MANUEL

GASTRONOMIE,

CoxtExanT particuliérement la maniére de dresser et de
servir une table, et d'observer la symétrie des mets; la -
nomenclature alphabétique de 54 potages, 27 relevés
de potage, 40 hors-d’ceuvres , 600 plats d’entrée,
100 plais de rét, 350 plats d'entremets, et 100 ar-
ticles de dessert, avec la maniére de les préparer et
de les servir. =

OUVRAGE

Mis 2 la portée de toutes les classes de la société, indispensable
aux meénageres, et surtout aux personnes qui babitent la eam-
pagne, etc., eic.

PARIS,

Chez F. G. Levaavet, ruc-de la Harpe, n.° 81,
Et rue des Juifs, 0.° 33, & Strassounre.

- 1835,






AVANT-PROPOS.

Tovur ce qu'on peut dire en faveur de ce
Manuel , c’est que les personnes qui auront un
repas 4 ordonner ou i exécuter, et qui y con-
sulteront les ttres Service, Potages, Releves
de potage, Hors-d’aucres, Enirees, Rots,
Salades, Entreméts et Dessert, y wouveront
tous les renseignemens dont elles auront be-
soin. Les préparations y sont expliquées en
peu de mots, i la portée de tout le monde et
faciles a exécuter. Les quantités y sont déter-
mindes en poids et mesures connus dans toute
la France : I'ordre alphabétique et le numéro
d'ordre établi en marge de chaque alinéa,
rendent les recherches doublement faciles, sans
perte de temps. Indépendamment de tous ces
avantages, dont ne sont point susceptibles la
plupart des ouvrages sur la gastronomie, il
renferme encore une quantité considérable de
recettes utiles et toujours du ressort de la

gastronomie.
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ALPHABETIQUE ET ELEMENTAIRE
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‘GASTRONOMIE.
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L Am:ssm DE LA PATE. Clest la rendre aussi
mince qu'on le désire avec le rouleau.

2. ABATTIS DE VOLAILLES. Ils se composent de
la téte, du cou, des ailerons, des pattes,
du foie et du gésier.

3. ABATIIS DE VOLAILLES EN Racolr (Entrée).
Faites un roux léger, n.° 1420, sautez vos
abattis dedans pendant dix minutes, mouil-
lez ensuite le tout avec du consommé, en y
ajoutant sel, poivre, muscade et girofle;
quelques petits oignons, champignons et
rouelles de truffes; un bouquet de persil,
ciboules, thym et laurier : faites mijoter
votre ragofit jusqu’a ce qu’il soit cuit, alors
dégraissez-le, dtez le bouquet et servez.

4. ABLETTES PRITES (Entremets). Elles se prépa-
rent comme les goujons frils, n.’742.

5. ABricots rrats (Dessert). Ils se servent exace
tement’comme les pommes, n.’ 1202.

6. ABricOTS A UEAU-DE-VIE. Voyez n.° 648.

7. Aericors conrirs (Dessert). Prenez des- abri-
1
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cots presque miirs, Otez-en le noyau em
faisant deux incisions 4 chacun avec un
couteau, 'une 4 la téte, Pautre 4 la queue,
et en poussant le noyau par la queue pour
qu’il sorte par la téte; faites bouillir les
abricots dans de I'eau, jusqu’a ce qu’il flé-
chissent sous le doigt, alors retirez-les et
les faites égoutter; mettez-les ensuite dans
du sucre cuit au lissé, n.’ 436, retirez-les
de dessus le feu lorsqu’ils auront bouilli
pendant cinq minutes, et les laissez pen-
dant vingt-quatre heures dans le sucre; au
bout de ce temps, retirez les abricots ; met-
tez un peu d’eau dans le sucre, et faues-le
cuire 4 la nappe, n.° 435, versez-le bouil-
Jant sur vos abricots,. et les laissez ainsi
pendant deux jours, au bout desquels vous
Otez encore les abricots pour faire cuire le
sucre au perlé, n.° 437; lorsqu’il a acquis’
ce degré de cuisson, faites bouillir. vos
abricots dedans pendant cing minutes, lais-
sez-les refroidir dans le sucre égouttez-]es y
faites - les sécher dans un four trés -peu
chaud, saupoudrez-les de sucre pulvérisé,
et les mettez dans des petites caisses de
sapin, avec du papier dessus et dessous.

8. AGNEAU EN BLANQUETTE. Voyez n.° 120.
o
9. AGNEAU PARCI EN GALANTINE (Enfremets). 11

se prépare exactement comme le cochon de
lait, n.° 317.

10. A1r. Espéceé d’échalote ‘@un gout extréme-
ment fort, et qi'on ne doit employer que
dans les choses qui demandent a étre rele-
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vées, mais en trés-petite quantité, surtout
s’il doit rester cru.

11. AILERONS DE DINDON AUX NAvETs ( Entrée).
1Is se préparent exactement comme le hari-
cot de mouton, n.” 780.

12. AILERONS DE DINDON A LA TARTARE ( Entrée).
‘Méme préparation que pour les cuisses de
dindon, n.® 428.

13. AILERONS DE DINDON A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Méme préparation que pour les
cuisses de dindon, n.° 429.

14. AILES D’OIES cONFITES. VOyez n.° 43o.
15. AILES D’OIES A LA TARTARE. Voyez n.” 432.

16. AILES D’OIES A LA SAUCE PIQUANTE (Entrée).
Elles se préparent comme les cuisses d’oies,
n.° 433.

17. ArouErTEs. Voyez, pour leur qualité et leur
fraicheur, ce qui est prescrit pour les
grives, n.° 755,

18. ALOUETTES EN RacofiT. Voyez n.° 1333.

19. ALOUETTES .AU GRATIN ( Entrée). Fonces
un plat avec des bardes de lard, et par-
dessus une couche de la farce prescrite
au n.° 750; arrangez dessus vos alouettes
plumées et les pattes coupées, garnissez
les intervalles avec la méme farce; meitez
par-dessus des bardes de lard, couvrezle
plat avec un four de eampagne, feu des-
sous, feu dessus, ct, lorsque les alouettes
seront cuites, Otez lcs bardes de lard et

» arrosez vos alouettes avec un jus, une
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espagnole réduite, ou un coulis de vian-
des, et servea.

20. ALovETrTES EN saLmis (Entrée). Prener des
alouettes roties, otez-leur la téte, et tout
ce qu’elles ont dans le corps, et servez-
vous de ces débris pour préparer le salmis
ainsi qu’il est expliqué pour le faisan en
salmis, n.° 571.

21. Arovkrres rROTiEs. Elles se préparent et se
servent comme les rouge-gorges, n.’ 1416,
et suivant.

22. Arose criLLeeE (Enfrée). Videz, nettoyez
' et lavez votre alose, faites-la égoutter; lors-
qu’elle sera séche, faites-la griller sur le
gril en la frottant avec un morceau de
beurre, dressez-la sur 'un plat et versez -
dessus une sauce a votre choix.

23. ALOSE AU court BoOUILLON (Relevé de po-
tage). Elle se prépare comme le saumon ,
n.’ 1520.

24. Arose au BLev ((Rétr). Elle se prépare
comme Jesturgeon, n.’ 558.

25. ALOSE A LA sAUCE BLANCHE ( Entrée). Elle
se prépare comme le brochet, n.° 167.

46. Aroyau pE sEUr. ON appelle ainsi un mor-
ceau coupé le long de I'échine, et auquel
tient une partie du filet. '

27. ALoyau pE BGEUF ROTI. Parez votre aloyau,
saupoudrez-le de sel, poivre et muscade
pulvérisés, couvrez-le de persil, thym,
laurier et d’oignons coupés par rouelles,
¢t Parrosez de temps en temps avec de
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bonne huile d’olive ; lorsqu'il sera bien
mortifié, faites-le rétir de helle couleur,
et le servez avec une sauce relevée dessous.
Amanpzs (Dessert). Elles se servent comme
les noix, n.° 976 : quelques personnés les
cassent i P'avance.

Ansrcu. Cest un repas composé d’'un seul
service, et dans lequel on ne sert que des
choses-froides ; il n’est composé que d’en-
tremets et de dessert.

AMOURETTES DE VEAU. Elles sont susceptibles
de .recevoir les mémes préparations que
les ris de veau, n.° 1388 et suivans.
AmouRrerres pE mouToNn. Elles sont suscep-
tibles de recevoir les mémes préparations
que les ris de veau, n.” 1388 et suivans.

ANcrois N SALADE ( Hors d’ceuyre). Prenez
six anchois, lavez-les bien, dtez-en la téte,
la peau et les arétes, et les coupez par
petits filets ; prenez ensuite deux cufs
dudd, hachez séparément les blancs, les
jaunes, un peu de persil et un oignon;
avec ces différentes couleurs formez des
dessins sur une assiette, et au moment ou
Pon sert le relevé de potage, mettez-y de
Ihuile, un peu de vinaigre et de poivre,
et mélez le tout.

Ancnois Ao UruiLe (Hols d’eeuvre). Lavez
et épluchez vos anchois, coupez les chairs
en filets longs , arrangez-les symétrique-

ment sur une assiette en formant des petits _

carrés, des losanges, etc., et les baignes

‘avec de I’huile fine.

’



6 '. ANC

34. Axcuois Avx rOT1s (Hors d’auvre). Prener
de irés-petits pains bien blancs, coupez-
les en deux dans la longueur et les faites
griller au feu, aprés quoi arrangez symé-
triquement dessus, du c6té de la mie, des
filets d’anchois , arrosez-les de bonne
huile d’olive, et servez.

35. AnpaYE (Liguenr). 1 litre et demi d’eau-de-
vie, 1 livre de sucre, 1 once de capillaire et
' gros ée cannelle; mélerle tout ensemble,
le laisser infuser dans un vase fermé pen-
dant huit jours, et le passer ensuite comme
il est dit au n.” 88g.

36. AnpouiLLss (Maniére de faire les). Prenez
les boyaux gras du cochon, nettoyez-les
- etles lavez bien 4 plusieurs eaux, laissez-les
tremper pendant vingt-quatre heures dans
Yeau fraiche, faites-les bien égoutter, sau-
poudrez-les de sel, poivre, muscade et
giroﬂe pulvérisés, thym, laurier et basilic
galement pulvérisés ; ensuite liez g boyau
par un bout, entassez le plus possible les
autres dedans et le fermez X la longueur
que vous jugez 4 propos. Vos andouilles
étant finies, pendez-les 4 la cheminée ou
dans un lieu sec.

37. AwpovuirLLes GriLLEES (Hors d’auyre). Faites
cuire vosandouilles dans une braise grasse,

. n" 158, faites-les égoutter et les mettez sur
le gril dix minutes avant de servir.

38. AnciriQuE (Ligueur). 1 litre et demi d’eau-
de-vie, 2 onces de graine d’angélique, .
% once de coriandre, 10 clous de girofle, -
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1 livre de sucre et ’ de litre d’eau de ri-
viére ; mélez le tout ensemble, laissez-le
mfuser pendant huit jours et le passez de
la maniére indiquée au n.’ 88g.

39. ANGELIQUE CONFITE (Des.rert) Prenez des
morceaux de tige d’angélique fraiche,
fendez-les et les coupez par bouts de trois
a quatre pouces de longueur, mettez-les
dans de Peau sur le feu et les retircz avant
que I'eau ne bouille, laissez-les rcfr01d1r,
et avec un couteau 6tez la premiére peau
et les filamens de chaque morceau, remet-
tez-les dans eau avec un peu de vinaigre
et de sel, et les laissez bouillir pendant
dix minules , faites-les égoutter aprés les
avoir remis dans l'eau fraiche; lorsqu’ils
sont secs, passez-les au sucre de la maniére
indiquée pour les marrons glacés, n.’ 928,
et finissez de méme.

40. AncuiLLE DE MER. Elle se prépare exacte-
ment comme le cabillaud, n.° 171 et sui-
vans, & 'exception qu’il faut plus de temps
pour la cuire.

41. ANGUILLE A LA TARTARE ( Entrée). Dépouil-
lez et videz une belle anguille, roulcz-1la
dans le fond d’une assietie ou d’un plat,
saupoudrez-la de sel, poivre et muscade
pulvérisés , persil, cnboules, échalottes ,
thym et laurier haches, et versez dessus
un peu de bon vinaigre, laissez-la mariner
ainsi pendant dix 4 douze heures, au bout
desquelles vous l'essuyez bien pour l'en-
duire ensuite avec du jaune d’ceuf et la
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saupoudrer avec de la chapelure; faites-la
griller sur le gril, dressez~la en cercle
dans le fond d’un plat et versez dessus une
sauce & la tartare, n.’ 1486.

42. ANGUILLE A 1A SAUCE PIQUANTE ( Entrée).
Deépouillez et videz votre anguille, cou-
pez-la par troncons de la méme longueur
et la mettez cuire dans un court bouillon,
n." 393, égouttez ensuite vos troncons,
frempez-les dans du jaune d’ceuf, saupou-
drez-les de mie de pain assaisonnée de sel ,
poivre, muscade, etc., et les faites: frire

- de belle couleur; dressez-les sur un plat
et les masquez avec une sauce piquante,
n.° 1474 ' »

43. AncuiLLe Frite (Entremets). Dépouillez
et videz votre anguille, essuyez-la bhien,

~ saupoudrez-la de farine et la roulez en
cerceau; faites-la frire de belle couleur,
servez-la roulée avec du persil frit au mi~-
lieu et un citron coupé en deux & coté.

44+ ANGUILLE AU GRATIN (Entrée). Dépouillez et
videz votre anguille, roulez-la en cerceau
et la mettez sur un plat disposé comme
pour les carlets au gratin, n.° 210, et finis-
sez de méme. )

45. ANcuriLes A LoseitLe (Entrée). Prenes
des petites anguilles, videz-les sans les
dépouiller, coupez-les par bouts et mettez-
les dans une casserole avec un morceau de
beurre, sel, poivre, muscade, persil et
ciboules hachés ; mouillez légérement le
tout ayec du consommé ou du bouillon,
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et le mettez sur un feu doux; passer sé-
parément au beurre roux quelques feuilles
d’oseille en y mélant une pincée de farine,
mélez-les avec vos anguilles; retirez du
feu votre ragolt : lorsqu’il sera cuit, dé-
graissez-le si besoin est, et servez.

46. ANGUILLE A LA roULETTE ( Entrée). Ecorchez,
videz et coupez par troncons une grosse
anguille, mettez-la cuire dans un court
bouillon, n.° 393, retirez vos troncons avec
une écumoire, égouttez-les, dressez-les sur
un plat et les masquez avec une sauce i la
poulette, n.® 1506.

47+ Aniserre (Ligueur). 1 litre et demi d’cau-de-
vie, 2 scrupules d’essence d’anis, 1 livre de
sucre; mélez bien le tout ensemble pour
faire fondre le sucre; faites bouillir ensuite
% de litre de lait, en ayant attention d’bter
Ia créme; mélez le tout ensemble, etle pas-
sez comme il est dit au n.° 889.

48. ARticHAUTS AU GRATIN ( Entremets). Coupez
vos artichauts en quatre et méme en huit,
s’ils sont gros, enlevez le foin avec un cou-
ieau ; prenez un morceau de heurre, pé-
trissez-le avec du sel, du poivre, de la mus-
cade, de la chapelure et des fines herbes
hachées, étendez-le ensuite au fond d’un
plat, placez-y vos quartiers d’artichauts de-
bout et le plus serré possible, mouillez
avec un peu de bouillon ou de consommé,
mettez-les sous un four de campagne avec
feu dessous et feu dessus, et servez dans
le méme plat lorsqu’ils seront cuits.
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49. ARTICHAUTS A LA SAUCE BLANCHE (Entremels).
Epluchez vos artichauts, mettez-les cuire
dans une eau de sel; lorsqu’ils seront cuits,
ce dont on est certain lorsque les feuilles
s’enlévent facilement, retirez-les, faites-les
égoutter, et les dresses sur le cul dans un
plat : servez une sauce blanche, n.’ 1477,
dans une sauciére & cdté. On peut aussi les
manger a 'huile, en substituant un huilier
a la sauciére.

50. ARTICHAUTS EN MARINADE (Entremets). Cou-
pez vos artichauts en huit morceaux cha-
cun, Otez-en le foin, et les mettez cuire
dans un court bouillon, n.® 393; faites-les
égoutter, trempez-les dans une patea frire,
n.’ 1057, et les faites frire de belle cou-
leur. Servez avec du persil en branche frit
dessus.

51. ARrTIcHAUTS PARCis (Entremets). Eplucher
vos artichauts, coupez environ huit lignes
du bout des feuilles, faites-les blanchir
pendant un quart d’heure dans I'cau bouil-
lante, égouttez-les et dtez le foin qui se
trouve dans Pintérieur, remphssez.—les d’une
farce 4 votre choix, et les faites cuire au
gratin ainsi qu’il est dit au n.° 48.

52. ARTICHAUTS A LA POIVRADE (Hors d’ceuvre).
Prenez de petits artichauts, parez-les en
otant les mauvaises feuilles et en arrondis-
saut le cul, mettez-les sur une assiette, et
servez un hulher a coté.

53. ARTICHAUTS CONSERVES POUR L’HIVER. Voyez
n’ 351.
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§4. ARTICHAUTS D’ESPAGNE EN FRICASSEE (Enire-

mets). 1ls se préparent exactement comme
- le potiron, n.’ 1255.

55. ASPERGES A LA SAUCE BLANCHE (Entremets).
Faites cuire vos asperges dans une eau de
sel, en ayant attention de ne pas les lais-
ser trop cuire, égouttez-les et les arrangez
symétriquement en paquets sur un plat, le
blanc en dehors; servez une sauce blanche,
n.° 1477, dans une sauciére i coté,

56. AspercEs A v'uuiLeE ( Entremets). Préparez-
les exactement comme ci-dessus, n.” 55, et
remplacez la sauciére par un huilicr.

~ 57. ASPERGES A LA BOURGEOISE(Entremets). Cou-
pez vos asperges par petits bouts jusques
ol elles commencent 4 étre dures, faites-
les blanchir pendant un quart d’hcure dans
Peau bouillante, faites-les égoutter, et.les
préparez ensuite comme les petits pois,

n.° r113.
58. ASPERGES CONSERVEES POUR L’HIVER. Mettez
- vos asperges dans de I'eau de sel bouil-
lante, pendantcing minutes, retirez-les et les
faites égoutter , coupez le bout blanc, ar-
rangez-les froides dans des pots de gres,
avecsel , persil, ciboules, thym, laurier et
quelques rouelles de citron vert par cou-
ches; remplissez chaque pot d’eau et de
vinaigre par égale portion, et fermez vos
. pots hermétiquement. Pour les employer, il

+  faut les faire dessaler & eau bouillante.

59. Ausercines. Fruit qui ressemble beaucoup
au concombre, et qui est susceptible de
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recevoir les mémes préparations que ce
dernier, n.° 331 et suivans.

60. AveLiNes ( Dessert). Elles se servent comme
les noix, n.° 976 : quelques personnes les
cassent & I’avance.

B

61. Barn-maRrIE. On fait cuire ou chauffer au
bain-marie toutes les choses qui craignent
Papreté du feu, soit parce qu’elles brile-
ralent soit parce qu ’elles tourneraxent t A
cet eﬂ'et on fait bouillir de Peau dans un
vase quelconque, et on met dans cette eau
bouillante le vase contenant la chose 4 faire
cuire ou 4 faire chauffer.

62. Bar. Poisson de mer qui se prepare exacte—
ment comme le cabillaud, n.° 171 et suiv.

63. Barseavu. Poisson de riviére qui se prépare
exactement comme la carpe, n.° 213 et
suivans.

64 Barsiirons rrrts (Entremets). Videz, grat-
tez et nettoyez vos barbillons ; essuyez-les;
saupoudrez-les de farine, et les faites friro
de belle couleur : servez avec du persil en
branches frit dessus.

65. Barsorre. Voyez Lotte, n.° 8g7.

66. Barsue. Poisson de mer qui se prépare
exactement comme le turhot , n.° 1650 et
suivans.

67. BarDpE DE LARD. On. appelle ainsi des tran-
ches de lard larges et minces; pour les
couper il est nécessaire de se servir d'un
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eouteau 4 lame longue, large, mince et
bien affilée.

Barper. Clest appliquer sur Pestomac et le
dos d’une volaille ou d’un oiseau que l'on
veut faire rotir, des bardes delard, pour
empécher qu’il ne se desséche ou briile en
cuisant.

BartaveLLe. Clest une espéce de perdrix
rouge , mais plus grosse que celle ordi-
naire, et qui n’habite que les montagnes.
On reconnait ses qualités de la méme ma-
niére que la perdrix, n.’ 1092.

Bartaverle romie. Elle se prépare exacte-
ment comme le coq de bruyere, n. 359

et suivant.

Basitic. Plante aromatique qui ne s’emploie
que dans les bouquets 4 mettre dans les
ragoflits.

Basse-cour. Voyez n.° 16g4 et suivans.
Bavarorse A L'EaU. Prenez une tasse de thé
bouillant et la sucrez avec du sirop de
capillaire, n.* 1571.

Bavaroise Avu rair. Moitié thé 4 leau,
moitié lait chaud, le tout sucré avec du
sirop de oapillaire, n.° 1571.

Béaticees. On appelle ainsi les menues
choses de viande ou de volaille qui ser-
vent aux garnitures des ragoiits, telles que
ris de veau, crétes de coq, rognons de
coq, foies gras, etc.

Bicarp. On appelle ainsi la femelle du
saumon.

v
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Bicass. Pour qu’elle soit bonne, il faut
qu’elle soit grasse et dodue; on reconnait
si elle est fraiche tuée, aux yeux, qui,
dans ce cas, sont pleins et lisses.

BEicasses rOT1ES. Elles se troussent ainsi qu’il
est dit au n.’ 1632, se préparent ensuite,
et se servent comme les rouge-gorges,
n.°1416,avec cette différence, qu’elles s’em-
brochent et gu’elles peuvent étre piquées
aussi bien que bardées.

Bicasses Ex samis ( Enfrée). Elles se pré-
parent exactement comme le faisan,n.” 571.

Bicasses EN TERRINE (Entreméts). Elles se
préparent comme les perdreaux, n.° 10g91.

Bicassine. Elle doit avoir les mémes qua-
lités que la bécasse, n.” 77.

Brcassines roTiEs. Elles se préparent et se
servent exactement comme les rouge-gorges,
n."” 1416.

BEcAssINES EN ssLMm1s (Entrée). Méme prépa-
ration que pour le salmis de faisan, n.’571.
Biicassines sauties (Eritrée). Plumez et
troussez vos bécassines, jetez-les dans
une casserole avec un morceau de beurre,
sel, poivre, muscade, persil et ciboules
hachés ; sautez-les ainsi sur un bon feu
pendant un quart d’heure, mouillez ensuite
avec du vin blanc, liez votre sauce avee
quelques pincées de chapelure, et servez.
Bec-rigues. Petit oiseau ainsi appelé parce
que dans la saison il ne se nourrit que de
figues et autres fruits, qui Pengraissent
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singuliérement et lui donnent un goiit trés-
délicat. On reconnait ses qualités de, la
méme maniére que pour les grives, n.” 755.
Bec-ricues RrOTis. Ils se préparent exacte-
tement comme les rouge-gorges, n.’ 755.

87. Beieners pe Frurts (Entremets). Prenez

880

90.

91.

des pommes, poires, péches ou abricots,
pelez-les, dlez-en les pépins ou les noyaux,
' coupez-les ensuite par rouelles minces,
mettez ces rouelles dans une pate & frire,
n.° 1657, et les placez une a une dans une
friture chaude : lorsque les beignets au-
ront pris une belle couleur, retirez-les
avec une écumoire , montez-les en buisson
sur un plat, servez-les chauds et saupou-
drés de sucre.
BercamortE (Liqueur). 1 litre et demi d’eau-
de-vie, 1 livre de sucre, x onces de figues,
2 onces de raisins secs, 4 gros d’esprit de
bergamotte ; mélez le tout ensemble, faites-
le infuser pendant huit jours, et passez
votre liqueur comme il est dit au n.” 88g.
BeTrERAVES EN SALADE (Entremets). Faites-
les cuire au four ou bien dans la cendre
rouge , ¢épluchez-les et les coupez par
rouelles minces, et garnissez votre salade
ainsi quil est dit au n.’ 670.
Berteraves A LA cREME (Entremets). Vos
betteraves étant préparées comme il est dit
ci-dessus , n." 89 ,.sautez-les dans une
sauce i la créme, n.° 1497, et servez-les
chaudes.

Beurre. Celui des mois de Mai, Juin et
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Septembre est le meilleur; c’est dans ces
mois qu’il faut en faire sa provision pour
saler. Il doit avoir une belle couleur,’
étre agréable au goiit et & 'odorat, et ne
point rendre de lait lorsqu’on le -cqupe.
Beurre (Maniédre de faire le). Prenez de
la créme de lait, mettez-la dans un vase de
bois fermant hermétiquement et donnant
seulement passage au manche d’'un mor-
ceau de bois plat, qui sert & la battre;
battez-la bien & coups précipités jusqu’a
ce qu’elle soit- tournée en beurre : alors
Otez ce beurre avec les mains, mettez-le
dans l'eau fraiche pour le raffermir et le
dégager du lait qui pourrait étre resté
dedans; pétrissez-le un peu et lui donnez
la forme que vous jugez i propos.

Plus la créme sera fraiche et plusle beurre
sera délicat; c’est pourquoi il est bon de
battre le beurre au moins tous les guatre
jours en été, et tous les huit jours en hiver.

Beurre (Hors d'ceuvre). On le sert ordi-
nairemerit dans de P'eau fraiche sur une
assiette; on le forme comme on veut, soit
en le moulant avec des moules en bois
faits exprés, soit en le forcant & passer
par le trou d’un petit entonnoir, par exem-~
ple, et le roulant ainsi sur 'assiette.

Beurre sapt. Prenez du beurre des mois
de Mai, Juin ou de Septembre, lavez-le
bien en le pétrissant dans Peau fraiche,
égouttez-le bien; prenez ensuite des pots
de grés, mettez une couche de sel au fond,
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meftez du beurre par-dessus, saupoudrez-
le de sel, et le pétrissez avec les mains
pour remplir exactement tous les vides,
et répétez la méme opération jusqu'a ce
que le pot soit bien plein, mettez une
couche de sel dessus avec un linge, fermez
hermétiquement vos pots et les tenez dans
un lieu sec et frais.

BEURRE FoNDU. Mettez votre beurre dans
un vase sur le feu, laissez-le fondre et
bouillir, en Pécumant, jusqu’a ce qu’il ne
rende plus rien, alors mettez-le dans des
pots de grés bien nettoyés, et les fermez
bien hermétiquement; tenez vos pots dans
un lieu sec et frais.

Bevunrre Lit. Mettez 7/ livre de beurre dans
une casserole; lorsqu’il sera fondu, jetez-y
4 45 jaunes d’ceufs biep battus séparément,
mélez le beurre et les ceufs, et les laissez
jusqua ce qu’ils soient préts a bouillir :
.alors laissez-les refroidir. Ce beurre sert &
lier promptement les sauces.

Beurre p’ancHOIs. Lavez et nettoyez des
anchois, 6tez-en les tétes et les arétes, met-
tez les chairs dans un mortier, battez-les
a tour de bras en les humectant avec de
bonne huile d’olive : lorsqu’ils seront bien
réduits en phte, Otez-les et vous en servez
pour relever les sauces.

Brrrek DE FILET DE BEUF (Enérée). Prenez

un filet bien mortifié , coupez-en des

rouelles d’environ un pouce d’épaisseur,

aplatissez-les, saupoudrez-les de sel et de
2
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poivre pulvérisés, trempez chaque biftek
dans du beurre chaud, et le mettez sur
le gril: il faut peu de temps pour leur
cuisson, autrement ils durciraient. Dres-
sezvos bifteks sur un plat avec des rouelles
de pommes de terre frites de belle cou-
ledr; faites fondre un morceau de beurre,
mettez-y le jus d’'un citron, sel, poivre,
muscade et persil haché bien menu, et
versez cette sauce sur vos bifteks. IIs se
servent aussi au haturel, au cresson, ou
bien avec du beurre d’anchois.

100. Biscror. Voyez punch au vin, n.° 1292.
101. Biscurrs communs ( Dessert). Huilez 1égé-

rement des moules en fer-blanc, remplis-
sez-les de pite, n.° 1064, mettez-les pen-
dant dix 4 douze minutes dans un four .
peu chaud, retirez-les et les sortez du
moule; ou bien faites des caisses avec des
carrés de papier, en relevant les quatre
cOtés, et les remplissez de péte; ou bien
encore, prenez une feuille de papier,
huilez-la, mettez une cuillerée de pate
pour chaque biscuit, donnez-lui une
forme longue et mettez cette feuille au
four sur une plaque de fer.

102. Biscuits pE savoig (Dessert). Ayez des

moules faits expreés soit en cuivre étamé,
soit en fer-blanc, huilez légérement
Pintérieur avec un pinceau, remplissez-
les de péte, n.° 1064 , semez sur chaque
biscuit du sucre pulvérisé et de la farine,
mélés ensemble par égale portion, mettez-
les dans un four douxy et les retirez du
moule lorsqu’ils seront cuits.
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103. Biscuirs A LA criME (Dessert). Battez bien
‘avec des . verges d'osier, seize blancs

d’ceufs, dans lesquels vous aurez mélé 4
onces de sucre pulvérisé et J livre de fleur
de farine; battez séparément 2 livres de
créme fraiche, lorsqu’elle est en neige,

mélez bien le tout ensemble ; mettez de
cette pate dans des moules., glacez vos
biscuits ainsi qu’il est dit au n." 102,

mejtez-les dans un four doux et les tirez

du moule lorsqu’ils seront cuits.

104. Biscurts Av riz (Dessert). Pilez dans un

mortier 4 onces de marmelade de frmt,
avec 7, once de fleur d'orange séche,
mettez le tout dans 15 4 18 blancs d’ceufs,
et fouettez-les ensuite jusqu’a ce qu’ils

deviennent en neige; fouettez ou battez.

séparément 8 jaunes d’ceufs dans lesquels

vous aurez mis autant d’onces de farine

de riz et autant de sucre pulvérisé qu’il y
aura de jaunes d’ceufs; mélez ensuite le
tout ensemble jusqu’au parfait amalgame,
et finissez vos biscuits comme ceux de
Savoie, n. 102.

105. Biscurrs aux mamrrons (Dessert). Metlez

dans le fond d’un vase 13 blancs d’ceufs,
’/ livre de marrons grillés, épluchés, non
brfilés et réduits en pate dans un mortier,
t livre de sucre pulvérisé, et une écorce
de citron séche et aussi pulvémsée fouet-
tez bien le tout ensemble jusqu’a ce que
cela forme une péte; arrangez-en des
morceaux sur du papier huilé¢, en leur
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donnant la forme que vous voudrez; met-
tez-les dans unfourdoux et]es retirezaussi-
16t qu’ils auront pris une belle couleur.

106. Biscurrs A UALLEMANDE (Entremets). Prenez

2 livres, plus ou moins, selon la grandeur
que vous voulez donner & votre giteau,
de péte 4 biscuit, n.° 1064, formez-en un
gateau plat, un peu bombé vers le mi-
lieu, mettez-le sur une feuille de papier
huilée, couvrez-le dessus d’une couche
d’environ une ligne d’épaisseur de sucre
pulvérisé et de farine mélés par égale
portion; mettez par-dessus cette glace des
filets d’angélique confite, de maniére &
former des dessins; mettez votre giteau
au four demi-chaud pendant vingt-cing
4 trente minutes, et servez-le froid.

107. Biscurrs A LA russk (Dessert). Deux onces

-

d’écorce de citron pulvérisée, 2 onces de

‘marmelade de fleur d’orange, et 2 onces

de marmelade d’abricots; fouettez 13
blancs d’ceufs avec 12 onces de sucre pul-
verisé : lorsqu’ils seront en neige , mélez-
y tout le reste; faites des petites-caisses en
papier, remplissez-les de cette pite et
les mettez au four pendant douze & quinze
minutes.

108. Biscuirs Aux amanpEs (Dessert). Emondez

2 onces d’amandes améres et 2 onces
d’amandes douces de la maniére expliquée _
au n.’ g30, pilez-les dans un mortier
en les humectant avec du blan¢ d’ccuf
battu; lorsqu’elles seront en péte, délayez-
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les avec 4 blancs d’ceufs fouettés en neige,
2 jaunes d’ceufs, 4 onces de sucre pul-
vérisé et 4 onces de fleur de farine, battez
bien le tout ensemble et finissez vos bis-
cuits comme ceux a la russe, n.° 107.

109. Biscurrs Aux pistacmes (Dessert). 1ls se

110.

‘Alle

112.

‘213,

préparent exactement comme ceux aux
amandes, n.’ 108. Les amandes sont rem-
placées par des pistaches.

Biscurrs A L'orance ( Dessert). Faites une
pite avec 4 onces de fleur de farine, 6
cufs, 10 onces de sucre pulvérisé et 1
once d’écorce d’orange aussi pulvérisée;
mettez cette pate dans des petites caisses
de papier et mettez-les au four pendant
douze 4 quinze minutes.

Biscurrs AU cithon (Dessert). 1ls se pré-
parent exactement comme ceux a 'orange,
n.” 110. L’écorce d’orange est remplacée
par de Pécorce de citron et dans la méme
proportion. )

Biscurrs A rA vaNiLLe (Dessert). Trois
onces de fleur de farine, 2 gros de vanille
hachée bien menue, 8 onces de sucre
pulvérisé ; délayez le tout avec 6 ceufs
et le battez pendant un quart-d’heure;
finissez vos biscuits comme ceux 4 la
russe, B’ 107.

BraNc (Sauce). Sur cinq parties prenez-
en deux de lard, deux de graisse de beeuf
et une de beurre; meitez le tout dans une
casserole avec sel, poivre, un bouquet
de persil, thym, laurier, etc., une ca~
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rotte coupée en morceaux, quelques oi-

‘gnons piqués avec des clous de girofle,

quelques gouttes d’essence de citron et
un peu d’eau; faites bouillir le tout jus-
qu'h entiére réduction, aprés quoi vous
tournerez jusqu’ad ce que la graisse soit
fondue, afin d’empécher qu’elle n’attache
au fond de la casserole; mouillez ensuite
le tout avec de I'eau, faites-le bouillir et
Pécumez avant de le retirer du feu.

Branc-MANGER ( Entremets). Prenez 12
onces de noyaux d’amandes, dont 1 once
d’améres, émondez-les comme il est expli-
qué au n.° 930, et les pilez ensuite dans
ur mortier ; mettez dans une casserole
' litre de créme ou debon laitavec 4 onces
de sucre, faites-le bouillir en y mélant
vos amandes pilées; au bout de dix mi-
nutes passez le tout a I'étamine et le lais-
sez refroidir jusqu’id ce qu’il ne soit plus
que tiede : alors mélez-y 1 once et demie
de colle de poisson dissoute dans un verre
d’eau et passée & étamine; lorsque le mé-
lange sera parfait, mettez-le, dans des pe-
tits pots ou dans un plat, sur la glace ou
dans un lieu froid.

115. Branc-mancER RENVERSE ( Enfremets ).

Méme préparation que ci-dessus, n.° 114,
4 Texception qu'on y met Y/ once de colle
de poissor de plus, et que, lorsque le
mélange est opéré, on le fait congeler
dans un moule que 'on renverse ensuite
sur un plat. ’
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116. BLANCS DE VOLAILLE AUX CHAMPIGNONS (En-
trée). Voyez n.° 510.

117. BLANCS DE VOLAILLE AUX TRUFFES (Entrée).
Voyez n.° 511.

118. BLANcs DE vVOLAILLE EN SALADE (Hors
d’aeuvre) Ils se préparent comme les
anchois en salade, n.” 3a.

119. BLANQUETTE DE VvEAU (Enirée). Prenez
un reste de rdti de veau, coupez-le par
morceaux minces ; sautez dans une cas-
serole, avec un morceau de beurre, quel-
ques petits oignons, jusqu'd ce qu’ils
sment aux trois-quarts cuits, ét une
pincée de farine; mettez-y alors votre
veau avec du consommé en quantité suf-
fisante pour former la sauce, ajoutez-y
poivre et muscade, faites-lui jeter quel-
ques bouillons et le retirez du feu; liez
votré sauce, aprés lavoir degmnssée,
avec des jaunes d’cufs, semez-y une

. pincée de persil haché et le jus d’'un ci-
tron, sautez le tout ensemble et servez.

120. BLaNQuETTE D’AGNEAU (Entrée). Elle se
prépare exaciement comme celle de veau,
n.’ 119.

121 Brasquerre px 1rarix (Entrée). Voyez
n.’ 509.

122 Branquerre pE cHAPON (Entrée). Voyez
n’ 377.

123. BLaNQUETTE DE POULARDE ( Entrée). Voyez
n.° 1265.

124. BranQuErTE DE DINDON (Entrée). Voyez

n’ 478.
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BLANQUETTE DE FILETS DE MOUTON {Enfrée).
Yoyez n.° 595.

Ba&ur. Pour distinguer le beeuf d’avec la
vache et le taureau,, il faut savoir, 1.° que

" le bon beeuf a la chair fine, douce et d’un

beau rouge, et la graisse tirantsurle jaune;
2.° que lavache a la chair d’un rouge péle
et la graisse blanche; 3. enﬁn, que le tau-
reau a la chair trés serrée, d’un rouge
terne, la gralsse trés-jaune et trés-dure. -
Ba&ur ‘BoulLLr AU NATUREL (Relevé de po-
tage). En le mettant sur le plat, on doit
le parer et garnir le tour du plat avec
du persil en branches bien frais et bien
vert. ,
B@&ur BOUILLI GARNI DE cHoUx (Relevé de
potage ). Garnissez le fond du plat avec
des choux cuits, comme il est dit au n.*
289, et dressez votre beeuf dessus.
B@&UF BOUILLI GARNI DE PAIN PERDU (Relevé
de potage). Garnissez le fond et le tour
du plat avec des petits morceaux de pain
perdu, n.’ 1044, et ayant la forme d’une
piéce de 5 francs, dressez votre beeuf des-
sus et Parrosez avec une sauce a votre
choix.
BEUF BOUILLI A LA SAUCE TOMATE (Relevé
de potage). Parew et dressez votre beeuf
sur un plat, ¢t le masquez avec une sauce
aux tomates, n.” 1475.
B@Eur BoviLLl EN MIRoTON (Entrée). Emin-
cez votre beeuf, faites fondre un morceau
de beurre dans une casserole, jetez-y
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quelques oignons hachés; lorsqu’ils au-
ront pris une belle couleur, mélez-y votre
bceuf, avec sel, poivre, muscade, et une
pincée de farine, baignez le tout avec da
consommé ou du bouillon, laissez - le
bouillir pendant une demi-heure, et, au
moment de servir, mélez-y une bonne
pincée de persil haché bien menu et un
jus de citron.

132. Beeur BouiLwt EN HacHIS (Entrée). Voyez
n.’ 762.

133. Baur BoviLLl EN BoULETTES (Enirée). Voy.
n.’ 156. ’

134. Baur BouiLLr EN PERSILLADE ( Hors-d’ceu-
vre). Emincez du maigre de beeuf houilli,
unissez-le le mieux possible sur un plat,
hachez séparément du persil, des oignons,
des betteraves et des cornichons; mettez
sur votre beeuf un grand cercle de persil,
un cercle moins grand d’oignons, un plus
petit cercle de betieraves et, au milieu,
un petit morceau de cornichon. Servez
avec un huilier & coté. _

135. BEUF EN TERRINE A LA PAYSANNE ( Entrée).
Prencz des morceaux minces de maigre
de beeuf, et autant de morceaux de petit
lard ; mettez au fond d’une terrine une
couche de petit lard, par-dessus, une
couche de beeuf, et ainsi de suite alterna-
tivement, en entremélant chaque couche
de sel, poivre, muscade, girofle, persil,
ciboules , thym, laurier et basilic émin-
cés trés-menu ; ajoutez-y un demi-verre

3
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de vin blanc, autant de consommé, et fai-
tes cuire, aprés avoir fermé hermétique-
ment la terrine, comme le beeuf i la mode,
n.’ 143. : -

136. B&uF A LUEcARLATE ( Entremets)). Lardez,

avec des gros lardons roulés dans les épi-
ces , un morceau de culotte de beeuf, sau-
poudrez-le de sél et de salpétre pulvéri-
sés, mettez-le dans une terrine avec poivre,
muscade , girofle, oignons coupés par
rouelles et des aromates; laissez-le mari-
ner ainsi pendant dix 4 douze jours, en
ayant Dattention de le bien couvrir et de
le retourner ‘tous les deux jours : au bout
de ce temps, ficelez bien votre morceau
de beeuf, meitez-le cuire dans un court
bouillon, n." 393 ; lorsqu’il sera cuit,
égouttez-le, laissez-le refroidir et le dres-
sez sur un plat avec de la gelée dessus et
tout autour.

137. BEUF BOUILLI A LA BOURGEOISE ( Enfrée).

mincez votre bouilli , mettez-le sur un
plat qui puisse aller sur le feu, semez
dessus, sel, poivre, muscade, persil,. ci-
boules, thym et oignons hachés trés-menu,
¢t des petits morcedux de beurre de place
en place; saupoudrez le tout avec de la
chapelure, mouillez-le avec du consom-
mé, laissez-le mijoter doucement pendant
une heure et demie, et servez chaud.

138. Beevr sovirut N materote  ( Entrée).

Emincez votre bouilli, préparez une sauce
A ]a matelote, n.’ 1499, sautez-le dams
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cette sauce pendant dix minutes, et servez
chaud. :

139. BEur BouiLLr A LA rouLETTE ( Entrée).
Emincez votre bouilli, et le sautez pen-
dant dix minutes dans une sauce 4 la pou-
lette, n.° 1506.

140, B@&EUF ROTI A L’ANGLAISE. Prenez un aloyau
de bceuf bien mortifié, parez-le et n’y
laissez que la graisse nécessaire, embro-
chez-le et le faites cuire de maniére qu’en
le coupant la chair soit d’un rose foncé
(plus brun, il serait trop cuit ); dressez-le
sur un plat avec le jus de la léche-frite
dans une sauciére; mettez autour du beeuf
un cordon de petites pommes de terre
cuites 4 ’eau ou A la vapeur, et pelées.

141. Baur EN nacuis (Entrée). Voyez n.° 761.

143. B@Eur riQUE A 1A GeELEE (Entremets). 1l se
prépare et se fait cuire comme le beeuf
a la mode, n.’ 143, et lorsqu’il est froid,
on le pare sur un plat, puis on le garnit
de gelée de veau ou de volaille.

143. Ba&ur A 1A mooe (Entrée). Prenez un

morceau de culotte de bceuf, lardez-le,

avec des gros lardons épicés, dans le
méme sens que le fil de la viande; mettez
dans le fond d’un vase profond un demi-
verre de vin blanc, du sel, du poivre, de
‘la muscade, une couple d’oignons piqués
avec des clous de girofle, un bouquet
composé de persil, thym, laurier et ba-
silic, une carotte coupée par morceaux,
quelques lardons et un morceau de jarret
de veau; mettez votre beeuf par-dessus
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fout cela, fermez hermétiquement le vase,
et le mettez mijoter, sans jamais le décou-
vrir, pendant douze 4 quinze heures sur
des cendres rouges; au bout de ce temps
dressez-le sur un plat avec tout son assai-
sonniement, excepté le bouquet, et servez
chaud.

144. Boupin noir (Maniére de faire le). Pre-

nez du sang de cochon, tournez-le bien
avec la main pour ramasser le plus pos-
sible des fibres qui se trouvent ordinai-
rement dedans; cela fait, mélez-y du sel,
du,poivre, de la muscade, du persil et de
la ciboule hachés, des oignons hachés
et cuits aux trois quarts dans de la graisse
ou du beurre, et enfin une bonne quan-
tité de panne de cochun coupée par petits
morceaux ; prenez ensuite des boyaux
bien nettoyés et lavés, liez-les par un
bout et les remplissez avec le mélange &
Jaide d’un petit entonnoir en fer-blanc:
lorsque chaque boyau est plein, liez-le
par Pautre bout et le mettez dans de 'eau
presque bouillante jusqu’ ce que le sang
soit devenu ferme; alors retirez'votre bou-
din et le laissez refroidir.

145. Bouprx sranc (Maniére de faire le).

Prenez trois parties égales de panne .de
cochon, de blanc de volaille rétie ou de
veau également r6ti, et de mie de pain,
ajoutez-y sel, poivre, musoade, persil et
riboule, hachez bien le tout ensemble et
le pilez ensuite en Parrosant avec des jau-
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nes d’ceufs et de la créme; faites-en une
pate liquide, mettez-y des oignons hachés
et cuits dans le beurre, remplissez des
boyaux de cette pate, et finissez comme il
est dit au numéro précédent.

146. Bounix eriLLE ( Hors-d’auyre). Coupez-

le par bouts de cinq a six pouces, pi-
quez chaque bout avec une aiguille,, et
Penveloppez d’un morceau de papier huilé
pour le faire gnller, débarrassez-le du
papier et le servez bien chaud.

147. BouILLIE AU LarT ( Potage). Délayer de la

farine dans un peu de lait froid, faites
bouillir dans une casserole le lait néces-
saire, et lorsqu’il bouillera, mélez-y, en
tournant toujours, la farine délayée : la

‘bouillie épaissira sur-le-champ ; alors on

la laissera cuire pendant une heure sur
un feu trés-doux : on peut y ajouter un
peu de sel ou du sucre, selon le. goiit.

