LA NOUVELLE
CUISINIERE BOURGEOISE

CONTRYANTY,

Outre les recettes générales et ,Panicnliéres propres &
faire une bonne cuisine & peu de frais, I'art de découper
toules sortes de viande, de volaille et de gibier;

Celui de trousser la volaille et }e gibier;

La maniére de servir une table ‘'de huit, douze, seize
et vingt couverts;

De faire et confectionner toute espéce de confitures au
iz Je plus modéré;

svUlvIR

k LA BONNE MENAGERE DE LA VILLE BT DEs cHAWPS, qul
ascigne les moyens propres & élever la volaille, & faire le beurre
« le fromage, A conserver Jes légumes, les fruits; composer les
wisaigres, Jes ratafias, les pites et toutes les boissons économiques ;
wminte par 1a Caisiniere Economique, enseignant les diverses qua-
lidis de Pommes de terre, la maniére de les conserver, et de les
acommoder de trense-six focons difféerentes avec la plus stricte
denomie , précédée d'un Appendix sar la mani¢re de faire et d'os-
Sagraphier les divers mémoires de la comptabilité domestique.

Par ! Auteur du Parfait Cuisinier.
QUATRIEME EDITION.

PRIX : 1 FRANC 80 CENTIMES POUR PARIS,

A PARIS,

Davi et LocARD, Libraires, rue de Seine Saint-Germain,
a© 54, et Palais-Royal, galerie de bois, nos 246 et 247,
cbté du jardin;

Picoreavu, Libraire, place Salni-Germain-I'Auxelrois;

Pmrirrx, Libraire, sar le Pont-Neaf,

Juillet 18:7.






 AVERTISSEMENT.

DBPUIS quelques gnnées on a pubhe
un grand nombre d’ouvrages sur la
cuisine ; mais tous ces dispensaires,
excellens pour la table de 'homme
opulent,ne sontd’aucuneutilité pourla
cuisine du bourgeois et du particulier
dont les revenus sont médiocres. C'est
donc rendre un service essentiel a la
classe la plus nombreuse de la société,
" que de publier un petit ouvrage sur
{a cuisine, dans lequel on trouve les
diverses fagons de préparer et d’ar-
ranger un mets agréable, sans faire
beaucoup de dépenses.
4 eédit. 1
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© AVERTISSEMENT.

Avec notre livre, une cuisiniére
de hourgeais apprendra tout ce ‘qui
Jui est nécessaire de savoir, méme
dans les occasions ou il s'agira de se

* signaler parun repas aussi delmat que
bien servi, ‘
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POTAGES,

T 001 le monde sait que le bouillon est la base
de presque toutes les soupes et de tous les po-
tages, .ot qu'il ne peut s'obtenir qu'avec la
viande la plus fraiche. Les morceaux qu'on
doit préferer pour sa confection, sont la tranche,,
la culotte, les charbonnées, le milieu dy. tru-
meau, le bas de l'aloyau et le gite a la poix,

Potage ou soupe gu pain.

Aprés avoir mis dans la soupiére des crodites
bien préparées, versez-y du bouillon en suffi-
sante quantité pour les faire tremper. Au mo-
ment de servic votre potage, versez-y du
bouillon afin que votre pain baigne & laise,
Couronnez-le de légumes. Evitez sur-tout de
faice bouillir le bouillon avec le pain, parce.
que cela dte la qualité du bouillon. '

- Potage aux ohoux. ;

Apreés avoir fait blanchic un chou ou la
moitié d’'un chou avec un morceau de petit
lard coupé ep tranches, tenant i la couenne,
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4 - CUISINIERE

ficelezle tout, mais chacun a part ; alors faites-
les cuire dans une petite marmite avec du
bouillon. Quand votré chou et votre petit lard
sont cuits, faites mitonner le potage avec une
partie de ce bouillon et des croiites de pain.
Servez les choux autour du potage avec le
petit lard , ou simplement les choux par-des-
sus. Salez trés-peu le bouillon , 4 cause du petit
lard., o

Les potages aux racines , aux navets, se font
de méme. Le céleri veut étre blanchi plus long-
temps., -

- Potage aux carottes nouvelles.

* Coupez des carottes rouges en petits bitons;
faites-les blanchir, ensuite vous les mettrez
dans du bouillon, et les ferez bouillic jusqu’a
¢é qu'élles soient cuites; au moment de les
servir, versez-les dans votre soupiére, ot vous
avez mis treiper votre pain, comme au potage
a la baurgeoise, . ' '
T -Potage a la citrouille.

" 'Pour une pinte de lait, prenez un guartier
d'une- moyenne citrouille 'dont vous Otez la
peau ‘et tout ce qui tient aprés les pepins;
coupez la citrouille par petits morceaux, et
mettez :la dans une marmite avec de P'eau, et
faites cuire'jusqu’a ce qu’elle soit réduite en
marmelade, et qu’il ne reste plus d’eau ; met-
tez.-y- un.petit morceau de beurre et un peu
de sel. Faites-lut faire encore quelqués bouil-
lons; faites bouillir ensuite une pinte de lait,
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BOURGEOISE. 5

daps lequel vous mettrez ce que vous croirez
convenable de lait; versez le lait sur la ci-
trouille ; prenez le plat que vous devez <ervir,
arrangez-y du pain tranché, mouillez-le avec
votre bouillon de citrouille, couvrez le plat,
et mettez-le sur un peu de cendres chaudes pen-
dant un quart-d’heure, pour laisser au pain
le temps de tremper. Faites attention qu'il ne
bouille pas. En servant, versez-y le restant de
votre bouillon bien chaud.
Soupe a l'oiznon.

Epluchez des oignons, coupez-les en deu.,
en les débarrassant de la téte et de la queve,
pour éviter 'acreté. Avant de mcttie vos oi-
gnons coupés en lames dans votre casserole,
faites-y fondre un morceau de beurre plus ou
moins gros, suivant la quantité de votre soupe.
Faites frire votre oignon jusqu’a ce qu'il soit
blond 5 mettez ensuite de I'eau suffisante pour
votre potage, dans lequel vous jeterez du sel
et du poivre fin; cela fait, vous le laisserez
bouillir environ un quart-d’heure. Versez votre
bouillon sur le pain, et servez.

Potage aux petits oignons blancs.

Faites blanchir les oignons, 6tez-leur la
premiére peau; faites-les cuire a part dans-
une marmite ; quand ils sont cuits, faites-en
un cordon au bord du plat ou vous devez ser-
vir Je potage; pour le Faire tenir, mettez sur
les bords du plat des filets de pain trempés dans
da blanc d’®uf; mettez le plat sur un fourneaun
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pour que le pain s’attache; servez-vous de ces
filets pour faire tenir les garnitures du potage.

Julienne,

Prenez des carottes, des navets, des poireaur,
des panaiset autres racines,, que vous coupez en
filets de la grosseur d’'une demi-ligne sur huit
ou dix lignes de longueur, les oignons en deux
et puis en tranches. Passez ces racimes au
beurre pour les faire revenir, mettez-y ensuite
les laitues, les herbes et le eerfeuil ; que le tout
soit bien revenu; mouillez avec du bouillon,
faites bouillir & petit feu pendant une heure
* environ, jusqu’a ce que le tout soit bien cuit;
gréparez votre pain, et versez votre julienne

essus.

Brunoise.

Les légumes dont on se sert pour ce potaqo
sont les mémes que ceux pour Ja julienne, a la
seule différence qu’il faut les couper en dés,
concasser loseille et la laitee; passez les ra-
cines au beurre, ainsi que les poireaux et les
herbes, le tout ensemble; mouillez avec du
bouillon, et trempez comme pour le potage au
pain.

Potage a la jardiniére.

Coupez des carottes et des navsts en petits
béitons; ayez deux laitwes, de P'oseille et dw
cerfeuil émincés. Faites revenir le tout dans du
beurre, et mouillez ensuite avec du bouillon;
ajoutez-y une poignée de petits pois et do

Jigitlze



BOURGEOISE. g
pointes d*agﬁ:ﬁ:;Ces légumes étant bien cuits,

dégraissgz et versez-les sur des.croiites
de pain.. .. . . .
. Petage aux herbes, maigre.

fipluchez une poignée d’oseille, de cerfeuit,
et une laitue; laves et égoutez le tout dans
une. passoire 3 vous 'émincez bien fin et le pas-
gez aw heurre; faites epsuite cuire un litre de

aricots blancs dans .de l'eau, et avec ce

ouillon mouilleg vos herbes; faites ung purée
de la moitié de ces haricats que vous joignez
dans votre potage ; lorsqu’il a bouilli pendant
quelques minutes, retirez-le du feu, liez-le
avec quatre jaures d’eufs et un quarteron de
bewrre frais; assaisonnez-le d’un bon gott,
et versez-le sur le pain émineé, ‘

Patage au riz.

Prenez du riz suivant la quantité de potage
que vous devez servir, c’est-a-dire un quar-
teron pour quatre assiettes; lavez-le a I'ean
tiede trois ou quatre fois en le froteant avec les
mains; faites-le cuire a petit feu pendant trois
heures environ, avec du bouillon ou du jus de
veau. Quand il est cuit, dégraissez-le, et ser-
vez-le ni trop épais ui 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
mettrez votre vermicelle de maniére qu’il v’y
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soit pas en p‘atiuet. Retiréz-1o du feu aprés

qu’il aura bouilli un quart-dPhetre’, afin qu'il

ne soit pas trop crevé, et que votre potags

soit bien net ; prenez garde qu'il msoit épais.

Une livre suffit pour quinze personnes; ’
Vermicelle au lait.

Mettez le vermicelle dans votre lait bouillant,
et remuez-le assez vivement pour qu'il ne se
mette pas en phte ; que votre potage soit d’un
bon ser ou d’un bon sucre. Une demi-heure
suflit pour faire crever le vermicelle. '

Potage a l'eau.

Mettez dans une marmite un quartier de
chou, quatre racines, deux panais, six oignons,
un pieg de céleri, une petite racipe de persil,
quatre navets; faites un paquet avec de l'o-
seille, poirée, cerfeuil, que vous ficelez en-
semble ; un demi-litron de pois que vous liez
dans un linge blanc; faites bouillir tous ces
légumes avec de I'eau pendant trois heures ;
passez ce bouillon dans un tamis, et mitonnez
votre potage aprés aveir mis dans le bouillon
le sel qu'il lui faut; garnissez le potage avec
les légumes qui sont dans la marmite. - :

" Potage a la francaise.
_ Faites frire des crofitons dans le beurre jus-
qu’a ce qu’ils soient blonds; faites une parée
avec des pois nouveaux; mouillez-la ensuite
avec du bouillon, jusqu’a ce qu’elle soit claire §
vous y ferez fondre un morceau de betirre au
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BOURGEOISE. 9
moment de la servir, et gros comme une noix
de sucre ; versez-la en méme temps sur vos
trodtons ; que votre purée soit d’un bon sel,

Potage aux navets, ’

Préparez vos navets comme vous avez pré-
paré vos carottes (voyez Potage aux carottes);
mettez-les dans le beurre jusqu’a ce qu’ils soient
un peu revenus. Aprés cette opération vous les
égoutez , et les disposez comme votre potage
aux carottes. - :

Potage a la purée de lentilles.

Faites cuire un litron de lentilles a la reine
avec du bouillon, une demi-livre de petit lard,
deux carottes et cinq oignons émincés et rous-
sis avec du beurre. Lorsqu’elles sont cuites,
passez-les dans une étamine a I'aide de bon
bouillon, et vous aurez une purée claire, Faites-
la ensuite mijoter dans une casserole avec du
feu dessus 5 au moment de servir, dégraissez-
la, et versez-la sur des crofites de mie de pain
passées au beurre ; mettez-y, pour le rendre
plus agréable, gros comme une noix de sucre.

Potage a la semoule.

Mettez dans une casserole du bouillon que
vous aurez eu soin de passer anparavant au
tamis, pour le dégager de ses parties hétéro-
genes et trop grasses ; quand il bouillira, very
sez votre semoule dedans, et tournez-le avec
une cuiller, afin d’empécher la semoule de s’ag-

| glomérer en grumeaux; retirez-la du fem
1
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ro . CUISINIERE
aprés une demi-heure, si elle se trouve assez -
cuites dégraissez votre potage, ot employea
les procédés en usage pour lui dormer unrl belle
couleur. _

Panade.

Prenez Ja mie d’un pain tendre de deunx

livres ; metten-Ja dans une casserele avec une
inte d’eau, sel, poivre et um quarteron de

f\eurre frais; wous {;o placeres sur un fourneau
un peu ardent, et la remuerez avec une cuiller
de bois, afin qu'elle ne s’attache pas au fond ;
lorsqu’elle sera réduite comme une sauce, vous
1a retirerez du feu et la lierez avec trois jaunes
d’@ufs. On peut aussi faire une panade avec de
1a mie de pain rassis.

)
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DISSECTION DES VIANDES, OU L'ART
DE DECOUPER.

O ne doic point considérer l'art de découper
comme une connaissance ont puisse se dispen-
ser un cuisinier, et méme un maitre ou une mai-
tresse de maison: cet art était regardé par nos
ancétres comme si essentiel, qu’il faisait , chez
-les hommes bien nés et chez les gens riches , le
complément d'une bonne éducation. Sa pratique
entre nécessairement dans les attributions d’'un
Amphitrion, et ajoute singuliérement & l'agré-
ment de la bonne chére, au coup-d'eil et méms
‘@ {a bonté réelle d'un festin,
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BOURGEOISE. 1

De la dissection du baryf.

Le boutlli doit toujours se couper en travers,
afin que laviande se trouve courte ; mais, avant
cette opération , il faut dépouiller le morcean
de ses 08, de ses necls et de sa graisse super-
flue; on coupera les tranches un peu minces,
zu'on couronnern chacune d'wae petite portion

® graisse,

Comme les os sont la partie la plus délicate
de la poitrine, il faut s'attacher & les bien di-
viser , et |'on en servira un pav portion,

On doit suivee, pour le benf a la mode, les
mdmes principes, & Pexception qu'on le cou-
pera de waniere que les lardons soient en
travers.

Quaut & I'aloyau, on commence par divisec
le filet, lequel se coupe en travers, et pav
rouelles plus ou moins épaisses.

La tranche se coupe en teavers, ainsi que
la langue.

Le trumeau, qui est une chair courte et
PMeine de cartiluges, doit étre bien cuit, et so
sacvir & la cuiller,

De la dissection du veau.

Pour découper un carvé de venu, lever
d’abord le filet, que vous coupen en morceaux
de diverses grosseurs et grandeuvs ; ensuite
diviser les cdtes,

La tdte de veau, qu'on préferve gindralement
bomllie, se mange avec une sauce piquante
recvie & pact, ou méme simplement au vi-
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naigre; les morcehux les plas distingués sont
~d’abord les yeux, ensuite ])es bajoues, ptisles
tempes, puis les oreilles, enfin la langue , qué

Pon met sur le gril, panée, et sous une sauce

appropriée. On sert, avec ¢hacun des mor-

ceaux ci-dessus désignés, une pertioa de la
cervelle qu'on puise dans le créne, dont la
partie supérieure a db étreenlevée avant d’étre
servie sur table ; on sert les yeux avec la
™ cuiller ; on coupe proprement les bajoues ,
les tempes et les oreilres,; on ne porte jamais le

couteau dans la cervelle. e

La noix, les fricandeaux, les ris se servemt
toujours a la cuiller. ‘

_ De la dissection di mouton.

H'y a deux maniéres de couper un gigot. de
mouton. La premiére, c’est, tenant le manche
de Ia main gauche, de couper perpendiculai~
rement les tranches, depuis Ia jomture jus~
quaux os du.filet, ensuite la souris ; puis,
retournant le. gigot, détacher les parties de
derriére. - ’

La deuxiéme consiste, en tenant toujours le
manche de la main gauche,a couper horizon-
talement a -peu-prés comme on rabote une
planche, en observant que les morceaux dei-
vent étre :xtrémement minces.

On peut appliquer & I'épaule ce que nous
avons dit da gigot; onla peut également cou-
per, soit en tranches, soit horizontalement.

Le carré de mouton se coupe et se sert abso-
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BOURGEOISE. 18

loment de la méme maniére que lé carré dé
veau, . ;
De la dissection du oochon.

La hure commence a se servir, én coupant
du c6té des oreilles jusqu’aux bajoues; le chi-
gnon se Sert aprés, par petites tranches minces,

Le carré, le filet, Féchinée se coupent par .
petites tranches minces et en travers.

. Le jambon se coupe par petites tranches en
travers , toujours du gras et du maigre. 4

Le sanglier se coupe et se sert comme Ie
cochon. :

De la dissection du cochon de lait.

On lé sert presque toujours rdti  vous com+
mencez par couper la téte, les deux oreilles s

. vous séparez la téte en deux, ensuite vous con+
- pez lépaule gauche, la cuisse gauche, Pés
- paule droite et la cuisse droite; vous levea
. aprés §a peau, pour la servir toute eroquante §
. lesjambes, lescdtes, les morceaux pres du con
- sont des endroits trés-délicats; Fépine du dos
se coupe en deux; le coté des cbtes qui y reste

. attaché se sert par petits morceaux. ,
. Le marcassin se coupe et se sert conime lé
. cochon de lait, ' o
De la dissection de U'agneau et du <hevrean.”

~ Ces deux animaux se disséquent a-peu-prés
" de méme, et un quartier de chevreau se coupe
" selon les mémes principes qu’un quartier d’a-
ygnean. -Aprés avoir. coupé le quartier , ou
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¥ CUISINIERE |
utét 1a bite prasque enticre, an deix parties
g;des en lem?rle:xigueur » on divise cba?n }
quartier , soit en edtelettes, soit en doubles
ctelettes ; on sépare les deux cuisses, et Lon .
coupe les gigots par tranches. .
" A Pégard du chevreuil, on n’en sert qu'un
quartier, et jamais les deux ensemble. '

De la dissection de la volaille et du gibier. ;

Les principales parties de la volaille sont le
con, lesdeux ailes, les deux cuisses, ’estomac,
Ie croupion, la carcasse. ‘

Les poulets, chapons, poulardes se dissé-
quent en prenant Paile de Ia main gauche, on
avec une fonrchetté; on prend fo la main .
droite le couteau pour couper la jointuve do
Yaile, et ov achéve de la main ganche.en tirant -
Yaile; emsuite, vous levez du méme cbté la
cuiste , en donnant un coup de couteau dans
Jes nerfs de la jointure, et voas la tirez de la
méme fagon avec la main ?auohe. La méme
opération se pratigune pour Vantre cdté; vous
soupar. ensnite I'estomac , la cancasse et o
croupion ; on divise chagque cuisse ¢n deux,
chaque aile en trois; on lasse les blancs en-
tiers, et on thche de faire six morceaux bien
séparés de la-carcasse et duggonpion.

L'oie, secvie sur le dos, se.coupe en filets
formés de la chair des .ailes et de Pestomac,
jusque vers le croupion ; on léve ainsi huit fi-
ets, composant autant de laniéres.

Le canard rdti se-découpe comme P'oie, em
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. comme les volailles ordinaires, c’est-a-

BOURGEOISE. 1

aiguillettes , que 'on multiplie le plus pessible , -

¢ aux dépens des ailes et méme des cuisses.

La bécasse et la bécassine se ,déconcrent
Ire’y
qu'on en léve les ailes, les cuisses, et qu’on sé-

© pare ensuite le croupion et la carcasse.

Quant a la perdrix et aux perdreaux, ils se
coupent comme la plupart des volailles.

Le faisan roti se coupe absolument comme

la poularde. _ .
Le pigeon roti, quand il est gros, peat sg

couper en quatre, autrement on ne fe coupe

qu'en deux portions, dont 'une, composée des
deux ailes, est le chérubin , et Pautre, dont les
deux cuisses font partie, est la oulotte. Il arrive

, Iuelqudo qu’on les coupe longitudinalement,
- de

fagon que chacwme des deux moitiés ren~
ferme la cuisse et Paile. ‘
Le lidvre et le levraut, le lapin et le lape=
reau, se coupent a.peu de chose prés de méme
Le lievre ne o’y sert que des trois quarts, qui
tienuent le milien entre le lidvre et le levraur.
On le sert piqué ou bardé : la partie la plus'dé-
licate est re rable, que Yon coupe depuis I'é-
aule jusqu’a la narssance de la cuisse, ensuite
os du :&)le. On coupe en forme d’entonnoir
la partie supérieure et charnue des cuisses; om
leve ensuite avec dextérité le morceau du chas-
seur, qui est la queme; avec un peu de chair
adhérente. : ‘ :
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BEUF,

L: boeuf est la base principale d'une cuisine:
sans dui point de bouilli, point d'aloyau, point
de bouillon, point de jus, point de coulis, Les
-diverses parties de son corps, transformées en
" autant de mets, sont ‘d'un produit aussi nour-
rissant qu'utile, comme nous allons les détailler.

Beeuf bouilli,

Prenez une culotte de beuf, ou seulement
une partie, suivant la quantité de personnes
que vous traitez ; désossez et ficelez-la; met-
tez-la dans une marmite avec les débris ou
parures de vos viandes de boucherie, beuf,
.veau, mouton ; ajoutez-y les carcasses, pattes
et cous de volaille et gibier dont vous avez levg
des ‘chairs pour vos entrées; placez cette mar-
mite sur un fen modéré, non pleine d’eau en-
tiérement, et écumez-la doucement; apres
. quelle aura un peu bouilli, vous y mettrez

gu sel, deux navets, six carottes, six oignons,
-dont un piqué de trois clous de girofle, un
bouquet de poireaux; menez-la doucement
jusqu’a parfaite cuisson ; -aprés quoi vous tire-
vez votre piéce de la marmite, et la servirez,
soit avec du persil vert en branches, soit avec
une sauce hachée, ou une garniture d’oignons
et de légumes.
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- Beeuf en miroton.

Coupez votre beuf, cuit dans Ia marmite; -
de la veillé, ‘en tranches fort minces ; mettez,
dans Ie plat sur leque.l vous devez .le servir,
deux cuillerées de coulis, avec de ’'cignon, du
persil, de Ia ciboule, des cépres,.des anchois,
une petite pointe d’ail ou d’échalottes , le tout
haché ‘trés-fin 5 ajoutez-y du sel et dz gros
poivre 3 arrangez dessus vos morceaux de tran-
ches de beeuf, et:assaisonnez-les par-dessus
comme vous avez fait par-dessous; couvrez
votre plat, et faites bouillir a petit feu sur un
fourneau, pendant une demi-heure ou trois
quarts-d’heure, et servez a courte sauce. ',

 Beufa la mode. o

Ayez un morceau de tranche de beuf de
ting & six livres, plus ou moins, que vous pi-
querez également de lard bien frais; prenez
une casserole dans laquelle vous mettrez un
bon verre de vin blanc, du petit lard coupé
en morceaux, des échalottes et de la ciboule
bachées bien menu, de petits oignons entiers
tt des lames de carotte, du iros poivre et uny
peu de sel ; mettez votre tranche sur cet apprét
dans la- ¢asserole, que vous placerez sur un
fudonx, ayant grand soin sur-tout que votre
taserole soit-bien bouchée; faites bouillir ou
kijoter pendant cing & six heures, aprés quoi
wus le préparez sur un plat; et le servez aveo
rnt son assaisonnement. ORI :

] -
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Filet de baeuf piqué, & lg broche. {
Vous le dégraissez et Jesparez proprement;
vous le piquez delard par-dessus, aux deux
extrémités, etlaissez o milieu sans &tre piqué;
faites-lé mariner pendant plusieurs jours avec
de I'huile, oignons, persil, jus-de citron , ca-
nelle; vous le trousserez en forme d’une S on
en rond, et le ferez cuire a la broche, d’un¢
belle couleur; mettez alors dessousla sauce que
vous jugerez la meilleure pour reléver wotrd

beuf.

Hachis de boeuf d la francaise.

Hachez trés-fin quatre oignons, et ies mettet.
dans une cassefole avec un pen de beurre:
passez-les sur le feu jusqu’a ce qu'ils soient
presque cuits ; mettez~y une bonne pincée dr
farine que vous remuez jusqu's ce qu’elle soi
d’une couleur dorée ; mouillez avec du bouillon
un demi-verre de vin, sel, gros poivre ; laisses
bouillir jusqu’a ce que Poignon soit cuit, e
gu’il n’y ait plus de sauce; mettez-y du beeu

aché ; faites-Je bouillir pour qu’il prenne gotu
avec Poignon:: en servant mettez-y une cuilleré
de moutarde, ou un filet de vinargre.

Langue de heeuf en paupiettss.

Prenes une lamgue de beuf dont vous Stex 1
cornet, et faites-]a blanchir un demi-quart
d’heure & V'ean bouillante; mettez-la cwmir
dans le pot au foy jusqu’'a ceque Iz peau puis:
s’enlever, elle ne gitern point votre bowi
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-en la peau, et mettes- Ja refroidir; cou-

+1a en tranches minces, dans toute sa lar-

et sa longueur; couvret chaque morcean

tvec de la farce de godiveau ou autre farce de

sande, de I'épaisseur d'un petit écu; passes

W coutean trempé dans I'euf sur la farce;

~ ules-les ensuite, ot les embrochea dans un

_Mielet; aprés avoir mis & chacune une petite

" farde de lard, faites-les cuire & la broche;

~guand elles seront Y:’eaquo cuite®, jeter de la

iede pain suc les bavdes; faites-leur prendve

&e couleur dorée & feu clair, et server-les
¢¢ une sauce piquante dessous.

Pi¢ce do baeyf garnie de choux,

" Coupez deux ou trois choux par quartiersy
" tpeds les avoir lavés et fait blanchir, raliai-
thisser-les ; ficeles-les ; mettez-les dans une
" marmite ; mouillez-les avec du bouillon; ajou-
ke quelgues carottes, deux ou trois eignons,
“fout un piqué de trois clous de girotle, une
* Jousse d'ail, du laurier, du thymj de plus,
par que vos choux svient bien savoureux,
joutez-y le fond de votre marmite ; laisscs-
mijoter trois ou quatve houves ; égoutez-
sur un linge blanc ; pressez-les pour en fuirve
ir la graisse, en leur donnant la forme d'ua
_pulean & pite; alovs, dresser-les autour de
_ putre pidce; masques-la, ainsi que vos choux,
' jFec une espagnole réduite, et servez.

Terrine 4 la paysanne.

,4 Aprs aveir coupé de la tranche de beuf en

Digilize



20 CUISINIERE:

petites tranches, du petit lard maigre, d
persil, des ciboules hachées, des fines épice
ot du laurier, prenez une terrine, faites-un li
de beuf, un lit de petit lard, un peu d’assai
sonnement, et a la fin, une cuillerée d’eau
de-vie et deux cuillerées d’eau : faites cuis
sur de la cendre comme le beeuf a la mode
aprés avoir bien bouché la terrine ; quand il &
cuit, dégraissez , et servez dans la terrine,

De la culotte de beeuf.

La culotte de beeuf, qui sert & faire de hon
potages, parait avec honneur sur une table
financier ou de banquier. Elle se sert au nd
turel, sortant de la marmite. Quand elle e
bien dégagée de sa graisse et de son bouillot
on peut verser dessus une sauce, faite ave
du coulis, des cipres, une pointe d’ail , le tot.
haché et assaisonné de bon goiit. On peut &
core la servir garnie de petits patés.

Culotte de baeuf au four.

Désossez une culotte de beeuf de la grosset
ue vous croirez convenable; lardez-la ave
ge gros lard, assaisonnez-la de sel et de fin:
épices ; mettez-la dans une casserole propo
tionnée & sa grandeur avec une chopine ¢
vin blanc ; bouchez-la bien agec un couvercl
et enduisez les bords avec de‘ia péte ; mette
la cuire au four pendant cihq on six heure
suivant sa grosseur, et sérvez-la avec sa sam
bien dégraissée. ' A
.. Une culotte de beeuf se met encore en ballo

Yigitize
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ifnmée, en pété chaud et froid, & 1a broche,
| ’q'nee de gros lard avec de fines herbes.
)

Beoeuf a l'écarlate.

+ Prenez une demi-livre de cassonnade, deux
: t:!es de sel marin, une once de salpétre, une
~frre de sel commun, et aprés les avoir mélés
- semble, fourrez-les dansune poitrinede beuf,

vous mettez dans une marmite de terre.
tournerez cela tous les jours. Vous pouvez
jsser mariner pendant une quinzaine. Ensuite,
ites bouillir, et servez sur table avec du chou
Savoie , ou de la laitue pommée, ou des lé-
:mesa oudelapurée de pois. Ce beufse mange
lontiers froid, et se présente ordinairement

: ir table coupé par tranches,

N Palais de baeuf en blanquette.

étoyez douze palais de beuf, que vous
ez cuire dans un blanc; au bout de cinq ou
heures, égoutez-les, coupez-les par mor-

, et parez-les trés-légérement ; faites en-
ite clarifier et réduire quelques cuillerées de
is blanc, et, au moment de servir, incor-
ez dans cette réduction un quarteron de
beurre , et un peu de jus de citron, faisant
tion sur-tout de ne pas la laisser bouillir,

elle tournerait en huile; mettez-y vos pa-
s de heeuf, bien égoutés et bien chauds, et
sez le tout proprement sur un plat,

Noix dé beeuf & la bourgeoise.
aites en sorte que votre noix soit bien dé-

dgitize
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converte; comme la viande en est seche, v

aurez soin"de la piquer de gros lardons bi§:

assaisonnés ; ficelez-la ensuite, et servez-la av§.

des oignons, et autres garnitures que vous j§

gerez les plus propres a 'améliorer. '
De la tranche de beeuf.

- On se sert de la tranche de beeuf pour tiy
du jus, faire d’excellens potages, du beuf]
Ia royale; lardez-la de gros lacrd manié awf
du persil, de la ciboule, champignons., u.
pointe d’ail haché, sel et poivre ; faites4
cuire & petit feu dans son jus; ajoutez- j
cuillerée & bouche d’eau-de-vie, q;xanx
est cuite; servez-la froide. .
Bifteck de filet de beeuf. !
Coupez votre filet sur son plein, épais de
lignes, et de forme ronde; parez-le; coup
les tours et dtez les peaux; assaisonnez de §
et gros poivre; trempez-le dans du ben
tiede, et faites cuire sur le gril 4 grand fea, |
- servez de suite. (Ne laissez pas trop cuire.) |
On peut mettre dessous une sauce piquan
ou un jus clair; on joint aussi avec ces saug
. des pommes de terre que 'on épluche et coy
en long ; on les saute gans du beurre jusqu’a;
gu’elles soient d’un beau blond ; saupoudrez
e sel, et placez-les a entour de votre biftec

Caeur de boeyf a la poivrade.

Ayez un ceur de bauf que vous cosperest
tranches, et que vous ferez mariner pends

digitize
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plusieurs jours, comme l¢ filet de banf piqué;
au moment de servir , faites-le griller, et mettez
dessous une sauce a la poivrade,

Queue de baeuf en hochepot & la bourgeoise.

Conpez une quene de beuf par morceaux,
de joint en joint; faites-la hlanchir et cuire
dans du bouillon, assaisonnée -de légumes et
dfe’gices 3 6 outez'ensuite votre queue; dé-
graissez le fond , ‘et passez-le an tamis; re-
mettez-la. dans ¢e mé&me fond, avec des cai
rottes en bitonnet et blanchies; lorsque les
carottes sont bien cuites et la sauce réduite;
2jontez-y quelques cuillerées de coulis. - -

. Langue de boeuf aux cornichons.
rés avoir fait dégorger votre langue, .
faites-la. blanchir pendant une demie-heure;
mettez-la ensuite rafraichir; lorsqu’elle. sera
refroidie , vous la parerez; prenez des lardons
que vous a,ssaisonnergz avec du sel, du .gros
oivre,.des quatre épices, du persil et des ci-
Eoules » hachés trgs-menus ; piquez votre langue
avec ces lardons assaisonnés, et faites-la cuire
Jans une casserole, dans laquelle vous jeterez
1eelquies bardes delard, quelques tranches'de
ran et de beuf, des carottes, des oignons,
in Jaurier, du thym et plusieurs clous de gi-
‘ofle s monillez votre eunisson avec du bouillon;
wmissez euire votre langue 4 petit {eu pendant
quatre heures; au moment de la servir, vous
dtezla peai de ‘dessus; ayez du. coulis roux
l;hns fequel vous-mettrez dés cornichons bien
achés. : .
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" Poitriné de beuf aii naturel.
Aprés avoic désossé votre poitrine jusqu’t
tendon, vous la ficelez, et vous la rendez biy
potelée ; vous la faites cuire ensuite, et la serw
avec du persil ou des légumes, comme vous;
jugerez & propos. BNEIREE T
T ‘ Entre-clte au jus.' R -4
. Prenezla cbte de beeuf qui se trouve sous}
paleron, en la préparant de maniére qu’il
reste que l'os de la cOte, que vous décharne
rez ; battez-la ensuite pour I'amortir, et trem
pez votre cbte dans de 'huile ou du beurre:
apres 'avoir assnisonnée desel et poivre, fait
la griller de maniére qu’elle ne brale pas, mai
qu'elle cuise & petit feu; selon 1'éprisseur dh
votre cbte, il faut une demi-heure ou trok
quarts-d’heure ; quand elle est cuite & son dé
gré, mettez des cornichons hachés dans de
coulis roux clarifié, et le versez sur I'entre
clte; si vous le jugez & propos , vous mettret
#la place une cuiﬂerée e jus. ‘

Gras-double a la bourgeoise. ’

- Prenexn du gras-double cuit & J'eau; apri
I'avoir bien nétoyé, coupez-le de la grandeut’
de quatre doigts, et le faites mariner avec sel, |
poivre, persil, ciboules, une pointe d’ail,

tout haché, un peu de graisse, .ou du beurg"
frais fondu ; faites tenir tout I'assaisonnement’
au gras-double pané de mie de paia, et lg
faites griller; servez avec une sauce au viy.
naigre, _ |
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Rognon de.boeuf d' la parisienns. - ..
Coupez votre' rogton par filets minces)
faites-le “passet' sur’ Ie’ feu avec un morceau
de beurre ; 'sél; poivre, pertsil; cibaules, uné
pointe d’ail, hacﬁe’s menus ; quand it est cuit,
mettez-y un filet de vinaigre), un pen de coulis,
et ne le laissez plus bouillir, de crainte’qu’il ne
se racornisse, b o T
On peyt encore le servir cuit a la braise,
avec une sauce piquante, ou une sauce a ’é-
chalotte. -+ - ' oo 0

VEAU.

ey |

Lz veau se préte a toutes les préparations de
la cuisine. Dans le veau tout se mange, ex-
cepté les sabots et une. partie de la peau: il
offre le plus délicieux réti que la gastranomie
puisse présenter aux gourmets.

Téte de veau au naturel,

Coupez les méchoires de votre téte, que
vous faites dégorger pendant une nuit entiére
3ans Feau; aprés quoi faitées-la blanchir et
buire dans un blanc, Quand la téte est bien
-lenite, faites-la égouter ; découvrez la cer-
Yelle; servez-la avee une sauce piquante, ou
;tme poivrade, ou une ravigote, ete. - '

Fraise de veau & lg frangaise.

’

2 .
# Faites dégorger votre fraise dans de I'eau

#oide ; metten~la dans un chaudron d’eaw
4° edit. _ [
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3ouillante; quand elle a bouilli na boh quart-
d’heure a-peu-prés, replongez-Ja dans F¥eau
froide; apres qu’elle est entierement refroidie,
vous la ficelez et vous la. mettez cunire dans un
blanc (voyez Blanc). 1l faut deux heures pour
cuire votre fraise : la sauce piquante est la
seule qu’on emploie pour relever la fraise, qui
est trés-fade par elle-méme. °

< Foie de veau a la bourgeoise.

Coupez un foie de veau en tranches que
yous mettez dans une casserole, avec de ?’e—
chalotte, du persil et de la ciboule hachés et
un morcean de beurre; passez-les sur le feu
et mettez-y une petite pincée de faring;
anouillez avee un'verre de vin blanc, -du sel
ot du gros. poivre; délayes trois jaunes d’ceufs
avee deux cuillerées de verjus, et lorsqu’il va
commencer a bouillir, vous le retirez du feu,
et vous liez avec trois jaunes d’eufs.

Ris de veau.

Les ris de veau sont un manger délicieux,
réservé pour la bouche des heureux de la terre;
ils ont en .outre le privilege justement mérite
‘d’entrer dans une infinit¢ de ragoits, auxquel.
ils donnent une saveur reclerchée par le:
gourmets les plus renommds de la capuale.

On les fait dégorger dans le eau titde, or
les fait ‘blanchir un demi-quart-d’heure dan
de Yeau bouiliante, et on les mwet dans el
vagouts que 'on juge a propus.

Digitize
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Ris de veau piqués.

Fuites dégorger et blanchir quatre ou cingq
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 mettez-Jes
sur de V'oseille ou de la chicorée a la créme, ou
' SUr une sauce aux tomates.

Ris de veau aux fines herbes.

Hachez trés-fin du persil, une petite pointe
d’ail, deux échalottes et quelques champi~
gnons maniez le tout avec gros comme la
moitié d'un euf de bon beurre, sel fin, gros
poivre ; prenez quatre ris de veau ; mettez-les
dans une casserole avec quelques bardes ds
lard par-dessus, un demi-verre de via blanc,
autant de hon consommé; faites-les cuire a

etit feu, qu’ils ne fassent que mijoter; quand
ils seront cuits, dégraissez la sauce qui doit
étre courte; incorporez-la dans un peu de
coulis clarifié, et versez sur les ris de veau,
VYous pouvez, si vous voulez, les servir aussi
dans une cajsse, ‘
Epaule de veaus

Ordinairement on la fait rotir; & cet effet,
on 'embroche sousle manche, en faisant passce
Ja-broche dans la palette ; deux heures sullisent
pour la cuire a son point. o
_ Quelques personnesla servent avec une sauce
a l’échaﬂoue.
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Cervelles de veau en marinade.

. Délayez trois poignées de farine avec um
verre d’éau .tiede, dans-laquelle vous ferez
fondre comme une noix de beurre; assaisonnez
de sel, et mettez deux jaunes d’@ufs et les
blancs fouettés; faites cuire vos cervelles dans
upe marinade ; coupez-les en quatre, et trem-—
pez-les & mesure dans cette péte 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; aprés les
-avoir bien épluchées, faites-les dégorger pen-
dant plusieurs heures ; ayez une casserole
d’eau bouillante, dans laquelle vous jetez une
petite poignée de sel et un demi-verre de vi-
naigre ; mettez vos cervelles blanchir a ean
bouillante pendant cinq minutes ; vous les re-
tirez et les laissez refroidir dans cette eau,
afin qu’elles soient bien fermes. Vous les faites
cuire dans une bonne marinade pendant trois
quarts-d’heure, et, au moment de servir,
mettez du beurre noir et du persil frit autour.
Pour faire vatre beurre noir, mettez une
demi-livre de beurre dans une casserole a coté
d’un fourneau , de maniére qu’il chauffe assez
our noircir; il faut avoir bien soin de ne pas
‘écumer, car C’est précisément cette écume
qui le fait noircir; faites ensuite réduire un
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verre de vinaigre blanc, avec toutes sortes
d’aromates, girofle, sel, gros poivre et écha-
Iottes en tranches; réduit aux trois quarts,
vous versez votre beurre dessus, en le tirant
a clair; passez ensuite le tout a I’étamine, et
gerver - vous-en pour ce que vous jugez a
Ppropos. : :
Langues de veau a la sauce piquante.

- Prenez sept langues ; que vous ferez dégorger
et blanchir ensuite pengant un quart-d’heures
vous les rafraichissez ; vous les piquez de lur- .
dons bien assaisonnés ; vous les mettez cuiro
dans une braise, avec quelques carottes, dcs
-oignons, des clous de girofle, du thym, du
laurier, et plein une cuiller a pot de bouillon;;
vous les laisserez cuire sur le feu pendant trois
. heures, plus ou moins ; tez la peau de dessus,
glacez-les et versex dessus une sauce piquante.

Fricandeau.,

Levez la noix d’un cuissot de veau; faites
en sorte que ce soit un veau femelle, afin que
cétte noix soit couverte de graisse appelée té-
tine; piquez-la dans le sens de la viande avec
de gros lardons de lard bien assaisonné; vous
Penveloppez de lard et la mettez dans aue
braisiére avec toutes sortes de légumes et un
bon bouquet ; mouillez-la avec du bon con-
sommé, et la faites bouillir pendant quatre
heuces; vous la dépouillez de son lard et la
mettez ensuite dans une autre braisiére, en dé-
graissant son fond , et en le passant par-dessus
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avec un tamis de soie 5 vous le faites ainsi ré-
Juire sur un fouinean un peu vif, et Jorsque
cette seduction est un peu lice, vous la re~
tousncr, de toutes les fagons pour lui donner.
une couleur Egale; vous la servez sur de Vo=
soitle ou de Ja chicoiée ala créme, vu avec ce
(i€ Yous juzes i propos, .

Oreilles de veau & litalienne,

£.chaudes huit oreilles de veau ; flambez-les
faites-les Llanchir et rafraichissez-les 5 faites~
lis cuire dans un blanc, ou autrement ; foncez
une ci.soole de bardes de lard ; mettez-y ces
wreilles ivec un bouquet de persil et de ci-
Loules assaisonné, et quelques tranches de ci-
tron 3 mouillez avec du consommé et un demi-
veise de Lon vin blanc; cogvrez vos oreilles
de Liardes de lard ; mettez dessus un rond de
apies bearsés apres les avoir fait cuire une
K‘,urc et demie , vous les égoutez , vous les es—
auyez, ct vous Ciseler les bouts comme vous
fotiez d’une ciboule; dressez-les et servez des-
sous une sauce a Vitalienne (voyez Sauce &
Vi.aliennie ),

Cotelettes de veau en popillotes.

Coupez vus citelettes un ped minces, et
smettes-les dans des carrés de papier blanc,
avee i, puivie, pesil, échalottes, le tout
Laclé trés-fin et du Leurre 5 tortillez le papier
autour de la citelette , et laisses sortic lo hout ;
hulea le papier en debors; faites-les cuice a
peut Loasur de giil, apses avoir mis une feuille
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de papier huilé dessous les cotelettes ; servez
avec le papiev qui les enveloppe. ~
.: Paitvine de veau farcie.

Coypéz le bont des os-des cdtes qui se
trouvent dans votre porrine , faites une incision
entre la peau et les cotes; alors, mettez entre
cette peau et les cotes telle farce de viande que
vous jugerez a propoes ; cousex la peau, afin
que la farce ne puisse s'extravaser ; serVez:la
avec telle sauce ou ragoiit de légumes que vous
croirez convenables, comme a la farce, anx
laitues, aux petits pois, aux cornichons, aux
racines, etc, .

.Carré de veau,

Il Semploie- de plusieurs maniéres; on le
coupe par cOtes ; on dte les os du bas, et on
laisse Ja cote ; il se sert aussi euit sur legril,
comme les cotelettes de mouton.

Carré de veau a la bourgeoise.

Parez un carré de veau, et piquez le filet
avec des Iardons de lard assaisonnés d’un bon
goit et de fines herbes; mettez-le dans una
ﬁmisiére avec une carofte et un oignon en
tranches, et un bouquet garni; mouillez-lo
avec une cuiller 2 pot de consommé’, cou-
vrez-le de bardes de lard, et faites-le cuire

pendant deux heures et demie ; vous le changez . .

de braisiére et vous passez son fond par-dessus 4
lequel vous faites réduire a4 courte sauce, afin
que le carré de veau glace d’une belle couleur
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-vous le servez sur de la chicorée ott de 'oseille,
68U avec ce que vous jugez & propos.;: | '

Casis de'veau a la bourgedise.

Mettez du beurre dans une casservle; avec
votre casis, des carottes, des ‘oignons, un peu
de laurier, et deux verres de bouillon ; faites
mijoter le tout pendant deux heures environ,
et servez-le avec des légumes. P
+ On le sert quelquefois & la broche. &+

Blanqguette devequ. "
" Dans une cuisine bourgeoise, du restant d’'un
tarré de veau ou d’une longe, servis la veille,
on fait ordinairement nne blanquette qui se
prépare de la maniére svivante: o
+ " On taile en petits morceaux, comme des
piéces de deux sols, ce qui reste du morceau;
on fait clarifier et réduire deux cuillerées 4 pot
de coulis blanc, ou velouté, avec un peu de
consommsé; on lie avec trois jaunes d’eufs, et
on ajoute un quarteron de beurre frais plus.ou
moins, une pincée de persil blanchi, et le jus
d’un citron; jetez votre blanquette de veau
dans cette sauce, et la servez chaudement.
‘ Longe de veau a la broche. .

Otez entiérement toute I’épine du dos, et
généralement tous les os qui pourraient géner
pour la dresser; 6tez un peu de %raisse dog
rognon, car il ne cuirait pas; roulez le flanchet
et assujétissez-leavec des attelets surla broches!
enveloppez votre longe de. deux feuilles d¢
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papier huilées, et laissezrla cuire 4 la broche
pendant trois quarts-d’heure; avant de servir,
vous la -développez et 1’assaisonmez de sel: il
se sert pour rdt ou grosse piéce.

Pieds de veau a la Sainte-Menehould. |

Aveelecouperet, fendez parle milien gunatrs
pieds de veau bien échaudés, ficelez-les et
mettez-les cuire dans une bonne braise; lors-
qu'ils sont cuits, et qu’il n’y a que peu de
sauce, faites-les refroidir a moitié; retirez-les
pour les paner de mie de pain, que vous ar-
rosez avec la graisse de la braise; faites-leé

iller de belle couleur, et servez-les pous

ors-d’@uvre. = oo
' . Pieds de veau frits.

Faites-les cuire dans un bon fond ou dans
un blanc, aprés les avoir désossés; retirez-tes
lorsqu’ils sont cuits; et faites-les mariner dauns
du poivre, du sel et un peu de vinaigre; vous
les égoutez et les faites frire d’une belle cou- -
leur dans une péte; servez chaudement avec
du persil frit. . o |

Tendons de veau en haricet.

Levez les tendons d’une poitrine de veau et
les faites dégorger et blanchir; faites-les cuire
entre deux bardes de lard , dans un bon foud,
et loesqui’ils sont cuits , égoutez-les sur un pla-
fond , -et mettée par-dessus un -couvercle de
casserole , avec an peids, pour lear fair
prendre awns belle forme ; vous les parez et ea

: s 2
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wettez dans un’ plat & sauter avec son fond -
clarifié et réduit ; faites blanchir ensuite une
cinquantaine de petits navets gros comme des
olives, et faites-les cuire dans'du consommé et
un peu de sucre ; vous les liez avec une bécha-
melle bien blanche; dressez les tendons en
miroton, et mettez les navets au milien.

Queues de veau aux choux.

Prenez deux ou trois queues de veau, que
vous couperez en deux ; faites-les blanchir un
instant avec une demi-livee de petit lard coupé
en tranches ; yous ferez aussi blanchir la moitié
d’un gros chou coupé en morceaux un quart-
d’heure ; retirez-le a Pean fraiche et le
pressez bien; Otez les trognons'; mettez les
queues dans une marmite avec le petit lard,
ficelés, et les choux, un bouquet de persil,
ciboule,, une demi-gousse d’ail, trois clous de
giroile, de la muscade ; mouillez avec du
bouillon, un peu de sel, gros poivre ; faites
bouillic a petit fen jusqu'a ce que les queues
soient cuites; retirez le tout de la marmite

our Végouter et essuyer de sa graisse ; dresses
ﬁs queucs , entremélées de choux, le petit lacd
par-dessus ; vous saucerez avec un peu d'ese
pagunole réduite. '

. Cételettes grillées panées.
Aprés.avoir paré vos cotelettes et les avoir
:assaisonnées avec du sel et du gros poivre,
vous ferez tiédic un morceau de beurre, et
wemperez dcdans chaque ctelette; sortant
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da beurre, méttez-les dans ‘une casserole oi
sera de la mis de. pain; touraezdes dedansy
sortez -les-en pour y ‘mettre encore de la mie
de pain; une demi-beure avant de les servir,
mettew-les sur le gril & un feu domx, afin quo
la mie de pain.ne prenne-pas. trop de coilanry
quang elles sont cuites , vous les servez avec un:
jus clair dessons, ou samsjus..-.., . ...

