artichauts. 
pour conserver la chicorée. 
pour conserver Poseille. 
pour conserver les concombres. 
pour conserver les cardes poirée** 
pour conserver les haricots verte 

pour Vhiver. i
Autre recette.
Recette pouy conserver les choux. i

pour conserver les asperges.
Des ratqfias.
Ratafià de cerises. i

d'abricots. iJ
de frambroises:
d ’anis. il
de Jleurs d ’orange. il
de noix.
de noyaux d'abricots. 
de coings. 
de genièvre.

E xtra itd e genièvre.
Kirschen-waser économique.
Recette pour fa ire  le vespetro 
Hydromel blanc.

de noix.

20otre
ld(ci

'imi



ydromel de primevère. page 2 1 2 '
in économique. 2 i 3

de mures sauvages. ibid.
iquette économique. 2 14
Tanière d efa ire la limonade. 2 15
larinades de légumes, de plantes et 

de frù its .
oncombres marinés. 2 16
'ranches de concombres marinées. 2 17
foia: blanches marinées. ibid.

vertes marinées, 2 18
noires marinées* 220

ìignons marinés. ibid.
marinés à Fangìaise, 2 2 1

faricots verts marinés. ibid*
$ oh rouge marinés• 222
'ornichons marinés. v ibid.

oh abricots marinés, 225
Isperges marinées. 224
'hampignons blancs marinés. 225

ira/w marinés. ibid*
houx-jleurs marinés. 226
Jetteraues rouges marinées. ibid.
’ommes aigres marinées. 227
ìpine-vinette marinée. ibid.
i*k d'artichauts marinés. ibid.
'atchup de noix. 228

rfe champignons1 ibid.
sirops.

irop violat. 229
rfe cerises, 23o
d 1 abricots. 26 *



Sirop de mures. 
de verjus. 
de coings. 
de guimauve. 
de citron.
dejleurs de péches. 
de pommes. 
de capillaire• 
d ’orgeat. 
de coquelicot. 
de choux rouges.

Des conserves.
Conserve de violette.*.

de groseilies. 
deframbroises. 
de cerises. 
de jleu rs d'orango, 
d*abricots. 
de péches. 
de verjus. 
de guimauve. 
de raisins. 
d*oranges.
de café et de chocolat. 

Cerises confìtes à Ceau-de-vie. 
Abricots confìts.
Péches confìtes.
Raisins secs.
Prunes de Damas au sec.
Péches *au sec.
Abricots au sec.
Prunes au Sec.
fo ires  séchées à la fagon de Reims.



Pom m es tapées. page 248
P o ire s  tapees. ibid.
V inaigre printanier. 249
P ecette pour Ja ire da vinaigre rouge. ibid.

pour Ja ire  da vinaigre blanc. a5o
Vinaigre à Vestragon. ibid.

rosai. ibid.
Oignons confits au vinaigre. 251
Recettes diverses.
P àté sèche, propre à ètre mangée en

soupe oa en macaroni. ibid.
Manière de Ja ire  là  Jécule de pommes

de terre. .2 5 a
Nouvelle manière de Ja ire  les cornichons. 255 
Manière de clarifier le m iei ibid.

de conserver les pommes vertes 
tonte Vannée. 254

, de préparer les pommes de rei-
nette pour leur donner legout 
d'ananas. 255

Mémoires de comptabilité domestique. 256
LA CUISIN1ÈRE écONOMlQUE.

De la pomme de terre. s 65
Des diverses qualités. ibid.
De la conservation des pommes de terre. 267 
De la cuisson des pommes de terre. ̂  268

r Pommes de terre cuites sous la cendre, ou
aujour d*un poéle. 269

Pommes de terre cuites à la Jlamande. 270
Potage aux pommes de terre. ibid.

f Pommes de terre au sei et au beurre.



5o4 T  A B  L  E
Pommes de terre en salade. page 571

en salades, aux bette- 
raves et aux cornichons. ibid.

Pommes de terre à la sauce bianche. ibid.
<au blanc. 272
en matélotte. ibid.
à la provengale. ibid.
à la parisienne. 573
à la barigoulle. ibid.
à la moruè. 274
era boulettes. ibid.
ara Zarrf. 275
d /a maitre-d’hotel. ibid.
aux champignons. 276
ó Za crème. ibid.

frites. ibid.
frites  à la hollandaise. 277 
frites à la sybarite. ibid.
à  Za Nanette. 
à  Vallemande.

\ , ■ ó Za lyonnaise.
Pagout aux pommes de terre,
Pommes de terre sur le gril.

au beurre noir. 
à la duchesse. 
à  Za poéle. 
à la polonaise. 
a Za maitresse de

son. 281
arax càpres et anchois. ibid. 
ara verjus. ibid.
era haricot. , 282

ibid.
278

ibid.
S79

v ibid. 
ibid.
280

ibid.
ibid.



Ponunes de terre oux oignons. page 283 
sous un gigot. ibid.
pour Ja rcir des oies et 

dindons. s 83
Góteau économique depommes de terre. ibid.
Paia de pommes de terre. ibid.

FIM DE LÀ TÀBLE.

f  édit. ' 4