148. BoulLroN cras (Polage). 11 peut étre fait

149.

1ho.

avec toutes les parties du bceuf, mais
celles qui font le meilleur bouillon, et
qui, comme bouilli, sont le plus suscep-
tibles d’étre présentées sur une table,sont:
les edtes, les morceaux d’aloyau, de poi-
trine et de culétte.

Avant de mettre son morceau de viande
au pot, il faut le ficeler, afin qu’il con-
serve sa forme et ne se déméle pomt dans
le bouillon. ‘

Le bon potage doit étre fait dans uy pot
de terre : 4 cet effet on met la vi‘gnde
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dedans, avec le sel et des débris de vo-
laille ou une vieille poule biem netioyée
et vidée, et on remplit le pot d’eau; lors-
qu’il est prét & bouillir, on Pécume avec
soin, et lorsqu’il a écumé entiérement,
on y met les légumes, qui se composent
d’un bouquet de persil, thym, laurier et
poireaux, carrottes, navets et céleri cou-
pés par morceaux, et de quelques oignons
piqués de clous de girofle et un peu bra-
lés dans le feu.

Quelques personnes mettent la viande &
Yeau bouillante, ce qui empéche d’écu-
mer et ajoute 4 la force du bouillon;
mais le bouilli n'est pas si net, attendu
que tout ce qui produit Pécume, reste
dans les chairs.

Le pot doit mijoter pendant au moins six
heures; s’il bouillait trop fort, la réduc-

tion serait trop considérable, ce qui obli-

gerait i rajouter de Peau et dterait de la
qualité du bouillon,

Quelque potage queYon fasse, le bouillon
doit toujours étre passé au tamis de crin
avant de employer. y

154. BOUILION GRAS A LA MINUTE (Potage). Ha-

chez bien menu votre viande et vos légu~
mes, mettez-les dans une casserole avec
Peau et les épices nécessaires , faites bouil-
lir et écumer; au bout de 20 ou 25 mie
nutes vous aurcz du bouillon en le pas-
sant au tamis.
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155. BouiLronN maiGre (Polage). Faites passer
au beurre roux des morceaux de navets,
caroties , panais, céleri, oignons, une
ou deux gousses d’ail; un houquct com-
posé de persil, cerfeuil, thym et laurier;
mouillez ensnite le tout avec de l'eau,
ajoutez-y sel, poivre, clous de girofle:
faites bouillir pendant trois & quatre heu-
res et passez votre bouillon au famis. Si
vous voulez lui donner une forte couleur,
mettez-y quelques morceaux de carottes
roussis au four.

156. BouLErTEs pE B@EUF BoUILLI ( Enfrée).
Otez les os et les peaux de votre bouilli,
hachez-le avec un morceau de veau et un

- °  morceau de lard, sel, poivre, girofle,
muscade, ail, oignons, persil, thym et
ciboules ; lorsque le tout sera en pate,
faites-en des boulettes , saupoudrez-les
de farine et les trempez dans du blanc
d’ceuf hLattu pour les faire frire ensuite
de belle couleur. Lorsque vos bouleties
seront fritcs, metlez-les sur un plat el ver-
sez dessus une sauce relevée a votre
choix. )

157. BOULETTES DE VIANDES CUITES. VOyezn.”156.

158. BRAISE GRASSE (Sauce). Faites roussir un
morceau de beurre, jetez-y quelques
morccaux de caroties et d’oignons; un
bouquet de persil, ciboule, thym, lau-
rier, basilic, sel, poivre et girofle; lais-
sez un peu roussir le tout et mouillez-le
avec ’/, de bouillon gras et J de vin
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blanc: faites bouillir le tout pendant deux
& trois heures et le passez au tamis.

159, BRAISE MATGRE (Sauce). Elle se prépare
comme la braise grasse, a4 I'exception
qu’'on emploie du bouillon maigre, n.’
155, au licu de houillon gras.

160. BrimEe. Poisson blanc qni vient fort gros,
_et qui est susceptible de recevoir les mé-
" mes préparatlons que la carpe, n.° 213
et suivans.

361. Briocnxs (Entremets). Prenez une livre
de farine, mettez-la sur une table et faites
un frou au milieu; mettez-y 6 4 8 onces
de levure de biére, délayez le tout avec
de P’eau chaude, pétrissez-le et faites une
péte, que vous tiendrez dans un lieu chand
jusqu’d ce qu’elle soit gonflée de moitié.
Prenez 3 4 4 livres de farine, faites un
trou au milieu, mecttez-y une poignée de
sel, 2 livres de beurre fondu, un peu
d’eau chaude et 15 ceufs, blancs etjaunes;
pétnssez etfaites une pﬁie, a laquelle vous
ajouterez le levain : lorsque le tout sera
bien pétri ensemble, faitcs-le reposer et
lever pendant deux heures dans un lien
chaud ; au hout de ce temps, faites vos
brioches en leur donuant la forme que
vous voudrez, dorez-les avec du jaune
d’ceuf délayé avec de I'eau, et les mettez
au four sur une plaque de fer.

162. Brocuer A A cHAmBORD (Entrée). 1l se
préparc comme la truite, n." 1647.
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Brocuer Av BrEU ( R6¢). Méme prepara-
tion que pour Pesturgeon, n.’ 558.

BrocHET AU comu' BoUILLON ( Relevé de
potage). 11 se prepare et se sert comme
le saumon, n.* 1520.

Brocner rrrr (Entremets). 11 se prépare et
se sert comme les truites frites, n.” 1648,

Brocuer EN Racolr (FEntrée). Grattez,
videz et netloyez bien des petits brochets,
coupez-les par trongons et préparez -les
commegle thon en ragotit, n.’ 1617.

BROCHET A LA SAUCE BLANCHE ( Entrée).
Grattez, videz et nettoyez bien votre hro-
chet, mettez-le cuire dans un court bouil-
lon, n.°3¢3, 6tez-en la peau bhien propre-
ment, dressez-le sur un plat, masquez-le
avec une sauce blanche, n.° 1477, et
semez dessus des cipres ou des petites
rouelles de cornichons.

Brocrer Av vin ( Entrée). Méme prépa-
ration que pour la carpe au vin, n.° 214.

Brocuer A LA TARTARE (Entrée). Faites-le
cuire 4 moitié dans un court bouillon,
n.° 393, enlevez-lui la peau et le laissez
refroidir ; graissez-le ensuite avec du
beurre néde, panez-le avec de la mie de
pain épicée, faites-le griller sur le gril,
dressez-le sur un plat, et le masquez avec
une sauce a la tartare, n." 1486.

Baticer LE eark (Maniére de). Il faut
avoir un briloir en téle, afin de le faire
griller uniformément en Pexposant sur un
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feu vif et en tournant foujours; lorsqu’il
a pris une couleur dorée, il faut lc retirer
promptement, Iétendre sur un tamis ou
toute autre chose, en Oter les pellicules
briilées et le renfermer hermenquement,
pour ne le moudre gu’au fur et 2 mesure
des besoins.

C

171. CABILLAUD Ou MORUE FraicHE. Poisson de
mer irés-estimé, et qui est meilleur lors-
qu'on a eu la précaution de semer dessus
du sel pulvérisé et de le laisser ainsi pren-
dre sel pendant vmgt-quatre heures : on
le fait cuire, apwés I'avoir vidé et net-
toyé, dans de Peau de sel ou bien dans
un court bomllon, n.’ 3g93. 1l est cuit
aux premiers bouillons.

172. CABILLAUD AU BLEU (Rot\ Il se prepare
comme lesturgeon, n.° 558.

173. CABILLAUD A LA SAUCE BraNcHE ( Eritrée).
Méme préparation que pour le turhot,
n.’ 1651

174 CABILLAUD" AU BEURRE Noik. (Entrée).
Mfme préparation que pour le turbot,

n.” 1655,

175. CaBiLLavD AUX o16Noxs (Entrée). Méme
préparation que pour le turbot, n.° 1654.

176. CABILLAUD A LA SAUCE PIQUANTE (L‘ntrée)
Il s¢ prépare comme I'esturgeon, n.’ 559.

177, €ABILLAUD A LA PLAMANDE ( Entrée). Faites
cuire votre cabillaud comme il est dit
au n.’ 171. Dressez-le sur un plat, gar-
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nissez-le tout autour avec des pommes de
terre cuites a la vapeur ou a I'eau, et pe-
lées; faites roussir ensuite un bon morceau
de beurre, mélez-y un filet de vinaigre
et versez celte sauce sur votre poisson.

CasiLravp EN MARINADE ( Entremets ).
Méme préparation que pour le turbot,
n. 1653,

CaerLLavp avx Ecsarotes (Entrée). Lors-
qu’il est cuit ainsi qu’il est dit au n.* 171,
dressez-le sur le plat et versez dessus
une sauce aux échalotes, n.* 1;85.
CABILLAUD A LA POULETTE (Entrée) I1 se
prépare comme la morue salée, n." 956.
CABILLAUD AU COURT BoUILLON (Relevé de
potage). Il se prépare et se sert comme
le saumon, n.” 1520.

Carg A UEAv. Pour avoir du bon café, il
faut Pacheter en grain, le briler soi-

‘méme ainsi qu’il est dit an n.° 170, et

le moudre au moment de I'employer: le
grain petit et presque rond.est le meil-
leur. 11 faut environ une once de café
moulu-par tasse.

11 y a plusieurs maniéres de le préparer;
savoir : au filtre, 21 la chausse et par
¢ébullition. La premlere maniére consiste
4 mettre le café dans une cafetiére & la
Dubeloi et 4 verser dessus la quantité
nécessaire d’cau bouillante : le café est -
fait, lorsque cette eau a entiérement passe
au iravers du filtre. La seconde maniére
consiste & mettre la poudre de café dans
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une chausse en flanelle et & verser Peau
bouillante dessus. Enfin, la troisiéme
maniére- consiste 4 faire bouillir Ieau
séparément et 3 y metire la poudre de café
en mélant bien. Comme le café monte
aussitot et qu’il pourrait senfuir, ony
verse quelques gouttes d’eaun fraiche pour
le faire descendre : lorsqu’il a jeté quel-
ques bouillons, il est fait; alors il faut
le laisser reposer el ne le verser que
lorsqu’il est clair.

Care av_rarr. Cest un mélange, a peu
prés par égale portion de café a l'eau et
de lait chaud. On sucre i volonté.

CarE A LA criME. Méme /preparahon que
pour celui au lgit; la créme doit avoir
bouilli a Pavance.

CarLLes rOTies. Elles se préparent et se
servent exactement comme le poulet
roti, n.’ 1272,

CarLLes Aux TRUFFES ( Entrée). Plumexz
et videz vos cailles par la poche, rem-
plissez-les ensujte de truffes hachées avec
du lard et passées 4 la casserole pendant
un quart-d’heure, troussez-les et les mettez
cuire dans un ragoft de truffes, n.° 1337,
et les servez sur ce ragofit.

CA1LLES A LA PUREE DE LEGUMES (Entrée).
Plumcez, videz et troussez vos cailles,
metlez-les dans une casserole avec des
bardes de lard dessus et dessous, sel,
poivre, muscade, un bouquet de persil,
ciboules , thym et laurier , quelques
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petits oignons et morceaux de carottes ;
mouillez le tout avec du velouté et de
Pespagnole, ou simplement du consom-
mé; faites cuire sur un feu doux : égout-
tez vos cailles, passez lefond & Pétamine,
faites-le réduire , assaisonnez-en votre pu-
rée, sur laquelle vous dressez les cailles.
CaiLies N saLmis { Entrée). Elles se pré-
parent exactement comme les perdrcaux
en salmis, n.’ 108g.
CarLres Ex parirLotes (Entrée). Méme
preparat:on que pour les perdreaux,
n.” 1088.
Cariies A 1A TARTARE ( Entrée). Méme
préparauon que pour les perdreaux P
n.’ 1086.
CAILLETEAYX AU GRATIN (Entrée). Méme
préparation que pour les alouettes’,
n.’ 19.
CarLLeresux rOTIS. Voyez n.° 186.
CaxNarp. On en dlstmgue de trois espéces,
le canard privé, le canard dinde et le

) sauvage. Le premier a les pattes jaunes,

le second a les yeux entourés d’'une large
bande rouge, et le dernier a les pattes
d’un rouge pale et plus petites que celles
du canard pnvé \

Pour reconnaitre si le canard sauvage est
frais tué, il faut lui tater Pestomac; plus
il sera ferme et plus il sera frais tué. On
tue le canard domestique en lui coupant
la téte.

Canarp rOTL. Il se trousse et se prépare



- 38

CAN

ainsi qu’il est dit au n.’ 1633 : on I’em-
broche et on le sert comme les autres
oiseaux. ’

197. Canarp Avx oreNons (Entrée). Plumez,

videz et nettoyez votre canard ; 6tez-lui
la téte, les ailerons et les pattes; faites
roussir un bon morceau de beurre , faites
revenir. votre cauard dedans jusqu’a ce
qu’il ait pris une belle couleur; alors
Otez-le et metiez dans le beurre une bonne
quantité d’oignons coupés en tranches ;
lorsqu’ils auront pris une couleur blonde,
remettez votre canard dans la casserole
avec sel , poivre, muscade, un bouquet
de persil, thym et laurier; baignez le
tout avec moitié consommé et moitié vin
rouge et le laissez mijoter jusqu’a ce qu’il
soit cuit : alors servez le canard sur les
oignons, aprés avoir 6té le bouquet.

198. CANARD SAUVAGE EN sALmis (Entrée). 11

se prépare comme le faisan en salmis.
n.’ 571.

19g. CANARD AUX NAVETS ( Entrée). Faites un

roux ddns une casserole, mettez-y votre
canard pour lui faire prendre couleur
pendant un quart d’heure; mouillez-le
ensuite avec du consommé, en y ajoutant
sel , poivre, muscade, quelques petits
oignons piqués chacun avec un clou de
girofle; un bouquet de persil, ciboules,
thym et laurier : lorsqu’il sera & moitié
cuit, mettez-y vos navets tournés, soit en
bouchon , soit en olive, et passés séparé-
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ment au beurre pour leur faire prendre
une belle couleur. Lorsque le tout sera
cuit, Otez le bouquet et dressez le canard
sur les navets.

200. CANARD A 14 PUREE DE LEGUMES (Entrée).

+ 1l se prépare comme les cailles i la purée.
n.’ 188. .

201. CANARD AUX orives (Entrée). Faites cuire
votre canard ainsi qu’il est prescrit pour
les cailles, n.° 188 ; passez le fond au
tamis., faites-le réduire et mettez cuire
- dedans la quanuté d’olives que vous juge-
rez 4 propos, aprés en avoir 6téle noyau,
et dressez le canard sur ce ragoit.

202. CANARD AvUX peTiTs pois (Entrée). 1l se
prépare exactement comme le lapereau
aux petits pois, n.’ 861.

203. CANNETON AUX PETITS POIS (Enfrée). Méme
préparation que pour le lapereau aux pe-
tits pois, n.° 861.

204. CANNETON ROTI. Méme préparation que
pour le canard, n.® 196.

205. CANNETON AUX croux (Entrée). 11 se pré-
pare comme le faisan aux choux, n.” 569,
2 I’exception qu’on ne pique point le can-
neton, et que les choux doivent étre 4
moitié cuits, lorsqu’on les met dans la
casserole.

206. Carres. Petit fruit du caprier, vert et rond
-comme un pois et que Pon met cenfire
dans le vinaigre : on Pemploie dans les
sauces et pour garnir des salades. Il peut
étre remplacé, dans les pays ou le ciprier
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n’est pas connu, par des graines de capu-
cine verles, que l’on prépare absolument
de la méme maniére.

207. Carpes porrees. Légume susceptible de

recevoir les mémes préparations que le
céleri, n,° 234 et suivans, excepté qu’il
faut qu'il soit cuit pour étre mangé &
Phuile ‘et au vinaigre.

208. Carpons.Ils sont susceptibles de recevoir

toutes les préparations du céleri, n.° 234
et suivans, excepté que, pour étre man-
gés en salade, ils doivent étre cuits.

209. CARLETS GRILLES (Entrée). Videz et lavez

vos carlets , laissez-les égoutter’ et les
mettez sur le gril en les frottant avec un,
morceau de beurre au fur et 4 mesure
qu’ils chauffent; lorsqu’ils sont cuits et
grillés de belle couleur arrangcz-les sur
un plat et versez dessus une sauce a votre
choix.

210. CARLETS AU GRATIN (Entrée). Prenez un

plat qui puisse aller au feu, beurrez le
fond et le saupoudrez avec de la chape-
lure, sel, powre, muscade, per51l et ci-
boules hachés, et un filet de vinaigre;
arrangez vos carlets sur le fond, couvrez-
Ies en mettant de place en place des pétits
morceaux de beurre et en saupoudrant le
dessus comme le dessous ; meitez-les sous
le four de campagne avec feu dessous et
dessus; au bout.de queiques bouillons ils
sont cuus. Servez dans le méme plat. -

211. Cancers rairs (Entremets). Aprés les avoir
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nettoyés et essuyés, saupoudrez-les de
farine , faites-les frire de belle couleur et
les servez avec un citron 4 coté.

213. CARLETS A LA SAUCE BLANCHE (Entrée). Net-
toyez-les et les faites griller comme il est
dit au n.’ 209, dressez-les sur un plat et
les masquez avec une sauce blanche,
n.’ 1477. ' '

213. CarrE avu BLEU ((R6¢). Ellé se prépare et
se sert comme l'esturgeon au hleu,

. n.° 558.

214. Carre av vin (Entrée). Nettoyez et videz
votre carpe, lavez-la bien et remettez dans
le corps la laitance ou les ceufs; mettez
dans une casserole un morceau de beurre
avec une pincée de farine, faites-le rous-
sir, jetez-y quelques oignons coupés en
lames, sel, poivre, muscade; un bouquet
de persil, ciboules, thym et laurier : met-
tez votre carpe sur eet assaisonnement,
mouillez avec du bon vin rouge et faites
bouillir jusqu’a ce que la carpe soit cuite;
Otez le bouquet et servez. Si la sauce était
trop longue, il faudrait la faire réduire
en y ajoutant upe petite pincée de farine.

215. CArrE AU court BoUILLON (Relevé de po-
tage). Elle se prépare et se sert comme le
saumon, n.’ 1520.

216. CapreE A 1A cHAMBORD (Enirée). Elle se
prépare et se sert comme la truite, n.°
1647,

217. Carre rarte (Entremels). Videz et net-
toyez votre carpe, fendez-la par le dos,
: . 4
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saupoudrez-la de farine et faites-la frire
de belle couleur : servez avec du persil
frit dessus, et un citron i cté.

218. Canrxexnacobir (Entrée). Elle se prépare

comme le brochet, n.* 166.

219. Carre Avx Ecnavores (Entrée). Elle se

prépare comme la truite, n.* 1646.

220. CaRPE FARCIE AU GRATIN ( Entrée). Videz

voftre carpe par les ouies, nettoyez et grat-
tez-la bien ; faites une farce avec la lai-
tance, sel, poivre , muscade , persil et ci-
boule hachés , deux jaunes d’ccufs, un peu
de mie de pain et de chairs de poisson,
si vous en avez; pilez le tout ensemble,
remplissez-en votre carpe, metiez-la en-
suite sur une plat préparé ainsi qu’il est
dit au n.* 210 pour les carlets au gratin,
et finissez de méme.

221. Caree criLLie (Enfrée). Videz et lavez

votre carpe, laissez-la égoutter, passez
séparément la laitance au beurre jusqu'a
ce qu’elle soit presque cuite; alors remet-
tez-la dans le corps de la carpe, que vous
faites griller sur le gril : lorsqu’elle est
cuite, dressez-la sur un plat et 1a masquez
avec une sauce & voire choix, pourva
gu’elle s0it un peu relevée.

223. Carrg pE vEAU. On appelle ainsi le quar-

tier de devant de I’animal, lorsque I'é-
paule et le collet en sont 6tés.

223. CARRE DE vEAU ROTI. Parez-le bien en dé-

couvrant le filet pour le piquer au lard
fin, couchez votre carré sur la broche et
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Ppas r le filet : lorsque le carré est
cuit ,W®rvez-le avec son jus dessous, et
le filet en-dessus.

CARRE DE VEAU EN RAGOfT (Entrée) VYoyez
n. 1328,

CARRE DE VEAU A LA BOURGEOISE ( Enfrée).
Parez-le, piquez le filet aux lardons assai-
sonnés, et meltez cuire votre carré dans
une braise grasse, n.’ 3148 ; il faut au
moins deux heures pour sa cuisson; au
bau{ de ce temps,” Otes le fond, passez-le
al'étamine, dégra:ssez—le si besoin est, et
le faites redu;re dressez votre-carré sur
tels légumes que vous jugeres a propos,
et versez voire réduclion dessus.

CARRE DE MoUTON. YOyez n.’ 231.

"I’y assujeltissez avec le sidesman pour ne
- @ ;

CARrrE DE MoUTON ROTI. Parez-le en sup-
primant Péchine, piquez le filet au fin
lard, mettez-le 4 la broche et le faites
rﬁtu‘ lorsqu’il est cuit, ajoutez quelques
cuillerées de jus & calul qui se trouve dans
1a Jéchefrite el servez votre carré sur cette
sauce.

CARRE DE MOUTON MARINE ROvL. 11 se pré-

~ pare exaclement comme l¢ gigot mariné

réti, n.° 715.

CarotrEs AU BEURRE ( Entremets) Lavezet
grattez vos caroites, coupez-les par rouel-
les minces ou bien en filets longs, mettea-
les dans une casserole sur le fen avec de
Peau, du sel et un bouquet d’aromates:
lorsqu’glles seront cwites, égoutlez-les
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avec une écumoire; faites fondre un mor-
ceau de beurre lié, n.* 97, 7 VoS ca-
rottes dedans, aprés y avoil ajouté sel,

poivre, muscade et fines herbes hachées,
et servez chaud.

Carorres A LA crime (Entremets). Grat-
tex et lavez vos carottes, coupez-les par
rouelles minces, mettez-les dans une cas-
serole avec un morceau de beurre, sel,
poivre, muscade , persil et ciboules ha-
chés; mouillez le tout avec de l'eau et
faites bouillir jusqu’d ce que les carottes
soient cuites et le mouillement réduit;
alors saupoudrez-les de farine, mettez-y
encore un morceau de beurre et quelques
cuillerées .de créme; sautez-les dans cet
assaisonnement et servez-les aussitét qu’el-
les seront préies & bouillir : on peut y
ajouter un jus de citron ou un filet de

vinaigre.

231,
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CAROTTES NOUVELLES A LA BOURGEOISE (En-
tremets). Epluchez des petites carottes
nouvelles, faites roussir un morceau de
beurre dans une casserole et le passez
dedans; mouillez-les ensuite avec du
bouillon , ajoutez-y un peu de poivre,
sel, muscade, persil et ciboules hachés,
et un peu de farine; faites - les mijoter.
Jjusqu’d ce qu’elles soient cuites : ajoutez
un filet de vinaigre avant de servir.

Cave (Qualités requises pour une). I
faut, pour que le vin s’y conserve et s’y
bonifie, qu’elle soit sous terre et bien



CEL 45

vofitée; que la température y soit la méme,
¢é1¢ comme hiver; qu’'clle ne regoive que
peu de jour et qu’il vienne du cété du
nord, autant que possible; qu’elle ne soit
point humide; que le bruit fait i Pexté-
rieur n’y cause aucune secousse, et qu'en-
fin elle ne soit voisine d’aucun lieu in-
fecte.
233. Ceorars conrrrs (Dessert). s se prépa-
rent comme les oranges confites, n.° 1026.

234. CELERt EN MARINADE ( Entremets). Eplu-
chez-le, coupez-le par bouts de deux &
trois pouces de longueur et le mettez
cuire dans un court bouillon, n.° 393,
jusqu’d ce qu’il commence A fiéchir sous
le doigt; alors égouttez-le, trempez-le
dans une pite 4 frire, n.’ 1057, et le
faites frire de belle couleur.

235. Cérznt N nacuis ( Entremets). Epluchez-
le, coupez-le par morceaux, et le jetez
dans P’eau bouillante jusqu’a ce qu’il com-
mence A fléchir sous le doigt; alors faites-
le égoutter, hachez-le bien et le sautes
dans une casserole avec un bon morceau
de beurre, une pincée de farine, sel,
poivre et muscade; mouillez-le avec du
consommé ou du bouillon, laissez réduire
le mouillement et servez-le avec des crofi-
tons frits autour et dessus.

236. CELERT A LA SAUCE BLANCHE ( Entremets).
Préparez et faites-le cuire ainsi qu’il est
dit au n.* 234, faites-le égoutter et le
sautez pendant quelques minutes dans
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une sauce blanche, n.* 1477, et servez
chaud.

CELERI EN SALADE. ﬁpluchez et lavez votre
céleri, coupez la tige par houts courts et
minces, et le pied par rouelles; mélez-le
avec d’autre salade, ou bien mettez-le
seul dans le saladier et servez-le avec un
huilier 4 cété.

CiLerr av sus (Entremets). Préparez et
faites-le cuire ainsi qu’il est dit au n.*
234, faites-le égoutter et le sautez dans
quelques cuillerées de jus, n.° 820, et
servez chaud.

CeLerr Au consomme (Entremets). Eplu-
chez-le, coupez-le par bouts et le mettez
cuire dans un consommé, n.® 357; laissez
réduire le mouillement jusqu’a ce qu’il
ait acquis consistance de sauce, et servez.
Cerr. 11 est susceptible de recevoir les
mémes préparations que le chevreuil,
n.’ 281 et suivans. *
Cerrevir. Plante verte, d'un goiit agréa-
ble, et qui s’emploic avantageuscment
dans les salades et les soupes maigres.

Cerises ( Dessert). Elles se servent dans

un vase un peu creux et baignées par
de I'eau fraiche.

Cenrses ‘A L'EAU-DE-VIE. Voyez n.° 648.
CERISES CONSERVEES POUR L’HIVER. Yoyes
n.” 353.

Cerneavx (Hors-d'ceuvre), Prenez des
grosses noix vertes avant que le hois de
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la coquille ne soit formé, parlagez-les
en deux , dépouillez chaque moitié de
tout le vert qui se trouve autour et les
metlez dans ’eau fraiche; servez-les ainsi
dans une assiette : ils se mangent i la
poivrade.

246. CerveLas (Hors-d’ceuvre). Hachez de la

chair de porc frais avec du lard dans la
proportion de }, , ajoutez-y sel, poivre,

" muscade, girofle, laurier, thym et basi-

lic, etc.; remplissez des bouts de boyau
de bceuf de cette pate; ficelez-les aux
deux extrémités et les pendez i la che-
minée pendant cing a six jours : au bout
de ce temps faites-les cuire dans un court
bouillon,-n." 393, pendant deux a trois
heures et les laissez refroidir : servez-les
par rouelles comme le saucisson, n.’ 15135,

24;7. CeRveras avx TRurres ( Hors -d’ceuvre).

Ils se préparent et se servent comme les
précédens , seulement on y ajoute des
truffes dans la proportion d’un huitiéme
du poids des cervelas.

248. CervELLEs DE B@EUF. Otez le sang, les

peaux et les fibres qui se trouvent a Pen-
tour, meitez-les dégorger pendant deux
A trois heures dans de 'eau chaude, fai-
tes-les ensuite cuire dans une braise
grasse, n." 158, et les faites égoutter :
une heure suffit pour leur cuisson.

249. CERVELLES DE BEUF AU BEURRE nom (En-

trée). Lorsqu’elles sont cuites ainsi qu’il
est expliqué ci-dessus n.’ 248, dressez-
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les sur un plat et versez dessus une
sauce au beurre noir, n.’ 1480, avec du
persil en branche frit.

250. CERVELLES DE BGEUF EN MARINADE (KEntre-

251.

2512.

253.

254,

255,

256.

mets). Vos cervelles étant cuites comme
il estdit au n.’ 248, parez-les par morceaux
égaux, trempez-les dans une pite a
frire, n." 1057, faites-les frire de belle
eouleur et servez avec du persil en
branche frit dessus.

CERVELLES DE BCEUF A LA SAUCE PIQUANTE
( Entrée). Faites-les cuire ainsi qu’il est
ditau n. 248, dressez-les sur le plat et
lef masquez avec une sauce piquante,
n.’ 1474

CERVELLES DE BGEUF A LA MATELOTE ( En-
tréc). Préparez-les comme ci-dessus; il
n’y a d’autre différence que dans le chan-
gement de sauce. Voyez Sauce a la ma-
telote, n.® 1499.

CERVELLES DE BCEUF A LA POULETTE (Entrée).
Préparez-les comme ci-dessus et les sau-
tez dans une sauce a la poulette, n.° 1506.
CERVELLES DE BGEUF AU GRATIN (Entrée)~
Préparez les comme il est exphque au
n.’ 248, etles ﬁmssez comme les ris-de-
veau au gratin, n.” 1393.

Cervirres pE veau. Elles se préparent
exactement comme celles de beeuf, n.°
248 et sulvans.

CervELLES DE MouTON. Elles sont suscepti-
bles de recevoir les mémes préparations
que celles de beeuf, n.° 348 et suivans.

1
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CervELLES D'AGNEAU. Mémes préparations
que pour celles de beuf, n.° 248 et
suivans.

CERVELLES DE CHEVREUIL. Mémes prépara-
tions que pour celles de‘ beuf, n." 248 et
suivans.

CerviLLES DE cocHON. Elles se preparent
comme celles de beeuf, n.° 248 et suivans.

CervELLES DE SANGLIER. Elles peuvent re-
cevoir les mémes préparations que celles
de bceuf, n.° 248 et suivans.

CHABOTS FRITS (Entremets) Petit pmsson
de riviére, d’'un golt trés-délicat et-qui
a la téte fort grosse : on ne mange que la
queue, que I'on prépare comme les goujons
frits, n.* 742.

Cuanricrons. On: peut reconnalfre ceux
quinesont pas dangereux, par les moyens
suivans : 1.° lorsqu’en les cassant ou en
les coupant, on n’apergoit aucune pi-
glire de ver, qu’ils sont bien blancs dans
la tranche et roses par-dessous; 3.° en
leur faisant jetér quelques bouillons dans
de. Peau avec une cuiller d’argent dans
le vase : si cette cuiller reste blanche, ils
sont hons ; si, au contraire,-il s’y forme
des points nmrs, ils sont dangereux; 3.°
enfin, en les coupant avec une piéce de
métal : si la tranche conserve sa blan-
cheur pendant au moins une heure, ils
sont bons.

CramrioNoNs GrILLES (Entremets). Prenez
des plus gros que vous pourrcz trouver,
3
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épluchez-les, mettez-les dans un vase,
jetez dessus sel et poivre pulvérisés, et
de bonne huile d’olive; au bout de trois &
quatre heures mettez-les sur le gril des
deux c61és; lorsqu’ils seront cuits, dressez-
les sur un plat mettez dans un vase du
sel, du poivre, du persil , de la ciboule,
une gousse d’ail hachés, un filet de vinai- -
gre et de bonneé huile d’ohve, battez bien -
cette sauce , mettez-la sur vos champi-
gnons et servez.

264. CHAMPIGNONS POUR GARNITURE DE RAGOUTS.
Ils ne demandent d’autre préparation que
celle d’étre bien nettoyés et coupés en
gros dé.

365. Cuamricwons rarcys ( Entremets). Prenez
des plus gros que vous pourrez trouver,
parez-les en coupant la queue et en grat-
tant le dessous, saupoudrez-les de sel et
poivre, et versez dessus de 'huile d’olives
laissez-les mariner ainsi pendant deux a
trois heures, hachez les queues bien
menu, avec sel, poivre, muscade, persil,
ciboules et ail, passez ce hachis au beurre
jusqu’a ce qu’il soit cuit ; alors remplis-
sez-en VoS champlgnons, mettez par-
dessus cette farce du beurre tidde avec
un pinceau ou une plume, et les sau-
poudrez ensuite de mie de pain : arrangez
vos champignons sur un plat, la farce
en-dessus, et les meitez au four pour les
faire cuire et prendre une belle couleur;
alors retirez-les et les servez sur une bonne
sauce & votre choix.
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CuAMPIGNONS EN RAcolr (Entremets). Voyez
n.’ 133;4. ‘
CrareLure. On appelle ainsi de la crofite
de pain rﬁpée ou pulvérisée.
Crsron. Le bon chapon doit étre couvert
de graisse partout, étre bien blanc, avoir
la créte d’un rouge trés-pile, et les pattes
trés-douces au toucher, lorsqu’il est frais
tué.
Cnraron rOTI. Il se prépare exactement
comme le poulet réti, n.* 12713,
CuaroN ROTI AUX JRUFFES. Il se prépare
comme la dinde aux truffes, n." 490.
CHAPON BOTI AUX MARRONS. Méme prépa-
ration que pour la dinde aux marrons,
* 471,
Cuaron Braise (Enérée). Votre chapon
étant plumé, vidé et troussé, mettez-le
cuire pendant une heure dans une braise

~ grasse, n.’ 158, faites-le égoutter, et ser-

vez dessous la sauce ou le .ragofit que
vous jugerez i propos.

CHAPON AU GROS SEL. (Relevé de potage).
Aprés Pavoir plumé, vidé et troussé,

mettez-le cuire dans le bouillon gras,
seulement une heure avant de le servir,
dressez-le ensuite sur un plat, et semez
dessus quelques grains de sel.

Cuaron AU BLANC (Enérée). Plumez, videz
et troussez volre chapon,.passez-le dans
un roux-blanc, n.° 1421, mouillez-le en-
suite avec du’ bouillon, ajoutez-y sel,

poivre, muscade, quelques petits oxgnons

<
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blancs, champignons et morilles, un bou-
quet de persil, ciboules, thym et laurier;
‘laissez- le mijoter pendant une heure et
demie, Otez le houquet, degraxssez la
sauce et la faites réduire si besoin est,
liez votre sauce avec trois jaunes d’aaufs,
exprimez-y un jus de citron et servez
chaud.

CHAPON EN GALANTINE (L'ntremets) Il se

. prépare exactement comme le dindon en

galantine, n.” 476.
Cuaron Av mriz (Entrée). Il se prépare
exactement comme la poularde, n.’ 1264.

CHAroN EN BLANQUETIE ( Enirée). Levez
les chairs d’un chapon réti , émincez-les
et préparez votre blanquette comme celle
de veau, n.” 119.

CuaroN EN REMOULADE ( Hors-d'auvre).

Méme préparation que pour le poulet,
n.’ 1278.

CHARLOTTE DE POMMES (Entremet.r) Prenez
des pommes aigres, coupez-les par quar-
tier, Otez-en la pelure et les pepins, et
les mettez ensuite dans une casserole avec
un peu d’eau, du sucre et de la cannelle
en poudre, faites-les bouillir sur un feu
deux, jusqu'a ce qu’elles soient parfaite-
ment en marmelade un peu épaisse; alors
prenez un moule ou tout simplement une
casserole, garnissez-en le tour et le fond
avec des morceaux de mie de pain plats et
trempés dans du beurre tié¢de, remplissez
le vide avec la marmelade de pommes,
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couvrez la casserole avec un couvercle en
fer, mettez du feu dessus, dessous et tout
autour, ou bien mettez-la au four pour
que la charlotte prenne une belle cou-
leur : an moment de la servir, renversez-
la sur un plat, en ayant la plus grande
attention de ne pas la briser.

CHAUSSONS AU FRUIT (Entremets) Abaissez
de la péte ferme, n.° 1065, jusqu’a deux

" lignes d’épaisseur, coupez-en des ronds

d’environ quatre pouces de diamétre, cou-
vrez la moitié de chacun avec de la mar-
melade, compote ou confiture de fruits,
renversez l’autre moitié par-dessus, soudez
bien les deux bords avec du jaune d’cuf

- en les guillochant avec les doigts, dorez-

les et les mettez au four. Ces giteaux se
servent froids. '

Cuevrertes ( Entremets). Petit coquillage
de mer, de la famille de crevettes, n." 420,
et qui se prépare et se sert de méme.

CuevreuiL. Il se dépouille, se vide et se
coupe exactement comme le mouton.

CHEVREUIL EN CIVET (Entrée). V(;yez n.’ 3o08.

Cmconm EN BAacuIs ( Entremets). Elle se
-prépare comme le céleri en hachis, n.’ 235.

CHICOREE EN sALabpe. Prenez-la bien blan-
che, épluchez-la, lavez-la bien et la faites
égoutter : garnissez et servez cette salade
comme celles de laitues et de romaines.

CHICOREE CONSERVEE POUR' L'IvER. Eplu-
chez votre chicorée, faites-la bouillir dans
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de Peau pendant cinqg minutes, ensuife
fattes-la égoutter; prenez des pots de
grés, mettez une eouche de sel au fond,
enfassez-y une couche de chicorée, puis
une couche de sel, et ainsi de suite al-
ternativement jusqu’au haut , en ayant
Pattention de les "bien presser; finissez
chaque pot avec une couche de sel, et
par-dessus , une couche de beurre fondu:
bouchez hermétiquement, et tenez les
pots a la cave. Lorsque vous voudrez em-
ployerla chicorée, faites-la dessaler aPean
chaude.

287. CHocoLAT A L'EAv. Cassez en petits mor-

ceaux , ‘dans une chocolatiére, 4 oncés
de chocolat, mettez-y un demi-litre d’eau,
faites bouillir, en mélant toujours : lors-
que le chocolat sera fondu et gw’il aura
jeté quelques bouillons, retirez-le du feu,

laissez-le reposer un peu, et le faltes
moasser en tournant vivement la queue du
moussoir entre les deux mains, et serves.

288. Crocorar AU rarr. 11 se prépare comme

celui & Peau, seulement il faut le faire
fondre avec tres—peu d’eau, et n’y metire
le lait que lorsqu’il est fondu.

289. Crov rarct (Entrée). Faites bouillir un

chou dans de Peau de sel pendant quinze
4 vingt minutes, égouttez-le et dtez-en le
cceur le mieux possible, sans endommager
les feuilles du tour, remplissez-le de farce
de godiveau, n.° 741, ficelez-le bien pour
qu’il conserve sa forme, et Ie faites cuire
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dans une braise grasse, n." 158, faites-le
égoutler en le pressant un peu, dressez-le
sur le plat et versez dessus une sauce es-
pagnole réduite, n. 555.

2go. CroucroutE (Maniére de préparer la).
Prenez les plus gros choux pommes et
les plus blancs que vous pourrez trouver,
Otez-en les feuilles vertes, et avec un
grand couteau, biem aiguisé, coupez vos
choux par rouelles de deux lignes d’épais-
seur ; prenez un tonneau, lavez-le bien 4
I'eau bouillante et le défoncez par un
bout ; mettez-le sur des chantiers debout;
mettez au fond une couche de choux ha-
chés , par-dessus une couche mince de
sel et de graines de gemevre, et ainsi de
sujte alternativement jusqu’au haut du
tonneau : chaque couche de choux doit
avoir trois 4 quatre pouces d’épaisseur, et
celle de sel deux & trois lignes. Le tonneau
étant rempli , mettez un-linge dessus et
pressez fortement vos choux avec un cou-
vercle en bois sur lequel vous mettrez
de grosses pierres qu des poids; faites
ensuite un petit trou au bas du tonneau
pour donner passage a4 la saumure, la-
quelle est trouble dans les premiers jours;
mais lorsqu’elle commence i étre claire,
il faut boucher ce méme trou et remplir
le tonneau avec de nouvelle sanmure, le
bien couvrir et le tenir dans un lieu sec.
On peut se servir de cette choucroute six
semaines aprés.
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ag1. CHOUCROUTE AUX saucisses ( Entrée). La-
‘ver bien votre choucroute & plusieurs.
eaux, mettez-la dans ume casserole avec
un morceau de lard anu milieu, baignez
le tout avec du bouillon. et le laissez
bouillir pendant deux & trois heures; lors-
que la choucroute sera cuite, garnissez
le tour intérieur d’une casserole profonde
avec de la petite saueisse d’'un seul bout
et tournée en spirale, passez de place en
place et du haut en bas des petites broches
- de bois trés-minces dans la saucisse pour
lui faire conserver la forme de la casse-
role, remplissez le vide avec de la chou-
eroute, et la mettez sur le feu pour faire
cuire la saucisse ; aprés quoi vous ren-
verser-la casserole sur un plat avec la
‘plus grande 'précaution, .aﬁn de ne rien
déranger.

"292. €CHOUX Al LARD (Entré’e) f.pluchez et
lavez bien vos choux, faites-les bouillir
dans une eau de sel pendant quinze & vingt
minutes, faites-les égautter en les pres-
sant fortement, mettez-les dans une cas-
serole avec un morceau de lard, poivre,
muscade et un bouquet d’aromates; mouil-
lez-les avec un peu de houxllon et .les
laissez cuire péndant deux heures: au bout

, de cé temps, dressez-les sur un plat et
metlez le morceau de lard par-dessus.

293. Cuoux EN Hacuis ( Entremets). 1ls se pré-
parent comme le céleri, n.* 235.

. 394. CHOUX BROCOLIS A LA SAUCE BLANCHE ( E7n-
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tremets). Otez-en les feuilles dures, met-
tez-les cuire en paquet dans une eau de

sel ; lorsqu’ils fléchiront sous le doigt,
retlrez-les et les faites égoutter, dressez-

) les sur un plat et servez dans une sau-

295-

296.

297.

"2980

ciére une sauce blanche, n.° 1477.
CHOUX BROCOLIS A 1 HUILE (Entremets). Iis
se préparent et se servent exactement
-comme il est dit ci- dessup, n.° 294. La
sauciére est remplacée par un huilier.

CHOUX-FLEURS A LA $AUCE BLANCHE (Enfre-
‘mets). Faites cuire vos choux-fleurs dans
une eau de sel', avec un petit morceau de
beurre; lorsqu’ils sont cuits, faites-les
~égoutter , dressez-les sur un plat et les
masgquez avec une sauce blanche, n.° 1477.

CHOUX - FLEURS EN MARINADE (lmtremet.s).
- Faites-les cuire comme il est dit ci-dessus,
laissez-les refroidir dans le mouillement
parez-les ensuite en morceaux €égaux,
trempez-les dans une péte & frire, et les
faites frire de belle couleur.

CHOUX-FLEURS AU FROMAGE (Entremels).
Faites-les cuire comme il est ditau n.’ 296,
faites-les égoulter et les saupoudrez de
fromage de Gruyére ripé, dressez-les sur
un plat, faites une sauce blanche,n.® 1477,
un peu épaisse, et dans laquelle vous.
meltrez du fromage rapé, versez-la sur
vos choux-fleurs, mettez par-dessus de
la mie de pain mélée avec du fromage
ripé; mettez ensuite votre plat au four ou
sous un four de campagne, jusqu’a ce_
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- que le dessus ait pris une belle couleur,
et servez alors.

299. CHoux roUGEs A LA FLAMANDE (Eniremets).

Eplucheéz vos choux, coupez-les en filets
minces le plus possibie, mettez dans une
casserole un bon morceau de beurre,
faites-le roussir, jetez-y quelques oignons
hachés ; lorsqu’ils seront cuits, mélez-y
vos choux avec sel, poivre, muscade;

“Yetournez-les bien dans le beurre, et les
mouillez légérement avec du bouillon,
retournez-les bien jusqu’a ce qu’ils soient
cuifs ; alors mélez-y un filet de winaigre
et servez. :

J00. CoOUX ROUGES EN SALADE. Coupez-les le

plus mince possible, mettez-les dans un
saladier, avec sel, poivre et de bon vinai-
gre; laissez-les mariner pendant vingt-
quatre heures; au bout de ce temps faites-
les égoutter en les pressant, mettez-les
dans le saladier, garnissez le dessus
comme celui des autres salades, et servez
un huilier & coté. ‘

i

3a1. Crovx-navers. Ce légume, dont on ne

mange que la racine, qui ressemble beau-
coup a un gros navet, est susceptible de
recevoir les mémes préparations que ce

- dernier légume, n.* 969 et suivans.

302. Cnoux-naveE. Voyez n.° 301.

303. Cizovres. On appelle ainsi la tige verte

des échalotes : on emploie dans une infi~
nité de sauces et de ragotits, hachée ou en
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bouquet ; elle sert anssi & garnir des sa-
lades.

CrrronNELLE (Ligueur). 17 litre d’eau-
de-vie, 1 [ livre desucre, 2 gros de macis,
2 gros d’anis étoilé, 4 gros d’essence de
citron ; faites infuser le tout pendant huit
jours, et le passez comme il est dit au
n.’ 88g. ‘
Citrons conrrrs ( Dessert). 1ls se prépa-
rent comme les oranges, n.” 1026.
CrTROUILLE EN FRICASSEE ( Entremets). Elle
se prépare exactement comme le potiron
en fricassée, n.° 1355.

Civer DE LikvRe (Entrée). Faites roussir un
morceau de beurre, passez-y des oignons
et du lard coupé en dé, jusqu'a ce qu’ils
soient & moitié cuits ; jetez-y alors votre
liévre coupé par morceaux, avec sel,
poivre, muscade, girofle, un bouquet de
persil, ciboules, thym et laurier; mouil-
lez le tout avec du bon vin rouge, laissez-le
mijoter pendant trois & quatre heures ; une
demi-heure avant de servir, mélez-y le
sang du liévre que vous aurez pu recueil-
lir, 6tez le bouquet et servez.