L L 2l e Ty YN S L o T

MOUTON,

. P - .
m——

L: mouton subit, en cuisine, tne infinité de
métamorphoses : & la table d'un ricke, on a peine
ale reconnaitre; & ée,ﬂf{ du bourgeois , il se pre~
sente plus modestement , et laisse distinguer
clairement toutes ses diverses parties.

Il est meilleur en hiver qu'en été, parce qu'il
ne redoute point la putréfaction.

Haricot de mouton a la cosmopolite.

Coupez un carré de mouton par morceaux
mettez dans une casserole un . morceau de
beurre avec votre mouton, que vous ferez
revenit sur un feu vif; les chairs ayant pris
une couleur.dorée » égoutez-les; tournez des -
navets en’ bdtons ou en bétonnets , et passez~
les dans la gra}gse de .yotre mouton; aprés
feur avoir donné‘/uhe"bjle‘. couleur, égoutez-
les; ensnite faites un roux; repassez votre
mouton daps ce roux; aprés avoir mouillé,
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mettez-y da'sel, du poivre ; un bouquet, deux
oignons; un clou de girofle, une feuille’ de-
laurier, et mettez-y vos:navets ; votre:mouton
aux .trois-quarts cuit, faites-le mijoter et dé-
graissez<le ;5 la cuisson mchevée, si la sauce est
trop longue, retirez-en une partie, et faites~
la. réduire aw degré convenablej aprés: cette .
opération, dressez: vetre haricot, que vous
masquez avec Vos mavets, et que vous servez

bienchawrdsce - o 0o

Gigot de mouton a l'eau.

- ~

Désossez le casis de votre gigot jusqu’a Ios
de la cuisse ; piquez I'intérieur avec de gros
lardons assaisonnés de sél, ‘poivre, ail et des
quatre épices; vous les ficelerez; vous mettrez
quelques bardes de lard par-dessous, des ca-
rottes, des oignons, clons de girofle, trois
feuilles de laurser et du thym; mouillez votre
gigot avec de l'eau, mettez-y du sel; qu’il -
baigne dans P'eau’; faites-le bouillir pendant
cinq heures enviren; apres laveir déficelé,
mettez-le sur un plat avec un peu du mouille-
ment dans lequel il a cuit, et que:vous passed
a I’étamine. - :

Gigot de mouton a'la gastonne,

Prenez un bon gigot, ‘d’une chair noire et
d’une’ graisse blanche; lardez-le de dix ou
douze gousses d’ail, et d’une douzaine d’an~
chois en filets; mettez-le A Ya broche’; sa cuis-
sor: terminée, vous le servez avec un ragoQir
&’ail dont voici la recette; o
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Vous épluchez de I'ail, Ta valeur d’un litron,
que vous faites blanchir a'plusieurs bouillons 3
quand il est presque cuit, vous le retirez et le
jetez dans de I’eau fraiche ; vous ’égoutez en~
suite ; mettez dans une casserole cing cuille~
rées @ dégraisser d’espagnole, et deux caille-
rées de jus de beeuf’; jetez -y votre ail: faites-le
rédaire , et sérvez-le sous'votre gigot en place
de haricots. - e ;

“Rosbif de mouton a U'anglaise. -

1l se met a'la broche, servi dans son jus,
pour piece du milien; il se sert aussi a la
$ainte-Menehould § pour lors on le Tart cuire &
la braise; quand il est vait, vous le panez et
hui faites prendre couleur au four, et servez
desscas ane szace & votre golit : on peut aussi,
quand il est bien piqué, le faire cuire a la
broche et le glacer X’ une belle couleur ; mettez
des haricots a la bretonne dessous.

Carré de mouton.

On le met sur le gril, coupé en cotelettesy
on trempe auparavant ces cdtelettes bien pa-
rées dans du beurre frais fondu, sel et poivres
on les pane de mre de pain, et on les fart cuire
sur le gril; pendant '(})u”elles cuisent, on les
arrose avec’un peu de beurre, afin qu’elles ne
soient pas séches; ‘quand elles sont cuites, on
Yes sert avec un jus clair, euane sauce piquante.

Carré de mouten a la poivrade. '

Parez deux carés de mouton, et pigues-les
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de lard ; faites-les mariner un ou deux jours
dans un demi-verre d’huile, le jus d’un citron,,
sel, poivre, aromates, deux oignons en tran-
ches, et du persil en branches; une heure
avant de servir, faites-les cuire a la broche, et
les glacez d’une belle couleur ; servez avec une
poivrade dessous.. .. - . E
- .Pigds.de mouton a la Sainte- Menehould,
Quand ils sont cuits dans P'eau, vous leur
Otez les gros os et les laissez éntiers " mettez-
les. dans une casserole avec un morceau de
beurre, persil, ciboules, une pointe d’ail ha-
chés, sel poivre ; faites-les cuire jusqu’a ce qu’il
n'y ait presque plug de sauce; sur la fin remuez-
les,de craintequ’ils nes’attachent; quandilssont
froids, trempez-les dans le restant de la sauce,
et les panez de mie de pain ; faites-les griller,
et les servez & sec avec une sauce piquante.

Pieds de mouton ¢ la pouletre,

Flambez unetrentainé de pieds de mouton,
et Otez-en avec le couteau une petite tounffe de
poils qui se tient au milieu de la fente du bout
du pied; faites-les cuire dans un blanc, et
lorsqu’ils sont cuits, ce qui est au bout de
quatre bonnes heures, vous les égoutez sur un
torchon blane et en Otez les os de la jambe ;
faites réduice quelques cuillerées de,coulis
blanc avec des champignons, que vous aurez
auparavant passés au’beurre; liez-le avec trois
jaunes d’eufs; ajoutez a cela trois quarterons
de beurye frais, une pincée de persil blanchi ,
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de jus de citron, et jetea vos pieds'de mouton
dans cette sauce. - -

Hachis de mouton a la bourgeoise.

Un gigot rdti se mange rarement entier le
méme jour ; le lendemain on fait un hachis.de
ce qui reste. On léve les chairs, on en te les
ner?s et les peaux: aprés avoir haché votre
viande, mettez-la dans une casserole; faites
réduire quelques cuillerées de coulis, et, an
moment de servir, liez votre hachis avec cette
réduction : mettez-y un demi-quarteron de
beurre; faites-le chauffer, prenant garde qu’il
ne bouille, et servez, si vous le jugez & pro=
pds, avec des ceufs molets autour. -

Epaule de mouton & la Sainte-Menehould.

Premez une épaule de mouton que vous
désosserez et ferez cuire dans “une braise, ou
avec un peu de bouillon, un bouquet de persil;
des cilioules, une gousse d’ail, deux clous de
gicofle , une feuille de laurier, du thym, des
oignons, des racines, du sel et du poivre;
quand elle est cuite, vous1'dtez de la casserole,
vous 'égoutez et la dressez sur le plat ; mettes
dessus un peu de coulis bien assaisonné et bien
réduit, ét panez-la avec de la mie de pain bien
fine; délayez trois jaunes d’eufs avec un peu
de beurre fondu, et arrosez-en Pépaule, que
vous panez encore avec de la mie de pain;
vous la mettez dans un four d’une moyenne
chaleur, et Parrosez de temps & autre avec du
beurre fondu ; lorsqu'elle a pris une belle con-
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Jeur, vous la servez avec son fond clarifié et
bien réduit.

Cételettes de mouton grillées panées.

Préparez vos cotelettes; aprés les avoir as-
saisonnées de sel, de gros poivre, trempez-les
dans du beurre ti¢de; guand elles en seront
imbibées, saupoudrez-les de mie de pain_
ayant soin qu’elles en prennent suffisamment ;
déposez~les ensuite sur un couvercle de casse-
role, eny remettant de la mie de pain dessus
et dessous; un quart-d’heure avant de les ser-
vir, mettez-les sur le gril, 2 un feu un pea
ardent ; que vos cotelettes ne cuisent pas trop,
et que votre wmie de pain ne brile pas. Dressez-
les nvec un jus clair dessous.

Filets de mouton grillés aux pommes de terre,

Parezdix ondouze filets mignons de mouton;
assaisonnez-les de sel et mignonette, et trem-
pez-les dans du bearre; au moment de servir,
faites-les griller et glacer d’une belle couleur;
dressez - les ensuite sur un plat avec des

ommes de terre dans le miliea, Irites anm
geurre et bien assaisonnées.

Filets de mouton en chevrewl.

Parez proprement douze filets mignons de
mouton, et les piquez de lard; faites-les ma-
Tiner trois ou quatre jours dans du vinaigre,
des aromates, du persil en branches et de {’ei-
gnoa en tranches; un instant avant de servir,
wous les faites cuire dans une demi-glace, et
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hs glacez d’une belle couleur; servez chau«
dement avec une poivrade pour sauce. - '

Cervelles de mouton, ,

Les cervelles de mouton: se préparent, s'ar~

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

“. . Rognons de mouton, .

Ils se font cuire sur le gril; il faut les ouvrir
par le milieu, et lear passer au travers une.
petite brochette ; assaisonnez-lesde sel, poivre;
quand ils sont cuits, mettez dessous une sauce
a léchalotte. '

Les rognons extérieurs, appelés animelles ;
se servent pour entremets ; dtez la peau , cou-
pez-les en tranches, et les faites mariner avec
sel, poivre, jus de citron ; essuyez-les aprés 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-
les en deux, et laissez-des refroidir ; maniez des .
fines herbes avec une demi-ivre de beurre;
assaisonnez - les d’un- bon .golt; enveloppez
chacune d’elles dans du papier huilé, et
faites-lgs griller doucement un instant avant
deservig.. . | - S

Langues de mouton braisées..
Hles se servent ordinairement. en entrée;
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prenez dix on douze lapgues, faites-les dégor- |
ger; apres quoi vous les ferez. blanchir pendant |
une demi-heure; rafraichissez-les ensuite; |
e’goutez-les » éssuyez-les, et coupez le cornet;
iqirez+les avee de petits lardons |assaisonnés; <
?aites-le_s cyire dans une-bonne braise pendant
cinq ou six heuces , égoutez-les pour en &ter la
peau; faites les mijoter ensuite dans une demi-
glace, et serve chaudeitient avec une poivrade. |
w77 ¢ Poitrine de moutori braisée, _
. Coupez votre poitrine en morceaux longs,
dariés ou ovales; mettez dans une casserole
des bardes de lard ; ajoutez-y des tranches de .
jambons, vos carbonnades par-dessus, que
vous couvrez de lard; jetez-y deux carottes
coupées en tranches, trois ou quatre oignons
aussi coupés , du laurier, du.thym; versez-y
lein une cuiller a pot de bouillon ; vous les
?erez mijoter pendant trois heures, feu dessus,
feu dessous; sur le point de servir, égou-
tez-les, et dressez-les en miroton sur votre
plat, avec des épinards, de l'oseille ou de Ja
chicorée au milien. ‘
Poitrine de mouton ¢ la Sainte- Menehould.
* Aprés avoir fait cuire une poitrine entiére,
vous- en 8tez les cdtes et les parez proprement;
mettez dessus du'sel et du poivse; trempez-
la dans du beurre titde; aprés I'avdir bien
panée , mettez-la sur le gril 4 un fen doux;
égoutez du beurre dessus, et semez-y de la
mie de pain; mettez-la ensuite sous up fourde
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sfipagne bien chaud , pour lui faire prendre
ouleur; aprés quoi mettez+la sur un plat aveg
0 jus clair dessous.

S22 2 1L 22 4

AGNEAU,

L+ chair de Pagneau est Jfade, aussi demande-
-elle @ étre apprétée avec soin, et relevée par
les sauces et des ragodts piquans; c’est & la
roche que Fagneau est meilleur, avec un
auce un peu forte en goiit. ~

C'est dans le mois d'avril qu'on en fait usage;
mn doit préférer les agneaux de deux mois et
lemé bien nourris, car ils sont les meilleurs et
s plus propres & subir les diverses prépara-
ions de la cuisine.

Quartier d'agneau. :

Le quartier d’agneau de devant est plus dé.
icat que celui de derriére ; il se sert ordinais
rement rOti; on én fait aussi des entrées a
“anglaise, en mettant les cdtelettes sur le gril,
tomme celles de mouton, et le reste du quar-
tier, vous le faites cuire & la broche ; quand il
st froid , vous en faites une blanquette, et
uettez les cotelettes autour. :

Le quartier d’agneau de derriére se met or<
dinairement .12 broche ; on Je sert aussi farci
tndedans, cuit a Ja braise, et servi avec un ra-
goit d’épinards; cnit a la braise et refroidi,
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on en coupe des filets, quel’on accommod
presque tonjours en blanquette ou a la béch:
melle, SV

Tranches d'agneau de ferme.

" On coupe un filet d’agneau pai tranches
on le poivre et on le sale, puis on le fait frice
quand elles seront frites, mettez-les dans u
plat et versez du beurre dessus; jetez un pe:
dé farine dans une casserole, avec un peu d
bouilion de beuf, un peu de saumure de noix
faites bouillir le tout, et remuez continuelle
ment; mettez-y les tranches, remuez-les bie:
enrond ; garnissez avec du persil frit, et server
Rosbif d'agneau & I'anglaise.

Coupez votre agneau jusqu’'a la seconde
cdtelette du flanc; ce qui fait l1a moitié de I'a-

ean; aprés l'avoir bien assujéti avec des
%:ochettes , mettez-le & la broche, et faites-le
cuire d’une belle couleur ; prenez deux quar-
tiers de devant de P'agneau, levez - en les
épaules ; coupez les poitrines de maniére que
les cotelettes ne soient pas endommagées;
faites cuire vos poitrines dans uneshonne braise;
cuites , vous les mettrez entre deux couvercles
et les laisserez refroidir; vous les couperez en
petits morceaux, que vous parerer. bien pro-
prement, et que vous tremperer. dans une
sauce d’un bon goit; panez-les avec de la
mie de pain; couper vos coteléttes, parez-les
proprement, assaisonnez-les de sel et de poivre,
et mettez-les dans un plat & sauter avec du
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eurre fonduy prenez vos épaules cuites A la
roche et refroidies , faites-en une bonne blan-
uette ; au moment de servir, faites griller ou
ire vos tendons; sautez les cdtelettesy, que
ous glacez, et dressea le tout entremélé et en
siraton ; mettez-la blanquette au milieu.

Filets d’'agneau en blanquette.’

Faites cuire cinq ou six filets d’agneau a la
roche , et laissezjes 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
me vos filets chauffent doucement, et ne se
acornissent point; au moment de servir, dtez
3 Jard, et mettez-le dans une allemande liée
wec deux jaunes d’ceufs, un petit morceau de
reurre et du jus de citron ; ayez soin de les
arnir de quelques champignons qui auront
1¢ passés dans le beurve.

Oreilles d’agnequ a l'oseille.

Ayea douze oreilles d’agneau, que vous ferez
uire dans une braise ; prenez ensuite une
rrande poignée d’oseille, Kachez-la un peu, et
aites-la cuire dans une cuillerée de bouillan et
inmorceau de beurre; versez dedansune petite
uillerée a pot de coulis ; mettez-y un peu de
wivre, de sel et de muscade rapée; apres avoir
ait mijoter quelques minutes, tortillez pro.
wement vos oreilles, et mettez-les ensuite

lags up plat,
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Issues d'agneau a la bourgeoise.

Sous le nom d’issues, on comprend gén¢
ralement la téte, le fole, le ceur, le mou ¢
les pieds.

Otez les méchoires etle museau d’un agnear
faites-les dégorger dans de I'eau avec le rer
de Dssue coupée par morceaux ; faites-k:
banchir un moment, et cuisez-les dans ¢
blanc (voy. Blanc); un instant avant de serti
ézoutez le tout, et mettez-le, a Vexceptce
de la téte, dans une sauce 2 Pallemande 1
duite (voy. Sauce a l'allemande ), liée ave
deux jaunes d’eufs, un morcean de beurre
et le jus de la moitié d’un citron; mettez ¢
ragoit sur un plat, et dressez la téte Lie
Llanche par-dessus.

Ris d'agneau a l'anglaise.

Faites blanchir vos ris; mettez-les quelqe
temps dans eau froide ; jetez-les emsun
dans une casserole avec une cuillerée a pota
bouillon, un peu de poivre et de sel, un bz
quet d’oignons nouveaux,.et un morceau ¢
macis; remuez-les dans un morceau de beu-r
fariné, et faites-les mijoter une demi-henve
ayez tout préts deux ou trois gufs bien ba‘tt
dans de la créme avec un peu de persil hact
et de la muscade; mettez-y quelques poirt
d’asperzes déja houillies, et vos autres inze
dicns; avez sur-tout le soin d’empécher I
grumegux; ajoutez un peu de jus de citro-
vous en ferez.un plat distingué en y jeizme
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des pors , des haricots verts; ou des groseilles.
Tétes d'agneaux de plusieurs fagons.

Prenez deux tétes d’agneaux avec lepr collet,
btez les machoires et le museau; faites‘};es blan-
chir et cuire dans une braise blanche, comme
les oreilles de vean ; mettez-Jes dans une mar-
mite avec du bouillon, un bouquet gacnt, sel,
peivre , racines , oignons, du verjus:en grains,
ou.la moitié d’un citron coupéen tranches; la
peau Otée , faites-les cuire & petit feu 5 quand
elles sont cuites, découvrez les cervelles, dres-
sez-les dans e plat, et servez dessus telle sauce
que vous jugerez a propos, comms sauce g la
ravigote , sauce a la paivrade liée, etc.

Autrement, prenez du bouillon de leur
cuisson, prenez. garde qu'dl ne sait pas trop
salé; délayez-le avec trois jaunes d’eufs, une
pincée de persil haché, faites lier sur Ie feu
et servez dessus les tétes. .

Vous pouvez. encore y mettre un ragott de
salpicon.

COCHON, ET COCHOX DE LAIT.

DANJ un cochon tout est bon, et rien n'est @
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-
niére ; quant aux boudins , saucisses , jambons
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etc., nous .nous,abstiepdrons d'en. parler, -céi
diverses préparations étant dy ressort dy. char-
cutier, R N "',' U
- Cételettés de "cqcﬁqii sur'le grit! "
Coupez vos ¢dtelettes de:cochon comme des
-cbtelettes de veau, ayant soin. de laisser dessus
un peu de gras; aplatissez-les pour leur donner
ane belle-torme,. faites-les cuire sur le gril, et
servez-les aprés une parfaite cuisson avec une
sauce robert, on mne sauce aux cornichons.

Cételettes de porc frais en ragoiit.

i Coupez un carré de porc frais en cbtelettes,
faites-les cuire avec un pen de bouillon, un
bouquet garni, pe de sel, poivré; mettez-les -
‘dans ime casserofe, avec champignons, un
peu de beurre ; passez-les sur le feu; ajoutez-y
une bonne pincée de farine ; mouillez moitié
bouillon', un verre de vin'blanc et du jus,
}:our colorer le ragoiit, sel, gros poivre, un

ouquet de persil, ciboule, une demi-gousse
d’ail, deux clous de girofle ; laissez cuire et
‘téduire & courte sauce servez sur les cdtelettes.

Des oreilles, de la langue et.des pieds de cochon.

Les oreilles se font cuire a la braise, faite
comme celle de la téte; quand elles sont cuites,
il faut les paner et les faire griller; servea-les
a sec. ,

La langue se met & la braise avec des sauces
piquantes, et pour le mieux, elle se maoge
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salée et fumée;les piedss'accommodent comme
les areilles. '

De'la téte de cochon en hure.

Elle se met en hure de sanglier; faites-Ia
bréler 4 un feu clair sur le fourneau bien ar-
dent, et la frottez a force de bras avec une
brigue, et ensuite avec un couteau ; aprés
qu’elle est nette, désossez-la a moitié sans dter
la peau ; piquez-la en dedans avec de gros lard ;
assaisonnez de sel, épices mélées, persil, ci-
boules, champignons, ail, le tout haché; en-
veloppez-la avec un linge blanc; ficelez-la,
et la faites cuire dans une bonne bhraise faite
avec du bouillon, du vin rouge, un gros bou-
quet garni, oignons, racines, sel et poivre.

Quand elle est cuite, laissez-la refroidir dans
sa braise, et servez-la sur une serviette pour
eutremets du milieu,

Pieds de cochon a la Sainte- Menehould.

Entortillez vos pieds de cochon avec du ru-
ban de fil large; mettez-les dans une casse-
role avec du thym, du laurier, des carottes,
des oignons, quelques clous de girofle, du
persil , des ciboules, un peu de saumure, une
demi-bouteille de vin blanc, plus ou moins.
Devant rester long-temps au feu, employez
beaucoup de mouillement ; faites-les mijoter

endant vingt-quatre heures sans discontinuer;
raissez—les ensuite refroidir dans leur cuisson
développez-les avec soin, et laissez-les repo-
ser jusqu’au lendemain. Prét a les scrvir, trem-

4° édit, 3
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}d)ez—les.dans du beurre ti¢de ; assaisonnex.—les
e gros poivre, et roulez-les dans la mie de
pain; mettez-les ensuite sur le gril, a un feu
trés-doux, et servez-les sans sauce.

| Rognons de cochon au vin de Champagne.

Aprés avoir émincé vos rognons de cochon,
- wous les mettrez dans une casserole sur un fea .
ardent, ave¢c un morceau de beurre, du sel,
du poivre, du persil, des petits oignons et de
l’écﬁalotte, le tout haché bien menu; sautes
votre émincé sans reliche, afin qu'il ne s’at«
tache pas, Lorsque vos rognons sont réduits,
© mjoutez un pea de farine que vous remuez avee

votre émincé ; vous y versez ensuite un verre
de vin de Champagne; vous retournez alors
votre ragotit sans le laisser bouillie, aprés quai
vous pouves le servir,

Grosse piéce.

On entend par grosse piéce le quartier de
cochon qui va jusqu’a la premiére cote, prés
le rognon; on le coupe en carré, couvert de
sa conenne, que on ciséle; on passe de petits
attelets dans le flanc, ot on les fait joindre
jusqu’au filet, pour lui conserver sa forme ; on
le met a la broche, ou on le laisse quatre
heures,

Eckhinée de cochen.

En coupant votre morceau en carré, laisses
Pépaisseur d’un doigt de graisse ; que votre
carré soit bien couvert; ciselez le gras qui le
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couvre; mettes votre carré a la broghe; deux
heures suffisent pour sa cuisson. On le sert
pour rdt ou pour entrée, awec une sauce pi-
guante (voyez Sauces).

Filets mignons.

On léve les filets mignons dans toute leut
longaeur, et on les pique de lard fin; on leur
donne une forme ronde, et on les pique par-
dessus. Mettez des bardes de lard dans une cas-
serole, quelques tranches de veau, plusieurs
carottes, des oignons, deux clous de girofle,
un bouquet de persil, desciboules, deux feuilles
de laurier, et vos filets sur ’assaisonnement;
couvrez-les ensuite d’un double rond de pa-
pier beurré; ajoutez plein une petite cuiller &

ot de bouillon ; mettez-les surﬁa feu, ot vous
es laisserez pendant une heure; mettez du fou
suc Je couvercle peour les glacer; au moment
de servir, égoutez-les, On peut servir dessous,
ou de la chicorée, ou des concombres, ou une
purée quelconque, ou une sauce piquante.

Cochon de lait réti.

>Plongez un cochon de lait dans un chaudron
d’eau chaude, ou vous pourrez endurer le
doigt; frottez-le avec la mainj; si la soie s'en
va, retirez-le de 'eau; retrempez-le a plusieurs
fois, et toujours pour enlever les soies ; quand
il o’en reste plus, faites-le dégerger pendant
vingt-quatre heures; peadez-le ensuite, et
faites-le sécher. Apres ces préparations, far-
rcissez-lui le ventre d’un gros morceau de
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beurre manié dans la farine; arrosez~Ie sans
resse de bonne huile; pour lui faire prendre
une belle couleur, et servez.” - - - ‘

Cochon de lait farcz". )

. Apres Pavoir échandé a Peau bouillante, et
fait-les préparations nécessaires, comme Ci~
dessus, farcissez-le avee son foie haché avec
lard blanchi, truffes, champignons, rocam-
boles, cipres fines, anchois, fines herbes,
assaisonnés de poivre et de sel marin, le tout

assé a la casserole: son ventre ainsi rempli,
on le ficelle , ou le met 3 la broche, et on a soin
de larroser d’huile vierge, On Paccompagne
presque toujours d’une sauce a l'orange, avec
sel et poiyre blang,

.

JNSTRUCTIONS POUR TROUSSER LA VOLAILLE
ET LE GIBIER,

—

Avre le plus grand soin, quand vous plumez
une volaille, de bien en 6ter tous les petits
tuyaux. ‘Quand vous en viderez une, de quel-
que espéce qu'elle soit, prenez toutes les pré~
cautions nécessaires pour ne pas crever le fiel ;
oar, si cela arrivait, il vous serait impossible
de détruire Uamertume ga'en recevrait la chair,
1l faut gvoir égalemeng soin de ne pas dechirer
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les intestins qui touchent au gesier; l'intérieur en
deviendrait malpropre et gaterait le tout. Apres
avoir fait ces observations géneérales, passons
aux instructions porticuliéres.

Pour trousser les poulets.

Ayant plumé un poulet, coupez le cou pres
da Xos; alors btez le jabot , et, avec le doigt
da milieu, détachez le foie et les autres intes-
tins ; fendez I'anus, lavez-le bien, et aplatissez
les 0s de I'estomac avec un rouleau. Si la piece
est pour étre bouillie, coupez le bout des
pattes , fendez légérement Jes nerfs de chaque
coté des jointures , troussez les pattes dans le
ventre par l'anus, et épluchez lg croupiony
otez la peau des pattes, mettez une brochette
a la premiére jointure de l'aile, et attachez-le
au miliea de la cunisse, serré; passez uiie bro-
chette dans Je milieu de la cuisse de part en
part, faites qu’elle traverse le corps, et opérez
de méme de l'autre coté ; nétoyez le gésier et
retirez le fiel d’avec le foie; mettez le gésier et
Je foie dans les ailerons, et tournez la pointe
de laileron sur le dos. Si le poulet est pour
rotir, coupez le bout des pattes, mettez une
brochette dans la premiére jointure des ailes
et attachez serré le milieu des cuisses ; piquez
la brochette dans le milieu de la cuisse , faites-
la passer au travers du corps, et opérez de
méme de P'autre coté; prenez une brochette a
deux pointes, passez-y la grande broche, et
enfilez-la par l'anus de votre volaille, de ma-
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nidre que les pointes du sidesman (1) piquent
Jes cOtés de votre voluille et la tiennent ainsi
fixée en place, '

Nétoyes ot laver. Jo géuier ot le foie, matter-
les dans lew nilerons, tournez les pointes sur lo
dos, et relovez la peau do V'estomnc aur le cou,

Pour trousser los poulas, poulardes et chapons,

Plume?, videa, hattez Pestomae do cer vo-
Inilles. Si los pidces aont pour bouillie, cou-
pez le bout des patrea, et trousmez-ler jus-
qu'aux cuisses; paskea votre doige par I'nnus,
et lever, la pean dos pattesy abors, fhites un
trou uu haut de ln penu , et mettex les pattes
deanousy pagsew.une brochutre dansln premibdre
jointure de l'aileron § attachez le milien de la
cuisse tres-serrd, et fnilaa‘—¥ phsser une autre
brocherte jusqu'h ca qu'elle traverse tout lo
corps, Opérez de méme de L'nutre ¢dtéy quand
vous aurez ouvert le gésior , Otez-en la poche,
et Otez de mdme 'amer du foiej mottez lo
gésier ot le fuie dana Jes nilerons § tournez les
pointes sur’le dos, et attachoz-les wvec nne
ficelle sur le haut des cuissen, pour los main-
tenir en place. 8i ln pidce est ponr 8tre ratie,
purser. une brocherte dans ln premidre jointure
de l'aile, et attachez lo milien de ln ouisse
sorrés mettez une hrochette o travers le miliou
de la cuisse, et faites-la passer an travers du
corpay faites de mbme pour I'natre crd j eme

L Aan 4

(1) Fepere de iochente & doua patutes wigues, yui scut b Baep
L voluilte & o grande bivohe, ;
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brochez par Panus dans la grande broche,
aprés y avoir mis le sidesman, dont vous serrez-
Pécrou ; n’oubktes pas de couper les ergots des
pattes.

Pour trousser les dindons,

Commencez par bien plumer le dindon
brisez le bout des pattes, et tirez les nerfs,
afin de pouvoir pendre par-l& le dindon 2 un
croc 3 coupez le cou tout prés du dos, mais
ayez soin de laisser la peau du jabot assez’
longue pour recouvrir le dos; alors Otez le
jabet , et détachez le foie et le fiel, en fourrdnt
le doigt du milieu par le gosier 5 ensuite , cou-~
pez I'anus et dtez les boyaux , tirez le gésier
avec un crochet pointu, etle foie viendra avecs
ayez bien soin de ne pas crever le fiel ; essuyez
le dedans avec un linge mouillé; ensuite, cou-
pez P'os de la poitrine prés du dos des deunx
cdtés 5 relevez les pattes jusqu'au jabot ; alors
mettez un linge sur la poitrine, et battez le
brechet avec um rouleau jusqu’a ce que vous
Vayez aplati, Si le dindon est troussé pour
bouillir, coupez tout-a-fait les pattes ; mettez
en dedane votre doigt du milieu, levez la peau
des pattes, et mettez-les dans le ventre du
dindon ; passez une brochette dans la jointure
de 'aile et le joint du milieu de la cuisse, et
faites-la traverser le corps, Pautreaile et 'autre
cuisse; il faut mettre le foie et le gésier dans
les ailerons, mais il faut auparavant ouvrir le
gésier, en Oter toute la-poche’, et dter aussile
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fiel- du foie; alors retournez le -bout des ailes’
sur le dos, et tournez une ficelle autour des
cuisses- pour maintenir le tout en place. Sile
dindon doit étre rdti, 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
méme de Vautre cdté ; embrochez dans la .
grande broche aprés y avoir mis le sidesman,
et arrétez-le en place; mettez le foie et le gé-
sier entre les ailerons, et tournez la pointe
de Paileron surle dos; ensuite, mettez au-
dessus des ailerons une autre brochette qui tra-
verse tout le dindon. ‘

‘Pour trousser les dindonneauzx.

Séparez le cou de la téte et du corps, mais
ne touchez pas a la peau du couj il fautles
vider de la méme. f‘anon ‘que les dindons 3
mettez une brochette a travers la premiére
jointure de P'atleron; troussez bien les pattes’
faites-y passer un brochette jusqu’an travers
du corps, et faites de méme de 'autre céoté;
coupez la partie inférieure du bec; tortillez la
peau du cou autour, et mettez la créte a la
pointe de la brochette, avec la partie supé-
rieure du bec ; embrochez dans votre grande
broche, aprés y avoir mis le sidesman; fixez
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 a votre volonté 3
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il est assez ordinaire de larder les dindonnaux
sur Pestomac.

Pour trousser les oies et les canards.

. Plumez et nétoyez parfaitement votre oie 3
alors coupez-lui les pattes, et les ailerons a la
premiére jointure; coupez le con presque au
dos, mais laissez la peau du cou assez longue
pour rabattre sur le dos; Otez tout-a-faitleé
cornet, et faites un neud au bout ; avec votre
doigt du milieu , détachez le foie et les autres
intestins qui sont dans I'estomac, et faites une
ouverture entre estomac et le croupion 5 dtez
toutes les entrailles, -excepté les poumons;
nétoyez bien l'oie avec un linge mouillé, et
battez l'estomac avec un rouieau ; mettez une
brochette dans V'aile, et attachez les cuisses ;
passez-y une brochette dans le milieu, qui
traverse tout le corps, et faites de méme de
Pautre coté; embrochez votre oie dans la
grande broche garnie du sidesman; passez
une brochette dans le bas de chaque cuisse,
de maniére qu’elle passe dans chacun des trous
du sidesman qui se tronvent prés des pointes;
coupez le bout de l'anus, et faites an trou
assez grand pour le passage du croupion, paé
te moyen il gardera mieux Passaisonnement:
On trousse les canards de la méme fagon, ex~
cepté qu’on leur laisse les pattes, et quon les

T

trousse serrées contre les cuisses. } )
Pour trousser un liévre, ou autre gibier. _
Otez les quatre pattes a la premiére join<
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ture, levez la pean du derriere, et tirez-la sur
les pattes de derriére ; laissez la queue entiére,
tirez la peau sur le dos, et dépouillez les
cuisses ; coupez la peau-da cou et de la téte,
mais ayez soin de laisser les oreilles, et souve-
nez-vous de les écorcher; 6tez le foie et les
autres intestins; coupez les nerfs qui se trou-
“vent 'sous les cuisses; rapprochez les épaules;
mettez alors une brochette qui perce la cuisse
et qui traverse I'épaule sous la jointure et tout
le long du corps; faites de méme de Fautre
cdté ; mettez une autre brochette qui traverse
la cuisse et le corps; mettez la téte entre les
épaules, et fixez-la par une brochette ; met-
tez une brochette a chaque. oreille, pour les
faire tenir droites, et passez au milien du
corps une ficelle qui entoure les cuisses et
tienne tout en place. Un jeune faon se trousee
absolument de la méme maniére, excepté
qu'on lui coupe les oreilles. Les lapins sont
aussi arrangés de la méme fagon que les
lievres : observez seulement de leur couper
les oreilles tout pres de la téte; faites une
ouverture a l’anus, et abattez les pattes &
un pouce environ de distance du croupion 3
aplatissez les cuisses, et attachez les épaules;
mettez de chaque. cdté ume brocheite . gu
traverse la. cuisse, Lépaule et le corps; res
"tournez la téte, et embrochez-la : si vous
voulez en faire réotir deux ensemble, trous-
sez-les dans toute leur longueur, avec “six
brochettes qui. passeront a travers leurs corps,
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afin de les tenir ferme sur la-grande broche.

Pour trousser les faisans et les perdrix.

Plumez-les bien; faites une fente derritre
le cou, et dtez le jabot ; avec votre doigt du
milieu, détachez et dtez le boyau qui tient &'
Pestomac; alors coupez Fanus, coupez les ai-
lerons a la premiére jointure, et nétoyez le
dedans avec FeS ailerons que vous avez coupés ;,
battez I’estomac avec un rouleau ; mettez une
brochette dans l’aile, et attachez le milieu des’
cuisses; alors faites passer une brochette au’
travers des cuisses, et une autre au travers
des ailes; tortillez la téte, et amenez-la a la
pointe de la brochette, pour que le bec touche
a la poitrine; mettez la grande broche dans
le sidesman ; embrochez et arrétez le tout avec
une brochette 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 méle, laissez les jolies plumes de la
téte, et couvrez-les légérement.avec du papier
pour empécher que le feu ne les altére. Vous
pouvez aussi garder les longues plumes de la

ueue, pour les ficher dans le croupion quand
i(i sera roti. Si le faisan est pour boullir, arran-
gez-le de la méme fagon qu’une volaille. On.
trousse de la méme maniere tout gibier de -
cette espéce. '

Pour trousser les bécasses et bécassines.
1l faut prendre beaucoup de soin en plumast
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ces oiseaux , parce qu'ils sont extrémement
tendres, sur-tout quand ils ne sont pas trés-
frais : il faut par conséquent beaucoup de pré-
caution pour les manier; quelquefois la cha-
leur de la main suffit pour détacher la peau,
et cela leur Ote absolument leur belle appa-
rence. Plumez-les bien proprement, coupez
les ailerons & la premiére jointure, et, avec le
manche d’un couteau, aplatissez-en la poi=
trine; attachez les pattes ensemble au bas des
cuisses,, faites que les cuisses touchent aux
ailerons ; mettez & laileron une brochette

ui traverse la cuisse tout Ie long du corps, et
?aites de méme de Pautre coté; dtez la pean
de la téte; Otez-en aussi les yeux, et mettez-la
a la pointe de la brochette, avec le bec tou-
chant a la poitrine. N’oubliez pas qu’il ne faut
jamais vider ces oiseaux. .

Pour trousser les oiseauxr sauvages. .

Plumez-les bien par-tout; coupez le con
tout preés du dos, et, avee votre doigt du mi-
lieu , détachez le foie et e boyau qui touche a
la poitrine ; coupez les ailerons & la premiére
jointure, ensuite faites ume ouverture entre
Yanus 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; passez une bro-
chette dans les cnisses contre la poitrine, et
passez une brochette a travers les cuisses; cou-
pez lanus, et faites passer par-1a le croupion.
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Tous les oiseaux sauvages, de quelque espéce

qu’ils soient, doivent 8tre troussés de cette

maniére, ' ' '
Pour trousser les pigeons.

Quand vous les aurez bien plumés, coupez’
le cou tout prés du dos; dtez {: jabot ; coupez
Panus , et dtez les boyaux et le gésier, mais
laissez le foie dedans, car un pigeon n’a pas de
fiel. Si les pigeons sont pour rdtir, coupez les
ergots, fendez une des pattes, et passez 'autre .
dedans; remontez les cuisses jusqu’aux aile~
rons ; mettez une brochette qui traverse les
cuisses et une qui traverse les ailes; avec le
manche d’un couteau, aplatissez ’estomac;
nétoyez le gésier , mettez-le dans un des aile-
rons, et tournez les pointes sur le dos. Si vous
avez I'intention de mettre les pigeons en pité,

, 3l faut én couper les pattés a la jointure, tour-
ner les cuisses et les fixer dans les cotés tout
prés des ailerons; s’ils sont destinés a étre
fricassés on bouillis; il faut les arranger de
la méme maniére. o

Pour trousser les mauviestes.

Plumez-les bien proprement ; coupez-leur
la téte et les ailerons a la premiére jointure;
aplatissez 'estomac ; fendez une des pattes, et
mettez P'une’ dans lautre; dtez le gésier, et
faites passer une brochette au travers du mi-
lien du corps de toutes vos mauviettes; atta-
chez bien la brochette 4.la grande broche
quand vous les ferez rétir. L
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11 faut trousser de la méme maniere tous les
autres petits oiseaux.

S aaaa ad oo o o

VOLAILLE.

——————

LA volaille est, pour ainsi dire, le ceur d'un
repas. Sans la volaille, un Amphytrion ne peus
se flatter de quelque gloire dans ses services.
 La volaille subit en euisine mille prépara-
tions, dont nous allons donner les plus essen-
tielles, et les moins dispendieuses.

Poulet a la broche.

Videz un bon poulet, flambez-le, bridez~
le, et piquez-le de lard fin, ou bien couvrez-le
de bardes de lard; attachez les pattes sur la

. broche, et lorsque votre poulet est cuit a point,

servez. .
Poulet a la tartars,

. Flambez et videz-le; faites le refaire sur le
feu, et le conpez par moitié ; cassez-lui les os,
et les faites mariner avec du beurre frais que
vous faites fondre, persil, ciboules, champi-
gnons, une pointe d’ail, le tout haché, sel,
poivre; trempez-le dans le beurre, et le panez
de mie de pain; faites-le griller, et servez a
sec, ou avec une petite sauce claire.
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Poulets aux petits pois.

Aprésavoir cousé vos poulets par membres,
vous les mettez dans une casserole avec un
litron de petits peis, un morceau de beurre,
un bouquet de persil et de ciboules ; vous les
Passez sur le feu, et les mouillez avec quelques
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 a petit feu
])endant une heure et demie, enfin, jusqu’a ce

es poulets soient cuits; au moment de les
servir, vousles dégraissez et les servez a courte
sauce.

Fricassée de poulets.

Prenez deux poulets gras que vous flambesz,
épluchez et vit}zz; coupez-les par membres,
et les faites dégorger dans 'eau tiéde ; faites-
Jes blanchir légerement, et égoutez-les ensuite
sur un torchon ; passez-les légérement aw
beurre , sur un fourneau un peu vif, et mettez-
y quelques champignons et une poignée de fa-
rine que vous délayez avec deux cuillerées &
pot de consommé ; ajoutez-y un bouquet bien
assaisonné ; ayez soin de 'écumer souvent, et
ne la dégraissez qu’a la fin; lorsque les poulets
sont cuits, vous les égoutez sur un torchom
blanc et les mettez ensuite dans une petite
casserole ; faites réduire la sauce, et la liez
‘avec trois jaunes d’eeufs , un morceau de beurre
et du jus d’un citron; vous la passez a Péta=
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mine sur les poulets que vous tenez chaude-
ment jusqu’d ce que vous serviez.

_~ Poulets ¢ la Sainte-Menehould.

Flambez, videz et troussez les pattes dans
le corps 4 deux poulets; mettez-les dans une
~ casserole ayecdu beurre , un verre devin blanc,
du sel, du gros poivre, un bouquet de persil ,
de la cibeule, une goussed’ail, du thym , du
laurier, du basilic et deux clous de girofle ;
faites-les cuire & petit feu, et attachez toute
la sauce autour dF:as poulets ; trempez ensuite
vos poulets dans de 'euf battu, panez-les
de mie de pain ; retrempez-les dans du beurre,
et repanez-les; faites-les griller d’une couleur
dorée ; servez-les a sec ou avec une sauce pi-
quante, ' .

- Poulets a la poéle.

Flambez et épluchez deux poulets , fendez-

. 1es en deux par le milieu de estomac, videz-
les et les passez dans une casserole avec un
morceau de beurre, une pointe d’ail, deux
échalottes, des champignons, persil, ciboule,
le tout haché; mettez-y tine pincée de farine,
mouillez avec un verre de vin blanc ,et autant
de bouillon; assaisonnez de sel, gros poivre;
faites cuire et réduire a courte sauce; dégrais~
sez avant de servir. ' aE ’

" De la poulurde. .~
La poularde se sert presque toujours pour
un plat de rdti; dans le temps dy oresson ,
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on én met autour, assaisonné de sel et de vi-
naigre; ses foies gras sont employés dans
beaucoup de ragoits; elle subit aussi, dans
les grandes cuisines , diverses préparations re-
cherchées. .

Poularde a la Montmorenci,

Flambez et videz une poularde dont vous
piquez le dessus; remplissez-la avec des foies
coupés en dés, du petit lard , de petits aufs;
cousez la poularde; faites-la cuire comme un
fricandeau, et glacez-la de méme.

Du chapon. Chapon roti.

Le chapon est un mangoer délicieux ; le
meilleur est celui qui n'a que sept ou huit
mois; on le sert presque toujours roti ; s’il est
un é)eu dur, on le fait cuire comme la dinde
en daube (voy. Dinde en daube).

Quand on {e sert pour rOt, a I'époque du
cresson, on en met autour, assaisonné de scl
et de vinaigre.

Chapon au riz.

Videz et flambez légérement un chapon;
bridez-le avec une grosse aiguille, et assujc-
tissez-lui les cuisses et les puttes, aprés quui
mettez - le dans une casserole remplie de
bouillon; aprés I'avoir bien écumé, mettoz-y
une demi-hvre de riz, Javé & cing a six eaux;
faites bouillir le tout a petit feu pendant deux
heures, plus ou moins; débridez ensuite votre
volaille , mettez-la sur un plat, et versez votre
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échalottes, le tout haché menau ; posex-le dans

ube marmite juste a sa grosseur ; metter-y une
chopine de vin blanc, du bouillon, racines,
oignons , un bouquet garni, sel, poivre; faites
le cuire i peti ?;lu; quand il est cuit, parsez
le bouillon au tamis, et le faites réduire en
glace, que vous mettez refroidir; étendez-la
sur le dindon; si vous en avez de reste, mettes-
la dans le corps; servez ce dindon dans un
plat, sur une serviette,, garni de persil vert.
Dindon a la bourgeoise.

Flambez et épluchez un dindon, aplatissez-
le un peu sur Pestomac, troussez les pattes;
mettez dans une casserole avec du beurre,
rersil » ciboule , champignons,unepointe d’ail,
e tout haché tres-fin; faites-le refaire, et
mettez-le dans une casserole avec l'assaisonne-
ment, du sel et gros poivre ; couvres 'estomac
de bardes de lard , mouillez avec un verre de
vin blanc, autant de bouillon; cuit a petit
feu, vous le dégraissez et mettez un peu de
coulis dans la sauce pour la lier.

Jeune dinde a la broche.

Aprés avoir saigné votre dinde, faites-la
mortifier a son point; aprés ces deux opérations
préliminaires , videz, flambez, troussez et
embrochez 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 entiére cuisson,

déshabillez-la de son enveloppe pour lui faire
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‘_gépfeqare' une belle couleur, et _s'er,vez-la sut,
“ platc -

C N

‘De loie.

. On ne fait guére usage de I'oie domestique -
dans les tables bien servies; mais elle se montré -
‘avec ostentation sur celles du petit bourgeois -
et de 'artisan. - v
~ L’oie sauvage a la chaire plus noire et est :
plus haute en gofit ; on ne la sert ordinairement .
que rdtie. S :
Oie a la daube.

On prend toujours une vieille oie; on la vide:
et on lui trousse les pattes dans le corps; od :
la fait refaire sur le feu et on I'épluche ; lardes- :-
la par-tout avec des lardons assaisonnés et ma- :
niés avec du persil, de la ciboule, deux écha-:
lottes, une demi-gousse d’ail, le tout haché,:
une feuille de laurier, thym, basilic haché-
comme en poudre, sel, gros poivre, muscade :
rdpée; apres avoir ainsi lardé votre oie, vous:
la ficelez , et la mettez dans une marmitejuste::
a sa grandeur, avec deux verres d’eau , deux-:
verres de vins blancs, et un demi-verre d’eau-::
de-vie,avecencoreun peu de sel et gros poivre;
bouchez bien alors la marmite, et faites cuirq
a trés-petit feu pendant quatre heures; I3+
cuisson faite a point, et la sauce courte pous.
gu’elle puisse se mettre en gelée , dressez la:

aube sur un plat; quand elle sera froide;:
mettez la sauce par-dessus, et servez quam'-
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BOURGEOISE. 69

elle sera tout-a fait en gelée pour entremets
£roid. '

Du canard et du canneton.

On distingue deux sortes de canard; le ca-
mard domestique et le canard sauvage. _

On sert vclontiers le premier pour entrée et
Le sauvage pour roti. ' ‘

Le canneton de Rouen, qui est trés-estimé,

se sert cuit a la broche avec une sauce un pey
relevée, S

-Canard aux navets.

Aprés avoir vidé, troussé et flambé votre ca-
pard, mettez un peu de beurre dans une
casserole avec une cuillerée de farine; faites
roussic ce mélange que vous mouillez avec du
bouillon, mettez-y votre canard avec un bou-
quet garni, un peu de sel et de poivre ; coupez
en lames des navets que vous faites cuire avec
e canard s s’ils sont durs, vous les mettez en
méme. tempss ¢'ils ne le sont pas, vous les
smettrez 4 moitié de la cuisson ; quand le ra-
goit est cuit et dégraissé, versez-y un filet de
vinaigre et servez a courte sauce,

Canard a litalienne.

Faites cuire un canard avec un demi-setier
de vin blanc, autant de bouillon, sel, gros
Poivre ; mettez dans une casserole deux cuille-
rées a bouche d’huile, persil, ciboule, cham-
Pignons , une gousse d’ail, le tout haché;
Passez-les sur le feu; jetez-y une pincée de
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les bécasses, les bécassines, les bécots, les
cailles et cailleteaux, les guinards , les ra-
miers, les ramereaur; les perdreaur 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 cerf,
la biche, le sanglier et le marcassin.

Du liévre et du levraut.

On distingue le levraut du liévre par une
petite éminence que I'on sent 4 la premiere
jointure, prés de la patte du devant.

Les levrauts se servent pour rdt; le rable
du liévre se met ordinairement a la broche;
Otez la peau et videz-les ; faites-les refaire sur
dela braise, et piquez-les; quand ils sont cuits
a l)ropos, servezjes aveC une sauce un pet’
relevée dans une sauciere.

Civet de lievre a la bourgeoise.

Aprés avoir dépouillé votre liévre, et 'avoir
vidé, coupez-le par membres; gardez le sang,
#'il y en a; mettez-le dans une casserole avec
unmorceau de beurre , un bouquet bien garni;

assez-le sur le feu, mettez-y une poignée de
arine; mouillez avec deux bouteilles de vin
rmy;e , plus ou moins, et assaisonnez-le de sel
et de poivre; mottez-y de petits morceaux de
etit lard et des petits oignons passés au
eurre ; ayez soip d'écamer et de dégraisser ;
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quand votre liévre est cuit et & courte sauce,
vous dtez le houquet et le liez avec son sang
et son foie écrasé, comme si vous y mettiez
une liaison.

Du lapin et du lapereau.

Le lapereau se sert pour rdt; aprés l'avoir
dépouillé et vidé, vous le faites relgire sur de
la braise’; piquez-le et faites-le cuire a la
broche ; servez-le de belle couleur.

Ils servent a beaucoup d’entrées différentes.

Lapins ou lapereaux en fiicassée de poulets,

Coupez-les par membres , faites-les dé.
gorger long-temps dans I'eau, et faitesles
cuire comme la poitrine de veau en fricassée
de poulets.

‘Lapin en gibelotte.

Votre lapin dépouillé et vidé , coupez-le en.
morceaux , mettez dans une casserole un quar-
teron de beurre et deux cuillerées a 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 ,
que vous ferez revenir dans un autre vase,
un bouquet gami ; faites aller votre ragoiit a
petit feu , jusqu’s une certaine réduction ; ajou-
tez un peu de sel et de gros poivre ; dégraissez
votre ragolt; que votre sauce ne soit ni trop
ni trop peu liée; retirez le bouquet et scrvez.

4° édit. 4
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les bécasses, les bécassines, les bécots, les
cailles et cailleteaux, les guinards, les ra-
miers, les ramereaux; les perdreauxr rouges,
les perdreaux gris, les merles, les grives, les
geélinottes, les pluviers, les rouges-gorges et
les vanneaux ; A

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

Du liévre et du levraut.

On distingue le levraut du liévre par une
petite éminence que l'on sent & la premiére
jointure, prés de la patte du devant.

Les levrauts se servent pour rdt; le rable
du lievre se met ordinairement a la broche;
Otez la peau et videz-les ; faites-les refaire sur
dela braise, et piquez-les ; quand ils sont cuits
a propos, servez-les avec une sauce un pea’
relevée dans une sauciére. '

Civet de liévre & la bourgeoise.

Aprés avoir dépouillé votre liévre, et 'avoir
vidé, coupez-le par membres; gardez le sang,
s'il y en a; mettez-le dans une casserole avec
unmorceau de beurre , un bouquet bien garni;
passez-le sur le feu, mettez-y une poignée de
farine; mouillez avec deux bouteilles de vin
rouge , plus ou moins, et assaisonnez-le de sel
et de poivre; mettez-y de petits morceaux de

etit lard et des petits oignons passés an
eurre ; ayez soin d’écamer et de dégraisser ;
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and votre liévre est cuit et a courte sauce,
vous Otez le bouquet et le liez avec son sang
et son foie écrasé, comme si vous y mettiez
une liaison.

Du lapin et du lapereau.

Le lapereau se sert pour rdt; aprés 'avoir
dépouillé et vidé, vous le faites refaire sur de
la braise’; piquez-le et faites-le cuire a la:
broche ; servez-le de belle couleur.

Ils servent a beancoup d’entrées différentes.

Lapins ou lapereaux en fricassée de poulets.

Coupez-les par membres , faites-les dé«
gorger long-temps dans l'eau, et faitesles
cuire comme la poitrine de veau en fricassée

de poulets.
‘Lapin en gibelotte.

Votre lapin dépouillé et vidé , coupez-le en.
morceaux , mettez dans une casserole un quar-
teron de beurre et deux cuillerées & 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,
que vous ferez revenir dans un autre vase,
un bouquet gami ; faites aller votre ragoit a
petit feu , jusqu’j une certaine réduction ; ajou-
tez un peu de sel et de gros poivre ; dégraissez
votre ragolit; que votre sauce ne soit ni trop
ni trop peu liée; retirez le bouquet et scrvez.

4° édit. 4
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Lapin en matelotte.

Coupez un lapin par membres; faites un
petit roux avec une cuillerée de farine et un
moi'ceau de beurre ; 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
houillon , un bouquet de persil, de la ciboule,
une gousse d’ail, deux clous de girofle , thym ,
sel, gros poivre ; faites cuire a petit feu;
une demi-heure aprés mettez-y une douzaine
de petits oignons blanchis; avant de servir,
Otez le bouquet, dégraissez la sauce, et met-
tez-y quelques chpres -entiéres, un anchois
haché ; arrosez le tout avec la sauce.

" Lapereaux au gite.

Farcissez deux lapereaux avec leurs foies,

un morceau de beurre, persil, ciboules, cham-

_pignons, le tout haché, avec sel, gros poivre ;
cousez-les et troussez les pattes sous le.ventre ,
et celles de devant sous le nez ; mettez-y des
brochettes pour les faire tenir ; faites-les cuire
avec un verre de vin blanc, du consommé, un
bouquet garni, sel, gros poivre; lorsqu’ils
sont ouits, passez la sauce au tamis, dégrais-
sez-la et mettez-y un peu de coulis; faites ré-
duire au point d’une sauce ; dressez les lape-
reaux comme s'ils étaient au gite.

'Des faisans et faisandeaux.

Les faisans et faisandeaux se servent ordi-
aairement pour rot,
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Vous les videz et piquez; vousles faites cuire
a la broche, et les servez de belle couleur.
- Vous les servez aussi en entrée de broche :
alors vous les faites cuire & la broche avec une
])etite farce de leurs foies , que vous faites en

les hachant avec du lard rapé, persil, ciboule

hachés, sel, gros poivre; enveloppez-les de
bardes de lard et de papier; servez-les avec
une sauce a la provengale ou une autre sauce un
peu relevée. On en fait aussi des patés chauds
et froids, ou en terrine.

Canards sauvages rotis.

Les canards sauvages se servent ordinaire-
ment pour rdt, sans étre piqués et bardés,
aprés les avoir préalablement vidés et flambés.

On en fait aussi des entrées ; étant cuits a la
broche et refroidis, on en tire des filets que
Yon met a différentes sauces , comme aux
cépres et anchois , en salmis, etc.

- Des sarcelles.

Les sarcelles, qui ressemblent aux canards
sauvages , mais qui sont plus petites, se font
cuire a la broche, flambées et vidées, sans
&tre piquées et bardées, et se servent pour rdt.

S arcellés en entrée de broche.

Plumez , videz vos sarcelles, flambez-les
légérement ; aprés les avoir nétoyées, maniez
une demi-livre de beurre avec du sel, du poivre
et de la muscade répée ; insérez cet assaison-
nement dans le corps de vos sarcelles ; troussez-

\
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les et faites-les uire a la broche; envelpppées
dans du papier beurré. An moment de. servir,
débridez-les ; faites sortir le beurre de leur
corps; dressez-les sur votre plat, et mettez:
pour sauce une espagnole clarifiée , dans la-

quelle vous pressez le_jus, de. la moitié d’un
citcon.

. Des alouettes , ou mauviettes.

. Les alouettes, on mauviettes, se mettent.
ordinairement cuire a la. broche , piquées ou.
bardées , moitié I'un et moitié 'autre ; on ne les
vide point, et on met'dessous des réties de pain
pour recevoir ce qui en'tombe.

On sert les alouettes sur des roties pour plat
de rot. :

Alouettes en salmis & la bourgeoise.

Quand elles sont cuites a la broche (vous vous
servez de celles qu’on a desservies de la table),
vous leur Otez la téte et ce qu’elles ont dans le
corps; jetez les gésiers; et le reste servez-vous-
en avec des rdties; pilez le tout dans un mor-
tier; délayez ce que voys ayez pilé avec un
peu de bouillon, passez-le & I'étamine , et as-.
saisonnez ce petit coulis de sel , gros poivre, et
d’un filet de verjus ; faites chauﬁ‘er edans les
alouettes , sans qu’elles bonillent, et servaz-les
garnies de crafitons frits. RN '

- Des ramiers et ramereaux.
Les ramiers et les ramereaux sont une espéce
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de pigeons sauvages qui se servent pour platde
rdt 5 on les pique et on les fait cuire de belle
‘couleur ; on en fait aussi des entrées de plu-
sieurs fagons , en les accommodant comme les
‘pigeons. ( Consultez. l'article des Pigeons.).

Des perdrix et des perdreau.

Les perdreaux se servent pour rot; on les
plume, on les vide, on les pique , et on les fait
cuire de belle couleirr.

Si on veut les servir pour entrée, on les
flambe ,on les vide, et on fait une petite farce
de leurs foies , avec du lard ripé , un peu de
sel, persil et ciboule hachés; on met cette
farce dans le corps;, que I'on coud, et on leur
trousse les pattes sur 'estomac; on les fait re-
faire dans une casserole avec un peude beurre,
et on les- fait cuireh la broche, enveloppés de
lard et de papier. Quand ils sont cuits, vous les
servez avec une sauce convenable : on met
aussi les perdreaux sur le gril en papillottes.

Perdriz aux choux.

Plumez, videz et flambez deux ou trois per-
drix ; piquez-les de lardons assaisonnés de sel
et gros poivre ; troussez-teur les pattes et bri-
dez-les ; mettez dans une casserole, avec vos

rdrix , des bardes de lard ;une livre de petit
r:rd bien blanchi et bien nétoyé; un cervelas,
E:elques trariches de veau; couvrez vos per-

ix de bardes de lard; ajoutez quelques ca-
rottes et oignons, deux clous de girofle, ev du
laurier; faites blanchir les choux ; ficelez-les ;
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pressez-les, et mettez-les par-dessus vos per-
drix ; couvrez-les de bardes de lard , d’un rond
-de Eapier beurré , plein deax cuillerées a pot
de bouillon ; faites-Jes mijoter pendant deux
heures ; an moment de servir ; égoutez, débri-
dez, et dressez-les sur votre plat ; égoutez aussi
les choux, pressez-les pour les sécher, et dres-
sez-les autour de vos perdrix; coupez votre
lard en morceaux, et placez-le de distance en
distance sur vos-choux avec votre cervelas;
mettez dessus une sauce espagnole.

Des bécasses, bécassines et becasseaux.

Ce gibier se sert cuit  la broche, pour rét;
on le sert piqué, bardé avec des feuilles de
vigne; on ne le vide point , on met dessous des
roties de pain en cuisant , pour recevoir ce qui
en tombe, et on sert dessus les roties.

Salmi de bécasses.

Levez les membres de quatre ou cing bé-
casses rdties a la broche, quand elles sont
froides; parez-les et mettez-les dans une cas-
serole; tirez un consommé des débris avec
une demi-bouteille de vin blanc, échalottes
émincées, thym, laurier , un bouquet de ci-
boules et persil : lorsque vous voyez que le fu-
met pewt en 8tre extrait, vous passez ce fond
au tamis, le clarifiez & P'euf , et le faites ré-
duire & glace, pour l'incorporer dans de les-
pagnole clarifiée, que vous faites réduire de
maniére qu’elle se soutienne un peu sur vos

bécasses; une demi-heure avant de -servir.,
\
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passez cette sauce & I'étamine sur le gibier, ¢t
ajoutez-y gros comme un cuf de heurve frais
et quelques gouttes de jus de citron; on met
aussi des champignons passés au heurre; dves-
sez votre salmi suc le plat, avec des crotitons
de pain frits au beurre par-dessus.

De la caille et des cailletons.

Ces oiscaux se servent cuits & la broche,
pour rdt; i cet effet, on les plume, on les vide,
on les fait refairve sur de la bhraise , on les enve-
loppe de feuilles de vigne, et on les barde de
lard.

Ils se servent aussi en entrée; mais alors ils

-subissent les préparations des grandes cuisines ,

qui sont trop dispendieuses pour une table
bourgeoise.
Des ortolans.

Les ortolans sont de petits oiseaux qui se
servent pour r0t ; on les Yarde ,en les embro-
chant avec de petits attelets d’argent; on les
met & un feu ardent ; neuf ou dix minutes suf-
fisent pour la cuisson ; on met aussi des rities
dessous , comme aux mauviettes.

Des rouges-gorges et des vanneaux.

Lep rouges-gorges et les vanneaux se pré-
arept comme les ortolans; mais il faut plus
e temps pour les cuire.

Tousles petits oiseaux, en général, se mettent

4 la broche comme les mauviettes , ou bien
ils se sautent dans du beurre et de fines herbes,

digitize



8o . CUISINIERE
Des grives.

Elles se servent pour rdt; aprés les avoir
plumées et flambées, on leur bte le gésier, et
on les barde ; on leur passe ensuite un attelet
d’outre en outre par le flanc ; on les attache
" ensuite 4 la grosse broche, avec des rdties

dessous, comme on en use a'égard desalouettes
ou mauviettes, £ -

On en fait aussi des entrées différentes ,
comme des bécasses; ce sont absolument les
mémes procédés a smvre.’

Des pluviers.

- Les pluviers se servent ordinairement pour
rbt ; alors on les plume et on les pique sans
les vider ; on les fait cuire d’yne belle couleur,
et on les sert avec des #Oties dessous.

On les sert aussi en entrées de -broche, et
on peut les employer comme les bécasses.

Du sanglier.

Le sanglier subit, & peu de choses pres, les
méme$ préparations que le cochon domes-
tique 5 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 guére en cuisine

que mariné, et on ne le sert ordinairement
qu'avec des sauces trés-relevées.

Le cerf et la biche, le faon et le-daim s’ac-
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commodent comme lé chevreuil; mais on en
fait peu d’ushge dans les cuisines ordinaires.

Quartier de chevreuil.

Aprés avoir d)éré votre filet et lé cuissot dé
votre chevrenfl, piquez-le dé lard fin, et
fettez-le dans imef'erriné , avec trois oii quatre
bouteillés de vindigre , du sel, du poivre,
juatrd feuilles de lauriér, six clous de girofle,
ax Bratiches de thym, cinq oignons coupés en
tranchés , une petite poignée de petsil et des
ciboules entiéres; laissez-le marimer pendant
quaraaté-huit heures au plus 3 lorsue vous
voulez vous en: servir ; dtez-le dé la marinade
et méttez-le a Ja broche ; cinq quarts=d’henrs
suffisent pour sa cuisson ; appropriez-le; et
servez-lé avec ure sance a la poivrade. .

- - 2 e . N

POISSONS D EAU Bouvcks -

Ls,f, poissons d'eau douce qu’on emploie en

cutsine sont.: le brochet, l'anguille, la carpe,

la truite commune et saumonée, la perche, la

lotte , la tortue, la lamproie, le meiinier,. le

barbillon, lé goujon, la bréme et Pécrevisse;

Court-bouillon pour tous les poissons Wead
" Houce, el géneral, ‘

Mettez dans une casserole un morcean de
bon beurreavec des oignons coupésen tranches
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et des carottes en lames, deux feuilles de lau-
rier, deux ou trois clousde girofle, deux gousses
d’ail, du thym, du basilic, et un peu de gin-
gembre, si vous le jugez a propos; passez le
tout sur un feu un peu ardent pour donner a
vos légumes un peu de couleur ; faites en sorte
que le fond de votre casserolé soit un peu at-
taché ; mouillez-les avec deux ou trois bouteilles
de bon vin; si vous desirez que votre court-
bouillon soit au gras, vous y mettez un fond
de graisse; faites-le bouillirget servez-vous-en.

. Du brochet. ,

. Sion le sert pour rbt, on ne I'écaille Yoint;
on en 8te seulement les ouies ; aprés Pavoir
vidé, on le fait cuire dans le court-bouillon,
dont on vient de donner la recette.

On Pemploie aussi en matelotte, et il se sert
aussi mariné et frit.

Si on veut s’en servir pour entrées de diffé-
rentes fagons , on P'écaille ; on le coupe en
trongons, et on le fait cuire au court-bouillon;

uand il est cuit et prét a étre servi, on le
zresse sur un plat , en mettant dessous la sauce
que 'on jugera la plus convenable,

Brochet a l'étuvée,

Faites un roux avec du beurre et de la fa-
rine; mettez-y une chopine de bon vin rouge ;
un béuquet de fines herbes, trois ou quatre
clous de girofle, vingt a vingt-quatre petits
oignons & moitié cuits, du poivre, du sel , et
enfin le brochet coupé en merceaux; faites
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mijoter & un feu doux jusqu’a entiére cuisson
dtez le bouquet de fines herbes, mettez un
morceau de beurre au moment -de servir,
ajoutez deux anchois hachés et une cuillerée de
cipres; garnissez avec du pain frit, et versez
la sauce sur le poisson ; joignez, si vous le
jugez a propos, des culs d’artichauts ; des
champignons, etc.
De l'anguille.

On sert 'anguille de plusieurs fagons : sur le
gril, en fricassée de poulets, avec des ragoiits
de champignons. Quand elle est grosse, on la

-fait cuire a la broche , enveloppée de papier
beurré ; on I'emploie aussi en gras de plusieurs
fagons , ainsi qu'a garnir des entrées grasses-;
elle donne aussi son coptingent dans %es ma-
telottes. ’

Anguille a la poulette.

Dépouillez une anguille ; coupez-la en tron-
gons, ]que vous mettez dans une casserole avec
du sel, gros poivre, muscade, et un poulet
garni ; passez-la au beurre, et changez-la;
mouillez avec une bouteille de vin,de Cham-
pagne 3 ajoutez-y un maniveau de champi-
gnons bien blancs ; votre anguille cuite , égou-
tez-la, et dressez-la sar un plat, avec des
crolitons de pain frits entre chaque morceau ;
mettez-la ou dans un vol-au-vent ou dans une
crolite de pAté chaud; faites réduire la sauce
aprés l'avoir dégraissée , et , lorsquelle est liée
avec trois jannes d’eufs, passez-la a I'étamine
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et yanez-y un bon morceau de beurre frais.
Anguille a la tartare. '

Dépouillez votre anguille; coupez-la par
trongons, plus ‘ou moins gros; faites-la cuire
dans du court-bouillon avec un peu de sel;
lorsqu’elle est froide, vous I'égoutezdans dela
mie ‘de pain; vous repanez de nouveau a
Panglaise , et lui faites prendre couleur sur le
gril ; dressez-la sur un plat, et mettez dans
une sauciére une rémolade , dans laquelle
vous incorporez la cuisson réduite de l'an-
guille. 7

' De la carpe. .
La carpe est un des poissons d’eau douce
- dont on git le plus d’usage en cuisine, Quand
la carpe est grosse, elle se sert au bleu pour un
lat de rot; mélée avec d’autres poissons, on
Femploie en matelotte ; quand elle est seule ,
. sans antres poigsons, elle s'appelle étuvée; elle
se sert encore frite, et de plusieurs fagons , soit

au gras, soit au maigre. - '

Carpe au bleu.

Videx ume.carpe, sans lui ouvrir trop le
ventre ; prenez garde sur-tout de crever I'a-
mer, et d’endommager ses écailles; dtez-lui
ses ouies, sans ghter la langue, et mettez-la
dans une poissonniére ; faites bouiHir un demi~
litre de vinaigre rouge , que vous verserez dans
son ébullition sur votre carpe, pour lui donner
une couleur bleue ; mouillez-la d’une braise
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maigre ou grasse; couvrez-la d’un papier
beurré ; faites-1a cuire & petit feu ; sa cuisson
achevée, égoutez-la; placez votre carpe sur
une serviette bien blanche, proprement ar-
rangée sur votre plat, et, aprés l'avoir cou-
ronnée de persil , servez-la. . - o

Carpe grillée, sauce aux capres.

Aprés avoir écaillé et vidé votre carpe, vous
la mettez sur un plat avec du sel, du poivre
et de Thuile; posez-ta ensuite sur le gril, &4 un
feu modéré ; quand elle est grillée a point,
vous la dressez sur votre plat , et la masques
avec une sauce aux cipres.

Matelotte.

Prenez une carpe, un brochet et une an-
guille ; appropriez-les "et les coupez par
petits. morceaux ; mettez-les dans une casse-
role, avec carottes et oignons en tranches , un
bouquet garni et un maniveau de champignons
bien blancs et bien lavés , sel , gras poivre et
muscade; mouillez-les avec trois bouteilles
de vin , et les faites bouillir 2 grand feu, jus-

u’a 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 méme mouil-
lement, afin qu’ils ne sécrasent point ; dressez
votre matelotte sur le plat, vos champignons
et vos oignons par-dessus ; passez le fond au
tamis de soie, et !'i ncorporez dans quatre
cuillerées & pot d’espagnole; faites réduire de
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maniére qu’elle puisse masquer vos morceaux.
de poisson ; vous la retirez du feu, et y vanez
trois quarterons de beurre frais.

De la truite commune et de la saumonée.

La truite commune a la chair blanche, et la
saumonée rouge; les appréts se font de méme ;
on les fait cuire dans un court-boutllon ; si on
veut les faire aller pour entrée, on sert une
sauce dessus comme pour les autres poissons ;
on peut aussi les faire cuire sur le gril, en sui-
vant le méme procédé que pour les autres
poissons, et on les sert avec un ragoiit maigre 3
elle ’accommodent quelquefois en gras comme
le saumon frais.

- Truite au court-bouillon.

Aprés avoir vidé votre truite, sans lui ouvrir
le ventre et sans Décailler, vous la lavez et
vous P'essuyez bien ; ficelez-lui la téte ; mettez-
la dans une poissonniére , et faites-la cuire
dans un court-bouillon ; faites-la mijoter une
heure, plus ou moins, suivant sa grosseur ;
vous la servez pour rét, sur une serviette
vous ployez sur un plat, en semant du pecsil
autour.

De la perche.

* Otez fes ouies, et videz-la; ne lui 8tez que
la moitié de ses eufs; 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

ligitize



BOURGEOISE. 87

mettre dessus une sauce au cpres ou autre, ou
quelque ragofit maigre ; si vous la servez en
gras, ce sera la sauce ou le ragofit qui en fera
la différence.

De la tanche.

Pour Pécailler, on la limone, en faisant
bouillir de I'ean dans un chaudron; mettez-la
dans P’eau bouillante, et retirez-la aprés I'y
avoir laissée un moment; écaillez-la en com-
men?ant*par le c6té de la téte, et prenez garde
d’enlever la peau et de I'écorcher; apres ces
opérations; videz-la, lavez-la, et dtez les na-
geoires ; faites-la cuire sur le gril comme les
autres poissons, et servez avec les mémes
sauces. Elle se sert aussi en fricassée, aprés
I’avoir coupée par morceaux.

Tanche a Vétuvée.

On suit les mémes procédés que pour la
carpe. (Voyez Carpe. )

_ Tanche a la poulette.

Aprés Pavoir écaillée et limonée, vous la
préparez comme 'anguille & la poulette. ( Voy.
Anguille a la poulette. )

Tanches frites.

Aprés avoir vidé et bien lavé vos tanches
dans un linge, vous les euvrez par le dos;
vous les saupoudrez avec un peu de sel ; vous
les frottez de farine et les mettez dans une
friture de sain-doux bouillant; faites-leur
prendre une belle couleur; faites-une sauce
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avec un anchois, des champignons, des truffes
et des clpres, le tout haché bien menu, et
mijoté dans du jus de viande avec le jus d’un
citron ou un peu de coulis de poisson.

. De la lotte ou barbote.
1l faut limoner ce poisson ; aprés Cette opé-
ration, on le fait cuire dans le court-bouillon ,
our qu’il ait plus de goit; on la sert aussi
rite, aprés l'avoir prélablement marinée 5
- quand elle est de belle couleur, on la sert sur
une serviette pour un plat de rét. .
' De la lamprote.- o
La lamproie ressemble 4 I'dnguille, il y en
& de rivi¢re et de mer; il faut la Timoner ; vous
la coupez par trongons,et la préparez comme
l’an?xille a la poulette. { Voyez Anguille.d la
poulette. )
On la fait cuire sur le gril comme leg autres
poissons, et on la sert avec une sauce aux
capres, ou une saucé a la rémolade,

Du barbillon , meiinier, goujon, et de la bréme.

Le barbillon se sert en.étuvée comme la
carpe, il se met aussi sur le gril, quand il est
gros; on emploie le méme procédé pour le
melnier; le goujon se sert frit; la_bréme se -
sert cuite sur le gril avec une sauce blanchej
on la sert aussi frite pour un plat de rot.,

Barbillon sur le gril. -
Votre barbillon écaillé et vidé , voue le

\
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mettez sur un plat, avec du persil, de la ci-
boule, du sel, du poivre et de l'huile; trois
quarts-d’heure avant de le servir, vous le posez
sur le gril a un feu modéré ; quand il est grill¢,
vous le masquez avec une sauce aux cépres,

Etuvée de goujons.

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

ignons , deux échalottes, du thym?7 du
Exurier , du basilic , le tout haché menu , sel et
gros poivre; arrangez dessus les goujons, et
assaisonnez-les dessus comme dessous ; mouillez
avec un verre de vin rouge ; couvrez votre plat ,
et faites bouillir sur ulf bon feu , pendant un
quart-d’heure, jusqu'a ce qu’il ne reste que
peu de sauce, et servez. ‘

Goujons frits.

Aprés avoir écaillé, vidé et essuyé vos gou-
jons sans les laver, vous les mettez dans une
bonne friture bouillante; retirez-les aprés sept
ou huit minutes de cuisson, et servez.

Des écrevisses. .

Les écrevisses sont un mets recherché par
les gourmets; celles de la Seine 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 du persil,
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On fait aussi d’excellens coulis des coqlﬁﬂes
d’écrevisses. - '

Les queues servent ordinairement a garnir
des entrées, ou a border un plat & potage d’é-
crevisses,

Des grenouilles.

Des grenouilles, il»n;y a ?ue les euisses de
bonpes, en sorte qu’il faut leur couper abso-
lument les pattes et le corps.

Grenouilles en fricassée de poulets.

Passez vos grenouilles dans I’eau bouillante;
retirez-les a ﬁau fraiche et les mettez dans
une casserole avec des champignons , wn bou-
quet de persil, ciboule, une gousse d’ail , deux
clous de girofle , un morceau de beurre ; pas-
sez-les sur le feu deux ou trois tours, et mettez
y une pincée de farine ; mouillez avec un verre
de vin blanc, un peu de bouillon, sel, gros
poivre; faites cuire un quart-d’heure et ré-
duire a courte sauce ; mettez -y une liaison de
trois jaunes d’eufs , un morceau de beurre et
du persil haché.

Turbot au court-bouillon,

Aprés avoir 0% les ouies , faites une duver-
ture au ventre du cdté noir, et Otez-en les
boyaux du méme coté; enlevez, par le moyen
d’une incision au dos, un neud de son aréte.
Vous lui bridez la gueule avec une aiguille et
le frottez avec du citron, afin qu'il soit bien

blanc; faites -le cuire dans une eau de sel lé-
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~gére et tirée a clair; une heure suffit; prenez
bien garde qu’il ne bouille ; vous I’égoutez un
quart-d’heure; avant de servir, et aprés 'avoir
débridé , vous le mettez sur une planche cou-
verte d’une serviette; vous garnissez les par-
ties défectuenses avec du persil en branches ;
comme on le préfére a Ihuile , mettez une
sauce blanche dans une sauciére ; dans cette
eance, il doit y avoir un beurre d’anchois.

Turbot en salade.

Faites-le cuire comme ci-dessus, et lorsqu’il
est froid, 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 eufs durs, des anchois,
des cornichons, des cépres, 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 sel, da poivre et de la ravigotte
hachée. :

Turbot aux cdpres.

Aprés avoir bién lavé et séché un petit tur-
bot, mettez dans une casserole un. peu de
thym , du persil, des fines herbes, et un oignon
coupé en tranches ; placez ensuite votre tar-
bot dans cette casserole; semez sur lui les
mémes herbes que celles sur lesquelles il re-
pose avec quelques ciboules et du basilic;
versez ‘danst{: casserole une dose égale de vin

~et de vinaigre blanc, de telle sorte que lo
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poisson en soit couvert; saupoudrez-le avec
un pea de sel gris et de poivre en grain ;
mettez la casserole sur un feu doux que vous
animerez graduellement jusqu'a pacfmite cuis-
son ; retirez ensuite la casserole, et laissez-y le
turbot ; mettez dans une autre casserole une
livre de beuarre,, deux anchois désossés ot lavés ,
deux grandes cuillerées de ¢lipres hachées hien
menues, quelques ciboules entiéres, un })eix de
poivre, de scl, de muscade rapée , de furine ,
une cuillerée de vinaigre et un peu d'eitu 3 vous
mettez cette casserole sur le feu, que vous re-
muerez quelque temps ; remettez- le surle feu 5
quand il est réchauffé, dressez.-le sur un plat 3
versez pav=dessus un pea de sauce, ot mettes
du rni?’nrt autour; servez ln suuce ui reste,
dans une seuciére,

>

L2 222 2 2% 2 2 2 24

DES POISSONS DE MER ET DE FLEUVES,

Ox comprend sous cette dénomination le
turbot , la barbue, Uesturgeon, l'alose, le ca-
billaud ou morue fraiche, la morue salée, la
merluche, la limande, le carrelet , la sole, la
plic, le mulet ou le surmulet, l'eperlan, le ma-
quereau , le thon et la thontine , la vive , la ma-
creuse, la sardine, le rouget, le hareng frais,
le nerlan, l'anchois , le bar, lo vaudreuil, la
lubine, ;
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En. eoquillages, l'écrevisse de mer, les ho-.
nars, les moules , les huitres.

_ - Du saumon.

Le saumon se coupe en.tranches ou bardes ;
n le fait mariner avec huile, sel et poivre;
1prés quoi on Je fait griller ; on sert ordinai-
ement dessus des sauces au beurre. ’

On le sert aussi cuit au court-bouillon, avec
es mémes sauces ou ragolits.

En Pemployant pour un plat de tét , on ne
‘écaille point; quand il est cuit, on le met
 sec sur une serviette et du persil vert autour.,

Si on Pemploie pour entrée , on P'écaille, et
m laisse le morceau entier comme pour rot.

. Saumpn. au. blew.

Videz votre saumon sans lui couper le ventre ;
lavez-le et essuyez-le bien , mettez-le dans une
possonniére, et faites-le cuire dans une mari-
nade pendant deux heures, plus ou moins, selon
iagrosseur ; faites bouillir doucement le court-
bouillon , sans cela il ne cuirait pas; aupara-
vant de le servir, égoutez-le bien; mettez une
#rviette sur votre plat, le saumon dessus, et:
dupersil & Pentour. T

Saumon a la rémolade,

Prenez une dalle de saumon que vous ferez
eure dans un court-bouillon; aprés quoi,
voas I'égouterez, ’écaillerez et la dresserez
wvec une rémolade dessous ; garnissez le
dessus de votre dalle avec des anchois dessalés,
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vous pouvez aussi la servir au beurre de Mont-
pellier. ‘

Saumon grillé aux c&prés.

Marinez une dalle de saumon avec de Phuile,
du sel et du gros poivre; si cette dalle est
épaisse, il faut une ieure pour la cuire ; dres-
sez-la sur un plat avec une sauce au beurre et
des cépres que vous semerez dessus.

De l'esturgeon.

La chair de ce poisson a beaucoup de con-
sistance ; aprés I'avoir vidé et lavé, on le fait
cuire dans une poissonni¢re, on le masque
d’une poéle aromatisée que I'on mouille avec
du vin, et qu’on met sur le poisson.

. Il se sert cuit a la broche, on le fait mari-
ner alors deux ou trois heures; on peut aussi
le faire cuire au court-bouillon comme le sau-
mon, et le servir avec les mémes sauces.

Esturgeon en marinade.

Faites cuire une dalle d’esturgeon dans wne
marinade pendant une bonne heure ; vous pou-
vez la faire bouillir, et lui donner la forme
d’une belle couleur ; servez-le chaudement
avec une poivrade.

Esturgeon au four.
Faites une marinade avec trés-peu de sel;

incorporez-y une pinte de bon consommé et
faites-la réduire a un quart ; par ce moyen elle
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sera extrémement corsée ; mettez votre estur-
geon dans un plat a4 sauter, avec cette mari-
nade , et faites-le cuire au four, en le retour-
nant et en l'arrosant de temps-en-temps;
lorsqu'il est cuit, vous le glacez d’une belle
couleur, et vous faites une sauce avec sa ma-
rinade, que vous incorporez dans de I'espa-
gnole, que vous faites réduire a son point.

De Ualose.

Lesaloses se servent entiéres on par moitié;
st vous les employez pour un plat de réot, alors
vous les videz et ne les écaiﬁez oint, 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 cépres, a
Thuile , ou a Vitalienne. -

' Aloses grillées. .

Aprés 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,
sel, poivre; mettez-les sur le gril, et arrosez-
les. de temps-en-temps avec leur marinade;
éant grillées a point, servez-les avec une sauce
aux clpres et anchois.

Du cabillaud, ou morﬁefra‘iclxe.

Le cabillaud , ou morue fraiche, se fait ouire
dans une eau de sel. ) .
Videz votre cabillaud et lavez-le; faites une
eau bien salée, parce que ce poisson ne prend
pas plus de sel qu’il ne faut; quand ellesera
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claire, ficelez la téte devotre cabillaud 5 met-
_tez-le dans la poissonniére, et Peau de sel par-
dessus; faites-le cuire & trés-petit feu, et sans
bouillir. :
Si vous le servez pour relevez, ajoutez-y une
sauce a la créme ou une sauce hollandaise.
Si c’est pour rét, servez-le a sec sur un plat,
sur lequel il y aura une serviette et des feuilles
de persil a I’entour.

De la morue salée.

Aprés avoir dessalé votre morue, vous I'é-
caillez ; faites-la cuire un moment dans un
chaudron avec de l’eau de riviére, et sany
bouillir j cuite, on la retire, on l’égoﬁte,'et on
la sert avec une sauce blanche, ou une sauce
" un peu relevée,

Morue a la maitre-d'hotel.

Aprés avoir fait les préparations nécessaires
4 votre morue, et I’avoir fait cuire de J]a ma-
niére indiquée ci-dessus, vous I’égoutez , la
déficelez, et la mettez sur son Pla.t , garnie
autour de pommes de terre entiéres, cuites
dans de Peaun et du sel ; masquez-la avec Ine
sauce a la maitre-d’hbtel, dans laquelle vous
verserez quelques gouttes de citron.

Brandade de morue.

Aprés avoir 0té les arétes d’une créte de
morue, vous l'écraserez avec vos doigts et la
metter. dans une casserole, avec une gousse
d’ail hachée, deux jaunes d’ecufset une cuille-
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¥ée de créme double ; mettez-la sur un fourneaw
bien. doux, en la remuant toujours; faites-lui
boire peu-a-peu une bonne demi-livre d’huile
fine ; servez-la chaudement, avec des croiitons
passés au beurre autour.

Morue aux cdpres et aux anchois.

Faites cuire votre morue dans de I'eau de
riviére ; aprés avoir bien égoutée, dressez-la .
chaudement dans le plat que vous devez ser-
vir; mettez par-dessus une sauce aux cépres
et aux anchois.

Morue a la provengale.

Ayez de la morue cuite & I'ean, bien égou-
tée; prenez le plat que vous devez servir;
mettez dans le fond de DPéchalotte, un peu
d’ail, persil, ciboules, du citron en tranches,
la peau dtée, de gros poivre, deux cuillerées
d’huile, gros comme la moitié d’un cuf de
beurre; arrangez la morue dessus; remettez
par-dessus le méme assaisonnement que des-
sous, et panez ensuite avec de la chapelure de
pain’; mettez le plat sur un petit feu, pour .
qu’elle bouille doucement ; faites-lui prendre
couleur par-dessus avec une pelle rocge.

De la raie.

On en distingue de deux espéces, la com-
mune et la bouclée; cette derniére est la plus
estimée. Voici les différentes maniéres de la
préparer et de 'accommeder.

4 édit, 5 .
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"~ Raie a la bourgeoise.

Faites cuire votre raie dans un chaudron ou
une terrine, avec de ’eau, du vinaigre, quel-
ques tranches d’oignons, et un peu de sel,
apres I'avoir bien lavée avec de I’eau fraiche,
et lui avoir 0té Pamer da foie; ne lui faites
faire que deux bouillons, afin qu’elle ne cuise
as trop; retirez-la ensuite sur un plat pour
éplucher; remettez-la sur le fourneau avec
un peu de son court-bouillon; préte a la ser-
vir, égoutez-la, et mettez-y cu une sauce au
beurre, avec des clpres et des anchois, ou
une sauce a 'huile, etc., ou enfin telle autre
sauce que vous jugerez la plus convenable.

Raie au beurre noir,

Faites cuire votre raie comme la précédente;
nétoyez-la et parez~la de méme; faites frire
du persil en feuilles, que vous mettrez autouc
~ de votre Poisson » ot que vous masquerez de

beurre nair.
Raie a la sauce blanche.

Faites cuire votre raie dans un court-bouil-
Jon; quand elle est cuite, vous en Otez la peau
de dessus des deux cotés ; vousla parez, et la
mettez sur le plat ; vousla masquez d’une sauce
blanche avec des cApres par-dessus, ou bien
avec des cornichons coupés en dés.

Sole, carrelet, plie et barbue aux cdpres.
Oa appréte ces poissons de la méme maniére
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que le turbot aux cipres. (Voyez Turbot aux
cdpres.) : |
Carrelets grillés.

Videz et lavez vos carrelets; essuyez-les;
ensuite vous les huilez et y ajoutez du sel, du
poivre; prenez des chalumeaux de paille que
vous mettez sur le gril, et vos carrelets par-
dessus ; grillez-les a petit feu, et ensuite dres-.
sez-les sur votre plat, et les masquez d’une
sauce italienne maigre.

Plies. :
Apreés ayoir vidé et nétoyé vos plies, faites-
les cuire dans un court-bouillon ; leur cuisson

achevée, dressez-les sur un plat, ét mettez
dessus une sauce italienne.

\
Plies grillées, sauce aux cdpres.

Videz et nétoyez vos plies; ciselez-les;
mettez du sel , du poivre, de huile ; une demi-
heure avant de servir, posez-les sur le gril & un
feu peu ardent ; lorsqu’elles sont cuites, drest
sez-les sur le plat, et masquez-les d’une salte
au beurre, semée de clpres dessus.

Limandes sur le plat, a lg bourgeoise.

Vos limandes nétoyées et vidées, faites
fondre sur votre plat un morceau de beurre ;
wettez un peu de muscade ripée; arrangez
vos limandes sur votre plat; ajoutez I'assaison-
nement ; arrosez-les avec un verre devin blanc
vous les masquez ensuite avec de la chapelure
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de pain; posez-les sur le fourneau ; un four de :
campagne par-dessus.

Des éperlans.

On ne les vide point, mais on Jes lave bien,
et on les essuie entre deux linges ; aprés quol
on les farine, et on les fait frire & grand feu.
Ils se servent pour un-plat de rot,

Vous pouvez aussi les servir entre deux plats,
4 la bourgeoise, pour entrées, comme on le
fait & P’égard des soles, limandes et carrelets,

Du maquereau et du surmulet.

" Le maquereau se vide, se lave et se fend lg
long du dos. ' ‘

1I faut écailler le surmulet, le vider,le laver,
et le couper un peu sur les deux cotés.

Ces deux poissons, bien essuyés, s’accom-
modent de méme ; on les fait cuire sur le gril ;
quand ils sont cuits, on les sert avec une sauce
blanche aux cipres et aux anchois.

Magquereguzx ¢ la maitre d’hétel.

Videz et lavez bien vos maquereaux ; faites-
les cuire sur le gril dans un papier gras, fendus
ar-le dos, et farcis d’'un bon morceau de
I:eurre frais, manié de fines herbes assaisonnées,
et du jus d’un citron.

Du thon,

Le thon est un gros poisson qui se péche sur
les cotes de Provence, d’Espagne et d’Italie,
et que 'on expédie en province, tout mariné;
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.ot le-mange ordinairement en salade; mais
dans les endroits o 'on peut en avoir de frais,
on ’accommode comme le saumon frais,

Thon. ¢ la.provengale.

Arrangez votre thon sur le plat que vous
devez servir sur table, avec de lexcellent
beurre, du persil et de fines herbes 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, vidée et bien essuyée,
coupez-la légérement en cinq ou six endroits
de chaque coté; faites-la tremper avec un peu
d’huile, sel, poivre; faites-la griller ensuite, en
Yarrosant_de temps en temps avec le reste de
votre huile ; servez-la avec une bonne sauce au
beurre ou aux cépres.

Du rouget.

Ce poisson 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 mé&mes sauces; on a soin de mettre les foies
dans la sauce que I'on veut servir dessus.

Harengs frais a la bourgeoise.

Ecaillez, lavez et essuyez vos harengs avec
un linge; faites-les cuire.sur le gril ; leur cuis~
son achevée, 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 de moutarde ,
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du sel, du poivre et un peu d’eau ; faites lier
la sauce sur le feu, et masquez-en vos
harengs. c

Harengs sorés a la Sainte-Menehould.

Prenez une douzaine de harengs sorés, cou-
pez-leur le bout de la téte et de la queue;
mettez-les tremper quatre heures dans l'ean,
et ensuite deux heures dans un demi-setier do
lait ; égoutez et essuyez-les; trempez-les
dans du beurre chaud , mélé avec une feuille
de laurier, thym, basilic hachés comme en
poudre, deux jaunes d’eufs et de gros poivre
panez-les 4 mesure que vous les trempez dans
le beurre, et faites-les griller légérement;
mettez, dans le fond du plat que vous de-
vez Servir, deux cuillerées de verjus ; dressez
les harengs dessus.

Sardines & la bourgeoise,

Elles se préparent et s’accommodent comme
les harengs frais 4 la bourgeoise (Voy. Harengs
Jrais a la bourgeoise).

. Du merlan. .

La maniére la plus ordinaire d’employer ce
oisson , est de le servir frit, d’une belle cou-
}:ur dorée, et saupoudré de sel blanc ; lorsque
cette friture est bien croquante, le merlan,
ainsi accommodé , forme un rdti en maigre;
on le sert en entrées de diverses fagons, et as-
saisonné de différentes sauces; c’est le poisson
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Je plus estimé et le plus recherché pour faire
les farces a quenelle: maigres.

“Merlans frits.

Lavez, videz vos merlans; dépouillez-les de
leur peau; donnez-leur la forme d’un cercle,
en leur mettant la queue dans le bec; séchez .
les dans un linge, et frottez-les par-tout avec
de la farine ; mettez dans la potle a frire 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 ; servez-les avec une sauce aux
crevettes, ou aux anchois,

Merlans grillés,

Videz, lavez vos poissons; séchez-les bien
dans un linge, et frottez-les d’'un peu.de vi-
naigre ; passez-les & la farine; frottez le gril
avec du beurre, et laissez-le bien chau%fer
avant d’y poser vos poissons, autrement iJs 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 chair trés-blanche et sert &
faire de bonmes farces en maigre; on le fait
cuire avec du vin blanc, un verre d’huile, sel,
poivre, dignons, racines, ail, persil, ciboules,
et tranches de citron.

4
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 De la thontine.

La thontine est un poisson qui n’est qu'en
pattes ; quand on I’a lavée, elle rend I'eau noire
comme de Vencre; les pattes servent a faire
des farces, et le corps se fait cuire et se sert
somme le vandreuil.

De la lub:ine.

Ce poisson se fait cuire de la méme fagon
" ‘que la morue ; on le sert aussi de méme.

Du bar.

Apres Pavoir vidé, lavé, faites-le cuire dans
du via blanc, avec du beurre, de I'ean, sel,
poivre , oignons , racines , persil, ciboules;
quand il est cuit et bien égouté, servez-le,
pour un plat de rot, sur une serviette garnie
de persil vert. '

Si vous voulez le servir-en entrée, faites-le
mariner une .demi-heure avec un peu d’huile,
sel, poivre ; mettez-le sur le gril, et larrosez
de temps en temps avec 'huile 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 cing & six heures; on la sert
avec une sauce hachée, ou avec unragoit de
laitances, de ciipres et de champignons.
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Des anchois.

Les anchois servent ordinairement, aprés
qu’on les a bien lavés et qu’on en a té I'aréte,
a faire des salades et 4 mettre dans les sauces.

Auchois frits.

Faites dessaler vos anchois;; trempez-les dans
une pite faite avec de la farine, une cuillerée
d’huile, et délayée avec du vin blanc; faites

- en sorte que la péte ne soit pas trop liquide ;
‘quand ils sont frits et qu’ils ont pris une belle
couleur, servez-les pour entremets.

Ecrevisses de mer, homars et crabes,

On les sert de la méme fagon; on les fait
cuire 4 grand feu pendant une demi- heure
-avec de ?’eau et du sel; a la place de Peau,
vous pouvez substituer du vin ; étant refroidis
dans leur cuisson, frottez-les d’huile, pour
leur donner belle couleur ; cassez-leur les pattes
‘auparavant ; ouvrez Pécrevisse ou le homar par
‘le milien ; servez-les froids sur une serviette,
et les grosses. pattes autour.

Moules a la poulette.

Aprés les avoir bien lavées, ratissez leurs
coquilles, égoutez-les et les mettez a sec dans
ane casserole sur un bon feu de fourneau ; Ja
chaleur les fera ouvrir; vous les éplucherez
aprés une-a une ; ayez soin d’en Oter les crabes,
si vous en trouvez ; mettez vos moules, aprés
les. avoir Otées de leurs coquilles, dans une
casserole avec un morceau de bon beurre,

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

Des huitres.

Les huitresse mangent crues avec du poivre;
il ne s’agit alors que deles ouvrir et deles avaler;
quelques gourmets, et sur-tout les femmes, :
versent dessus du jus de citron. .

On en sert aussi dans leurs coquilles, cuites
sur le gril, feu dessous et pelle rouge par-des-
sus; quand elles commencent & s’ouvrir seules,

-alors elles sont cuites.

Elles servent aussi & faire des ragodits pour
mettre avec différentes viandes, comme pou-
lets, poulardes, pigeons, sarcelles; pour lors
on les fait blanchir dans 'eau & trés-petit feu;
on les met aprés dans de Peau fraiche; on les
retire ensuite, pour bien les égouter sur un
tamis ; ayez ensuite un coulis gras sans sel;

‘mettez-y deux anchois hachés et vos huitres;
faites-les chauffer sans bouillir, et servez avec
ce que vous jugerez a propos. *

L e e d Lo Bl L e a0 2% Y 2

LEGUMES ET RACINES.

——

L:zs légumes et les racines sont une grande
ressource pour les petits ménages, ois il y a
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plus d'appétit que d'argent; en leur indiguant
l'usage que l'on peut en faire, et la fagon de les
accommoder d'une maniére aussi bonne qu’é-
conomique , nous aurons rempli notre but, qui
est celui de faire beaucoup avec peu.

Des pois.

Les petits pois se mangent pendant trois -
mois , juin, jullet, aodt; les plus tardifs sont
les pois carrés ; quoique plus gros, ils n’en sont
pas moins tendres. .

Les pois verts se' servent avec toutes sortes
de viandes, et font d'excellens ragoits ; ils
s’emploient aussi en gras et en maigre pour
entremets.

Les pois secs servent a faire de la purée.

Petits pois a 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 desucre;
passez-les a grand feu , et mouillez-les avec une
eau de sel claire et légére; quand cette eau est
réduite, et que vos pois sont cuits, dtez le
bouquet, retirez-les du feu, et liez-les avec
un quarteron de beurre frais, lequel vous au~
rez manié anparavant aveg une tres-petite pin-
cée de farine. : \

Des pois secs.