308. Civer ok cuevesviL ( Enérée). 11 se pré-

pare comme celui de liévre, n.* 307, 4
Pexception du sang, qui est remplacé par
une pincée de farine.

309. CramiFin LE suchk { Maniére de). Cassez

un euf dans un vase, battez-le bien et le
mouillez de temps en temps avec de 'eau,
Jusqu’a ce que vous en ayez mis Y, litre;
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mettez votre sucre par morceaux dang
une bassine,avecun peu del’eau ci-dessus,
pour le faire fondre; lorsqu’il bouillira
écumez-le, mouillez-le de nouveau avec
un peu d’eau d’ceuf, écumez-le encore, et
répétez cette opération jusqu’a ce que 1é-
cume devienne blanche; alors le sucre est
clarifié.

310. CLARIFIER LES $4UCES (Maniére de). Il faut
les passer au tamis ou 2 Pétamine.

311. CrartFiEr LEs L1QUEURs ( Maniére de). Il
faut les faire passer a la chausse ou au
papier gris, ainsi qu’il est dit au n.° 88g.

312. CrantriE, Les vINs (Maniére de). Voyes
"n’ 319 et suivant.

313. Crarrrier Le MIEL (Maniére “dé). Mettez
votre m1el dans uhe bassine avec de I’eau
de riviére, 4 raison d’un litre pour 4 livres
de miel, faites-le bouillir et Pécumez avec
soin, en y jetantde temps en temps une ou
deux cuillerées d’eau fraiche; lorsqu’il
n’écumera plus, jetez-y un gros charbon
ardent et une crofite de pain grillée, re-
tirez-les au bout de cinq minutes, conti-
nuez & faire bouillir votre miel jusqu’a ce
qu’il s’attache fortement aux doigts en
le touchant; renrez—le du feu parce qu'a- -
lors il est clarifié, =

314. Cocuon. En général , la meilleure viande

""de cochon est celle dont la couenne est
tendre , la graisse rosée, et Ia chair douce
et unie; tout sighe contraire indique un
cochon vieux ou ladre.
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315. CocroN pE LAIT. Pour le préparer, il faut
d’abord le tuer, ce qui s’opere en le te-
nant entre les jambes, le grouin dans la
main gauche, et en lui enfongant avec la
main droite la lame d’un couteau dans le
poitrail , de maniére a lui percer le cceur;
ensuite on le pend par les pieds de der-
riére, pour faciliter la sortie du sang, que
Ton recoit dans un vase. Lorsqu’il a en-
tiéremeut saigné, on le trempe dans I'cau
bouillante, et on Iétend sur une table
pour lui enlever promptement le poil et
les ergots ; ensuite on lui ouvre le ventre
en longueur pour le vider entiérement ;
cela fait, on le lave a plusiears eaux, on
le lalsse fremper pendant dix 3 douze
heures dans l’eau fraiche, et, avant de le

. faire cuire on, 'accroche & un clou pour
le faire égoutter et sécher.

316. Cocson pE LAIT RO7I. Lorsqu’il est préparé
comme il est dit ci-dessus s rapprochez
les pattes du corps, en les’ assujetussant,
ainsi que les cuisses, avec des brochettes
de bois ; embrochez-le en faisant passer
la broche par anus et le bout du grouin;
servez-vous du sidesman pour l'assujettir
sur la broche, faites-le rotir 4 grand feu,
pour que la peau soit croustillante. Ce
roti veut étre trés-cuit.

3 17. COCHON DE LAIT EN GALANTINE (Entremets).
Lorsqu il est préparé ainsi qu’il est dit au

* 315, désossez-le entiérement, & lex-

ception de | téte; remplissez-le d'une

A
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farce composée de foie de veau, de lard,
de maigre de veau et de mie de pain, par
parties égales, le tout haché bien menu,
mouillé avec des jaunes d’ceufs et assai-
sonné de.sel, poivre, muscade, girofle,
persil, thym, laurier, sauge, basilic et
ciboules hachés; remplissez votre cochon

* de cette farce, en plagant en long des filets

de truffes, de carottes ,de lard , de jambon
de pistaches, etc. ; recousez bien la peau
du ventre lorsqu’il sera rempli, faites-
le cuire dans une glace, n.” 681, pen-
dant dix 4 douzé heures ; au bout de ce
temps netfoyez-le et le dressez sur un
plat, dégraissez le fond , passez-le 4 I'éta-
mine, et le laissez se congeler pour en
garnir le tour de votre cochon, et mettez-
lui une rangée de rouelles de citron sur
le dos pour le servir. ’ '

3.8. C®uRr DE BEUF A LA SAUCE PIQUANTE ( En-

trée). Faites mariner des tranches de
cceur de beeuf, ainsi qu’il est prescrit an
n.’ 584 pour le filet de beeuf; lorsqu’elles
seront bien marinées, faites-les griller
sur le gril, dressez-les sur un plat et versez
dessus une sauce piquante, n.° 1474.

319. CoLLAGE DES VINS ROUGES. Prenez quatre &

cinq blancs d’ceufs pour une piéce de vin,
battez-les bien et les mélez avec un peudu
vin & coller et un peu d’eau ; mettez ce mé-
lange dans le tonneau par la bonde, en le
mélant bien avec un h}ton , et apres avoir
oté quelques bouteilles de vin pour faire
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wn vide, remettez ce vin lorsque le col-
lage est dans le tonneau, rebouchez-le, et
laissez reposer le vin pendant cinq & six
jours, avant de le mettre en bouteilles.

CorLrLAGeE pES vINS BLANCS. Ils se collent
comme les vins rouges, avec cette diffé-
rence que les blancs d’ceufs sont remplacés
par environ une once de colle de poisson
dissoute dans de I’eau : on la méle avec
un litre du vin & coller, lorsqu eclle est
encore tiéde.

Comrore pE roMMES ( Dessert). Pelez des
pommes de rainette, dtez-en le cceur avec
un vide-pommes, et les mettez dans une
casserole avec.de 'eau et du sucre pul-
vérisé; faites-les cuire de maniére qu’elles
restent entiéres, mettez-les dans le com-
potier, faites réduire le jus et le versez
dessus.

CowmpotE DE roires (Dessers). Elle se pré-
pare comme celle de pommes, n.° 331,
seulement il faut mettre dans le mouille-
ment un morceau d’étain pour faire rougir
les poires : il faut aussi plus de temps
pour la euisson.

Comrore pE picurs ( Dessert). Otez les
noyaux de vos péches, en les fendant en
deux, mettez-les un moment dans P'eau
bouillante, retirez-les, Otez-en la peau;
mettez de Peau et du sucre dans une bas-
sine, de maniére 4 former un sirop; lors-
que vous laurez écumé, jetez-y vos pé-
ches, et les laissez cuire dans ce sirop,
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alors meitez le tout dans des compotiers
et servez froid.

324. COMPOTE DE GROSEILLES (Dessert) Faites
un sirop comme il est dit ci-dessus,
n.’ 323, lorsqu il aura écumé, jetez-y des
grosellles égrainées, faites Jeter quelques
bouillons et servez froxd.

325. CoMPOTE DE PRUNES (Dessert) Mettez-les
dans Peau bouillante jusqu’a ce qu’elles
fiéchissent sous le doigt, alors retirez-les
pour les mettre dans Peau fraiche ; faites
un sirop comme il est dit au n.’ 3a3,
jetez-y vos prunes, et 'les retitez du feu
au premier bouillon, metiez-les dans les

' compotiers. et servez froid.

336. Comrote pE CeriSEs (Dessert). Choisissez-
les belles, otez & chacune les deux tiers
de la queue, faifes un sirop comme il est'
_dit au n.” 323, mettez vos cerises dedans,
et les faites bomlhr pendant un quart-
d’heure ; mecttez-les ensuite dans les com-
potiers avec leur sirop.

327. Comrove.DE FRAISES ( Dessert). Elle se pré-
¢~ - pare comme celle de groseilles, n.° 324.

328. Comrote DE FRAMBOISES ( Dessert). Méme
préparation que pour celle de groseilles,
n.’ 324.

329. Comrore v’aBricots (Dessert). Méme pré-
paration que pour celle de péches, n.” 323.

330. Concasser. Cest réduire une chose en trés-
petits morceaux.
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331. CONCOMBRES EN RAGOQT (Entremet.r) Voyez
n.” 1330. ’

332. CONCOMBRES A LA SAUCE BLANCHE (Entre-
mets). Pelei vos concombres, coupez-les
par morceaux et Otez la graine qui se
trouve dans Pintérieur, faites-les cuire’
dans une eau de sel, faites-les égoutter
et les sautez dans une sauce blanche,

n.’ 1477.

.333. Concomeres EN sarane (Hors-d cuvre).
Pelez-les, et les coupez par rouelles trés-
minces dans un saladier; mélez-y des
feuilles d’estragon et des rouelles de cor-
nichons marinés ; assaisonnez-les de sel,
poivre, muscade, oignons hachés trés-
menu, huile et vinaigre; laissez mariner
le tout pendant douze heures, et servez
avec le bouilli.

334. Concomsres rarcis ( Entrée). Pelez et vi-
dez vos concombres, remplissez-les de
godiveau, n.° 741, faites-les cuire, et les
servez comme le chou farci, n.® 2g8.

335. Coxcomares Av Jus (Entremets). Pelez et
épluchez vos concombres, coupez-les par
morceaux, faites-les bouillir un moment
dans Peau de sel, retirez-les et les faites
egoutter' mettez dans une casserole du
juas, du velouté et un peu de consommé;
jetez-y vos concombres, faites-les mijoter
dans cet as'saisorinement, ef servez lors-
qu’ils seront cuils.

336, CONFITURE DE GROSEILLES (Des.s'ert) Mettez '
dans un vase la quantité de grosexll;:s que
6
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vous jugerez A-propos, et environ le tiers
de framboises, écrasez le tout, et le passez
‘dans un linge neuf pour en extraire le
jus; mettez ce jus dans une bassine avec
autant de livres de sucre qu’il y aura de
livres de jus; faites bouillir, en écumant,
jusqu’d ce qu’une goutte de jus, mise sur
une cuiller d’argent, se congéle au bout
de quelques minutes : alors mettez votre .
confiture dans des pots au frais, et sans
les remuer, jusqu’a ce qu’elle soit entié-
rement prise ; coupez des ronds de pa-
pier du diamétre du pot, trempez-les
dans Peau-de-vie, couvrez-en votre confi-
ture, mettez par-dessus une grande enve-
loppe de papier, ficelée, et tenez vos pots
dans un lieu frais et sec. ‘

337. CoNFITURE DE GROSEILLES EN GRAINS (Des-
sert). Egrainez a livres de groseilles blan-
ches ou rouges, & volonte, et avec une
aiguille d’argent 6tez le pepin de chaque
grain , clarifiez et faites cuire au boulé,
n.’ 438, 2 livres de sucre, jetez-y vos
groseilles, remuez-les légérement, pour
ne pas crever les grains, laissez bouillir
péndant deux & trois minutes, et mettez
ectte confiture dans de petits pots de verre.

338. Conritune pE RaISIN (Dessert). Elte se pré-
pare comme celle de groseilles, n.* 336,
4 Pexeeption qu’il ne faut que la moitie
du sucre, et mdme le quart si le raisin
est bien mir.

.33g. CaNFITUBE DE POMMES (Deuert). Apres
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avoir extrait le jus des pommes, en les
pilant, et en pressant fortement le marc,

' il faut procéder exactement comme pour
la confiture de groseilles, n.® 336, et y
ajouter quelques gouttes d’essence de ci-
tron et de cannelle.

340. Conrrrure v’ABricots ( Dessert). Coupesz
des abricots bien mirs en quatre, dtez-
en le noyau, mettez les quartiers dans
une bassine avec environ 4 onces de
sucre par livre de fruit, et finissez comme
celle de prunes, n.° 341 ; seulement lors-
qu’elle sera 4 peu prés cuite, cassez les
noyaux, émondez les amandes, séparez
chacune en deux parties et les jetez dans
votre confiture.

341. Conrrrure pe PRUNES (Dessert). Prenez-les
de telle espéce que vous vcudrez, pourva
quelles soient bien mires, Otez-en les
noyaux, mettez le tiers de vos prunes
dans une bassine , faites-les cuire sans
eau, exprimez-en le jus dans un linge
neuf ; mettez ce jus dans la bassine avec
les deux autres tiers de prunes crues, et
environ 4 onces de sucre par livre de
jus et de fruit; faites cuire sur un fem
doux, en mélant toujours, jusqu’a ce qu’il
n’y reste plus d’humidité; alors mettez-la
dans des pots.

342. Conrirure pE cEnrses (HDessert). Choisis-
sez-les helles et bien mires, 6tez-en la
queue et le noyau, en les endommageant
le moins possible ; mettez-les dans une
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bassine avec environ un huitiéme de leur
poids de jus de groseilles, et 6 a huit
onces de sucre par livre de jus et de fruit;
faites cuire, en mélant légérement, jus-
qu’a ce qu'une goutte de jus, mise sur

~ “une cuiller d’argent; s’y congéle au bout
de quelques minutes : mettez-la alors dans
des pots.

343, ConrirunE pE rraMBOISES (Dessert). Elle
se -prépare comme celle de groseilles,

. n.’ 337.

344. GonrrTUuRE DE PoIRES (Dessert). Prenez de
belles poires de rousselet, pelez-les et les
coupez en quatre, épluchez chaque quar-
tier, et procédez en tout commeé pour
celle de prunes, n." 341; mettez environ
6 onces de sucre par livre de fruit.

345. Conrrrurs D’erINE-vINETTE (Dessert). Pre-
nez des grappes d’épine-vinette , faites-les
passer A I’eau bouillante pendant dix mi-
nutes, faites-les égoutter ensuite; faites un
sirop, comme il est dit au n.° 323, avec
autant de livres de sucre que vous aurez
‘de livres de fruit, jetez-y votre épine-

‘vinette, et laissez bouillir jusqu’a ce

qu'une goutte de jus, mise sur une as-
siette, s’y congéle au bout de quelques
minutes; alors retirez-la et la mettez dans
des pots. -

346. CoNFITURE DE PRUNES sAUVAGEs (Dessert).
Prenez des prunes sauvages les plus miires
-et les plus grosses possibles, mettez-les
cuire dans une bassine, en les remuant

-
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souvent; lorsqu’elles sont un peu cuites,
mettez-y du sucre 4 raison de 2 onces
par livre de fruit, et les faites bouillir
jusqu’h ce qu’il n’y reste plus d’humidité;
alors retlrez-]es et les mettez dans des pots
de grés; mettez ces pots, sansles couvrir,
pendant douze & quinze heures, dans un
four peu chaud, ensuite couvrez-les bien
et les tenez dans un lieu sec.

CONSERVE DX HARICOTS VERTS. l@pluchez—les
bien, mettez dans des pots de grés une
couche de sel et une couche de haricots
alternativement, finissez par une couche
desel, et pressez-les fortement au moyen
d’un rond de bois qui entre dans le pot.
Lorsque vous voudrez lés employer, fai-
tes-les tremper dans Peau fraiche pendant
cinq & six heures, et les mettez cuire &
Ieau, en les mettant d’abord a I'eau froide.

348. CoNSERVE Dr cHICOREE. Voyez n.° 286.

349. CoNSERVE DE PETITS' PoIs. Prenez-les frai-~

chement écossés, remplissez-en des bou-
teilles bien nettoyées et bien séches en
dedans; bouchez vos bouteilles avec les
meilleurs bouchons que vous pourrez trou-

ver, et les ficelez avec du laiton ; prenez.

ensuite un grand chaudron, rangez-y vos
bouteilles et le remplissez d’eau, faites
bouillir pendant vingt & trente minutes;

au bout de ce temps retirez les bouteilles, .

essuyez-les bien au goulot et goudronnez

- 1e bouchon , afin d’intercepter totalement

le passage de air. Lorsque vous voudres

-

~
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les employer, faites les cuire 4 I'eau, en
les mettant d’abord 4 VPeau froide.
CoNSERVE D’ASPERGES. Voyez n.° 58.

351. ConsErvE D’ARTICEAUTS. Coupez la queue

35a.

" 353.

354.
355.
356.

357.

tout prés, faites-les bouillir dans de I'eau
de sel pendant dix minutes, s’ils sont
petits, et pendant quinze s’ils sont gros;
mettez-les refroidir dans 'eau fralche, et
les faites égoutter jusqu’a ce qu’il ne reste
plus d’ean dedans; alors arrangez-les dans
des pots de grés, baignez-les avec une
eau fortement salée, et couvrez chaque
pot avec un pouce d’huile. Lorsque vous
voulez les employer, faites-les cuire i
Peau, en les mettant d’abord 4 Peau froide.
CoNSERVE DE RAISINS. Voyez n.° 1360.

‘ConseRVE DE cerises. Otez seulement les

queues, et employez le méme procédé
que pour les petits pois, n.” 349 : elles
servent en hiver a faxre des tourtes et
des tartelettes.

CONSERVE DE JUS DE GROSEILLES. VYoyez
n.’ 82aa2.

CONSERVE DE JUS DE FRAMBOISES. Voyez
n.’ 823.

ConsErver LEs eurs ( Maniére de). Voyez
B. 1000, .

ConsommEe .(Sauce). Prenez un morceau
de culotte de beeuf, une bonne poule et
un jarret de veau, mettez le tout 4 Peau
bouillante dans une marmite, avec sel,
poivre, muscade, girofle, un bouquet de
persil, ciboules, thym et laurier, deux
carottes et deux navets, faites wmijoter le

-~
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tout jusqud réduction des trois quarts
du mouillement qui devait balgner les
1ngred1ens, passez—le ensuite au tamis et
le faites réduire encore s’il n’est pas assez
fort.

Coq pE BruYERE. Espéce de coq sauvage
trés-estimé et qui habite les bruyéres des
montagnes. On reconnalt qu’il est frais
tué, de la méme maniére que la perdrix,
n.’ 1091.

CoQ DE BRUYERE ROTI Plumez, videz et
troussez-le comme il est dit au n.° 16313,
4 Pexception de la téfe, que vous enve-
lopperez avec du papxer et de la ficelle,
afin de la conserver fraiche le plus pos-
sible; piquez-le au fin lard , et le faites
rbtir 4 la broche ; développez la téte pour
le servir.

CoQ DE BRUYZRE ROTI AUx TRUFrFES. Il se
prépare comme le faisan, n. 568. |
CoQ pE BRUYERE AUX cnoux ( Entrée)
Méme préparation que pour le faisan aux
choux, n.* 56g.

CoQ DE BRUYERE A LA PUREE DE LEGUMES
(Entrée). Méme préparation que pour le
faisan, n.* 570.

CoqQ.pE BRUYERE EN saLmis (Entrdg). Méme
prepara‘tion que pour le faisan en salmis
n.* 571, '

364. Coq pE nnuvﬁnx A LA MACEDOINE (Entrée)

I se prépare comme le faisan 4 la Mace-
doine, n.° 573.

365. CoQ DE BRUYERE EN GALANTINE (Enfremets).
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Méme preparatlon que pour le faisan en
galantine, n.° 573.’
. 366. Coq p’'InpE ROTI. 1l se prépare ainsi qu’il
. est dit au n.’ 1629 et suivans.

367. CoQuILLAGES. Sous ce nom générique on
comprend les écrevisses, les homards, la
langouste, les crabes, les crevettes, les
chevrettes, lés moules et les huitres. Voyez
chacun de ces articles.

363. CornicroNs (Maniére de faire les). Pre-
nez-les petits, nettoyez-les bien avec un
linge neuf ou avec une brosse, sans ce-
pendant les endommager; mettez-les dans
des pots avec de l’estragon, du poivre
long, des petits oignons, des graines de

. capucines, de la perce-pierre, etc.; faites
bouillir de bon vinaigre avec une poignée
de sel, jetez-le bouillant sur vos corni-
chons, bouchez vos pots jusqu’au lende-
main, ou vous retirez le vinaigre pour le
faire bouillir encore, et répétez cetfe
opération pendant quatre jours; aprés quoi
vous les bouchez bien, et vous en servez
au besoin.

269. CornicHons (Hors-d’cuvre). Arrangez-les
sur une assiette en y mélant des feuilles
d’estragon, des petits oignons, du poivre
long, etc.

-~ 370. CO6TE pE B®EUF AUX cArorres ( Entrée).
Méme préparation que celle prescrite au
n.° 978, a Pexception qu’au moment de

' servir on couvre la cote avec les morceaux
de carottes.
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371, COrE DE BGUF AUx LEGUMES (Enfrée). Pré-
parez et faites cuire une céte de bceuf
ainsi qu’il est dit au n.° 978, prépares
ensuite un plat de légumes en purée ou
autrement, pourvu qu’il soit accommodé
au jus, dressez votre cOte dessus et servez
chaud.

372. Core pE B®UF BRAISEE (Entrée). Parex
votre cdte, lardez-la avec des gros lardons
épicés, faites-la cuire dans une braise
grasse, n.’ 158 , dressez-la sur un plat et
la masquez avec une sauce & votre choix.

373. Core pE R@®UF A LA GELEE ( Entremets).
Elle se prépare comme le filet de baeuf &
la gelée, n.’ 588.

374. COreLerrEs DE VEAU Savtkes ( Entrée).
Parez-les en découvrant tout-a-fait le bout
de I'os, et en arrondissant les chairs§ par
e gros bout, saupoudrez-les de sel, poi-
vre, muscade ct fines herbes hachées;
faites fondre un morceau de beurre dans
une casserole, mettez-y vos cotelettes, en
les retournant, afin qu’elles cuisent par-
tout; lorsqu’elles seront cuites, saupou-
draz-les de farine, mouillez avec un peu
de' consommé, faites bouillir pendant
quelques minutes et servez.

375. COTELETTES DE VEAU AUX LEGUMES (Entrée).
Parez-les ainsi qu’il est dit ci-dessus,
piquez-les au fin lard, sautez-les dans un
roux,n.’ 1420, mouillez ensuite avec du
consommé, de maniére que le coté piqué
ne soit point baigné ; ajoutez-y sel, poi-

7
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vre, oignons et un bouquet d’aromates ;
laissez bouillir doucement, avec du feu

" dessus et dessous, jusqu’a ce qu’elles soient
cuites; servez-les ensuite sur tels légumes
que vous jugerez i propos, et faites servir
le fond de la casserole pour Passaisonne-
ment de vos légumes.

376. COTELETTES DE VEAU AU NATUREL ( Entrée).

' Parcz-les comme il est dit au n.° 374,
aplalissez les et les saupoudrez de sel,
poivre et muscade pulvérisés , faitez- les
griller sur le gril, et.les servez en cou-
ronne , c’est-a-dire le gros bout en bas,
aulour du plat, et les petits bouts en haut
et réunis. .

377. COTELETTES DE VEAU EN pApriLLoTES ( E72-
frée). Parcz-les ainsi qu’il est dit au
n.° 374, saupoudrez-les de sel et de poi-
vre; faites fondre un morceau de beurre,
mettez dedans du persil, ciboules, ail,
échalotes, champwnons et mie de pain,
le tout haché trés-menu; laissez refroidir
le beurre jusqu’a ce qu’il commence 4
figer, alors couvrez-en dessus et dessous
vos cotelettes, envel()ppez chaoune d’un
grand morceau de papxer huﬂe, et rem-
phe de maniére que rien ne puisse s’en
échapper, mettez vos cotelettes sur le gril
et lIes servez dans leur papier.

- 378. COTELETTES DE VEAU PANEES ET GRILLEES ( F72-
trée). Parcz-les ainsi qu’il est dit au
n.” 374; mélez de la mie de pain avec sel,
poivre, muscade, persil et ciboules ha-
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chés, irempez vos cotelettes dans' du
beurre .demi - chaud, saupoudrez-les de
mie de pain et les faites griller ; lors-
qu’elles sont cuites , dressez-les en cou-
ronne sur un plat, sur une sauce pi-
quante, n.° 1474, ou toute autre 4 votre
choix, pourvu qu’elle soit relevée.

COTELETTES DE VEAU A LA SAUCE PIQUANTE.

(Entrée). Elles se préparent comme celles
au naturel, n.° 376, avec cette différence,
que Pon sert une sauce piquante, n.’ 1474,
‘dessous.

CoreLerres DE MouToN. Elles se préparent
exactement comme celles de veau, n.’ 374
et suivans.

Cod1eLeTTES D’AGNEAU. Elles se préparent
comme celles de veau, n.° 374 et suivans.
CoreLertes DE cocHoN. Elles sont suscep-

tibles de recevoir les mémes préparations
que celles de veau, n.° 374 et suivans.

COTELETTES DE SANGLIER. Elles sont suscep-.

tibles de recevoir les mémes préparations
que celles de veau, n.® 374 et suivans;
maisaprés avoir mariné pendant au moins
douze heures dans I’assaisonnement pres-
critau n.° g12.

COTELETTES DE CHEVREUIL BRAISEES ( En-
{rée). Coupez et parez-les, faites-les ma-
riner, pendant quarante-huit heures ,dans
Passaisounement prescrit au n.® g12 ; fai-
tes-les cuire ensuitc dans un court bouil-
lon, n.” 393 ; dressez-les en couronne sur
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un plat, et servez dessous une sauce Ro-
bert n’ 1479

Courrs (Sauce). On fait des coulis de
beeuf, de veau, de volallle, de poissons,
d’écrcvxsses, etc.; ce n’est autre chose
qu’une espéce de consommé trés-réduit,
et dont les quatre premiers se disposent
3 peu prés de méme, n.° 357.

Quant au coulis d’écrevisses, prenez-en
deux douzaines, plus ou moins, cuites
ainsi qu’il est dit au n.’ 497 ; pilez-les
dans un mortier et les faites passer dans
un peu de bheurre roux avec un bouquet
d’aromates, sel, poivre, muscade, quel-
ques tranches d’oignons ; mouillez le tout
avec un peu d’eau, et le faites bouillir
jusqu'a ce que votre coulis soit un pen
épais : passez-le A I'étamine.

Cour pu MiLIEU. Voyez n.° 1566.

Cources D’EsPAGNE EN FricAsskE ( Enfre-
mets). Elles se préparent exactement com-
me le potiron en fricassée, n.’ 1255.

Courriev. Voyez Courcis, n.’ suivant.

CourLis. Clest une espéce de bécasse de
mer, qui, dans I’hiver, secarte dans les
terres et suit les endrous marecageux :il
n’est pas trés-délicat.

CourLis ré1L Il se trousse et se prépare
comme la bécasse, n.’ 77, avec cette dif-
férence , qu'on le vide.

CourLis AUX o1GNONs ( Entrée). 1l se pré-
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pare exactement comme le canard aux
oignons, n.’ 197.

393. Court BoUILLON (Sauce). Mettez dans une
casserole un morceau de beurre, faites-le
fondre irés-chaud sans étre roux ; jetez
dedans un bouquet de poireaux, persil,
ciboules, thym, laurier et basilic, quel-
ques oignons coupés en deux et piqués
de clous de girofle, sel, pmvre, muscade,
carottes et navets coupés par morceaux;
mouillez le tout aveec du vin blanc, fax—
tes-le bouillir pendant une heure, et le
retirez du feu pour vous en servir au
besoin.

394. Cous DE MOUTON PANES ET GRILLES (En-
trée). Parez-les bien en Otant la saignée,
faites-les cuire dans une braise grasse,
n.’ 158 ; lorsqu’ils seront cuits et refroi-
dis, trempez les dans du beurre tiéde;
saupoudrez-les avec de la mie de pain
assaisonnée ainsi qu’il est dit au n.’ 378 ;
faites-leur prendre une belle couleur sur
le gril, et les servez sur une sauce ravi-
gote, n.° 1492, ou toute autre sauce pi-
quante.

395. Cous pE MoUTON AUX LEGUMES (Entrée).
Méme préparation que pour la langue de
beeuf braisée, n.° 842, 4 'exception qu’on
les dresse sur tel plat de légumes gue 'on
juge & propos.

396. Couverr (Maniére de mettre le). Voyez
n.° 1544 et suivans.

399. Crases. Coquillage de mer, de forme ronde
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et plate, avec beaucoup de pattes en-des-
sous : on les fait cuire exactement comme
les écrevisses, n. 497.

398. CriME RoYALE (Ligueur). 17/ litre d’eau-

/

de - vie,  gros de cardamome, 2 gros
de coriandre, 7 clous de girofle, une
demi-muscade, 2 gros d'iris, un gros de
mélisse, deux citrons, deux oranges, dont
une amére, et 1'/,,1ivre de sucre ; mélez
le tout ensemble, laissez-le infuser pen-
dant huit Jours et le passez comme il
est dit au n.’ 889

399. CrEME DES BARBADES ( Ligueur). 17 litre

d’eau-de-vie, une once d’anis, ’/ once de
cannellé, 3 gros de marjolaine, un gros de
feuilles de laumer sungros de thym 5 gros
d’amandes améres, 5 grosde celen b gros
de geniévre, une orange coupée, j, once
de raisins secs, 2 gouttes d’esscnce de ber-
gamotte , et 17/ livre de sucre ; faites in-
fuser le tout pendant huit jours, et le
passez comme il est ditau n.’ 88g. :

400. CriME DE cAcao ( Ligueur). Pilez 8 onces

de bon cacao, 17 livre de sucre, et coupez
par petits morceaux 2 gros de vanille;
mettez le tout infuser, pendant quinze &
vingt jours, dans un litre d%eau-de-vie et
démi-litre d’eau de riviére ; passez-le en-
suite comme il est dit au n.” 88g.

401. CrEME pE Moxka (Ligueur). Prenez 2 onces

de bon café Moka fraichement brfilé et
moulu, un htre d’eau-de-vie, 2 verres
d’eau de riviére etune livre desucre; faites
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infuser le fout pendant quinze jours, en *
bouchant hermétiquement le vase, et le
passez comme il est dit au n.’ 88g.

402. CrEMED’ABSINTRE (Ligueur). Un litre d’eau-
de-vie, 7, once d’absiathe, 4 gros de can-
nelle, 13 grains de macis, /, once de jus
d’epmards, une livre de sucre et un verre
d’eau de riviére ; faites infuser le tout
pendant un mois, et le passez comme il
il est dit au n.” 88qg. '

403. CriME bE NoYAU ( Ligueur). Faites mfuser

- pendant un mois, dans un litre d’eau-de-
vie et un verre d’eau, 4 onces de noyaux
d’abricots émondés et concassés, un petit
verre d’eau de fleur d’orange et 1 / livre
de sucre; passez ensuite la liqueur comme

- il est dit au n.’ 889.

404. CriME DE FrRAMBOISES (Ligueur). Un liire

) d’eau-de-vie, un verre d’eau de riviére,
une livre de framboises épluchées et écra-
sées, et une livre de sucre; faites infuser
le tout ensemble pendant douze a quinze’
jours, et le passez comme il est dit au

° 88g.

405, szmx DE LAIT. Quel que soit 'usage qu’on
veut en faire, il faut ’enlever de dessus
le lait deux fois par jour en ete, savoir ,
avant le lever du soleil et apres le cou-
chér. En hiver on peut n’écrémer le lait
que tous-les deux jours.

406. CREME AU CHOCOLAT (Entremets). Un demk
litre de bon lait et } de litre de creme,
4 jaunes d’eeufs, 6 onces de sucre, méler
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le tout ensemble et le faire bouillir sur um
feu trés-dounx, en tournant toujours jus-
qu’h réduction d’un quart; alors mélez-y
3 onces de chocolat réduit en poudre,
retirez votre eréme du feu apreés quelques
bouillons, passez-la au tamis et la mettez
dans des petits pots ou dans un plat.

407. Crimx rovertee (Entremets). Mettez dans

un plat la quantité de bonne créme de
lait et fraiche que vous jugerez A propos,
ajoutez-y un peu de fleur d’orange et du
sucre pulvérisé; fouettez bien le tout avec
des verges d’osier, jusqu’a ce qu’il soit en
neige, et servez de suile.

408, CREME A LA VANILLE (Entremets) Prenez

un demi-litre de créme fraiche et douce,
ou bien de bon lait; mélez-y 4 jaunes
d’eufs, 6 onces de sucre pulvérisé et
2 gros de vanille coupée en trés-petits
mbrceaux ; mettez le tout sur un feu doux,
€en tournant toujours : lorsque votre créme
sera cuite, ce qui sera aprés quinze A vingt
minutes de bouillons, passez-l4 au tamis
et la mettez dans des petits pots ou dans
un plat.

409. CREME A LA FLEUR D'ORANGE (Entremets).

Prenez j de litre de bon lait, faites-le
bouillir pendant cinqg minutes avec 8 onces
de sucre pulvérisé et un petit verre i
eau-de-vie d'eau de fleur d’orange double;
retirez-le ensuite du feu et le laissez re-
froidir pour y méler 8 jaunes d'eeufs,
aprés quoi vous passez le tout au tamis
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- fin ; mettez-le dans des petits pots ou dans
un plat, et faites prendre votre créme au
bain-marie, n.° 61; laissez-la ensuite
refroidir, saupoudrez-la de sucre pulvé-
risé et passez au-dessus une pelle rouge
pour la glacer ; vous pouvez aussi lui
laisser sa couleur naturelle.

410. CREMEBLANCHE AU CAFE (Entremets). Brilez
.3 onces de bon café, seulement jusqu’a
ce qu’il soit blond, mettez-le tout chaud
dans un demi-litre de créme ou de bon
lait bouillant, et laissez refroidir le tout
en couvrant le vase hermétiquement:
lorsqu’il sera froid, mélez-y 4 onces de
sucre pulvérisé et 4 Jaunes d’ceufs, passez
le tout au tamis et le mettez dans des
petits pots ou dans un plat, faites prendre
au bain-marie, n.’ 61.

411, CrEME BRUNE AU cAFE (Enfremels). Prenez
un demi-litre de bon café 4 'eau, mélez-y
4 onces de sucre pulvérisé et le faites
bouillir pendant dix minutes ; laissez-le
ensuite refroidir, mélez-y 6 4 8 jaunes
d’ceufs, passez le tout au tamis, et finissez
comme la précédente.

%132. CritmMg Av caraMir (Entremets). Faites
fondre dans une casserole une once de
sucre avec trés-peu d’eau, laissez-le
bouillir jusqu’d ce qu’il ait une couleur
bien brune; alors versez dessus un demi-
litre d’eau, mélez - y 3 onces de sucre
pulvénse et une pincée de fleur d’orange
séche ; faites bouillir le tout pendant dix
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minutes, laissez-le refroidir et mélez-y
six & huit jaunes d’ceufs, passezle tout 4
l’etamme , et finissez comme il est dit au
° 410.

Cniam: Aux AMANDES ( Entremets). Elle se
prépare comme le blanc-manger, n.° 114,
a I'exception que la colle de poisson est
remplacée par 4 jaunes d’ceufs, et qu'on
la fait prendre au bain-marie, comme il
est dit au n.° 410.

CriME RENVERSEE (Entremets). Remplissez
un moule de créme i votre choix, cuite
ou & faire prendre au baih-marie ; lors-
qu’elle est froide et .prise; renversez le
moule sur un plat, en ayant Pattention
de ne pas la bnser, et la masquez avec
un peu de créme non prise.

Crerinerres ( Hors-d’cuvre). On appelle
ainsi des morceaux de pite & saucisse,
n.’ 1510, aplatis dans une forme ovale et
‘enveloppés avec de la crépinette de co-

_chon : elles se font cuire a la poéle ou sur

le gril.

Cresson - aLENo1s. Plante verte, d’'un goﬁt
fort et piquant, et qui ne sert qu’h garnir
des salades. .

417. CRESSON DE FONTAINE. Salade trés-estimée ;

418.

on-lépluche, on la lave, on légoutte,
puis on la garnit comme.il est dit au
n.’ 670. Le cresson sert aussi & garnir le
tour des volailles réties.

CriTes DE coQs EN Racollr ( Entrée). Elles
se preparent d’abord comme il est dit an
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419, et peuvent subir separement la
preparauon prescrite au n.’-667.

CRETES DE COQS POUR GARNIR LES RAGOUTS.
Trempez-les pendant deux secondes dans
Peau bouillame, et, avec un linge neuf,
enlevez la pente peau de dessus laquelle
se détache aisément, et mettez-les ensuite
tremper dans Peau fraiche, j Jusqu au mo-
ment ot vous les mettrez cuire dans
votre ragoflit.

Creverres (Entremets). Petit coquillage de
mer, qui se fait cuire et se sert comme
les écrevisses, n.° 497.

CroQUETTES DE POMMES DE TERRE ( Enfre-
mets). Prenez de la pate 4 gateau de pom-
mes de terre, n.° 672, faites-en des petites
boulettes , trempez-les dans du jaune
d’ceuf, saupoudrez-les de mie de pain et
les faites frire de belle couleur.

CrO(ITONS FRITS POUR GARNIR DES PLATS.
Coupez des petits morceaux de pain preés
de la crofite, donnez-leur la forme que
vous voudrez, et les faites frire dans le
beurre jusqu'ad cé qu’ils aient pris une
belle couleur. Servez-vous de ces crofi-
tons pour garnir des plats d’entrée et
d’entremets, en les piquant sur la viande,
sur, les léa'umes, etc., ou bien en les
arrangeant symétriquement sur le tour
du plat, au moyen d’un pecu de blanc
d’ceuf, pourles coller, en faisant chauffer
un peu le tour du plat.

423. Cuisses DE,LEVRAUT EN paPILLOTES (En-

-



84

434,

425,

426..

427

428.

439

CUI
trée). Parez et lardez-les, mettez-les
cuire pendant deux heures dans un court.
bouillon, n.* 393, retirez-les, et les pré-
parez ensuite ainsi qu’il est dit au n.® 373
pour les cOtelettes de veau en papillotes.

CUISSES DE LEVRAUT A LA SAUCE PIQUANTE.
( Entrée). Prenez des cuisses de levraut
rdti , parcz-les et les sautez pendant un
quart d’heure dans une sauce piquante,
n.° 1474 , et servez-les dessus.

CUISSES DE LAPIN A LA PUREE (Entrée). Parex
et lardez des cuisses de lapin, faites-les
cuire dans une braise grasse, n." 158,
passez le fond & Pétamine, faites-le ré-
duire, assaisonnez une purée de légumes
avec cette sauce, et dressez les cuisses -
dessus. )

Cuisses DE LAPIN EN PAPILLOTES ( Entrée).
Elles se préparent comme celles de liévre,
n.” 423.

CuISSES DE LAPEREAU A LA TARTARE (Entrée).
Parez-les en désossant le gros bout, et
les préparez comme les filets de liévre 2
la tartare, n.° 605.

CuisSEs DE DINDON A LA TARTARE. (Entrée).
Prenez des cuisses de dindon réti, parez-
les, trempez-les dans le beurre fondu et
les savpoudrez de mie de pain assai-
sonnée, faites-les griller sur le gril, et
servez dessous une sauce a la tartare,
n.’ 1486.

CuISSES DE DINDON A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Prenez des cuisses de dindon
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rdti, saupoudrez-les de sel et de poivre
pulvérisés, mettez-les griller sur le gril,
et les servez sur une sauce relevée 4 votre
choix.

430. Cuisses p’o1es coNriTES. Plumez vos oies,
levez-en les cuisses et les ailes, desquelles
vous Otez les pattes et les ailerons; frottez-
les avec moitié sel et moitié salpétre pul-
vérisés; entassez-les dans un pot de grés
avec du thym, du persil, du laurier et
autres aromates, etles laissez ainsi pendant
quatre jours ; faites fondre. de la graisse
d’oie, mettez cuire vos membres dedans
sur un feu doux; égouttez-les ensuite,
Jaissez-les refroidir, entassez-les de nou-
veau dans un pot, et versez dessus la
graisse d’oie tiéde, bouchez le pot her-
métiquement, et le tenez dans un lieu sec
et frais. : \

%31. Cuisses p’oies Avx LEcuMEs (Enfrée). Pa-
rez-les en coupant les pattes, faites-les
‘cuire dans une braise grasse, n.’ 158,
dressez-les sur un plat et les masquez
avec tels légumes que vous jugerez i
propos ; passez le fond, faites-le réduire
A consistance de sauce, et le versez sur
vos légumes.

432. CuIsses D’01Es A LA TARTARE ( Enfrée). Pré-
parez-les comme celles de dindon, n.” 428.

433. Cuisses D’o1ES A LA SAUCE PIQUANTE ( En-
trée). Prenez des membres d’oies rotis
ou confits , ainsi qu’il est dit au n.* 430,
passez-les & la poéle, faites-les égoutter,

-
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‘et les servez sur telle sauce piquante que

vous jugerez 4 propos.

434. CuissoN pu suche. Le sucre a des degrés

435,

. 437,

438.

de cuisson selon I'emploi qu’on veut en
-faire , et pour lesquels il faut toujours
commencer par le clarifier, ainsi qu’il est
dit au n.* 309 Nous donnerons seulement
ici ceux nécessaires pour quelques prépa-
rations indiquées dans le cours de cet
ouvrage , savoir ;

A la nappe.

On reconnait qu’il a atteint ce degré de
cuisson, lorsqu’en trempant une écu-
moire dedans, et la retirant, le sucre s’'é-
tend le long de Pécumoire, en la retour-
nant dans différens sens.

‘Au lissé.

11 a atteint ce degré de cuisson, lorsqu’en
en mettant une goutte entre deux doigts
et les ouvrant, il forme un filet qui se
brise presque aussitot.

Au perlé.

Il a atteint ce degré, lorsqu’en répétant
Popération indiquée ci-dessusy le filet ne
se rompt pas.

Au boulé.

I1 est & ce decrre de cuisson, lorsqu’en
trempant une écumoire’ dcdans, et en
soufllant sur les trous, des deux cdtés al-
ternativement, il en sort des petits globes.
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Au cassé.

Ilaacquis ce.dernier degré, lorsqlﬁz aprés
en avoir pris un peu avec une culller
d’argent, I'avoir mis dans l'eau fraiche,
puis sous la dent, il casse netlement.

Ces différens degrés de cuisson s’obtien-
nent, en augmentant la chaleur, depuis le
degré 4 la nappe jusqu’a celui au cassé ;
mais, pour retrograder c’est-d-dire »pour
donner a un degré quelconque la cuisson
de celuji 4 la nappe, par exemple, il cst
indispensable d’y remettre un peu d’eau
d’ceuf, et de recommencer la cuisson.
Curorte pE B&UF. On appelle ainsi une
piéce de beeuf coupée dans le gros de la
cuisse.

CuLs D’ARTICHAUTS EN RAcOOT (Entremets).

Ils se préparent d’abord comme il est dit
au n.° 443, et ils peuvent ensuite subir
separement la préparation indiquée au

° 667.
CULS D’ARTICHAUTS POUR GARNIR DES RAGOUTS,

Nettoyez-les bien, en dtant le foin et tout
ce qui pourrait étre dur ou coriace; cou-
pez-les en gros dé et les passez pendant
quelques minutes dans du beurre roux
avant de les mettre dans le ragoit.
Curagao (quueur) 17, litre d’eau-de-vie,
’ livre d’écorce d’oranges améres ; faites
infuser le tout, pendant quinze jours, au
coin du feu ou au soleil, ajoutez-y 1, livre
de sucre candi, fondu dans un peu d’eau,
et passez le tout comme il estditau n.” 88g.
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445. Darmm. Il est susceptible de recevoir les
mémes préparations que le chevreuil.

446. Darns rrits (Entremets). Espéce de petit

poisson blanc qu1 se prépare et se sert
comme les goujons frits, n.* 7424

447. Davse pE pivvon (Entremets). Voyez
n.’ 4750

448. DausE v’o1e (Entremets). Voyez n.’ 1007.

449. DECOUPER LES VIANDES. (Maniére de)

Beeuf “bouilli.

450. On doit le découper par tranches minces
en travers du fil de la viande, mettre les
tranches sur une assiette, et ajouter i
chacune un peu de gralsse ou de carti-
lage, s'il 'y en a.

Beeyf a la mode.

451. Il se découpe par tranches, en travers du
fil, absolument comme le bceeuf bouilli;
c’est pourquoi il faut avoir I'attention de
le larder dans le méme sens qué le fil,
.comme il est dit au n.’ 143.

Aloyan de boeuf riti.

452. 1l faut d’abord en oter le filet etle couper

* par rouelles en travers, ensuite on enleve

la chair qui se trouve dessus, le long de
Péchine, et on la coupe comme le ﬁlet.

Langue ‘et filet de baeuf piqud.
453. On les coupe par rouelles trés-minces.
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Téte de veau.

On ne se sert que de la cuiller pour la
découper, en commencant par enlever les
yeux, puis les oreilles, les bajoues, les
tempes , la langue, que l'on coupe par
rouelles, et enfin la cervelle, que 'on ré-
parlit, autant’ que possible, sur toutes les
autres portions.

Rétis de veau. ‘

On observe, pour les découper, tout ce qui
est prescrit pour le beeuf, n.° 450 et sui-
vans. L’épaule et le gigot de veau se dé-
coupent comme ceux.de mouton,n.” 458.

Noix, fricandeau et ris de veau.

Ils se découpent avec la cuiller, en ob-
servant de répartir les parties grasses,
lorsqu’il y en a, sur les autres parties.

Poitrine de veau ou de mouton.

Elle se découpe, en séparant chaque cbte
avec le couteau, et en coupant le carti-
lage qui se trouve 4 Pautre extrémité, en
sorte gque chaque portion est longue.

Gigot et épaule de mouton roétis.

Ils se découpent par tranches minces, .
coupées perpendnculanement ou horizon-
talement, indifféremment, selon Pidée de

" eelui qui découpe.