Les pois normands sont estimés les meilleurs,
n'étant point piqués de vers, et plus tendres
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a cuire ; ils servent a faire de bonnes purées;
avec lesquelles on fait d’excellens potages.
. /

Des pois goulus.
On appelle Pois‘ goulus ceux dont on mange
tout ; quand ils sont bien tendres et verts, on

les fait cuire avec leurs cosses, et on les accom-
mode comme les petits pois.

Des haricots verds.

Vos haricots épluchés et lavés, mettez de
Yeau et du sel dans un chaudron; faites-la
bouillir et jetez-y vos haricots; lorsqu’ils flé-
chissent sous les doigts, vous.les retirez , vous
les laissez égouter dans une passoire, et les
mettez dans 'ean froide; jetez ensuite un mor-
ceau de beurre dans une casserole; mettez-y
vos haricots bouillans, avec du sel , du gros
poivré, du persil haché etblanchi, liez-les a tour
de bras, et servez-les chaudement.

Haricots verts au jus.

Prenez des haricots de Soissons, et fai-
tes-les cuice dans de Pean de sel légeére;
jetez-les tout bouillans dans une casserole;
ajoutez-y une cuillerée de sauce tournée, un
morcean de beurre, du persil haché et blan-
<hi, et un jus de citron j liez-les enfin a tour

de bras. .
Haricots secs & la provencale.

Prenez un litre de haricots de Soissons, que
veus mettez dans un petit plat de terre, avec

.
«
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du bouillon, quatre ou cinq cuillerées d’huile,
un petit morceau de beurre, deux oignons en
tranches, du persil haché, un bouquet garni,
une cuisse d’oie ou du petit salé, poivre, sel,
muscade ; faites-les cuire pendant quatre
heures, plus ou moins, de maniére que lors-
qu’ils sont arrivés aleur cuisson, ils se trouvent
liés a leur point. o '
Les lentilles séches ot les pois secs se font
cuire de méme; et, en général, &est la
meilleure maniére de préparer les légumes secs.

Haricots blancs nouveaux ala bourgeoise.

Faitescuirevosharicotsdans’eau avec dusel
et peu de beurre ; quand ils sont cuits, égou-
tez-les ; aprés quoi, mettez dans une casserole
un bon morceau de beurre avec vos haricots;
sautez-les, et ajoutez-y du persil haché; sel,

oivre, un filet de vinaigre, ou de verjus, cu
ﬁ: jus d’un citron. \

Des lentilles.

On distingue deux sortes de lentilles ; les
lentilles ordinaires , qu’on doit choisirlarges et
d’un beaun blond, et les lentilles & la reine,
qui, plus petites, ne servent souvent qu’a faire
des coulis. -

Lentilles a la maitre d’hétel.

Faites cuire vos lentilles dans de I’eau avec
un peu de sel ; égoutez-les et mettez-les dans
une casserole avec un bon morceau de beurre,,
du persil haché , du sel et du poivre ; sautez le

.
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tout ensemble; aprés quoi vous servirez vos
lentilles trés-chaudes; vous y ajouterez, si bon
vous semble, des croiites de pain autour.

Des feves de marais a la bourgeoise.

Ceux qui les mangent avec la robe doivent
les faire cuire dans de ’eau pendant un demi-
quart d’heure pour en dter 'dcreté; commu-
nément elles se mangent dérobées; et la fagon
dé les appréter les unes et les autres est a-peu-
prés la méme ; lorsqu’elles sont cuites dans
de I’'eau de sel, avec un bouquet de sariette,
égoutez-les sur un torchon blanc, et mettez-
les dans une casserole, avec quatre ou cinq
cuillerées de sauce tournéeréduite , troisjaunes
d’eufs et un peu de sel ; ajoutez-y un bon
morceau de Eeurre frais, et liez-les ensuite
a tour de bras.

Choux.

1l y en a de trois espéces; les choux blancs,
les choux verts, et les choux de Milan, qu’on
peut tous mettre dans le pot au feu, ou avec
du lard bien frais, ou bien accommoder de
toute autre maniére.

Choux au petit lard.

Coupez des choux par quartiers ; aprés les
avoir lavés , faites-les bouillir un quart-d’heure
dans de 'eau; mettez-y du petit lard coupé

ar morceaux, tenant a la couenne; retirez-
Es aprés dans de l'eau fraiche; pressez-les
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bien, et les ficelez ; mettez-les cuire dans une
braise avec le morceau de lard et la viande que
vous desirez servir avec, en y ajoutant du sel,
poivre, un bouquet de persi?, ciboule, clous
de girofle, deux ou trois racines; la viande et
les choux cuits, retirez-les pour les essuyer de
leur graisse; dressez-les sur un plat, le petit
lard par-dessus.

Chou a la bourgeoise.

Aprés avoir lavé un chou, vous le faites
bouillir un quart-d’heure dans 'eau ; retirez-
le ensuite dans de ’eau fraiche ; laissez-le re-
froidir et le pressez sans en rompre les feuilles;
dtez-les les unes aprés les autres, et mettez a
chacune un peu de farce; remettez ensuite les
feuilles 'une sur 'autre, comme si le chou était .
entier ; ficelez-le par-tout, et faites-le cuire
dans une braise; pressez-le légérement pour
en faire sortir la graisse; coupez-le en deux,
et dressez-le sur le plat ; mettez par-dessus un
bon coulis.

Choux-fleurs a la bourgeoise.

On nomme chou-fleur une espéce de chon
dont la graine nous vient d’Italie. On s’en 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 sel et du beurre ; quand ils sont cuits,
dressez-les sur un plat, et mettez dessous une -
sauce blanche ou une sauce au coulis.
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Choux-=fleurs en salade,

Aprés avoir épluché, lavé et fait cuire vos
choux-fleurs dans de I'eau de sel, vous les reti-
‘rez, les égoutez, et les laissez refroidir ; vous
“les coupez dlors en morceaux, et les assaison-
nez de sel, vinaigre ou verjus, poivre, et
-bonne huile, et les servez.

Du persil et de la ciboule,

On les emploie fréquemment en cuisine 3 et
-ils sont d’une si grande utilité, qu’il n’est gueére
possible sans eux de faire un bon plat.
- Du panais.

. Le panais est une plante potagére dont on
‘ne se sert en France que pour donner du goit
au bouillon. En Angleterre on 'accommode
“de la maniére suivante.
Panais a langlaise.
- "Faites-les bouillir.dans beaucoup d’eau , et
-quand vous pourrez les piquer aisément avec
une fourchette , ils seront assez cuits; alors
- servez-les entiers avec du beurre chaud, ou en
purée dans une jatte, en iy mélant un peu de
créme, du beurre, de la farine, et un peu de
sel, le tout bien chaud.

Des carottes.

. On s’en sert ordindirement pour mettre dans
toutes sortes de potages, peour des braises,
_pour des coulis ; on les emploie aussi de la ma~
niére sulvante,
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Carottes a la sauce blanche,

" Vous les coupez proprement en tranches, et
les faites blanchir; vous les faites cuire dans
une chopine d’eau, et une idée de beurre et de
sel ; lorsqu’elles sont cuites, et que le mouille-
ment est court, vous vous en servez pour f{aire
une sauce blanche, avec du beurre et de la
farine, et vous liez vos carottes.

Carottes a la flamande.

Aprés avoir tourné une certaine quantité de
petites carottes, vous les faites blanchir un
instant dans de P'eau; vous les mettez ensuite
dans une casserole avec un petit morceau de
beurre, trés-peu de sel; vous les faites suer
sur la cendre chaude, jusqu’a ce qu’elles soient
cuites ; alors vous les retirez du feu, et vous
les liez & tour de bras avec un bon morceaun de
beurre frais.

Cerfeuil , oseille, poirée, bonne-dame.

Toutes ces herbes sont excellentes pour faire
de la bonne soupe et des ragotts de farces.
Vous les hachez trés-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 créme
en proportion ; vous assaisonnez d’un bon gofit,
et liez avec des jaunes d’eufs ; servez avec des
eufs mollets autour. , 4
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De loignon, et du petit oignon blane.

L’oignon entre dans beaucoup de potages, -
dans les jus et dans les coulis. ;
Le petit oignon blanc est le plus estimé pour .
les ragofits; on ne I'épluche point, on n'en .
coupe que le bout de la téte et de la queue; on
le fait cuire dans I’eau un quart-d’heure; onle
retire aprés dans ’eau fraiche, et, aprés lai -
avoir 0té la premiére peau, on le fait lier dans '
du bouillon ; quand il est cuit, on y met deux
cuillerées de coulis pour lier la sauce; on Pas-’
soisonne de bon goiit, et on le sert avec ce que’
Pon juge & propos. \
"~ Cuits dans du bouillon, bien égoutés, et re-
froidis, ils se mangent en salade, avec sel,
poivre, huile et vinaigre.
Du céleri.

Quand il est bien blanc et tendre, il se
mange en salade avec une rémoulade de sel,
poivre, huile, vinaigre et moutarde; on s’en
sert aussi pour mettre dans le pot; mais il
en faut mettre trés-peu.

Si vous voulez le servir en ragoiit avec quel-
que viande, faites-le tremper dans de (F:au

our le bien laver; faites-le cuire une demi-
Eeure dans de P’eau 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 gott ; ayez soin de le dégraisser.

Quand il est cuit, servez-le avec la viande

. fJue Vous jugerez a propos.
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Des navets.

Les navets se mettent dans le pot, et servent
aussi a faire des potages; ils servent aussi a des
ragolits pour mettre avec de la viande de

boucherie oa de la volaille.

Du poireau.

On ne se sert ordinairement du poireau en
cuisine que pour mettre dans le pot; il donne
bon goat aa bouillon. On le mange quelquefois
en fricassée ; mais ce mets est peu recherché:
tout P’art des cuisiniers a échoué contre ce 1é-
gume, qui ne peut se préter en aucune manicre

{ aux métamorphoses de la cuisine.

Des laitues pommées et romaines.

Elles se mangent en salade; elles se servent
auss) en ragoit et a garnir des potages; a cet
effet, apres les avoir épluchees et lavées,

. vous les lf;ites blanchir 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;
vous mettez entre chaque laitue un crouton de
pain glacé, et vous les saucez avec une espa~
* guole bien corsée.

De la chicorée blanche ordinaire.

Elle se mange souvent en salade et sert
quelquefois a faire des ragouts; a cet effet,
aprés Pavoir épluchée etlavée, faites-la bouillic

| an quart-d’heure dans de 'eau; retirez-la dans
' de Vean fraiche pour la bien presser; apres
| ~
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Pavoir hachée , mettez-la dans une casserole
avec un morceau de beurre, sel, poivre. et
muscade; mouillez-la avec du ver:)uté,' et
faites-lui boire une chopine de créme; lor«-
qu'elle est réduite, dressez-la sur un plat,
avec des ceufs mollets, ou des croltons de
pain autour.

Des cardes poirées.

Vos cardes épluchées et lavées, faites-lcs
cuire dans un blanc; cuites, égoutez-les, ¢t
faites-les mijoter pendant quelques minutes
dans du velouté , lequel, au moment de servi::,
vous lierez avec un morceau de beurre et
quelques gouttes de jus de citron.

Cardons d’'Espagne a la frangaise.

Apres avoir coupé vos cardons de la lon-
gueur de trois pouces, partagez-les en trois
parties, c’est-a-dire, mettez les plus durs en-
semble, les plus tendres et les moyens égale-
ment séparés ; cormmencez par faire blanchir
les plusdurs dans un chaudrond’eaubouillante;;
au boutd’un quart-d’heure ,mettez les moyens;
et au bout d’un autre quart-d’heure, mettez
les plus petits ; retirez-les tous a-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; étant
limonés, mettez-les dans une casserole, cou-
verts de bardes de lard ; mouillez-les avec du
consommé et le jus d’un citron, et faites les
cuire pendant quatre heures; au bout de ce
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lemps égoutez-les, et arrangez-les dans une
terrine ou casserole qui puisse aller au feu ;
mouillez-les avec quatre cuillerées de demi-
lace de volaille sans sel , et les faites mijoter
fusqu’au moment de les servir ; votre réduction
terminée , prenez une espagnole clarifiée, dans
laquelle vous vanez, gros comme un ceuf de
moélle de beeuf , passée déja au tamis a.que-
1elle, et le jus d’un citron ; saucez-les et ser-
sez-les bouillans.

Des salsifis.

Ratissez-les pour en oOter la superficie noire 3
juand ils seront blancs, mettez-les a4 mesure
lans un vase ou il y aura de I'eau et du vi-
aaigre ; faites-les cuire aprés dans un blanc
somposé de farine, d’eau de jus de citron et
le sel, et servez-les, soit avec une sauce a
a créme, ou avec une sauce espagnole, avec
in morceau de beurre ; si vous voulez les faire
vire , faites-les mariner pendant quelques
reures dans du vinaigre et un peu de sel;
:tempez-les dans une pite & frire, et les ser-
rez chaudement garnis de persil frit.

Des artichauts,

Ils servent a faive des entremets, et les culs
1 garnir toutes sortes de ragolits. ‘
Les artichauts se mangent communément
1pres en avoir coupé le dessous et coupé a moitié
es feuilles de dessus ; on les fait cuire dans 'eau
wvec un peu de sel ; cuits, onles met égouter,
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et on leur dte le foin ; on les sert ensuite aves
une sauce blanche un peu assaisonnée.

Ces mémes artichauts , cuits et refroidis, s¢
mangent aussi a 'huile, avec sel, poivre e
vinaigre ou verjus.

Les petits artichauts verts se mangent a la-
poivrag)e; on les met sur nne assiette, et ils
servent pour hors-d’euvre.

Artichauts frits.

Ayez des artichauts bien tendres ; coupes
les par morceaux ; dtez-en le foin; lavez o
égoutez~les. Prét a les faire frire, faitesla
mariner dans une casserole avec une petitt
poignée de farine, deux eufs, blancs et jaunes,.
un filet de vinaigre, sel et poivre; aprés quai
faites-les frire jusqu’a ce cl;u’ils solent jaunes,
et servez-les avec du persil frit.

Des asperges.

Les asperges se mangent de plusieurs fagony
Fon en fait des ragolits pour garnir des entrées;
elles servent communément pour entremets,
avec une sauce blanche ou a lhuile, lors
qu’elles sont cuites a I’eau et refroidies. '

Asperges en petits pois.
Prenez de petites asperges; coupez-les de la
rosseur d’un pois ; ayez un poélon dans lequel
5 y a de I’eau bouillante et du sel; faites cuire
vos pointes d’asperges ; lorsqu’elles sont cuites,
égoutez-les dans une passoire, et ensuite sut
ua torchon blanc ;. mettez-les dans une case
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role avec un petit morceau de beurre et un
eu de sucre, et les passez avec une cuiller de
,Eois sur un fourneau ardent; un instant apres
jvous les retirez et les liez bien chaudes avec
' une liaison de deux jaunes d’eufs; servez-les
- chaudement , avec des eufs 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 ¢ la ci-
trouille).

Potiron en fricassée.

Faites cuire votre potiron dans ’eau ; mettez-
le ensuite dans une casserole avec un morcean
de beurre, persil, sel et poivre; quand il a
bouilli un quart-d’heurre, et qu'il ne reste
plus de sauce , mettez-y une liaison de jaunes
d'eufs avec de la créme et du lait.

"Des concombres.

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

~ Concombres & la créme.

Coupez les concombres en petits carrés;
aprés les avoir épluchés, mettez de I’eau et du
sel dans une casserole ; quand elle bouillira ,
jetez-{ les concombres; dés qu’ils fléchiront
sous le doigt, retirez-les de 'eau pour les
mettre dans de ’eau froide ; laissez-les égouter
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dans un linge ; faites une sauce a la créme ua
peu liée ; mettez-les dedans, et servez-les sur
.votre plat.

Des épinards,

Celégume , qui passe pour trés-sain , s’admi-
nistre aux malades et aux convalescens; il est
aussi tres-utile en cuisine , et figure sur les
tables les plus somptueuses et les plus re-
cherchées.

Des épinards a la bourgeoise.

Aprés les avoir épluchés et lavés, vous les
faites cuire dans I'eau; vous les retirez aprés
dans de leau froide pour les bien presser;
vous les mettez ensuite dans une casserole,
avec un morceau de beurre, peu de sel et de
sucre, et les passez sur un fourneau trés-vif,
pour les rendre verts ; mettez-y une pincée de
farine, et mouillez-les peu-a-peu avec de la
créme; au moment de servir, vous y mettez
un bon morceau de beurre frais; servez-les
chaudement avec des croitons autour.

Si on veat les accommoder au gras, a la
place de créme, on y met du coulis ou du jus
de veau; apprétés de cette fagon, on peut les
servir avec de la viande cuite a la broche.

Des pommes de terre.

Voyez, a la fin de Pouvrage, les trente-six
manieres d’appréter, d’accommoder et de
servir ce légume.
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Jusqu’ici aucun dispensaire n’a donné un
aussi grand nombre de recettes. Les appréts
de ce légume, si utile a la classe la plus nom~
breuse de la société, se bornaient a les faire
frire, a les mettre a la sauce blanche, etc.

Ce n’est point & M. G. de la Rey..., ni an
fameux Baleine, que nous sommes redevables
des trente-six maniéres d’accommoder la
pomme de terre. De modestes ménagéres, des
cuisiniéres sans orgueil et sans présomption,
nous ont communiqué leurs recettes , pour
lesquelles on leir doit de la reconnaissance,
pour un service aussi essentiel rendu a la
pauvre humanité. Dans certaines sociétés
scientifiques, on donne des médailles "pour
prix de découvertes moins précieuses que celles

ue nous annongons. Nous réclamons la prio-
rité pour les personnes qui nous ont fait part
de leuTs secrets.

Des melons.

Pour les choisic bons, vous les portez
votre nez; ils doivent sentir comme un goiit de
goudren , avoirla queue courte etgrosse ; en les
pressant sousla main, il faut qu’ilssoient fermes
et non mollasses, qu’ils ne soient ni trop verts ni
trop mirs; ils se servent pour hors-d’euvre au
commencement d’un repas.

Des betteraves.

-Les bétteraves se font cuire dans de ’eau
ou au four; on les mange en salade et en fri-
cassée ; pour les fricasser, lorsqu’elles sont

4° édit. :
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cuites dans Peau, vous les émincez et les liex
avec une sauce a la créme.

Des cornichons et de la maniére de les confire.

" Ayez de petits cornichons ; brossez-les sans
les écorcher ; mettez-les dans des pots de grés,
avec de la passe-pierre, de Pestragon , quelques
clous de girofle, des petits oignons’; ayez du
vinaigre,danslequel vous ajonterez du sel ;vous
le ferez bouillir, et le verserez ainsi dans le
pot ol sont les cornichons et votre assaisonne-
ment ; le lendemain, faites-le encore bouillir
jusqua trois fois; vous.les couvrirez, quand
ils seront froids, avec un parchemin ou du
papier. '

Pes champignons., morilles et mousserons.

Hs entrent dans une infinité de sauces et
ragolts.

Pour avoir des morilles et des mousserons
toute I’année, il faut les faire sécher; aprés
avoir &té le bout de la queue et les avoir lavés,
vous les faites bouillir un instant dans l’eau;
quand ils sont égoutés, vous les mettez sécher
dans le, four, dont la chaleur sera trés-douce ;
étant.secs , vous les serrez dans un endroit qui
ne soit. point humide ; pour les employer,
faites-les dégorger dans I'eau tiéde.

Crolite aux champignons & lg provengale.

Prenez une certaine. quantité de. champi-
guons , et lavez-les sans les peler; mettez
quelques cuillerées de bonne huile, dans une
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potle, et faites-les cuire airsi sur un fourneau
trés-vif pendant sept & huit mmutes ; ajoutez-y,
pendant qu’ils cuisent, du sel, poivre et mus-
cade, des échalottes et du rers'fl , le tout
haché ; versez-les dans le Kat‘ et sur une
crotite de pain beurrée et séchée sur le gril. -

* Des cépres grosses et fines.

Les grosses servent ordinairement pour les
sauces ot il faut-des cdpres hachées; les fines
s’emploient toujours & garnir des salades cuites
et 4 mettre entiéres dans les sauces.

Des capucines et de la chia.

Les capucines se mettent sur les salades,
et en font Pornement; ls chia se confit dans
du vinaigre , comme le cornichon, et se mange
de la méme fagon.

Des truffes.

Elles se mangent ordinairement cuites dans
du vin et du consommé, assaisonnées de sel,
poivre,, un bouquet de fines herbes, de ra-
cines et oignons ; vous ne les mettez cire dans
ce court-bouillon qu’aprés les avoir fait trem-
per dans I'eau tiede; et bien frottées avec une
brasse, afin qu’il ne reste pointde terre aufour;
cuites, vous les servez pour entremets sous
une serviette; elles sont excellentes dans toutes
sortes de ragolts, soit hachées ou coupées en
tranches, aprés les avoir pelées.

Truffes a la maréchale.
Prenez de belles truffes bien lavées et frot-
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tées avec une brosse ; mettez chacune , as-
saisonnée de sel, gros poivre , enveloppée de

- plusieurs morceaux de papier, dans une petite
marmitte , sans aucun mouillement , cuire
dans la ‘cendre chaudement pendant une
bonne heure, et les servez chaudement dans
leur naturel. '

 Thym, laurier, bgsilic, sariette et fenouil.

Le thym, le laurier, le basilic, servent a
-mettre dans tous les bouquets ot il est dit de
mettre de fines herbes ; la sariette ne sert
guere que pour les féves de marais; le fenouil
sert pour les ragoQits ; vous le faites cuire un
moment dans l'eau ; égouté, mettez-le sur
la viande qui lui est destinée, sans qu’il trempe
dans la sauce.

Du cresson alénois, cresson de fontaine, ecer-
Jeuil , estragon , baume , corne de cerf et
pimprenelle. ' s

- "Le cresson de fontaine se sert autour d’une

po.urlarde et chapon cuits & la broche ; on I'as-

saisonne de sel et d’un peu de vinaigre,

Le cresson alénois, le cerfeuil, 'estragon,
le ‘baume, la corne de cerf, la pimprenelle
servent pour les garnitures de salades; 'on
fait auss: avec de petites sauces vertes; mettez
de tout suivant sa force, pen de baume et
d’estragon ; ces hecrbes sont trés-fortes ; faites
cuire le tout un moment dans l’eau; retirez-
lesa Peaufraiche pourles bien presser,hachez-

~ les trés-fines, et maniez-les avec un morceau
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de beurre; jetez-les dans la sauce que vous
jugerez a propos, sans bouillir, et passez a

I’étamine.
De l'ail, rocambole et échalottes.

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

b aa e o o2 o2 23 2 oot 20 2 2 2 2 S 2SS e eI Y YYYY

EUFS.

S

O~ compte d-peu-pres deux cents et quelgues
manicres d'appréter les ceufs; outre cet acan-
tage, ils ont celui d'étre la liaison nécessaire
de la plupart des sauces, de tous les ragoits
maigres , de presque tous les entremets ; ils sont
de premiére nccessité dans toutes les especes de
pates, soit bricces, soit feuiiletées, soit cro-
quantes ; sans ewxr , point de cremes , point de
patisseries, point d'entremets sucrés, et sur-
tout point d'ocmeleites.” _

Les ceufs de poule sont les seuls dont on se
serve en cuisine; les aufs de canne y sont em-
ployés quelquefois , mais c'est a defaut des
premiers.

Pour choisir les ceufs , il faut les présenter
a la lumiére , et lorsqu’on les voit clairs et
transparens , on peut étre assuré qu'ils ne sont
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‘Pas vieux; les coyfs einsi choisis s'appellent
‘@ufs mirés. \ '

Des ceufs mollets de toutes fagons.

~ Mettez de J'eau dané un podlon, faitesla
bouillir ; mettez dedans la quantité d’enfs
que vous jugerez a propos; faites-les bouillic
cinq minutes, et les retirez promptement dans
Peau fraiche; pelez-les tout cloucement pour ne
les pas rompre ; par ce moyen le blanc sera
cuit et le jaune mollet, vous sentirez sous les
doigts qu’ils seront flexibles; vous les servirez
entters,

Ces sortes d’ceufs se servent avec une sauce
blanche, sauce verte, au coulis, aux cipres
et anchois, an verjus de grain, sauce robert,
ravigotte, avec ragoit 36 champignons, de
truffes, de ris de veau, d’asperges, ge cardes-
poirées, de céleri, de laitues, de chicorée, en
gras et en maigre, ete.

Des eufs a la coque.

- Quand votre eau bout, mettez-y vos eufls
pendant deux minutes (quelques cuisiniers pré-
tendent qu’une minute suffit); retirez-les, et
couvrez-les une minute-pour leur laisser faire
leur lait ; servez-les dans une serviette, .

&fs au miroir.

" Ayez un plat qui aille au feu ; mettez dans le
fond un peu de beurre étendu par-tout ; cas-
sez alors vos eufs, et mettez-les dessus; assai=
sonnez-les de sel, poivre, et deux cuillerées

- ~
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de lait (on peut, a la rigueur, se passer de
lait); faites-les cuire & petit feu sur un four-
neau ; passez la pelle rouge dessus, et servez.

Omelette a la bourgeoise.

Cassez dans une casserole la quantité d’eufs
gue vous jugez convenable; saupoudrez-les
e sel fin, et battez-les bien; faites fondre
du beurre dans une poéle; mettez-y les eeufs,
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 persil et
de la ciboule bien hachés.

Omelette au rognon de vea:.

Hachez bien votre rognon, pour qu'il se
méle bien avec vos eufs; battez le tont ei-
semble, et faites cette omelette dans une
poéle, comme celle ci-dessus ; véglez sur Pas-
saisonnement qu'il y a dans le ragout, pour
saler Pomelette, afin qu’elle ne soit pas de trop
haut go(t. :

Employez les mémes procédés pour les ome-
lettes au lard, aux pointes d’asperges, aux
truffes , aux champignons, aux morilles et
mousserons , etc.

Omelette aux harengs sores,

Ouvrez vos harengs pac le dos,’ et faites-les
griller ; hachez-les menus, et mettez-les dans
Yomelctte, comme si vous mettiez du jambon ;
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il ne faut point de sel/ dans les eufs; finissez
cette omelette comme les autres.

Eufs au fromage.

Mettez dans le plat que vous devez servir
quatre cuillerées de créme réduite, et cassez-y
dix eufs; prenez garde que le jaune ne créve;
saupoudrez-les de fromage de Parmesan rapé,
et d’une pincée de mignonette ; faites-les cuire
au four, et les rendez mollets.

@Eufs frits.

Faites trois omelettes fort minces, de trois
cufs chacune; assaisonnez-les de persil, ci-
houle, sel, gros poivre ; a mesure que vous les
faites, éteu;glez- es sur un couvercle & casse~
role, et les roulez bien serrées ; coupez chaque
omelette en deux, pour faire six morceaux des

.trois; ensuite trempez-les dans un euf battu,
et les panez de mie de pain; faites-les frire de
belle couleur; servez garni de persil.

- @ufs alail, ou a la provengale.

Faites cuire dans I'eau, pendant un demi-
quart-d’heure , dix gousses d*ail ; pilez-les
ensuite avec deux anchois et des cépres; vous
les délaierez aprés gvec de l'huile, un filet de
vinaigre, un peu de sel et de poivre; mettez
cette sauce dans le fond du plat que vous devez
servir, et des ceufs durs arrangés dessus.

&.ufs en peau d’'Espagne.

Délayez trois cuillerées de coulis, autant de

jus avec six eeufs, blancs et jaunes, sel, gros

Jigitize



'

BOURGEOISE. 129

})oine » passez-les au tamis, et les mettez sur
e plat que vous devez servir; faites-les cuire
au bain-marie; quand ils seront pris, en ser-
_vant,-divisez-les. par le moyen de quelques
coups de couteau, et mettez dessus un jus
clair.
- Eufs ala 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’@ufs durs coupés en tranches.

" @ufs brouillés.

Cassez une douzaine d’eufs, et passez-les
4 'étamine; assaisonnez-les de sel, poivre et
muscade ; ajoutez-y une cuillerée dé coulis,
ou de créme, ou de consommé; rémuez-les
sur un fourneau bien doux, avec un fouet,
jusqu’a ce qu’ils épaississent ; quand ils com-
mencent a épAissir, retirez-les, et vanez-y un
bon morceau de beurre.

& ufs au gratin.

Prenez un_plat qui ‘souffre 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’eufs ; mélez
le tout ensemble pour le mettre dans le fond
' ' ' 6.

igitize



130 - CUISINIERE

~du plat; faites-le attacher sir un petit feu,
ensuite cassez dessus huit eufs, que vous assai-
sonnez de sel et poivre ; faites caire doncement;
passez la pelle rouge dessus; quand ils seront

- eujts, le jaune mollet; servez.. -
Evufs pochés au jus.

Mettez de ’eau au trois quarts d’une casse-
role, avec du sel et un peu de vinaigre; placez-
la sur le bord du fourneau; en cassant Peuf,
prenez garde d’endommager le jaune; versez
?oucement Peuf dans Peaa ; mettez-en cing;
aissez - les prendre ; tenez toujours Peau bou(i{-
Jante; retirez-les de ’eau avec une cuiller per-
cée ; ¢'ils ont un peu de consistance,, mettez-les
a l'ean froide. On se sert toujours d’eufs frais
pour pocher.

Pour un entremets, pochez-en douze ou
quinze; changez-les d’eau ; uninstant avant de
servir, faites-les chauffer; égoutez-les sur un
linge blanc, et dressez-les sur un plat; mettez
un peu de mignonette et de paivre suc chaque
euf, et du jus dessous. .

Omelette soufflée.

Cassez six eufs; mettez les hlancs et les
jaunes a pact; ajoutez quatre cuillers & bouche
de sucre en poudre; hachez bien fin la moitié

.du zeste d’une écorce de citron, que vous
mettez avec les jaunes ; mélez-les avec du
sucre et le citron ; au moment de servir,, fouet-
tez vos blancs d’@ufs comme pour des biscuits;
mélez bien') les jaunes avec les blancs; mettez

’
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aprés cela un quarteron de beyrre dans la
potle, sur un feu peu avdent; dés que le beurre
est fondu, joignez-y les eufs; remuez 'ome-
lette, pour que le fond vienne dessus; quand
vous verrez que ’omelette a bu le beurre,, vér-
sez-la en c(tlausson sur un plat beurré, que
vous poserez sur.un lit de cendres reuges;
jetez J)u sucre én poudre sur omelétte ; mettez
dessus le four de campagne, trés-chaud ; loid,
qu’elle sera cuite & propes, vous la servirez,
" @nfs a la neige. '

Cassez douze eufs, séparez les blancs désq
jaunes; fouettéz les blincs comme pour dés
biscuits ; quand ils seront pris, joigtez-y deux
cuillerées de sucre en poudre, et ur peu de
fleur d’orange ; versez dans uné tassérole urie
pinte de lait, une demi-livre de sucré, et un
peu de fleur d’orange; quand votre lait bouilli-
rd, mettez-y plein uné cuillér & bouche de
blanc; faites pochér Tes bldancs; laissez-les
égouter sur un tamis; quand ils sont pochéd,
dtez la moitié dulait; délayez les jaunes, it
les mettez dans le lait, que vous remuez avée
une cuiller de bois; lorsque vous les voyez se
Lier , vous les relevez du feu, et vous passez a-
Vétamine, dans une autre casserole, ce mé-
lange; dressez vos eufs sur le plat, et versez
dessus votre sauce. ‘ T
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‘meretseene

L2 S o L 2 o 4

SAUCES.

D

LES sauces peuvent se varier @ Uinfini; ¢'est @
Vérudition gastronomique de l'habile cuisinier a
‘savoir les assortir aux mets avec autant de
_golt que de propreté,
Jus.

Mettez dans une casserole troislivres de tran-
che de beeuf, les cuisses et le rable de deux la-
pins, unjarret de veau,six carottes, autantd’oi-
gnons , deux clous de girofle, deux feuilles de

Jaurier, un bouquet de persil et de ciboules;
versez plein deux cuillers a pot de bouillon
dans votre casserole, que vous mettez sur un
bon feu; votre bouillon réduit, étouffez votre
fourneau ; placez-y votre casserole, afin que
votre viande jette son jus, et quil sattache
doucement ; il est essentiel que la glace qui
est au fond de votre casserole soit neire;
.Lorsqu’elle sera a ce point, retirez votre cas-
serole du feu, et restez environ un quart-
d’heure sans la mouiller; remplissez-la avec
du bouillon ou de Peau; faites ensuite 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
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de cuissot de vean, deux poules, quatre ca~-
rottes , autant d’oignons, deux clous de gi~
rofle, un bouquet de persil et ciboules ; mettez-
y plein une cuiller a pot de consommé; placez
votre casserole sur un feu un peu ardent;
écumez bien vos viandes, et essuyez l'intérieac
de votre casserole, afin que votre sauce ne soit
point troublée; votre mouillement diminué,
vous le mouillerez avec du consommé ; ayez
soin qu’il soit bien clair, ayez soin aussi 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
champignons, sautés a froid dans de I'eau et
du citron, que vous remuerez dans votre roux
bien chaud; délayez ensuite votre roux avec le
mouillement de votre velouté ; aprés, versez-le
sur vos viandes; vous ferez bouillir douce-
ment votre sauce, vous I’écumerez bien ; au
bout d’une heure, vous la dégraisserez ; votre
viande cuite, passez votre sauce a I'étamine ; -
faites en sorte que votre velouté soit trés-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
Féduire 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 yotre sauce & une juste mesure, et

—
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mettez-y le sel nécessaire pour qu’elle soit de
- bon gont. '

Sauce tomate a la frangaise.

Mettez quinze tomates dans une casserole,
.avec un peu de bouillon, du sel, du gros
poivre; vous les ferez cuire et réduire; quand -
.vos tomates sont épaissies, passez-les comme
une purée dans une étamine; du moment da
servir, mettez gros comme un cuf de beurre,
que vous ferez fondre dans votre sauee ; avant
de la servir, voyez si elle est assaisonnée et de
bon goiit.
~ Sauce a Vespagnole.

Mettez du coulis dans une casserole avec
un verre de vin blanc, autant de bouillen,
un bouquet de persil, ciboule, une gousse
d’ail, denx clous de girofle, une feuille "de
laurier , deux cuillerées d’huile, une pincée de
cotviandre, un oignon en tranches; faites-la
bouillir prés de deux heures & trés-petit feu;
dégraissez-la ensuite pour la passer du tfamis ;
assaisonnez avec un peu de sel et de poivre.

Sauce blanche aux cépres et anchois.

. Mettez dans une casserole gros ¢omme un
euf de beurre que vous mélez avec une pincée
de farine ; délayez avee urn verre de bouillon,
“un anchois haché, cipres finés entiéres, sel,
gros poivre, trois ciboules entiéres ; faites lier
sur le feu ; Otez les ciboules et servez.
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Rémoulade. ’

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 sel et du poivre ;
délayez le tout ensemble, et mettez-y deux
jaunes d’@ufs crus, que vous remuerez avec
votre rémoulade ; tournez-la bien, afin que
votre sauce soit bien liée. .

Sauce au verjus.

Mettez dans tne casserole deux cuillerées
de verjus, autant de eoulis, sél, gros poivre,
et de I'échalotte hachée menue ; faites en sorte
que votre sauce soit trés- claire; faites-la
cbauffer, et servez-vous-en pour des grillades.

Consommé,

Mettez dans une marmite huit livres de
tranche de beuf, huit vieilles poules, deux
casis, quatre jarrets de veau; remplissez-la
de beuillon, faites-la écumer ; rafraichissez
votre bouillon trois fois poar bien faire monter
Yécume; aprés, vous ferez bouillir doncement
votre consommé ; mettez dans votre marmite
des carottes,, 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 l'assaisonnerez de bon gott.
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Sauce robert.

Mettez dans une casserole un peude beurre,
avec une cuiller 4 bouche de farine; faites
roussir votre farine & petit feu; quand elle est
de belle couleur, mettez-y trois gros oignons
‘hachés trés-fin , et du beurre suffisamment
pour faire cuire 'oignon ; mouillez ensuite avec
du bouillon, dégraissez la sauce, et la laissez
bouillir une demi-heure ; prét a servir, mettez-
y sel, gros poivre, filet de vinaigre et mou-
tarde. B

Rocamboles.

- -

_Epluchez plein un grand verre de rocam-
boles que vous mettrez dans ’eau bouillante;
retirez-les quand elles commenceront a s’é-
craser sous les doigts, et jetez-les dans 1'ean
fraiche; lorsqu’elles seront froides, vous les

égouterez ; faites réduire du velouté, et mettez~

le dedans. :

Sauce a la maitre d’hétel.

Mettez un quarteron de beurre dans une
casserole, du persil et des échalottes hachées
trés-menu, du sel, du poivre et un jus de ci-
‘tron ; vous pétrirez le tout ensemble ; au mo-

~ment de servir, versez votre sauce sur le mets
auquel elle convient.

Sauce a la tartare.

Mettez dans le fond d’un vase de terre deux
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ou trois échalottes hachées trés-menues, un
peu de cerfeuil et d’estragon avec de la mon-
tarde de Bordin, un filet de vinaigre de Maille,
du sel et du poivre suivant la quantité dont
vous avez besoin ; vous arrosez ensuite légeére-
ment votre sauce, en la remuant toujours;
si elle se lie trop, jetez-y un peu de vinaigre ;
si par hasard, aprés%l’avoir gottée , elle se
trouvait trop salée, vous y verseriez un peu
d’huile et de moutarde.

Sauce a la gasconne.

Mettez dans une casserole de 'huile fine et
autant de bon beurre, du gros poivre, un
peu d’ail et desel ; posez-la sur un fourneau, et -
remuez sans cesse jusqu’a ce que le beurre soit
lié avec l'huile ; cette sauce doit étre mangée
de suite, parce que cette sauce, en se refroi-
dissant, se tourne.

Sauce a la. provengale.

Mettez dans une casserole deux cuillerées
d’huile d’olive fine, de I’échalotte, des cham-
rignons hachés, et deux gousses d’ail ; passez
e tout sur le feu ; mettez-y une pincée de fa-
rine ; mouillez ensuite avec du bouillon, un
verre de vin blanc de Chablis, si vous en avez
a votre disposition, en y ajoutant du sel, du
gros poivre, un bouquet de persil et des ci-
boules; faites bouillir cette .sauce a petit feu
rendant une demi-heure; dégraissez ﬁ)a , et ne
aissez d’huile que ce qu’il faut pour qu’elle
soit perlée et légére ; Otez le bouquet et les
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deux gousses d’ail, et servez avec les mets que
vous jugerez convenables.
Sauce au blanc.

Prenez une livre de lard ripé, une livre de
graisse, une demi-livre de beurre, deux ci-
trons coupés en tranches, dont vous dterez le
blanc , du laurier, trois clousde girofle, cing
carottes coupées en dés, cinq oignons, une
cuillerée d’eau ; vous ferez bouillir le tout,
jusqu’a ce qu’il soit réduit, ayant soin de tour-
ner sans cesse votre blanc, de crainte qu’il ne
s’ptta'che; quand il 0’y aura plus de mouille-
ment , et que votre graisse sera fondue, jetez-y
du sel blanc ; vous le ferez bouillir, vous I'éce-
merez, aprés uoi Vous vous en servirez poar
les mets indiqués dans cet ouvrage.

Purée de pois verts.

Prenez un litron et demi de pois verts, et
faites-les baigner dans I’eau ; mettez-y un quar-
teron de beurre, dans lequel vous manierez
vos pois ; ensuite jetez 'eau et égoutez vos pois
dans une passoire ; mettez-les dans une casse-
role, sur un feu qui ne soit pas trop ardent;
ajoutez a vos pois ume poignée de feuilles de
persil, et un peu de queues vertes de ciboules;
sautez vos pots pendant un quart-d’heure ; en-
suite vous jeterez un peu de sel dedans, et la
moitié d’une cuiller & pot de consommé ou de
bouillon ; faites-les bouillic sur un feu moins
ardent, en couvrant de son couvercle votre
casserole; vos pois ayant passé trois quarts-
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idheure au feu, mettez-les dams un mortier -
our les piler; passez-les ensuite a I'étamine,
n vous servant de consommé froid ou de
ouillon pour cette opération; quand votve
purée sera passée , vous la déposerez dans une
‘casserole ; vous la ferez chauffer au moment
de vous en servir, afin qu’elle ne jaunisse pas.

* Purée blanche d'oignons.

Préparez vos oignons comme pour la purée
brune d’oignons ; passez vos oignons sur un feu
doux, afin qu’ils ne prennent pas de couleur;
quand ils seront bien fondus, mettez-y quatre
cuillerées & dégraisser de velouté, une pinte
de créme, et du sucre gros comme une noix ;
vous ferez réduire votre purée a grand feu, en
la tournant toujours ; épaissie, passez-la a I'¢-
tamine. B

A défaut de velouté, mettez une cuillerée
de farine, de la créme, du sel, du gros poivre,
mettez-la ensuite au bain-marie, ou a un feu
doux , pour qu’elle ne bouille pas.

Purée brune d'oignons.

Emincez douze oignons; mettez-les dans
une casserole, avec .un morceau de beurre suc
un feu vif, et faites-les roussir; lorsqu’ils au-
ront pris une belle couleur, mouillez-les avec
deux cuillerées d’espagnole; faites-les cuire
sur un petit feu, ayant soin de les remuer sou-
vent avec une cuiller de bois; passez-les a I’é-
tamine ; remettez-les dans la casserole avec de
Iespagnole ; faites réduire alors votre sauce a
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consistance d’une bouillie; aprés vous étré
assuré qu’elle est d’un bon goit, servez.

Sauce a la ravigotte.

Mettez dans une casserole un verre de bouil-
lon, une demi-cuillerée a café de vinaigre, sel,’
poivre, un petit morceau de beurre manié de
farine, et deux pincées de fourniture de sa-
lade, telles'que civette, estragon , pimprenelle,
cerfeuil, cresson ; faites bouillir cette fourn-
ture un moment dans I'eau ; pressez-la bien,
et hachez-la trés-fine ; mettez-la dans la sauce,
et faites-la lier sur le feu.

. Al
Sauce a la poivrade.

~ Mettez dans une casserole gros comme h
moitié d’un euf de beurre, trois oignons e
tranches, carottes et panais coupés en zestes,
une gousse d’ail, deux clous de girofle, uo¢
feuille de laurier, thym, basilic ; passez le tout
au feu, jusqu’a ce qu’il commence a se cole-
rer; mettez-y une bonne pincée de farine;
mouillez avec un verre de vin rquge, un verre
d’eau, une cuillerée de vinaigre; faites bouillk
une demi-heure ; dégraissez, passez au tamis;.
mettez-y du sel, gros poivre, et servez. -

Sauce bachique, verte et piquante.
Moettez dans une casserole une cuillerée
d’huile fine, un demi-setier de bon bouillon,
une chopine de vin blanc ; faites bouillir le tout
ensemble, et réduire & plus de moitié ; mettezy
ensuite de I’échalotte, du cresson alénois, de
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Pestragon ,du cerfeuil, du persil, dela ciboule,
un peu d’ail, le tout haché trés-fin, sel et gros
poivee 3 faites bouillic le tout ensemble un
instant, et servez.

| YTV

RAGOUTS.

Les ragoits se servent sous les viandes; on en
mange aussi quelques-uns absolument seuls,
comme ceux de truffes, de foies gras et de
laitances. Dans ce dernier cas, ils se servent
comme entremets.

Ragoit aux tryffes.

Prenez une poignée de truffes, auxquelles
vous aurez fait subir toutes les préparations
nécessaires pour qu’elles soient aussi bonnes
que propres; apres les avoir coupées en lames
ou en dés, jetez-les dans une casserole avec
un morceau de beurre sur un feu doux; aprés
les avoir fait suer, mouillez-les avec un demi~
verre de vin blanc de Chablis, et deux cuille-
rées a dégraisser d’espagnole réduite ; faites-les
cuire sur un feu doux ; gégraissez ensuite votre
sauce, et finissez-la avec un petit morceau de
beurre ; faites en sorte de bien Fincorporer
avec vos truffes, soit en les passant, soit en les
remuant,

Raqgoit a la périgourdine,

Aprés avoir coupé des truffes en petits dés,
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vous les passez dans du beurre ; vous y mettez
deux ou trois cuillerées & dégraissec d’italienne
rousse ou d’espagnole, avec un peu de vin blanc
de Chablis, et vous finissez votre sauce avec un.
morceau de beurre de Gournai.

Ce ragolt se sert sur des perdreaux, des
poulardes, des poulets et des Xindes truffées. .

Ragoits de foies gras.

Otez V'amer de vos foies, et les laissez en<
tiers ; faites-les blanchir a I'eau bouillante,
dans une casserole, avec deux cuillerées de
coulis, un demi-verre de vin blanc, autant de
bouillon, du persil, de la ciboule, une demi-
gousse d’ail, sel, gros poivre ; faites-les bouillic
une demi-heure ; dégraissez-les, et servez-les
avec telle viande que vous jugerez convenable,
ou seuls pour entremets.

Ragelit au salpicon.

Mettez dans une casserole un ris de veau
blanchi, deux culs d’artichauts aussi blanchis, -
des champignons, le tout coupé en dés, avec
un bouquet de persil, ciboule, une demi-gousse
d’ail, un clou de girofle; une demi- feuille de
laurier, un peu de basilic, un morceau de
" beuarre ; passez-les sur le feu, et mettez-y une
bonne pincée de farine ; mouillez avec du jus,
vin blanc, un peu de bouillon, sel, gros poi-
vre ; faites cuire et réduire & courte sauce; dé-
graissez avant de servir.,
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Ragodt de laitances.

Faites réduire une demi-bouteille de vin de
Champagne avec un bouquet garni; quand
elle est réduite, dtez le bouquet, et mettez a la
| place quelques cuillerées d’espagnole et du
consommé ; clarifiez cette sauce, et réduisez~
la enspite & son. point ;, faites blanchir 1égére-
ment les laitances de.carpe ; faites-les mijoter
quelques minutes dans leur sauce. '

Ragoiit de chou.

Faites bouillir dans I’eau, pendant demi-
heure, la moitié d’un chou; retirez-le a eau
fraiche; pressez-le, et otez 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 lgrine ; mouillez
avec du bouillon et du jus jusqu’a ce qu’il y en
ait.assez pour donner une couleur dorée ; faites
bouillir 4 petit feu jusqu’a ce que le chou soit
cuitet:néduit & courte sauce; assaisonnez-le de
sel, gros poivre, un peu de muscade ripée, et
SOTVeZ, -

. Ragoiit de farce. - -

"Mettez dans une casserole de Poseille, lai-
tue, cerfeuil, persil, ciboule, le tout lavé,
haché et bien pressé, avec un morceau de
beurre ;. passez-les sur. un. bon feu jusqu’a ce
qu'il 0’y ait plus d’ean; mettez-y une bonne
pincée de farive; mouillez avec du jus et du
coulis, sel, gros poivre; faites cuire, et servez
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a courte sauce; si c’est en maigre, aprésavoirmis
de la farine, mouillez avec du bouillon maigre;
faites bouillir jusqu’a ce que les herbes soient
cuites, et qu'il ne reste plus de sauce ; mettez-y
une liaison de trois jaunes d’eufs délayés avec
de la créme; faites lier sans bouillir,

bl o o L L e L e e e e e n a2 a el el ot 2 %Y

PATISSERIE,

Ubsk cuisiniére bourgeoise doit savoir faire un

peu de pétisserie, car les pdtés servent plu-

sieurs fois pour des entremets du milieu; cet art

demande quelque dextérité , et nous allons

donner quelques recettes utiles pour la varier.
Pétes pour les gros patés.

Pour faire une péte convenable aux gros
pétés, prenez trois jaunes d’eufs pour un
quart de boisseau de farine ; mettez-y un peu
d’eau bouillante, une demi-livre de graisse
de beeuf, une livre et demie de beurre; écu-
mez le beurre, la graisse et le jus, a propor-
tion que vous voulez rendre la croite meilleure ;
pétrissez et roulez bien.

Péte feuilletée, -

Roulez une livre de beurre dans un litron
de farine, et faites-en, avec de l'eau froide
une pite légére , seulement assez ferme pour
la pouvoir pétrir; passez-la au rouleau aussi

Jigitize



BOURGEOISE. 148
mince qu’un écu de six francs; mettez dessus
une tranche de beurre; par-dessus, semez-y
un peu de farine; pliez en deux, et recom-
mencez a rouler; repliez et roulez a trois re~
prises , vous aurez une bonne péte feuilletée.

Péte ferme.. ) 4 ‘

Mettez six onces de beurre avec huit onces
de farine ; mélez-les avec aussi peu d’eau qu’il
sera possible, de sorte que vous a{ez une pite
trés-ferme ; battez-la bien et roulez-la serrées
c’est la meilleure crofite pour toute sorte de
tartes & manger froides, et pour conserver les

»»»»»

fraits; mettez-la a un four modérément chaud.
Pdte 'pour les flancs. = '
~ Prenez six onces de beurre pour une demi-
livre de farine, deux jaunes d’eufs et trojs
cuillerées de créme ; mélez-les ensemble, et
laissez-les reposer un quact-d’heure ; alors pé-
trissez et roulez bien serréd, L
.o ) N , - . .
Péte pour les tartes. e
* Mélez trois-quarterons de beurre avec urfe
divre de farine, et roulez bien. ’

. . -, N
- Pate croystillante pour les tartes.

Battez un blanc d’euf jusqu’a consistance
d’une forte neige ; mettez-y peu-a-peu quatre
onces de sucre raffiné, avet ce qui pent tenir
de gomme sur une piéce de six sols, bien pilées,
et passées au tamis fin ; pétrissoz cela une demi-
heure, etla Pﬁtg sera en état de vous servic.,
4° édis. ] 7 ‘
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. Pdte brisée pour les tourtes.

» Sar un quart de farine, mettez cinq quar-
terons de bearre, environ une once de sel;
mettez votre farine sur une table propre; faites
un trou dans le milieu pour y mettre le sel, le
beurre en petits morceaux ; mettez-y de 'eaun
#ved prudence; maniez bién le beurre avec
Yeau, et petit-a-petit avec la-fatine; quand
1a farine a bu toute I'eau, pétrissez a force de
bras; votre pfite rie saurait étre trop épaisse,
pourvu quelle soit bien liée ; faites cette phte
au moins deux héures avaht de vous en servir,
pour qu’elle ait' Ié temps de revenir ;C’est avec
cettepéte que.vops ferez toutessoytes de tourtes
pour entrée, comme tourtes de viande de hou-
‘cherie, de gibier, de volaille, de poissons; les
tourtées {ue vous pouvez faite de différentes
fagons, en volaille, sonit ’une poularde coupée
‘en quitre, de petifs pigeons.entiers ou coupés
en deux, des ailerons de dindons; vous
prendrez ce.que vous jugerez & propos, que
.yous ferez blanchir, et que vous passéree an
beurre avec de fines herbes, assaisohnées d’un
bon goiit et un bouquet garni; mettez dans
votre tourtiére un morceau de phte dessus,
de P’épaisseur d’an écu, battu avetun ronleau;
-mettez syr Cette phte la viande que wvous
avez préparée et froide, et dans vous les vides
des boulettes de godiveau; couvrez la viande

- avec des hardes de ‘lard; mettez dessus la
viande une pareills abaisse que vous aves

Y [y
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¥hiso: dessous 5 mouillez ‘avec de I'eau ot un
doroir les deux endroits qui doivent setoucher,
et les pincez tout autour pour qu’ils se collent
ensemble ; faites ensuite un bord en tournant
autour avec Je pouce; prenez un euf que
vous battez, blanc et jaune, et avec le doroir
ou la plume, . frottez-en tout le dessus de la
tonrte ;. faites-la cuire au four; un quart-
d’heure aprés.qu'une tourte est au four, il faut
la sortir et faire un trou au milieu pour laisser
sortir'la fumée, quila ferait fuir, et la remettre
tout de suite dans le four; quand elle est cuite,
-Otez le dessus, en la coupant -tout autour
proche le hord ; dtez la graisse qui est dansla
tourte et les bandes de lard. . S
Ayez de suite dans une casserole une-bonne,
sauce toute préte et d’'un bon gofit, que vous
mettez dans la tourte; si vous avez de quoi
faire un bon ragofit de ris de veau en cham-
pignons, fini de bon gotlt, mettez-le dedans,
recouvrez-la:avec son dessus, et servez; voila
Ja fagon que.vous observerez pour toutes sortes
de tourtes , sait en gras, soi en maigre; il n’y
aura que les viandes qui seront dedans, leur
.assaisonnement , le temps de leur cuisson et les
sauces différentes qui en feront le changement ;
pour cequi regarde la péte, c’est toujouts la
méme répétition, . ‘ o

. Tourtes de gibjer. ]

Le la‘pin'. 1l faut le souper par membres,
lui casser un peu les os avec le dos du cou~
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reret; st vous voulez faire ume tourte de

.

ievre, Otez-en tous les 0s, et n'y mettez que
Ja cliair, . ‘

La becasse. Pour faire une tourte, vous en
pience deux que vous coupez chacune en
quatve s hachez le dedans et Pincorporez dans
Je godiveau ou farce que vous lui destinez.

Los alouetses. 1 faut leur Oter les pattes , le
cou, et les vider du dedans ; faites-en une farce
womuwe de la becasse. ’

Apres avoir observé sur tous ces gibiers,
et sur chacun en particulier, ce que je viens
d'en dire, ce qui reste a faire pour toutes
Jes tourtes se trouve égaly vous les mettez
dans la tourtiere aves un bouquet de fines
herbes, sel, fines épices, bardes de lard et
beurre; vous mettez dessus votre abaisse de
péte pour la finic comme les autres ; cuites et
dégraissées, mettez dedans une bonne sauce
faite avec un bon coulisg en servant, pressew
dans la sauce le jus de deux oranges ; si vous
aves, & la place de la sauce, un bon ragodt,
soit do ris (lie veau et champignons, ou rugolit
de truffes coupées par tranches, votre tourte
n'en sera que meilleure ; mettez-y toujours en
servant le1us d’un citeon, par rapport au gi-
.bier, qui veut avpir up peu de piquant. -

Tourte de godiveau,

On passe sur le feu avec du bon beurre, de
la rouelle de veau conpée sm dés; apris-dn la
hache avee de la graiv.e de bpul; mettez-y
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persil, ciboules, champignons, de la mie de
pain desséchée avec de la créme, du sel, du

os poivre; pilez la farce et la liez de jaunes
’eug(; roulez votre farce en saucisses ; mettez~
ladansla tourte avec ris de veau, champignons,
truffes, foies gras; couvrez de bardes et de
beurre ; avant de servir 8tez les bardes, dé~
graissez bien la tourte, et mettez-y une bonne
sauce. . . : -
Tourte de langue de beeyf. SR

Votre langue lardée de gros lard, cuite aux
trois quarts a la braise, on la coupe comnie
on veut, on l'arrange sur une abaisse de piro
brisée , avec de la farce dessous, un bouquet,
champignons, jambon; on couvre de bardes
de lard , et sur le lard beaucoup de beurre; on
met une abaisse de méme péte, bien collée et
bordée; on dore le dessus; la tourte cuite au
four, on odte les bardes, le bouquet, le jam-
bon ; on met la sauce que I'on veut.

Tourtes de toutes sortes de poissons en gras.

On prépare le P_oisson et an le coupe suivaut
ce qu'il est, on Parrange sur du lard rdpé; et
on suit absolument le méme. procédé que pour
la tourte de langue de beeuf’; lorsque le tout est
cuit, on met dedans la sauce on le ragotit que
Pon veut.

Tourtes maigres en poissons.
Prenez tel poisson que vous jugerez & propos;
aprés: Pavoir écaillé et coupé par trengons,
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foncez une’ tourtiére avec la' méme phte;
comme il est dit aux autres; mettez dessasld
poisson dvec un bouquet de fines herbes, sel
fin, fines épices ; et couvrez tout lé poléson
avec du beurre ; mettez aprés votre abaisse d8
pite; finissez la tourte comme il est expliqué
pour les précédentes ; une heure et demie suf»
fit pour la cuisson d’une tourte -de poisson 3
cuite et dégraissée comme les autres, mettez
dedans un'ragott de laitances, .
. " Pété chaud de ce que U'on veut. - )
On met én'paté chaud tout ce gue I'on veut,
il Sagit du plus ou du moins de cuisson , suivant
e la viande est dure ou tendre & cuire; on
Parrange dans le paté avec yne petite farce
dans le fond ; on garnit de bardes de lard,
tranches de janibon et de veau, un bouquet,
bon assaisonnement, beaucoup de beurre; la
cuisson faite, on 6te le jambon, le veau, le
bouquet ; dégraissé, on y met la sauce ou le
ragot qui plait davantage. ‘
i ~ . Pasé froid. !

*- Prenez six fivres de péte, et lorsque la pate
est abaissée, et que la' grandeur du fond est
décidée, couvrez de barges delard, et mettez
1a farce par-dessus; le rond étant bien correct,
placez la viande sur la farce; mettez-y du sel,
du poivre, des aromates pilés, et un peu des
quatre épices ; couvrez et.remplissez les.vides

de la viande aveg la farce, et Venveloppez deo
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batdes de Jard ; aprés avoir fait monter la
pite, et lui avoir donné une forme agréable ;
couvrez le paté avec de la pite; le four étant
chauffé convenablement, mettez-y le paté,
ayant grand soin sur-tout qu’il ne prenne pas
trop de couleur. ' X .

Faites revenir la viande, désossée ou non,
sur le fen, dans une casserole, avant de la
mettre en paté, puis jetez-X un bon morceau
de beurre ; lorsque la viande est bien raidie,
mettez-la refroidir pour faire la farce du pa-
té ; sur'deuxlivres de viande, on met trois livres
de lard, le tout Bien haché ensemble, du sel,
du gros poivre, des aromates pilés, et un peu

. des gtatre épices. '

Petits pités au naturel,

Lorsque votre feuilletage a six tours, faitess
en une abaisse de.I'épaisseur d’une ligne, et,
par le moyen d’un moule en fer blanc, incor-
porez deux douzaines de ronds , d’un pouce et
demi de diamétre ; assemblez les rognures sans
les pétrir, et formez-en une abaisse de niéme
que des précédentes; faites de méme des ronds
avec le pareil moule, et mettez-les % mesure
sur une feuille, laguelle vous mouillez légére-
ment, afin qu’ils soient collés; mettez gros
comme un dé de godiveau sur chacun, et,
aprés leur avoir mouillé le tour, couvrez-les
avec les pren;iégeg-,abai.sses; qgue les bords
soient bien soudés ensemble, afin que votre
farce né fuie point; dorez-les avec de I'euf
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_battu, et faites-les cuire dans un four trés<
chaud ; dix minutes suffisent.

‘Péte croquante.

" Prenez une livre d’amandes et une livre de.
sucre en poudre ; vos amandes pelées, séchées
a Pétuve, faites-en une péte friable, y ajoo—
fant, par intervalles, un peu de blanc d’cuf et
de fleur d’orange ; mettez la pate dans une bas-
sine, et faites-la évaporer sur un feu doux ;
inettez le sucre par partie, en remuant conti-
nuellement; quand le mélange est formé,
faites de votre péte un pain que vous posez sur
tne table; dés qu’elle est refroidie, faites-en
des ghteaux, et les mettez au four.
_ Géteau d’amandes.

Mettez sur une table un litron de farine;
faites un trou dans le milieu, pour y mettre
gros. comme la moitié d’un ccuf de beurre,
quatre eufs, blancs et jaunes, une pincée de
sel, un quarteron de sucre fin, six onces d’a-
wandes douces pilées trés-fin ; pétrissez le tout
ensemble, et en formez un g#teau 4 Pordinaire ;
{aites-le cuire, et le glacez avec du sucre et
la pelle rouge. '

- ‘Gdteau de riz.

* Mettez dans une petite marmite un peu ph.

d’un quarteron de nz bien lavé; faites-le cre-
ver sur le feu avec un verre d’ean, et ensuite
de bon lait, jusqu’a ce qu’il soit cuit et épais;
laissez-le refroidir; faites une péte avec ua

4 . .
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litton de farine , du sel , quatre eufs; une demi-
livre de beurre etle riz ; pétrissez le tout en-
semble, et formez-en un. géteau; dorez-le
avec, de Peuf battu, et le faites cuire au fou:
pendant une heure , ou sous un couvercle do
tourtiere ; beurrez bien le papier que vous
mettez sous le ghtean. -

C Tartelettes.

Faites une pite i feuilletage ; abattez-la. de
I'épaisseur d’un petit écd, et ¢oupez-en de
petites abaisses avec un coupe-péte; mettez-les
sur des moules a petits pités, et sur la pate
une petite cuillerée de créme de frangipane,
pounfvu que ce ne soit pas dela gelée ; couvrez
avec que cﬁxes bandes de péte ; faites-les cuire
uhe demi-heure am Your; glacez-les avec da
sucte et la pelle rouge. S

) Brioches., , )
Prenez six livres de farine , quatre livres de
beurre fin , trente eufs, c’est ce que_peut boire
Ja péte; prenez le quart de la ?arine , et fore
mez-en un bassin, dans lequel vons délaierez .
deux onces de levure de hierré¢ dvec de Leau
tiede; qu'it-n’y éntre point de sel, cela em-
pécherait.le levain de E:er; détrempez le le-
vain bien vite, afin qu’il se conserve chand,
-et mettez-l¢ dans une casserole; dans Fhiver,
‘mettez-le reveniz dang un endroit ol 1 y ait
.one-chalawrmodérée , et dans I'été, mettez- )2
sur.Je toar.d pite 3-sile levain était trop levé
3! perdrait sa force; de la farine qui vousreste,

7.

)
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formez un bassin ; dans lequel veas forez fondre
Ye beurre avec une cuillerée d’eau; si le beurre
est trop ferme, maniez-le et mettez-lo dans
le bassin; oassez-y les trente mufs, et enle
détrempant,_-ajoutez-en -s'il est péoessaire;
maniez le beurre et les cufs; mélez-y la fa-
rine; mélez-y également le levain, mats Jé- .
eérement ; donnez4ui un gros tour, et mettez-
ﬁ revenir.dans un linge saupoudré de farine,, -
Thiver, dans yn endroit ot le froid ne pénétre
Pas, et P'été oula chaledr ne soit point exces-
sive; laissez-le revenir environ six-heures ; cor-
orez-la ou maniez-la, -et mettez-la reposer
_ dans le méme linge trois heures ; faites-la tuire
dans un four d’une chaleur tant soit peu vive ;
g1, vous voulez’ faire une’ grosse brioche;, ne
~ mmettez que trois livrés' de Deurre, et la pite
. étant moins fine montéra plus facilement;
cette pite, étant mise au'frais, peut se con-
server pendimt deux jours sans rien perdre de
na;\qua{)ite’.' T R AR

L

T e qu pminis, s

t " Aprés &voir fait échauder hdit ou dix grosses
pommes’, vous les pellerez lorsqu’elles seront
froides ; réduisez la pulpe en marmelade en
la broyant avec une cuiller; mélez‘-}r six jaunes
et quatre blancs d’eufs; battez-bien ‘le tout
ensemble ; et jetez-y'de la muscade répée et
du sucre en telle quantité que vous jigerex
nécessaire ; faites fondre une excelledte pare
feuilletée ; étendez-la sur une tourtiére ; mettes
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votre marmelade par-dessus, mais ne la cou-
vrer -pas de ‘piite; mettez-la pendant 'dne
heure au fout; ensunite faites-la glisser dela
tourtigreé sur un plat; et :saupoudrez-la aved
un peun .de isucre.répé fin et biep tamisé.

' Sy : ,Desgaléfr”o

Prenez guatre onces de farine et six onces
de gréme ;aiplz, nne livre. de sucre en,poudre
et quatre gros de fleur d’orange; battez la fa.
rine avec la créms; quand'il ne reste plus de
grumeau, on y jette le sucre, on y ajoyte-lg
créme, et on.met I'ean de fleur d’orapge,. an~
sorte que le mélange soit aussi clair quedulait ;
on chauffealorsle gaufrier, et onlegraisse avec
un pincedu frempé ddns’du beurré Tidis Tondu
dans une casserole‘de terre ; on met une
~ cuillerée et demie de mélange pour formerla
gaufre, et on presse un peu le fer pour la
rendre plus délicate ; on la pose sur du
charbon allumé dans un fourneau, et quand
la gaafre ést cuite d’un coté, vous retournez
le ‘?er de Tautre’; pour s’assurer du degré de
cuisson , on entr’ouvre tant soit peu le %er 38l
la gaufre est bien-colorée, on la retire 4 'aide
d’un, pouteau -que V'on passe dessous, et on la
souje. sur elle-méme i .mesure -qu'elle se d¢-
tache ; on *étead tonte.chaude dans les formes
selon ledquelles.on vaut T'avoir, et on la met &
mesure. a.Vétuve, paur:qu'elle puisse sg servie

bicn giahe, ou bien oroquante, .- .1
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S Ramequin. :
 Mettez .un demi-litre de .créme dans une
casserole avec. un quarteron :de: beurre , et
boraqueé -cette préparation commence & frémir,
jetez-y deux poignées de farine,.et faites des~
. sécher cette phte jusqu’a ce qu’elle ne colle
lus ‘aux doigts; vous: Ja -retirez du feu, et
]ui faites boire huit cufs, et deux pardeux;jmn- -
corporez-y une demi-livre de fromage de
- Gruyeére-coupé en petits dés, et une pincée de
Inignonette ; couchez vos ramequins sur des
feuilles, et, aprésles avoir dorés avec de I'enf,
faites-les cuire dans un four doux; vous les
yeticez lorsqu’ils sont fermes et d’une belle
coulénr. : '

" OFFICE,

i_govs cetteé dénomination, l'orn comprend les -
"wompotes , les marmelades de fryits, et les
crémes . qui composent les desserts , et qui
rendent la fin d'un repas extrémement agréable
aua femmes et aux gourmets.

. .Compotes..
: On fait des compotes avec toutes sortes de

fruits , avec Jes pommes, les poires, avec le
verjus, les cerises, les fraises , Jes framboises,
Yes' groseilles, les abricots, ‘les péches, les
prunes, les. orangés, les marrons, etc. ; pous
ne donnerons ici que lev recettes des compotes
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les plias journaliéres et les moins codteuses.
' "Compote de pommes a la bourgeoise, .

Toutes les pommes qui ne sont pas de rei-
nette, n’ayant point assez de consistance pour
Ja cuisson, on ne les pelle point; on les coupe

ar la moitié, on en bte les pepins, et on pique
l: dessus de la peau en plusieurs endroits;
alors , faites-les cuire avec un.verre d’'ean et
du sucre en proportion ; quand elles .com~
mencent a se mettre en marmelade, dressez-
Jes dans votre compotier ; faites réduire le
sirop , et versez-le dessus. -

" €ompote de pommes & la portugaise.

Prenez-des pommes de reinette ce qu'il en
faut pour garnir le compotier; 4tez-en le
milieu avec un couteau; arrangez-les ensuite
dans une tourtiére ; mettez dans chaque pomme
un petit morceau de sucre, ou bien du suecre
en poudre, et un peu dans le fond de 1z tours
tiere , et mettez-les curre au four ou sous un
four de campagne ; servez-les chaudes avec du
sucre en poudre par-dessus.

Compate de poires de martin sec ou de messires
o . jeam. : .

Prenez des poires entiéres que vous pelez }
‘elles se' servént plus souvent sans étre pelées;
Otez-en les culs-et rogriez les bout des queues;
‘mettez-les dans tn petit pot de terre; il faut
¥ meéttre uir petit ‘morceau’ d*étain pour les
rendre rouges , de P'ean, un quatteron de

P
Digitize



158 CUI,SINLERE

sucre, un petit mordeau de canelle; fa;tes-les
cuire devant le feu; quand elles sont- cuites,
servez-les chaudement; ayez soin que votre
sirop ‘ne-soit pas trop clair.

Compote de poires de bon chrétien, de doyenné;
e S amt-— Germain, et qutres.

. Faltes blanchm (41 pmrestout entiéres avea
Jeur peau dans l'eau bouillante ; au tiers cuites,
retivoz-les dans I'eau fraiche; vous les pellerez-
aprés entiéres ou par moitié, et les mettrez &
mesure dans ’eau fraiche; fmtes bouillir votre
sucre dans une poéle avecun demi-setier d’eau 3
mettez  ensuite vos, poires .dedans avec une
tranche de citron.
“Quand élles seront cuites et d’un bon su'op s
servez-les chaudes ou froides,

Compote de poires de rousselet et de blanquette.

Elles se fqnt de la méme fagon que les pré-
cédentes ) ald resel‘ve cependant qu il faut les
iervu' entneres
. ‘Compote de pééhes. )

Prenez sept ou huit péches presque mfires;
fondez-espar moitié; aprés avoir bt(ﬁe noyau’
mettez-les un moment.a I'ean bouillante ; tez-
les aussitdt,que vous pourrez. en dterla, peau;
faites bouillir,un quarteron de. gycre avec yn
verre d’eau ; ayez soin de P'écumer, et enauxte >

us y, mettrez les péches pour les faire cpire,
Iza;tes réduire Jo, sivop - avant de le. dresqqr W

les péches, - o .

Digitize

Py 4




 BOURGEOISE. = ' 15
Compate de prunes de reins-claude, -de mira~
. .- belle, de perdrigon et.autres. .
' Faites bouillir de Pean,, 'ot'jetez-y vos prunes
pour les faire blanchir; quand elles seront bient
mollettes sous les doigts, retivez-les avec une
écumoise , et mettez-les .dans eaun fraiche;
mettezles ensuite.aves un peu de sucre sur un .
petit feu; qu'elles puissent frissonner et de-
venir bien vertes, et servez-les froides,
Compote .de cerises.

Coupez le bout .des queues de vos cerises,
et mettéz-les dans une poéle avec un demi-
verre d’eap ; ét un quarteron de sucre j mettez~
des sur; le fen, et,leur faites faire deux ou trois
bouillons éouverts; arrangez-les daps un.comy
potier;, mettez. votre sirop dessus, et Jesisers
vez froides.. .. 4. -, - . .

"+ Compote de fraises. . - .
" Faites cuire un’quarteron de.sacre'avee tn
verre -d’éau, jusqu'a ce que’le sirop :soit bieh
fort ; il faut aveir soin de le. bien écumer;
wous avey, de.hellas fraises pojnt trop,mives ;
£pluchées , lavées et bien égoutées, mettez-gs
dans lesirop et les. tez de dessus le feu pour -
Jles laisser reposer pn moment dans le swop;
faites-Jeur faire -ensuite, up houillon et;.les
Tetirez promprement, , . . .. .o,
‘ " Gompote-ds -groseilles... . .. ..
“'Faites uni sirop c¢omme le précédent; en-
suite , ‘ayez ume Jivie de Delles' groseilles’; laz
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_ vées;’égoutées; mettez-les dans le sirop pour
Jeur faire faire trois grands bouillons couverts ;
descendez-les du feu et les écumez avant de
les dresser dans le compotier.

‘ Compote de frambaises.
_ Faites cettecompote comme celle des fraises,
_ excepté que vous ne lavez point les framboises.
" Compote dabricots.

Prenez la quantité que vous voudrez d’abri-
cots presque mirs ; fendez-les par la moitié et
Otez-en les noyaux; mettez du sucre dans le
fond d'un plat avec un demi-verre d’eau ; ar
rangez les abricots dessus, et les mettez sur
_ in moyen feu, pour les faire bouillir jusqu’a
ce ><l;u' Is soient presque cuits en dessous, et
qu'il ne reste pres?ue poitit de sirop; -apres,
vous les dtez du feu, et jetez du sucre fin
par-dessus ; couvrez-les avec un couvercle de
tourtiére, jusqu’a ce qu’ils soient ouits et d’une
gouleur glacée ; dressez-les dans le compotier.
;e ' .Compote d'abricots werts.

i Faites bouillir de Peau dans une poéle avec
‘deux poignées de soude; quand elle aura
‘bouilli deux bouillons, jetez vos abricots duns
‘la poéle; quand ils auront fait un bouillon ,
‘rétivez-tes avec une écumoire ; frotiez-les bien
dans vos mains pour en &4ter l¢.-duvet, et a
mesure vous les jetevez dans l'eay fraiche, et
_aprés quoi yous ayrez del'ean bouillante propre
_dan‘s une autre poclle poas Jos faire cuue.
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Vous verrez. quand ils seront assez cuits en
les piquant avec une épingle; si elle entre fa-
cilement et que Pabricot tombe de lui-méme,.
c’est une marque qu’ils sont assez cuits; vous
les retirez dans I'eau fraiche ; vous ferez en-
suite bouillir du sucre dans votre poéle, et y
mettrez vos abricots ou amandes; faites-les
bouillir doucement a petit “feu, jusqu'a ce
qu’ils soient bien verts, et servez.

Des beignets.

Les beignets se servent pour entremets ; on
en fait de plusieurs sortes, et I'art de les varier
est presque infini ; mais ceux qu’on admet le
plus souvent sur les tables bien servies, sont
ceux de pommes.

Beignets de pommes.
Prenez des pommes de reinette que vouns

' coupez en quatre quartiers; dtez la peau et

les pepins; faites-les mariner deux ou trois
heures avec de eau-devie, da sucre, de Pé-
corce de citron vert, de Veau de fleur d’o-
range, qaand elles ont bien pris goiit , mettez-
les égouter; faites une pite composée de fa-
rine, d’eau tiéde, trés-pen de beurre fondv

. du sel, deux jaunes d’@ufs, et les blan

fouettés; qu’elle soit un peu épaisse, ai
gu’elle enveloppe la pomme; vous tremp

. chaque mocceau dedans, et vous faites fri

d’ane belle couleur; glacez avec du sucre ¢
L: pelle rouge, - ' L

e
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Beignets de péches.

- (Voyez Beignets de pommes); ce sont ab-
solument les mérhes procédés. oo

o Beignets d la eréme.

. Mettez dans upe cassergle un demi-setier de
créme, un demi-setier de lait, un peu de sel,
une pincée de citron vert haché trés- fin ;
faites bouillir et réduire 4 moitié ; ensuite met-
tez-y trois grandes cuillerées de farine, que
vous délayez sur.le feu avec la créme, et la
tournez jus(}u’é ce qu’elle soit bien- épaisse;
dtez-la. du feu pour la mettre sur la table}
abattez-la avec le rouleau jusqu'a ce qu’elle
soit mince comme un petit écu ; coupez-la en
losange, faites-la frire et glacer avec du sycre
et la pelle rouge. ' -

.

Des’ crémes.

++Les crémes se servent pour entremets, leur -
nomenclature est . trés-étendue; nous ne don-
nerons ici que les recettes de celles qui sont
le plus en usage dans une cuisine bourgeoise. .

aRE Créme blanche au naturel.

_ Prenez une pinte.de lait ou une chopine de
créme, un morceau de sucre, que vops faites
Bouilliy ensemble et réduire 2 un tiers ; mettes
refroidir jusqu’a ce que vous puissiez y souffrir .
le doigt sans vous briler; prenez ensuite un
peu de présure gue vo,us_(f dlayez avec de Pean
dans une cuiller a bouche; mélez-la bien dans
la créme, et passez ensuite le tout dans un
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tamiis’; prenez le plat que vous devez servir,
et l¢ mettez surla-céndre chaude ; versez en-
saite. votre créme dedans ; et la couvrez d’un’
couvercle ot ‘vous metter ‘aussi de la ‘cendre
chaude, ¢t le laisses jusqu’a ce que la créme
soit prise’,‘que vous porterez au frais pour la
" servir froide. e '

Créme -a la frangipane.

Metiez dans une casserole deux cuillerées
de farine avec du citron vert répé, de la fleur
d’orange grillée , hachée, une petite pincés,
de sel ; délayez avec trois aeuf}s) , blancs' et
jaunes , une chopine de bon lait; un morcean
de sucre ; faites cuire en la tournant toujours

- sur le feu pendant une demi-heure; quand
elle sera froide, elle vous sert pour faire des
tourtes de frangipane ou des tartelettes; vous
n’avez- plus qu'a la mettre sur une péte de
fenilletage; quand elle sera cuite , glacez avee
du sucre. . -
Créme a la vanille, a la fleur d'orange, au

: . oiron ,eu thé, ete. .. .

.~ Faites bouillir votre créme, et la retirez du

feu, 'ourg;met,tr‘e infuser , pendant une heure
| une des odeurs ci-dessus ; vous les finissez ab-
solument comme la créme au café.

Créme au café.
Faites roussir un quarteron de café dans

_ wtte, podle; lorsqu'il est brun, vous le mettez
‘dans une chopinede créme ou de Jait bonillant;

e

»
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couvrez-le, afin qu'il infuse; si vous faites vetre
créme dans des petits pots, metter un jaune.
d’auf pour chacun, du sucre ou un grain de
sel; 81 vous la faites dans une casserole d’en-.
tremets, vous devez suivre Ces proportions
ot vous arranger de maniére qu'il n'y ait ja-
mais d’infusion de reste, afin que le gotit du
café ou de toute autre odeur soit plus fort;
faites prendre la créme au bain-marie, aveo
du feu dessus, et prenez garde qu'elle ne
bouille ; tous les appareils de créme doivent
én général ttre pmsz & I'étamine.

" Créme au chocolat.

Ratissez une demi-livre de chocolat, et le
faites fondre sur un fourneau, avec un demi-
verre d’eau et du sucre; étant fondu, mélez-le
avec de la créme , un grain de sel et des

unes d’@ufs dans la méme proportion que.
n précédente ; faites-la prendre de méme au
bain-marie, '

Créme au caramel, ,

Prenez une once de sucre, que vous écra-
sez bien fin; mettez-le dana un poélon non
étamé , sans eau, ot le fuites fondre sur un
fourneau ; étant fondu, attendez le moment
ot il est d’une couleur blonde un peu foncée;
rjoutez-y une pincée de fleur d’orange prali-
née que vous mouillez, et faites fondre avec
une cuillerée d’eau § incorporez cela avec de
Ja créme et du lait, et le finissez comme la
¢réme au café.

‘
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. CONFITURES..

Us pot de confitures ou deux figurent agréa-
blement dans un dessert. Les_femmes, les enfans,
ainsi que les wieillards, y font le plus gracieux
accueil.  On les’ mange sans appétit, on les
saoure avec délices, et elles ne troublent
point la digestion. '

On a rassemblé ici les recettes des confitures
qui se font ordinairement dans les maisons
bourgeoises , ot qui, quoique moins coliteuses,
nen sont pas moins honnes, '

Confiture de cerises,

‘Prenes la quantité de cerises que vous vou-
lez employer, et, avec une aiguille, dtez-en
. les noyaux, ayant soin de mettre dessous un
'vase, pour recevow le jus : cette opération
faite, pesez votre fruit; sur quarante livres,
mettez quinze livres de sucre ou de cassonade,
 sans avoir besoin de les clarifier ; ajoutez envi~
! ron deux pintes de jus de groseilles, pour dter
{ le gotit trop doucereux de vos cerises, et for-
“mer la gelée. La cerise, guoique moins longue
a cuire que la groseille, doit étre faite 4 grand
feu, parce que, si elle languit, ellenoircira. Es-
. sayez de méme dans une cuiller si le jus se coa-
{ gule; ayez soin de le remuer avec précaution,
| pour pe pas meéttre vos cerises en marmelade,

-
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Confiture de groseilles.'

< Prefiez ‘des” groseilles bien’ milires ; sur Tes-
- quelles il y-aura un peu plus de moitié de
blanches ; surquarante livres de groseilles,
mettez trois livres de framboises , et des blan-
ches, si cela est possible; égrenez yos gre-
seilles et vos framDoises sans perdre le jus.

Lorsc ix’elle_s; sont ‘é‘gr_q;iéeé; s r\‘)es'ez’-les -pour
régler la quantité de ‘sucre, puis mettez-Jes
dans une bassine, sans une goutte d’eau;
quand votre fruit a jeté cinq a six bouillons,

assez alors le jus dans un tamis ou dans un
Enge neuf, '

Si vous avez quarante livres de fruit, prene
‘dix-huit livres %e sucre ou de cassonade; si
C’est du sucre, il est inutile de le clarifier; s
c’est de la cassonade qui n’ait aucun mauvais
goit, dispensez-vous de la clarifier, et mettez-
Ia tout upiment dans le jus; la:confituce se fait -
a grand feu ; quand elle a été bien écumée, et

welle commence & perlen, c’est-a-dire qu'elle -
'?orme de petites boules qii s’amoncellent, elle
est assez Cuite ; pour vaus-en assurer, mettez
un peu de jus dans une cuiller, et Pexposez au
froid ; s'il se congelle ou se fige, Otez votre -
.confiture, elle est-assez cuite; .
Confiture d'abricots.

Coupez vos abricots par morceaux; et, aprés
Jes avoir pesés, mettez, pour quarante livres
de fruit, quatorze livres de sucre ou de casso- -
‘pade, c’est-a-dire un peu plus du tiers pesant
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| du frait; clarifies votre cassonade, si elle nest

as bien pure; pour le sucre, il est toujours
mutile de le clarifier ; mettez en méme temps
le sucre, ou le sirop, si vous avez clarifié la
cassonade, avec votre fruit, et le remuez sans
cesse, parce que cette espéce de confiture est
susceptible de s’attacher a la bassine; la partie
humide 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 bowllante, afin de les dépouiller de leur
peaun; uw peu avant de retirer votre marmelade
de dessus le feu, jetez ces amandes dedans, et
les remuez bien, pour que chaque pot puisse
€1 avoir. -

Confiture de prunes de mirabelle.

. Prenez environ dix livres de prunes de mira-
belle, dont vous retirerez les noyaux, et met~
‘tez-les cuire dans la bassine pendant environ
un quart-d’heure ; passez ce mit de la méme
maniére que la groseille ; conservez ce jus, et
épluchez la quantité d’autres prunes que vous
voulez employer; ensuite, mélez les prunes
_crues avec ce jus, aprés avoir pris la précau-
“tion de peser votre fruit pour régler la quantité
du sucre. Cette confiture exige au plus un quar-
teron de sucre par livre de fruit: elle se cuit
.de la méme maniére que I'abricot, mais elle
exige un degré de cuisson de plus; employez,
-comme pour les autres confitares, de la casso-
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‘nade clarifide ou non clarifiée, selon qu’elle et
- - plus ou moins pure.

Confitures de prunes de reine-claude.

Prenez, comme pour la mirabele, une quan-
tité de prunes de reme-claude trés-miires, que
vous faites cuire séparément. Cette confiture
se fait absolument de méme, et n’exige pas
‘plus de sucre ; elle demande cependant encore
“un degré de plus de cuisson.

Confiture de la bonne ménagére.

.. ,Préparez des prunmes sauvageonnes de la
-méme maniére que la mirabelle ou la reine-
claude, a Pexception que vous ne passez pas le
jus, comme pour les deux derniéres ; faites-les
cuire sur un feu modéré; quand elles com-
mencent & acquérir un degré de cuisson presque
suffisant, jetez dans votre bassine environ deux
“livres de cassonade pour vingt-cinq & trents
livres de fruit; quand votre confiture est assez

‘épaisse pour fatiguer la personne qui la re-
“tourne, retirez-la du feu, et mettez-la dans d.s

pots de grés, parce quelle n’a point encore

-acquis le degré de cuisson nécessaire ; mettez

ces pots de grés dans un four peun ardent, jus-
qu’au lendemain matin; vous pouvez, aprés

‘gela, les conserver au moins'deux ans.

* Confiture de poires de messire-jean.
Pelez vos poires, et les conpez par quartiers;
_avec les pelures et le ceur, composez un sirop
" dans lequel mettez trés-peu de sucre, paree
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que cette poire esttrés-sucrée par sa natures;
pour augmenter la quantité de sirop, et quela
oire puisse baigner dedans et cuire a son aise,
enez six livres de raisin, exprimez-en le jus
comme pour en faire une gelée; quand les pe--
lyres et les ceeurs de poires sont cuits, retirez-les
u sirop , mettez-y le jus de raisin, puis vos
i quartiers de poires, avec la précaution de les.
remuer doucement, pour qu'ils se conservent
entiers ; quand ils ont pris une couleur dorée,
ils 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 fea mo-
déré, sans quoi elle prendrait promptement la
couleur qui ferait croire 4 sa cuisson , mais elle’
ne serait pas assez cuite, et ne se garderait pas.

Confiture de poires de rousselet.

Elles se préparent et se font de la méme ma-
niére que les confitures de prunes. (Voyez Con~
Jitares de prunes.) o

' - Confiture d’épine-vinette.

Cette confiture demande, ainsi que celle du
verjus, une livre de sucre par livre de fruit.
Votre épine-vinette épluchée, faites-la blan-
chir, ayanteu le soin (ﬁe mettre dans 'eau deux
citrons coupés par tranches, que vous retirez
avant de jeter votre épine-vinette dedans ; ne
la laissez dans P’eau que le temps qu’il faat pour
Yui dter le trop d’acide que la quantité de sucre
ne corfige pas; ensuite faites-la égouter suc

4° édir,

igitize



.

170 CUISINIERE

des tamis; jusqu’a ce qu’elle n’ait plus aucune
humidité ; puis mettez-la dans votre sirop, et
la faites bouillir jusqu’a ce qu’elle tienne a I’é-
cumoire assez de temps pour ne retomber dans
le sirop qu’en commengant a se figer.

Confiture de verjus.

La confiture de verjus exige une livre de
sucre pour une livre de fruit; lorsqu’on veut
Pavoir en gelée, on la fait de la méme maniére
que celle de raisin ; pour lui dter 'acide qu’elle
conserve toujours, malgré la quantité de sucre,
mettez un peu de jus de raisins bien mirs.

Confiture de raisin,

figrenez votre raisin, et mettez-le dans la
bassme sans une goutte d’eau; faites-le bien
cuire, et le passez de inéme que la groseille;
si votre raisin est bien mir, ne mettez pas un
quarteron de sucre par livre; cette confiture
ne supportant d’autre liquide, que celle du
jus du raisin, la moindre goutte d’eau I’em-
péche de se tourner en gelée ; elle s’écume
comine la groseille. '
L’on juge dw degré de sa cuissor comme de
celle de la groseille. -
Confiture de raisin muscat en grains. ,
~ Avec des aiguilles fines, dtez tous les pe-
pins, et conservez soigneusement le jus, en
prenant les plus grandes précautions pour

que le grain reste en son entier; faites bouillir
environ douzs livres de raisin plus au moins
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dont vous exprimez le jus; prenez un ‘quar-
teron de sucre par livre de raisin ; faites-en un
sirop , dans lequel faites bouillir vos grains de
raisin, jusqu'a ce qu’ils aient perdu leur cou-
leur verditre; ensuite, retirez-les du sirop
avec une écumoire; puis, mettez dans ce sizo
le jus reticé du raisin que vous avez fait
bouillir; et sur un grand feu, faites-le cuire,
jusqu’a ce qu’il commence a former une gelée ;
alors mettez dans cette gelée vos grains en-
tiers, et faites-les bouillic de nouveau, jus-

u’a ce que votre jus soit en gelée parfaite;
ﬁ faut un demi-quart d’heure au plus.

Gelée de pommes. ¥

- Prenez deux cents pommes de reinette,
plus ou moins; pelez-les, dtez-en les pepins,
puis mettez-les cuire dans trois pintes d’ean;
ajouter deux écorces de citron, dont vous
aurez &té toute la chair, avec quatre ou cinq
cloas de girofle; vos pommes cuites, c’est-a-
dire, réduites en compote liquide, mettez-les
dans des chausses ou dans des linges bient
propres; suspendez-les sur des vases pour re
cevorr le jus qui en tombe; puis, mettez ce
jus dans la bassine, avec trois livres dé sucre
ou de cassenade au plus, si vos pommes sont
bien mires ; coupez les écorces de citron que
vous avez fait cuire avec vos pommes, et
lorsque votre gelée commence 4 se faire, jetes-
les gedans; vous connaitrez si votre confiture
est cuite, en faisant I'essai indiqué pour les
autres gelées ; sur-tout, ne quittez pas votre
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bassine, parce que cette confiture est suscep-
tible, en deux ou trois bouillons de plus, de
prendre un degré de cuisson qui la rendrait
un peu trop ferme.

Péte d'abricots.

Faites euire deux cents abricots dans une
bassine ; quand ils sont bien fondus, passez le
jus dans un tamis ou linge bien propre; ex-
grimez’le , mais pas assez pour faire sortir
‘beaucoup de chair ; quand ce jus est exprimé,
mettez-le dans votre 1assine, avec deux livres
de sucre; remuez-le sans cesse, jusqu'a ce
qu'il soit bien cuit, 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-
soire, pour qu’il n’y reste point de morceaux,
et que votre péte puisse s'étaler bien uniment
sur le papier; quand elle est sur le papier,
touvrez-la légérement de sucre, puis mettez~
la au four, et Py laissez jusqu’au lendemain
. matin ; ensuite, serrez-la dans une boite de
sapin, ayant soin de séparer les morceaux de
pate avec du papier, afin qu’ils ne s’attachent
point ensemble ; cette péte se coupe par mor-
ceaux [hiver, et se sert au dessert,

. Péite de prunes.

Elle se fait de la méme maniére que cello
d’abricots ; mais elle exige un degré de plus
de cuisson, parce que la prune est plas ju-
teuse que P'abricot.
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* Péte de pommes.

Exprimez le jus des pommes de la méme ma-
niére que vous le faites pourla gelée; ajoutez de
méme des citrons, sans en dter la chair; ex~

rimez, au contraire, le jus du_citron dans
re jus du fruit; puis mettez le tout dans la
bassine avec le sucre ; il faut, pour deux cents

ommes dont on aura exprimé le jus, deux
Evres et demie de sucre; laissez cuire ce jus
beaucoap plus que pour faire de la gelée;
étendez-le ensuite de la méme maniére que les
autres pétes sur du papier, et la mettez au
four; vous pouvez en rouler en baton pour
mettre dans les bonbonniéres; cette péte se sert
aussi en dessert. S

Cerises séches.

Mettez de belles cerises sur des claies dans
un four tiéde ; retournez-les jusqu’a ce qu’elles
soient bien séchées; ensuite, mettez-les dans -
des sacs de papier que vous suspendez au
plancher de votre fruitier , de maniére qu’elles
regoivent les influences d’un air tempéré ; hi-
ver, si vous voulez faire des compotes de ce-
rises, prenez de celles que vous avez fait sé-
cher, avec un peu de sirop, dans lequel
trempent vos cerises 4 I'eau-de-vie ; ajoutez-y
la quantité d’eau nécessaire pour que vos ce-
rises surnagent ; faites-les bouillir jusqu’a ce
que I'eau devienne un peu sirop; cela fait une
compote d’hiver fort agréable, qui peut figu-
rer dans un dessert. .
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INSTRUCTION pour servir une table bour-
geoise de huit, douze, seize et vingt couverts.

TABLE de huit couverts.
PREMIER SERVICE,
t Potage pour le milieu.
1 Piéce de viande de boucherie, pourreleverle
potage. .
2 Entrées; 2 Hors-d'ceuvres.
1 Entrée d’nne tourte de godiveau.
1 D’une poularde entre deux plats.
1 Hors-d’@uvre d’un lapin & purée de lentilles,
1 Hors-d’euvre de trois langues de mouton en
papillotes. ' _
- SECOND SERVICE,
2 Plats de rov; 3 Entremets.’
2 De deux lapereaux.
1 De deux poulets & la reine.
1 Entremets de petits ghteaux, .
2 De petits pois. .
1 De créme gratignée.
‘TROISIEME SERVICE,

7 Assiettes de fruits.
1 Jatte de gaufres pour le milieu,
1 Assiette de fraises.
1 De compote de cerises.
1 De créme fouettée.
3 Assiettes de confitures différentes.
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TABLE de douze couverts.
. PREMIER SERVICE, .
2 Potages; 1 Piece de beuf pour le milieu;
2 Hors -d'cuvres.

1 Potage a lajolienne.
1 Potage au niz. . ‘
1 Hors-d’euvre de raves.
1 Hors-d’@uvre de beurre de Vambre.

Laissez la piéce de beuf au milieu, et mettez ¢
{a place des deux potages et des hors-d’ceuvres.
4 Entrées.

1 De noix de veaun aux truffes & la bonne femme.
1 De cotelettes de mouton au basilic,

1 De canards en hochepot.

1 D’une peularde a la bourgeoise.

SECOND SERVICE.

a Plats de rét; 5 Entremets; a2 Salades,
1 D’un levraut. ‘
1 De quatre petits pigeons de voliére.
2 Entremets pour le milieu d’un paté d’Amiens.
1 D’une créme glacée.
1 De choux-fleurs.

TROISIEME SERVICE,

Pour le milieu, une jatte de fruits cruds.
1 Compote de pommes a la portugaise.
1 Compote de poires,
1 Assiette de gaufres,
1 Assiette de marrons,
1 Assiette de gelée de groseilles,
1 Assiette de marmelade d’abricots.

Digitize



176 CUISINIERE
TABLE de seize couverts.

Pour le miliew un surtout qui reste pour tout le
service ; aux deux bouts, deux potages.

1 Potage aux choux.
1 Potage aux concombres.

4 Entrées pour les quatre coins du surtout.
1 D’une tourte de pigeons.
1 De deux poulets -é%alreine, 4 la sauce appé-

tissante. , :
1 D’une poitrine de veau en fricassée de poulets.
1 D’une queue de beeuf en hochepot.
6 Hors-d'ceuvres pour les deux flancs et les
quatre coins de la table. ’
1 De cdtelettes de mouton sur le gril.
1 De palais de beeuf en menus droita.
1 De boudin de lapins.
1 De choux-fleurs en pains.
2 De petits pités friands pour les deux flancs.
2 Relevés pour les deux potages.

1 De la piéce de beeuf. i
1 D'une longe de veau a la broche.

' " SECOND SERVICE.

Rdts et entremets 4 -la-fois.
4 Plats de rdt aux quatre coins du surtous.
1 D’une poularde. R
2 De trais perdreaux.
1 De dix- huit mauviettes,
1 D’un caneton de Rouen,
2 Salades pour les flancs.

2 Entremets pour les deux bouts.

1 D’un géteau de viande. -
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TABLE de douze couverts.
PREMIER SERVICE. .
2 Potages; 1 Piece de beuf pour le milieu;

a Hors-d'acuvres.
2 Potage a la jalienne.
1 Potage au nz.
1 Hors-d’@uvre de raves.
1 Hors-d’euvre de beurre de Vambre.

Laissez la piece de beeuf au milieu, et mettez a
la place des deux potages et des hors-d’ceuvres.
4 Entrees.

1 De noixde vean aux truffes a la bonne femme.
1 De cotelettes de mounton au basilic,

1 De canards en hochepot.

1 D’une poularde a la bourgeoise.

SECOND SERVICE.

a Plats de rét; b Entremets; 2 Salades.
1 D’un levraut.
1 De quatre petits pigeons de voliere.
2 Entremets pour le miliew d’un paté d’Amiens.
1 D’une créme glacée.
1 De choux-fleurs.

TROISIEME SERVICE.

Pour le milieu, une jatte de fruits cruds,
1 Compote de pommes a la portugaise.
1 Compote de poires.
3 Assiette de gaufres,
1 Assiette de marrons.
1 Assiette de gelée de groseilles.
1 Assiette de marmelade d’abricots.
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- 6 Hors-d'ceuvres.
Raves, radis; beurre, et petits giteaus.
SECOND SERVICE.

4 Plats de rét.
1 De volaille. . -
1 De pmssdn de mer.
2 De gibier.
1 De grosse viande.
2 Salades.
' 6 Entremets.
2 En viande froide.
2 En legumes. '
2 En petites pétisseries, eufs ou sucreries.
TROISIEME SERVICE.