459.

Carré de moutorn réti.

I1 se découpe comme l'aloyau de beuf,
8
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n.* 432 :les cétes ne sont parlagées que
lorsqu’il le faut absolument.

Volailles et gibier a plume, rétis.

11 faut d’abord couper le cou, ensuite on
enléve uhe cuisse, puxs l’axle du méme
cdté ; on retourne la piéce pour enlever
de méme les:deux autres membres. Il
reste la carcasse, qu'on ne découpe jamais
qu’au besoin, et pour y parvenir, on la
met sur le céte, et on la partage en deux
parties , en détachant deux petits crochets
qui appartiennent aux os de la poitrine
et reviennent sur le dos 4 la naissance du
cou; la poitrine reste en un morceau,
toutefois on en Ote le plus.de blanc pos-
sible; le dos peut éire partagé en deux
morceauX par le milieu : les membres sont
aussi susceptibles d'&re divisés en plu-
sieurs morceaux, en saisissant les joints.

Quant aux oies, canards, sarcelles, etc.,
on les découpe comme il est dit cx~dessus y
avec cette différence, que Pon commence
par enlever les chairs qui se trouvent sur

~ Pestomac, en les coupant par filets longs,

nommés aiguillettes.

Les petits oiseaux ne se découpent point,

ils restent entiers : les grives, bécassines
et autres oiseaux de méme grosseur, se
coupent quelquefois en deux parties dans
leur longueur.

Hure de cochon ou de sanglier.
On commence par découper les dreilles,

.
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ensuite les bajoues et le chignon. Toutes
les autres partics du cochon ou du san-
glier se coupent en travers du fil de la
chair, et par petites tranches minces.

Cochon de lait ou marcassin réti.

On commence parcouper les deux oreilles,

ensuite on enléve les quatre membres,
dont on fait des morceaux, puis on dte
la peau qui se trouve sur le restant du
corps, pour la servir croquante, attendu
que C’est la partie la plus délicate : s’il est
nécessaire de découper la carcasse, on
6te d’abord la téte , ensuite on fend I’épine
du dos en deux dans toute sa longueéur,
ct on sépare les cotes.

Levraut ou Lapereau réti.

On enléve avec le couteau les chairs qui
se trouvent le long du rable, ainsi que les
ﬁlets, lesquels sont ensuite coupés par
petites rouclles ; on enléve la queue avec
les chairs adhérentes, puis, enfin, les
chairs de dessus les cuisses.

DEerritre pE LIEVRE ROTI. Méme prépara-
tion que pour le levraut roti, n.° 876.

Desserr (Nomenclature du ):

- . 2% . ‘ n.®*

Abricots frais, . . . 5| Biscuits de Savoie. . . . 102
— vonfits . . ... 2] — Alacréme. . ... 10}

Amandes .. .... a8} — auriz....... 204

Angélique confite . . . 39} — aux marrons. . . . 103

Avelines. . ,. ... Go} — hlarosse ... . . 107

Biscuits communs . . xroal — auxamandes. . . . 38
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Biscuits anx pistaches
~  Porange . . .
— au citron. . .
— & [a vanille. .

Cédrats confits. . .

Cerises fraiches . .

Citrons eonfits . . . .

Compote de pommes .
— de poires. . . .

de péches . . .

de groseilles . .

de prunes . .

de cerises . . .

de fraises . . .

de framboises
— d'abricots . . .

Confiture de groseilles
- de raisie. . . .,

de pommes . .

d'abricots . . .

(I I O P I

de prunes .
de cerises .
de framboises .
de poires . ..
d'¢pine-vinette .-
de prunes sauva-
geS. e o n
de groseilles en
grain. . . ..
Echaudés . . .. ..
Figues fraiches ., . .
— siches , . . ..
Fraises . . . . ...
Framboises . . . . .
Fromage ... ...
Fruits i l'eau-de-vie .
Groseilles . . . . . .
Macarons -, . . % ..

Marmelade de pommes

.

o3

109
110
1331
112

a33|

242
305
321
322
3a3

324

. 325

336
327

< 328

3ag
336
338
339
340
341
34a
343
544
345

346

3%
495
583
583
624
626
646
648
739

3

917

. n.‘

Marmelade de groscilles &

maquerean . . . .
— defleur d'or. . . . gig
— de reines - claudes gig
— de mirabelles. . . ga0
— de cerises . . .. gax
— de péches . ... gaa
— de coings . . . . g2
Marrens grillés . . . . ga7
— bouillis. . .. .. g6
— glacds . ... g8
Masse-pains communs. . g3o
— au fruit . . .. 1

Meringues communes
— farcies .
Mires. . . .
Nefles . . « &
Noix . ...
— confites. . . . .
Oranges
— confites. . . .
Pain dépice . . . .
Pite d'abricots . . .
— de prunes. . .
— de pommes . . .
— de péches. . .
— de coings. . . .
— de groseilles . .
— de framboises. .
— de cerises. . . .

o b+ s
. 1 4 . -
A

. s o

Patiences . . . . .

Péches fraiches, . .
— confites. . . . ,

Pelits ghteaux croquans

P T I S}

PR T

— flamands . . . ..

Poires fraiches . . . .
— confites. . . . .
— tapées .. ...

Pommes. . . <. ..,
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no R

Pommes tapées . . . 1204 |Pruneavx . .. .... 1283
Prunes fraiches . . . 1285 Raisinsfrais . . . . . . 1358
~ de reines-¢laud. — 36C5 . . . o . o . 3302
confites . . . 1286 {Raisinet. . . . .. .. 1359

— demirab, confites 1287

468. DinpE (PouLe). Voyez n.* 473.

469. DinbE ROTIE. VOyez n.° 1629 et suivans.

‘470. DINDE ROTIE Aux TRUFPES. Plumesz-la, et
la videz par le jabot, en ayant attention
de ne rien crever; éplucher 17 livre
de truffes, coupez-les en gros dé et les
mettez dans une casserole, avec un mor-
ceau de lard rapé ou émincé, sel, poivre,
muscade, thym, laurier et basilic;laissez-
les mijoter sur le feu pendant une demi-
heure, et lorsqu’elles seront froides, rem-
phssez—en le corps de votre dinde, recousez
la peau du jabot, et Iaissez mortifier votre
dinde pendant au moins quatre jours, afin
qu’elle prenne le fumé des truffes : deqx
heures avant de la manger, embrochez-la
et la faites rotir de belle couleur.

471. DINDE AUX mARRONs ROTIE. Préparez-la
comme il est dit ci-dessus,6tez la pre-
miére peau des plus gros marrons que
‘vous pourrez trouver, trempez-les ensuite
dans 'eau bouillante, pour les émonder
tout-a-fait de la seconde peau; passez-les
au lard, comme il est dit ci-dessus pour
les truffes, mais seulement pendant cing &
six minutes, remplissez-en votre dinde,
et la finissez comme il est dit an méme

470-
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475.

476.

DIN

Dispe eN caLARTINE ( Enfremets). Voyez
n.' ;-6.

Dixpox. Le bon dindon doit étre tres-
blanc , gras et dodu; on reconnait qu’il
est jeune et frais tué, de la méme maniére
que la poule, n.* 1267.

Dixpon ré11. Il se prépare ainsi qu'il est
dit au n.® 1229 et suivans.

DixpoN eN pausk ( Entremets). Plumez et
videz votre dindon, lardez aux moyens
lardons toutes les parties charnues, trous-
sez-le et le mettez cuire pendant trois
hcures dans une gelée, n.° 680 ; retirez-le
au -bout de ce temps, faites-le égoutter et

. le dressez sur un plat; passez le fond a

Pétamine, laissez-le se congeler, et gar-
nissez le tour et le dessus de votre dindon
avec cette gelee.

DinooN EN cALANTINE ( Entremets). Voire
dindon étant plumé vidé, et les pattes
épluchées aprés les avoir passées au feu,
désossez-le, en lui fendant le dos, Otez
les chairs de maniére qu'il en reste en-
viron quatre lignes sous la peau, hachez
ces chairs avec autant de maigre de veau,
autant de lard, sel, poivre, muscade,
persil , ciboules, thym et laurier ; rem-
plissez votre dindon de cctte farce, en
mélant, de place en place et en long, des
filets de truffes, de maigre de jambon, de
carottes, de lard, de pistaches, etc. ; re-
couscz la peau de maniére que rien ne
puisse s’en échapper; ficelcz votre dindon,
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enveloppez-le ensuite d'un morceau de
toile neuve , et le mettez cuirc, pendant
quatre heures, dans une gelée, n.* 680;

' laissez-le refroidir dans son assaisonne-
ment, dressez-le ensuite sur un plat. et
le garnissez tout autour ¢* dess_s ave:
de la gelée et des roueies de o ovr

477. DiNpON EX mAcOUT (Emtreecy Low- o

dindon est vieux. om it mazLge 41
et pour le preparer. oL o -

PR
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EATUT

Palambic sur un fourneau, et faites bouil-
lir, a petnts bouillons, _)usqu’h Pentiére
evaporatwn de Peau. Il faut avoir soin
de jeter les premiéres gouttes qui tom-
bent dans le récipient, attendu gu’elles
ne valent rien. La force de eau de fleur

"d’orange dépend de la quantité d’eau

relativement & celle de fleur d’orange,
plus il y aura d’cau et moins elle sera
forte. :

On peut obtenir de 'eau de fleur d’orange

double , et méme triple, en se servant
d’eau de fleur d’orange simple, c’est-a-
dire , celle provenant d'une premxére
distillation , au lieu d’eau pour la fleur
d’orange double, et & une deuxiéme dis-
tillation pour celle triple.

484. Eav pE croseiLLes (Baisson). Egrainez

dans un mortier 2 livres de groseilles
rouges bien mfires et bien fraiches, mé-
lez-y 4 onces de ‘framboises épluchées
et 8 onces de sucre, pilez le tout et Phu-
mectez avec un litre d’eau; au bout d’'une
heure ou deux exprimez le jus en pres-
sant fortement le marc, et'le passez 4 la-
chausse.

485. Eav bE rratses (Boisson). Otez les queues

de 2 livres de fraises, mettez-les dans
un mortier avec un citron coupé par
rouclles et % livre de sucre, pilez le
tout ensemble, humectez-le avec un litre
d’eau, et le passez-a la chausse au bout
d'une heure d’infusion. .
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487.

488.

48g.

490.

49 } %

493.
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Eav pE rraMBOISES ( Boisson). Elle se pré-
pare comme celle de fraises, n.° 485.

Eau p'erine-vingrre (Boisson). Elle se
prépare comme celle de groseille, n.” 484.

Eav oE vemjus (Boisson). Egrainez dans
un mortier a livres de verjus, ajoutez-y
1 livre de sucre , pilez légérement le tout,
mouillez-le avec 1 litre d’eau et un petit
verre & eau-de-vie de lait, et passez-le
A la chausse. .
Eav p'or (Ligueur). 17 litre d’eau-de-
vie, 2 gros d’anis, 2 gros de coriandre,
1 gros de mélisse, 2 gros de cannelle,
les zestes de deux citrons, 1 gros de
safran et 1 livre de sucre ; faites infuser
le tout pendant huit jours, et le passez
comme il est dit au n.” 889, ajoutez-y
ensuite quelques feuilles d’or de doreur.
Eav p’ancent (Ligueur). Méme prépara-
tion que pour 'eau d’or ci-dessus, a Pex-
ception qu’on supprime le safran, et que
les feuilles d’or sont remplacées par des
feuilles d’argent.
Eav p’ants (Ligueur). 17 litre d’eau-de-
vie, 1 once d’anis vert, i once d’anis
étoilé, un citron, , once de coriandre,
, once de calamus aromatique, et une
livre de sucre : huit jours d’infusion,
et le passer ensuite comme il est dit au
n.’ 88g. :
Eav oz vioLerre (Ligueur). 1) litre d’eau-
de-vie, 1) once de racine d’iris con-
cassée, 6 gros de coriandre, 1} gros
-9
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d’anis étoilé, deux zestes de citron,
1 livre de sucre et 1 once de fleurs de
violettes : huit jours d’infusion et passer
le tout comme il est dit au n.’ 88g.

493. Eavu nxs Canmes (Ligueur). 17 litre d’eau-

de-vie, '/ once de fenouil, 17 once de
valériane, 17, gros de grains d’angéli-
que, 3 onces de mélisse, 17 gros d’é-
corce de citron séche, 7 once de canelle,
la moitié d’'une muscade concassée, un
clou de girofle, 1 livre de sucre : faites
infuser pendant douze jours, et passez le
tout comme il est dit au n.” 88y.

494. Ecmavores. Espéce de petit oignon long,

qui tient le milieu, paur la force du gofit,
entre I'ail et Poignon; on 'emploie avan-
tageusement dans les sauces piquantes et
autres préparations gastronomiques qui
doivent avoir le gotit relevé. ~

495. Ecuavpes (Entremets). Mettez 2 livres de

farine sur une table, faites un trou au
milieu, mettez dans ce trou une bonne
pincée de sel et quelques gouttes d’eau
pour le faire fondre, 6 onces de beurre
et six 4 huit ceufs; maniez bien le tout
ensemble, jusqu’a ce que la pite soit par-
faitement faite : il faut qu’elle soit un peu
molle, ce qu’on obtiendra en ajoutant des
ceufs , si besoin est. Enveloppez cette pate
dans un linge et la tenez dams un lieu
chaud pendant douze a quinze heures,
aprés quoi vous mouwlez vos échaudés sur
une plaque de fer, les saupoudres de fa-
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rine, et les faites glisser tout doucement
dans un chaudron rempli d’eau bouil-
lante, o vous les laissez jusqu’a ce qu’ils.
deviennent durs ; alors retirez-les avec
une écumoire, mettez-les dans 1’eau_frai-
-che pendant trois & quatre heures, retirez-
les, et les faites égoutter ; rangez-les sur
une plaque et les mettez dans un four
chaud : un quart-d’heure suffit pour leur
cuisson.

496. Ecminie DE cocnoN ROTI. Parez-la en forme -
de carré long, saupoudrez-la de sel pul-
vérisé, et la mettez sur la broche, en

~ Passujettissant avec le sidesman. Ce réti
veut étre trés-cuit, autrement il serait in-
digeste.

497. Ecrevisses ( Entremets). Aprés les avoir
bien lavées et nettoyées, mettez-les dans
un vase de terre ou de cuivre bien étamé,
avec beaucoup de sel et de poivre, des
oignons coupés en tranches, un bouquet
de persil, thym et laurier; baignez-les
avec du vin blanc qu simplement avec
du vinaigre et de I'eau; faites-les bouillir
a grand feu, et les retirez aussitot qu’elles
auront toutes pris une couleur rouge ; il
faut les laisser un peu refroidir dans leur
assaisonnement , aprés ‘quoi dressez-les
symétriguement en buisson sur un plat.

498. ECREVISSES POUR GARNIR DES RAcoirs. Pre-
nez des écrevisses cuites ainsi qu’il est
dit ¢i-dessus, coupez-leur le bout de la
téte, et Otez & chacune la coquille de la
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queue avant de les mettre dans le ragoit,
ainsi que les petites pattes. ‘

499. ECREVISSES A LA SAUCE BLANCHE (Entrée).
Lorsqu’elles sont cuites comme il est dit
au n.’ 497, Otez le coquillage de la queue

* de chacune, ainsi que toutes les petites
pattes; coupez le bout de la téte jusqu’aux
yeux, ainsi que le petit bout des grosses
pattes ; sautez-les pendant quelques mi-
nutes dans une sauce blanche, n.° 1477,
et servez. :

500. EcLErin. Poisson de mer qui se prépare
exactement comme le cabillaud, n.® 172
et suivans.

501. ELEVER LA voLArLLE (Maniére d’). Voyez
n.° 1696.

502. Euxir pe Loncue vie (Ligueur). 3 gros
de safran, 2 gros de gentiane, 1 livre de
chicotin, 2 gros d’agaric et 2 gros de
zédoaire ; écrasez le tout et le mettez in-
fuger dans 17 litre d’eau-de-vie, pendant
douze . quinze jours; passez ensuite votre
liqueur comme il est dit au n." 889, et
la mettez dans des bouteilles bien houchées.

503. Evixir oE Ganus (Ligueur). Faites infuser,
dans 2 litres d’eau-de-vie blanche, pen-
dant quinze i vingt jours, 3 gros de
safran, 3 onces de chicotin, 1 gros de
cannelle, 1 gros de girofle, 6 gros de
myrrhe et 1 gros de muscade, le tout pilé .
ou concassé; Pinfusion terminée, passez
la liqueur comme il est dit au n.” 889 ;
mélez-y ensuite 2 onces d’ean de fleurs
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d’orange double, et un litre de sirop de
capillaire, n.° 1571, mettez la liqueur en
bouteille et la tenez bien bouchée.

504. EMINCE DE 6160T DE MOUTON AUX HCHA-
rotes (Entrée). Prenez un reste de gigot
rdti, coupez-le par petxtes rouelles minces,

" de la grandeur d'une piéce de cinq francs,
mettez-le dans une casserole avec dubouil-
lon, des échalotes hachées bien menu,
du jus du gigot, s’il y en a, un bouquet
d’aromates, sel, poivre et muscade ; faites
bouillir le tout jusqu’a ce que les écha-
lotes soiegt & peu prés cuites, ajoutez-y
alors le jus d’un citron, et deux & trois
cuillerées de jus ou de velouté; étez le
bouquet et servez. Si la sauce était trop
longue il faudrait la faire réduire.

505. EMINCE DE GIGOT DE MOUTON AUX CHAM-
rigNons (Entrée). Préparez votre mouton
ainsi qu’il est dit ci-dessus ; faites roussir
un merceau de’ beurre avec une pincée
de farine, sautez-y vos champignons cou-
pés en dé, et jetez-y ensuite votre mouton;
mouillez le tout avec du bouillon, et
faites bouillir jusqu’a ce que les cham-
pignons soient cuits ; ajoutez-y sel, poi-
vre, muscade, etc., et un bouquet d’aro-
mates. Au moment de servir, retirez ce
bouquet, dégraissez la sauce et mettez-y
quelques cuillerées de velouté ou d’es-
pagnole. ‘

$06. EMINCE DE CHEYREUIL A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Prenez un reste de réti de che-
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vreuil , coupez les chairs par pelites
rouelles minces, et les sautez pendant djx
minutes dans une sauce piquante,n.® 1474.

507. EMINCE DE COCHON A LA SAUCE PIQUANTE
( Entrée). Méme préparation que pour
eelui de chevreuil, n.° précédent.

508, EMINCE DE LIEVRE A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Méme préparation que pour

- celui de chevreunil , n.° 506.
509. Eminck pE LAPIN EN BLANQUETTE (Entrée).
Coupez les chairs d’un lapin réti par pe-
‘tites rouelles minces, et préparez votre
blanquette comme celle de veau, n.” 119.

510. EMINCE DE BLANCS DE VOLAILLE AUX CHAM-
ricNoNs ( Entrée). Enlevez des blancs de
dindon, de chapon ou de poularde rdtis,

+ Otez-en les nerfs et les peaux, émincez
vos blancs et les sautez pendant un quart-
d’heure dans un ragoiit de champignons,
n.° 1334.

511. EMINCE DE BLANCS DE VOLAILLE AUX TRUFFES
(Entrée). Méme préparation que ci-des-
sus, avec la substitution d’un ragoiit de
truffes, n.° 1337, & celui de champignons.

512. EnGRAIsSER LA voLAtLLE (Maniére d’). Voy.
n.’ 16g5.

513. ExTRE-cOTE DE BEUF AU Jus ( Enfrée).
Faites mortifier la céte qui se trouve sous
le paleron (c’est la partie plate et char-
mue de 'épaule), battez-la, saupoudrez-la
de sel et de poivre, et Phumectez d’huile
Pour la faire griller sur le gril : ayez at--
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tention qu’elle ne soit pas trop cuite,
dressez-la sur un plat et versez dessus un
jus réduit, dans lequel vous aurez haehé
quelques cornichons.

514. ENTRE-COTE DE BCEUF A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Préparez et faites-la cuire ainsi
qu’il est dit ci-dessus, dressez-la surun
plat, et la masquez avec une sauce pi-
quante, n.* 1474.

515. Ertrees pE B@Evur ( Nomenclature des).

n% . n.%
Biftek de filet . . . . g9} Gras double & la sauce
Beeaf b a mode . . . 143 Robert . . . .. 749
— bouillienmiroton 131] — 3 b bourgeoise . . 747
~— alnbourgeoise . 137 { Hachis de boruf 2 la nor-
~— en matelote. . . 138 mande .. ... _ 7612
— » lapoulette . . 139] -~ deboeuf bouilli . . 762

Beeuf en terrine A Ia Langue en papillotes . . 849
paysanme . . . 135| — aux cornichons . . 840

. Boulettes debeeafbouilli 156 | — A la bourgevise . . 845
Cervelles aubeurrencir 24g| - braiste. . . ... 842
— hlasauce piquante 351 | — 3 lamatelote . . . 850
— 3 la matelote . . 252 ~ ADlialienne;. . .. 843
— & la poulette . . 253] — aux champigoons . 847
— augratin. ... 25| — amgntin. . ... 844
Ceeurdlasauce piquante 318] — & la macédoine . . 846

Cbte aux carottes . . 370 Noix braisée. . . . . . 978
— braisée. . . .. 372 | Palais & la poulette . . . 1046
— aux légumes . . 71| — 2la sauce p!qnante 1047

Entre-cbte au jus . . 513| — & la lyonnaise . . 1049
— . alasaucepiquante 514 | Queue aux champiguons 1318
Filet aux légumes . . 585] — aux tomates . . . 1317
—- -— {omates . . 587{ — enhobe-pot . . . 1316
— — champignons 589! — aux légumes . . . 1319
— — truffes ... 590] — ¥ la bourgeoise. . 1320
Foie sauté. . . . . . 610! Rognons i la parisienne t4or
Gras double 4 la nor- ~ auvin. .. .. 4 3400
mande . . . . 746
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516 Entréxs DE vEAU ( Nomenclature des).

n.® c n.‘”
Amourettes aux fines Neix 3 la bourgeoise. .. . g79
herbes . . .. 30| — anjus...... g8o

~— aux légumes . . 30| — hla mackdoine . . g8«
— adlapoulette . . 3o| — aux légumes ... g8a
— augratin. . . . 3o ] Oreilles aux oignens . . 1031
Bhnqncue de veau. . 119{ — ¥la mactdoive . . 1027
Carré & la bourgeoise 2a5| — farcies . . . . .. 1029
Cervelles au beurre noir 255§ — aux champignons . roa8
~— Alasaucepiquante 255 — dla purée . . . . 5032
— alapoulette . . 255 Pité chaud de veau . . . 1076
— alamatelote . . 255! Pieds  la poulette . . . 1117
~— au gratin . . . 255] — &la bourgeoise . . 1120
Chtelettes sautées. . . 374] — aux petits pois . . rraa
— au naturel . . . 376 Poltrine au jus . . . . xxyv
- aux légumes . . 375| — aux laitues . . . . 1173
— en papillotes . . 377]| — avkx champignons . 1174
~— panées et grilldes 378 — aux -légumes . . . 1175
Filets migoons anx lé- — farcie ... ... 1172
gumes . . . . 5g7 | Queue aux tomates . . . 1325
Foie A la bourgeoise . 61:] — aux champignons . 1325
Fressureala bourgeoise 629 — aux légumes . . . 1325
Fricandeav, . . . . . 634 |Ragoit de veau . . . . 1328
Langue avx cornichons 85a | Ris aux légumes . . . . 1389
~— au gratin . . . 85a] — auxfioes herbes. . 1391
& la matelote. . 853] — & la poulette . . . 13ga
A |a macédoine . 852| — aumgratin, . ... 1393
braisée. . . . . 852 Sautédefoie . . . . . . 1528
a litalienne . . 852| — de fressure . . . . 1529
a la bourgeoise 853 | Tendons i la pouletie. . 1602
aux champignons 852] — 2 la bourgeoise . . 1602
- — en papillotes . . 852 | Téte & la poulette . . . 1610
Mouila poulette. . . 958 | Tourte de veau . . . . 1622
— alasance piquante g9 i

517. Entrizs pE mouron (Nomenclature des).

N I I O

n% n.%
Amourettes anx fines | Amourettes aux légmnes ¥ 31

herbes. . . . . .. 31| — hlapoulette . . . . 3



Ambureues aw gratin.

EN
%

3

Cervelles au bewrre noir 255

— 3la poulette .

. 283

— ala sancep:qume 355

— en matelote .
~— au gratia .

Cous panés et grillés .
— aux légumes . .
Cbteleites au naturel .

.

s o e s

. 255

304

395
380

380
. 380
+ « 380

— panfes etgnllées 380
Emincé de gigot aux

échalotes .

- S04

— aux champignons 505

Epaule aux légumes .

54a

— a1 S.*Menehould 543

Filets en blanquette

— 2 la bourgevise .
~— & la macédojue .

— aux légumes .

. 593
5ga
593
- Sg4

Fressmhlabourgeoise 631

Gigot farei .
— braisé .

. .

. 710
. 711

Hachis de g:got l\ la

bourgeoise .

. 763

518. ENTREES D’AGNEAU (

Blanquette d’agneau .

N n.ﬂl

120

Cervelles au benrre noir 257

— au gratin.
— & la ponlette .

. ady
. 2%y

~— Ala sauce piquante 257

— en matelote . .

Cotelettes an natarel .

— sautées,

. . ¢

— aux légumes . .

. 357
38,
. 381
38:

.T

106
n%

Haricot aux pommes de
terve

— gux mavets . . .
Langues anx eornubom
braisées
alitalienge . . . .
a la bourgeoise . .
anx ignons .
en papillotes . . .
ala maasdoine .

P:eds 4 la poulette . . . 1x34
~— aux asperges . . . 1134
— & la bourgeoise. . 1124
— anx pelits pvis . . 1124

Poitrine panée et gnllée 1177
— aux légumes . . . 1178

Queues braisées . . . . 13a1
— aux légumes . . . 1322
— panées et grillées . 1323
— & la macédoine . . x3af

Rognons au vin blang . 1404
— & la brochette. . . 1402
— aw Vi, « . o » . 1403

781
780

* & & v s &

ooooo

§§§EE§§§

I I O

853

g

Sauté de fressure. . . . 1530

Nomenclature des).

: - n®

Cdteleties en papillotes . 381
— pandes et grillées . . 38z

Filets en blanquette. . . 596
— 2 la bourgeoise . . 546

— & la macédoine . . 5¢6

— aux légumes . . . . 546

Fressure & la bourgeoise 632
Gigot braisé 716

oooooo

Langues aux cornichons . 854



EN

e

Langues braistes . . 854
- & Pitalienne. . 85§

¥ la bourgecise 854
aux champignons 854
en papillotes . . 854
3 la macédoine. 854
au gratin . . . 834
h la matelote . 834
Orqilles farcies . . . 1034
~ alapurée. . . 2034

"= alamacedoine . 103§

519. ENTREES DE COCHON

106

R I I

"

Cervelles an beurre noir a5q
~— hapoulsite . , , a3q
~ &Jn sauce piquante alg
— en matelote . . . 25¢
~— augratin. . . . aSg
Coteleties au naturel . 38:
38

— aux lgumes ., . 3%

— en papiflotes . . 381
~ . panées et grillées 381

F.mmcé decochond la
sauce piquante . 507

T

n.ﬂi

Oreilles aux champignens 1034
Pieds 2 la pouleite. . . 1125
~~ amx asperges . . . 1135
— & la bourgedise . . 1125
~- aux petits pois . . 1125
Poitrine panée et grillée 1179
— aux légumes . . . 1279
Sauté de fressure, . . . 1531
Tendons b Ja poulette . . 1603
— & la bourgeeise . . 1603
Téte b Ia pouleste . . . 1610

(Nomenclaiure des).
n. L
Egpaule d¢ cochon de Laita

Ia sauce piquawte . .
Foie samté . . .. ...
Oreifles farcies. . . . .
— dlapurée . . ...
— &l maeédoine . .
— aux chempigoons .
Rognons au vin blane .
Sxucisses aux légumes .
— & la sance piquante. 1512

520, EnTREES DE voraiLLE ( Nomenclature des).

n.%
Abattis de volaille en
. ragodt . . ..
Ailes d’oies i la sauce
piguante . . .

~— & la tartare. .
Ailerons de dindon 2 la
sauce piquante
— dlatartare. . . 10
— auxnavels ., . 11
Canard aux oigrons . 197

3

16
15

13

n%
Canard aux navets. . . . 199
b ‘ h an = s e ¢ » 300
~— aux olives. . . . . 201
— aux petits pois. . . 202
Cannetons aux petits poxs :o3
— aux theux . .. .
Chapon brais¢ . . . .. 372
— sublame ..... 274
— AW TIE 4 e s e e s 276
— en blanquette . . . 277

*



— e e.
Emincé lemau
champignons .

— auxtruffes. . .
Foie gras aux truffes
— aux champignons
— emragodt. . .
Oie en ragodt . . . 1006
Pité chaud de volaille 1076
Pigeonsilacrapaudine 1131
— hlatarlare . . nda
— en compote . . 1133
~ en salmis . . . 1134
— 3 la macédoine 1135

n%

Cervelles de sanglier
au beurre noir. 260
— 2 la pounlette . . abo
~— ] sauce piquante 260
. — en matelote. . . 260
au gratin. -, . . 260
de chevreudl am
. bewrre noir. . 160
~ 4 la sauce piquante 260
— enmatelote. . . 260
~— au gratin., . . . 6o
-~ & la poulette . . 260
Civet de lidvre . . . 307
— de cheyrenil . . 308

109

. n¥
. n3yy
1138
ndy
..... 1143
. 1144
. 1343
. 1148
. 12b1
1aba
1364
— o blanquette . . . 1265
Poulet au blanc . . . . 1274
— aurigs......12279
— en fricassée. . . . 1276
— alatarare . . . . 1277
— aux petits pois . . 1380
— hlapodle . ... 1382
Rognous de coqs en ragoit 1407
Tourte de volaille . . . 1622
Vol au vent de vohille 16g0

-----

.....

------

521. ENTREES DE c1BIER A Po1L{Nomenclature des).

N
Chteleties de sanglier an

patorel. . . . . . 383

— sautées .. . ... 383

— en papillotes. . . . 333

aux Kgumes. . . . 383
pandes et grillées. . 383
— de chevreuil braisées 384
Cuisses delaperean dla tar-
are . o« v .0 0. 427
— s purée. . . .. 425
en papillotes . . . 426
de levraut en papil-
lotes. . .. ... 423
3 la sauce piquante 404

—
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la sauce piquante
— delitvre. . . .
—-de lapin en blan-

quette . . . . Sog

Filets de sanglier brai-
1. TP
— de chevrenil . .

Emincé de chevreuil ¥

Sob
508

6oo
Goa

Filets de Hbvr;/nlaﬁna
— & latamtare . . .

Hachis de chevreuil .

Lapereau au blanc . . .

— & la poulette.. .
— amx pelits pois .
— en papillotes. .
— aux fines herbes

— de lidvre piqués 603 Litvre farei . . . .

L

522. ENTREES DR cIBIER APLUMES (Nomenclat. des).

Alouettes au gratin
~ en salmis . .
-~ en ragodt , .

Bécasses en salmis

Bécassines en salmis
~ sautées . . . .

Cailles aux truffes .
— A la purée .

en salmis . .

en papillotes.

A la tartare .

an gratin . .

Canard sauvage en

selmis. . . .
— aox oignons. .

~— auxnavets. . .
~— dlapurée . . .
— aux olives. . .

.
.
.
.

——

*» *« & s s e

Coq de bruytre amx

. chomx . . ..
~ alapurée . . .,
~— en salmis. . .
— 3 la macédoine

Coarlis aux cignons .

Faisan aux choux . .
—— h¢ la pllﬂfe. .
-~ en salmis . . .

.198

n.% l

19
20

1333
79
83

84
187
188
18
1go
19t
192

197
199
200
201

361

3637 Pilet aux oignons .

363
364
3ga
569

570

L1

Faisan i la macédoine

.

Gélinotte aux choux . .

‘— 3 la macédoine. .
— en salmis. . .,
«— ¥ la purée . . .
Grives en salmis. . .
Macreuse aux oignons

.
-
.
.
.

Moileton aux oignons .
Oie sauvage aux oignons
Pité chaud de gibier . .
Perdreaux panés et grillés

- en papillotes . .
— en salmis . . .
— & la tartare . . .
- en hachis .. .
Perdrix braisées . . .
- agx choux . .
— hlapurée . .
Petits oiseaux sautés

-~ en ragodt . .

.
.
.
-
-

« e s e v e e @

Plongeon aux oignons .
Pluviers en salmis . . .

— 3 la tartare . .

. .

Poule d'eaw aux oignons

Purée de gibier .

Rile d’can aux viguons .
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n%

Ramiers & la crapau-
dine. . e os 1365
~— & la tartare . . 2365
— en compote . . 1365
w en salmis . . . 1365
-~ & la macédoine 1365
-— fards. . ... 1365
Rouge de rivitre aux
oignons . . . 1418
Sarcelle aux oignons 1468
— en salmis . . . 1469

' n.os
Tourte de gibier. . ... 1622
Tourtereaux & la cra pau-
dine ...... 16426
— alatartare. . . . 1626
-~ en compote . . . . 1626
— en salmis . . . . 1626
— & la macédaine . . 1626
— farcis . ..... 1626
Vanneaux aux oignons . 1661
— en salmis . . . . 1662

Vol au veat de gibier . 1690

523. EnTrEEs DE PoissoN bpE MER ( Nomencla-

ture des).
ﬂ o3 nos
Alose grillée . 32 | Cabillaud au beurre noir. 174

~ A la sauce hlanchc =
Anguille de mer 2 Ia -
sauce blanche . 4o
~- au beurre noir . 4o
— aux oignoms . . 4o
— alasaucepiquante 4o
— Alaflamande . . 4o
~— aux échalotes . . 4o
~— ala ponleue .o 4o
Bar 2 la sauce blanche 62
— au beurre noir . 6a
— aux oignous . . 62
~— alasaucepiquante 62
— A laflamande. . 6a
— aux échalotes. . 62
~— 3 la poulette . . 6a
Barbue au beorre noir . 66
— aux oignons . . 66
— A la poulette . . 66
~— Alasduceblanche 66
"= hlasaucepiquante 66
Cabillaud 2 la sance
blaoche... . . .. 13

— aux oignons . . . . 375
— & la sauce piquante . 136
— hla flamande . . . 177
— aux échalotes . . . 179
— b la poulette. . . . 180
Carlets grilles. . . . . .
- au gratin . . . .. 210
~ 2 la sauce blanche . 212
Eglefin & la sauce blanche
— au beurre noir . .
— aux oiguons .
~ 2 la sance piquante .
— A la flamande . . .
— aux échalotes . . .
— 3lapoulette .
Eperlans au gratin . . .

3

5???????

Esturgeonila sauce piqante 559
561

"~ enrvagolt ... ..
— en fricassée , . 562
- sauwanxﬁneaherhes 564
Filets de soles, idem . . 6oy
Flotte A la poulette . . . 6og
— & la sauce blanche . Gog



110

ENT

n.os
Flotte aux oignons . . Gog
— au bewrre noir . 6og
~— hlasaunce piquante 6og
Grondins . . . . . . 758
Harengs frais grillés . 773
~~ au gratin. . . . 974
— alasauce blanche 775
Huitres aux oignons . §10
~ aux fines herbes. 813
— enragodt. . . . 8xa
Laitances de maque-
reaux au gratin 83a
—~ 3 la poulette . . 83a
— au beurre noir . 832
~ hla sauce piquante 832
— enragot., . . . 832
Limandes grillées . . 883
— au gratin. . . . 883

— & ]a sauce blanche 883 |

Loubinea la Chambord 8¢8
& la sauce blanche
~ aux échalotés . . 88
Magquereaux bouillis . gog
— aux groseilles. .
— 3lamaitre d'hdtel go5
— aux échalotes . . gob
— alasauce blanche goy
— au beurre noir . goB
Merlans au gratin . . ¢3g
— grillés . . ... 940
— la ﬂammde. . 941
— & la sauce tomate g4a
Moruealamaitred'hitel 951
— 2 laflamande . . g5a
au heurre noir . ¢53
— & la provengale .. ¢54
eux ojgnens . . ¢55

a la paulette . .
uhrgl?&le. .. g?;

n‘GS
Moules aux fines herbes . g6z
— & la poulette . . . gba
Mulet & la sauce blanche g6z
— au beurre noir . . g¢67
— anx oignons . . . gby
~= X 2 sauee piquante gb7
— alaflamande. . . ob7
— aux échalotes . . . gb7
— alapoulete ... gby
Plies grillées. . . . . . 1154
— augrglin, . . . . 1154
— A la sauce blanche 1154
Poisson Saint-Pierre au
gratin. . . ... 1170

— grillé. . .. ...
— Alaflamande . . .
Raie an beurre noir. . .
— 3 la normande . .
- 4 la flamande . . .
Rouget au gratin. . . .
— grillé
~— alaflamande. . .
Sardinesfraichesau gratin
— 1 la sauce blanche. 1470
Saumon grillé. . . .. 1531
-— 3la flamande . . . 1522
— en ragodt, . . . . 1523
— saut€aux fines herbes 1524
— en malelote. . . .
Soles au graiin
— i la flamande. . .
— grilldes. . . ...
Surmulei 2 la sauce blanehe 15gx
— an beurre npir. . . 1591
— aux oigoons . . . 15gt
— u la sauce piquante 15qt
3la flamande . . . 15gz
aux échalotes , .. . 15gt
A la poulette . . . 159t

1354
1356
1419
1419
1419
1470

oooooo

—

—
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n'DS

Thon en ragodt . . . 1617
— en fricassée . . 1618
— 2 1la sauce piq."* 1619
-~ sauté aux fines

herbes. . . . 1621

Tarbot & la poulette . 1656

— hla sauce blanche 1651

Tarbot aux oignons. .
— 2 la sauce piquante
— aubeurrenocir. . .
— & la sauce tomate .

Vives A la sauce blanche .
— aux échalotes .

111

n.%

. 1654

1652
16585
1658

1689

. 1689

534. ENTREES DE PoOrssoN D’EAU pouct (Nomen-
clature des).

n.%
Anguille b la tartare. . 41
~ hlasaucepiquante 42
— au gratin ... 44
— aTloseille. . . . 45
— & la poulette ., . 46
Barbean la Chamberd 63
— enragodt. . .. 63
— aux échalotes. . 63
— farci an gratin . 63
Brochet 2 la Chambord 162
— au viy. . . . . 168
— en regodt . . . 166
— Alatartare. . . 169
— hlasauee blanche 16y
Carpe au vin . . . . 214
— ihalﬂlllord . 21&
—~ en ragoht . . . 28
~— aux échalotes . . 219
— farciean gratin . 220
o~ grillée . . . ., 201
Geujons an gratin . , 743
Grenonillssdlapoulerte 25
— amgralin. . ., 754
Laitaness de carpes en
ragoht . . . . 8ab
b “MQ s o« tn8

Laitances de carpes X la
poulette . . . . .
—"au beurre noir. . .
~ A la sauce piquanmte
Lamproie 2 la tartare . .
— & la sauce piquante
- augralin. . ...
— aloseille. . . ..
LotteAlatartare . . . .
— & la sauce piquante
—~— augralin. .. ..
Matelote. . . . . ...
Pit¢ chaud ds poisson .
Perche A la sauce blanche
— enragolt. . ..

— QU VIB + o o s s,

— alatartare. . ..
Tanche A la poudette . . .
-~ au gralin. .., ..
—~ aux échalotes \ . .
— grillée . . . ...
Tourte de poisson . . .
Truite & la sauce blanche
— aux échalotes . . .
— ala Chambord .-.
Vel an veat aupoisson. .

89
830



113 ENT

525. ENTREES DE LEGUMES

. n.os
Choux au lard . . . a2

Choucroute aux sau-

Concombres farcis . . 334
Haricots & la gasconne 783
Haricot aux navéts. . 780

(Nomenclature des).

n.%
Haricotaux pommes de t.™ 781
Jardinitre . . . . . ... 818
Laitues farcies . . . . . 335
Poisaulard. . . . .. 64

Pommes de terreau lard 1184
— en boulettes . . . 1201
Tourtes aux légumes . . 1622

5326. Ondoitajouter & cette nomenclature tous
Ies légumes et purées de légumes sur les-
quels on sert des viandes, parce qu’alors

_ ils deviennent plats d’entrées. '

527. ENTREMETS DE VIANDES DE BOUCHERIE ( No-
menclature des).

Y
no

Agneaufarciengalant.®* g
Beeuf 3 la gelée . . . 142
— & l'écarlate . . . 136
Cervelles ‘de beenf en
marinade . . . aSo
— de vean . . . . 255
~- de monton . . . 256
— d'agnean . . . . a5y
+ ~— de cochon . . .
Cochon de lait en ga-
lantine . . . . 317
Chte de beeuf ala gelée 373
Epaule de veau en ga-
lantice . . . . 540
Filet de boeuf & la gelée 588
Foie de cochon en fro-
mage . . . .. 614
Fromage de cochon . 640
Gigot de mouton en

galantine . . . 713

n%

Gigot d'agneau. . .~ . 716
Horke de cochon . . . . 813
Jambon au naturel. . . 816 °
Langue de beeuf fourrée 85:
— dda gelée. ... 848
— de veau 2 la gelée 85a
— de mouton . . . . 853
— dagneau . . . . . 854
Palais de boeuf en mari-
nade . . . . . . 1048
Pieds de veau en mari-
nade « . . ... 119
w— = au naturel. . 1118
— demoutonan natar. 1:af
— == en marinade 1124
— d’agneau au naturel 1123
en marinade 1125
Pieds de cochon 3 Ia gelée 1127
Téte de veau en marinade 1611

~— d'agneam . . . .. 2612



* Fromage de lievre . . 641

52g.

530.

ENT

528. EntrEMETS DE cisier (Nomenclature des).

n%

Bécasses en terrine . . 8o
Cervelles de sanglieren

marinade . . . abo

w, de chevreuil . . 258
Coq de bruydre en ga-

lantine. . . . . 365

Faisan en galantine. . 573

113

n.oo

Geélinotte en galantine . 702
Hure de sanglier. .
Jambon de sanglier . . 817
Lapereau en marinade . 839

— en galantine .
Marcassin en galantine . 13
Perdresux-en terrine . . 1091

Y

.. 84

.. 868

EntrEMETS DE vOLATLLE (Nomenclature des).

- n.%

'Chapon en galantine 275

Dindon en galantine 476
— en dawbe . . . 455
Foies gras en fromage 619
Oieendaube . . . . 1007
— ‘en galantine. . 1010

nos

Pigeon en marinade . . 1140
Pintade en galantine . . 1149
Poularde en galantme . . 1363
Poule dinde en galaniine 1268

Poulet en maripade . .

1279

EntreMETS DE PorssoN (Nomenclature des).

n.%

Ableites frites . . . . 4
Anguille frite . . . . 43
Anguille de mer en ma-
vinade . . . ... 4o
Bar en marinade. . . 6a
Barbillons frits . . . 64
Brochet frit . . . . . 165
Cabillaud en marinade 178
Carpe frite . . . . . 217
Carlets frits . . . .. au
Chabots frits . . . . 261
Chevrettes. . . . . . 281
Crevettes . . . .. . 430
Dards frits . . . . . 446
Ecrevisses . . . . . . 4g7
~ ala sauce blanche 499

Eglefin en marinade . 500

Eperlans frits . .
Gardons frits . .
Goujons frits . .
Grenouilles frites

— en marinade .

Harengs frais frits

.

547
666

743
. 75a
753
776

« * & 2 s -a

Laitances de maqncreaux
en marinade .

— de carpes ..
Lamproie frite ..

Limandes frites . .
Loches frites . . . .
Lote frite . . . ..
Loubine frite . . . . .
Merlans frits . . .

Mulet en marinade .

Perche frite . . .
10

4

.. 83
.. 8ay
.. 838
.. 883
.. 84
- 897

K
967
o8a

¢ s X
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n%

Plics frites . . . . . 1154

_ Poisson S. Pierre frit 1170

531 .

Rouget frit 1419
Sardines fraiches frites 1470
Saumon fumé sauté . 1525
Solefrite . . . . . . 1585

n%*

Snrmnlttmmmnade « « 15g1
Tanches frites . . . . . 1595
Truites frites 1648
Tuarbot en marinade. ., 1653
Veérons frits . . . . . . 1671
Vives fries . . . . .. 168q

On peut encore angmenter la nomencla-
" ture des entremets de poisson, en prenant

dans les entrées de poisson, n.” 5313 et
524 ; mais on doit choisir de préférence
celles 4 la sauce blanche, au beurre, a la

poulette,etc.

532. ENTREMETS DE LEGUMES (Nomenc!ature des).

-Asperges 2 la sauce

n.%

Artichauts au gratio .
" = ¥lasauce blanche
— en maricade . .

farcis .. ...
3 lhuile .
d’Espagne enfri-
- cassée . . . .

——
— * ..

—

blanche . . . .

— A3 lhuile . . ..
— ¢mincées A Ta
bourgecise . . . . 57
Aubergines 3 la sauce
blanche . . . .

-~ en ragolt. . . .
Betteraves en salade .
— 3 la crtme . . .
Cardons en marinade
~ enhachis. . . .
4 la sauce blanche
aujus . . ... 208
— 3 lhoile . . . . 208
au consomrné. . 208

&

AR

- — au jos . ...

n.%

Cardes poirées en maii-
made . . ... .. 207
— en hachis . . . .. 207
~ & ]a sauce blanche . a0y
— aujus. . . . . .. 207

au consommé . . .
3 Phuile . , .
Caroties 2 a créme . . .
— au beurre . .
— nouvelles & la bour-
geoise . . .
Céleri en marinade .
— en hachis .
-~ % la sauce blanche

——
L
. .

. .

o v .

- au consommé .
Champignons grillés
-~ farcis .
— "en ragolit . . . .
Chicorée en hachis . . .
Choux-fleurs 2 la sauce

blanche . . .
~~ en marinade. .

84 RBERRERRE §B3Q
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Choux-fleurs an fro-
mage . . .

- Cheux rouges & la ﬂa-

mande . . . .

— en hachis . . .

Cheux-raves au beurre

—gnPOUX . o . .

. — enrTagolt . . .

Choux brocolis & la

sance blanche .

~ % Thaile . . .

Citrouille en fricassée

Concombres 2 Ia sauce

blanche . . .

— au jus

— en ragofit. . .

Courges d'Espagne en

fricassée. . . . .

Culs d’artichauts en

LR Y

ragolt. . . ...
Epinards au maigre .
— au gras. . . .
Féves de marais 2 la
bourgeoise . .
Haricols & 1a maitre
d’howel, . . .

fricassés . . .
au jus .. ..
blancs nouveaux
au beurre . .

verts au beurre
a la bourgeoise
au beurre noir
- aujus. .

Houblon 2 la saunce
blanche . . .

— & Thuile . . .

Laitues en hachis . .

I

—

. .

~— an consommeé .

ENT

n.(li

298

208
23
3o1
3

3ex

204
393
306

552
555
1330

388
443

Lentslfes 3 {a m.® d*hitel

— fricassées. . .
— aq jus .
Morilles en ragodt . .

* a0

DY

.

Mousserons en ragodt .

Navets en ragodt. . .
— &la sauce blanche

.

.

~ aubeurre, . . ..

- 30 rOUX . . ..
Oignons glacés. .
Oseille au maigre .
— au gras . . .
Panais aun beurre .
— ala créme . .
— 2 la bourgeoise .

* - ., -

115

n%

874
874
874
948
964
969
970
97t
973

« 011

1037

. 1038
. 1050

Petits pois 2 la lmrgemse

Pois goulus an bewrre .
Pommes de terre frites

en croqueltes . .
b la lyonnaise. .
an verjus . . .

anx oignons .

s consomme . .
auK champtgnons
en ragofit .

en gitedu . . .
en salade. . . .
a3 la créme . .
avin..,..
Poliron en fﬂcassée

S0 T T T L T T O O O

e a o w0 »

.

a la maitre *hotel .
4 la sauce blanche-

-

. 1050

. 1050
m3
1165
1182
1186
n8s

. 18y

.

anlat . ... ..
3 la sauce piquante
aun beurre noir . .
aux vhpres e} anchois
A la provencale . .

11go
1193
1186
ndy
1194
1195
1ngh
1197
1198
1199

. 1200

670

. 1191
. 1183

«- .

1192
1255
1295
1ag6
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n.%

1297

1298
1299
1301
1302
1303
1304
1505
1515
671
1464

Purée de haricots . .
—~ de pommes de
ferre. . . .+ .

de marrons . .
de cardons . .

de navets . . .

de carottes . .

d’oseille. . . .

— de chicorée . .

Queénelles de riz frites

Riz en giteau . . .
Salsifis en marinade

——
haa

n.%*
1463
1465
1462
1540
1540
1540
1340
1640 *

1641
1642

Salsifis & Ia maltre d'hdtel
— & la sauce blanche
— % lhuile . . ...

Scorsontres en marinade
— & la maitre d’hdtel
= 3 Plhuile . . ...
— A la sance blanche

Truffes en ragofit . . .
.~ an vin de Cham-

pagoe. . . . . .
- au consommé . . .

633. ExTrEMETS DE PATISSERIE (Nomenclat.® des).

n*

Beignets au fruit . . 87
Biscuits 3 Pallemande 206

Brioches . . . . .. 2fa
Chaussons aun fruit . 280
Flan....... . 608
Galette . ..... 665

Gaionux feuilletés . . 1104
— d'amandes. . . 673
~ de semoule . . 674

de nouilles . . 675

- de vermicelle . 656

deriz .... 671

de pommes de

tare. . . .. 672

Gauffres communes , 677
~— aux amandes . 678
— fourrées. . . . 679

—

ooooooo

« 9
Nouilles. . . . .
L]
.

Pelits vol au vent aux
confitares , . .. . .
Petits giteaux fourreés. .
- & la polonaise. . .
~— & la flamande. . .
Pets denonne . . . . .
Tarte aux fruits . . . .
Tartelettes . . . . ...
Tourte aux fruits . .
Vol au vent aux confi-
tures . . . . . . 1691
— aux légumes . . . 1691

$34. EnTrEMETS DE LAITAGE (Nomenclature des).

n%
Crime au chocolat . . 406
~ fouettée . . . . 4oy

— dlafleurd'orange 4og
"'\ 2 h vmﬂk . 408

. n.”
Créme blanche au café . 410
— brune 4o café . . . 41z
- au caramel . . . . 412

~ aux amandes . . . 13
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Crime renversée .
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n*
. v 414

Fromage ¥ la crtme . 644

— ala glace .

- - 645

n_“
Rillllhi‘..s...lsﬁ
Semoale au lait . . . . 1543
Vermicelle #a it . . . 1670

535. EnxtreMErs p’asurs (Nomenclature des).

n%

(Eufs lrrouillés alo-

seille . ..

. .

— aux choux-fleurs ggg

— aux pelits pois . gof
~— aux poinies d'as-

perges . . .

QEufs 3 la provencale g

— A la neige . . . o8;
— hla sauceblanche 986

— sur le plat .
— & la wippe .
— frits. . ..

. . 989
..”)
..ot

— pochés au jus . gg5
— pochés aux bg.™ ggb

536. ExtrEMETs DE rrUITS ( Nomenclature des).

Charlotte de pommes 279
Compote de pommes , 321

-~ de poires .
— de péches .

+ 322
. 323

— de groseilles . . 324

~— de prunes . . .
~ de cerises . . .
— de fraises . .

345
326
. 3a7

%
QEufs durs 3 Poseille . . o9
— alacoque . ... gp
Omeleite souffiée . . . . 1017
— aulard. . . ... 1018
an roguon de veau 1019
aux fines herbes . 1020
aux pommes . . . roat
anx truffes . . . . 1022
aux champignons . 1023
au matard . . . . 1013
2 Poseille . ... rorf
anx harengs saurs 1015°
fomrrée . . . ... 1016

I T T T O O O

n.

Compote de framboises . 328

— dabricots . ... 329
Fraises 3 la créme. . . 625
Marrons au jus . . . . 9ag
Pommes au beurre . . . 1203
Pruneaux au vin . . . . 1284
Raisinet . . . ... .. 1359

537. ENTREMETS DE GELEES ET DE GLACES ( No-
menclature des).

Blanc-manger . .
Gelée au citron .
~ au rhom .
~~ aUROYAU. ,

nos

.o 1;4 Gelée au marasquin . . 686

. 683

.. 684

. .ms

n.%

— a lorange. . . . . 687
— aux vins de liqueur 688
— aux amandes. . .
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. n.%

-Gelée aux groseilles . 6go lees dla canmelle . . . 728
— Alafleurd’orange 6g1{ — am chocolat . . . . 729
—-nxfram...ﬁgz — dlacrtme. .. .. 730
— au café .. ..6¢3] — authé ...... 7%
- aux pommes . . — ancafé . ... .. 732
"— aux framboises . g% ~ aux groseilles . . . 733
~ & Dépine-vipette 695] — aux fraises . . . . 735
— renversée. . . . 67| — aux framboises. . . 734
Glacuhl’amn&e..yz# -~ % l'oramge . . . . . 736
— ala vanille. . . 723] — aadtren .. ... 937
— an nfran...nﬁ —hhlmrd’omge.ySS
-~ au gerofle . . . 727 -ilarole.....739

538 EPAULE DE VEAU. Remarquez si les veines

qm s’y trouvent sont d’un beau rouge,
si la peau est séche et la chair blanche:
ce sont des preuves de fraicheur et de
bonne qualité.

539. ErauLE DE vEAU ROTIE. Embrochez-la et la

faites cuire 4 pajnt, en Parrosant avec un
morceau de heurre, un peu d’eau et de
sel, que 'on met dans la léchefrite ; trop
cuit, le veau n'a plus de gofit; pas assez
cuit, 11 est indigeste.

540. EPAULE BE VEAU EN GALANTINE (Erfremets).

Désossez-1a sans couper la peau, énlevez
les chairs de maniére 4 n’en laisser qu’en-
viron six lignes sous la peau ; remplacez
le tout par du godiveau, n.’ 741, mélé de
filets de lard, de truffes, de carottes, de’
beeuf & l’écarlate de pxslaches, ete. rou—
lez ensuite votre épaule, ficelez-1a bien,
afin qu’elle conserve sa forme cylindri-
que, et ]a faites cuire, en y ajoutant tout
ce qui est prescrit au n.’ 680 : lorsqu’elle
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est cuite, dressez~la sur un plat long,
laissez-la refroidir, et la garmscez de
gelée tout autour et dessus.

541, EPAULE DE MoUTON ROTIE. Ce réti, qui ne
demande d’autre préparation que d’étre
embroché et mis au feu , est excellent lors-
qu’il est cuit & point : il faut, qu’en le
coupant, le jus s’échappe des chairs.

542. EPAULE DE MOUTON AUx Licumzs ( Entrée).
Désossex voire épaulé, n’y laissant que le
bout du manche ; lardez-la ensuife avec
des gros lardons épicés, roulez-la et la
ficelez, afin qu ‘elle conserve sa forme ;
faites-la cuire dans une braise grasse,

n’ 158, dressez-la sur un plat, et servex
autour tels légumes que vous jugerez &
propos; passez te fond de la braise, faites-
le réduire et le versez sur vos légumes.

543. EPAULE DE MOUTON A LA SAINTE-MENEHOULD
(Entrée). Faites-la cuire dans une braise
grasse, n.” 158, ensuite désossez-la et la
dresses sur un plat arrosez-la avec du
Jus, saupoudrez-la de mie de pain, dorez-
la ensuiie avec du jaune d’ceuf et un pin-
ceau; panez-la de nouveau et l'arrosez
définitivement avec du beurre fondu ;
mettez-la au four jusqu’d ce qu’elle ait
pris une belle couleur, et la servez avec
une sauce relevée, 4 votre choix, dessous.

544. EravLe p’acneav. Elle peut recevoir exac-
tement les mémes préparanons que celle
du mouton, n.’ 541 et suivans,
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545.

546.

547.

548.

249

550.

P
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EPAULE DE COCHON DE LAIT A LA SAUCE PI-
Quante (Entrée). Prenez une épaule de
cochon de lait réti, faites-la griller sur
le gril, dessus et dessous, et la servez sur
une sauce piquante, n.° 1474.

EPAULE DE cHEVREUIL ROTIE. Méme prépa-
ration que pour le quartier de chevreuil,
n.’ 1308.

EPERLANS FRITS (E"ntremets).'Videz-les,
essuyez-les bien, saupoudrez-les de fa-
rine, et les faites frire de belle couleur.

Ererians av cramin (Entrée). lls se -
préparent comme les carlets au gratin,
n.’ 210.

Erivarps AU MAIGRE (Entremets). Vos
épinards étant bien épluchés, lavés et
égouttés, mettez-les cuire dans une eau
de sel ; lorsqu’ils seront cuits, retirez-les
et les égouttez, en les pressant, jusqu’a ce
qu’il n’y reste plus d’eau ; alors hachez-
les le plus menu possible ; mettez dans une
casserole un morceau de bon beurre; lors-
qu’il sera presque roux, mélez-y vos épi-
nards, avec sel et poivre, pendant dix
minutes ; ajoutez-y un peu de farine,
motillez-les avec du lait au fur et 3 me-
sure qu’ils en auront besoin ; au bout
d’un quart d’heure retirez-les, et faites
qu’ils soient épais; dressez-les sur un
plat, avec des crofitons frits dessus et
autour. “w

EriNarps Av cras ( Entremets). Ils se
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préparent comme ceux au maigre ci-
dessus, a I'exception qu'on les mouille

avec du veloyté ou du consommé au lieu
de lait.

551. Escarcors. Ramassez le matin de gros es-
cargots en coquille, jetez-les dans de
Peau bouillante dans laquelle vous aurez
mis de la cendre, faitez-les bouillir ainsi
pendant vingt minutes, égouttez-les et les
tirez de la coquille, pour les mettre dé-
gorger dans l'eau fraiche pendant vingt-
quatre heures, en ayant lattention de
changer I'eau quatre a cinq fois, et de les

" bien laver chaque fois : lorsqu’ils seront
bien lavés et égouttés, faites-les cuire
dans un court bouillon, n.® 393 : quinze
A vingt minutes suffisent, ensuite faites-
les égoutter.

552, EscArcors A LA PoULETTE ( Entrée). Faites-
les cuire ainsi qu'il est dit ci-dessus,
mettez-les ensuite dans une casserole
avec un morceau de beurre, sel, poivre,
muscade , persil et ciboules hachés, un
peu de farine, un demi-verre de vin
blanc, autant de bouillon, et quelques
champignops passés au beurre ; mettez le
tout sur un feu doux, faites-lui jeter
quelques bouillons, liez ensuite votre
sauce avec des jaunes d’ceufs, exprimez-
le jus d’un citron et servez. :

§53. Escarcors EN MATELOTE (Enérée). Lors-
qu’ils seront cpits, ainsi qu'il est dit au
n.’ 551, passez-les au beurre roux, faites-

11
'Y
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les égoutter et les“sautez dans une sauce
A la'matelote, n. 1499.

554. ESCARGOTS A LA SAUCE PIQUANTE ( Entrée).
Lorsqu’ils seront cuits comme il est dit au
n.* 551, sautez-les pendant quelques mi-
_ nutes dans une sauce piquante, n.° 1474,
et servez.

555. EsPAGNOLE GRASSE (Sauce). Mettez dans
une casserole trois portions égales de cou-
lis de volaille, n.® 385, de bouillon et de
vin blanc, un bouquet de persil, ciboules,
thym, laurier, poireaux et basilic, une
gousse d’ail hachée, et quelques grains
d’angélique, quelques oignons piqués de
clous de girofle; faites bouillir ]e tout sur
un feu doux, pendant deux heures, et le
passez au tamis.

556, EsPAGNOLE MAIGRE (Sauce). Mettez au fond
' d’une casserole une couche mince -de
beurre, par-dessus ce beurre une couche
d’oignons coupés en deux et de carottes
coupées par morceaux, et enfin une troi-
siéme couche, de trongons de poisson,
tanches, anguilles ou lamproies de préfé-
rence ; mettez la casserole sur le feu et
laissez cuire jusqu'a ce que le jus com-
mence 4 s’attacher au fond, sans briler;
alors mouillez le tout avec du bouillon
maigre et du jus maigre, par égales por-
tions, en y ajoutant quelques tranches de
champignons et -truffes, faites bouillir
pendant demi-heure, liez vodte sauce aveq

-
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un roux, n.’ 1420, faites-la réduire, si
besoin est, et la passez au tamis.

557. ESTRAGON. Plante verie, d'un goit fort
agreable et dont les feuilles servent &
‘garnir des salades. On les confitaussi avec
les cornichons, pour leur donner du goiit.

558. EsTURGEON AU BLEU. (Rd¢). Prenez un petit
esturgeon ou bien un trongon de gros,
parez-le, mettez-le cuire dans un court
bouillon, n.’ 393, dressez-le froid sur un
plat, avec une serviette dessous, et du
persil frais tout aufour. Servez un huilier
a coté.

559. ESTURGEON A LA SAUCE P1QUANTE ( Entrée).
Parez un -troncon d’esturgeon, piquez-le
tout autour au fin lard, ou bien avec des
filets d’anchois; mettez-le cuire dans un
court bouillon, et le servez sur une sauce
piquante, n.’ 1474.

560. EsTURGEON ROTI. Prenez un petit esturgcon
ou bien un troncon de gros, netioyez et
parez-le, piquez-le tout autour au fin lard
et Pembrochez; meitez dans la léchefrite,
pour Parroser souvent, deux verres de
vin blanc ou de vinaigre mélé avec de

" Peau, sel, poivre, un morceau de heurre,
quelques échalotes, une gousse d’ail, de
Pestragon et des cornichons hachés : : Tors-
que Desturgeon sera cuit, seryez - le et
mettez & c6té, dans une saucxere le fond
de la léchefrite.

561. EsturcEoN EN Racoflir (Entrée). Il se pré-
' pare comme le thon, n.’ 1617.
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562.

563.

564.
565.
566.
567.

568.

~ 569g.

'EST
EsTURGEON EN FRICASSEE (Enfrée). Il se
prépare comme la fricassée de poulets, -

.n’ 1276,

ESTURGEON AU COURT BoUILLON (Relevé de
potage). 11 se prépare et se sert comme
le saumon, n.’ 1520. °

ESTURGEON SAUTE AUX FINES HERBES (Entre'e).
Il se prépare comme le saumon, n.° 1524,

F

Fasan. Ily a trois nuances pour le choisir,

savoir : le jeune, qui est le meilleur;-le
vieux, qui le suit, et la femelle qui a
pondu , dont la qualité est inférieure aux
deux premiers.

Le jeune faisan a les ergots émoussés ou
.ronds ; le vieux les a aigus, et la femelle
qui a pondu a le croupion trés-mou. On
reconnait qu’ils sont frais tués, de la
méme maniére que la perdrix, n." 1092.

Farsan o1 Il se prépare exactement comme
le coq de bruyére, n. 359.

FA1sAN ROTI AUx TRUFFES. Votre faisan étant
plumé et flambé, videz-le par la poche,
remplissez-le de truffes hachées avec du
lard, sel, poivre, muscade; le tout passé
A la casserole pendant une demi-heure
et refroidi ; fermez bien Pouverture en
cousant la peau, piquez le faisan au lard
fin, embrochez-le et le faites cuire.

Faisan aux caovx (Entrée). Votre faisan

-

-
.
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plumé et vidé, piquez-le au fin lard et le
troussez ; mettez-le dans une casserole,
avec des choux passés & I'eau bouillante,
pendant demi-heure, et des morceaux de
petit salé, poivre, muscade, ciboules,
thym, persil et laurier ; baignez le tout
avec du consommé, laissez-le cuire pen-
dant deux & trois heures ; au bout de ce
temps retirez le faisan, dressez-le sur un
plat en le metlant sur le dos, arrangez les
choux autour, faites réduire le mouille-
ment, si besoin est, et le versez sur vos
choux.

570. FA1saN A 1A PUReE (Entrée). Plumez, videz,
piquez et troussez votre faisan, mettez-le
cuire dans un court bouillon, n.’ 393,

~ retirez-le au bout de deux heures, passez
le fond & I'étamine, faites-le réduire, as-
saisonnez une purée de tels légumes que
vous jugerez a propos avec ce jus, dressez
votre faisan sur un plat, et servezla purée
aufour. ’

571. Farsaxen savmas (Enirée). Prenez les restes
d’un faisan rotis; dépecez-les par mor-
ceaux i peu prés égaux, parez-les et les
mettez dans une casserole : pilez les débris
dans un mortier, faites un roux, n.’ 1420,
et jetez-y ces débris pilés; ajoutez-y sel,
poivre, muscade, persil, ciboules, thym
et laurier, mouillez le tout avec du vin .
blanc, et le faites bouillir pendant demi-
heure; passez ensuite cette sauce au tamis,
sautez vos morceaux de faisan dedans jus-
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qu’a ce qu’ils soient chauds, ajoutez-y
un jus de citron, et servez.

593, FaisaN A 1A MacepoINE ( Entrée). Votre

faisan élant plumé, vidé, piqué et troussé,
meitez-le cuire, pendant deuxheures, dans
le ragoiit prescrit au n.’ 1609, en ayant
attention d’y faire dominer les truﬂ'es, et
servez sur ce ragoilt.

§73. FAISAN EN GALANTINE (En/remets) VotreV

faisan étant plumé et vidé, fendez-le par
le dos, et le désossez le mieux possible,
remphssez-le ensuite avec une farce faite
avec des filets de liévre, de lapereau,
de perdreau, de bécasse et de lard dans
la proportion d’un tiers ; hachez le tout
trés-menu, avec sel, poivre, muscade,
gxroﬂe thym et laurier, persil et ciboules
Lachés ; placez y en long des filets de
lard, de beeuf 4 I’écarlate, de truffes, de
plsmches, efc. ; ficelez ensuite le faisan
pourluifaire conserver sa premiére forme;
enveloppez-le dans un linge neuf, mettez-
le cuire dans une gelée, n.° 680, pendant
trois heures au moins;laissez-1'y refroidir,

. déficelez-le, dressez-le sur un plat, en lui

faisant prendre une couche de chapelure,
ou bien glacez-le tout autour avec la
gelée dans laquelle il aura cuit.

574. Farsanpeau. On appelle ainsi le jeune

faisan, lequel est le meilleur pour rotir.

575. FaRce Avu rarv. Faites fondre et réduire,

dans une casserole, de la créme de lalt,
émiettez de la mie de pain-dedans, et
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. mélez Jusqu’a ce que le tout soit en bouil-

lie; alors laissez-la sur un feu doyx pour
que ’humidité s’évapore, jusqu* ce que
le tout vienne en péte; faites fondre un
morceau de beurre lié, mettez votre pite
dedans, et opérez bien le mélange.

Cette farce peut aussi éire faite avec du
jus ou du consommé au lieu de créme.

577. FARCE A PETITS PATEs. Prenez trois parlies

égales de veau, de culotte de beeuf et de
graisse de rognon de beeuf, hachez bien
le tout ensemble, avec sel , poivre, mus-
cade, persil, ciboules, efc., ¢t humectez
un peu, dé temps en temps, avec du jaune
d’ceuf délayé dans de Peau, hachez bien
jusqu’d consistance de pate molle.

578. FARCE Aux FrINES HERBES. Prenez quatre

parties égales de veau, de chairs de vo-
laille, de foies d’oies et de farce au pain,
n.° 575 ; hachez le tout et le pilez & tour-
de bras dans un mortier, en humectant, -
de temps en temps, avec du jaune d’cuf
délayéavec de l’eau, etlorsque lapate sera
sur le point d’étre faite, ajoutez-y sel,
poivre, muscade et fines herbes hathées;
pilez encore pour opérer le mélange, et
Servez-vous, au besoin, de cette farce.

579. FARCE POUR LES PATES FROIDS. Prenez des

mémes chairs que celles qui doivent en-
trer dans la composition de votre pﬁté,
revenues et roidies dans le beurre, ainsi
qu’il est dit au n.’ 1074 ; hachee-les aveg
autant de lard, sel, poivre, muscade et
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girofie, persil, ciboules, thym , laurier et
quelques truffes : cette farce sert a-rem-
plir les vides qui se trouvent dans le paté.

580. FicuLE DE PoMMES DE TERRE ( Maniére de
faire la). Remplissez d’eau un grand vase,
mettez au-dessus une grosse ripe sur une
planche, et ripez avec force de bonnes
ponmmes de terre hien nettoyées et lavéesy
laissez reposer la.fécule dans Peau pen-
dant vingt-quatre heures; au bout de ce
temps Otez Peau, étendez la fécule sur des
tables, au soleil, pour la faire sécher;
aprés quoi maniez-la bien, et la tamisez
au tamis fin.

581. FECULE DE POMMES DE TERRE AU LAIT (Po-
lage). Elle se fait comme celle au gras,
n.° 1219, & 'exception qu'on emploie du
lait au lieu de bouillon, et qu’on y ajoute
du sel ou du sucre, selon le goiit.

582, F£VES DE MARAIS A LA BOURCEOISE (Entre-
mets). Faites-les cuire dans une eau de
sel, avgc un bouquet de persil, thym,
laurier , basilic et sarriette; retirez et
¥gouttez-les lorsqu’elles fléchissent sous
le doigt ; si ‘elles sont grosses, enlevez la
peau de chacune; mettez dans une casse-
role un bon morceau de beurre avec une
pincée de farine, sautez-y vos féves, en
¥ ajoutant sel, poivre, muscade, persil,
ciboule et sarriette hachés; mouillez le
tout avec un peu de bouillon, faites-le
bouillir pendant dix minutes, et au mo~
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ment de servir, liezla sauce avec des jaunes
d’ceufs.

583. Ficues (Dessert). On les mange fraiches

dans la saison® et séches en hiver : frai-
ches, on les dispose en pyramide sur une
assneue séches, elles se servent tout sim-
plement sur ,une assiette,

584. FiLer pE BGsUF ROTI. Parez-le bien, piquez-

le ainsi qu’il est dit au n.® 1150, mettez-le
ensuite mortifier dans un vase avec de
bonne¢huiied’olive, des rouelles de citron,
sel,, poivre, muscade, girofle, oignons,
persil, ciboules , thym et laurier; lors-
qu’i! sera bien mortifié, embrochez-le et
le faites cuire de belle couleur ; servez
dessous une sauce relevée 4 votre choix.
11 est bon d’observer qu’il ne doit pas
étre trop cuit, parce qu’alors il perd de sa
qualité.

585. Fier pE B@ur aux LecuMEes (Entrée).

586.

Préparez et faites rotir votre filet comme
il est dit ci-dessus, servez-vous du jus de
la léchefrite pour assaisonner vos légu-
mes , dressez-les sur iun plat et le filet
par-dessus.

On peut servir le filet sur toutes espéces
de légumes; mais particuliérement sur
les purées, sur la chicorée, l'oseille, etc,

587. FiLEr DE BEUF AUX TOMATES (Entérée). Pré-

parez et faites-le cuire comme il est dit
au n.° 584 ; préparer ensuite une sauce
aux tomates, n.’ 1475, avec le jus de la
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léchefrite, et servez votre filet sur cette
sauce. ‘
588. FiLer DE BEUF A LA GELEE (Enfremets).
" Parez-le, lardez-le gux gros lardons épi-
cés, et le faites mariner comme il est dit
au n.° 584 ; ficelez-le, et le faites cuire
pendant deux heures dans de la gelée de
veau ou de volaille, n.° 680 ; lorsqu’il
sera cuit, dressez-le sur un plat, laissez-le
refroidir, passez la gelée au tamis, laissez-
la ensuite se congeler, et garnissez-en
votre filet tout autour et dessus.

58g. FILET DE B(EUF AUX cHAMPIGNONS (Entrée).
Préparez des rouelles de filet de bceuf,
ainsi qu’jl est dit au n.’ gg, 4 Pexception
qu'an lien de les faire griller, vous les
sautez dans une casserole avec du beurre;
un quart d’heure suffit pour leur cuisson:
faites-les égoutter, dressez-les sur un plat
et les masquez avec un ragoft de cham-
pignons ou de morilles, n.® 1335. :

590. FILET DE BGEUF AUX TRUFFES (Entrée). Méme
préparation que pour celui.aux champi-
gnons, n.’ 589, 4 exception que le ragofit
de champignons est remplacé par une
sauce aux truffes, n.® 150g.

591. FiLers DE MouTON ROTIS. Parez- et piquez
vos filets ainsi qu’il est dit au n.° 1150;
mettez-en quatre ou six ensemble, de ma-
niére que le c61é piqué soit en dehors;
ficelez-les 1égérement, passez la broche au
milieu, en les assujettissant avec le sides-
man; au bout de trois quarts d’heure de
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cuisson, déficelex-les pour les dresser, Pun
a coté de Pautre, sur un plat, le coté
piqué en-dessus.

592. FILETS DE MOUTON A LA BOURGEOISE (En-

£rée). Parez-les bien, piquez le dessus au
fin lard, faites-les revenir dans un roux
jusqu’a ce qu’ils commencent 3 roidir;
alors mouillez-les avec du consommé, de
maniére que le cdté piqué ne soit pas
baigné ; ajoutez-y sel, poivre, muscade
et un petit bouquet d’aromates; mettez du
feu dessous et dessus, et lorsqu’ils seront
cuits, ce qui ne demande pas plus d’une
demi-heure, dressez-les sur un plat, passez
le fond a Pétamine, et le dégraissez, s’il
y alieu; faites-le réduire, ajoutez-y quel-
ques cuillerées de jus ou de velouté, et
servez celte sauce sous vos filets.

593. FILETS DE MOUTON A LA MACEDOINE (Entrée).

Préparer. et faites-les cuire ainsi qu'il est
dit ci-dessus, dressez-les sur un plat et
les masquez avee le ragolit prescrit au
n.’ 1609.

594. FILETs DE MOUTON AUX LEcumEs (Entrée).

Vos filets étant préparés et cuits comme
il est dit au n.’ 593, dressez-les sur tels
légumes ou purées de légumes que vous
jugerez & propos; passez le fond de la
casserole ou les filets ont cuit, faites-le
réduire, si besoin ‘est, et le versez sur

—-vos légumes.

§95. FiLETs DE MOUTON EN BLANQUETTE (Enfrée).

Prenez des filets rotis, ainsi qu'il est dit
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au n.' 591, émincez-les et préparez en-
suite volire blanquette comme celle de
veau, n.° 11g.

FiLers p’acNEAU. Ils se préparent exacte-
ment comme les filets de mouton, n.” 591
et suivans.

FILETS MIGNONS DE VEAU AUX LEGUMES (E7n-
trée). Ils sc préparent comme ceux de
mouton, n.* 594, seulement ils deman-
dent un peu plus de cuisson.

FILETS MIGNONS DE COCHON AUX LEGUMES
(Entrée). Ils se préparent comme ceux de
mouton, n.’ 594, seulement ils deman-
dent’a étre trés-cuits.

FILETS DE SANGLIER ROTIS. Parez-les, piquez-

les au lard fin, faites-les mariner ensuite
dans Passaisonnement prescrit au n.° g12,
pendant trois a quatre jours ; faites-les
rotir, et servez dessous une sauce pi-
quante, n.° 1474.

FILETS DE SANGLIER BRAISES (Enfrée). Parez
et piquez-les comme il est dit ci-dessus,
faites-les cuire, pendant deux heures, dans
un court bouillon, n.° 393, dressez-les sur
un plat, et les masquez avec une sauce re-
levée a votre chaix.

FILETS DE CHEVREUIL ROTIS. Ils se préparent
exactement comme ceux de sanglier,

n.’ 59g9.

FILETS DE CHEVREUIL BRAISEs (Entrée). Ils

se préparent comme ceux de sanglier,
* 600, -
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603. FiLers pE LitvRe p1QUES ( Entrée). Parew

et piquez-les au fin lard ; garnissez le fond
d’une casserole de bardes de lard, de
carottes coupées en tranches, d’oignons,
de persil, ciboules, thym, laurier, sel,
poivre et muscade; arrangez vos filets

" dessus, le cOté piqué en-dessus; baignez-
les 4 moitié avec du consommé ou du
bouillon, et les faites cuire en mettant du
feu dessous et dessus : lorsqu’ils seront
cuits, dressez-les sur tel ragofit que vous
jugerez 4 propos, tels que ragofits de
truffes, de champignons, 4 la macé-
doine, etc.

"604. FiLers DE LiivRE MARINgs (Entrée). Parez

et piquez-les au lard fin, mettez-les ma-
riner, pendant quatre i six jours, dans le
vinaigre, avec sel, poivre, muscade, gi-
‘rofle, oignons, persil, ciboules, thym et
laurier ; au bout de ce temps faites-les
égoutter et les essuyez, sautez-les dans
une casserole avec un morceau de beurre,
jusqu’a ce qu’ils soient cuits, dressez-les
sur un plat et les masquez avec une sauce
piquante , n.® 1474.

"605.' FILETS DE LEVRAUT A LA TARTARE (Er'ztrée).

Parez et piquez-les au fin lard; faites-les
revenir et cuire i moitié dans une casse-
role avec du beurre, retirez-les pour les
paner comme les cbtelettes de mouton,
n.° 378; faites-les griller, et servez des-
sous une sauce a la tartare, n." 1486.

606. FILETS DE SOLES EN sALADE. Voyez n.' 1169.
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607. FILETS DE SOLES SAUTES AGX FINES HERRES
(Enlrée) Ils se préparent comme le sau-
mon, n.° 1524.

608. Fran (Entremets) Abaissez de la péte ¥
- flans , n.° 1061, jusqud deux lignes d’é-
palsseur coupez-en un rond, placez-le
sur une tourtiéré, en relevant le bord ;
prenez un quart de litre de bon lait, faites-
le bouillir avec 6 onces de sucre et six
jaunes d’ceufs bien délayés; tournez
toujours le- mélange et lorsqu’il aura
bouilli quelques minutes , passez-le 4
Pétamine, remplissez-en votre pate, et la
mettez au four : Iorsque la pate sera cuite,
retirez votre flan, laissez-le refroidir,
semez dessus du sucre pulvérisé, et le
glacez avec Ia pelle rouge.

60g. FLoTTE ovu rrLoTTON. Poisson de mer, qui
se prépare exactement comme le turbot,

0

n.’ 1650 et suivans.

610. FoiE pE BEUF savte (Entrée). Méme pré-
parauon que pour les rognons de cochon
sautés, n.* 1405. ‘

611. FoiE DE VEAU A LA BOURGEOISE ( Entrée).
Parez un foie de veau, lardez-le avec des
gros lardons épicés, faxtes—le revenir dans
un roux jusqu’a ce qu’il ait pris une belle
couleur; alors mettez-y sel, poivre, mus-
cade, un bouquet composé de persil,

_ciboules, thym et laurier, quelques petits
oignons entiers et morceaux de carottes;

mouillez le tout avec du bouillon et un
) -
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verre de vin blanc; faites cuire 4 petit
feu, et servez lc foie dans son assaison-
nement.

612: Foir pE viav savre (Entrée). Voyes
n.’ 1528.

613. FoiE pE vEAU ROTI. Parez et lardez-le aux
gros lardons, embrochez-le et I'assujet-
tissez sur la broche avec le sidesman ;
mettez dans la léchefrite de I’huile fine,
du sel et da poivre, arrosez votre foie avec
cet assaisonnement : lorsqu’il sera cuit,
servez-le sur une sauce piquante, dans
laquelle vous aurez fait entrer le jus de la
léchefrite. -

614. FolE DE cocHON EN FROMAGE (Enéremets).
Hachez du foie de cochon, le plus menu
possible, avec autant de lard et de panne;
mélez-y sel , poivre, muscade, persil,
ciboules, thym, laurier, basilic, etc.;
garnissez le fond d’'une casserole pro-
fonde avec des bardes de lard ; mettez
votre hachis dessus, couvrez-le avec des
bardes de lard, et le mettez au four pen-
dant-deux a trois heures : lorsqu’il est
cuit et froid, renversez la casserole sur
un plat, parez le fromage en I’entourant
d’une couche mince de sain-doux, sur
lequel vous faites des dessins avec des
filets de carottes, de truffes, de jambon,
de pistaches, etc., ou bien entourez-le de
gelée.

615. Foix pE cocuor sawvi. (Emtrée). 11 se
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prépare tomme les rognons de cochon,
n.’ 1405. . : .
Foies cras., On appelle ainsi les foies
d’oies, de poulardes, de chapons', de
dindons, etc. :

Foies Gras aux Trurres (Entrée). Net-
toyez-les, mettez-les dégorger dans Peau
fraiche pendant quelques heures, et blan-
chir ensuite dans Peau bouillante pen-
dant cinq minutes, aprés quoi vous les
remettez dans I'eau fraiche : au moment
de les employer, faites-les égoutter et les
lardez avec des petits lardons épicés;
mettez-les ensuite cuire dans un ragofit
de truffés, n.° 1337, et servez lorsqu’ils

Mémes préparations que ci-dessus : il n’y
a d'autre différence que la substitution
d’un ragofit de champignons i celui de
truffes.

Fores GRAs N rroMAGE (Entremets) Ils
se préparent comme le foie de cochon en
fromage, n.° 614.

Foies cras N Racolir (Enirée). Ils se
préparent d’abord comme il est dit au ’
n.’ 617, ensuite ils peuvent subir sépa-
rément la préparation indiquée au n.” 667.

Fo1Es GRAS POUR GARNIR DES BAGO{iTS. Avant
de les employer, faites-les dégorger et
blanchir comme il est dit au n." 617.

Foxp. On appelle ainsi’ le mouillement
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‘dans lequel on a fait cuire des viandes,
des légumes, du poisson, etc.

623. FRAISE DE VEAU AU NATUREL ( Relevé de po-

" tage). Nettoyez-la bien , faites-la blanchir
pendant demi-heure dans Peau bouil-
lante, et la mettez ensuite tremper dans
Peau fraiche : lorsque vous voudrez 'em-"
ployer, ficelez-la, et la faites cuire ainsi
qu’il est dit au n." 1608 pour la téte de
veau, et servei-la de méme.

624. Fraises (Dessert). Elles se servent en py-
" ramide, sur une assiette, avec un sucrier
rempli de sucre pulvérisé & coté.

625. FRAISES A LA GREME (Entremets). Prenez
des fraises des bois, blen miires et bien
épluchées, et de la créme de lait bien
douce, ct autant de sucre pulvérisé que
vous le jugerez 4 propos ; mélez bien le °
tout ensemble.

626. Frampoises (Dessert). Elles se servent ab-
solument comme les fraises, n.’ 624.

627. Francirane. Délayez dans une casserole
4 onces de farine avec six ceufs, un demi-
litre de lait, une pincée de sel ei 2 onces
de beurre; mettez le tout sur un feu doux,
en tournant toujours, pour éviter que la
frangipane n’attache au forid de la casse-
role; laissez houillir pendant huit & dix
minutes, retirez-la et la videz dans un
vase : ajoutes-y alors la quantité de sucre
pulvérisé que vous jugerez & propos, quel-
ques amandes pilées, et un pea d’eau de

12
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flenrs d’orange ; mélez le tout, etle laissez
refroidir.

628. Fressure. On appelle ainsi le mou, le foie,

Ia rate et le cceur d’'un veau, d’'un mouton,
d’un agneau, etc. i

629. FRESSURE DE-VEAU A LA BOURGEOISE (Entrée).

630.
631.
633,
633.

\6340

Coupez le mou et la rate en dé, le foie et
le cur en petites tranches minces ; faites
un roux, et faites revenir le tout dedans :
lorsque tous les morceaux seront roidis,
mouillez avec du consommé ou du bouil-
lon ; ajoutez-y sel, poivre , muscade, un
bouquet de persil, ciboules, thym et lau-
rier, quelques champignons et truffes
émincés ; faites mijoter le tout pendant
trois heures, dégraissez votre sauce, mé-
lez-y quelques cuillerées de velouté ou
d’espagnole, et servez.

Fressune DE VEAU SAUTEE (Entrée). Voyez
n' 1529. :

Fresstae pE MouTON. Elle se prépare comme
celle de veau, n.’ 629 et suivant.

FRESSURE D’AGNEAU. Méme préparation que
pour celle de veau, n.° 629 et suivant.

FressuRE bE cocnon. Ellese prépare comme
celle de veau, n.’ 629 et suivant.

FuicaxpEAu (Entrée). Prenez un morceau
de veau, lardez-le de gros lardons, et pi-
quez un c6té au fin lard; faites un roux,
passez-y votre morceau de veau avec sel,
poivre, miscade, un bouquet de persil,

- ciboules, thym et laurier, oignons et ca~
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rottes coupés en tranches; mouillez le
tout avec de I'eau ou du bouillon; faites-
le cuire 4 petit feu : lorsqu’il sera cuit,
dressez-le sur de l'oseille ou des épinards,
passez le fond 4 Pétamine, faites-le ré-
duire, et le versez sur le fricandeau.

635. FRICASSEE DE POULETS. Voyez n.° 1276.
636. FricassigE BE THON. Voyez n.” 1618.
637, FRicASSEE D’ESTURGEON. Voyez n.° 562.

638. Friture. On emploie communément de
Phuile fine, du beurre fohdu, du sain-
doux ou des graisses extraites des viandes
et des diverses préparations de cuisine, et
qu’on ne peut utiliser autrement. On doit
avoir une grande attention au degré de
chaleur de la friture, pour que les choses
& frire prennent une belle couleur blonde:
on reconnait ce degré, en y trcmpant le
bout d’une chose i frire ; il doit devenir
de belle couleur et presque cassant sur-le-
champ. Il faut encore observer que les
choses 4 frire doivent étre entiérement
noyées dans la friture; autrement on est
obligé de les retourner, ce qui est cause
qu’elles n’ont jamais une belle apparence.

639. FROMAGE DE roIE DE cocHON (Entremets).
Voyez le n.° 614.

640. FrRoMAGE DE cocnon (Entremets). Enlever
les chairs d’une téte de cochon, ainsi que
la langue et les oreilles; coupez-les par
morceaux longs et minces; mettez-les ma-
riner, dans un vase fermant hermétique-
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ment, pendant huit 4 dix jours, avec une
‘ . eau de sel, poivre en grain, muscade,
girofle, oignens coupés en deux, et un
. peu de salpétre pulvérisé ; au bout de ce
temps faites égoutter tous vos morceaux ,
_et les mettez cuire, pendant quatre & cing
heures, dans un court bouillon, n.° 393,
prenez ensuite une casserole profonde,
‘garnissez le fond d’un seul morceau de
couenne de lard cuite, et le tour autant
que possible; remplissez le vide avec vos
morceaux bien égouttés et bien chauds;
pressez fortement le tout dans la cassé-
role, et le laissez ainsi pendant vingt-
quatre heures; renversez ensuite la casse-
role sur un plat, et garnisses le tour du
fromage avec de la gelée.

641. FrRoMAGE DE LIEVRE (Entremets). Désossez
entiérement un vieux li¢vre, hachez-en
les chairs avec du lard, dans la propor-
tion de la moiti¢ et un quart de maigre
de veau; ajoutez-y sel, poivre, muscade,
girofle, persil, ciboules, oignons, thym

" et laurier : lorsqu’il sera bien haché,

mettez-le cuire dans une casserole, sur un

+ feu doux, pendant trois & quatre heures,

en le mouillant un peu avec du consommé;

laissez-le refroidir dans le moule, et le

renversez sur un plat; garnissez-le de
gelée tout autour.

643. FroMAGE DE FOIES GRAS (Entremets). Voyez
n'o 6 19‘ : \ ‘.
~ 643, FroMacE mLANC (Maniére de faire le). Jetes

> N
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de la pressure, n.° 1282, dans du lait frais,
pour le faire cailler; 6tez-en le petit-lait,

mélez bien le caillé ; prenez ‘ensuite des’

moules ou éclisses en osier, couvrez-les
d’un linge beaucoup plus grand, rem-
plissez chaque moule de caillé, pressez-
le pour le faire égoutter; faites en-sorte
que le fromage soit toujours plus haut
que le bord de Iéclisse :lorsqu’il aura
égoutté pendant quelques heures, re-
tournez-le sur un linge blanc, remettez-le
dans le moule et le pressez de nouveau

pendant dix 4 douze heures. Lorsqu’il”

sera parfaitement égoutté, saupoudrez-le
de sel des deux cbtés, et le pressez de
nouveau pendant le méme temps ; parez-
le en rognant les bords,, mettez-le sécher
sur de la. paille neuve étendue, et Ic re-
tournez tous les jours.

644. FroMAcE A LA criME (Enfremets). Prenez
un fromage fraichement fait, ainsi qu’il

est dit ci-dessus; mettez-le dans une as-
siette, et le délayez avec de la créme frai-
che et du sucre pulvérisé : servez-le 3 la
cuiller.

645. FROMAGE A LA cLACE (Entremets). Prenez

un fromage blanc , bien frais, délayez-le
avec de la créme fraiche , du sucre pulvé-
risé et un peu d’eau de fleurs d’orange;
mettez le tout dans la sorbétiére pour le
faire glacer, comme il est dit au n.’ 722;
mettez-le ensuite dens un moule et le

renversez suy un plat, en frottant le tour
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et le dessous du moule avec un linge
chaud, pour faire détacher le fromage.

-

646. FroMaGE (Dessert). Les plus eshmés sont:

647.

le parmesan , le roquefort, le gruyére, le
sassenage, le hollande, etc. Ils s¢ servent
sur une assiette en une grosse tranche
coupée proprement.

Indépendamment de ces fromages, il y
en a de particuliers au pays ou l'on se
trouve : ils se servent de méme sur une
assiette, entiers, lorsque la chose est pos-
sible, et grattes lorsqu’ils ont besoin de
Pétre. Ceux qui ont une forte odeur, sont
ordinairement couverts avec une cloche:en
verre.

648. Fruits A L’EAU-DE-VIE (Dessert). Prenez de

649.

beaux fruits presque mfirs, tels que péches,
abricots, prunes, poires, oranges, etc.;
essuyez-les pour en éter le duvet, piquez-
les avec une longue aiguille, et les mettez
dans I’eau presgue bouillante, jusqu'a ce”
qu’ils fléchissent sous le doigt; mettez-les
ensuite dans I’eau froide pendant deux
heures, faites-les égoutter et les arrangez
dans des bocaux, versez dessus de bonne
eau-de-vie avec une quantité suﬂisante de
sucre clarifié et euit 4 la nappe, n.’ 435:
bauchez hermétiquement vos bocaux.