Dessert.
4 Compotes.
4 Assiettes des fruits de la saison.
2 Sortes de fromages.
2 Assiettes de confitures.
3 De diverses patisseries.
Le sucrier rempli de sucre rdpé.

FIX DE LA CUISINIERE BOUKGEOISE,
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AVERTISSEMENT.

NOUS avons cherehé, dans cerecueil ,
aréunir l'utile a Pagréable : utile dulci.
Une sage économie, sur-tout a la cam-
pagne, peut procurer des jouissances
que le riche achette 4 grands frais. La
bonne ménagére supplée a tout; elle
fait ses provisions dans la saison favo-
rable, et met en nsage tous les moyens
propres a les conserver pour la saison
ou I'on ne recueille plus rien.

Ce petit ouvrage est nécessaire,

1° A tous ceux qui, n’ayant quune
fortune médiocre, veulent tirer parti
de tout a leur plus grand avantage;

2° A une fermiére, & une famille
bourgeoise fixée a la campagne.

Sans faire de grandes dépenses, en
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s'occupant de leurs intéréts, ils auront
la ressource journaliére d’avoir tou-
jours sous la main, et'dans tous les
temps, tout ce qui leur est convenable,
et méme un peu de superflu, qui est
toujours agréable, lorsqu’il provient
de notre travail et de nos soins.

Cet ouvrage ne ressemble 3 aucun
de ce genre; et il est, pour ainsi dire,
le veni mecum de la bonne ménagére,
qui trouvera le moyen de se procurer
Yabondance par I'économie.
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LAITERIE,

De la maniére de faire le beurre, le fromage,
la présure, etc,, etc.

—tmi—

- L 1aiterie doit 8tre tenue avecla plus grande
propreté. 1l faut toujours traire les vaches 4 la
. méme heure, carle trop long séjour du lait dans
" leurs mamelles leur fait beaucoup de mal, et
, les rend moins abondantes. Le soir, il ne faut
| pas les traire flus tard que cinq heures, afin
que les mamelles aient le temps de se remplir
pour le lendemain matin;; et chaque fois il faut
; presser les mamelles avec soin, afin qu'il n’y
. reste point de lait. .
Le ?&iit arrivé dans la laiterie, il faut le pas-
ser et le verser dans des vases bien propres.

Maniére de faire le beurre.

| Aussitdt que le beurre est battu, ouvrez la
i baratte ; enlevez-le avec les mains ; séparez-le
du lait, et mettez-le dans un vase de terre bien
propre; s'il doit &tre employé dans sa frai-
, cheur, remplissez le vase d’eau claire, remuez-y
bien le beurre jusqu'a ce qu’il s'affermisse et
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qu’il soit sans mélan‘ge d’humidité ; ensuite,
avec la pointe d’un eouteau, enlevez-en tous
les petits corps étrangers qui s’y trouvent mé-
1és; apreés cela étendez-le mince dans un vase;
pétrissez-le bien, et donnez-lui la forme que
vous voudrez.

En été, il faut écremer le lait avant que le
soleil donne sur la laiterie. Dans cette saison,
il ne faut pas que le lait séjourne plus de vingt-
quatre heures dans les vases, et le soir il ne faut
Pécremer qu’aprés le coucher du soleil ; en hi-
ver, on peut laisser le lait trente-six ou qua-
rante-huit heures sans I’écremer.

1l faut déposer la créme dans un vase pro-
fond , que I’on tiendra en été dans Iendroit le
plus frais de la laiterie , ou dans un cellier frais
ou lair circule librement. Battez le beurre deux
fois par semaine dans les temps chauds ; c’est
de grand matin et en plein air qu’il faut faire
cette opération. On doit battre(}e beurre plus
long-temps en hiver qu'en été.

Beurre fondu.

1l n’est pas nécessaire que vous ayez du
beurre aussi frais que celui que vous voulez
saler. Aprés Pavoir rompu, mettez-le dans un
chaudron, avec trois gros oignons coupés en
quatre, afin d’avoir la facilité de les retirer
avec l'écumoire ; ajoutez trois ou quatre
feuilles de laurier amandier, et mettez le tout
sur un feu modéré. 1l faut sur-tout vous bien
garder de I'écumer; cessez de le remuer quand
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toas les morceaux sont fondus, et n’y intro-
duisez P’écumoire que pour en retirer les oi-

s et les feuilles de laurier. Quand toute
Pécume 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 grés.

Beurre salé a demi-sel,

Lavez bien votre beurre, car le moindre
petit lait qui y reste peut le gter ; mettez une
assez grande quantité de sel dans de leau,

our qu’elle soit extrémement salée ; laissez-le
?ondre , et le tirez & clair; ensuite mettez votre
beurre dans I'eau par petites mottes, et le lais-
sez tremper cinq a six heures ; préparez pen-
dant ce temps les pots qui doivent le contenir;
frottez-les bien avec du laurier-amande ; met-
tez-en quelques feuilles au fond de vos pots,
avec une couche de sel. La personne qui pétrira
le beurre dans l'eau salée se lavera les mains

. avant, et emploiera de la cendre en guise de

géte d’amande : cette précaution empéche le
eurre de tenir aux doigts.

Pétrissez le beurre avec attention, et faites
en sorte qu'il soit bien imprégné de I'eau sa-
lée; cette opération faite, mettez-le dans les
pots, en le pressant bien, afin que lair n’y
pénétre pas; ensuite couvrez-le de sel bien fin.

Mahiére de faire le fromage en général,
Les fromages ne différent entre eux que par
la différence de la maniére dont on les fait. On
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peut en faire avec du lait nouveau ou du lait
écremé, ou bien avec du lait caillé sans se~
cours étrangers, ou plus promptement avec
de la présure. Lorsque vous faites du fromage,
dés que le lait est caillé, il faut le séparer avec
soin du petit lait; pétrissea-le bien également
avec les mains, et mettez-le A mesure dans une
éclisse; il faut qu'il dépasse les hords de ’éclisse
d’un pouce ou javanmge, et, lorsque vous pres-
gez le fromage pour en faire sortir le petit lait,
il ne faut pas qu’il soit dépassé pac les bords
de P'éclisse, car il ne vaudrait rien; avant de
le mettre dans Péclisse, il faut étendre an
fond de celle-ci une toile assez grande pour
le couvrir entidrement ; mettez ensuite le fro-
mage a la presse, ol il doit rester deux heures;
retournez-le, mettez par-dessous un linge
propre, et le retournez du cdté o il était au-
paravant ; alors pressez-le de nouveau pen-
dant six ou huit heures, puis le retournez et le
frottez des deux cOtés avec du sel; apres,

ressez-le une troisiéme fois pendant douze
feures; coupez tout ce qui dépasse les bords
de la presse ; ensuite mettez-le sur une planche
séche, et retournez-le tous les jours.

Maniére de faire de bonne présure.

Prenez une mulette 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 claire; mettez-y un peun de

sel, un peu d’églantier odoriférant, des feuilles -
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de roses, de la canelle, du macis, des clous de
.|girofle, et un peu de toutes les épices et aro-
;|mates que vous aurez; faites bouillic le tout
 |jusqu’a ce que ’eau soit réduite a une pinte et
_|demie ; ayez soin qu’elle ne prenne pas un goit
|de fumée; passez la liqueur; séparez-la des
| épices, etc., et, qnam} elle n’a plus que la

crnaleur du lait nouvellement trait, versez-la
sur la mulette de veau ; mettez-y, si bon vous
semble, “un citron coupé par tranches; laissez
reposer la liqueur un jour ou deux, ensuite

assez-la de nouveau, et mettez-la dans une
ﬁouteille que vous boucherez avec du liége. La
présure peut se conserver un an: elle aura du

arfum. Une petite dose suffit pour cailler le
ait, et donner au fromage un golt agréable.-

Fromage a la créme.

Mélez douze pintes de lait nouveau et une
pinte de créme ; mettez-y une dose de pré-
sure pour cailler le mélange, qui doit étre
tiede; quand il est caillé, couvrez d’un linge
une éclisse d’une grandeur proportionnée &
| celle du fromage que vous voulez faire; cou-
| rez le lait caillé avec une écumoire, et mettez-

e dans I'éclisse jusqu’a ce qu’elle en soit rem-
! plie ; rabattez le hinge sur le fromage, et,
quand il s’affaisse , ajoutez du lait caillé jus-
qu'a ce qu’il y en ait une quantité suflisante
pour votre fromage ; le petit lait égouté, re-
tournez le fromage sur un linge sec, et mettez
par-dessus un poids d’une livre; a I'entrée de
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la nuit, retournez-le sur un autre linge, et, le
lendemain matin, salez-le un peu; ensuite
faites un lit avec des orties ou des feuilles de :
fréne ; couchez-y votre fromage ; couvrez-le
d’orties ou de feuilles de fréne, et changez-les:
deux fois par jour pendant environ dix jours;
aprés quol vous pouvez vous servir de votre
fromage. '

Fromage a la sauge.

Broyez des sommités de jeune sauge rounge
dans un mortier, pour en exprimer le jus;
broyez également quelques feuilles d’épinards;
mélez-en lejus avec celui de la sauge, pourlui .
donner une couleur verte et lut dter son amer-
tume; apres cela, mettez de la présure dans .
du Jait ; 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 goiit de |
la sauge ; le lait caillé, broyez-le bien légere- .
ment et également ; mettez-le dans une éclisses .
pressez-le doucement , afin qu'il fasse un fro-
mage tendre et moélleux ; laissez-le environ
huit heures sous la presse, au bout desquelles .
salez-le, et retournez-le chaque jour; dans
Pespace d’un mois il sera bon & manger.

Fromage au souci. I

Broyez dans un mortier quelques feuilles de
souci, les plus fraiches et(ies plus vermeilles
ue vous trouverez ; passez le jus; mettez-en ,
gans le lait en méme-temps que la présure, et
melez bien ; le lait pris, broyez-le aussi lége-
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ement et également que vous pourrez ; mettez-
dans une éclisse; pressez-le légérement; lo
etit lait s’écoulera facilement par les trous
ui sont au fond de ’éclisse. Observez pour le
este les procédés indiqués plus haut pour les
utres fromages.
Fromage imitant le cheschire.

Quand votre lait est caillé, ne le pétrissez
pas dans un plat, mais poussez-le avec les
mains vers I'un des cotés du vase, et pétrissez~
le légérement et réguli¢érement ; car, si vous le
pressez rudement, une grande partie du lait se
tournera en petit lait; & mesure que vous le
pétrissez,, mettez-le dans I'éclisse, et, quand
elle est pleine, salez-le & différentes reprises,
pressez-le et retournez-le souvent. !

Ces fromages, qui doivent avoir environ sept
ou huit pouces g’épaisseur, ne sont bons A
trouer qu’aan bout d’un 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 I'année, faites un trou
au milien du fromage, versez dans ce trod
un poisson de vin d’Espagne , fermez le tron
avec le méme 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 ; alors vous pouvez vous en servir, ’

| com—
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MANIERE D'ELEVER, DE NOURRIR ET DE
S8OIGNER LA VOLAILLE.

| P premier soin qui doit occuper une mé-
nagere est le choix de la volaille qui se
multiplie le plus facilement, La volaille d’un
4ge moyen est propre a couver, et la jeuns
& pondre. Six poules pour un coq. Pour les
rendre familiers, distribuez-leur la nourri-
ture & la méme place et & la méme heure.

C’est depuis I'dge de deux ams jusqu’a cinq
que la poule est plus propre & couver. Fé-
vrier ést le mois qui convient le mieux pour
cela ; les mois suivans jusqu'a la Samt-
Michel conviennent également.La poule couve
pendant vingt jours, la cane et la dinde
trente jours.

Dans le choix des coqs et des poules, il
faut assortir ceux qui se resserablent le plus

ar leur nature. Les plus grosses poules sont
Ees meilleures ; il faut les choisir preportion-
nées au coq ; seulement au lieu d’une créte,
elle doit avoir sur la téte une grosse touffe
de plumes. Les poules qui chantent ne sont
bonues ni pour pondre ni pour couver. Ne
choisissez jamais une poule grasse ; elle m’est
bonne ni pour I'une ni pour P'autre de ces
fonctions; elle est d’ailleurs paresseuse et in-
dolente.
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C'est 2 T'Age d’un an et demi ou deux ans
que la poule pond les meilleurs eufs. Si vous
voulez qu'elle en produise de gros, donnez-
lar quelquefois de Y’avoine. Pour empécher les
poules de manger leurs eufs, mettez dans le
poulaillier ‘quelques morceaux de craie de la
forme des ceufs ; les poules viendront les bec-
| queter ; mais, trompées dans leur attente ,
elles perdront cette habitude. Quand la poule
est disposée a couver, ce que l'on connait
' & sa maniére de glousser, hétez-vous de fa-
voriser cette disposition , mais ne lui donnez
' pas plus de dix ufs. '
| Le meilleur temps pour faire couver est
le mois de février, dans la pleine lune; en
sorte que los petits éclosent au commence-
ment de la nouvelle. Dans ce mois la- couvée
est meilleure que dans tout autre , quoiqu’on:
puisse encore faire couver utilement depuis
cette époque jusqu’au mois d’octobre ; mais’
ne le faites jamais dins les mois suivans.

- Il ne faut pas troubler la poule qui couve,
car. elle abandonmerait- son nid et n’y revien-
drait plus. Pour prévenir cet inconvénient,
placez de I'eau et du grain & sa portée, afin
| que les eafs ne se refroidissent pas lorsqu’elle

va cherchey sa_nourriture. Lorgqu’elle sort
du nid, profitez de ce moment pour remuer
doucement la paille, et remettez les wafs
dans ¢ mémeordre ot vous les avez trouvés.: -

. Que wotre poolailler soit large et spacieux,
avec un toit élevé et de fortes cloisons; qu'il
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ait ses jours a l'orient, afin. que la volaille
puisse jouir des bienfaits du soleil levant.

Le sol de votre poulailler ne doit pas étre
pavé, mais fait avec de la terre bien battue.
. Il est important de purger le poulaillier de
toute vermine ; pour s'en délivrer, il convient
de semer de l’absinthe et de la rue autous
du poulailler. Vous pouvez aussi faire bouillir
de Fabsinthe , et arroser le sol du poulailler
avec cette décoction ; .ce procédé contribue
non-seulement a chasser la vermine , mais
encore a 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-
seulement leur aiguisera I'appétit , mais con-
tribuera encore a les faire engraisser.

La volaille est généralement sujette a une
maladie appelée pépie ; c’est une écaille mince
qui se forme sur le bout de la langue, et qui
empéche I'animal de manger; elle est pro-
duite par la nourriture ou 'eau mal-propre,
ou par le défaut d’eau. On enléve facilement
cette écaille avec I'ongle, ensuite on frotte

de sel la langue de I'animal,
Poulets hdtifs, ou poulets de Pdques.

Dans les premiers jours d’octabre, prenez.
une quarantaine de paires de pigeons, que.
vous mettez dans un grenier exposé au midi ;
bouchez toutes les issues qui pourraient in-.
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. Auire Pair froid , et donnez-leur & manger
de la vesce et du sarrazin; avec force. sel ;
cela les échauffe, ils entrent en amour et
pondent. Ayez soin de substituer des cufs
de poule & la place des leurs, et surtout
remarquez bien le jour ot vous les mettez
couver, afin d’6ter les poulets aussitdét qu’ils
seront éclos , la pigeonne dégorgeant a ses
petits , ce qui occasionnerait la mort des
pounlets , dont la structure du bec ne per-"
met pas ce mode de nourriture. Dans le’
méme moment ol vous mettez vos pigeons
couver, prenez deux dindes méres que vous
enfermez dans P’étable, et 4 qui vous don-
- nez une nourriture échauffante, afin d’accé-
lérer leur ponte 5 quand ces deux poules
d’Inde auront fini de pondre, enivrez-les
aussitdt que vos poulets seront-éclos , et
mettez les poussins sous leurs ailes; elles les
méneront et les éleveront comme si elles les
avaient couvés, ° _ e
Avec ces poulets, on peut. encore faire
ce qu'on nomme des coqs vierges de Nor-
mandie, qui sont trés-recherchés. A cet effet,
lorsque vos poulets ont marqué , c’est-a-dire,’
quand la crete leur pousse, séparez-les des
poulettes ; et donnez-leur une nourriture -
composée de pite de farine de sarrazin ;'
puis procurez-vous des épluchures de riz ;°
ne leur donnez a boire- que du lait coupé’
avee''de l'dau ; pétrissez leur patée avec du’
lait , et n’oubliez pas d’y mettre du sel; le
4° Edis, 9
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riz. peut étre remplacé par du petit 1:~®

mondé, ' '
: Des canards.

Cest en février gque les canards com-
mencent a pondre. En faisant semer du persil
autour des étangs qu’ils fréquentent , on
donne a leur chair un goit trés-agréable.

1l faut toujours qu’ils aient un asile pour la
nuit ; que ce lieu soit le plus prés de I'ean
qu'il sera possible, et qu’il renferme leurs nids.

~ Enlevez chaque jour les eufs de vos can-

nes jusqu’a ce que vous les voyiez disposées a
couver : alors (}aissez les eufs a la p]\)ace ou
clles lgs ont pondus. Elles exigent peu de
soin lorsqu’elles couvent ; seulement il faut
avoir P'attention de mettre a_leur portée de
Vorge, des balayures de grains et de 'eau.

En hiver, il convient mieux de faire couver
leurs ceufs par une poule que de les leur laisser
couver, parce que la canne menera trop tot
les petits a V'eau, et, si le temps est froid, il
en périra plusieurs: ie.nombr, .des eufs qu’il
faut mettre pour une canne est d’environ douze
ou treize, '

On pent engraisser les canards, quel que soit

. leur fige ; 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. Ils saccommodent
de toutes sortes de grains. Ils s’engraissent trés-.
facilement dans V'espace de quinze jours ou de
tiols seqmaines,
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Des oies.

Les oies demandent peu de soins et de dé-
pense, carelles se nourrissent de tout ce qu’elles
trouvent; il suffit qu’elles aient de 'ean 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 ; mais
sile temps est beau et chaud, les petits éclosent
trois ou quatre jours plutdt. Il faut lui fournir
de la mangeaille en abondance, etlui donner
du son et des balayures d’avoine échaudées.
Lorsque les petits sont éclos, il faut les tenir
enfermés dix ou douze jours, etlesnourrir avec
du lait caillé, de la farine d’orge, du son, ou
toute autre chose semblable. Une oie m4le suffit
ordinairement pour quatre ou cinq femelles.

Quand vous voulez engraisser des oisons, ep~
fermez-les 4 'dge d’un mois; un mois apres ils
seront assez gras, On engraisse les oles Jusqu’a
Yage desix mois, ou aprés la moisson. Si I'on’
désire qu’elles soient bien grasses, il faut les en-
fermer quinze jours ou trois semaines, et les
nourrir avec de I'avoine, des féves broyées, de
la farine d’or%e, ou de la dréche moulue et
mélée avec du lait. ‘

Des dindons.
Cesoiseaux , d’une constitationtras-délicate,
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" étant jeunes, réclament le plus grand sein; ils
demandent aétretenuschaudement;les femelles
sont si négligentes, que, pourvu qu’ellessevoient
suivies d’unde leurs petits, elles ne s’inquiétent
pas des autres. Les dindons sont trés-avides de
grains; on les abandonne a eux-mémes lors-
qu'ils sont grands; ils pourvoient & leur nour-
riture, et mangent les herbes, les graines et
tout ce qu’ils trouvent.

- Ils déposent sonvent leurs eufs dans des lieux
cachés; cequiobligealessurveiller et alesforcer
de pondre an logis. Les dindes commencent &
pondre en mars, et couvent en avril; il ne faut
pas mettre flus de douze ceufs daus le nid.

Lorsque les petits sont éclos, ce qui arrive
entre le vingt-cinquiéme et le trentieme jour,

il faut les tenir bien chaudement. On les nourrit
avec dulait caillé, ou du fromage mou coupé
en petitsmorceaux ; on les abreuve avec du lait
nouvean ou avec du lait et de I'eau. Il fautleur
donner souvent a manger, car lamére ne prend
pas la peine de leur en donner. Quand ils sont
un peu forts, onles nourrit en plein air, mais
dansun lieu clos, pour qu'ils ne puissent pas
sortir: il faut avoir soin de lesmettre 4 couvert
alentrée de la nuit, parce que la rosée qui
tombe sur I'herbe leur est trés-préjudiciable.

" Quand vous voudrez engraisser des dindons,
nourrissez-les d’abord avec de I’orge ou de I'a~
voine bouillies, pendant quinzejours, et le méme
espace de temps avec ce qui suit : Prenez dela
Yarine d’orge biep passée , et mélezJa aveo du
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laitnouveau ; faites-en une pate épaisse ; fagon-
nez-les en pains ou en tranches épaisses versle
milieu, et minces sur les bords. Ensuite hu-
mectez-les avee du lait ti¢de, et remplissez-en
réguliérement le jabot du dindon trois fois par
jour ; le matin, a midi et le soir.

Des pigeons.

. Clesten mai et en aotit qu'il convient de faire
sa provision de pigeons, parce qu’alors ils sont
jeunes et bien portans. Les pigeons de voliére
ne couvent en général que deux eufs a-la-fois;
mais leurs couvées sont fréquentes :si on les
pourrit bien. et si on leur donne des soins, ils
ferons douze ou treize couvées par an.

Il fautles tenir propres. L'ivraie et les pois
blancssont ce qw’ilsaimentle plus:il fant répane
dre un peu de gravier autour du colombier, et
mettre de 'eau propre en différens endroits. On
doit aussiles préserver dela vermine, et écartec

_de leurs nids les étournaux et autres oiseaux ,
dont les uns sucent leurs @ufs, etlesautres les
détruisent entiérement: Le pigeon ordinaire ou

_de colombier ade grands avantages sur les an--
tres espéces, parce qu’il est plus hardi et qu'il
supporte les plus mauvais temps. Dans P'accou-
plement des pigeons, il faut proportionner les
sexes; un nombre trop considérable de males
appauvrira le colombier; car ils deviendront
querelleurs, chasseront les plus faibles, en sorte
qu'un bon colombier sera bientot ruiné,
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Comme les pigeons aiment beaucoup le sel,
il convient de placer prés du colombier un tas
d’argile, et de verser sur cet argile toutes les
eaux salées qui deviennent inutiles dans la mai-
son. L'usage du sel contribue plus que toute
autre chose a leur rétablissement quand ils sont
malades. Un mélange de sel gris et de graines
de cumin est un reméde universel pour la plu-
part des maladies auxquels 1l sont sujets.

'Les pigeons ont quelquefois de la gale surle
dos et sur Pestomac. Quand cela arrive ; prenee
un quart de sel gris, la méme quantité de sel
commun, une livre de graines de fenouil , une
livre de graines d’anet; une livre de graines de
cumin, et une onceou deux d’assa-fédita; mélez
le tout avec un peu de farine de froment et un
peu d’argile trés-fine. Aprés avoir bien battu
ce mélange, mettez-le dans deux pots, et faites-
le cuiré au four. Quand il est refroidi, disper-
sez-en ¢4 et la dans le colombier ou sur une
table; les pigeons viendront en manger et seront
bientdt guéris.

Des lapins.

Peu d’animaux sont aussi productifs, carils
engendrent tousles mois. Aussitot quelafemelle
est en chaleur, il faut la mettre au méle, autre-
ment elle tuerait ses petits. Il faut les nourric
avec du foin trés-doux, de 'avoine, du son, du
Eersil » quelques feuilles de chou, et autres

erhes et plantes semblables, et toujours frai-
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ches. On doit avoir soin sur-tout de les teni.
bien propres.

Sion les nourrit, quand ils sont jeunes, avec
du son, del’avoine et des herbes odoriférantes,
telles que thym , serpolet, pimprenelle, feuilles
d’accacia, genet, basilic, on aura des lapins
d’une chair délicate et savoureuse.

aa a2 o a4 2 23 % 4

DES GUFSET DE LA MANIERE DELES CONSERVER.

Maniére de conserver lgs ufs qui doivent étre
employés pour les Sauces , ou se manger
Jricassés.

Ayez de la cendre, que vous passez dans un
gros tamis; mettez cette cendre, soit dansua
petit tonneau, soit dans des pots. A mesure que
vous recueillez vos ®ufs, mettez-les dans cette
qendre, ayant soin que vos ®ufs en soient en~
tierement couverts.

Quand la ponte de vos poulesest finie, ce qui
arrive vers la mi-octobre, ayez un autre vasa
propre a recevoir vos eufs, dans lequel mettez
de méme de la cendre, et les transvasez, aiia
de commencer a4 manger les premiers pondus,’
qui, sans cette précaution, se trouveraient étre
les derniers pour étre employés. -t
Moyen de consercer les @ufs plusieurs mois,

de maniére qu'ils soient aussi bons que des

@ufs frais.

Le jour méme ou les e@ufs ont été pondus,
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ou du moins trés-peu de temps aprds, faites-les
cuireal’eaubouillante, comme pourles manger
a la coque. Retirés de I'eau, marquez-les du
quantiéme du mois , soit avec de I'encre oudu
crayon, afin de les manger suivant leur rang
d’age; puis servez-les dans un lieu sec et frais.

Quand vous.voulez employer ces eufs, met-
tez-les a ’eau froide surlefeu;etquand eauest
bien chaude,les cufssouten état(&’étre mangés.

On les garde ainsi plusieurs mois, sans qu’ils
éprouvent la plus petite altération.

Maniére d'avoir toujours des ceufs frais pen-
dant les plus grands froids et les hivers les
plus longs. :

Dés la fin d’octobre, prenez unedouzaine de
" poules-méres; mettez-les dans I'étable des va-
ches, derriere des claies, assez hautes pour
‘qu’elles ne puissent les franchir. Donnez-leur,
pour toute nourriture, du sarrazin, et,le matin,
nne pétée de chenevis pilé, danslaquelle mettez
tres-peu desond’orge, et environ un sixieme de
brique pilée, et passée par un tamis.Cette nour-
‘riture les échauffe, au point de les faire pondre
tous les jours ; mais aussi,au printemps, ce sont
despoulesruinées; elles ne sont plus bonnes qu'a
engraisser pour mettre au pot.

Lorsqu’elles ont fini de pondre, retranchez-
leur la pétée de chenevis et de brique; substi-
tuez-y de Porge pendant quelques jours; puis
engraissez-les avec une pitée faite avec dela
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farine de sarrazin, et pour graine du blé de
Turquie.

VIV HLHL VLAV PVOPL PSS LAY

RECETTES POUR CONSERVER LES LEGUMES ET LES
GRAINES.

————————————

Recette pour conserver les artichauts.

Prenez de beaux artichauts, que vous pré-
parez comme pour les faire cuire; mettez-les
dans 'eau bouillante, et les ylaissez assez do
tempspour que vouspuissiez en enleverla calotte
et extraire ce qu'on appelle le foin. A la place
-dufoin, introduisez du sel bien fin ; puis mettez
vos artichauts dans des pots de grés, que vous
remplissez d’eau, en y ajoutant une bonne
poignée de sel. Le lendemain, jetez cette eau,
et remettez-en de l'autre avec quatre bonnes
poignées de sel, un demi-setier de vinaigre en-
viron, et couvrez vos pots avec du beurre.
Lorsque vous voudrez employer ces artichauts,
faites-les tremper alors dans de P’eau tidde et
cuire & grande eau.

Recette pour conserver la chicorée.

Aprés avoir épluché et lavé avec beaucoup
de soin votre chicorée, jetez-la dans de I'eaun
bouillante, et retournez-lajusqu’a ce qu’elle soit
amortie, mais non cuite ; ensuite mettez-ladans

9'
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de I'ean fraiche; puis faites-la bien égouter,
avant de la mettre dans des pots. Ayez le soin
de jeterla premiére eau salée, au boutde vingt-
quatre heures d’infusion ; puis remettez de I’ean
fraiche,danslaquellevousn’épargnezpaslesel:
couvrez toujours vos pots avec du beurre.

Voulant manger votre chicorée,. lavez-la
avec soin, et épongez-la chaque fois que vous
Ja-changerez d’eau; faites-la cuire 4 grande
eau, et hachez-la avant de la fricasser.

.

Recette pour conserver l'oseille.

C’est au mois de septembre qu’on fait ou que
Fon prépare del’oseille pour Phiver : & cet effet,
on hache séparément de 'oseille, danslaquelle
onmet du persil, dela ciboule, du cerfeuil , de
la petite laitue et de la poirée. ‘

Enfaisantcuirevotreoseille, il fautavoir soin

~ de la remuer sans cesse avec un grand béton,
afin qu'ellene s’attache point. A mesure qu’elle
‘fond , remettez-en de 'autre dansle chaudron;

e le feu ne soit pas ardent : on juge de son
:ir:gré de cuisson par sa pesanteur. Quand elle
commence a s’épaissir, vous la salez un peu
plus que si c’était pour manger de suite.

Lorsqu’elle est suffisamment cuite, mettez-
la dans des pots de'grés, et laissez-ta refroidir
avant de la couvrir de beurre. Si votre oseille
étant froide,l’eau surnageait dessus, remettez-
la surle feu, car ellen’est pas assez cuite, et se
giterait infailliblement,
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Recette pour conserver les concombres.

Pelez des concombres bien mfirs, dont vous
dterez toute la graine, en laissant les morceaux
un peu gros; jetez-les dans de 1’eau bouillante
pour les blanchir, apres quoi mettez-leségouter;.
et ¢'il S’en trouvait par hasard qui fussent trop

- mous, alors vous les mettriez de coté pour les
manger de suite. L

Yos concombres blanchis, mettez-les dans
des pots de greés avec du sel gris : le lendemain,
jetez cette eau, et remettez-en de la nouvelle,
que vous salez fortement; faites en sorte' que
vos concombres baignent dans I'eau ; mettez,
pour chaque pot, un demi-setier de vinaigre ,
et couvrez vos pots avec du beurre.

Lorsque vous voulez vous en servir,, lavez-ley
dans trois ou quatre eaux différentes, et qui
soient tiédes ; ensuite faites-les ‘cuire 4 grande
eau; aprés quoi, jetez-les dans 'eau fraiche
quandilssontcuits; égoutez-leset accommodez-
Ies de la maniére que vousjugerez convenable.

Recette pour conserver les cardes poirées.

ﬁpluchez vos cardes poirées comme pour les
faire cuire, ayant sur-tout Pattention d’en dter
toutes les filandres ; ensuite préparez-les de la
méme maniére que les concombres, -

Recette pour conserver les haricots verts pour
Phiver.

Prenez des haricots verts qui ne soient point
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trop gros; épluchez-les sansles casser en deux;
dtezseulement les extrémités; faites-les blanchir
sans trop les laisser bouillir, afin qu’ils conser-
vent leur verdeur et leur fermeté; puis faites-
‘les bien égouter; ensuite mettez-les dans des
-potsde gres, point assez pressés, pour qu’ils ne
puissent pas baigner dans I’eau; mettez dans
chaque pot une poignée de sel, et leslaissez
ainsijusqu’aulendemain. Aprés cette opération,
mettez dans chaque pot de haricots (Eaux tiers
d’eau et un tiers de vinaigre , avec du sel, trois
ou quatre bonnes poignées dans chaque pot de
trois pintes; couvrez-les ensuite avecdu beurre
que vous faites fondre. ~
Lorsque vous découvrez vos pots pour vous
en servir, faites refondre ce beurre , qui vous
servira encore a faire des fritures.
Les haricots, ainsi préparés, se conservent
jusqu’a ce que les nouveaux soient poussés.

Autre recette.

Aprés avoir épluché vos haricots sansles cas-
ser, mettez-les dans des pots de grés remplis
d’eau de fontaine , mais de telle maniére qu’ils
puissent y baigner ; couvrez-les de trois pouces
d’huile. Youlant vous en servir, retirezla quan-
tité qui vous est nécessaire, en soulevant la croite

ui ’est formée dessus ; lavez-les a I'ean chaude
geux fois, et faites-les cuire commea 'ordinatre.

Recette pour conserver les choux.

Aprés avoir épluché vos choux, coupez-les
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.en quatre, et faites-les blanchir; 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 I'huile: lorsque
vous voulez vous en servir, opérez de la méme
maniére que dans I'article précédent.

Recette pour conserver lés asperges.

Apreés avoir nétoyé et dté le blanc de vos
asperges , faites-les blanchir, en prenant
garde dene pasles écorcher; mettez-lesdansun
pot de grés ou un bocal de verre, dans lequel
vous versez de {’eau et du vinaigre, chacun de
ces liquides par moitié; ajoutez-y dusel et quel-
‘ques tranches de citronj couvrez ensuite avec
de Yhuile : lorsque vous voulez vous en servir,
faites la méme opération que dans l'artiche
ci-dessus,

AWV DUV VLV VBV OY

DES RATAFIAS,

Ratafia de cerises.

Choisissez des cerises bien mfires, dont vous
btez les queues et les noyaux ; prenez un pen
de framboises, écrasez le tout ensemble , et
mettez-les ensuite dans une cruche bien propre,
ot vous les laissez quatre ou cinq jours. Ayez
soin de remuer le marc tous les jours deux ou
trois fois, pour lui faire prendre du godtet une
belle couleur ; alors pressezle marc pour en tirer
toutlejus; il faut ensuite mesurerfev jus, ot, sux
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trois pintes de jus, mettre deux pintesd’eaun-de-
vie; pourles cinq pintes de ratafia, concassez
trois poignéesde noyaux des mémes cerises, un
- quarteron de sucre par pinte ; mettez le tout in-
?user dans la méme crucheavec une poignée de
coriandre, un peu de canelle; remuez-le tous
les jours pendant ’espace de sept ou huit jours;
passez-le a la chausse, mettez-le dans des bou-
teilles bien bouchées, et ensuite & la cave.

Ratafia d'abricots.

Coupez par petits morceayx un quarteron
d’abricots, cassez-en les noyaux pour en tirer
lesamandes, quevous pelez et concassez; mettez-
les dans unecruche avec les abricots, et deux
pintes d’eau-de-vie, une demi-livre de sucre, un
peude canelle, huitclous de girofle et un peu
de macis; bouchez bien la cruche, laissez in-
fuser quinze jours ou trois semaines, ayant soin
de remuer souvent la cruche; aprés ce temps,
Bassez—les ala chausse pour les mettredans des

outeilles que vous portez a la cave.

Ratafia de framboises. |

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 bonne eau-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 ratafia dans
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un autre tonmeau ; et quand il aura acquis son
dernier degré de perfection, mettez-leen bou-
teille; bouchez bien les bouteilles avec du
liége. .

Ratafia d'anis.

Pour faire deux pintesde ratafia d’anis, mettez,
une livre de sucre dansune poéleavec un demi-
setier d’eau ; faites-les bouillir ensemble jusgqu’a
ce que le sucre soit bien écumé et clair ; ensuite
faites bouillic un demi-setier d’eau; mettez-y
trois onces d’anis; Otez-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 le tout avant de le mettre
dans une cruche; bouchez bien la cruche, et
exposez-la au soleil ; laissez infuser votre ratafia
pendant trois semaines environ : avant de le
mettre dans les bouteilles, passez-le dans une
serviette ou une chausse.

Ratafia de fleurs d’orange.

Mettez dans une cruche trois quarterons de
fleurs d’orange, trois chopines d’eau, deux
pintes d’eau-de-vie, unelivreetdemiedesucre;
mettez cette cruche dans un chaudron plein
d’eau, que vous faites bouillir pendant dix
heures ; ensuite vous ’6tez du feu, et le laissez
refroidic dans la cruche avant de la passer an
clair. Il faut avoir soin, dans toute cette opée
ration, que votre cruche soit bien bouchée, .
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Ratafia de noix.

Prenez une douzaine de noix bien formées,
que vous fendez parla moitié, et que vous mettez
dans une crucheavec trois chopines d’eau-de-
vie; bouchez la cruche, et tenez-la dansun en-
droit frais pendant six semaines ; remuez de
temps en temps la cruche; ensuite mettez une
livre de sucre dans une poéle, avec un demi-se-
tier d’eau ; faites bouillir et éeumer. Votre eau-
de-vie passée dans une serviette, mettez-y le su-
cre avec un morceau de canelle et une pincée
de coriandre ; laissez encore infuser environ un
mois, et tirez ensuiteau clair pour le mettre dans
des bouteilles que vous boucherez bien.

Ratafia de noyaux d'abricots.

Mettez dans de I’eau-de-vie des noyaux d’a-
bricots concassés, dont vous aurez eu soin d’ex-
traire lesamandes; laissez infuser le tout deux
ou trois mois; tirez-le aclair, et mettez-y votre
sirop. On emploie ordinairement une hivre de
sucre pour chaque pinte d’eau-de-vie. Ajoutez-
y, selon votre gott, de la canelle oude la
muscade, ou (fu girofle, etc.

Ratafia de coings.
p&

Prenez dghons coings, que vous pilerez aprés
en avoir dté les pepins et la pelure; pressez-les
bien dans un torchon neuf; mesurez le jus que
Yous en tirerez; mettez deux pintesd’eau-de-vie
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sur trois pintes de jus, et un quarteron de sucre
par pinte, de la canelle, de la coriandre, gin-
gembre et macis, le tout modérément; vous fe-
rez infuser le tout ensemble pendant dix ou
douze jours; bouchez bien la cruche ou vous
avez mis votre ratafia, pour qu’il ne prenne
point I'évent; il faut ensuite le passer a la
chausse bien clair. Mettez-le dans des bou-,
teilles bien propres et bien bouchées ala cave.
Plus il est vieux: meilleuril est, '

Ratafia de genicvre.

Pour faire trois pintes de ratafia de geniévre,
mettez dans une ' cruche deux pintes d’eau-de-
vie, avec une bonne poignée de geniévre, une
livre et demie de sucre, que vous faites bouillir -
auparavant avec une chopine d’ean, jusqu’a ce
qu’il soit bien écumé et clair; bouchez bien la
cruche, et tenez-la dans un endroit chaud, en-
viron cinq semaines avant que de le passer a la
chausse ou dans une serviette ; quand il est bien
clair, mettez-le dans des bouteilles, que vous
avez soin de bien boucher. Ce ratafia se garde
long-temps.

Extrait de geniévre.

Prenez six litrons de geniévre bien propre et
bien épluché, avec une grosse racige d’enula
campana;lavez bien le tout, mett%}dans une
bassine avec un peu d’eau, et faitts-le bouillic
jusqu’a ce qu’il soitréduit en bouillie ; puis pas-
sez-le dans un groslinge, en I'exprimant forte-
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ment; remettez ensuite ce jus surle feu, et lais-
sez-le bouillir jusqu’a ce qu’il aitpris une ferme
consistance.

Cet extrait, qui est salutaire pour les indiges-
tions,, pourles maux d’estomac et pour provo-
quer Pappétit, estindispensable dans une ferme
ou une maison de campagne, ou souvent I'on
ne peut se procurer de suite les médicamens
dont on a besoin.

Kirschen-waser économique.

Concassez des noyauxde cerises et jetez-les,
avec lesamandes, dans de 'eau-de-vie; laissez-
les-y infuser jusqu’autemps oivous y ajouterez
desnoyaux d’abricots sans amandes ; laissez-les
encore infuser deux mois, puis vous filtrerez
votre préparation. Enle distillant, vous le ren-
drez limpide comme du véritable kirschen-
waser dela forét Noire.

Recette pour faire le vespetro.

Mettez dans une bouteille de grosverre ou de
grés, deux pintesde bonne eau-de-vie, avec deux
grosde graines de coriandre, une bonne pincée
de fenouil ,autant d’anis; ajoutez-y les zestes de
deux citrons, avec les zestes des écosses, et une
livredesycre; laissez le toutinfuser dansla bou-
teille peﬁﬁlt quatre ou cing jours, ayant soin
de remuer Ge temps en temps la bouteille pour
faire fondre le sucre ; passez ensuite la liqueur,
pour la rendre plus claire, parle coton oule

Digitize’



MENAGERE an

papier gris, et mettez-le dans des bouteilles, que
vous aurez soin de boucher hermétiquement.
Cette liqueur, dont on nepeut guére se passer
dans une ferme et dans une maison de campa-
gne, est bonne pour lesdouleursd’estomac, les
indigestions, les vomissemens, les coliques, les
obstructions, les points de coté, les douleurs
de mamelles, les maux de reins, la difficulté

. d’uriner, la fravelle, Poppression de rate, le -

dégoit, les éblouissemens, les rhumatismes ,
Pasthme. Onl’administre avec succés aux petits
enfans , pour les vers, en leur en faisant pren-
dre une cuillerée, chaque matin, pendant cingq
ou six jours, etc.

Hydromel blanc.

Prenez quatre pintes d’excellent miel et vingt
intes d’eau; mettez ce mélange sur le feu; faites-
e bien bouillir pendant une heure, ayant soin
dele bien écumer; ensuite dtez-le dufeu, laissez-
le refroidir; prenez deux racines de gingembre,
un béton de canelle et deux nQix muscades ;
concassez le tout un peu, et enfermez-le dans
un sachet de toile fine, que vous mettez dansla
liqueur, etque vous y laissez jusqu’a ee qu’elle
soit presque froide; ensuite mettez dans la li-
queur unedose suffisante delevure de biére pour
la faire fermenter ; tenez votre liqueng.dans un
endroit chaud. Lorsqu’elle a bie@"?;rmenté s -
mettez-la dansun tonneau d’une grandeur con-
venable. Deux ou trois mois apres, tirez-la en
bouteilles, que vous boucherez biea aves da
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liége : alors vous pourrez en faire usage quand
bon vous semblera. ‘

. Hydr;)mel de noix.,

Mettez sept livres de miel pour huit 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 dtezles
feuilles, et mettez danslaliqueur une soucoupe
delevure de bitre; laissez fermenter la liqueuc
fendant deux ou trois jours; ensuite soutirez-

a dans un tonncau: trois mois aprés, mettez
cet hydromel dans des bouteilles.

Hydromel de primevére.

Prenez vingt- quatre livres de miel et qua-
rante pintes d’eau; faites bouillir ce mélange
jusqu’a ce qu’il soit réduit a quatre pintes; écu-
mez bien, coupez dix citrons en deux, et mettez-
les dansles trois quarts dela liqueur bouillante;
versez le reste de(ia liqueur dans une cuve , avec
un demi-boisseau et demi-quart de primeveére;
laissez-la toute la nuit en cet état ; ensuite versez
par-dessus laliqueur ot sont lescitrons;; ajoutez-
y six grandes cuillerées de bonnelevarede biere
et une poignée d’églantier; remuez bien la li-
queur et laissez-la fermenter trois ou quatre
jours ; ensuite passez-la pourl’éclaircir, et ver-
sez-la dans un tonneau: six mois apreés, mettez-
la en bouteilles. ‘
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Vin économique. |

. Prenez trente livres de groseilles rouges et
blanches, autant de livres de cassis, autant de
petites cerises, queues et noyaux ; mettez.le tout
dans un tonneau, et le broyez avec un grand
béton ; puis faites bouillir deux litres de ge-
niévre dans cinq a six pintes d’eau ; ajoutez-y
une demi-livre ou une livre au plus de miel,
afin de faire fermenter le geniévre; puismélez-
le, aprés qu’il aura fermenté, avec le jus des
fruits. Quand il a éré remué trois ou quatre fois
en vingt-quatre heures, on ferme le tonneau et
on Pemplit d’eau. Cette seule quantité de fruits
donnera cent cinquante bouteilles d’excellente
boisson. : :
our lui donner plus de force, mélez-y une
pinte ou deux d’eau-de-vie; il-n’y aura pres-
gue pas de différence avec le vin ordinaire,

Vin de miires sauvages.

Cueillez vosmiires en pleine maturité ; mettez-
les dans un vase de bois auquel il y ait un robi-
net; versez par-dessus autant d’eau bouillante
qu’il en faut pour les couvrir. Dés que I'eau est
assez refroidie pour que vous puissiez y plonger

vrez le vase et lajssez la fermentation se faire

endant trois jours : tirez alors le jus au clair,
Sans un vase semblable & celui dans lequel il
est, et mettez-y du sucre humecté, danslapro-
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portion d’une livre pour dix pintes de jus ; re- ¢
muez bien, et laissez fermenter pendant huit -
jours. Acette époque, tirezle vin par le robinet, -
passez-le alachausse, et versez-le dansun
tonneau. Prenez quatreoncesdecollede poisson, -
faites-les tremper, pendant douze heures, dans
une chopine de vin blanc; ensuite faites-les .
bouillir & petit feu, jusqu’a ce que la colle soit
dissoute. Prenez alors quatre pintes de votrejus -
de mires; mélez-les avecla colle de poisson;
faites-les bouillir uninstantensemble, et versez- .
les bouillans sur la totalité du jus. Mettez levin
dans un tonneau, bouchez-le bien, jusqu’a ce
qu’il ait cessé de travailler. Quand le vinest
éclairci, mettez - le en bouteilles ; gardez-les
dans un cellier frais. Trois mois apres, ce vin
sera bon a boire. .

Piquette économique.

Aussitdt que les fruits rouges commencent a
donner, prenez un tonneau fraichement vidé,
mettez-y deux sceaux d’eau et un quart de ge-
niévre, afin que votre eau ne se corrompe point
dans P'espace de temps nécessaire a recevoir les
fruits qui composeront cette boisson A mesure
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-
seilles, et que vous en avez exprimé le jus, jetez-
en le marc dans le tonneau: ajoutez-y de méme
les queues et noyaux de vos cerises.
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A mesure qu'il tombe des fruits de toute es-
pece, poires, pommes, prunes, pilez-lesun
peu dans un vase de bois, etjetez-les de méme
dans le tonneau. Toutes les rafles du raisin doi-
vent y &tre mises, ainsi que toutes les pelures.
et ceurs de poires, et les noyaux provenant des
prunes aveclesquelles vous faites des confitures.
On peut boire, dés le mois d’aoiit, de cette
piquette, quand elle a été commencée de bonne
heure.

A mesure que vous Otez de votre tonneau un
pot de cette boisson, vous remettez la méme
quantité d’eau. ‘

Le temps des vendanges arrivé, videz pres-
que entiérement votretonneau, mettezlesrafles
du raisin dans votre tonnean 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 a la gelée.

Maniére de faire la limonade,

Dépouillez de leur écorce deux oranges
améres et six citrons; faites tremper les écorces
dans deux pintes d’eau pendant quatre heures;
prenez le jusde six oranges et de douze citrons,
versez-le sur douze onces de sucre, et quand
le sucre est fondu, versez I'eau par-dessus ;
ajoutéz-y un peu d’eau de fleur d’orange;
passez votre limonade a la chausse jusqu'a ce
qu'elle soit-claire.
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MARINADES DE LEGUMES, DE PLANTES ET DE
: FRUITS.

A

Concombres marinés.

e Choisissez de petits concombres ; qu’ils soient
verts et aussi sains que possibles ; mettez-les dans
un mélange d’eau et de biére, jusqu’a ce qu'’ils
jaunissent ; remuez-les deux fois par jour ; au-
trement ilss’amolliraient; 6tez-lesdel’eauquand
ils sont. jaunes, et couvrez-les d’une grande

uantité de feuilles de vigne; mettez votre eau
sur le feu ; quand elle bout, versez-la sur les con-
combres; renouvelez ce procédé quatre ou cing
fois, jusqu’a ce qu’ils deviennent d’un beaun vert;
ayezsoin de mettre dessus beaucoup de feuilles
de vigne, et de couvrirle vase d’un linge et d’un

. plat,afind’empécher 'évaporation etieles faire
devenir verts bien plutot ; alors, faites les égou-
ter sur un tamis, et préparez la marinade sui-
vante : mettez sur dl:ux pintes de vinaigre de
vin blanc une demi-once de macis, douze
clous de girofle, une once de gingembre coupé
par tranches , une once de poivre noir et une
oignée de sel ; faites bouillir tout celda ensem-
gle pendant cinq minutes ; vevsez-le bouillaut
sur vos concombres, apres les avoir.laissé re-
froidir, couvrez-les bien avec un parchemin,
et faites-en usage quand vous voudrez. Vous
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Eouvez aussi les mariner avec du vinaigre de
iere oudu vinaigredistillé, eny ajoutant quatre
gousses d’ail ou d’échalottes.