Les oerises se préparent de méme, 4 Pex-
ception qu’on ne les passe point h Peau
bouillante. On dait laisser un petit bout
de queue 4 chacune.
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Fruirs conrits (Nomenclature des).

n® n.%

Abricots « ..o .40 7] Péches ..... ceees 1079

Cédrats . ....... 233} Poires............ 1162

Citrons ........ 305| Prunes de Reine-Claude 1286

Noixveervnenns 977] — de mirabelles. ... 1289
Oranges. ....... 1026
G

GavraxTiNe. On appelle ainsi une piéce de
viande ou de volaille farcie avec différens
ingrediens, qui se mange froide, et garnie
de gelée formée par le jus des viandes.
GALANTINE DE FAISAN. Voyez n.° 573,

GALANTINE DE LAPIN. Voyez n.1 868.
GALANTINE DE COCHON DE LAIT. Voyezn.’ 317.

GALANTINE DE MARCASSIN. Voyez n.° 913,

GALANTINE DE GIGOT DE MOUTON. Voy.n.’713.

GALANTINE DE COQ DE BRUYERE. VOYy. n.° 3635.

GALANTINE DE GELINOTTE, Voyez n.* 702.

GALANTINE DE PINTADE. VOyez n.° 1149.

GALANTINE DE DINDON. Voyez n.* 476.

GALANTINE DE CHAPON. Voyez n.° 275.

GALANTINE DE POULARDE. Voyez n.” 1263.

GALANTINE DE POULE D'INDE. Voyez n.° 476.

GALANTINE D’01E. VOyez n.° 1010.

Garerie (Entremets). Espéce de gitean
plat, qui se fait avec de la pite ferme ou
feuilletée, selon le gofit; on le met sur une
plaque de fer beurrée, on le dore avec
du jaune d’ceuf, puis on le met au four: il
peut étre servi chaud ou froid, 4 volonté.
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666. Garvons rmrs ( Entremets). Ils se pré-

parent exactement comme les goujons,
742

667. GARNITURES pE RaGolit. Melitcz dans une

668.

casserole des quenelles, crétes de cogs,
rognons de cogs, foies gras, ris de veau
ou d’agneau écrewsses, culs d’artichauts,
petits ongnons champignons,truffes, etc.,
préparés ainsi qu’il est dit 3 chacun de
ces articles ; baignez le tout avec de I'es-
pagnole, du jus ou du velouté ; faites-le
bouillir pendant au moins une heure et
demie, et garnissez-en.vos ragouts.

Cés garnitures peuvent aussi servir 3
remplir de petits vol au vent ; mais dans
ce cas le tout devra éire coupé en trés-
. petits dés.

669. GARNITURES DES' PLATS D’ ENTREE ET D'ENTRE-

MmETs. Voyez n.° 422.

670. GARNITURES DE SALADES. On y emploie com-

munément du cerfeuil, de l'estragon, de
la pimprenelle, de la cnhoule du cresson
alénois , des cipres, des graxnes de ca-
pucine, des cornichons confits hachés,
des rouelles minces de betteraves cuites
au four, des fleurs de capucines, de
bourrache, de pmds-d’alouettns,etc., des
" rouelles de pommes de terre cuites, des
ceufs durs coupés en quatre, des filets
d’anchois, etc., etc.

671. Gareav pE riz (Entremets). Faites crever
* une livre deriz avec la quantité de lait né-

cessaire pour qu’il scit trés-épais, ajou-~

r
A

R
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tez-y du sucre 4 volonté; les zestes de deux
citrons, et §ix a huit oeufs blancs et jaunes;
mélez bien le tout ensemble, et le retirez
du feu : prenez une casserole profonde,
- beurrez-la autour et au fond, ct la sau-
poudrez de chapelure; remplissez le vide
avec votre riz, faites cuire et finissez
comme il est dit pour la charlotte de
pommes, n.° 279. y
672. GATEAU DE roMMES DE TERRE (Enfremets).
Faites cuire des pommes de terre i la
vapeur; n.° 1180, pelez les et les écrasez
bien ; mélez-y des jaunes d’ceufs, du sucre
pulvensé de la cannelle et le zeste d’'un
citron bien haché; formez du tout une
pate et préparez votre gateau comme celui
de riz ci-dcssus.

673. GatEau D’AMANDES ( Entremets). Emondez
et pilezunelivred’amandes douces,comme
il est dit au n.° 930; mélez-y assez de blanc
d’ceuf pour que la péte soit molle, ajou-
tez-y deux pincées d’écorce de citron
pulvérisée, autant de fleur d’orange séche,
et également pulvérisée ; 12 onces de su-
cre et 4 onces de farine de riz : mélez
bien le tout ensemble, et finissez le giteau
comme celui de riz, n.’ 671.

674. Grrmv pE semoULe (Entremets). 11 se
prepare exactement comme celui de riz,
n.’ 671, seulement il faut avoir Patten-
' tion de mettre la semoule dans le lait
bouillant, et de méler tomours, autre-
ment elle s’agglomérerait, et si elle était

13
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mise. d’abord dans le lait froid, elle s
délayerait.

'675. Gateau pE NouiLLes (Entreméts). Faites

cuire vos nouilles, ainsi qu’il est dit au
n.’ 984, assaisonnez-les d’'un morcecau de
beurre, de sucre et d’écorce de citron
pulvérisés, d'une cuillerée de creme de
lait, délayée avec trois 4 quatre jaunes
d’ozufs lorsque le tout est bien mélé,

'ﬁmssez votre giteau comme celui de nz,

C 671,

676. G.umu DE VERMICELLE (Entremej.r). Il se

prépare exactement comme celui de se-
moule, n.° 674.

677. Gaurres communes (Entremels). Metier

dans un vase une livre de farme, quatre
jaunes d’eeufs, 4 onces de créme bien frai-
che, un peu de fleur d’orange, et 12 onces
de sucre pulvérisé; délayez et battez bien
le tout ensemble. Il faut que votre pite
n’ait de consistance que celle d’une bouil-
lie trés-claire; si elle était trop épaisse,
ajoutez-y de la créme ; mettez le gaufrier
surdu charbon allumé aprés Pavoir graissé
en dedans avec du bon beurre frais fondu;
lorsqu’il sera chaud, mettez sur le mlheu
du dessous une cuillerée de pite, fermez

le moule et le ntettez sur le feu des deux

cotés, alternativement; ouvrez de temps
en temps le moule pour voir si la gaufre

. a pris une belle couleur : alors enlevez-la

du moule.

678. Gaurres AUx AManDES (Entremets). Emon-
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dez 8 .onces d’amandes, comme il est dit
au n.” 930, coupez-les par filets minces
et longs, et les faiies sécher; délayez-les
ensuite avec 2 onces de farine, un peu
d’eau de fleur d’orange, 8 onces de sucre
pulvérisé, et six blancs d’ceufs : lorsque le
mélange sera parfait, mettez-le sur dcs
plaques de fer bien unies et huilées; ren-
dez-le le plus minee possible , et mettex
ces plaques au four : aussitét que la pite
sera un peu durcie, retirez les plaques,
coupez la pate par morceaux d’environ
trois pouces carrés, courbez chacun de ces
morceaux sur un rouleau, et les remettez,
ainsi courbés, au four, jusqu'd ce qu'ils
aient pris une belle couleur.

679. Gaurkes rounrkes ( Entremets). Mette

dans un vase une livre de farine, 2 onces
de levure de biége, huit jaunes d’ceufs,
un peu d’eau de fleur d’'orange, 8 onces
de sucre pulvérisé, et 8 onces de beurre

fondu ; maniez bien le tout ensemble avec
" Peau chaude nétessaire pour faire une
péte un peu molle; enveloppez cette pite,

mettez-la dans un lieu chaud pendant’

quatre heures ; au bout de ce temps, met-
tez le gaufrier sur le charbon, prenez des
petits morceaux de pite, roulez-les en
longueur, en ayant attention qu’ils soient
assez gros pour former une gaufre un peu
épaisse ; meltez-les sur le milieu du des-
sous du gaufrier, fermez-le et le pressez
autant qu’il est nécessaire pour que la
pite s’étende partout. Lorsque la gaufre
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sera cuite, faites en sorte de la séparer én
deux parties, avec une lame de couteau
large et mince, sans endommager le des-
sus ni le dessous ;- étendez sur l'une des
parties une petite couche de beurre et de
cassonade; mélés par égale portion, et
refermez la' gauffre, en remettant 'autre -
-partie dessus.

GELEE DE voLAILLE. Mettez dans une casse-

‘role deux pieds et un jarret de veau, une
bonne poule coupée par morceaux, da
sel, du poivre, de la muscade, un bou-

‘ quet de persil et de pmreaux , une feuille

de laurier, quelgues oignons piqués de
clous de girofle; baignez le tout avec de
Peau, faites-le bouillir en consomme,
dégraissez-le et le passez au tamis de soie:
ce bouillon se congélera en refroidissant.

Grerie pE vianpss. Elle se fait absolument
comme celle de volaille ci-dessus, seu-
lement la poule est remplacée-par I'équi-
valent en maigre de veau.

682. GELEE DE POISSON. Etendez un morceau de

beurre au fond d’une casserole, mettez
par-dessus des aromates, des morceaux

. ) s .
de carottes et d’oignons, avec sel, poivre,

muscade, etc.; meitez une troisiéme cou-
che de troncons de poisson, mouillez 1é-
gérement le tout avec de I'eau dans la-
quelle vous aurez fait cuire du poisson ;
faites bouillir, sur un feu doux, jusqu’a

" entiére réduction du mouillement; alors

mouillez de nouveau avee de l’eau de
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‘poisson, faites bouillir quelques mmutes,
et passez le fuouillement au tamis de soie;
faites-le réduire dans une nouvelle casse-
role, dégraissez votre jus, si cela est né-
cessaire, et le laissez refroidir pour qu’il
se congele.

GELEE DE CITRON (Entremets) Prenez un”
demi-litre de jus de citron, micttei-le dans
une casserole avec 12 onces de sucre cla-
rifié, faites chauffer un peu, en mélant
bien, et passez le tout au tamis fin : lors-
que ce jus sera tiédé mélez-le avec un
verre d’eau de riviére, dans laquelle vous
aurez fait dissoudre d’avance une once et
demie de colle de poisson ; passez de nou-
veau le tout au famis de soie, et le versez
dans des petits pots ou dans des petits
verres que vous tenez dans un lieu frais
pour qu’ils se congélent.

Geree vE raum (Entremets). Méme pré-
paration que pour celle ci-dessus : le jus
de citron sera remplacé par une méme
quantité de rhum.

GELEE DE Novau (Entremets). Méme pré-
paration que pour celle de rhum, n.” 684 ;
avec cette différence que, la liqueur de
noyau étant déja sucrée, il faudra moitié
moins de sucre.

GzLiE DE MaRAsQuUIN (Entremets). Elle se
prépare exactement comme celle de noyau,
* 685.

Gm.l'u: v'orsnGe (Entremets). Méme pré

.
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paration exactement que pour celle de
citron, n.’ 683.
GxLEE DE VINS DE LIQUEURS ( Entremets).

~ Elle se prépare comme cclle de rhum,

n.’ 684.

Gevrie v’amMaNDEs (Entremets). Elle se pré-
pare comme celle de citron, n.* 683, a
Texception que le jus de citron est rem-
placé par un tiers d’eau et deux tiers de
sirop d’orgeat, que P'on fait chauffer jus-
gu'a ce qu’ils soient tiédes, pour bien
opérer le mélange avec la dissolution de
colle de poisson. -1l ne faut point de sucre
dans cette gelée, le sirop d’orgeat étant
suffisamment sucré.

GELEE DE GROSEILLES (Entremety). Elle se
prépare exactement comme celle ci-dessus;
mais avec du sirop de groseilles.

GELEE DE FLEUR D'ORANGE (Entremets)
Méme préparation que pour celle d’a-
mandes, n." 689; mais avec du sirop de
fleur d’orange. ‘
GeLie pE vRA1SES ( Entremets). Prenez un
demi-litre de jus de fraises, extrait ainsi
qu’il est dit au n.’ 485, et préparez votre
gelée comme celle de citron, n.’ 683. 11
ne faudra que 6 onces de sucre.

Gevee pE care (Entremets). Prencz de la
liqueur de Moka et préparez volre gelée
comme celle de noyau, n.® 685.

Gervie or vroumes (Entremets). Pilez des
pommes de rainette et extrayez-en le jus
comme il est dit pour celui de fraises,
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® 485 ; mélez-y quelques gouttes d’es-
sence de citron, et préparez votre gelée
comme celle de citron, n.” 683.

695. GELEE D’EPINE- VINEITE (Entremets). Ex-
trayez le jus de I'4pine-vinette comme
celui de fraises, n.’ 485, el préparez votre
gelée comme celle de citron, n.” 683.

696. GELEE DE FRAMBOISES ( Enéremets). Elle se
‘prépare comme celle de fraises, n.° 692.

697. GeLiE rEnversie (Entremets). Elle se pré-
pare exactement comme les autres gelées,
a Pexception qu’on y fait enfrer une demi-
once de colle de poisson de plus, et qu’elle
se met dans un -moule au lieu de petits
pots : lorsqu’elle est congelée on renverse
le moule sur un plat. .

698. GeLiNotTE. Espéce de petite poule sau-
vage, qui habite les bois, et qui res-
semble beaucoup 4 1a perdrix ; elle est fort
estimée pour son gotit délicat :-on recon-
nait qu’elle est fraiche tuée, de la méme
maniére que la perdrix, n." 1092.

699. GeLiNoTTE ROTIE. Elle se prépare comme le
coq de bruyere, n.’ 360.

700. GELINOTTE ROTIE AUx TRUFrEs. Elle se pré-
*pare comme le faisan, n.° 568.

701. GELINOTTE Aux cuoux ( Entrée). Elle se
prépare comme le faisan, n.° 569.

702. GELINOTTE EN GALANTINE (Entremets). Méme
préparation que pour le faisan, n.° 573.

703. GELINOTTE A LA MAcEpOINE ( Entrée). Elle -
se prépare comme le faisan, n.° 57a. -
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GeLiNoTIE EN saLmis (Entrée). Méme pré-
paration que pour le faisan, n.* 571.

‘GeLiNOTTE A LA PUREE (Entrée). Méme pré-

paration que pour le faisan, n.”570.
GieeLoTrE DE LAPIN (Entrée). Voyez n.* 867.
GiBIER A PoIL. Sous ce tilre générique on
comprend le sanglier, le chevreuil, le
lapin et le lapereau, le lidvre et le {é-
vraut, le daim et le cerf. Voyer chacun
de ces articles.

GiniEr A PLUMES. Sous cc tilre génénque
on comprend Voutarde, Voie et le canard
sauvages, le halbran,le courlis, le fazsan
et le faisandeawu ; la sarcelle, la poule
d'eau, le rdle d’eau, leplongeon, lepilet,
la macreuse, le rouge de riiére, le moi-
leton ,la bécasse, la bécassine, la perdrix,
le perdreau, la caille et le cailleteau ; le
rdle de genét, la bartavelle, le cog de
bruyére, la gelmotte, les ramiers, les
-alouettes , les grives, les ortolans, les
rouges-gorges, les bec- figues, les plu-
viers, les vanneaux, et en général tous
les petits oiseaux. Voyez chacun de ces
articles. '
Greor pE mouron. Choisissez-le petit, le
manche court et réunissant les qualités
indiquées au n.° g66.

Gicor pE mMouToN rarcI (Enfrée). Enlevez
la Jpeau d’un gigot, sans la trouer, jus-
gu’au bout du manche ; coupez alors Pos,
ne laissant aprés la peau que le peut bout
du manche; hachez les chairs du gigot,
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avec 1 livre d¢ lard et ’/ livre de veau, sel,
poivre, muscade, persil, ciboules, thym,
laurier et une gousse d’ail; humectez le
tout avec deux i trois jaunes d’ceufs;
meitez ceite pate dans la peau du gigot,
rapprochez les extrémités de la peau, en
les cousant avec du fil, piquez cette peaun
tout autour avec une grosse aiguille, ct
mettez le gigot dans une casserole, avec
quelques oignons coupés en tranches, et
un bouquet d’aromates ; mouillez-le avec
du consommé ou du bouillon ; laissez-le
mijoter pendant deux i ftrois heures,
dressez-le sur un plat et mettez dessous
son mouillement, aprés avoir 6té le
bouquet. .

711. Gicor pE MouToN BRAISE (Entrée). Lardez
volre gigot avec des gros lardons épicés,
faites-le cuire dans une braise grasse,
n.’ 158, avec des petits morceaux de veau
et des parures de volailles : il faut cinq
A six heures pour sa cuisson. Dressez-le
sur un plat, avec les parures et les 1é-
gumes autour; passez le fonds, faites - le
reduire & consistance de sauce, et le ver-
sez sur votre gigot.

713. G160T DE MoUTON ROTI. I] S¢ prépare comme
I'épaule de mauton rotie, n.° 541; il de-
mande plus de temps pour la cuisson.
Quelques personnes le piquent avec des
gousses d’ail. . -

713. G160T DEMOUTON EN GALANTINE (ERrtremets).
Préparez-le comme il est dit au n.° 710,
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a Pexception que vous laissez environ six
lignes d’épaisseur de chair sur la peau,
et que vous mettez dans le hachis des filets
de truffes, de lard, de maigre de jambon,
de carottes , de pistaches, etc. Faites-le
cuire, pendant quatre 4 cing heures,dans
une gelée, n.* 681 : lorsqu’il sera cuit et
refroidi, dressez-le sur un plat.

714. GIGOT DE MOUTON ROTI A LA PROVENCALE.
Lardez-le avec des filets d’anchois et quel-
ques gousses d’ail , laissez-le mortifier
pendant quelques jours, faites-le cuire
ensuite & labroche ; mettez dans la léche-
frite une bonne quanuté de gousses d’ail
cuiles & Ieau, sel poivre,, muscade et
quelques cuillerées de jus. Lorsque le
gigot sera cuit, servez-le avec tout ce qui
se trouvera dans la léchefrite, dessous ou
dans une sauciére.

715. GIGOT DE MOUZON MARINE ROTI. quuez au
lard fin, tout autour, un gigot déja mor-
tifié ; mettez-le pendant trois 4 quatre
Jours dans une marinade composée de bon
vinaigre rouge, sel, poivre, une poignée
de graines de gemévre un bouquet de
persil, ciboules thym et laurier, et quel-
ques oignons coupés en tranches. Lors-
qu’il sera mariné, égouttez-le et le faites
cuire i la broche ; servez-le ensuite avec
une sauce piquante, n.° 1474. )

716. Gicor D’AGNEAU. Il est susceptible de rece-
voin les mémes préparations que celui de
mouton, n.’ 710 et suivans.
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717. GLACE DE ViANDES. Voyez n.* 681.

718. GLACE DE vorArLLE. Voyez n.” 68o.

719. GrLAcE pE PoissoN. Voyez n.’ 682.

720. GLACER signifie, en gastronomie, couvrir
une piéce de viande avec de la gelée, ou
bien Ini faire prendre une belle couleur,
aprés ’avoir barbouillée de jus, au moyen
d’une pelle rouge qu’on en approche 4 la
distance nécessaire : c’est aussi de cette
maniére que Pon glace les crémes et les
gateaux, aprés les avoir saupoudrés de
sucre pulverisé.

721. Graces (Maniére de préparer les). 11 faut
1.° un vase, appelé sorbétiére , en étain,
d’une ligne d’épaisseur, de forme ronde, .
fermant hermétiquement, et destiné & con-
tenir les substances que l’on veut faire
geler; 2.° un grand seau en bois, ayant
un petit trou au bas pour laisser écouler
Peau A volonté, et dans lequel la sorbé-
tiére puisse étre contenue entourée de
glace de toutes parts.

723. Muni de ces deux vases, wemplissez le
- seau de glace concassée, jettez-y du sel

pulvérisé, 4 raison de 4 onces par livre -
de glace; remplissez la sorbétiére de la
substance que vous voulez faire geler, et
la mettez au milieu du seau dans la glace;
faites-la tourner le plus rapidement pos-
sible, et au bout de quelques minutes,
ouvrez-la pour détacher, avec une spa-
tule, ce qui se sera glace le long de ses
parois; refermez-la et recommencez cette
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opération jusqu’a ce que le tout soit glacé
en une espéce de neige ; alors remplissez-
en des petits gobelets en argent ou en
verre, donnez au dessus une forme py-
ramidale, et servez de suite.

Les/moyens indiqués au n.’ 888 , pour
colorer les liqueurs, servent aussi i co-

' larer les glaces.

"724. GLACES A L'AMARDE ( Entremets). Emondes

735.

726,

12 onces d’amandes douces et 4 onces
-d’amandes ameéres, ainsi qu'il est dit au
n.’ g30; pilez-les dans un mortier, en les
humectant avec quelques gouttes d’eau:
lorsqu’elles seront.en pate, mélez-les avee
un demi-litre de lait, exprimez ensuite
ce lait, en pressant fortement le marc
dans I'étamine ; ajoutez-y 1 livre de sucre,
un verre de créme et un peu d'eau de
fleur d’orange; faites bouillir le tout
pendant cinqg minutes, laissez-le refroidir,
et le faites glacer ainsi qu’il est dit au
n.’ 721,

GLACES & LA VANILLE {Entremels). Coupezr
par petits morceaux 4 gros de vanille,
pilez-la et la faites bouillir dans un demi-
litre de lait, 1 livre de sucre et un verre
de cremé. Au bout d’un quart d’heure
passez le tout & Iétamine, laissez-le re-
froidir, et le faites glacer ainsi qu’il est
dit au n.° 7a22.

GLACES AU SAFRAN (Entremets). Piler. 4 gros
- de safran avec 4 gros d'angélique con-
fite; faites bouillir le tout dans un demi-

’
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litre de lait avec une livre de sucre et un

~ verre de créme; laissez refroidir, et faitcs

727-

738.

739-

730,

731.

732«

glacer comme il est dit au n.” 723. -
Graces AU cirorLeE (Entremets). Méme

préparation que pour celles i la vanille, -

n.’ 725 : les 4 gros de vanille sont rem-
placés par 4 gros de girofle.

Graces A LA cANNELLE (Entremets). Elles
se préparcnt comme cell la vanille,
n.’ 725 : les 4 gros de v sont rem-
placés par 4 gros de cannel¥e en poudre.

GrLacks ‘AU cHocoLAT (Entremets).  Ripez

/ hvre de chocolat dans un vase , mettez-

le sur le feu avec un litre de lait, / de litre”
decrémeet /] livre de sucre; faltes bouillir
letout pendant dix minutes, en le remuant
toujours; laissez-le ensuite refroidir, et
le faites geler comme il est dit au n.° 723.

GLACES A LA CREME (Entremats) Mélez
ensemble un litre de lait, ! de litre de
crcme, une livre de sucre, et un zeste de
citron; faites bouillir pendant dix minutes,
passez & l'étamine , "laissez refroidir et
faites geler comme il est dit au n.* 722.

Graces av 1HE (Entremets). Mélez ensem-
ble un litre de lait, % de litre de créme,
une livre de sucre, une once de sirop de
violette, et 6 gros de thé vert; faites bouil-
lir le tout pendant dix minutes, passez-
le, laissez-le refroidir, et le faites geler
comme il est expliqué au n.* 7213.

GrAcEs AU cark (Entremets). Mélez ensem-

.
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ble un litre de lait, 7 de litre de créme et
une livre de¢ sucre ; faites bouillir le tout

. ensemble pendant dxx minutes , et le ver-

sez tout houillant sur } livre de café en

.grain nouvellement briilé ; couvrez le tout

hermétiquement, et le lalssez refroidir,

pour le passer ensuite et le faire geler

comme il est dit au n.® 722.

733. GLACES AvX GRroseiLLEs (Entremets). Mélez

une -de belles groseilles égrainées
avec ;es de framboises épluchées; écra-
sez le tout, et passez le jus & I'étamine;
ajoutez-y 7 de litre d’eau et  livre de
sucre : faites ensuite geler, comme il est
expliqué au n.’ 722. ‘

734+ GrAcES AUX FRAMBOISES (Enéremets). Elles

se préparent comme celles ci-dessus. Les
grosellles sont remplacées par une égale
quantité de framboises, et les framboises
par une égale quantité de groseilles.

735. GLACES AUx FRAISES ( Enfremets). Elles se

préparent comme -celles aux groseilles,
n.’ 733. Les groseilles sont remplacées
par une égale quantité-de fraises , et les
framboises par une égale quantité de
grosexlles.

736. GLACES A UorANGE (Entremets). Exprimez

le jul de 12 oranges, passez-le APétamine,
mettez-y un verre d’eau et  {ivre de su-
cre, et faites geler comme il est dit au
n.° 722

237. GLACES AU CITRON (Entremets) Elles se

préparent exactement comme celles d’o-

1
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range, n.' 736; il n’y a que la substitu-

. tion du jus de citron i celui d’orange.

738, GLACES A LA FLEUR D’ORANGE (Entremets).

‘Prenez 6 onces de fleur d’orange et J/ livre
de sucre; faites bouillir ¥ de litre d’eau,
versez cette eau bouillante sur les fleurs
et le sucre, fermez hermétiquement le
vase, laissez infuser pendant six 4 huit

heures , passez le tout 4 Iétamine, et le

faites geler ,ainsi qu’il est expliqué au
n.’ 723.

739. GLACES A LA ROSE ( Entremetls). Elles se

740.

préparent comme celles a la fleur d’orange,

n.’ 73g. La fleur d’orange est remplacée

par une égale quantité de feuilles de
roses.

Les glaces 4 toute espéce de fleurs se pré-
parent absolument de méme et avec les
mémes quantités.

741. Gobiveau (Farce). Prcnez 2 livres de

graisse de rognon de beeuf et une livre de
rouelle de veau, tez les peaux et les nerfs,
hachez le tout bien menu, et le pilez en-
suite dans un mortier, humectez de temps
en temps avec des jaunes d’ceufs; ajou-
tez-y sel, poivre, muscade, persil et ci-
boules : faites que votre pate soit un peu
ferme, et servez-vous-en pour tout ce que
vous jugerez & propos.

743. GOUJONS FRITS (Entremet.r) deez, lavez

et faites égoutter vos goujons; saupou-
. drez-les de farine, et les faites frire de
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belle couleur : servez-les avec du per'sil‘

frit dessus.

943. Gouions AU GraTIN ( Entrée). Videz et la-

vez-les bien, préparez-les ensuite comme
les carlets au gratin, n.’ 210.

v44. Gras-pousLE. C'est estomac du beeuf, du

veau ou du mouton, dont il faut d’abord
enlever les excrémens, et les laver & Peau
froide ; trcmpez-les ensuite dans Peau
bouillante,, et les retirez promptement
pour gratter avec un couteau tout ce qui
est noir. Si quelque chose résiste, trempez
de nouveau le morceau dans ’eau bouil-

. lante, et recommencez & gratter jusqu'a

745

ce qu’il n’y reste plus rien; aprés quoi
jetez le morceau dans eau fraiche.
Votre gras-double étantbien gratié, lavez-
le 4 Peau fraiche; examinez-le alors de
plus prés, et avec un couteau enlevez
exaclement tout ce qui serait resté noir,
et surtout les bords, qu’il faut enlever
tout-4-fait, autrement ils donneraient un
mauvais goiit i tout le reste; lavez-le de
nouveau dans plusieurs eaux, et le laissez
tremper au moins vingt-quatre heures, en
ayant Dlattention de changer Ieau trois &
quatre fois.

746. GRAS-DOUBLE A LA NoRMANDE (Entrée). Vo-

tre gras-double étant nettoyé comme il
est expliqué ci-dessus , faites-le égoutter,
coupez-le par morceaux d’environ deux
pouces earrés; metfez-le ensuite dans un
pot de terre avec guelques morceaux de

U SO
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pieds de veau, sel, poivre, muscade, gi-
rofle, oignons , un Jbouquet de poireaux, °
persil, cxboules, céleri, thym et laurier;
arrosez le tout avec quelques cuillerées de
bouillon; couvrez le pot bien hermétique;
ment avec son couvercle et de la péte
a Peuntour ; mettez-le mijoter dans un
four chaud pendant douze heures: servesz
bien chaud.

747. GRAS-DOUBLE A LA BOURGEOISE ( Entrée).
Netloyez-le ainsi qu’il est dit au n.° 744
et suivant ; coupez-le par morceaux d’en-
viron troxs pouces carrés faites mariner
ces morceaux avec du sel, poivre, mus-
cade, persil et ciboules hachés, pendant
quelques heures; trempez ensuite chaque
morceau dans du beurre tiéde ; saupou-
drei-le de mie de pain et le mettez sur le
" gril : lorsqu’il sera cuit, dressez-le sur un
plat et versez dessus une sauce ravxgote,
n.° 1492.

748. GRAS-DOUBLE A LA rouLETTE (Entrée). Net-
toyez—le ainsi qu’il est expliqué au n.° 744
et suivant; coupez-le par morceaux, met-
tez-le cuire dans une eau de sel pendant
huit 4 dix heures, faites-le égoutter, et le
sautez dans une casserole avec une sauce
i la poulette, n.* 1506.

749. GRAS-DOUBLE A LA sauckE Roeert (Enfrée).
11 se prépare exactement comme celui &
la poulette. La sauce 4 la poulette est
remplacée par une sauce Robert, n.* 1479.

750, GRATIN (szrce). Prenez des tétines de

. 14
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veau cuites dans le bouillon, des foies de 3
volaille blanchis dans I'eau bouillante, et
autant de rouelles de veau que de téiines
et de foies ; coupez le tout ‘en dés, passez-
le au beurre dans une casserole,avec sel,
poivre ,muscade, persil, ciboules, cham-
pignons et truffes haches; mettez ensuite
le tout dans un mortier, pilez-le & tour de
bras, en Phumectant avec des jaunes
d’ceufs jusqu'd ce que la péte soit bien
faite, et servez-vous-en au besoin.
GrenouiLLES A LA POULETTE (Entrée). On
ne mange ordinairement que les cuisses
écorchées. Faites-les cuire dans un court
bouillon, n.* 393 ; faites -les égoutter, et
les sautez dans une sauce a la poulette,
n.’ 1506.

GrenovurLLES rrITES (Entremets). Préparer
vos cuisses de grenouilles comme les
goujons, n.° 742. o
GRENOUILLES EN MARINADE ( Entreriets).
Faites-les mariner pendant cing 4 six heu-
res, avec sel, poivre, muscade, persil,
ciboules et un peu de vinaigre; trempez-
les ensuite dans une pate i frire, n.’ 1057,
et les faites frire de belle couleur.

GRreNOUILLES AU GRATIN ( Entrée). Vos
cuisses de grenouilles étant écorchées et
bien lavées , faites-les dégorger dans Peaun
chaude pendant deux heures, faites-les
égoutter et séchez-les avec un linge, pré-
parez-les ensuite comme les carlets an
gratin, n.’ 210.

—
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755. Gnives. Les meilleures sont les plus gras-
_ ses, les plus fermes et les plus dodues.
On reconnait qu’elles sont fraiches , lors-
qu’elles ont Pceil plein et lisse.

#56. Grives nOries. Elles se préparent et se
servent exactement comme les rouge-gor-
ges, n.’ 1416.

757. Grives EN sacmis ( Entrée). Elles se pré-
parent comme le faisan, n.’ 571. -

758. Groxpins. Ce poisson se fait cuire dans
un courtbouillon, n.° 393, pendant douze
4 quinze minutes; ensuite on le masque
avec telle sauce que Ton juge a propos.

759. GroseiLLes (Dessert). Elles se servent
comme les cerises, n.° 242 : on place 4
¢6té un sucrier rempli de sucre pulvérisé.

%60. GROSSES FEVES. On appelle ainsi dans quel-
ques départemens les feves de marais.

H

761. HacHis DE BGEUF A LA NORMANDE (Entrée).
Prenez 3 livres deculotte de heeuf, 1 livre
de lard et J livre de rouelle de veau, ha-
chez le tout ensemble avec sel, poivre,
muscade, girofle, une gousse d’ail, trois
3 quatre oxgnons, persil, mboules, thym
et laurier ; mettez ce hachis au fond d’un
vase creux, avec quelques cuillgrées de
bon consommé ; couvrez-le hermétique-
ment et le mettez sous- le four de cam-
pagne, avec feu dessous et dessus ; laissez-
le mijoter pendant cing & six heures, et le
dressez sur un plat, avec son jus dessous.
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763. Hacnis pE B@EUF BouItLt (Entrée). Méme-
préparation que pour le beeuf bouilli en
mirofon, n.’ 131, 4 I'exception qu’au lieu
de couper le beeuf par tranches,-on le
hache, en y mélant de la graisse culte de
volailfe ou de veau.

763, HACHIS DE GIGOT DE MOUTON A LA BOUGEOISE
(Entrée). Enlevez les chairs d’un reste de
gigot roti, hachez-les avec un peu de lard,
de veau, quelques oignoms, persil, ci-
boules, sel, poivre, muscade, elc. ; faites
um petitroux, jetez-y votre hachis, mouil-
lez-le avec du consommé ou du bouillon,
faites bouillir jusqu’a ce que le hachis de-
vienne épais, dressez-le sur un plat et
garnissez ce plat avec des crotitons frits.

.764. HACHIS DE VIANDES CUITES EN BOULETTES
(Entrée). Prenez des restes de viandes et
volailles roties, hachez-les et les épicez

« . ainsi qu’il est dit ci-dessus ; formez-en
. des boulettes, trempez-les dans de ’ceuf
- battu, saupoudrez les de farine, et les
faites fmre de belle couleur ; servez des-

' sous une sauce i votre choix. .
765. Hacnrs pE cHeVREUIL ( Entrée). Prenez un

. reste de roti de chevreuil, hachez-le avec

sel, poivre, muscade, oxgnons une gousse
d’all, persil et ciboules ; mouillez-le avec
du consommé, et le fmtes bouillir jusqu’d
ce qu’il n’y ait plus de mouillement;
sautez-le ensuite dans une sauce piquante,
n.° 1474, et servez.

966. Hacnis pE PERDREAUX (Enirée). Prenez des
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perdreaux rdtis, 6tez-en les chairs déga-
gées de peaux et de nerfs , et hachez ces
chairs bien menu ; pilez ensuite les débris
.dans un mortier, avec quelques morceaux
de truffes, champlgnons et épices; mettez
ces débris dans un roux léger, dans une
casserole , mouillez-les avec autant de
vin blanc que de consommé, lalssez bouil-
lir pendant demi-heure; aprgs quoi passez
ce jus au tamis sur votre hachis, faites-le
bouillir avec, jusquw’a ce qu’il soit suffi-
samment épais, et, au moment de servir,
exprimez dessus un jus de citron.

Hacgis pE ciLert (Entrée). Voyez n.° 235.

Hacris pE cuicorEe ( Entrée). Voyen
n.' a84.

Hacms pE cBoux (Entremets). Voyez

° 290, - )

HAcms ok rarruss. (Entremets). Voyes
n.” 834.

Havrsran. On appelle ainsi le jeune canard
sauvage, lequel est le meilleur pour rétir.

HarsraN RO71. 1l se prépare comme le ca-
nard, n.’ 196. A
Harencs rrAts GRILLES ( Entrée). Videz,
grattez et essuyez bien vos harengs, met-
tez-les sur le gril ; lorsqu’ils seront gmllés
des deux cdtés, dressez-les sur un plat, et
versez dessus une sauce Rebert, n."1479,

ou toute autre a votre choix. ,

HARENGS FRAIS AU GRATIN (Eutrée) s se
préparent comme les carlets , n.° 210.
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HARENGS FRAIS A LA SAUCE BLANCHE (Entrée).
Faites -les griller comme il est dit au
n.’ 773, et masquez-les avec une sauce
blanche, n.’ 1477.

Hanenes rrats rrits ( Entremets). Ils se
preparent et se servent comme les truites,
n.’ 1648.

Harences sares. I1 faut les faire dessaler’
dans de ’eau pendant aumoins vingt-qua-
tre heures, apres quoi ils sont suscep-
tibles de recevoir les mémes préparations
que les harengs frais, n.” 773 et suivans.

HARENGS SALES EN SALADE. (Hors-d’ceuvre).
Méme préparation que pour les anchois
en salade, n.® 32.

Harencs saunes (Hors-d’ceuvre). Otez la
téte, fendez-les par le dos dans toute leur
longueur, faites-les gnller sur le gril,
dressez-les sur une assiette, et les arrosez_
d’huile fine.

HARICOT DE MOUTON AUX NAVETS ( Entrée).
Prenez un carré de mouton, coupez-le
par morceaux, passez ces morceaux dans
une casserole avec du beurre roux; lors-
qu’ils auront pris une belle couleur, re-
tirez-les, laissant le beurre dans la casse-
role, et vous en servant pour faire un
roux, dans lequel vous remettez les mor-
ceaux de mouton avec sel , poivre, mus-
cade, persil, ciboules, thym et laurier en
bouquet; mouillezletoutavec du bouillon,
et le laissez mijoter sur un feu doux:
lorsque le mouton sera aux deux tiers de
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sa cuisson, ajoutez y des morceaux de
navets passés au beurre roux, environ

- autant que de mouton, et laissez cuire le
tout ensemble ; 6tez le bouquet, degraxssez
si besoin est, et servez

781. HARICOT DE MOUTON AUX POMMES DE TERRE
(Entrée). 11 se prépare comme celui aux
navets, 4 exception: qu’on ne passe point
les pommes de terre au beurre.

782. HaRrcots A LA MAITRE D’HOTEL (Eniremets).
Faites-les cuire 4 I’eau de sel, égouttez-
les dans une passoire, mettez-les ensuite
dans une casserole avec un bon morceau
de beurre, sel, poivre, muscade, persil
et ciboules hachés ; sautez-les pendant
quelques minutes, et, au moment de ser-
vir, mélez-y un peu de creme.

783. Haricors rricassis (Entremets). Faites-
les cuire et égoutter, comme il est dit ci-
dessus ; ensuite faites roussir un morceau
de beurre jetez-y une bonne quanmé
d’oignons hachés, et lorsque cgs oignons
seront blonds, mélez-y vos haricots; avec
sel, poxvre ’ muscade, persil et c1boules
hachés ; mouillez le toutavec du boudlon,
faites homlhr pendant 15 4 20 minutes,
et servez.

784.-Hanicors Av sus (Entremets). Faites un
roux dans une casserole, mouillez-le avec
du jus, ou simplement du bon consommé,
assaisonnez de sel, poivre et'muscade, et

. sautez dans cette sauce des haricots cuits
. et égoutiés comme il est dit au n.’ 782.
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785, HaRicots A LA 6AscoNNE (Entremets). Fai-
tes-les tremper pendant douze heures au
moins dans de ’eau de riviére, faites-les
égoutter, et les mettez dans une casserole
avec sel, poivre, muscade, un bouquetde
persil, ciboules, thym et laurier; une
gousse d’ail, quelques cuillerées d’huile,
et un morceau de petit-lard; mouillez le
tout avec du bouillon, faites-le cuire a
petit feu, et faites en sorte de n’étre pas
obligé d’ajouter du mouillement, ni de
faire réduire: servez aprés avoir 6té le
bouquet et le lard.

786. Haricors EN sALADE. Faites-les cuire et
égoutler ainsi qu’il estdit au n.’ 783 ; lors-
qu’ils seront froids, mettez-les dans un
saladier, sauppudrez-les de persil, cer-
feuil et ciboules hachés, et servez un hui-
lier & cété.

787. Haricots NoUVEAUX AU BEURRE(Entremets).
Faites-les cuire 4 ’eau avec un petit mor-
ceau de beurre, faites-les égoutter, et les
sautez ensuite dans une casserole avec un
bon morceau de beurre, sel, poivre,
muscade, persil et ciboules hachés, liés
avec des jaunes d’ceufs, et au moment de
servir, exprimez-y le jus d’un citron.

788. Harrcors VvERTS A LA BoumceoisE (Entre-
mets). Vos haricots étant épluchés, cuits
et égouttés, ainsi qu’il est dit au n.” 782,
préparez-les ensuite comme les féves de
marais, n.° 582.

789. Haricors vErrs av BEURRE (Enfremels).

.
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Epluchez-les en cassant les exirémités, et
en arrachant le fil qui se trouve des denx
cotés, et, $’ils sont longs, cassez-les en
deux ; mettez-les cuire dans une eau de
sel, jusqu'd ce qu’ils fléchissent sous le
doigt; alors retirez-les, et les faites égout-
ter ; sautez-les dans une casserole avec
un bon morceau de beurre, sel, poivre,
muscade , persil et ciboules hachés, et
servez-les chauds.

Hanicors vERTS EN SALADE ( Entremets).
Epluchez, faites cuire et égoutter vos ha~
ricots, comme il est dit ci-dessus; mettez-
les dans un saladier, avec des oignons
coupés par roualles minces, du persil et
des ciboules hachés dessus, et servez un
huilier & co1é.

Haricors vERTs AU BEURRE Noir (Enlre-
mets). Vos haricots'étant épluchés, cuits
et égouttés, ainsi qu’il est dit au n.’ 789,
dressez-les sur le plat, et versez dessus une
sauce au beurre noir, n.’ 1480.

Haricors Av Jus (Entremets). Epluchez,
faites cuire et égouttez vos haricots, comme
il est dit an n.” 789, faites roussir dans
:une casserole un morceau de beurre avec
quelques oignons coupés par rouelles,
Jjusqu’d ce qu’ils soient devenus blonds;
alors mettez-y une pincée de farine,
mouillez le tout avec quelques cuillerées
de jus ou de consommé ; ajoutez-y sel,
poivre, muscade, persil et ciboules ha-
chés ; faites réduire jusqu'd consistance
- 1b
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de sauce; sautez vos haricots dedans, et
servez.

793. Haricors vERTS conrits. Ils se préparent
comme les cornichons, n.” 368 : on doit
d’abord les éplucher, en cassant le bout
de chaque extrémité, et en Otant le fil qui
régne de chaque c6té dans toute la lon-

gueur.
794. HARICOTS VERTS CONSERVES POUR L’HIVER,
Voyez n.* 347.

795. HiproMEL commun (Boisson). Mettez surle -
feu, dans un grand vase en cuivre, dix
litres d’eau de riviére, avec autant de livres
de miel, faites bouillir le tout, en Pécu-
mant, et le retirez lorsqu’il sera réduit
d’environ un tiers ; mélez-y un litre de
bon vin, et le mettez dans un baril dans
lequel il y a eu de ’eau-de-vie, en obser-
vant qu’il doit étre plus petit d’environ
un quart que le contenant de la liqueur;
mettez le surplus dans des boutexlles, et
ne fermez le baril que légérement, &
cause de la fermentation : au bout de
quelques jours, mettez dans le baril un
petit sac en toile, contenant du girofle,
du gingembre et de la cannelle environ
7, gros de chaque espéce ; tenez le baril
dans un lieu chaud , 6tez au fur et & me-
sure I'écume qui en sortira par Peffet de
la fermentation, remplissez le baril avec
le quart de la ligqueur mise dans des bou-
teilles. Cette opération peut durer deux
mois, au bout desquels vous bouchez for-

3
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tement le baril, ef le mettez 4 la cave: six
mois aprés vous pouvez mettre la liqueur
en bouteilles.

796, HipromeL px privMeviRe (Boisson). Mettez
sur le feu, dans un grand vase de cuivre,
dix litres d’eau de riviére, avec 6 livres de
miel ; faites bouillir le tout pendant irois
& quatre heures, en Pécumant; mettez dans
un autre vase 5 & 6 livres de primevére, et
versez dessus un quart ou un tiers de votre
liqueur bouillante ; laissez infuser pen-
dant douze & quinze heures : au bout de
ce temps, mélez-y le restant de la liqueur,
ajoutez-y trois citrons coupés par rouelles,
une poignée de fleurs d’églantiers et un
verre de levure de biére; laissez fermenter
le tout pendant huit jours, au bout des-
quels vous passez la liqueur au tamis;
mettez*la ensuite & la cave, dans un ton-
neau bien bouché, et ne la mettez en bou-
teilles que quatre & cing mois aprés.

2797. Homarp, Ce coquillage arrive toujours
cuit dans les villes de Pintérieur ; on ne
le trouve cru que sur les cbtes ou on le

. péche, et dans ce cas on le fait cuire
_.comme les écrevisses, n.’ 497, seulement
il faut plus de temps pour sa cuijsson.

798. Homarp EN REmMourADs (Hors daeuvre).
Prenez un homard cuit comme il est dit
ci-dessus, enlevez la coquille qui couvre
fe corps, et avee une cuiller, prenez tout

. ce qui se trouve dans Pintérieur du corps,
écrasez-le dans une assiette, et le mélex

.



172 e HOM

avec une sauce remoulade, n.* 1386 : ser-
vez cette sauce dans une sauciére.

799. HomManp en sarLank (Hors-d ceuvre). Prenez
un homard cuit comme il est dit précé-
demment, n.° 797, retirez les chairs de de-
dans la coquille, émincez-les, semez dessus
des cornichons hachés, des filets d’anchois y
du persil et quelques jaunes d’ceufs durs
hachés : servez avec un huilier & coté.

800. Hors-p’&uvres. On appelle ainsi les mets
légers et appétissans qui se servent en

‘'méme temps que le potage, et se mangent
avant les entrées. Il n’y a point de régles
fixes pour déterminer que tel ou tel mets
appartient plutdtaux hors-d’ceuvresqu’aux
entrées ou aux entreméts ; nous allons
sculement donner la nomenclature de ceux
désignés comme hors-d’ceuvres par une
longue habilude, en observant que cetie
nomenclature peut encore étre augmentée
4 volonté,

n : n.%

Anchois en salade . . 32| Chapon en remoulade. . 278
— & Phuile . . . . 33| Concombres en salade. . 333
— aux-rities . . . 34| Cotelettes de mouton au

Andouilles grillées . . 37] natarel . . ... .. 380
Artichauts hla poivmle 52| Crépinettes grilldes. . . 415
Bewrre . ... .. 94 | Harengs salés en salade . 978
Blancs de volaille en —  saures. . . 779

salade. . . . . 118 | Homard en remoulade . 798
Boeuf bomlhmpersxl— Huitres & Pécaille. . . . 8og
lade . .. .. 134{|Lapercan mariné . . . . 86o
Boudin grillé . . . . 146{Olives, . . . . . . . . 1212
Cerneaux . . . . . + 245 ] Oreilles de veau panéeset
Cervelas. . . . . e . 246) ogrillées . ...... 1030
~ aux truffes . . . 347 | Pelits vol-au-vent . . . 1692
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, , : n%| - . - no
Petits ptds . . . . . mmofRadis. ... ..... 136
Petits patés en moule xvix|Raifort . .. ... .. i35
Pieds de vean 2 1a S.° Raves. ........139

Menehould. . 1123 | Sardines salées en salade 1471

. Pieds de cochonala 8.° Saucisson cru . . . . . 1514

801.

801.

- 8o03.

804.

Menehould. . 1126 —  cuit. .. .. 1516
Poisson en salade. . 1169 —  auxtruffes. . 1517
Poularde en remoulade 1466 | Saumon en remoulade . . 1526
Poulet, idem. . . . 12781 Thon mariné . . .. . 1616

HousLon. Les tiges de houblon, au prin- -

temps, sont susceptibles d’étre préparées
et servies comme les asperges, n.’ 55 et
suivans. \
HuiLE oE viENvus (Ligueur). Unlitre et demi
- d’eau-de-vie, 30 grainsde coriandre, 1 gros

. de safran, les zestes de deux oranges amé-
res, le zeste de deux citrons et 1 livre et

demie de sucre; faites infuser le tout en-
semble, avec un verre d’ean de riviére,
pendantsix huitjours, etle passezcomme
il est dit au n.” 88y.

HuiLe pE caNNiLLe (Ligueur). Un litre et
demi d’eau-de-vie, 1 once de cannelle,

1 gros d’anis et 1 livre et demie de sucre; "

faites infuser le tout pendant huit jours,
et le passez comme il est dit au n.’ 88g.

HvurLe pE vaniiee ( Liqueur). Un litre et
demi d’eau-de-vie, 2 gros de vanille, deux
clous de girofle, 1 livre ¢t demie de sucre,
unverre d’eau de riviére et 1 once de co-
chenille ; faites infuser le tout ensemble
pendant huit jours, et le passez comme il
est dit au n.” 88qg.

']
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HuiLe oE cirorLe ( Ligueur). Un litre et
demi d’eau-de-vie, 1 once et demie de
clous de girofle, 1 gros de cannelle %/ gros
de safran, 1 once de raisins secs, 1 once de
figues et 1 livre et demie de sucre; faites
infuserle tout ensemble pendant hmt jours,
et le passez comme il est dit au n.” 8@g.

Huite p’avis (Ligueur). Un litre et demi
d’eau-de-vie, J livre d’anis vert, 2 onces
d’amandes douces écrasées, 1 livre et demie
de sucre, demi-litre d’eau; faites infuser le
tout pendant cinq jours, et le passez en-
suite comme il est dit au n.’ 88q. "

HuiLepeJvuerrer (Ligueur), Unlitre et demi
d’eau-de-vie, }/ grosdecardamome, 1 gros
et demi de mélisse , 1 gros et demi Q’iris,
1 gros et demi de grams d’angélique, 7 de
gros de baume de Tolu et 1livre et demie
de sucre ; faites infuser le tout pendant
huit Jours, et le passez comme il est dit
au n,° 88g.

HuiLE bE nroses (Liguenr). Un litre d’eau-
de-vie, un demi-litre d’eau de riviére,
une livre de feuilles de roses, une livre et
demie de sucre et 12 grains de cochenille ;
faites infuser le tout pendant un mois, et
le passez comme il ést dit au n.’ 839.

Huitres A Ukcattie (Hors-d’ceuvre). Elles

_se servent ordinairement dans. 'une de

leurs coquilles, etne doivent étre ouvertes
gu’au moment d’étre mangees on les sert
avec du vin blanc et des citrans coupés
en deux.
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810. Hulrres Aux oicnons (Entrée). Enleves
des huitres de dedans leur coquille , faites-
les bouillir dans une eau de sel jusqu'a
ce qu'elles deviennent dures ; alors elles
seront cuites : faites les égoutter, faites
roussir un morceau de beurre dans une
casserole, jetez dedans une bonne quantité
d’oignons coupés en rouelles, et lorsqu'ils
auront pris une belle couleur blonde, je-
tez-y vos huitres avec sel, poivre, mus-
cade et une pincée de farme, mouillez le
tout avec du bouillon, faites bouillir pen-
dant dix mmutes et, au moment de-ser-
vir, mélez—y la quanute de moutarde que
vous_jugerez 4 propos.

811. HUITRES AUX FINES HERBES ' (Ent‘rée) Vos
huitres étant cuites et égouttées comme il
est dit ci-dessus, faites fondre un morcean
de beurre dans une casserole, sautez vos
huitres dedans,avecsel, poivre, muscade,
persil et ciboules hachés et quelqueés pin-
cées de chapelure : au moment de servir,
exprimez-y un jus de citron.

812. Huirres ex racolir (Entrée). Enlevez vos
huitres de leurs coquilles, mettez-les
dégorger dans l'eau chaude, faites-les
égoutter et les passez au beurre roux avec
une pincée de farine; ajoutez-y sel, poivre,
muscade, persil, ciboules, thym et lau-
rier, quelques petits oignons, champi-
gnons et rouelles de truffes, le tout aux
trois quarts cuit dans le beurre ; mouillez
votre ragofit avec du consommé ; laissezs
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le mijoter pendant un quart d’heure, dé-
graissez, Otez le bouquet et servez. -

* 813. HURE DE COCHON (Entremets) Nettoyez

7z

une téte de cochon de tout point, desos-
sez-la et la faites mariner, pendant dix a
douze jours, dans un vase, avec des filets
de porc frals, gras et maigre, sel, poivre,
muscade, girofle, persil, ciboules, thym,
laurier et basilic hachés. Au bout de ce
temps remplissez la téte avec les filets de
porc, en les plagant en long ; ficelez-la
‘bien, et la mettez cuire, pendant dix &
douze heures, dans une braise grasse,
n.’ 158; retirez-la ensuite, en la pressant
un peu pour la faire égoutter; dressez-la
.sur le plat, laissez-la refroidir, et la gar-
_nissez tout autour avec de la gelée.

814. Hure pE sancrier (Enfremets). Elle se

. prépare exactement comme celle de co-

- chon, numéro précédent.

HyproMEL Voyez deromel n.”795et796.
J

815. JamaoN. On appelle ainsi les épaules et

les cuisses du cochon. Pour les préparer,
il faut les saler avec du sel ordinaire, dans
lequel on méle un huitiéme de salpétre et
des aromates ; ils doivent baigner dans la
saumure : & cet effet, aprés les avoir en-
tassés dans le saloir, avec tout ce qui est
détaillé ci-dessus, on verse dessus I'eau
nécessaire. Au bout de trois semaines on
les retire de la saumure et on les pend
dans un lieu sec ou dans la cheminée.
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816. JAMBON AU NATUREL (nfrémets). Faites-le

dessaler dans I'eau pendant deux i trois
jours; parez-le et enlevez tout ce qui pa-

~raitrait rance; faites-le cuire dans de I'eau,

avec des aromates et des légumes, jusqu’a
ce que vous puissiez enfoncer facilement
une lame de couteau dans les.chairs: alors
retirez-le et le laissez refroidir, parez-le
de nouveau, enlevez, sans la briser, la
couenne de dessus le coté gras, et sau-
poudrez ce cbté avec de la chapelure et
du persil haché bien menu.

817. JaMBONs DE sANcLiER. Ils se préparent

exaciement comme ceux de cochon, n.’
815 et suivant. -

818. Jarpinitre ( Entrée). Faites blanchir 3

§19.

Peau bouillante un choux coupé par tran-
ches, faitez-le égoutter, mettez-le dans*
une casserole avec sel, poivre, muscade,
un morceau de lard, un bouquet de per-
sil, ciboules, thym et laurier, carottes et
navets coupés par morceaux ; mouillez
le tout avec du bouillon, et le faites cuire
aux trois quarts; prenez ensuite une autre
casserole, garnissez le tour et le fond sy-
métriquement avec des morceaux de ca-
rottes et de navets aux trois quarts cuits;
remplissez le vide avec vos choux et le
lard au milieu, et faites achever de cuire:
alors renversez doucement la casserole sur
un plat, et servez. . .
Les perdrix, faisans, gelinottes, etc.,aux
choux, peuvent étre servis de la méme
maniére.
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820. Jus cnis (Sauqe). Prenez un morceau de

culotte de beeuf, un jarret de veau, quel-
ques carottes , oignons piqués de clous
de girofle, un bouquet de poireaux, per-
sil, ciboules, thym , laurier et céleri;
mettez le tout dans une casserole, baigné
4 demi avec du bouillon, et le mettez sur
un bon feu : lorsque le mouillement sera
tout-a-fait réduit, mettez la casserole sur
un feu plus doux, pour que la viande
jette son jus, et qu’il s’attache au fond
sans briiler. Aussitét que ce jus a pris une
couleur brune, retirez-le du feu, et le
laissez reposer pendant dix minutes, aprés
quoi versez-y du bouillon de maniére
que le tout soit baigné; laissez bouillir
doucement pendant quatre 2 cinq heures,
passez ce jus'au tamis, et le faites réduire
encore s’il n’est pas assez fort.

_8ar JUS MAIGRE (Sauce). Mettez au fond d’une

casserole une couche de beurre, et par-des-
sus une couche de morceaux d’oxgnons,
carottes, navets, céleri, panais, etc. ; faites
cuire sur un feu doux, jusqu’a ce que le
fond de votre casserole commencgé bru-
nir; mouillezalors le toutavec dubouillon
maigre, en y ajoutant un bouq de
persil, thym, laurier, ciboules, poireaux,
quelques clous de girofle, champlgnons, _
sel et poivre ; faites bouillir pendant une
heure au moins, assez le mouillement
au tamis, et le faites réduire encore, si
besoin est.
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JUS DE GROSEILLES CONSERVE POUR L'HIVER.
Remplissez des bouteilles de jus de gro-
seilles, et finissez comme il est dit au
n.° 349. -
JUS DE FRAMBOISES CONSERVE POUR L’HIVER.
Méme préparation que pour celui de
groseilles, numéro précédent.

L

LArir p’AMANDES. Prenez 8 onces d’aman-
des douces et }, once d’amandes améres,
émondez-les comme il est dit au n.’ 930,
pilez-les ensuite dans un mogtier, en les
humectant avec du lait, et exprimez-en
le jus & la presse.

LAlr DE vAcHE. Aussitét qu’il est sorti de
la mamelle, il faul le passer au tamis de
crin, et le mettre dans des vases bien pro-
pres. Sion veutle conserver pour en retirer
la créme , il faut mettre les vases sur des
planches dans la laiterie , sans les couvrir.
Voyez, pour la créme, ce qui est prescrit
au n.’ 405.

LArTANCES DE CARPES EN Ricour (Entrée).
Voyez n.° 1332.

LAITANCES DE CARPES EN MARINADE (Enire-
mets). Netloyez-les bien et les mettez dé-
gorger pendant quelques heures dans de
Peau chaude, faites-les égoutter, et les
meltez cuire dans du vin bhlanc, avec sel,
poivre, muscade et aromates ; lorsqu’elles
seront cuites etfroides, parez-les, trempez~
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les dans une pite a frire, n.’ 1057, et les
faites frire de belle couleur : servez avec
du persil frit.

828. LAITANCES DE CARPES AU GRATIN (Entrée).
Faites-les cuire comme jl est dit au numéro
précédent ; lorsqu’elles seront froides, dis-
posez-les sur un plat, comme les carlets au
gratin, n.’'310, et finissez de méme.

829. LAITANCES DE CARPES A LA POULETTE (Entrée).
Préparez-les et les faites cuire comme il
est dit au n.’ 827 ; parez-les et les sautez
dans une sauce i la poulette, n.° 1506.

830. LAITANCES DE CARPES AU BEURRE NoIk (Er-
trée). Préparez-les et les faites cuire
comme il est dit au n.® 827 ; dressez-les
sur un plat, et versez dessus une sauce
au beurre noir, n.* 1480.

831, LAITANCES DE CARPES A LA SAUCE PIQUANTE
(Entrée). Vos laitances étant nettoyées et
cuites comme il est dit au n.° 827, dressez-
les sur le plat, et les masquez avec une
sauce piquante, n.® 1474.

832. Lartances pE MAQUEREAUX. Elles se prépa-
rent comme celles de carpes, n.® 826 et
suivans.

833. Lartenre. Ses qualités esséntielles sont,
d’étre séche, fraiche, 4 Pabri des rayons
du soleil, que Pair y circule hbrement,
et que¢ son plafond et ses parois soient
tenus dans le plus grand état de propreté.

834. Larrues EN HAcHiS ( Entremets). Elles se
preparent comme le céleri en hachis,
n.; 235,
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835. Lurues varctss (Entrée). Elles se pré-

parent exactement comme le chou farcx,
n.’ 298.

836. Lartues av consomME (Entremets). Prenez

des ceeurs de laitues, faites-les blanchir
dans une eau de sel pendant un quart
d’beure, faites-les égoutter en les pres-
sant un peu; arrangez-les dans une casse-
role; avec sel, poivre, muscade et un
bouquet d’aromates : mouillez-les avec du
consommé, et les faites bouillir jusqu'a
ce que le momllement ait acquis consis-
tance de sauce. Au moment de les dresser
sur le plat, mettez dans la sauce deux
cuillerdes de gelée de volaille, de coulis,
de velouté ou d’espagnole, et versez cette
sauce sur vos laitues.

837. LArrues N saLADE. Otez de vos laitues les

L

feuilles gitées, épluchez-les feuille par
feuille, en Otant la cOte de chacune;
coupez les ceeurs en quatre, et les meitez
au-dessus du saladier; garnissez ensuite
le dessus de la salade avec des garni-
tures prescrites au n.’ 670, et servez avec
un huilier.

838. Lanrrorz. Ce poisson se prépare exacte-

83g..

840.

ment comme I'anguille, n.° 41 et suivans.

Lancouste. C’est un coquillage qui ne dif-
fére du homard que par ses grosses paties,
qui sont plus petites que celles du ho-
mard. Elle se sert exactement de méme.

LANGUE DE BGEUF AUX CORNICHONS. (Ertrée).
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Parez votre langue, faites-la blanchirpen-
dant une demi-heure dans eau bouillante;
laissez-la refroidir, et la lardez ensuite au
gros lard : lorsqu’ elle sera lardée , mettez-
la cuire dans un court boulllon, n.* 393,
mais réduit. I1 faut au moins quatre heures
pour la cuire, aprés quoi on enleve Ia
Peau qui se trouve dessus.

La langue étant cuite, bien nett,oyée et
parée, faites une sauce piquante,n." 1474,
jetez dedans une poignée de cornichons
hachés bien menu, coupez votre langue
en deux parties dans la longueur, dressez-
la sur un plat, et la masquez avec votre
sauce. ’

842. LANGUE DE BGEUF BRAISEE (Entrée). Pré-

parez votre langue ainsi qu’il est dit au
n.° 840 ; faites-la cuire dans une braise
grasse, n.* 158, non passée lorsqu’elle
aura mijoté pendant cinq 4 six heures, re-
tirez-la pour la parer et la dresser sur un
plat ; mettez autour les morceaux de ca-
rottes, passez votre braise a4 Iétamine,
faites-la réduire, si cela est nécessaire
ajoutez-y quelques cuillerées de velouttg
ou d’espagnole, et versez ceite sauce sur
Ia langue.

B43. LANGUE DE B&EUF A L ITALIENNE ( Enfre-

mels). Faites cuire une langue dans une
braise grasse, n.° 158, coupez-la ensuite
par rouelles minces, ct rapez dessus du
fromage parmes‘an § prenez un plat un
peu creux, garnissez le fond avec une
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couche de fromage ripé; mettez dessus
une couche de rouelles de langue, et ainsi
" de suite, alternativement, jusqu’ la cou-
che supérieure, qui doit étre de fromage
ripé : arrosez chaque couche avec quel—-
ques gouttes de la braise dans laquelle a
cuit la langue (la couche supérieure seu-
lement est arrosée avec du beurre fondu);
mettez ensuite le plat au four, jusqu’a ce
qu’il ait pris une belle couleur, et servez.

844. LANGUE DE BEUF AU oRrATIN (Entrée). Pré-
parez et faites cuire votre langue ainsi
qu’il est dit au n.° 840 ; garnissez le fond
d’un plat avec du godiveau ; mettez dessus
votre langue coupée en deux parties dans
la longueur; mettez le plat sur la cendre
rouge et par-dessus un four de campagne
avec du feu dessus. Lorsque le godiveau
sera cuit, versez sur votre langue une sauce
liée, a votre choix, et servez chaud.

845. LANGUE DE BGEUF A LA BOURGEOISE (Entrée).
Préparez et faites cuire votre langue ainsi
qu’il est dit au n.° 840; coupez-la ensuite
en deux parties dans sa longueur; faites
une sauce i la frangaise, n.’ 1500; mettez-
y votre langue pendant un quart d’heure,
dressez-la sur un plat, et la masquez avec
la sauce.

846. LANGUE DE BEUF A LA MACEDOINE (Entrée).
Préparez-la et la faites cuire ainsi qu’il
est dit au n.° 840; dressez-la sur un plat,
soit entiére , soit coupée par le milien
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dans la longueur, et la masquez avecle
ragoiit prescrit au n.’ 160g9.

8;7. LaNcUE DE BEUF AUx cmAMricNONS (En-
trée). Préparez et faites cuire votre lan-
gue comme il est dit au n.’ 840; mettez-la
ensuite dans une casserole avec un ragott
de champignons, n.° 1334 ; laissez le tout
sur le feu pendant quelques minutes, et
servez votre langue masquée par le ra-
goflit de champignons..

848. LAnGUE DE B&EUF A LA cELEE (Entremels).
Méme préparation que pour le filet de
- beeuf i la gelée, n.* 588.

849. LANGUE DE BGEUF EN paPiLLOTES (Enfrée).
Préparez et faites cuire votre langue ainsi
qu’il est dit au n.* 840; lorsqu’elle sera
froide, coupez-la par tranches minces en
longueur, parez ces tranches , saupoudre:-
les de sel, poivre et muscade pulveérisés;
trempez-les dans du beurre fondu , panés-
les avec de la mie de pain et des fines
herbes hachées; enveloppez-les chacuné
dans un morceau de papier huilé; faites-
les griller sur le gril, oOtez le papier,
dressez. vos morceaux sur un plat et les
masquez avec une sauce ravigote ou toute

' autrc sauce relevée,

850. LANGUE DE BGEUF A LA MaTELOTE ( Entrée).
Préparez et faites cuire une ldhgue ainst
qu’il est dit au n.’ 840.-Coupez-la en deux
parties dans la longueur, dressez-la sUf
un plat ¢t la masquez aveg une sauct
la matelote, n." 1499.
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85 1. LaxcUuE BE B®UF ¥oURREE ( Entremets).
Prenez des langues de beeuf, saupoudrez-
les de sel, poivre, muscade et salpétre
pulvérisés; mettez-les dans un vase avec
persil et ciboules hachés , thym, laurier
et coriandre; pressez-les Pune & coté de
Pautre, et fermez le vase hermétiquement;
laissez-les ainsi pendant quinze jours : au’
bout de ce temps enveloppez chaque lan-

"gue dans du papier, et la pendez i la
cheminée pour la faire sécher. Lorsque
vous voudrez vous en servir, lavez-les bien
et les faites cuire, pendant quatre i cing
heures, dans une braise grasse, n." 158;
parez-les ensuite, en Otant la peau, et les
dressez sur un plat avec de la gelée autour.

853. LancuE pE veau. Elle est susceptible de
recevoir les mémes préparations que celle
de beeuf, n.’ 840 et suivans.

853. Lancuxs pE MouToN. Elles sont suscepti-
bles de recevoir les mémes préparauons
que celle de beeuf, n.° 840 et suivans. -

854. LANGUEs D’AGNEAU. Elles peuvent se pré-
parer comme celle de beeuf, n.° 840 et
suivans. ‘

855. Lancues px cocHoN FUMEES (Entremels).
Echaudez-les pour enlever la peau de -
dessus ; mettez-les ensuite mariner comme
le jambon, n.” 815 ; mais seulement pen-
dant huit jours, et les pendez ensuite & la
cheminée. Lorsque vous voudrez les man-
ger, préparez-les comme celle de beeuf,

R’ 851.
. 16
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856. LAPEREAU ROTL. Votre laperean éfant dé-
pouillé, vidé, netloyé, piqué, troussé et
embroché comme il est dit au n.* 1635,
faites -le cuire pendant une heure seule-
ment, et le servez avec le jus de la léche-
frite dessous. ‘

857. LarErEAU AU BLANC (Enfrée). Dépouillez,
videz et nettoyez-le; coupez-le ensuite
parmorceaux égaux : faites roidir ces mor-
ceaux dans du beurre chaud, saupoudrez-
les ensuite avec de la farine; mélez le
tout, mouillez-le avec du bouillon ety
ajoutez sel, poivre, muscade, persil, ci-
boules, thym et laurier, un petit mor-
ceau de lard, champignons, culs d’arti-
chauds et truffes coupés en dé, quelques
petits oignons entiers passés au beurre:
faites bouillir le tout pendant deux heures,
dégraissez-le , dtez le bouquet, liez la
sauce avec des jaunes d’ceufs, ajoutez- -y
un jus de citron et servez.

858. LAPEREAU A LA PovLETTE (Enirée). Coupez-
le par morceaux égaux, faites cuire ces
morceaux dans un court bomllon yN."393;
faites-les égoutter, et les sautez , pendant
.un quart d’heurve, dans une sauce i la
poulette, n.* 1506.

859. LAPEREAU EN MARINADE ( Enfremets). Cou-
pez-le par morceaux de moyenne gros-
seur, faites-le cuire dans du vin blanc,
avec sel, poivre, muscade un bouquet
d’aromates, quelques oignons coupés en
tranches, et des parures de viandes; faites
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égoutter ensuite les morceaux , trempez-
les dans une péte & frire,n.° 1057, et faites
frire de belle couleur : servez avec du
persil frit dessus.

860. Larereav marine (Hors-d"ceuvre). Prenez
des chairs de lapereaux, dtez-en les peaux
et les nerfs, coupez-les par morceaux,
saupoudrez-les de sel, poivre et muscade
pulvérisés ; enveloppesz-les dans un linge
propre, ﬁcelez—les fortement, et les mettez
cuire, pendant une heure, dans du vin
blanc, avec des épices et des aromates;
entassez ensuitc vos morceaux de lapin
dans un pot, etles baignéz avec de I'huile
d’olive : servez-vous-en au besoin.

861. LAPEREAU AUX PETITS POIS (Entrée). Coupex
un lapereau par morceaux.i peu preés
égaux; faites roussir un morceau de beurre
dans une casserole, mettez-y vos mor-
ceaux de lapereau, et lorsqu’ils seront
roidis, ajoutez-y de petits pois crus, sel,
poivre , muscade , persil, ciboules, ox——
gnons blancs, ete.; mouillez le tout avec -
du bouillon, laissez~le mijoter jusqu'a ce
qu’il soit cmt alors Otez le bouquet et
SEFvez.

862, LAPEREAU EN PAPILLOTES (Entrée) Coupez-
le en quatre, et préparez chaque mor-
ceau ainsi qu’il est exphqué pour les cO~
telettes de veau, n.’ 377.

863. LarEreEau Aux rINES HERBES. (ZEnirée).
Coupez-le par morceaux, sautez-le dans
le beurre, dans une casserole, jusqu’a ce

A
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- qu’il soit cuit ; al6rs semez-y de fines

herbes hachées, ainsi que quelques cham-
pignons également hachés , sel, poivre,
muscade et quelques cmllerées de ]us ou
de velouté; sautez le tout ensemble, ajou-
tez le jus d un citron et servez.

864. Larereav Av cite (Entrée). Dépouillez et

videz un lapereau, farcissez-le avec une

" farce faite avec le foie, un morceau de

beurre, sel, poivre, muscade, persil , ci-

- boules, champignons et truffes ; le tout

haché et mélé ensemble ; recousez la peau
du venlre, troussez-le avec des brochettes
de bois, de maniére que les pattes de de-
vant soient sous le nez, et celles de der-
riére sous le ventre ; faites-le cuire dans
un court bouillon, n.’ 393, passez le fond
a létamine, faites-le réduire ; mélez-y
quelques cuillerées d’espagnole ou de ve-

-louté, et dressez le lapereau sur un plat

avec la sauce dessous.

865. Larin. Ily en a de deux espéces, le lapin

At

domestique et le lapin sauvage ou de ga-
renne : ils sont Pun ¢t Pautre trés-produc-
tifs & cause du grand nombre de portées
que fait chaque femelle dans une année,
et du grand nombre de petits poyr-cha-
que portée ; mais le lapin sauvage est plus
petit et plus délicat que le lapin domes-
tique. On peut cependant tirer un hon

parti de ce dernier, en ne le nourrissant

qu’avec des herbes odoriférantes, du son,
de Pavoine, etc. Aussitot que la femelle
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devient en chaleur, ce qui arrive a peu
prés tous les mois , il faut lui donner un
male, autrement elle tuerait ses petits.

866. LAPIN EN MATELOTE gErttrée). Coupez du

petit lard en gros dés, passez-le au beurre
roux, retirez-le avec une écumoire; faites
un roux avec le méme beurre, passez-y

- votre lapin coupé par morceaux; ajoutez-y

le petit lard, sel, poivre, muscade, un
bouquet d’aromates, de petits oignons et

champignons passés au beurre ; mouillez
le tout avec du vin rouge, faxtes-le mijoter
jusqu’d Dentiére cuisson , dégraissez le
ragolit, si besoin est, otez le bov,quet et
servez.

867. Lariv N c18eLoTE (Entrée). Méme pré-

parauon que pour celui en matelote y Iu-

méro précédent, i Pexception qu’on n’em-
ploie que du bouillon et un verre de vin
blanc pour le mouillement.

868. LarIN £x caLANTINE (Entremets). Dépouxl—

- lez, videz et nettoyez un lapin, désossez-le

le mieux possible, et 8tez le plus de chairs

" que vous pourrez de Pintérieur du corps,

des cuisses et des épaules ; hachez-les
avec d’autres chairs de lapin, et autant de
iard, sel, poivre, muscade, persil, ci-
boules, thym, laurier, etc. Remplissez
votre lapin de cette farce, en mettant de
place en place des filets de jambon, de
truffes, de lard, de carottes, de pista-
ches, etc. Recousez la peau du ventre,

- ficelez-le pour lui faire conserver sa forme
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premiére; faites-le cuire ensuite dans une
gelée, n.° 680, pendant deux heures;
laissez-le refroidir dans son mouillement,
et le dressez sur un plat avec de la gelée
tout autour. v

869. Lum. Il doit éire ferme et avoir une 1é-
: gére nuance de rose : le jaune, soit dans
le gras, soit dans le maigre, xndxque qu’il

. est rance.

870. Pour bien conserver le lard et le rendre
bon, il faut semer dessus, du cdté de la
graxsse et sur la tranche, du sel pulvé-
rnse, le bien baftre avec la paume de la
main, et lorsque les piéces de lard sont
ainsi garnies de sel, il faut les mettre -
Pune sur Pautre, deux par deux, et graisse
contre graisse, surune table, avec quelque
chose dessus, pour le presser fortement,
le laisser ainsi pendant deux mois dans

un lieu sec et frals. Au bout de ce terme,
séparez vos piéces de lard, et les pendez
séparément i la cheminée ou dans un lieu
sec et aéré. Lorsque vous Pemployez,ayez
Pattention de couper toujours au méme
morceau.

871. Larpza, Cest garnir mténeurement de
.lardons, gros ou moyens, une piéce de
viande quelconque : les lardons doivent
étré roulés dans le sel ¢t le poivre pulvé-
risés, avant de les employ‘er.

873. Larpons. On appelle ainsi les morceaux
de lard longs et minces qui servent 4 pi-
quer ou & larder les viandes, volailles, etc.
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873. LAURIER. Arbuste, dont il y a plusieurs
espéces : les feuilles de celui appelé Zau-

rier - -sauce, s emploxent avantageusement
dans les ragofits. -

874. LentiLies. Elles sont susceptibles de rece-
voir exactement les mémes préparatmns
que les haricots, n.° 782 et suivans.

875. LEvRauT. On le redonnait 4 une petite
grosseur, et quelquefois deux, qui.se
trouvent a la patte de devant, un peu au-
dessus de la prem:ere jointure : le vienx
liévre n’en a pcu.nt. On reconnait qu’il ést
frais tué, de la méme maniére quele lié-
vre, n. 878.

876. Levaaur ROt. Votre levraut étant dé-
pouillé, vidé, nettoyé, piqué, troussé et
embroché ainsi qu’il est dit au n.° 1635
et suivans, faites-le cuire pendant une
heure ou une heure et demie au plus;
écrasez le foie et le mettez dans la léche-
frite avec quelques échalotes hachées ;
mettez ensuite cette sauce dans une casse-
role, avec sel, poivre , muscade et corni-
chons hachés; monillez avec un verre de
vin blanc, faites bouillir. pendant une
demi-heure, ctservez cette sauce dans une
sauciére & co6té du levraut.

877. Liaison (-Sauce). Il y en a de deux es-
péces , savoir ; avec de la farine de fro-
ment, ou bien avec des jaunes d’ceufs.
Dans le premier cas on méle un peu de
farine dans la sauce i lier, et on la laisse
bouillir pendant quinze A vingt mioutes,
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afin qu'elle cuise : dans le second cas, on
délaie des jaunes d’ceufs avec un peu de
sauce ou bien un peu de créme; on verse
ensuite cette liaison dans la sauce, en
tournant pour la méler, et en observant

.qu’elle ne doit point bouillir.

878. Litvre. Celvi qui est frais tué a le corps

roide ; en vieillissant il se ramollit.

879. Litvee né11 (Derriére de). Voyez n.° 1635.
880. Litvre EN civer (Enirée). Voyez n.° 3o07.
881. Litvre EN FROMAGE (Entremets). Voyez

n.’® 641.

883. Litvre FARCI (Entrée) Votre liévre étant

dépouillé -et vidé ainsi qu’il est dit au
n.’ 1635 et suivans, piquez-le au lard fin
sur toutes les parties charnues ; faites-le
mariner pendant trois i quatre jours, ainsi -
qu’il est dit au n.’ 604 ; faites une farce
avec le foie, autant de lard, autant de go-
diveau et autant de mie de pain, le tout
haché bien menu, avec-sel, poivre, mus-
cade , persil, ciboules, et humecté avec
des jaunes d’oeufs remplissez le liévre de
cette farce, recousez la pean du ventre,
et le mettez cuire dans un court bouillon,
n.’ 393 , pendant trois heures : lorsqu’il
sera cuit, appropriez-le, dressez-le sur
un plat, et versez dessus une sauce pi-
quante lide. - /

883. Limanpxs. Elles se préparent exactement

comme les carlets, n.” 209 et suivans.

884. Limonape (Boisson). Exprimez le jus de

douze citrons et de quatre oranges, pas—
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sez-le 4 Pétamine, et le mélez avec un
litre et demi d’cau et une livre de sucre.

885. LimoNADE AU VIN (Boissorn). Mettez dans

un vase une livre de sucreavee le jus et les
zestes de deux citrons;versez dessus un tiers
de litre d’eau bouillante, et deux bouteilles
de bon vin. Lorsque le sucre.sera fondu,
passez le tout & la chausse, et le servez en
bol comme le punch, avec cette diffé-
rence, que la limonade doit éire froide.

'886. Liqueurs. Les liqueurs peuvent étre faites

~

'887.'

888.

par infusion ; mais elles acquiérent un
degré de finesse de plus par la distilla-

tion. Dans ce dernier cas, les recettes don-

nées dans le cours de cet ouvrage pour
les liquenrs par infusion, restent les mé-
mes, 4 exception qu’on y ajoute environ
un tiers d’eau, et qu’on n’y met le sucre,
en sirop, que lorsqu’elles sont distillécs,

Lorsque la liqueur est infusée, ou dis-
tillée et sucrée, il faut d’abord la colorer
d’apres la couleur des ingrédiens princi-
paux qui entrent dans sa compesition, et
la filtrer ensuite. ,

Pour colorer les liqueurs, on prend com-
munément de la cochenille pour le rouge

.etle rose, avec environ un quartd’alun; le

tout pulvérisé et dissous dans un peu d’eau

bouillante: du jus d’épinards pour le vert;

une dissolution de safran pour ie jaune;

du caramel liquide pour le brun; et de

la teinture de tournesol pour le violet.

On ne doit employer ces dissolutions que
17
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goutte & gouite, afin de donner & la li-
queur la nuance de couleur que 'on dé-
sire qu’elle ait.

889. 1 y a plusieurs maniéres de filtrer les li-
queurs, savoir, 4 la chausse, etau papier
gris. Dans le premier cas on fait une
chausse avec un morceau de flanelle blan-
che ou de drap blanc; on lui donne la
forme d’'un grand ehtonnoir, et on verse
la liqueur dedans, laquelle n’en sort que
goutte & goutte. Dans le second cas on
met une grande feuille de papier gris dans
un entonnoir, dont on lui fait prendre la
forme, et on versela liqueur dedans : lors-
que la liqueur commence 4 ne plus passer
que trés-lentement, il faut changer le
papier. -

8g0. Pour les liqueurs par mfusmn, Pean-de-

-vie blanche et le sucre candi sont les meil-
leurs ; pour celles distillées cela est in-
«  différent.
891. Liqueurs (Nomenclature des)

n® n%

Andaye . . . .. R oo oo 444
Angdlique . . 38}Eau d'anis o v e 4ot
Anisetle....... 47 ""d’or ooooo co-%
Bergamotte . . . . . 88] — dargent. .. ... {go
Citronelle . . . . . . 30f| = de violette. . . . . 4on
'Cn‘.meroyale....!«gs — des Carmes . . . . 493
' des Barbades.. 3gg{RElixir de longue vie. . . 50a
—-‘deuuo...éoo — degarus.. .. . 503
~ - de Moka. . . . 4or [Huile de Vénus . . . . 802
— d'absynthe. . . 4oa] — de cannelle. . . . 803
— denoyan . .. 403} — de vanile . . . . Bof
—-de&mbouu,‘o‘-‘-de‘iroﬂe.....&s




LON 1g5

T n» n%
Huile d'anis. . . . 806 | Ratafia de brou de noix . 1375
— de Jupiter. . 8oy} —~ demidres. ... 1376

— deroses. .. 808] — decitron .. .. 1373
Liqueur royale . . .- 8ga| — d'angelique . . . 13;8

~— de Menthe . . 893} ~— decerises. . .. 1368
Marasquin . . . .. gu| — dabricots. . .. 136
Parfaitamour. . , . 105§ — d'anis. .. ... 135¢
Persicot de Turin. . 1ogh} — de genidvre, . . 1373
Ratafia de fleur d'o- Senbac . .. ... i 154

range . . . . .. 1366 Vespétro. . . . . ... 1672
- decacis. . . . y367] Vin de péches. . . . . 16s8
— de Grenoble . . 1370 — de cerises . . . . 1679
~ decoings . .. 1d7a] — ecmit....... 1683

«— de framboises . 1374

892. LiQueun roYaLE. Unlitre et demi d’eau-de-
vie, |, gros de canmelle, deux elous de gi-
rofle, 1 gros de muscade, 1 grain de
safran, 2 grains de cardamome, }, gros
d’anis, Y gros de coriandre, 6 grains
d'iris, le zeste d’un citron, 1 livre de sucre
et un verre d’eau : faites infuser le tout
ensemble pendant douze jours, etle passer.

. ainsi qu’il est dit au n.° 889g.

893. Liousxn px uxxrax Un litre d’eau-de-vie,
3 onces.de.menthe, 1 livre de sucre et un
vexre d’eau : faites infuser le tout ensemble
pendant un mois, et le passez ainsi qu'il
est dit au n.’ 88g.

894. Locues rasrxs ( Enfremets). Petit poisson
d’eau douce, d’'mn god@it teés-délicat, et
qui se prépare comme les goujons friis,
n’ 7432 ' :

. 895. Longe. On ap?elle ainsi, en gastronomie,

la moiti¢ de I'échine d’'un veau ou d'un
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8g6.

897.

898.

899.

goo.

LON

chevreuil , depuis Pépaule jusqu'a la
queue. ,
Lonce pE vEAU ROTIE. Parez-la bien, dtez-
en la noix et le quasi, emtFrochez- Ia en
faisant passer la broche entre les deux
premiéres cdtes jusqu’au gros bout, et
assujettissez-la avec le sidesman ; faites-la
cuire en I'arrosant avec un petit inorcean
de beurre , sel et un peu d’eau.
Lore. Ponsson d’eau douce, qui se pré-
- pare comme l’angunlle n.’ 41 et suivans,
a l'exception qu’on ne le dépouxlle point.
Lousine., Poisson de mer, qui est suscep-
tible de recevoir les mémes préparations
que la truite, n.* 1643 et suivans.

M -
Macaront ( Entremets). Jetez-en 4 onces
dans de Peau bouillante, avec un petit
morceau de beurre et un peu de sel ; fai-
tes-le bouillir jusqu’a ce qu’il commence
a fléchir sous le doigt ; alors retirez-le
avecune écummre,fantcs—le égoutter, etle
remettez dans une casserole avec une once
de beutre, 3 onces de fromage deGruyére

ripé, un peu de poivre etde muscade pul-
vérisés et une cuillerée de créme ; sautez-

" le jusqu’d ce qu’il commence & ﬁler, etle

dressez sur un plat. - - -

. Si vous voulezle glacer, unissez la surface
du plat, saupoudrez-la de ¢hapelure et
de fromage ripé, versez dessus, etde place -
en place, du beurre fondu, et approchez-
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en la pelle rouge, jusqu’a ce qu’il ait pris
une belle couleur partout. ..

Macarons ( Dessert). Emondez une livre

_ d’amandes, comme il est dit au n.° 930,

pilez-les dans un mortier, en les humec-
1ant peu & peu avec du blanc d’ceuf; lors-

" qu’elles sont en pite, mélez—y une hvre de

sucre et une. écorce de citron pulvérisés;
mettez des petites boules de cette péate sur
une feuille de papier, aplatissez-les en
leur donnant une forme bombhée, saupou-
drez-les de sucre, et les mettez au four
pendant dix minutes.

Macues. Espéce de salade fort estimée,
qui vient naturellement dans les jardins
et dans les champs. On I’épluche, on la
lave, et on garnit le dessus aingi qu’il est
dit au n,’ 670. : .
MacrEusk AUX oIGNONS ( Entrée). Elle se
prépare comme le canard aux eignons,
n’ 197.

MAQUEREAUX AUX GROSEILLES ( Entrée). Vi-
dez et essuycz vos maquereaux , envelop-
pez-les de fenouil, de persil ou de papier
huilé; ficelez-les, et les faites griller sur
le gnl lorsqu’ils sont cuits des deux cd-
tés, déficelez-les, dressez-les sur un plat
aprés les avoir parés, et les masquez avec
une sauce aux groseilles, n.’ 1508.

MAQUEREAUX A LA MAITRE D’HOTEL (Enirée).
Vos maquereaux étant vidés et essuyés,
fendez-les par le dos pour les ouvrir, en-
veloppez-les chacun dans un morceau de
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papier beurré, faites-les  griller sur le
gril, Otex le papier, dressez-les sur un
plat, et les masquez avec une sauce ala
maitre d’hétel, n.* 1482.

MaQuxssAUX AUX kcRALOTES ( Entrée). Pré-
parezel failescuire vos maguereaux comme
il est dit au n.” 908, et les masquez avec
une sauce flamande, n.° 1498.

MAQUEREAUX A LA SAUCE BLANCHE (Entrée).
Ils se prépanent comme il est dit au
n.° go4. Il n’y a que la substitution de la
sauce blanche, n.’ 1477, & celle aux
groseilles.
MaQUEREAUX AU BEURRE Noir (Enirée).
Méme préparation que celle indiquée au
° go4. Lorsqu’ils sont cuits et dressés
sur le plat, versez dessus une sauce au
beurre noir, n.’ 1480.
Maiquereaux BovurLLis (Relevé de potage).
Videz et essuyez-les; mett¢z-les cuire dans
une eau de sel , faites-les égoutter et servez
dessous telle sauce que vous jugerez &-
propos : ils sont cuits au bout de quel-
ques bouillons. .
MaQuEREAUX saLEs. Il faut d’abord les faire
dessaler dans ’eau pendant deux jours;
ensuite ils peuvent subir les mémes pré-
paralions que les maquereaux frais,n.’ go4
et suivans.
Manasquin (Ligqueur). Otez les queues et
les noyaux de 2 livres de cerises aigres,
mettez-les dans un vase profond, avec
2 litres d’eau—de-vxe, %, litre de Kirsch-
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wasser, une poignée de feuilles de ceri-

sier, | once d’eau de fleur d’orange dou-

ble, 1 gros d’essence de jasmin, 1 gros

d’essence de rose 5 3, livres de sucre, et

¥ litre d’eau de riviére : faites infuser le

toutensemble pendant un mois, etle passez
- comme il est dit au n.° 88g.

9132. MaRcassin rOTI. Aprés Pavoir nettoyé et
vidé, ainsi qu’il est expliqué au n.’ 315
pour le cochon de lait, & Pexception de
la téte, & laquelle on ne touche pas, on le
fait mariner dans le vinaigre, pendant
trente-six heures, avec des épices et des
aromates ; au-bout de ce temps on le
nettoie,, on enveloppe la téte avec plu-
sieurs feuilles de papier huilé, puis on
le trousse et on 'embroche comme le co-
chon de lait, n.° 316. Lorsqu’il est cuit,
déficelez la téte, dressez-le sur un plat, et
servez avec une bonne sauce piquante
dessous.

913. Marcassin EN- cAraNTINe ( Entremets).
Méme preparatlon que pour le coohon de
lait, n.° 317.

914+ ManrINADE. Failes roussir un morceau de
beurre, mettez-y des oignons coupés en
tranches, des carottes, un bouquet d’aro-
mates, et des quatre épices; mouillez le

tout avec du vin blame, laissez-le bouillir
pendant une heure, passez votre-marinade

4 létamine, et servez-vous en au besoin.

915. MaRrINADE currk. Elle est la méme que celle
ci-dessus, seulement on ’emploie chaude.
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916. ManrinapEs (Patepourles). Voyez n.° 1o57.

917. MARMELADE DE PomMEs (Dessert). Voyez
n.’ 27g. . i

918, MARMELADE DE FLEYRS D'ORANGE ( Dessert).
Prenez 2 livres de fleurs d’oranges, blan-
ches et fraichement cueillies ; mettez-les
dans une bassine, baignez-les avec de
Ieau et le jus d’un citron et d’une orange;
faites bouillir jusqu’a ce que la fleur com-
mence 4 mollir sous le doigt ; alors re-
tirez-la et la faites égoutter ; pilez-la dans

~ un mortier de marbre, jusqu’a ce qu’elle
soit en pate; clarifiez et faites cuire aun
boulé, n.’ 438, 2 livres de sucre, jetez-y
votre pite avec un petit pot’ de confiture
de groseilles ; mélezbien le tout ensemble,
retirez-le du feu, et le meltez dans des
pots.

919. MARMELADE DE REINES - CLAUDES (Des.sert)
Prcnez 10 livres de reines-claudes bien
miires, Otez-en les queues et les noyaux;
metiez-les dans une bassine avec de 'eau
en quantité suffisante pour les faire cuire.
Lorsqu’elles sont cuites, écrasez-les dans
une passoire pour en supprimer les peaux ;
faites clarifier et cuire au cassé, n." 439,
3 livres de sucre, jetez-y votre marme-
lade ; mélez bien le tout, et le faites
bouillir jusqu’a ce qu’il n’y reste plus
d’humidité : alors mettez la marmelade
dans des pots.

920, MARMELADE DX MIRARELLES (Des:ért). Méme

A
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préparation que pour celle ci-dessus, seu-
lement il faut un peu plus de sucre.

921. MARMELADE DE CERISES (Dessert). Elle se

.

prépare comme celle de reines-claudes,
n.’ 919, seulement il faut moitié plus de

.- sucre. On n’emploie que des cerises aigres,

bien miires, et auxquelles on 6te la queue
et le noyau.

922. MarmELADE DE pEcHEs (Dessert). Prenez

4

6 livres de belles péches, 6tez-en le duvet
et les noyaux, écrasez-les dans un vase et
exprimez-en le jus dans un linge trés-
clair; mettez ce jus dans-une bassine avec
3 livres de sucre, et les amandes des
noyaux émondées el partagées en deux;
faites bouillir le tout, écumez-le et le
mettez dans des pots, lorsqu’il commence
a épaissir fortement.