Tranches de concombres marinées.

Prenez . quelques gros concombres qui ne
soient point trop mirs; coupez-les en tran-
ches minces; mettezau fond d’un plat étamg
unecouchededouze tranchesdeeoncombres, et
par-dessus deux grosoignonscoupésen tranches
minces; recommencez ainsi jusqu’a cequeleplat
soit rempli; mettez une poignée de sel entre cha-
que couche ; couvrez le plat d’un autre plat éta~
mé, etlaissez vos concombresvingt-quatre heu- -
res en cet état ; ensuite mettez-les dans une pas-
soire ; et,-quand ils sont bien égoutés , mettez-les-
dans un pot de grés; couvrez-les de vinaigre de
vin blanc, et laissezdes y-quatre heures; ensuite
dtez-les du vinaigre; faites bouillir ce dernier
dans une casserole avec un peudesel ;joigneza
vos concombres un peu de macis et de poivre - -
en grains, un gros morceaude gingembre coupé
par tranches, et versez le vinaigre bouillant
par-dessus ;-couvrez le pot, et vos concombres
refroidis, fermez-en bien'ouverture ; troisjours
apreés, ils sont bons a4 manger.

Noix blanches marinées. »
-Chgisissez les noix les plus grosses, avant

e le bois soit formé; pelez-les jusqu’au
blanc, et jetez-les & mesure dans de I'eau de

4° édit, . 10
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source ot vous avez mis une poignée de sel ;
appliquez dessus unelégere planche, afin deles
tenir sous I'eau ; laissez-les y six heures , ensuite
mettez de 'eau claire dans une casserole, et
_posez-la sur le feu; retirez vos naix du bain,
et mettez-les dansla casserole; faites-les frémir
pendant cinq minutes ; tenez préte une casse-
role dans laquelle mettez de I'eau de source
@avec une poignée de sel blanc; remuez avecla
main jusqu'a ce que le sel soit fondu; ensuite
dtez vos noix de la premiére casserole avec une
cailler de bois, et mettez-les dansla casserole oia
-estlemélange de sel etd’eaufroide; laissenles-
7y un quart-d’heure avec la petite planche par-
dessus,comme auparavant; car ellesnoircirasent
sivousnelesteniez pas sous 'ean ; ensuite faites-
les sécher entre deux linges ; essuyez-les avec
un linge fin ; mettez-les dans un pote gres oa
dans un bocal avec un ‘peu de macis, de Ja
muscade coupée en tranches minces ; mélez les
épices parmi vosnoix , et versez duvinaigredis-
ullé par-dessus; votre vase rempli, versez sur
vos noix de la graisse de mouton fondue, et
couvrez avec un parchemin Yorifico du vase,

afin que Pair ne puisse y pénétrer.

Noiz vertes marinées;

Choisissez vos noix comme dans Particle pré-
cédent; petez-ies trés-minces, jetez-les & mesure
dans un seau d’ean desource ymettezdans’ean
une linre de gros sel, et lnissex-les y séjourner
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- vingt-quatre heures; enles retirant de ce bain,’
lacez-les par couches dansunpot de grés avec
des feuilles de vigne entre chaque couche, sans
oublier d’en mettre au fond et par-dessus; rem-
lissez le pot de vinaigre froid ; et laissez-y touts -

a nuit vos noix; ensuite retirez-en le vinaigre ,
et mettez-le sur le feur dans upe casserole avec
une livre de gros sel ; quand il bout, versez-le
8ur vos noix ; couvrez le pot.avec une couver-
ture de laine; et laissez ainsi vos noix une se-
maine ; ensuitejetezle vinaigre dans lequel elles
ont séjourné; frottez-les avec de la flanelle ;
-remettez-les dans le pot avec des feuilles de
vignecomme auparavant, et faites bouillir d'au-
tre vinaigre ; mettez-y, pour quatre pintes, une
muscade coupéeen tranches, quatre grossesra~
cines de gingembre découpées, deux gros de
macis , deux gros clousde girofle, et deux gros
de poivre noir; ensuite versezsur vosnoix le vi-
naigre bouillant, et couvrez le pot avec une
. couverture de laine; laissez le tout séourner
ainsi trois jouss, et répétez ce proeédé deux ou
trois fois ; quand elles sont refroidies , mettez-
y un demi-setier de graine de moutarde, et un
gros raifort coupé en tranches ; couvrezle pot
avec un parchemin , et ensuiteavec un morceau
de peau; quinze jours aprés, vos noix seront
bonnes & manger ; piquez un gros oignon avec
des clous de girofle, et mettez-le au milieu de
v0s noix ; si vous marinez des noix pour con-
server, ne faites pas bouillir le vinaigre; dans
- Ce cas, elles ne seront bannes & manger qu'au,
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bout de six mois; lorsqu’elles anront séjourné
‘un an dans le pot, vous pourrez faire bouillir le
vinaigre; par ce moyen, elles conserveront leur
"bonté pendant deux ou trois ans,

.

Noix noires marinées.

Prenez de grosses noix pleines avant que le
bois soit formé ; faites-les séjourner deux jours
-dansun mélange d’eau et de sel ; ensuite mettez-
les pendant deux autres jours dans de I'ean
fraiche; au bout de ce temps, mettez-les dans
de la nouvelle eau, et laissez-les-y encore trois
jours , au bout desquels retirez-les de 'eau, et
';es mettez dans un pot de grés; quand il sera
plein & moitié, jetez-y un gros oignon piqué
de clousde girofle; mettez-y aussi, sur un cent
denoix, un femi-setierde graines de moutarde,
deux gros de macis, une demi-once de poivre
noir,, une demi-once des quatre épices et un rai-
fortj ensuite remplissez votre pot avec le reste
de vosnoix, et versezdu vinaigre bouillant par-
dessus; couvrez d’une assiette I'orifice du pot;
et quand vos noix sont refroidies, couvrez-le
bienavecun parcheminet un morceau de peau ;
deux ou trois mois aprés, vosnoixseront bonnes
amanger; ’année suivante, s'il reste éncore des
noix, éites de'nouveau bouillir le vinaigre , écu-
mez-le, laissez-le refroidir, et versez-le sur les
‘oix’ ' "
~ Oignons marinés.

Pelez de petits oignons; mettez-les trois jours
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dans de I'eau et du sel; changez-les d’eau une
fois par jour pendant trois jours; ensuite mettez-
les sur le feu dans un mélange d’eau et de lait.
jusqu'a ce qu’il soit prét & bouillir; séchez-les;
préparez une marinadeavecdu vinaigre distillé,
du sel, du macis, et deux feuilles de laurier ;
faites-la bouillir; laissez-la refroidir, et versez-
la sur vos oignons.

Oignons marinés a l'anglaise.

- Faites séjourner pendant neufjours une cer-
taine quantité de petits oignons dans de 'eau et
du sel ; changez I’eau tous les jours ; ensuite
mettez les oignons dans des pots de grés; et
versez par-dessus un mélange d’eau et de sel
bouillanf; couvrez vos pots, et laissez refroidir ;-
faites encore bouillir de ’eau et du sel, et versez-’
la sur vos oignonssrefroidis, faites-les égouter
sur un tamis; ensuite mettez-les dans des bo-
caux de verre; versez du vinaigre distillé par-
dessus; mettez dans chaque bocal une ou deux
tranchesde gingembre, un morceaudemacis, et
une grande cui%lerée acaféd’huiled’olive; sur-
tout bouchez bien les bocaux,

Haricots verts marinés.

Cueillezdesharicotsd’unegrandeur 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-avec du vinaigre de vin blanc,
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du poivre noir, un peu de macis et de gingem-
bre; répétez ce procédé deux ou trois jours de
suite, jusqu’ ce que vos haricots redeviennent
verts; couvrez bien le pot dans lequel vous les
gardez.

Chou rouge mariné.

Coupez votre chou par tranches et en_tra-
vers ; mettez-le sur un plat de terre, et saupou-
drez-leavec une poignée de sel; couvrez-led’un
autre plat, et laissezle vingt-quatre heures en
cet état ; ensuite faites-le égouter sur une pas-
soire; mettez-le dans un pot de grés; versez
assez -de vinaigre de vin blanc poutr couvrir
votre choun; mettez dans ce vinaigre quelques
clous de girofle, un peu de macis, des quatre
épiceset un peu de cochenille bien pilée ; faites-
le bouillir, et versez-le chaud ou froid sur le
chou; si vous le versez chaud, couvres le pot
d’un linge jusqu’a ce qu’il soitrefroidi; ensuite
bouchez-en bien l'orifice: afin que Pair n’y pé-
netre pas.

. Cornichons marinés.

Prenez quatrea cinq cents cornichons plus ou
moins, et tenez préte une grande casserole de
terre remplie d’eau de source et de sel ; mettezle
sel dans la proportion de deuxlivres pour quatre
pintesd’eau ; mélez bien, et mettez-y vos cor-
nichons; retirez-lesdeuxheuresaprés ; faites-les
“zouter; quand ils sont bien secs, mettez-les

s un pot de grés; prenez une marmite de

Jigitize



MENAGERE 223

fonte ; mettes-y quatre pintes de vinaigre de vin
blanc, une demi-once de macis et de clous de
girofle, une once des quatre épices, une oncede
graine de moutarde, un petit raifort coupé en
tranches,, six feuilles de laurier, un peu d’anis ,
trois racines de gingembre coupées en tranches,
une muscade coupée en morceaux et une poi-
gnée de sel; faites bouillir le tout dans une mar-
mite, et versez-le sur les cornichons; couvrez-
les bien, et laissez-les vingt-quatre heures dans
cet état ; ersuite mettes-les dahs la marmite;
faites-les mijoter sur un feu trés-doux jusqu’a
ce qu'ils deviennent verts; mettez-les ensuite
dans un pot de grés, et couvrez-leslégérement
iusqu’é cequ’ilssoient froids; alors bouchez bien
’ouverture du pot avec un parchemin et un
morceaude peau, et gardez ce pot dans un lieu
sec et frais,

Péches ou abricots marinés.

Cueillez vos péches dans leur parfaite crois-
sance, maisnon pas dans leur maturité; qu’elles
ne soient point meurtties; couvrez-les d’une
quantité d’eau de source suffisante ; mettez-y
assez de gros sel commun pour que I'eau ait la
forcede porter un euf;mettez vospéchesdansce
mélange; posez dessusune petite planche qui les
forceasetenirsous l’eau;lorsqu’eﬁes ontséjourné
troisjoursdanscemélange, dtez-les, essuyez-les
bien avecun lingefin, et mettez-les dans un pot
de grés; prenez autant de vinaigre de vin blanc
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qu’il en faut pour remplir votre vasé, et metter
sur quatre pintes de ce vinaigre une chopine de
moutarde, trois tétes d’ail , une bonne dose de
ﬁingembre coupé en tranches , une demi-once

e clous de girofle, de macis et de noix mus-
cades; mélez bien cette marinade, et versez-la
sur vos péches; bouchez avec soin I'orifice du
vase; au bout de deux mois, vos péches seront
bonnes a manger:onpeut, si on veut, les fendre
avec un petit canif, pour en retirer le noyau,
remplir le vide avec de la graine de moutarde,
de l'ail, du raifort et du gingembre ; ensuite on
peut rejoindre la fente que'on a faite : les abri-
cots se marinent de la méme maniére.

Asperges marinées.

Prenez les asperges les plus grosses et les plus
belles ; coupez-en tout le blanc, etlavez le vert
dans de ’eau de source ; mettez-les ensuite dans
une autre eau bien propre, et lqissez-les-y deux
ou trois heures; ayez une grande casserole; rem-
plissez-lad’eaude source, et jetez-y une grosse
poignée de sel ; mettez-la sur le feu; et quand
elle bout, mettez-yvos asperges en petite quan-
tité a-la-fois et dé{iées, afinde n’en pas rompre
lespointes; 6tez-les dela casserole avec une écu-
moire; faites-les refroidir surunlinge; composez
une marinade avec une dose de vinaigre de vin
blauc proportionnée ala quautité de vos asper-
ges; ajoutez-y une once de sel commun ; faites
bouillir le vinaigre ; et mettez vos asperges dans
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un pot de grés. Sur quatre pintes de marinade,
mettez deux muscades, deux gros de macis,
deux gros de poivre blanc en grains, et versez
cette marinade chaude sur vos asperges; cou-
vrez le pot avecun linge plié en quatre ; laissez-
le une semaine en cet état; ensuite faites bouillir
la marinade; laissez encore une semaine s’écou-
ler, aprés laquelle faites de nouveau bouillir la
marinade, et la versez bouillante sur les asper-
ges 3 laissez refroidir, et bouchez le pot avec
un parchemin et une peau par-dessus.

Champignons blancs marinés.

. Prenez quelques petits champignons; coupez-
en les queues ; frottez-les avec une flanelle im~
prégnée de sel; jetez-les damsun mélange d’ean-
et de lait. Faites-les égoutter; mettezjes dans
nne casserole avec une poignée de sel; .couvrez-
les bien , et mettez-les cinq minutes sur un feu
trés-doux, pour en tirer toute’humidité; faites-
les ensuite sécher sur un gros linge, jusqu’a ce
qu’ils soient bien refroidis. .

Champignons bruns marinés.

Essuyez vos champignons avec de la flanelle
et avec un linge, comme il est dit & l'article
précédent ; jetez-les dans un mélange d’eau et
delait ; laissez - les égouter surun linge. Quand
ils sont secs, mettez-les dans un pot de grés;
faites bouillir une dose de vinaigre de vin blanc
suffisante pour les couvrir ; mettez dans ce vi-
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naigrelesmémesépices que cellesindiquées dans
les précédens articles ; versezle vinaigre sur les
champignons. Quand ils sont refroidis, bouchez
le pot avec un gros bouchon de liége.

Choux-fleurs marinés.
‘)

Choisissez les choux-fleurs les plus gros et les
])lus touffus ; coupez-les en bouquets, mettez-
Jes dans un plat de terre et saupoudrez-les de
sel ; laissez-les vingt-quatre heures en cet état,
afin d’en extraire toute 'humidité; mettez-les
ensuite dans un potde grés, et versez par-dessus
du sel et de I’eau bouillante ; couvrez bien le
pot; le lendemain, retirez-les. et laissez-les
égouter sur un gros linge ; mettez-les dans des
bocaux avec une muscade coupée en tranches,
et trois morceaux de macis ; versez dans chague
bocal, sur vos choux-fleurs june quantité suffi-
sante de vinaigre distillé pour les couvrir; bou-
chez bien les bocaux, afin que I'air n’y pénetre
dpas. Un mois aprés, vos choux-fleurs, ainsi
marinés, sont bons & manger.

'Betteraves rouges marinées.

Faites-les bouillir jusqu’a ce qu’elles soient
tendres, pelez-les, et donnez-leur telle forme
qu’il vous plaira; versez par-dessus une mari-
nade boui.}Yante , faite avec du vinaigre de vin
blanc, un peu de poivre, du gingemﬁre yetun
zaifort coupé en tranches,

Digitize



MENAGERE -
" Pommes aigres marinées,

Les pommes qu'on marine doivent étredela
grosseur d’une belle noix. Mettez au fond d’une
casserole tne grande quantité de feuilles de
vigne, et vos pommes par-dessus ; couvrez-les
bien de feuilles de vigne etd’eau, mettez-les sur
un feu bien doux, et laissez-les-y jusqu’a ce qu'il
vous soit facile de les peler ; alors mettez-les sur
un tamis de crin, pelez-les avec un canif, re-
mettez-les dans la casserole,avec des feuilles de
vigne et del'eau, comme auparavant ; couvrez-
les bien, et places-lessur un feu doux, jdsqu’a ce
qu’elles prennentune belle couleur verte ; faites-
les égouter sur un tamis de crin ; refroidies,
mettez-les dans du vinaigre distillé. Conservez-
les dans des pots de grés bien bouchés.

Epine-vinette marinée.

Cueillez votre épine-vinette avant gu’elle soit
trop mare ; détachez-en les feuilles et les tiges
mortes ; mettez-la dans des pots de gres, avec
une forte dose de sel et d’eau: couvrezd’unpar-
chemin Vorifice de vos pots de grées. Quand I'é-
cumes’éléveau-dessusdel’épine-vinette, mettez-
la dans un nouvean mélange de sel et d’eau. 1l

.

ne faut Jamais employer de vinaigre danscette
marinade.

Culs d'artichauts marinés.,
Faites bouillir des artichauts jusqu’a ce que
vous puissiez en détacher aisément les feuilles;
ensuite enlevez-en le foin et coupez-enlestiges :
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.ne touchez pas avec.le couteau le cul des arti-
chauts ; mettez-les dans un mélange d’eau et de
sel; retitez-les une heure aprés, et laissez-les
séchersur unlinge; mettez-les dans des bocaux,
“avec un peu de macis et de muscade coupée en
tranches entre chaque cul d’artichaut; rem-
- plissez les bocaux avec un mélange d’ean de
source et de vinaigre distillé ; versez par-dessus
de la graisse de mouton fondue, et sur-tout
bouchez bien vos bocaux.

Catchup de noix.

. Ayez un demi-boisseau de noix vertes avant
que {a coquille soit formée ; broyez-les dans un
mortier de marbre; exprimez-en le jus dans un
gros linge ; tordez bien le linge, afin d’extraire
entiérementle jus ; mettez, sur quatre pintesde
ce jus, une pinte de vin rou%e » un quarteron
-d’anchois , un quarteron de sel gris, une oncede
quatre épices, deux onces de’poivre 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’a ce qu’il
soit réduit a moitiéiensuite transvasez-le. Votre
catchup refroidi, mettez-le dans des bouteilles,

. que vous boucherez bien avec du liége. Trois
mois aprés vous pouvez vous.en'servir.

Catchup de champignons.

Cueillez un boisséau de grands chapeaux de
cham pignons; quand ils sont secs, . brisez-les
avec les mains ; mettez-en une couche au fond
d’un vase de terre, avec un peu de sel ; ensuite
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une couche de champignons, puisun peu de sel,
et ainsi de suite. Mettez aussi une demi-once de
clous de girofle et de macis pilés, unedemi-once
des quatre épices. Laissez vos champignons en
cet état pendant cinq ou six jours, et remuez-les
tous les jours ; ensuite couvrez le vase d’un pa-

ier ; mettez-le quatre heures dans un four fai-
glement chaud; aprés cela, passez le tout a
travers un linge , pour en séparer la liqueur :
laissez-la reposer; ensuite séparez-la du dépat.
Mettez, sur quatre pintes de cette liqueur, une
pintede vin rouge; un peu de sel, une racine
de gingembre , coupée-menue , une demi-once
de clous de girofle et de macis: faites-la bouillir
jusqu'a réduction d’un tiers environ; ensuite
passez-la au tamis : le lendemain séparez-la du
dépdt, et mettez-la en bouteilles.

BV VVVVVB VL TPV S EHA VS VVVVV S

DES SIROPS.

L4 manicre de Jaire les divers sirops est .
d'une nécessité indispensable dans une mai-
son bien réglée. Outre l'économie qu'on ob-
tient en les faisant soi-méme, on a encore
lavantage de pouvoir les faire a temps, et
dans les cas urgens. Nous allons donner ici -
la recette des plus usuels, et qu'une bonne
ménagére ne doit jamais ignorer.
. Sirop violat. .
Sur un quarteron de violettes épluchées que
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vous mettez dans une terrine, versez dessus ua
demi-setier d’eau bouillante ; mettez quelque
chose de propre sur les violettes , pour les tenir
enfoncées dans I'eau ; couvrez-les et les mettez
sur de la cendre chaude pendant deux heures;
ensuite passezles violettes au travers d’un linge,
que vous pressez fort pous en faire sortir I’ean.
Cette quantité de violettes doit vousrendre prés
d’une Pinte. Si vous en avez une pinte , mettez
deuxlivresetdemiedesucredansunepoéle,avec
un demi-setier d’eau ; faites-le bouilﬁ * et écu-
mer ; continuez de le faire bouillir jusqu’a ce
que, trempant les doigts dans I'eau et les met-
tant dans le sucre, etles retrempant dans I'eau,,
le sucre qui tient a vos doigts se casse net; alors
versez-y votre eau de violettes. Ayez grand soin
que votre sirop ne bouille pas. Quand ils seront
bien incorporés ensemble, mettez le sirop dans
une terrine ; couvrez la terrine et la mettez sur
une cendre chaude pendanttrois jours, que vous
entretiendrez d’une chaleur la plus égale que
vous pourrez, sans étre trop chaude. Yous con-
naitrez que le sirop sera fait en mettant deux
doigts dedans, et si les retirant.de P'un contre
Pautre, il se forme un fil qui ne se rompt pas ;
vous le mettrez alors dans des bouteilles.

Sirop de cerises.
Prenez deux Mivres de belles cerises, bienmfires

et biensaines; dtez-enlesqueuesetlesnoyaux, et
Jes mettez sur le fen avec un grand verre d’eau ;

Digitize



- MENAGERE. 23,

faites-les bouillir huit ou dix bouillons, et les

assez au tamis; mettez deux livres de sucre sur

e feu, avec un verre d’eau ; faites-le bouillir et
bien écumer; continuez dele faire bouillir jus-
qu'a ce que, trempant I'écumoire dedans, la
secouantsur le sucre, et soufflant aprés au tra-
vers des trous , il en sorte des étincellesdesucre ;
mettez-y tout de suite le jus de cerises ; faites-
les bouillir ensemble, jusqu’a ce qu'ils aient
pris la consistance d’un sirop fort.

Sirop dabricots.

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 al’autre, il faut deux livres de sucre
pour ane livre de fruit. Pour cet effet, prenez
une livre d’abricots bien mirs; otez-en les
noyaux : aprés avoir pelé Pamande, coupeza
par morceaux; coupez aussi les abricots en
petits morceaux ; mettez deux livres de sucre
dans une potle, avecunverred’eau, etlefaites
cuire comme le sirop de cerises; mettez-y les
abricots avec les noyaux ; faites-les cuire en-
semble 4 moyen feu, jusqu’a ce que, prenant
dusirop avec un doigt, que vous touchez contre
un autre, il se forme un fil, en les ouvrant, qui
se soutienne un peu sans se rompre : alors pas-
sez-les dans un tamis.

Sirop de mires.
Prenez deutx centsde belles miires, bien noires;
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mettez-les sur le feu, avec un grand verre d’eau;
faites-leur faire cing ousix bouillons, jusqu’a ce
qu’elles aient rendu tout le jus, et le passezdans
" un tamis; laissez-le reposer, et le repassez une
seconde fois dans un tamis plus serré; prenez
deux livres de sucre que vous mettez sur le feu
avec un demi-setier d’eau; faites-le bouillir et
écumer ; continuez dele faire bouillirjusqu’a ce
que trempant deux doigts dans de I'eau, et les
mettant dans le sucre, et les retrempant dans
Veau fraiche, le sucre qui vous reste dans les
doigtsse casse net; mettez-y votreeaude mires;
faites chauffer jusqu’a ce qu’elle soit incorporée
avec le sucre ; ayez attention qu’elle ne bouille
pas; mettez-le,aprés,dans une terrine bien cou-
verte, pour le mettre-sur la cendre chaude pen-
dant trois jours, et I’entretenez d’une cha?eur
égale le plus que vous pourrez, sans étre bri.
-lante. Vous connaitrez qu’il est a son point,
lorsqu’en prenant du sirop avec un doigtet!’ap-
puyant contre l'autre, et les ouvrant tous les
deux , il se forme un fil quine se rompe pas aisé-
ment : mettez-le dans des bouteilles, et ne les
bouchez que quand il sera tout-a-fait froid.

" Sirop de verjus?

Prenez deuxlivres desucreou de cassonade,
e vous mettez sur le feu avec un demi-setier
gaau; faites boullir et écumer; continuez de la
faire bouillirjusqu’a ce quetrempant’écumoire
dansle sucre , la secouant dessus., et soufflant
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au travers des trous, il en sort du sucre qui
s’envole comme des étincelles ; mettez-y du
verjus, préparé de cette fagon : prenez deux
livres de verjus bien verd et gros; otez-en les
grappes et les pilez ; exprimez-en le jus, en le
passant dans un tamis serré ; laissez-le reposer
et le tirez au ¢lair; mettez-le dans le sucre,
pourles faire bouillir ensemble, jusqu’a ce qu'ils
solent réduits ensirop fort, ce que vous connai-
trez quand il se formera un fil dans vos doigts,
comme le précédent. : '

Sirops de coings.

Prenez une douzaine de coings trés-mirs ;
dtez-en les ceursetlespeaux; pilez la chair et
la mettezdansun grand torchon, pourla tordre
a force de bras ; par ce moyen vous en tirerez
tout le jus: laissez reposer ce jus, et le tirez au
clair. Sur un demi-setier, vous prendrez une
livre de cassonade, que vous ferez cuire de la
méme fagon que celle desirop de verjus: quand.
votre cassonnade- aura son degré de cuisson,
mettez-y lejusde coings , que vous ferez bouillir
ensemble , jusqu’a ce que le sirop ait la méme
consistance que le précédent.

. Sirop de guimauve.

Faites cuire une livre de cassonade, de la
méme fagon que celle du sirop de verjus ; en-
suite mettez-y une eau de guimauve, faite de
eette fagon: faites cuire, dans une chopined’eau,.
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troisquarterons deracine de guimauve hachée,
apréslavoir ratissée et lavée ; laissez-la bouillir
jusqu’a ce que Peause colle apréslesdoigts; en-
suite mettez-la dans un torchon, pour la tordre
a force de bras ; laissez-la reposer et la tirez au
clair ; prenez-enle plus clair pour lemettre dans
la cassonade, et les faites bouillir ensemble jus-
qu’ace qu’ils aientla consistance d’unsirop fort.

Sirop de citron,

Prenez plusieurs citrons; pelez-les, coupez-
les en tranches, et mettez-les dans un bol de
orcelaine avec du sucre : le lendemain versez
a liauéur dans un vase, et clarifiez-la sur un
. feu doux ; ensuite mettez-la en bouteilles, pour
vous en servir au besoin.

Sirop de fleurs de péches.

Faites infuser des fleurs de péches dans au-
tant d’ean’chaude qu’il en faut pour qu'elles y
baignent; couvrez-les bien et laissez-les vingt-
quatre heures dans cette eau, que vous entre-
tenez & un degré de chaleur modéré; passezen-
suite cette eau et mettez-y de nouvelles fleurs;
faites-les-y infuser comme les premiéres;passes
de nouveau la liqueur ; ensuite mettez-y, pour
la troisi¢me fois, de nouvelles fleurs, et renou-
velez encore ce méme procédé une quatriéme
fois ; ensuite sucrez votre infusion dans la pro-

ttion de deux livres de bon sucre pour une

ivredeliqueur, etplacez-la: dans un lien: d’une
chaleur modérée. . -
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Sirop de pommes.

Prenez un quarteron de pommes de reinette
ien saines ; coupez-les en tramches les plus
inces que vous pourrez et les faites cuireavec

n demi-setier d’eau ; quand elles sont en mar-

melade, mettez-les dans un torchon pour les
tordre fort et en exprimer tout le jus; laissez
reposer ce jus et le tirez au clair ; sur un demi-
setier, faites cuireunelivre desucredelaméme
‘fagon que celui pour le sirop de cerises; qutnd
il est & son point de cuisson, mettez-y votre jus

LY

de pommes,etles faites bouillir ensemblejusqu’a

ce que, prenant du Simf avécun doigt, et Yap-
e

uyant contrel’autreet lesouvrant touslesdeux,
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 chopine d’eau houillante,
et les retirez dans le moment pour les mettre
infuser au moins douze heures sur la cendre
" chaude , et les passez dans un tamis ; ensuite
" mettez-lesdans fu sucre préparé decette fagon:
mettez une livre de sucre dans une poéle avec
_un bon verre d’eau; faites-le bouillir et écumer;
" continuez de le faire bouillir jusqu’a ce que,
trempant deux doigts dans de I'eau fraiche et
ensuite dans le sucre, et les retrempant promp-
tement a I'eau fraiche, le sucre qui reste a vos
doigtssecassenet ; mettez-y votreeaucapillaire
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sans les faire bouillir; vous les 6terez aussitdt
gu’ils seront mélés ensemble pour les mettre
ans une terrine que vous couvrez et mettezsur
de la cendre chiaude, que vous entretiendrez
d’une chaleur égale, sans étre briilante, pendant
troisjours ; vousconnaitrez quelesirop sera fait,
lorsqu’en prenant de ce sirop avec un doigt et
Yappuyant contre I’autre, les ouvrant tous les
deux, 1l se forme un fil qui ne se rompe pas ai-
sément; vous le mettrez dans des bouteilles, et
- ne les boucherez que lorsqu’elles seront tout-a-
fait froides.

Sirop dorgeat. -

Suivant la quantité que vous voulez faire
de sirop, vous vous réglerez sur la dose qui va
8tre marquée ; sur une demi-livre d’amandes
douces, vous y mettrez deux onces de graines
des quatre semences froides, et une demi-once
d’amand®s améres; mettez les amandes dans de
Peau bouillante, et les retirez du feu; vous les
dterez quand la peau s’otera facilement; et a
mesure que vous dtez les peaux, jetez-lesdans
Peau fraiche; faites-les égouter pourles mettre
dans un mortier avecles semences froides ; pilez
le tout ensemble jusqu’a ce qu’elles soient trés-
fines ; et pour empécher qu’elles ne tournent en
huile, vous y mettrez de temps-en-temps une
demi-cuilleréeabouche d’eau; ensuite vous les

- délayez dans un bon demi-setier d’eau tiede;
mettez-lessurdela cendre chaude pour les faire
infuser pendant trois heures; passez-les dans
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une 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 comme celui du
sirop capillaire, et le finissez de la méme fagon
Isur de la cendre chaude. -

{ Sirop de coquelicot.

Prenez une demi-livre de coquelicot quevous
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 suc;
mettez une livre de sucre dans une poéle avec
unverre d’eau ; faites-le bouillir et bien écumer;
mettez-y aprés votre eau de coquelicot , etles
faites bouillir ensemble jusqu’a la consistance
d’un sirop, que vous connaitrez en prenant avec
ledoigt,et I'appuyant contrel’autre, il se forme
un fil quine se rompe pas aisément,

. Sirop de choux rouges.

Coupez et lavez un groschou rouge ; mettez-
le dans une marmite avec de'eau pour le faire
cuire trois ou quatre heures, et qu’il ne reste
tout au plus qu'une chopine d’eau; passez le
chou dans un tamis en le pressant fort poug en
Faire sortir tout le 'suc; laissez-le reposer et le
tirez au clair ; prenez une livre de miel de Nag--
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bonne que vous mettez dans une Poéle avec m
verre d’eau;; faites-le bouillir en I'écumant soa-
vent; lorsque le miel sera bien clair, mettezy
votre eau de chou pour les faire bouillir e
semble jusqu’a la consistance du sirop.

. haa g a0 a0 ol oo a0 aa el e a2 a2 ot o L o g ol ]

DES CONSERVES.

Conserve de violettes,

Phrexez une feuille de papier blanc que vou
‘laissez en double, et la pliez tout autour pour
lui faire un bord dela hauteur d’un bon pouce,
commeé si vousvouliez faire une caisse ; ayez une
livre de sucre que vous mettez dans une potle
avec un verre g’ean ; faites bouillir et écumer;
ocontinuez de le faire bouillir jusqu’a ce que,
trempant’écumoire dedans, et lasecouantd’un
revers de main, il 8’éléve enV'air de longues étin-
celles qui se tiennent ensemble; vous I'dtez da
feu, etquand il sera 4 demi-froid , vous y met-
trez des violettes préparées de cette fagon : pre-
nez deux onces de violettes épluchées que vous
Eilez'trés-ﬁn dans un petit mortier ; délayez-les

ien avec le sucre enlesremuant promptement
avec une cuiller de bois, ouune spatule sansles
remettre au feu, et les versez tout de suite dans
le dioule de papier ; quand elles seront presque
froides, vous passerez le couteau par-dessus ea
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soarqeant des fagons en carré ou en long, et
quand ellesseront tont-a-fait froides, vous n’au-
xez plus qu'a les rompre pour vous en servir.

Conserve de groseilles.

Prenez une livre de groseilles rouges ; 8tez-en
les gra etmettez-ﬁ:; sur le feu avec un verre
d’ean; faites-les cuire jusqu’a ce qu’elles aient
.rendu leur ean; passez-les dansun tamis en les
jpressant fortet qu'ilnereste queles peaux dans
e tamis; mettez-y tout ce.que vous aurez passé
surle feu et le faites réduire jusqu'ace que cela -
vous forme une marmelade épaisse ; mettez une
livredesucredansune potleavec unverred’eau;
faites hauillir et écumer, continnez de faire
bouillirjusqu’a ceque, trempant les doigts dans
deleau, ensuite dans le sucre, et les remuant
dans I'ean, le sucre qui reste dams ves doigts se
casse net; dtez-le du feu et y mettez votre mar-
‘melade dé groseilles; remuez-les ensemble jus-
u’a ce qu’il se forme une petite glace dessus;
ressez-la dans un moule de papier comme celle
des violettes, - ) o

" Conserve de framboises.

" Faites cnire une livre de sucre de la méme
-fagon. que pour Ja conserve de groseilles, et
‘mettezry des :framboises préparées de cette
fagon : écrasez et passez au. tamis une livre
-de framboises avec deux onces de groseilles
‘vouges , le tout épluchg, et mettez ensuite ce
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qui a passé au tamis dans une poble sur le feu
pour le faire dessécher; vous les mettrez aprés
dans le sucre , et finirez votre conserve comme
celle de groseilles. "

Conserve de cerises.

Faites cuire une livce de sucre de la méme
fagon quepourla conserve de groseilles ; prenez
une livre de belles cerises, Otez-en les queues et
les noyaux, mettez-les sur le fen pour leur
faire rendre leur eau j ensuite vous {’es passex
dans un tamis en les pressant fort pour qu’il ne
reste que les peaux dans le tamis ; mettez sur le
feu tout ce que vous avez passé pour Je faire
dessécher : finissez votre conserve comme celle

de groseilles,
Conserve de fleurs d'orange.

Mettez une livre de sucre dansune podle avee
un grand verre d’eau;; faitesbouillir et écumer;
continueade fairebouillirjusqu’ace que, trem-
pant I'écumoire dans le sucre, et la seconant
d’un revers de main, il s'envole des étincelles

ui setiennent|’une al'autre; ensuite vous I’dtez
gu fou ety mettez des flenrs d’oranges préparées
de cette fagon : prenez quatre onces cfe. euilles
de fleursd’oranges bien blanches; eoupez-lesde
quelques coups de couteaw, et lés mouillez avec
Je jus de la moitié d’un citron ; mettez-les dans
le sucre et les remuez sans 8tre sur le feu, jus-
(u’h ce quo le sucre devienne blgnc.autour de
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lapatle; alors vous les versez tout desuite dans
le moule de papier comme les précédentes.

" Conserve d'abrioots.

- Faites cuire une livre de sucre de la méme
fagon queceluidela conservede violettes; quand
il est 2 son point, mettez-y un quarteron pesant
de marmelade d’abricots faite de cette fagon:
Prenez quinze oadix-huit abricots, suivantleur
grosseur, qui ne soient pas tout-a-fait mites;
Otez-en les noyaux et les peaux, coupez-les par
morceaux et les faites cuire avec un peu d’eau
jnagu’a ce qu'ils soient en: marmelade bien des-
s_écg,_ég ek épaissé; : mettez-la dans le sucre, et
finissez la conserve comme celle de groseilles. -

- Cpnserve de pééhes. g

Elle s fait absolument de la méme fagon qne
celle d’abricots.. - -

o o Conserve de verjus.

Faites cuire une livre de sugre de la méme
fagon que celuidela conserve deviolettes; quand
il seraa son point de cuisson, vous I'dtez du feu
et le remuez ¢nvirop deux minutes, et ensuite
vousy metteznge marmelade de verjus faite de
:gette, fagon: Prengz une livre-de veqjus miry
2541 13 £xappe, et Jo placez sur le feu pour le
Aairecuire Joaqu'a ce quiilisoit en marmelade,
-6t le mettpr.dans.yn,tamis pour le presser fort -
Juaqua ge qu'il nereste daxy le tamis que les

4° édit. : n
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nux et les pepins; remettez la marmelade x
Kfm pour la faire dessécher jusqu'a ce que
soitbien épaisse; vousla mettez le sucrer
les remuezbien ensemble jusqu’a ce quele s

commenice & blanchir sur les berds de la pok: |

versez-la tout ds suite dans le moule cemm
velle de violette, .

Conserve de guimauve,

- Coupez en trés-petitsmorceaux environmel
wrede lg-ujmm:ve, apreés 'avoir ratissée et lavin
faites-la cuire dans un pot avec un peun d'mn
jusqu’a ce qu'elle soit en marmelade ; pases:
dans un tamis en la pressant fort, renvetter
le feu ce que vous avez passé ; remues toujon
jusqu’a ce qu’elle soit bien épaisse; faites con
unelivrede sucre de la méme fagon que celuc
la conserve de groseilles ; mettez-y dela marm:
lade, et la remuez jusqu’a ce que le sucre cox-
mence a blanchir sur les bords de la podle; ve:
sez-la dans le monle comme les)précédentes

-~ .. . ! oo,
Consérve de raisips.
: erve e raisips.

Prenez unélivre et deniie de raisins, bteze
Jes grappes, mettez-les ‘sir le féu pouriles fanr
‘crever ; ensuite vous les passez dans vn tan:
jusqu’a ce qu’il ne reste plus queles peanx ¢
"ies pepins dans le tamis; meftez téut ¢e
‘vous avez passé sur ls feu , ¢t Yes Faives désséc
jusqu’'a ce quevotre marmeélade soitbien 8patss.
faites cuire une Iivre de sucre de la ménefhgor

digitize -




R MENAGERE. 248

~p~ {00 celyi deda conserve de groseilles; quand il
.y /St @ s0n point de cuisson, mettez-y la marmeo-~
. ;- Slie, ot la finissez de méme. :

cry
T

Conserve d'oranges,

Wettez une demi-livre ou trois quarterons de

sucre dams mme potle avec un demi-verred’eau §
"% faites-le bouiflirsans I’écumer, jusqu'a ce que,
+geotrempant Pécumoiredans le sucre etsoufant aa
. ..pwtraversdestrous, il ensortede grandes étincelles
w3 de sucre; btez-le du fen; quand il sera & moitie
,—»;» froid, vous aurez tout prét de I'écorce d'une
74 v Orunge douce rapée trés-fin que vous mettrez
e dedans, et la remuerez avec le sucre jusqu’a ce
..« qil commence & s’épaissir; vous verserez la

.- .o Conserve dans le moule,

B Canserva de café et de chocolat,
/% © Mettez une livre de sucre dans une poble avec
% un verre d'eau ; Taites houillir et écumer; con-
tipuez de faire bouillirjusqu’a ce que, trempant
Yécumoire dansle sucre, et soufflant au travers
+ & destrous, il en sorte de petites étincelles de
Ju: sucre; Otez-le du feu et le laissez un ‘)cu re-
n o Troidir; mettez-y une once de café mouluet les
am  vemuez ensemble ; quand ils seront bien mélcs,
se¢ vous verserez votre conserve dans lemoule, La
éd  conserve de chocolat se fait de méme, a cette
2% différence qu’il ne faut qu’une demi-unce de
:  ehocolat tapé trés-fin pour une Livre de sucro.
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.. mp» 00 celyi deda conserve de groseilles; quand il

- .y Ith s0ON point de cuisson, mettez-y la marme-
,--vie, ot la finisses de méme. ‘

.
-,

e Conserve d'oranges. .
edpnt '
Mettez une demi-livreou trois quartérons de
. mrore dams une potle avec un demi-verre d’eau
“ % nites-le bouillirsans I’écumer ,jusqu’a ce que,
yegrArempant Pécumoire dans lesucre etsoufflant au
_mepiraversdestrous, il ensortede grandes étincelles
s8¢ sucre; btez-le du feu; quand il sera & moitié
o §r0id, vous aurez tout prét de I'écorce d’une
orunge douce rapée trés-fin que vous mettrez
dedans, et la remuerez avec le sucrejusqu’a ce
qu’il commenoe & s’épaissir; vous verserez la
conserve dans le moule. ‘ ‘

rfor.t
ik,
,'."S'on{: .
:fl'f: Conserve de cafs et de chocolat,
lelif" Mettez une livre de sucre dans une podleavec
necek up verre d’eau ; Taites bouillir'et écumer; con-
tinuez de faire'bouillirjusqu’a ce que, trempant
Yécumoire dansle sucre, et soufflant au travers
b destrous, il en sorte de petites étincelles de
ke succe; dtez-le du feu et le Jaissez un peu re-
m o froidirs mettez-y une once de café moufu et les
eans Temuez ensemble ; quand ils seront bien mélés,
ce¢ vous verserez votre conserve dans lemoule. La
«id conserve de chocolat se fait de méme, & cette
pe  différence qu’il ne faut qu’une demi-unce de
fir ehocolat tapé trée-fin pour une livre de sucre.
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- Cerises confites & l'eau~de-vie,

Prenez de belles cerises, rognez les queues,
mettez-les dans un vase et jetez dessus de ’eau
bouillante; pnis faites-les égouter; quand elles
sont séches , mettez-les dans de la bonne eau-
de-vie, avec un sirop composé d’autant de trok
q?arterons de sucre ou de cassonade, ou demiel
‘clarifié, que vous aurez de pintes d’eau-de-vie.
.. Mettez vos cerises amsi préparées, non au
‘soleil, mais 4 'ombre et dans un endroit sec;

ajoutez aussi dans votre bocal de la canelle et
un pen de girofle,

Abricots eonfits.

1 faut que les abricots n’aient point acquié™
toute leur maturité; couvrez-les, f: méme que
Yes cerises, d’eau bouillante; égoutez-les et
faites-les bien sécher; puis mettez-les dans
Yean-de-vie avec du sirop comme les cerises.

Péches confites,

Elles se font de l]a méme maniére que les
abricots, 4 I'exception qu’étant beaucoup plus
susceptibles de se fendre, il faut prendre la plus
grande précaution pour les retirer de 'ean

ouillante, afin qu’elles restent entiéres, et
gue la peay ne soit nullement écorchée.

Raisins secs, :
Prevez debeaux raisins, des muscats si vous

-
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pouvez en avoir; mettez-les au four sur des
claies, ayant grand soin deles retourner souvent;
lorsque vosraisinssont bien secs, mettez-les dans
une boite de sapin, hermétiquement fermée ;
saupoudrez-les légérement avec de la casso .
nacﬁo, et couvrez votre boite avec du laurier~
sauce, ce qui les conserve plus long-temps.

Prunes de Damas au sec,

Faites un 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 raffiné,

~ et seulement autant d’eau qu’il en faut pour
Phumecter;faites-le bouillir jusqu’a ce qu’il soit
candi; ensuite retirez vos prunes du premier
sirop, et méttez-les dans celui-ci; faites-les mi-
joter, dtez-les dn feu, et laisséz-les jusqu’au
endemain dans ce sirop ; mettez-les ensuite une

# une sur un tamis; faites-les sécher dans une
étuve , ou dans un four presque froid ; retour-
nez-les deux fois par jour; quand elles sont
séches, enfermez-les dans des boites avec du
papier entre chaque couche, et mettezla boite
dans un lieu sec et frais, ' R

Péches au sec,

Pelezles pachesles plus belles etles plus mtires,
mettez-les dans del’eau claire ; prenezune quan-
tité desucrerafling égale ileurpoids; faitesavec
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la moitié de ce sucre un léger sirop ; mettez
vos péches dans ce sirop, et faites-les bouillir
jusqu’a ce qu’elles soient transparentes ; ensaite
fendez-les, dtez-en les noyanx, faites-les bouillir
jusqu’a ce (}u’eﬂes svient tendres; égoutez-lessur
un tamis; faites bouillir Pautre moitié de sucre
jusqu’a ce qu’il soit presque candi; mettez-y
vos péches, . et laissoz-les-y- séjourmer toute la
nuit; ensuite mettez-lesdans un bocal, et placez
ce bocal dans une étuve jusqu’a ce que vos
péches soient séches; enfermez-les dans des
boites avec du papier entre chaque Tit,

Abriepts au see..

Pelez des abricots bien miirs; dtaz—en les
noyaux ; mettez-les dans une poéle & confiture
avec une livre de sucre pour chaqua livre d’a-
bricots ; parsemez un peu de ce sucre emtre
vos abricots, et mettez le reste par-dessus ; lais-
sez-les-y séjourner vingt-quatre heures et retour-
nez-les trois ou quatre fois dansle sirop ; ensuite
faites-les bouillir vivement jusqu'a ce qu'is
soient transparens; Otez-les du feu sansles dter
du sirop; refroidis, mettez-les sur un verre
plane, et faites-les sécher dans une étuve, ou
dans un four presque froid, en lesretournant
souvent ; quand ils sont trés-secs, enfermez-les
dans des boites comme il est dit plus haut.

Prunes au sec,

- Ayende grosses prunes bien colorées; poin-
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les, fenden-les, et mettez-les dans une grande
casserole, que vous remplissea d’ean de source; -
mettez la casserole sur un feu doux, et prenez
garde quela peau des prunésne s’enléve ; quand
ellessont cuites, dtee-les du fen, et joignez ume.
livre de sucrerapé pour chaque livre de prunes 3
mettez un peu J)e ce sucre au fond d’un grand
bol, ensuite placez-y vos prunes une & une et
jetez le reste du sucre par-dessus; laissez-les
toute la nuit dans une étuve; le lendemain,
échauffez-les a un feu modéré, et remettez-les
dans I’étuve, ot vous les laissez deux jours, en

“les retournant chaque jour; retirez-les ensuite
du sirop; faites-les sécher , et arrangez-lesdans
des boites comme ci-dessns,

Poires séchées a la fagon de Reims. |

" Prenez telle quantité de poires derousselet

ou de doyenné que vcus jugez convenable;

pelez-les du haut en bas, ramassez la queue,

et coupez-en le petit bout; jetez-les a me-
sure dans Yeau fraiche; ensuite faites-les
bouillir jusqu’a ce qu’elles fléchissent sous les
doigts; retirez-les a mesure avec I’écumoire
pour les jeter dans I'eau fraiche; quand elles
sont égoutées, sur un demi-cent de ‘poires,
mettez unelivredesucre dans deux pintesd’eau;”
votre sucre fondu , mettez-y les poires que vous
y laisserez deux heures ; dressaz-les ensuitesur
des clayons, la queue en haut, pour les laisser

asser la nuit dansun four d’unechaleur donce;.
o lendemain, retrempez lespoires dansle sucre,
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~

&t les remettez de la méme fagon dans le four;

ce que vous continuez pendant quatre jours, et
la derniére fois, ne les retirez que quand elles
sont tout-a-fait séches: on peut les conserver
alors dans un endroit sec autant de temps que
Pon voudra. '

Pommes tapées.

Pelez des pommes trés-saines, reinettes ou

- autres; avec une spatule creuse, extirpez-en‘le

ceeur; mettez-les ensuite sur des claies’, asseg
distantes lesunes des autres, pour qu’elles ne se
touchent pas; mettez vos claies au four; le
lendemain, les pommessont 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

ommes jusqu’'au lendemain; recommencez
a les taper; remettez-les de nouvean au four,
jusqu'a ce qu’elles aient acquis le degré de
sécheresse nécessaire;; puis mettez-les dans des
boites, dans un endroit trés-sec.

Poires tapées.

- Employez des poires, appelées Martin sec,
et Rousselet d’automne, pour faire des poires
tapées; pelez-les sans dier le ceur,comme a la
pomine; ayez sur-tout le soin de leu¥ laisser la
queue; préparez-lesensuite dela méme maniére
que les pommes tapées. .o
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Vinaigre printanier.

Coupez au printemps quelquespetites herbes,
comme cresson, estragon, pimprenelle, cer-
feuil ; faites sécher ces herbes au soleil; quand
elles sont sdches, mettez-les dans une cruohe
d’environ six pintes, avec dix gousses d’ail, au-
" tant d’échalottes, six oignons, une poignée de

graines de moutarde, vingt clousde girofle, un

emi-gros de macis, un grosde poivrelong, un
citron coupé en tranches avec son écorce; em-
Plissez la cruche de vinaigre; aprés'avoir bien
hauchée, exposez-la pendantdixjoursa l'ardeur
ausoleil ; passez votre vinaigre dans une chausse
pour le ticer au clair ; mettez-le dans des bou-~
teilles que vous aurez soin de bien boucher ;
aprés quoi servez-vous-en au besoin.

Recette pour faire du vinaigre rouge.

Suivantla quantité de vinaigre que vousvoulez
faire, prenez un vaisseau plus ou moins grand :
pour en faire vingt pintes, ayez un baril de
cette grandeur, quisoitneuf; ensuite prenezune

inte du plus fort vinaigre, que vous faites bouil-

ir, et le mettez tout bouillant dans le baril, que
vous bouchez bien avec le bondon, et le ro&ez
en l'agitant, jusqu’a ce qu'il soit tout-a-fait froid;
six heures apreés, Otez ce vinaigre et mettez ce
baril en place dans un endroitchaud; apres Pa-
voir bondonné, faites un trou dans le Eaut du
baril, au-dessus du jable, assez 'grand pour
wettre un grand entonnoir; faites-y entrer, par

1l.
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Ventonnoir, deux pintes de bon vinaigre ; huit
jours aprés, ajoutez-y une pinte devin; de huit
jours en huit jours, ajoutez-y une pinte de vin,
jusqu’a ce que le barit soit & moitié plein ; alors
vous en pouver mettre davantage : 1l faut faire
attention quele vinaigresoittoujoursdela méme
force que le premier que vous y avez mis. Votre
baril étant prein, et le vinaigre dans sa bonté,
retirez-en les deux tiers, que vous mettrez dans
an autre vaisseau; ensuitp vous remettrez du
vin n-a-peu dans le baril, comme il est dit
ci-dessus; par c¢ moyen vous aurez toujours du
vinaigre. :
Recette pour faire du vinaigre blanc.

Mettez dix pintes de vinaigrerouge surle feu
et faites-le bouillir jusqu’a ce qu'il soit réduit a
huit ; faites-le distiller ensuite dansun alambic;
mettez-en plus ou moins, suivant la quantité
que vous voulez en faire.

. Vinaigre a Uestragon.

-Prenez deux poignées d’estragon , que vous
épluchez, sans y laisser aucune branche; puis
mettez-le, aussi frais que vous le pouvez , dans
di vinaigre blangc, avec une demi-poignée de
sel gris; laissez-le infuser pendant un mois.
Apres ce temps , yous pouvez vous en servir dans
la salade, et Yemployer dans les sauces pi-
quantes.’ ‘

Vinaigre rosat.
Faites sécher deux jours , au soleil, une once
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de roses muscades, que vous mettez dans une
pinte de vinaigre; exposez les rosesetle vinaigre’
au soleil pendant quinze jours, dans une bou-
teille bien bouchée ; aprés quoi vous pourrez
_vous en servir quand bon vous semblera.

Le vinaigre de sureau , d'illet, se fait de
méme ; pour celui de fleur d’erange, on-met la:
feuille sans 8tre séchée: le vinaigre a Iail se fait
avec Zuatre pintes de vinaigre blane ‘pour ane'
once d’ail, douze claus de girofle, et une mus<
cade coupée par morceaux. -

2

. ~ .
Oignans confits au vinaigre.. 0
Epluchezde trés-petitsvignon's, ayantsoinde
couper un pea de prés ce qu'on appelle imipro-
prement 1a téte; jetez-les a mesure dans Ye'
vinaigre , jusq‘u’é ce que votre vase soit plein;’
puis couvrez-les avec de Vestragon et de la
passe-pierre ; apréslesavoir salés, fermez her-
métiquement votre»"gd,t‘, et laissez-les confire-
quelque temps, a@ bout duquek vous vodsen'
sérvez au'besom. " 0 o foeedns
‘ I O NN SRS SRR SR SR
RECETTES DIVERSES.
L V) S SRR
Pite séche, propre "3""éiré\’nfangée en soupe
ou en mqcaroni, .
rstn A I T ¢ S L IR S
‘Prener cing &-six livees do Reqr-de farine,
avec Jaquelle: megter une livrede 44 iblanc ou
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du sel gris, bien sac et bien égrugé; délayez
votre farine.avec de Peau, jusqu’a ce qu'elle
soitassez mouillée pour pouvoirla pétrir. Quand
vous I’avez bien tournée, prenez un roulean a
patisserie, roulez-la aussi mince que vous le
pouvez, et mettez-la en feuilles que vouslaissez
sécher , mais pas assez pour qu’elles se cassent ;
ensuite :coppez-la en forme de lasagne ou ma-
caroni ;plat. Si vous voulez qu’elle imite parfai-
tement les pétes d’Italie, ayez de petitsmoules,
et luj donnez la forme que vous voudrez. Avec
les rognures, faites de petites boules alongées et
trés-petites,, pour c];x’e les imitent le riz. Serrez
ces pétes dans des boites, et les mettez dans un
endroit sec; vous poyrrez les manger en soupe
ou enp macaroni. Au mois de septembre , faites
de petits fromages de lait éorémé, dans lesquels
vous mettez plus de pressure que dans ceux que
vous destinez a étre mangés au dessert; faites-
les bien égouter; salez-les & plusieurs reprises,
-et gﬁqplje fra;s »afin que le aer Jacilite 'écoule-
ment du petit lait. ‘%na'nd ils sont bien égou-

tés, mettez-les dans yn endroit sec; et lorsque

vousvoudpge manger-des pites. en macarons;,

rapez dg ce fromage dessus.
ot iy . i

Maniére de fairela ficule de pommes
. dg terre. . i .

e

Prenez des pommes de terre que vous lavez
bien; puis rapes vos ponimes de terre au-des—
sus d'un Yrssiplein d’eay, afin. g elles tombent -
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dedans. Quand vous en avez une assez grande
quantité, jetez 'eau et mettez sécher votre fé-
cule. Quand elle est bien séche, roulez-la sur
du papier, jusqu’a ce qu’'elle soit en poudre,
et la passez dans des tamis; puis serrez-la dans

un endroit sec. E ' '

- Nouvelle maniére de faire les cornichons.

Choisissez des cornichons bien verts, et sur-
tout de vrais cornichons.
- Ayez soin de mettre votre vinaigre dans un
potde grés, et a mesure que vous essuyez forte-
ment voscornichonsavec unlingeneuf, jetez-les
dans le vinaigre; vos cornichons misdans le vi~
naigre . ajoutez-y de la passe-pierre, de I'estra-
gon, de la pimprenelle, des petits oignons, six
gousses de piment ou poivre long, pour un pot
de six pintes de vinaigre, soixante graines de
capucines, et quelques feuilles de roses; salez
ensuite les cornichons assez pour que tous les
ingrédiens puissent participer ala salaison; fer-
mez votre pot hermétiquement : ils se gardent
deux ans aussi frais que s1’on venait de les faire.

Manitre de clarifier le miel.

Pour une livre de miel, mettez une chopine
d’eau; il faut le clarifier a petit few, afin que
<pute la partie aqueuse se détache peu-a-peude
la partie sucrée ; 2 mesure qu’il bout, ayez somn
de Yécumer, ets’il bout trop fort, jetez-yla va-

-
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leur d’une cuillerée d’eau de tempd en temps,
- évitant sur-tout d’en mettretrop souvent. Quand
il est tout-d-fait écumé, ayez soin d’avoir un
charbon bien rouge; jetez-le dans votre miel,
en y ajoutant une mie de pain bien grillée , plu-
tot briilée que pas assez rotie ; laissez le charbon
et la mie de pain briiléelespacede quatre a cing
minutes, et retirez-les avec une écumoire, évi-
tant d’y laisser la moindre parcellede charbon
oude pain; laissez encore bouillic votre miel
jusqu'a ce qu’il tienne aux doi‘sis. Ceux qui
veulent un degré de plus de perfection, le fil-
trent 4 travers un papier gris, avant qu’il ait
acquis sa derniére cuisson, et le remettent en-
suite sur le feu.

Maniére de conserver les pommes vertes toute
Uannée. o

Cueillez vos pommes quand elles sont envi-
ron de la grosseur d’une noix, cueillez-les avec
leur tige et une ou deux feuilles ; mettez dans
une poéle de 'eaude source et quelques feuilles
de vigne; couvrez ces feuilles d’un lit de pom-
mes, et par-dessus mettez des feuilles de vigne
que vous couvrez de pommes, et ainside suite,
jusqu’a ce gue la poéle soit pleine ; mettez-les
sur un feu doux, et couvrez-{':l bien pour empé-
. cherl'évaporation; des queles pommes s’atten-

drissent, enlevez-en la peau avec un canif;

ensuite remettez-les dansrl’a méme eau avecles

feuilles de vigne : ayez soin que l'eau soit re
/’
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- froidie, autrement elle pourrait crever vos
pommes; ajoutez-y un peu d’alun de rocher
et mettez lo tout sur un feu doux jusqu'a ce
que vos pommes soient vertes, couleur qu’elles
Prennent en trois ou quatre heures; dtez-les
ensuite de P'eau; mettez - les égouter sur un
tamis; faitesun bonsirop,danslequel vous faites
bouillir légérement vos pommes une fois cha-
gue jour pendant trois jours ; mettez-les ensuite
«dans de petits pots, et couvrez-les bien avec un
papier imbibé d’eau-de-vie.

Maniére de préparer les pommes de reinette
pour leur donner le goiit d'ananas.

Choisissez des pommes de reinette blanche,
bien belles, bien saines; essuyez-les bien avec
un linge fin,

Ayezdesboitesdesapin, danslesquelles vous
mettez un lit de fleurs de sureaun bien séchées &
Pombre, pour qu'elles conservent toute leur
odeur; puis un lit de pommes, un lit de fleurs,
jusqu’a ceque votre boite soit pleine ; ayez hien
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 5 fermez
ensuite votre boite, et collezdu papier sur tous
les joints, pour que I'air n’y pénétre par aucun
endroit : ces pommes ont le goQit d’ananas;
elles se conservent jusqu’aux mois de juillet et
nofit, aussi fraiches et aussi bonnes qu’au mois
de janvier.
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MEMOIRES
DE COMPTABILITE DOMESTIQUE.

 Commela plupart de ces mémoires fourmil-
Tent de fautes, et sont presque toujours mal
orthographiés, nous croyons devoir donner ici
“une petite nomenclatire de tous les mots qui
entrent dansle ressort delacomptabilitédomes.
tique, en présentant les mémoires des diverses
fournitures faites & un ménage.

MEMOIRE DU BOUCHER,

Fourm a M. N par M..., boucher.
aer )anvzer 1815.

. . . ‘ fr. e
~b:detranchede beuf, 270 ¢c. (14s) 3 85

4 gigot de-mouton, a 75 c. (153.) 3 18

4 risde veau, a1 fr.. .o BV S

1 tétedeveau. . . 5

3:de qnaslde\ean,aSO c. (163) 32 8
e aloyau,aBoc (16s) . . 370
. 15 dito.

3 de beeuf, a 70 c. (143 Y. ¢ 7 T 8 10

1 foie'de veau. . . 5

81 de cotelettes de mouton , h65 c

( 138) v . v v 4 4w e . 88

81 ¢
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- Montant de Uautre part. 31 go

.22 diso,

ade eote'ettes de veau, avoc. (14s) 1 4o
3:de rognon de vean,a 75 ¢. (15s) 3 63
4d’epat§e de mouton, a boc. (10s.) 2 ¥
32 de beuf, a7oc(14s) . . 2 62
2 de rouellede veau, a 75 ¢. (155) . 1 bo
a2 de poitrine de mouton, a bo c,

(10s.) . . 1y
2 de poitrine de veau, a 60 c. (123 ) 1 20

44 24

uﬁuoma DE LA FRUITIERE.

8 mars 1816.

1 botte doignons. . . . . . 3

1 botte de navets. . . . . . 25
1 botte de carottes. . . . . 25
1 pmgnée de persil. . coe 5
1 poignée de cecfenil. . . . . 5
Desépinards. . . . . . . . . 40

1 livre dépmards cuits, . « o« -
1 livrede raisin. . . . . . . .
1 quarteron de noxx b e e e
4 pneds de romames. . . . .
3, pieds de c}ncorée .
1 botte de panais. . .- .

PEVE R A A S
=L
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Montant de U'autre part,

de potiron. . . . . . .
bottedall. . . . . . .

litre d’échalottes. . . . .
Oseille, . . . . . .
Ciboules, thym et Jaurier. . .

Poireauvx.. . . . . .

3
1
6
6
6
6

| YR Y PN

luvele w w O

3 bLouts de boudin, & 3 ¢, (6

varteron de pomines de reinette.

hivre de groseilles, . . . .
poires de doyenné, . .
poires de crossane, . . .
poires de Saint-Germain, .
poires de beurré, . . . .,

¢ 0

.

.

.

4

.

.

quarterondepoires de mestire-jean.
quarteron de prunes de mirabelle.
quarteron de prunes de monsieur.
quarterons de reine - claude. . .

MEMOIRE DU CHARCUTIER,

saucisses, h 10 c. (38.) . .
livre de jambon. . . , .
cervelas, . . ., . .. .
livre de fromage d’Italie. .
livrede sain-doux. . . .,

hyre de cochon fuscie. . .

Jigitize
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MENAGERE. | aBg
fr. e
_ Montant de l'autre part. 18 go
2 livre ; de grillades, & 1fr. agc. _
(24s8) . . . . . . . ¢+ .1 8
2 andomille. . . . . . L .. 1
2 livres: de graissedecochon,agoc.’
(38s).. . . ¢ L v .. 3
2% g5
MEMOIRE DE LA BLANCHISSEUSE. o
4 chemises d’homme, a4 25c¢c. (5s.) '3 »
3 chemises de femme, 4 20c. (4s.) » 6o
2 paires de draps, a 75 ¢. (15s.) 1 bo
3 pairesde bas,a10¢c.(33s) . . » 3o
10 mouchoirs de poche, a5c. (1s.) » Bo
2 robes de mousseline, #75¢c. (15s.) 1 bo
6 servietteshliteau, a.10c.(28.) . » 6o
_ 4 nappes, d20¢c. (4s) . . . » 8o
1 peignoir... . . . . . . . . » 25
- 6 serviettes ouvrées,a 10¢.(2s) . » 6o
3 serre-tétes, abc.(1s). . . . » 10
2 gilets,a26c.(6s) . . . . . » bo
1 giletdelaine. . . , . & . . » bo
3 calegons, 220c.(4s). . ., . » 6o
2 culottes de nankin, 450 c. (108) 1 3,
5 bonnets de nuit de coton, a 10c. .
(28). . . . L . + . . ¢ bo
3 cravattes blanches, & 100. (25.). » 3o
3 jupons blancs piqués, 4 8o c.(6s.) » 6o
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fr. o
‘Montant de l'autre part. 11 95
2 camisoles, 2 25¢c. (5s.). .. . » 5o

3 paires de rideaux, a 6o c. (133)
rane .o . o . 1 8

4 collerettes de mousselme a 50 c
(6s.) . . ‘1 20
8 tabliers de cuisine, a 10 C. (n s. ) » 8o
1 paire de guétres blanches e v o9 %o
1 paquet de torchons. . » 15
2 taiesd’oreiller, . . . . . . » 25
16 75

uimomz DE L’éncran. .

. Poivre. . ‘ . y 1§
3. livres de sel a Bo c. (Gs) oy Qo
"2 livres  de sucre, a afr. boe. ‘

(2livios) . . . . . . . 6 25
Quatre éplces. v . . v . v e 9 6o
1 livre d’huile d’ohves . 3 4o
; d’huile a quinquet. . > 45
1 livre2desavon,a1fr. 20 c. (llw 43) 1 bo
1 livre de chandelles. » 85
Eau de javelle. . . .. . » 20
Cornichons, . . . . » %o
Alun. . « « . v 35
1 livre de pruneaux .o s 75
1 livre de raxsxns secs. . . . % 95

15 45
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— v fr. ¢
Montant de l'autre part. 15 45
: livre de figues, iGo c. (ms)
1 livre d’avelines e N .
1 livre de quatre mendxans . e e
Clous de girofle. . . .- . . .
Muscades. . « . « . . .
Cépres. . . « . ...
Anchois.. . . / . o
1 guarteron de mxe] . s e
Potasse. .

» L4 . LI

(8”355‘8‘35“3
o
o]

)
I gy g Wl g

béton de sucre d’orge, c e 5

livre de raisiné, a 7o c. (14 s) 35

livre de dragees blanches. . . . 5o

livre de pralines, . . .. bo

livre de sotde, a a fr 1o .. '

(1liv.as) . .1 b
t livre de beurre salé. S ¥ 20
5 deriz, a1 fr.20c. (lllV 4s,) » 3o
; livre de vermicelle, a5o0c. (10s.) » ab
5 llvrcles de cassonade, a 1 fr. 5o c,

(1 bv. 10 . 4 Bo
Olives. ’) . » 1 bo
Sardines. .. e e e . ». 5o
* livre dé chocolat, . . . . 3 bo

'Colle.'.'... A
3 lives de cerides seches e e e ¥ 40
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MEMOIRE DU MARCHAND DE VIN.

T me

(18s) .

-~ deMécon.
— de ‘Beaune. . .

— 'de Nu'its. o « e
— du clos Vougeot. .
.~ d’Andresy. . . .
— de Pouilly. . . ,
— de Pomar. . .
~ de Bordeaux. . .
— de Samt = Emilion,
~ de Frontignan. .

— d’Arbois, . .

— de Lunel. . .,

— de Malaga, . .
‘= d’Alicante. .

— de muscat. . .
‘— de Cdte-Rétie. .
— de Madére sec. .
‘—ducCap. . . . .
. — de Jérusalem. .

" — de lacryma Christi.
3" =~ de Tokay. .

R A B R R R T R R O N Y T U

Digitize

— blanc, a 8o o. (16 3.5
bouteille de Bourgogne. . .

,.—deChampag-nemouss‘e.hi{ .
~— de Champagne rosé., -, -
— de‘Chab is. . . L.

. .

-

L]
.
«
.
]
- .
e o

s

L
.
. o
. .

L]

- v

L] L]

¢ e
.
L]

. .

litce de vin rouge ordinaire, & ga c.

.
»

.

T
» g0
y 40.
1 %0
1 5o
2 3.
8 5o
3 v
s Y.
2 Y
4
a2 »
a »
a bo
a bo
3 »
y
¢ 5
a bo
R
6 °?
4 \?
6
6
‘g
15 ?
12 ?
13 )
115 bo
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MEMOIRE D’Um-: CUISINIERE,

5 livres debeuf a7oc. (14 .s)
2 ris deveau, a1 fr.

1 poulet. . . . . . . . »
1 canard. . . oo 50
1 paire de pigeons bisets. . . . ‘go
s perdrix. . . .. bo
1 oreille de cochon. . . P .75
Champignons: . . . . . . - 5o
Echalottes. . o v e e e s 20
All e v e v e e s ,. . 15
Epinards. . ' ; 4o
Oseille. . . 20

3 bottes d’ongnons a20c ( 43)

1 morceau de potlron e e e e

Canelle. . .

2 boisseaux de pommes do terre,

3 pieds de romaimne. . . . . .

3 tétesde Jaitue. . . . . .- . .

6 tétes de chlcorée . . .

Persil. . e e e e e e e e

Clboules coe o 5,

: quarteron de powre . .
aquet de chandelles. . .

rvre de cassonade

1 Jivre  de lard, a 1 fr.

1 livre de sain—doux . . N

Cerfeuil. . e e e

3 boisseaux de charbon. ..

...v.-i--cxvvsa‘vsuvas'vsvssvmsubnp
Y
o

o W
-
-
o



264 LA BONNE MENAGERE.

Montant de lautre part.

1 botted’asperges. . . . . . .
1 litre de petits pois. . . .
1 boissean ' de haricots de Soxssons.
1 dmde. e e e e e e e e
2016 v v e v e e e e .
1 maquereau.. . , . . ‘. 4 .
4 merlans, azoc. (48) . . . .
1 morceandesaumon. . . . .,
6 harengs. . . . . . . . . .
1 morceaunderaie. . . . . . .
1 idemdemorue . * . . . . .
Des rougets . e . e e
2 morceau d angunlle de mer. . .

. FIN DE LA BONNE MENAGERE.

[
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LA CUISENIERE ECONOMIQUE,

INDIQUANT L’ART, DE CONNAITRE LES. DIVERSES
QUALITES DE POMMES DE TERRE, LA MANIERE

. DE LES CONSERVER, ET DE LES AGCOMMODER
DE TRENTE-SIX FAGONS DIFEERENTES AVEC

; &A PLUS'STRICTE EGONOMIE. ./, . ~ «

. St e

.\\’”.. C

TR

De la Pomme de terre. -

La Pomme de terre est. une espoce.de sola-
num , dont la racine est tubéreuse, oblongue,
inégale, ‘plus on moins gross¢,. couverte.d’une
écorce brune ou rouge, ou noiréitre, blanche
en dedanset bonne 4 manger. Elle nous vient
primitivement de ’Amérique septentrionale.

. On endistingue onze espéces, jardiniéres ou
variétés bien caractérisées , lesquelles sont: |

1° La pomme de terre, grosse, blanche, .
tuchée de rouge. Dans quelques, cantons ou on
en nourrit le bétail, elle est appelée Pomme de
terredwvacke. - .. . . ,

~ 2° La blanche longue ;d’une excellente qua-

lité ; elle est encore connue sous le nom de blan-
che irlandaise , parce que les Irlandais culti-
vent. particuliérement cette variété.

3° Ea rouge longue , dont la forme est.assey
communément celle d’un rognon; ‘sa qualité
est assez bonne, _

4° eédit. : 12
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Sl oo sty b

6° La rouge souris, alaquelle o Qn donne aussl
1é noni ‘de‘corne’de vache. %llé dst! u‘n eu’ pre-
¢oce ét'd'dné trés-belle qualité. -
* 6° Lablanche ronde ; uplatie. EMe vientde -
New-Yorck, et est Frés-dé cate A Thanger.
7° La rouge vklongire, tmgmalpe de' 1o .
~Jongue, est généralement d’un gohit excellent
i 8% Pelure d'oignori; d'uhé assez bonne qua-
ité,
9° La longue, rduge  Sh-diehiors et en-dedans,
est extrémement féconde et fort vngoureuse 352
gualité ne vauf pas:céile: des rouges ldngues et
toﬁdbs 'dent nous'vénokis de parler. -
"10° La‘rotige ronide: t@bsemﬂlb parfaltement
¥ Ta rouge’ obldngue’; el‘loes’t'se&lemént un’ peu :
plas’ précoce.' -
119 L ‘pelite blariche ,’ ¢onnue aissi sous
lo nom-de peiftu ’Hhmb!se ~est fort bénne a
manger.
Quoifue'les mr:@tés*des poriines de tecréci-
‘dessud mentiorinéés pdi’sSéhﬁer\nr Inciffereni-
meént 3 tousies us‘ag%s, i $entrotive Cepenflant
dans lenombre qui doxventles faire rechercher
référerice pourles différens ‘emplois. La
, g jaundtre de New-Yorck, 1a blancheon-
gue 1aronde etlalotigue rouge, ayant 1a chair -
plus déhcate doweni dtre estx ées pou; 1

v ‘,
\a‘?fa.
Fii ¢ . i) ) Caew W) et
.
. [4 . .
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CECONOMIQUE. | 18;

~ ' Dala-conservation des Pommes de terre.
IR A

Avant de déposer les pommes de terre dani
Yendroiton elles doivent rester en réserve ; il esy
nécessaire de les laisser un peu.seressuer au so-
Yeil ou sur Vaire d’une grange, aprés les avair
mondées de toutes las racines ¢hevelueset fi+
breuses qui les réunissaient ensemble. T
11 faut faire le triage des grosses d’avec les
petites, mettreles premiéres en réserve pourla
plantation: et les antres pour la nourriture.

Il convient encore.de séparer celles qui sont
gatées; une seule d’entre elles suffiraat : pour
endommager toutes les autres, .

Voici les différentes pratiques de comsersay
tion adoptées assez généralement, :
1™ Pratique. On peut conserver les porames
de terre, commeles autres racines potagéres,
en les mettant dans un lieu sec et frais avec
de la paille, “lit sur lit ; mais la cave ou le
grenier dont on se sert-pous et objer, lais-
sant. pénétrer le chaud et le froid, il arriva
soavent que Ja.provision, gelée ou germée,
ne peut plus servic 2 Ja :noueriture, si on la
perd. un moment de we., 1 '

2% Pratique... Oniles eonserve dans des ton-
meaux aveg.des fouilles-eéahées 3. on povte en-
suite .ces, tanneawx, bien remphe dans des en-
droits inaccessibles au chaud ‘et au froid.

3¢ Pratiqup. Dans le terrain le plus élevé ,
le plus sec, le plus voisin de la maison, on creuse

igitize



268 LA CUISINIERE
une fosse d’'une profondeur et largeur relati-
ves & la quantité de pommes de terre que I’on
veut conserver : on garnit le fond et les parois
de paille courte ; les pommes de terre une fois
déposées; sont recouvertes ensuite d’un lit de
paille; et on fait au-dessus une meuleen forme de
cbne outalus; on a soin que la fosse soit moins
profondedu cdté par oi F'on tire la pomme ‘de
terre , pour la consommation, en observant de
bien fermer I'enfrée chaque fois qu'on en bte.

4* Pratigue. Aprés quelques bouillons dans
Peau, les pommes de terre étant pelées, divisées
par tranches, etexposées-au-dessusd’un four de
boulanger, eltes perdent en moins devingt-qua-
tre heures les trois quarts de leur poids, acquié«
rent la transparénce et la dureté d’une corne;
alors elles se “cassent net, et offrent dans leur
cassure un état vitreux ; elles se conservent ainsi
danstous les climatsdes temps infinis, sanss’al-
térer. E o o

De la cuisson des Pommmes de terve.

-~ Cette opération , exécutée érdinairement &
grande eau, dans un vase découvert, enléve
aux racines une partie de leur saveur, et leur
donne pour Paspect une ‘qualité inférieure &
cellescuites au four. ou sous la cendre, 4 moins

w’ay sortir du vase, on ne les expose, comme
?ont ordinairement les Anglais, sur un gril
-pour en dissiper humidité surabondante.

. Mais cesmoyens de cuisson, toujours embar-
rassaps pour une petite quantité, et souvent im-

Digitize



' "ECONOMIQUE. - 369
praticables en grand , ne sauraient 8tre indiqués
pour toutes les classes; il est préférables de les
mettre dans un vase avec un peu d’eau; qui,
réduite en vapeur, échauffe tous les points; il
vaudrait- mieux que la vapeur -ello-méme opé-
rlit immédiatement. Pour cet effet, on a une
marmite dans laquelle on met de I'eau, et au-
dessus une passoire e fer-blanc, garnie dedeus
mains recourbéesintérieurement : cette ppgsoire
contiengdra les pommes de terre ; la marmite se-
ra bien fermée par un couvercle et mise sur un
fourneau. L’eau entrant bientdt en, éhullision;
les pommes de terre se trouvent plongées dans
unnuage brilant, sont échauffées de tous cotés,
leurs parties constituantesse réunissent insénsi-
blement, acquiérent delamolesse et delaflexi~
bilité , d’ot résulte ce qu’on nomme la cuisson,
pendant laquelle il ne s’est évaporé qu'un peu
d’humidité qui tourne au profit de la saveur. -

Pommes-de terre cuites sous la cendre, ou gu
~ Sour d'un poéle.
. Il st a présumer que ce fut la premiére
maniéeredonton lesappréta ; larecetten’estpas
difficile, Cette maniére a un avantage précieux,
c’est de conserver ala pomme de terre un goiit
tres-agréable. 8i vos pommes de terre sont trop
osses, vous pouvez les faire cuire a demi
grans,l’eau et les rachever dans Ptre. -
+ Celles cuites au four d’'un poéle sont aussi
trés-agréables a manger ; mais la peau ne pou-
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~vant alers-se détacher, la verta somnifere qui
s’y trouve agit d’une maniére srés-incomymode
et souvent. tres-nuisible.

Pommes de serre cuites a 'la’ Flamande.

‘Mettez vos pommes dé térre, sans ean, dans
&n pot bien couvert, sur l¢ feu et non pas de-
vant, mais sur un feu doux, en ayant soin de
les remuer souvent; sans reléver lé couvercle,
parce qu'il faut éviter de'laisser évaporer ’hu-
midité quela chaleur fait sortir'des pommes de
terre. Cuites, on les péle pendant qu’elle sont
chaudes , aprés quoi‘on peut leur dooner tel
assaisonnement que ’on jugerd convenable.

. Potage wux Pompmis: dé terre,

Pelez les pomiaes.da terre, mettez-los cuire
. dansde I'eau jusqu’a ce qu’elles soient en purée;
passez-les dans une passeire, fricasses le pusée
avec du beurre, du persil , da laciboule hachés,
du sel et du poivre: mouillez avec 1’eau dans
laquelle ont cuit les-pomumres de tetre, ‘ce qui
fera:le boyillon de vatrespups .que vous trem-
perex avec du pain; comme . }ordinaire,

Pommes de terre au sel ot au. beurre.

Faites-les simplement cuire dans de I'eawou,
sous la cendre; apres en avoir levé la peau,
mangez-les chaudes avec un grain desel. Les
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Bourmglsy aj outent yn pén debeurve frais ',';‘aq
Guiles spnd benucoup plus détivaves.:> .1

!y

. Pommes de serre ¢n selode. -

> Vos pommes de terre cuites & equ, pelez~

les, coupez:les par tranches, assaisonnez-les
de sel, paivre, fines herbes, huile et vinajgre.
Aprds 1és avoir_tournées doucement, ayec une
cuillet, sérvez-les, ,Cette salade se mange. in-
différemment chaude oy froide. S

Pommes de terre en salade aux betteraves et
... @ux cornichons.; .

- Viot pommes de tetre ciites ¥ Peau ; assai-
sonnezsles, Somme 4u précédetit drticle, de
sel , poivre, huile 8t vinaigre; ajontez-y des
betteravas jannes, coupées eh ldntes , et des
eornichons. coupéés par tranches.t > oo o
e B S FES R R P O T S
Pommes. de' torre. & la"suuce Blanche ' -
., PRSP N U S A S
Vos pommes étant cuites, pelez-les dans
leur plus grande chaleps pedsible, - caupez-
les bien proprement , ensuite arrangez-les sur
wn. plat, et versen dessns une sancecblpache ,
?QWBQSéﬂgds.e;an:ﬂuﬁénénsuiﬂantq'u . . :
«. Metwlz. dans rurls eassereld’ groy Eomirire i
wuf . dd behdee, 'file Yous méléz avel una pinicée

deTariap dd poiime d¢ thrce; Befayer avec o
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verce'de houillon, sel et poivie; faites ler sur
le feu, et versez votre sauce sur vos pommes
de terre an moment de servir.

Vous pouvez y ajonter & ¥olonté un anchois
haché et des capres fines.

Pommes de terre au blanc,

- Vos pommes de terre, cuites, pelées et cou-
pées; mettez-les dans une ‘casserole, avec du
persil et ciboules hachés ; faites-les revenir un

eu de temps, et mouillez-lés bien avec du
})ait avant de les servir.

o
} . B

Pommes de terre en' matelote.

.- Faites cuire Jes pommes de terre; pelee-les
et cqupezﬂgs;par tranches, mettez-les g:ns une
casserole, avec du beurre, du sel; du poivre,.du
persil et de la ciboule bien hachés, un

de farine ; mouillez-les ensuite avec du bouil-
lon, gras oumaigre, un verrede bon vin, plus
ou moins , suivant la quantité de vos pommes;
servez-les & courte sauce.

Ly b o o
v N A PN

Pommes de terte & la ?:‘oygngale.

’

Les pommes de-terre cuites dans del’eau et
du sel, coupez-les:endames an peu épaisses, et
mettez-les dans upe casserale avea 'de la bonne
huile, persil, ciboule etail, le tout haché bien
menu; ajoutez-y sel, gros.poivre etle jus d'un
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citron; & défaud de jus de-citron, versez-y un
flet de vtnaigre: faites-les chauffer et servez..
On peut couronner ce plat de quelques anchois
qui auront été préalablement un peu dessalés.

Pommes de terre a la. Parisienne.

Pelez vos pommes de terre, faites-les cuire
dans de I'éau et da sel; aprés les avoir laissé
ressuyer, mettez-les en pite dans une-casse-
role, avec du beurre, gros comme un ceuf ,
plein nune cuiller 4 café d’eau de fleur d’ocange,
un peu de sel et un bon demi-setier d’eau;,
faites bouillir le tout ensemble un moment ,
faites une pite bien liée et bien épaisse, en
remunant toujours jusqu'a ce qu’elle’ s’attache
a la casserole; pour lors, mettezda prompte-
ment dans une casserole, délayez-y quelques
ceufsjusqu’a ce que la pite deviennemolle sans
étre claire; faites des petits tas de péte dela
grosseur d’'une noix, mettez-les dans la friture
plus qu'a moitié chaude, enremuant sans cesse;
quand ils sont bien montés et de belle couleur,
servez-les chaudement, aprés les avoir saupou-
drés de sucre fin. o

Pommes de terre & lu Barigoulle,

. 11 faut prendre des pommes de terre d’une

moyenne grosseur , les peler crues, les mettre

dans' du bouillon. gras ou maigre et de l'eaun,

deux cuillerées de bonne huile, un peu de sel

et de poivre, un-oignon, des racines, un bouquet
‘ : 12,
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garni ; faites-lemouire, etrédiive entitrementia

sauce; quand elles seroht guiteret qu’iln’y aura
_pludde sauce  laisséz-les: frire un moment dans

Phuile; quand elles serant grillées d’vuebelle

couleur, servez-les avec une sauce a l'huile,

vinaigre, sel et gros poivre..

" Powmmes de terre & la morie.

 Pelez des; s de terre etmettez<lescuire
dans P'eau ; lorsqu’elles serdnt anx troisquarts
cuites , mettez-y tn morceaw de nrorue créte,
entre deux ou queué; lorsque la morde sera
euite , mettez-la égouter, ainsi que les pomimes
de terre; dressezla morue¢ surfe plat 'cﬁ':e vous
-devez servir et fes ponimes autour ; s elles sont
trop grosses, vous le¥ oduperez én‘deux ; mettez
#n'morceau dé betrre, persil; ciboule, écha-
lottes hachés; un peu de verjus ou vinaigre,
du gros poivre; meéttez le ‘plat surle feu, etle
Temuez soavent, et servez-les bien-chaudes.

Vospommesde terre cuites et pelez, écrasez-
les bien avec une cuiller de bots, Exites un hachis
des débris de viande que vous pouvez avoir,
bonillie ou rtie; mettez-y un peu de beurre,

_sel, poivre, persil , ¢iboule, échalottes hachés,
un ou deux eufs; prenez de vos pommes de
terre en. aussi grande quantité que vous avez
deviande hachée, mélez le tout ensembla, for-
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hoxlestes demogenne grosseur; que
vous trempez dans un peu de blancs d’eufe
que vous aurez réservé de ceux que vous avez
mis dedansg touldz-les ensuite dans la farine
ot fajtesclgs frine, sepverles. alors gaynies de
péral. On peut, sil'gn veut, substituer.au pessik
une sauce a son, Lolit,, :

' 1
T . 0

T Pomumes de, terre ay lard.

Faites un coulié gvec du beurre et de lg Cg;.
rine que vous laissey hien roussir; mettez-y du,
poiyre, un bouquet de persil, ciboule gver du,
ard gras et maigre; lorsqu'il estia moitié oyit,’
mettez-y vos pommes de terre aprés les avoir
pelées et coupées. Quand elles sont cuites, dé-
graissez et servez.

 Pogmes de'terre @ g maltre-dhirel.

" Aptés avoir fait cuire v'6s:‘p6ﬁf§nfe§_ de terre
dans.deTeaii, couipéa-les'en tranches, mettez—
1és dans une casserole dvec un bon morgeau de
Bearre, du sel et dn gros poivre; placez-les sup
1¢ feu, ayant soin de les santer de temps en
témps ; cette opération finje, faites une sayce
ala maitre-d’hdtel commeilsuit: =~

Mettez un guantgronte beurre, plils ou moins,
selon la quantité de vos pommes de terre, daps
“diie cassérole, avec du'persil et des échaldt;‘e§
hachées trés-menues, du el ,da poivre etun jus
de citron: pétrissezletout énsemble; aumoment
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de servir, vous versez cette sauce sur yospommes
de terre. ' : .

Pommes de terre aux champignons.

- Ayez des pommes de terre violettes; apres
les avoirfait cuire dansde V'edu et du'sel , met-
tez-les dans une casserole avec de la cibeule,
des champignons, de ’échalotte, le tout haché,
un bon morceau de beurre; passez-les sur le
feu ; ajoutez-y une pincée de farine mouillée de
bouillon, sel, gros poivre; faites cuire et bien
réduire la sauce, mettez une liaison de deux
jaunes d’eufs délayés avec du verjus, ou du
vinaigre , ou dujus de citron. o
Pommes de terre a la créme.

Mettes un morceau de beurre dans une cas-
serole, plein une cuiller a bouchede farine, sel,
gros poivre; mélez le tout ensemble; versez-y
un verre de créme, placez votre sauce sur lo
feu, et tournez-la jusqu’a ce qu'elle bouille ;
coupez vos pommes de terre en tranches, préa-
lablement cuites dans de l'eau et du sel;
mettez-les ensuite dans votre sauce, ayant soin
de les servir bien chaudes. S

Pommes de terre frites. :

Faites une pAte ayec dela farine depommes’
de terre ou avec delg farine de froment, deux
eufs délayés avee de J'eau, mettez-y une cuil-
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« leréed’buile ; une cuillerée d’eau-de-vie, sel et

poivre ; battez bien votre péte pour qu’il n’y ait

pas de grumeaux; pelez des pommes de terre

- crues, coupez-les par tranches minces; trem-

pez-les dans . cette péte, et fajtes-les frire de.

* belle couleur : avant de les servir sur table ,
* saupoudrez-les de sel blanc. :

Pommes de terre frites & la Hollandaise.

Vos pommes de terre cuites & I'eau et au sel,
polez-les, écrasez-les, et faites une purée que
“vousaurez soin de passer; assaisonnez-la de sel ,

' poivre et fines herﬁes ; mouillez-la d’un coulis
aujus. Cette purée doit étre fort épaisse ; 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 fntes dvda Sybarite.

Vos pommes de -terre manipulées comme
dans larticle précédent, faites-en une purée;
lorsqu’elle est passée, mettez-y de bonne créme,
~du sel, un peu de sucre; faites vos boulettes
“comme ci-dessus ; et mettez-les dans une péte,’
et faites-les frire de belle couleur. - S

Pemmes de terre a la Nanette.’ v

, Fartes un roux de belle couleur avec du
. bearre et de la farine ; mouiljez -le avec du
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bouillon gras ou du beuillon derucines; metter-
y des pomymes de tefre qué -vous pélez sans les.
faire cuire; il faut les coupér pdr mereeaux
un E:u‘ minces : metter-y-du sel’; dit poivre ,
un bouquet:de persit et eibéile: Cuites ; vous
pouvea les servir-telles qu’elles sont; o tettre
dessus telle viande rotié que vous voudrew. .

Pommes de terré & VAllomande.

- Paites cuire les ponimes de terre, pelez-les
et coupez-lespartranches; coupéz auss du pain
* en'petrts morceaux minces et carrds ; faites frive
letout dansdit beutre; faites ensuite une bouillie
trés-claire avec de la farine de pomies de terre
et du hait; mélez-y un ou deuxjgunes Feufs,
du sel; versez-1a dans leY‘lat ouvous avez dressé
votre friture; si vousvoulez y donner de la cou-
leur, mettez du sucre en poudre par-dessqs et
le coavercle dela tourtidre, - - e

a Y L it . by o a0

" Pommes de texre & la’ Lyonnaise.

[ B ) g BRI - !

* Prenez des pommesde terre vi'o]ettes guewous
fajtes cuire selen la méthodg indiquée ; pelez-les
et coupez-les par, tranches ; versez.epsuite des-
sus une sauce que vous faites de [a maniére sui-
vante : Mettezgung\ une oassesoledeifuile et
du beurre, du gros poivre, un peud’échalottes
et de sel 5 poséz-la sur un fourneau, ot comuez
sans cesse jusqu’a ce.que.le.beurre soit:héavee
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Phnile.. Cetts. sance doit tre secvie de. sujte ,
parce gu'en. cefroidissant elle.so towrna .

Ragoilt aux Pommes de terre.

Ayez de bonnes pommes de terre, faites-les
cuire & moitié, pelez-les, et aprés les avoir cpu-
pées en lames,,. mattez-les. dans une casserole;
avec un .bonmorceau de beurre, sur un feu.
donx; mouillez-les ensuite avec un demi-verre
~ de vin de Chablis, et-deux cuillerées d’espagnole.
réduite; achevez de les faire cuire sur un fen.
doux ; dégraissez ensuite votre sauce, at fnissqzs

la avec un morceau de beurre.

3
.

Pommes.de terre sur legrid.

Prenez des pommes de terre les plus grosses
possibles , faites-les cuire suivant les procédér
que nous avons indiqués, pelez-les, et coupea-
les en deux ou trois; mettez-les sur le gril ep
dessus un feu doux; elles deviendront -cro-

antes. Pour leur denner plus de gott etde

élicatesse, arrosez-les d’un peu d’huile vierge,
et mettez-y un peu de sel.

_Pommes de terre cu beurre noir.

A LI S R

Prenezde bonnespommes de terre, faitesdes
euire suivant la méthodeindiquée; pelez-les ens
suite ; coupez-les en morceaux gue vous arran-
gez sur un plat; faites frire du persil en feuilles
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que vous mettez autour de vos pommes de terre,

que vous masquez avec une sauce au beurre
poir. ( Voyez Sauce au beurre noir.)

_}fomine.sj de terre a la duche,§33.

~" Ayez des pommes de terre violettes, faites-

les cuire dans de I’eau dé sel, avec un bouquet
de sariette ; pelez-les, et aprésles avoir coupées
¢n morceaux, mettez-les dans une casserole,
avec quatre ou cinq cuillerées de sauce tournée
réduite, trois jaunes d’euf et un peu de sel;
ajoutez-y un bon morceau de beurre, et lieza
tour de bras. - -

Pommes de terre ¢ la poéle.

Vos pommmesde terre cuites, pelez et coupées

_minces , mettez-les dans une podle avec trés-

peu de beurre on de graisse; retournez-lesjus-

' qu’a ce qu’elles soient bien colorées ; servez-les

sans sauce. Vous pouvez en garnir des plats d’é-
pinards, de hachis de viandes et de mirotons.

Pommes de terre a la Polonaise.

Mettez des pommes de terre toutes brutes
dans une eau de riviére, avec deux gros oignons
con{;éa en quatre, du thym, dulaurier, da
basilic, quelques clousde girofle, sel, gros poivre
ot un peu de beurre; laissez-les cuire jusqu’a ce
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qu’elles enfoncent sous le-doigt; jetez-les en~:
suite dansund passoire pour les égouter; pelez-
les pendant qu’elles sont chaudes, coupez-les: -
seulement enaeux ou troisyet versez dessus:
ume sauce blanshs , ‘dans laquelle vous peuvez’
mettre des capres. S

Pommes de terre & la maitresse de maison.

- Lavez bien les pommes de terre, que vous
choisirez de la. meilleure qualité; faites-les
Cuire dans le pot-au-feu, mais ne les y mettez’
guelorsque le bouillon est fait. Il faut avoir soin;

e les retirer sitdt qu’elles sont cuites, parce
qu’il faut éviter qu'elles ne crévent; n’en mettez
pas une trop grande quantité, parce que cela
dterait la force du bouillon: servez-les bien
chaudes avec du beurre frais que I'on ne met
di;dans que sur table, en les mangeant avec du-
sel, - : :

e
3

Pommes de terre aux cdpres et anchois.

Vos pommes de terre cuites, selon les pro-
cédés gue nous avons indiqués, pelez-les,
coupez-les en morceaux, arrangez-les sur un
plat, et versez dessus une sauce.aux cipres et
anchois. (Voyez page 164, : :

Pommes de terre au verjus.
\. . A . o N N “~ , -~ -y .-
' Vos pomnies de terre cuites, pelées, coupées

en lames, et arrangées sur un plat, mettez dans

'

Digilize



233 LACULSINTERE

upe, eas_s,erolj deui puillerées xhe vecjus, adtant
de.goulis, s

versez-la. swr Nos pdmmes de.terta gue vows
ferez mijoter quelques minutes..

" Pommes de terre en haricor.

sy soly goog posvre, cibamls, échalottes.
hachées. hien mpnues; faites en. sopte.que votre.-
sauce; seit: bien. claive, faitesslachaufber, et

~ Vos pommes de terre & moltié cuites, peleze. |

les, et coupez-les en deux, si elles sont trop,
gro'sses pour les laisser entiéres; niettez-les finic
e cuire dansla casserole ou cuit votre mouton,
et finissez-les comme un harigot aux navets,
., Pommes. dg serre aug oignass.
N G e 2 . ) ‘
. Faites roussir_de l'oignon dans du beurre,
coupez des pommes de terre a moitié cuites, ét-
mettez-les finir de cuire avec de I’oignon roussi;
moutitles aved du beuillon gras ou maigre. -

s ;]"li" L, B

- . Poopmes ge.terre sous un gigos.

* Chuisissenlespottitnes deterred®une moyenne
grosseur; faites-les cuiré et mettez-les dansla
léche-frite assez prés du fey pour qu'elles puis-
sent rotir 5 elles seront dans 1a graisse et rece-
vrant le jus qui tombe du §igot ; vous augez
soin de les tenir bien chaudes, et vays les met-.
trez sur le plat autour du gigot.”
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-Pommes de terre pour farcir des oies et
dindons. ‘

Peles de petites pommesde terre crues; met-
tea-les cuire dans du jus de viande ou de 1é-
umes ; lorsqu’elles sont cuites et assaisonnéew
§e bon golit, mettez-les dans la volaille que
vous voulez faire rétir.

Gdteau économique de Pommes de terre,

Faites cuire des pommes de terre sous la
eendre, épluchez-les, et réduisez-lesen pulpe;
mettez une livre de cette pulpe dans une
grande terrine; ajoutez-y six jaunes d’aufs,
quatre onces de sucre en poudre ; pétrissez le
tout ensemble ; mettez-y ensuite le zeste d’un
citron rapé, son jus et les six blancs d’eufs;
mettez le tout dans une tourtiére, un peu
graissée avec du beurre, afin que le giteau ne
s’y attache pas.

Pain a la Pomme de terre.

Ceux qui font cuire, peuvent méler dans
leur pain, moitié et méme plus de pommes de
terre: il suffitde les broyer encore chaudes avec
un rouleau de bois, pour les bien méler avec la
pite, en les pétrissant ensemble.

Nous aurions pu étendre la nomenclature
des diverses maniéres d'accommoder les
pommes de terre; mais ne nous étant pro-
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posés que de récaituler celles destindas pour |
la bourgeoisie , ' nous avons cru devoir nous’
borner @ celles—ci. D’ailleurs le riche a des
cuisiniers gui , par leur art, sauront tellement
dénaturer, les . pommes de terre, qu'il me les
reconnaitra pss. - ' S
5oL . e Pz,

o Y %at¢

FIN. . o

]
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