923. MarmiLADE D’ABRICOTS (Dessert). Méme

préparation que pour celle de péches ci-
dessus.

924. MARMELADE DE coiNGs (Dessert). Prenes

6 livres de poires de coing, essuyez-en le

duvet, coupez-les en quatre, btez-en le
ceeur et les pepins; mettez-les dans une
bassine avec de P'eau,, et les faites bouillir
jusqu'a ce qu’ils soient cuits; alors écra-
sez-les, et les passez au travers d’un linge
clair, en les pressant fortement. Clarifiez
et faites cuire au cassé, n.* 439, 4 livres
de sucre ; mélez- -y votre jus de coings,

faites cuire jusqu’a ce que la marmelade
épaississe , et la mettez dans des pots.
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925. MARMELADE DE GROSEILLES A MAQUEREAU
(Dessert). Epluches 6 livres de groseilles
vertes mais déja grosses; faites-les cuire
dans l'eau, retirez-les avec une écumoire
et les écrasez ; faites passer la pulpe au
travers d’un linge clair, et la jetez dans
3 livres de sucre clarifié et cuit au cassé,
n.’ 439 : faites jeter-quelques bouillons &
la marmelade, et la mettez dans des pots.

926. Marrons BouiLris (Dessert). Metiez-les
dans une bassine avec un demi-verre
d’eau et un linge épais et mouillé par-
dessus; faites-les ainsi cuire i la vapeur,
et les servez comme les marrons grillés,
numéro suivant.

'927. Marrowns GrirLes (Dessert). Faites une in-
cision 4 la peau de chaque marron avec
la pointe d’'un couteau ; mettez-les dansune
poéle de fer, percée de beaucoup de petits
trous , sur un feu clair, et les retournez
souvent pour les faire griller partout. Ils
sont cuits lorsque la peau s’enléve faci-
lement : servez-les bien chauds dans une
serviette roulée en manchon.

928. MaRrRoNs cracis (Dessert). Emondez-les
ainsi qu’il est dit au n.° gag; faites-les
cuire dans de Peau dans laquelle vous
aurez mélé un peu de jus de citron, jus-
qu’a ce que la téte d’'une épingle puisse

- les_traverser aisément; alors mettez-les
dans Peau fraiche, jusqu’a ce qu’ils soient
froids, et les faites égoutter. Clarifiez et
faites cuire au lissé, n.’ 436, une suffi-
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sante quantité de sucre, jetez-y vos mar-
rons, laissez-les houillir pendant cingq
minutes, retirez-les et les laissez ensuite
pendant vingt-quatre heures dans lesucre.
"Le lendemain égouttez-les, faites cuire le
sucre au perlé, n." 437, jetez-y vos mar-
rons, faites-les bouillir encore pendant
cing minutes, égouttez-les et les mettez
séclrer , dans un four peu chaud, sur des
claies d’osier.

939. MarroNs Av Jus ( Enfremets). Pelez-les
et les trempez dans I’eau bouillante, pour
enlever la seconde peau ; mettez-les en-
suite dans unc casserole avec un morceau
de beurre,sel, poivre et muscade ; mouil-
lez avec quelques cuillerées de jus et du
consommé ; faites bouillir jusqu’a ce que
les marrons soient cuits, retirez-les alors
avec une écumoire , dggraissez le fond,
faitez-le réduire, et le passez au tamis sur
V0§ marrons.

930, Masserains communs (Dessert). Prenez
12 onces d’amandes douces et 4 onces
d’amandes améres ; mettez-les dans un
vase, versez de Peau bouillante dessus,
afin d’enlever facilement la peau; faites-
les sécher au four, pilez-les dans un mor-’
tier, en les humectant avec du blanc d’ceuf,
de maniére 4 en faire une pate. Clarifiez et
faites cuire au boulé, n. 438, unelivre de
sucre, jetez-y votre pite d’amandesavecun
peu de cannelle et d’écorce de citron pul-
vérisés ; mettez la bassine sur un feu trés-
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doux, mélez toujours jusqu'a ce qu’un

‘peu de cette pate, mis sur la main et re-

froidi, s’enléve sans attacher i la peau:
mettez alors ceite pite sur une table,
abaissez-la & deux lignes d’épaisseur, for-
mez vos massepains avec des emporte-
piéces, rangez-les sur des feuilles de pa-,
pier, que vous metiez ensuite pendant

. quelques minutes dans un four peu chaud.

Vous pouvez, avant de les mettre an four,
les glacer, en sgupoudrant dessus du sucre
pulvérisé et de la farine mélés ensemble.

931. MasseraiNs AU rrUIT (Dessert). Ils se pré-

parent comme les massepains communs,
numéro précédent, i exception que, lors-
que le mélange est fait, on y ajoute une
demi-livre de jus du fruit que I'on veut,
et qu’on laisse le vase sur la cendre chaude
Jusqu’a ce que la pate soit bien faite.

_ 932. Marxsrote (Entrée). Pour la faire bonne,

933.

il est indispensable qu’il y ait un poisson
i chair grasse, comme ’anguille, la lam-
proie, la lotte, la tanche, etc. Une an-
guille, un brochet et une carpe sont une
excellente composition.

Le poisson étant nettoyé et vidé,, coupez-le
par troncons ; meltez -le dans une casse-
role avec des petits oighons, culs d’arti-
chauts et champignons passés au beurre,
c’est-4-dire aux trois quarts cuits, quel-
ques morceaux de maigre de jamborr, un
bouquet de persil, ciboules, thym-, lau-
rier et des épices; baignez le tout avec du
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bon vin rouge, et le méttez sur un grand
feu pour qu il réduise promptement d’un
tiers ; aprés quoi ajoutez-y un bon mor-
ceau, de beurre fondu, et mélez avec un
peu de farine, pour lier la sauce. Avant
de mettre la matelote sur le plat, garnissez
le fond avec des croiitons de pain. o0

M AUVIETTES. Voyez Alouettes, n.° 17 et
suivans.

‘Menu. On appelle ainsi le détail écrit de
tout ce qui doit composer un repas.

936. MeriNcuEs communes ( Dessert). Fouettex.

937.

938.
$39.

940.

en neige douze blancs d'eufs ; mélez-y
8 onces de sucre et une écorce-de citron
pulvérisés ; mettez des cuillerées de cette
pite sur des feuilles de papier, saupou-
drez-les de sucre pulvérisé, et les mettez
dans un four peu chaud pendant dix mi-
nutes : alors enlevez-les de dessus le pa-
pier, et les tenez dans un lien bien sec
pour qu’elles ne s’amollissent pas.

"Merincues rarcies (Dessert). Elles se pré-

parent comme celles ci-dessus, 4 ’excep-
tion qu’en les mettant sur le papier, on
laisse ur trou au. mlheu de chacune, des-
tiné & recevoir, aprés leur cuxsso,n,
peu de marmelade ou de confiture.
Mereans rrits ( Entremets). 1ls se prépa-
rent comme les truites frites, n." 1648.
MERLANS AU GRATIN (Entrée) Ils se prépa—-
rent comme les carlets, n.° 210.

MERLANS GRILLES (.Entrée) Videz, lavez
et essuyez vos merlans, faites-les griller
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941.

943.

943,

948.
- 949-

il

MER
sur le gril, en les frottant avec un mor-

ceau de beurre, et servez dessous-telle
sauce gue vous voudrez.

MERLANS A LA FPLAMANDE (Entrée). Faites-
les cuire dans une eau de sel (un bouillon
suffit), égouttez-les, dressez-les sur un
plat, mettez & Pentour des pommes de
terre cuites & la vapeur et pelées; versez
dessus du beurre roux mélé avec un filet
de vinaigre.

MERLANS A LA SAUCE AUX TOMATES (Entrée).
Faites-les frire , dressez-les sur un plat,
et les masquez avec une sauce aux tomates,
n.’ 1475.

Meunien. Poisson blanc, qui vient trés-
gros, et qui est susceptible de recevoirles
mémes préparations que la carpe, n.’ 213
et suivans. :
Miroton pE BGEUF BoUILLl (Enfrée). Vaoyes
n.’ 131.

MoiLeroN Aux oienons (Entrée). 11 se
prépare exactement comme le canard,
n’ 197

MorzLLe. Voyez Poule d’eau, n.* 1269 et
suivant.

MoniLiss. C'est une espéce de champignon
dont la téte est pleine de petites cavités:
elles se conservent facilement une année
et plus, en les enfilant avec du fil et en
Yes laissant sécher 4 Dair.

MoriLLes EN RAGOfiT. VOyez n.” 1335,

Monrux rraichz. Voyez Cabillavd, n." 171
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Morvue saLkE. Pour Pemployer, il faut la
faire dessaler, pendant plusieurs jours,
dans Jeau, aprés quoi on la fait cuire dans
Peau; deux bouillons sufhsent: faites-la
égoutt?r , et préparez-la comme il est dit
ci-apres:

MoruE A LA MAITRE D’'udrer (Entrée).
Votre morue éfant cuite comme il est dit
ci-dessus, émincez-la, et la sautez pen-
dant quelques minutes dans une sauce a
la maitre d’hotel, n.° 148a.

Moruk A LA rLAMANDE (Entrée). Votre
morue cuite ainsi qu’il est dit ci-dessus,
n.’ 950, servez-la comme les merlans 4 la
flamande, n.’ g41. .
MoxuE AU BEURRE NoIR (Entrée). Faites-la
cuire comme il est expliqué au n.’ g50,
et la servez ensuite comme le turbot au
beurre noir, n.* 1655,

MoRvE A LA PROVENGALE ( Entrée). Faites-
la cuiré comme il est ditaun.’ g50; laissez-

‘la refroidir , pilez-la dans un mortier avec

une gousse d’ail, poivre et muscade,
persil et ciboules hachés ; faites fondre
un morceau de beurre , mélez-y autant de
bonne huile d’olive, mettez votre morue
dans cette sauce, laissez-la chauffer sans
bouillir, et au moment de servir, expri-
mez-y le jus d’'un citron.

Morue Aux orcNons (Enirée). Lorsqu’elle
est cuite comme il est dit au n.’ g5a,
préparez-la comme le turbot n.” 1654.

Morve A A rouirerie (ZEntrée). Votre
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morue cuite comme il est dit au n.” 950,
émincez-1a, et la sautez dans une sauce
a'la poulette , n.* 1506.

957. MoRUE EN BRANDADE. ( Entrée.) Votre mo-

-

958.

rue cuite ainsi qu’il est expliqué au

. 950, émincez-la, mettez-la dans une
casserole avec un peu de créme délayée
avec deux jaunes d’ceufs, une gousse d’ail
hachée, sel et poivre; faites-*la mijoter &
petit feu, en la retournant bien, et en
lui faisant boire autant d’huile d’olive
qu'elle pourra en boire, et servez.

Mou pE vEAU A LA pouLeTtE ( Entrée).
Coupez-le en dés, faites-le dégorger, dans
de leau chaude, pendant deux 4 trois
heures ; faites-le égoutter, et le mettes
cuire dans une casserole avec du bouil-
lon, sel, poivre, muscade, oignons, ca-
rottes et un bouquet d’aromates : lorsqu’il
sera cuit, 8tez-le avec une écumoire, et
le sauter dans une sauce & la poulette,
n.’ 1506.

959, MOU DE VEAU A LA SAUCE PIQUANTE (Entrée).

Il se prépare comme celui 4 la poulette

~ci-dessus, a’ l’excepnon qu on le saute

dans une sauce piquante, n.’ 1474 ,au liew
d’une sauce a la poulette.

960. MourLLEmEnT. On appelle ainsi le bouil-

lon, P'eau, l€ vin, etc., qu’on met dans un
ragofit pour azder 4 sa cuisson.

961. MOULES AUX FINES HERBES (Entre’e) Grat-

tez, épluchez et lavez bien vos moules 4
plusieurs eaux, faites-les égoutter, et les
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mettez. dans une casserole avec un hon
morceau de beurre, persil et ciboules
bachés, sel, poivre, muscade et un filet
de vinaigre; mettez-les sur le feu en les
sautant de temps en temps : lorsqu’elles
seront ouvertes , dtez la coquille vide, et
les servez dans leur assaisonnement.

962. Moutes & A rouLETTE (Entrée). Prépares

et faites-les cuire ainsi qu’il est dit aun

"numéro précédent, i Pexception que le

vinaigre sera remplacé par un peu d’eau:

. lersqu’elles seront cuites, dtez la coquille

vide, mettez le jus dans une casserole,
faites-le bouillir avec une pincée de fa-
rine ; liez ensuite cette sauce avec des
jaunes d'eufs, sautez vos moules de-
dans, exprimez-y le jus d’un citron, et
servez. . -

963. Mousserons. Cest- une espéce de grosse

morille jaune qui vient dans les bois, et
dont an fait le méme usage que des cham-~
pignons et des morilles.

964. MousseroNs ex macofit (Entrée). Voyer

.u 1336.

965.” Mot Clest ainsi qu ’on appelle le jus du

raisin.avant la fermentation : il sert 4 faire
des compotes et des confitures de fruits.

966. Mouron. En général le meilleur est le

male, qui a la chair noire et tendre et la-
gralsse bianche . et <cassante ; tout sxgne
contraire annonce de la femelle , du be-
lier ou du vieux mouton.

967. Murrr. Poisson de mer susceptible de re-

4

28

N
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968.

g6g.

970,

MUR i
cevoir les mémes préparations que le ca-
billaud, n.* 171 et suivans.

MAres ( Dessert). Elles se servent comme
les fraises, n.* 614.

N

Navers ex macolr (Enfremels). Voyez
n’1327.

NAvErs A 1A sawce BLANCHE ( Enfremets).
Faites roussir un morceau de beurre, je-

" tez-y vos navets, épluchés et tournés;

mouiller.-les avant qu’ils ne prennent
couleur, avec du bouillon ; laissez-les
ainsi mijoter jusqu’ ce qu’ils soient cuits:
alors retirez-les avec une écumoire, et les
sautez ensuite dans une sauce blanche,

n.’ 1477. . -

971. Navers v sevnre (Entremets). Préparex

et faites-les cuire ainsi qu’il est dit ci-
dessus ; faites-les égoutter, et les mettex
dans une casserole avec un morceau de
beurre, sel, poivre, muscade, persil et
ciboules hachés ; sautez-les dans cet as-
saisonnement, et, au moment de servir,

- mélez-y un filet de vinaigre.

972. NavErs Av noux (Entremets). Faites un

roux , n.’ 1420, jetez-y vos navets éplu-
chés et tournés, et les y laissez jusqu’a ce
qu’ils aient pris une belle couleur; alors
mouillez-les avec du consommé, et les
laissez mijoter jusqu'd ce qu’ils soient
suits; Otez-les avec une écumoire, faites
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réduire le mouillement., et le versez sur
vOs navets.

‘NirLes (Dessert). Ce fruit ne sert que

dans Phiver, lorsqu’il est devenu blet
sur la paille dans le fruitier. On le sert
en pyramide sur une assiette.

Norserres (Dessert). Voyez n.° g76..
Noix. On appelle ainsi un morceau qui
comprend le tiers du milieu de la lon-
gueur d’une cuisse de beeuf ou de veau.
Noix (Dessert). I1 y en a de deux espeéces,
les grosses et les petites, appelées noisettes :
elles se servent tout simplement sur des
assiettes ; quelques personnes cassent i
Pavance les noisettes.

Noix conrrres (Dessert). Prenez des noix
vertes avant que le bois de la coquille soit
dur, pelez-les 1égérement , faites-les blan-
chir 4 Peau bouillante pendant vingt-
cing a trente minutes, jetez-les ensuite

"dans Peau fraiche; deux i trois heures

apreés faites-les égoutter, et les prépares
comme les abricots confits, n.” 7.

NoIX DE BEUF BRAISEE ( Entrée) Lardez-
les aux gros lardons; préparer une braise
grasse, n.” 158 , ne la passez point; mettez
votre noix dedans, faites cuire, & petit
feu, pendant trois heures; dressez ensuite
votre noix sur un plat, avec les morceaux
de caroltes autour; faites réduire la braise,
passez et dégraissez-la, et la versez sur la
noix.

Noix pE VEAU A LA BOURGEOISE (FLintrée).
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Méme preparauon que pbnr le' frican-
deau, n.° 634, & Pexception qu’ on dres-
sera, autour de la noix, les oignons et
carottes avec lesquels elle aura cuit, et
qu’on Ry metira point d’autres légumes.

980. Noix pE vEAu Av sus (Entrée). Parez et

pignez-la au fin lard, passez-la ensuite au -

beurre roux dans une casserole; lorsqu’elle
aura pris une belle couleur, ajoutez-y
sel, poivre, muscades, oignons, tranches
de carottes ; un bouquet d’aromates;
mouillez legerement avec du consomme,
faites-la cuire & petit feu, passez ensuite
le fond A Pétamine, degralssez -le et le
faites bouillir pour qu’il réduise ; ajou-
tez-y ume ou deux cuillerées de jus, et
servez cette sauce sous votre noix.

y81. Noix DpE VEAU A LA MACEDOINE (Entrie).

Préparez et faites la cuire ainsi qu’il est
dit au numéro précédent; égouttez-la,
dressez-la sur un plat et la masquez avec
le ragoiit prescrit au n.’ 160g.

982. Noix DE VEAU AUX LEGUMES (Lntrée) Pré-

parez. et faites-la cuire ainsi qu’il est dit
au n.” g8o ; dressez-la ensuite sur tols
légumes que vous jugerez i propos : le
fond passé et réduit peut servir 4 Passai-
sonnement des légumes.

983. Novucar ( Entregpets). Prenez 12 onces

d’amandes douces, émondez-les comme
il est dit du n.° 9303 coupvez—les par petits

- filets, et les mettez sécher au four jusqu’a

ce qu ’ils soient devenus bionds : faites

5
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fondre, dans une casserole, 12 onces de
sucre pulvérisé, jetez-y vos amandes en
les tournant dedans pendant dix minutes;
versez le tout dans un moule huilé, ta-
pissez le tour et le fond de ce moule avee
le sucre et les amandes, le plus mince
possible; laissez refroidir, et renversez le
moule, qui doit étre construit de maniére
que le gileau puisse en sortir sans diffi-
culté et sans se briser. Il faut se servir
d’une carotte ou d'un citron pour étendre
le sucre, autrement on se brile les doigts.

984. NoviLLes (Entremets). Prenez 2 livres de
farine, faites un trou au milieu, mettez
dans ce trou six i huit ceufs, blancs et
jaunes, 7 once de sel, 1 once de fleur
d’orange, maniez bien le tout ensemble,
Jjusqu’a ce que vous ayez une pite ferme,
abaissez cette pate & une demi-ligne d’é-
paisseur, §'il est possible; laissez-la sécher
un peu. roulez-la et la coupez par petits
filets trés-minces : mettez vos nouilles
dans I’eau bouillante pendant une heure,
retirez-les avec une écumoire et les faites
bien égoutter ; mettez ensuite un morceau
de beurre dans une poéle a frire, faites-le
roussir, passez-y vos nouilles jusqu’a ce
qu’elles aient pris une belle couleur, et
dressez-les sur un plat : servez chaud.

0
985. (Eurs. Pour recounaltre s'ils sont frais,
il faut les mirer & la lumiére ou au soleil,
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et pouvoir reconnaitre trés-clairement le
blanc etle jaune:s’ils paraissentbrouillés,
ils sont ghtés.

986, (Eurs A LA savuce BLANcHE (Entremets).
Faites-les cuire dans I’eau jusqu’a ce qu’ils
soient bien durs; alors retirez-les, et les
mettez dans ’eau fraiche pour enlever la
coque; COUPCZ -les en deux, arrangez les
sur un plat, les extrémités en-dessus, et
les masquez avec une sauce blanche,
n.’ 1477- .

987. (Eursa LA NEIGE (Entremets) Cassez douze
ceufs , séparez les jaunes des blancs ; met-
tez dans les blancs 4 onces de sucre pul-
vérisé et un peu d’eau de fleur d’orange,
et les battez en neige; faites bouillir dans
une casserole un demi-litre de lait, trem-
pez dedans des cuillerées de vos blancs
d’ceufs battus'; retirez-les aussitdt, faites-
les égoutter, et les mettez sur un plat: il
faut que tous vos blancs soient ainsi po-
chés dans le lait. Cette opération terminée,
retirez environ la moitié du lait de la
‘casserole, délayez les jaunes d’ceufs, et les
versez dans le lait qui reste dans la cas-
serole ; tournez toujours, et retirez-les
aussitdt qu’ils commencerent 3 épaissir;
mélez-y un peu d’eau de fleur d’orange,
et passez cette sauce aun tamxs sur vos blancs
d’ceufs.

988. (Eurs BRoOUILLES A L’osErLie ( Entremels).
‘ Faites roussir un morceau de beurre. je-
tez-y une poignée d’oscille bachée, et Ja
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laissez cuire entiérement dans le beurre ;
cassez et battez vos ceufs comme pour
une omelette, en y ajoutant sel , poivre
-et muscade ; versez-les sur votre oseille
cuite, en mélant bien jusqu’a ce que le
“tout prenne la consistance d’une bouillie
épaisse : alors retirez-le du feu, mélez-y
une ou deux-cuillerées de créme, et servez.
Votre plat doit éire garni tout autour avec
des petits croiitons frits.

989. (Eurs sur LE rLAT (Entremets). Beurrez le
fond d’un plat, mettez par-dessus lebeurre
un peu de créme, cassez vos ceufs dessus,
assaisonnez-les de sel, poivre et muscade;
mettez le plat sous le four de campagne,
avec feu dessous et dessus, et le servez
aussitét que le blanc sera 4 peu preés cuit.

“~

990. (Eurs A 1A trire (Entremets). Ecaillez des
cufs durs, coupez-les en quatre dans la
longueur, et les mettez sur un plat; faites

. fendre dans une casserole un bon mor-
ceau de beurre, jetez-y une bonne quan-
tité d’oignons coupés en rouelles, et les
y laissez cuire ; alors mélez-y une pincée
de farine, quelques cuillerées de créme,
sel, poivre et muscade : faites bouillir
cette sauce pendant dix minutes, etla ver-
sez sur vos ceufs.

991. (Burs rarrs (Entremets). Faites roussir
un morceau de heurre dams une poéle A -
frire, cassez-y vos ceufs, en mettant sur
chacun une pincée de sel et de poivre:
lorsque les blancs seromt cuits , mettez les
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ceufs surun plat, versez un filetde vinaigre
dans le beurre, et versez le tout sur les
ceufs.

992. (Evurs pURS A L'oseiLLE (Entremets). Cou-
pez-les en deux ou bien en guatre, et lés
servez sur un plat d’oseille préparée ainsi
qu’il est dit au n.*1037.

993. (CUFS BROUILLES AUX POINTES D’ASPERGES
(Entremets). Faites cuire des asperges
émincées dans une eau de sel, retirez-les
avec une écumoire, et les failes égoutter;
meitez un morceau de heurre dans une
casserole; lorsqu’il sera fondu, cassez vos
ceufs dedans, ajoutez-y vos pointes d’as-
perges, sel, poivre et muscade, et mélez
bien le tout ensemble : relirez le du feu
lorsque les ceufs seroni 4 peu pres cuits;
mélez- y un peu de créme. et servez avec
des crofitons frits sur le plat,

994. CEUFs BROUTLLES AUX PETITS Po1s (Entre-
mets). lls se préparent comme ceux aux
pointes d’asperges, numéro précédent.
Servez-vous de petits pois cuits & la bour-
geoise n.* 1113. -

995. (Eurs rocrks Av jus (Entremets). Faites
bouillir de ’eau de sel avec un demi-verre

- de vinaigre ; cassez vos ceufs et les laissez
glisser doucement dans cette eau : lorsque
le blane sera euit, retirez-les avec une
écumoire, failes-les égoutter, et les dressez

- sur un plat avec du jus’'dessous.

996. (Eurs rocues Aux Lecumks (Entremets).
Pochez et faites égoulter vos ceufs comme
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il est dit ci-dessus ; dressez-les sur de
Poseille, des purées de toute espéce ou
autres légumes. ,

997. (Eurs A LA coQUE (Entremets). Faites
bouillir de Peau”dans un vase quelcon-
que ; lorsqu’elle bouillira mettez-y vos
ceufs, et les laissez quatre & cinq minutes,
selon que vous les voudrez plus ou moins
cuits : servez-les dans une serviette pliée
sur un plat.

998. CEUFs A LA PROVENGALE (Entremcts). Fai-
tes-les durcir, Otez-en la coque, couper-
les en quatre, dressez-les sur un plat, et

" les masquez avec la sauce suivante : des
gousses d’ail cuites & eau, des anchois
bien nettoyés et épluchés et des capres ;
pilez le tout ensemble , mettez-y poivre
et muscade, et le délayez avec de I'huile
fine et du jus de oitron ou du verjus.

999. CEUFS BROVILLES AUX CHOUX-FLEURS ( Entre-

mets). 1ls se préparent exactement comme

. ceux aux asperges, n." 993. Les choux-

fleurs doivent étre, de méme que les as-

perges, cuits 2 Peau de sel, et émincés
ensuite. ;

1000. (Eurs (Maniére de conserver les). Mettez-
les debout, la pointe en bas, dans du sel,
et les en couvrez, ils se conscrveront
trés-longtemps.s

1001. (Eurs Fra1s PENDANT L'HIVER (Moyen pour

. avoir des). Tenez trois & quatre poules,
plus ou moins, dans un petit espace ren-
fermé dans un lieu toujours chaud, te

, ‘19
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qu’une écurie, une étable, etc.’; nour-
rissez-les avec une pite composée de
deux tiers de sarrasin, un demi-tiers de
son d'orge, un demi-tiers de chenevis
pilé, et environ un seiziéme de la totalité
de brique pulvérisée : avec cette nourri-
ture elles pondront tous les jours.

1002. Orrice. On appelle ainsi, en gastrono-
mie, Part de faire et de préparer tout ce
qui concerne le dessert, et le lieu ou il
est renfermé.

1003. O1e. La jeune a les pattes jaunes, et la
vieille d’'un rouge pile; plus elle est
molle, plus elle est vieille tuée.

1004. Ore ré11E. Plumez, videz et troussez-la
comme il est dit an n.° 1633, embrochez-
la comme les autres volailles, et la faites
bien cuire. Servez-la avec une sauce re-
- levée dessous.

1005. O1r Avx orcnons (Entrée). Elle se pré-
pare exactement comme le canard aux
oigaons, n." ig7.

1006. O1E EN Racolir ( Entrée). Elle se prépare
comme le dindon, n.’ 477.

1007. O1x EN pause (Entremets). Méme prépa-
rationt que pour le dindon, n.° 475.

1008. O1e ROTIE Aux TRUFFES. Elle se prépare
comme la dinde, n.’470.

100g. OIE ROTIE AUX MARRONS. Méme prépara-
tion gue pour la dinde, n.” 471. '

1010. O1E EN GALANTINE ( Entremets). Elle se
prépare comme le dindon , n.’ 476.

-
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1011. Oronons craces (Entremets).' Epluchez-
les en 6tant trés-peu de chose de la téte
et de la queue, pour qu’ils ne se démé-
lent pas; mettez-les chacun dans un mor-
ceau de papier huilé, et les enterrez dans
de la cendre trés-chaude : lorsqu’ils se-
ront aux trois quarts cuits, retirez-les
bien proprement, mettez-les dans une
casserole avec un morceau de heurre, du
sucre pulvérisé, et une suffisante quantité
de bouillon de glace, n.° 680, pour les
baigner légérement; lorsqu’ils .seront
tout-4-fait cuits, faites-les égoutter,
dressez-les sur un plat, et servez du jus
dessous.

1012, Orives (Hors-d’ceuvre). Elles se servent
dans une assiette et baignées par de I'eau
fraiche; autrement elles perdent de leur

. qualité.

1013, OMELETTE AU NATUREL (Enéremets). Cassez
douze ceufs, plus ou moins, dans un
" vase ; 3ssaisonner-les de sel, poivre et
muscade; battez-les l¢ plus possible avec
une vergette en osier, ou bien une four-
chetie ; mettez ensuite yn morceau de
beurre dans une poéle, faites-le fondre
et y jetez vos ceufs: lorsqu’ils seront
cuits, pliez 'omelette en deux et la met-

tez, sur le plat,

1014. OuELETTE A L'osEiLLE (Entremets). Pré-
parer vos ceufs ainsi qu’il est dit ci-
dessus ;. faites roussir votre beurre dans
la poéle, jetez-y une bonpe poignée
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d’oseille. épluchée et hachée ; lorsqu’elle
sera cuite, jetez-y vos ceufs, mélez 1égé-
rement et laissez cuire votre omelette:
servez-la pliée en deux.

1015. OMELETTE AUX HARENGS SAURES (Entre-

mets). Elle se prépare comme celle au
naturel, n.° 1016, seulement il faut ha-
cher des chairs de harengs saures cuits
dans les ceufs, et supprimer le sel.

1016, "OmeLeTTe Fournie (Entremets). Faites

deux omelettes au naturel, n.° 1013, et
trés-minces , retournez-les pour les faire
cuire des deux cbtés ; mettez-en une sur
un plat avec’'une couche de confiture
dessus, et la recouvrez avec I'autre ome-
lette. '

. b . ,
1017. OMELETTE sourrLEE (Entremets). Fouet-

tez en neige dix blancs d’eufs , mélez
les dix jaunes avec 4 onces de sucre,
une demi-écorce de citron et une pincée
de fleur d’orange, le tout pulvérisé;
1 once de fleur de farine, et trois & qua-
tre macarons réduits en poudre ; mélez-y
ensuite les blancs d’ceufs ; faites fondre
un morceau de beurre dans la poéle,
jetez-y votre omelette , tenez-la épaisse,
et la dressez sur le plat lorsqu’elle sera
cuite.

1018. OmzLerTE AU LARD (Entéremets). Préparex

vos ceufs comme pour I'omelette au na-
turel, n.” 1013 ; mettez dans la poéle un
morceau de lard coupé en petits dés,
lorsque ces petits morceaux seront cuits,
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versez vos ceufs dessus, mélez légére-
ment, laissez ensuite cuire omelette, et
ola serves pliée en deux.

101Q. Omumz AU ROGNON DE VEAU (Entremets).
Préparez vos ceufs comme il est dit au
.* 1013 ; émincez ensuite du rognon de
veau rbu, passez-le a la poéle avec un
morceau de beurre, versez-y vos ceufs,
et finissez votre omelette comme celle au

lard, ci-dessus.

1030. OMELETTE AUX FINES HERBES (Entremets)
Préparez vos ceufs comme il est dit au
n.” 1013 ; mélez-y du persil et des ci-
boules hachés finissez Pomelette comme

celle au naturel , méme numéro.

1021. OMELETTE AUX PoMMES (Entremets). Pré-
parez vos ceufs comme il est dit au
n.° 1013 ;. pelez deux pommes de rai-
nette , coupez-les par roue]les, Otez-en
le cceur, et les faites cuire aux deux tiers,
dans le beurre, dans la poéle 4 frire; je-
‘tez-y ensuite vos ceufs, et finissez comme

, Yomelette au lard, n.° 1018.

1023. OMELETTE AUX TRUFFES (Entremets). Pré-
parez vos ceufs ainsi qu’il est dit au
n.’ 1013; hachez un peu gros la quan-
tité de truffes que vous jugerez & propos;
faites-les passer au beurre dans la poéle,
pour qu’elles cuisent, en les mouillant
légérement avec un peu de consommé:
lorsqu’elles seront cuites, jetez-y vos
ceufs, et finissez l’omelette comme celle
au Iard, n.” 1018,
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2033. OMELEYTE AUX cHAMPIGNONS (Entremets).
Elle se prépare comme celle aux truffes
ci-dessus.

1024. Onances (Dessert). Elles se servent sur
une assietle, avec un sucrier & coté.

30325. OnaNGES A L’EAU-DE-VIE. Voyez n.°648.

1026. ORrances conrrres (Dessert). Prenez des
oranges un peu fermes, piquez-les avec
une longue aiguille, et les mettez dans
Peau bouillante, jusqu’a ce qu’elles soient
tellement attendries que Pon puisse y
enfoncer aisément la téte d’une épingle;
alors mettez-les dans 'eau fraiche, finis-
sez-les dans le sucre,comme les abricots,
n.° 7, en observant de les y laisser plus
long-temps.

1027. OREILLES DE VEAU A LA MACEDOINE (Enfrée).
Nettoyez-les et les faites blanchir ainsi
qu’il est dit pour a téte de veau, n.° 1606;
coupez le bout de chaque oreille par
petits filets: dans la longueur; faites-les
cuire dans du consommé , dressez-les
sur un plat, etles masquez avec le ragoiit
prescrit au n.’ 1609.

1028. OBREILLES DE VEAU AUX cHAMPIGNONS (En-
trée). Préparez et faites-les cuire comme
celles ci-dessus, dressez-les sur un plat,
et les masquez avec un ragoiit de cham-
pignons, n.’ 1334.

1029. OREILIES DE VEAU PARCIES (Entrée). Les
oreilles étant bien nettoyées, faites-les
cuire dans un blanc , n.° 113; faites-les
égoutter et refroidir; remplissez chaque
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oreille de farce aux fines herbés; n.° 578;

“ trempez-les ensuite dans de T'ceuf battu,.

saupoudrez-les de mie de painy dans
laquelle vous aurez mélé du sel, du
poivre, de la muscade, du persil et ci-
boules hachés : faites-les frire de belle
couleur, et servez-les avec une sauce pi-

‘quanie dessous.

1030. OREILLES DE VEAU PANEES ET GRILLEES (Er-

trée). Nettoyer-les, faitez—les cuire dans
une braise grasse, n.’ 158 ; faites-les
€goutter, et les saupoudrez 'de_mie de
pain assaisonnée, versez dessus un peu
de beurre fondu, faues—les gnller, et les
S€rvez Sur une sauce plquanie, n.’ 1474.

103 1. OREILLES DE VEAU AUX o1eNons (Entrée).

14

Préparez-les et faites-les cuire comme il
est dit au numéro précédent ; coupez en
petits dés une bonne quantité d’oignons,
faites-les cuire dans le beurre, mouil-
lez avee du bouillon ; ajoutez- -y sel,
poivre, muscade, et lorsque les oxgnons
seront cuits et la sauce réduite 4 son
point, mélez-y le jus d’un citron, un
peu de moutarde, et masquez les oreilles
avec ce ragolit?

1032. ORe1LLES DE VEAU A LA PUREE (Enirée).

Nettoyez-les et faites-les .cuire ainsi
qu’il est dit au n.° 1030, et dressez-les
sur telle purée que vous voudrez ; faites
réduire le fond de la braise , passez-le,
et le versez sur le plat.

1033. OreiLLES DE cocuoN. Elles sont suscep-
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tibles de recevoir les mémes préparations
que celles de veau, n.” 1027 et suivans.

1034. OrerLies p’AcnEAU. Elles peuvent se pré-
parer comme celles de veau, n.” 10327 et
suivans.

1035. Orrtorans. C'est un petit oiseau trés-gres,
trés-connu et trés-estimé dans les pays
méridionaux de la France : on reconnait
qu’il est frais de la méme maniére que
les grives, m.° 755.

1036. OrroLans rOris. Ils se préparent exacte-
ment de la méme maniére que les rouge-
gorges, n.* 1416 et suivans. -

3037. OseiLLe  Av marcre (Enrtremets). Eplu-
chez, lavez et pressez bien votre oseille;
hachez-la grossiérement, et la mettes
dans une casserole sur le feu : lorsqu’elle
sera fondue, retirez-la, et la pressez
encore pour en extraire le jus; faites en-
suite roussir un morceau de beurre,
jetez-y votre oseille avec sel et poivre,
retournez-la dans le beurre pendant un

" quart d’heure, ajoutez-y une liaison
composée d’un peu de farine, d’'un jaune
d’euf et d'un peu de lait, délayés en-
semble ; laissez cuire-pendant douze &
quinze minutes, et servez comme “les
épinards , n.° 549.

1038. OseiLLe AU cras ( Enfremets ). Votre
oseille étant épluchée , lavée et hachée,
faites-la fondre dans une casserole avec
un morceau de beurre, pressez-la en-
suite pour en exiraire I'eau ; faites roussir
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un morceau ‘'de beurre, jetgz -y votre
oseille avec une ou deux pincées de fa-
rine, sel, poivre, muscade, et la mouillez
avec du jus, du velouté ou du con-
ssommé, retournez-la bien, et la servez
lorsqu’elle aura bouxlh douze 4 quinze
minutes.

1039. OSEILLE cUITE POUR U'miveR. Epluches et
lavez-la, ajoutez-y laitue, cerfeuil et ci-
boules; hachez bien le tout, et le mettez

, cuire, sans mouillement, sur un feu doux;
lorsque votre oseille est cuite, retirez-la, -
salez-la, et.la lalssez refroxdlr mettez-la
“dans des pots de grés, que vous couvrez
avecun ou deux pouces de beurre fondu,
et un parchemin ou un papier par-dessus:
mettez ces pots dans un lieu sec et frais.

1040. Ovutarpe. Cest un fort gros oiseau de
passage, qui séjourne dans les plaines,
et qui est fort bon 4 manger.

1041, OuTarDE ROTIE. Elle se prépare exactement
comme le dindon, n.° 474.

|

10432, Pain v’erice (Dessert). Faites bouillir
2 livres de miel avec un peu d’eau , écu-
mez-le bien ; mettez sur une table 6 livres
de farine de seigle, passée au tamis de
soie ; faites un trou au milieu, versez-y
votre miel bouillant, et gros comme un
ceuf de pite levée ; délayez et pétrissex
ferme le tout ensemble, en faisant boire
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au miel le plus de farine possible ; tenez

. votre pite dans un lieu chaud pendant

1043.

deux i trois heures pour la faire lever,
ensuite donnez-lui la forme que vous
voudrez ; enduisez vos giteaux avec du
lait, et les mettez au four sur une plaque
de fer.

On peutajouter, dans la pite, dela fleur
d’orange, de la cannelle , de Pécorce de
citron ou d’orange, ou de Panis, pulvé-
risés, selon le gofit.

104 4. PAIN PERDU (Entremet.f) Baifez bien des

ceufs, blancs et jaunes ; comme pour faire
une omeleue metiez-y du sucre et un
peudecréme; coupezdes tranches minces
de pain, donnez-leur la forme que vous
voudrez, faites-les frire dans du beurre
bien chaud, trempez-les ensuite dans vos
ceufs, et les faites frire de nouveau d’'une
belle couleur; servez-les ¢haudes et sau-
poudrées de sucre.

1045, PaLais pE BEUF. Ils doivent étre nettoyeés

absolument comme le gras - double,
n.’ 744 , ensuite on les met tremper dans
Peau fraiche. Lorsqu’on veut les em-
ployer, il faut les faire cuire dans une
braise grasse, n.” 158, ou dans un court
bouillon, n.’ 3g3, pendant cinq & six
heures, et les faire égoutter.

1046. PaLa1s DE BEUF A LA PouLETTE (Enirée).

Lorsqu’ils seront préparés et cuijts ainsi
qu’il est dit ci-dessus, coupez-les par
morceaux, ot les sautez pendant quel-
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- ques minutes dans une sauce a la pou-
lette, n." 1506 : servez-les bien chauds.

1047. PALAIS DE BGEUF A LA sauce PiQUANTE (En-
trée). Méme préparation que pour ceux
3 la poulette ci-dessus; il n’y a que la
différence de sauce.

1048. PALAIS DE BGEUF EN MARINADE (Entremet.s)
" Préparez et faites-les cunire ainsi qu'il
est dit au n.” 1045 ; coupez-les par tran-
ches longues et minces, trempez-les dans
une pite & frire, n.° 1057 ; faites-les frire
de belle couleur, et les servez avec du
persil frit dessus..

1049. PALAIS DE BGEUF A LA LYONNAISE (Em‘rée)
Préparez et faites-les cuire ainsi qu’il
est dit au n.” 1045 ; mettez une poignée
d’oignons hachés dans une casserole,
mouillez-les avec du consommé, et les
faites cuire jusqu'd ce qu'’ils solent en
bouillie; alors sautce vos palais dedans
pendant une demi-heure, et les servez
avec leur sauce.

1050. Panape. (Potage). Prenez des croiites de
pain, faites-les bouillir dans de I'eau
jusqua ce quelles soient réduites en
compote ; alors ajoutez-y du sel, un bon
morcean de beurre frais, et un peu de
créme, ou bien des jaunes d’ceufs dé-
layés avec un peu d’eau de la panade.

1051, PanNars. Espéce de légume qui ressemble
assez & une carotte blanche, qui ale golit
extrémement fade, et qu'on n’emploie
ordinairement que dans le bowillon ; il
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est cependant susceptible de recevoir
les mémes préparations que la carotte,
n.’ 229 et suivans. )
Paon réT1. 11 se prépare comme il est dit
au n.° 1629 et’suivans.

Parer. Clest donner &4 un morceau de
viande quelconque une tournure agréa-
ble & Peil, en supprimant tout ce qui 'y
serait contraire,

Panrarr amovr (Ligueur). Un litre d’ean-
de-vie, 3 gros de.cannelle, les zestes de
deux cédrats, 1 once de coriandre, quel-
.ques grains de cochenille, 17,livre de
sucre et un verre d’eau de riviédre ; faites
infuser le tout pendant quinze jours, en
le tenant bouché, et le passez ainsi qu’il
est dit au n.* 889.

Panruzes. On appelle ainsi les petits mor-
ceaux de chairs qu'on extrait des diffé-
rentes piéces de viande pour leur donner
plus de tournure et plus d’apparence. Il
y a aussi des parures de volaille, de gi-
bier, de poisson, etc.

Passe-PiereE (Salade). Espéce de plante
marine qui croit sur les rochers de la
mer: on la confit dansle vinaigre,comme
Pestragon, les capres, etc., et on I'em-
ploie de méme.

Pate A rrIRE Quatre onces de farine, trois

jaunes d’ceufs, sel, poivre, un petit verre
d’ean-de-vie et un peu d’eau : délayez
bien le tout ensemble, de maniére & en
former une bouillie un peun claire.
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-1058. On peut aussi faire une excellente pite
a frire, en délayant de la farine dans du
lait caillé, et en y ajoutant le sel et le
poivre nécessanres.

1059 PATE POUR LES PATES FROIDS. Mettez sur

une table 2 livres de farine, faites un trou

.au milieu, mettez-y quatre Jaunes d’ceufs,

du sel, 1’/, livre de beurre fondu, et de

Peau bouillante en suffisante quantité :

délayez le tout ensemble, et le pétrissez

- Jusqu’hd ce que la péte soit bien faite :
elle doit étre un peu ferme.

1060. PatE sEvILLETEE. Pélrissez a livres de fa-
rine avec 1 livre de beurre fondu, de
Peau froide et un peu de sel ; faites qu’elle
soit plus molle que dure, abaissez-la &
deux lignes d’épaisseur avec le rouleau;

_mettez dessus une couche mince de
beurre, saupoudrez-la d’un peu de Ya-
rine, et pliez votre pite en deugy ; abais-
sez-la de nouveau, recommencez & mettre
une couche de beurre, et ainsi de suite,
jusqud cing et six fms.

1061. PATE POUR LES TOURTES. Mettez 2 hvres
de farine sur une table, faites un trou
au milieu, mettez-y 1" livre de beurre
tiéde, 6 onces de sucre pulvérisé, ’/ once

. de gomme arabique en poudre, quatre

- blancs d’ceufs fouettés en neige; maniez
bien le tout, en y mélant peu a peu de
Peau bouillante : pétrissez ensuite, et
roulez votre pite.

1063. PATE A BRiocHES. Yoyez n.° 161.



230 . PAT

1063. PATE croQuUANTE. Emondez et pilez 1 livre
d’amandes ainsi qu’il est dit au n.° g30;
mettez cette pite d’amandes dans un
vase sur un feu trés-doux ; mélez-y , en
tournant toujours, une livre desucre pul-
vérisé ; tournez jusqu’a ce qu’il ne reste
plus d’humidité, etlaissez refroidir cette
pate pour vous en servir au besoin.

1064. PATE A B1scuiT. Mélez douze jaunes d’ceufs
avec autant d’onces de sucre pulvérisé;
mélez-y ensuite les douze blancs d’ceufs
fouettés en neige, et un peu-d’eau de
fleur d’orange ; battez bien le tout en-
semble, et y ajoutez 10 & 12 onces de
fleur de farine. -

1065. Pate rErME: Prenez 2 livres de farine,
faites un trou au milieu, mettez-y 17
livre de beurre fondu, un peu de sel, et
autant d’eau froide qu ’il est nécessalre
pour que la pite soit ferme : pétrissez
et roulez bien le tout ensemble.

1066. PATE. D’ABRICOTS (Dessert). Prenez de
beaux abricots et bien miirs , mettez-les
sur le feu dans une bassine ; lorsqu’ils
seront fondus, exprimez-en le jus 4 I'éta-
mine ; refetiez ce jus dans la bassine
‘avec autant de livres de sucre qu’il y
aura de livres de jus ; laissez cuire ) en
mélant toujours, jusqu'a ce que le sirop
devienne fort épais; alors mettez-le dans
des petites caisses de papier dont le
fond sera saupoudré de sucre; saupou-
drez aussi le dessus, et mettez vos caisses

'
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dans un four peu chaud, pendant douze
4 quinze heures : au bout de ce temps,
Otez la pate de dedans le papier, et la
mettez dans des petites caisses de sapin,
avec du papier propre dessous et dessus.

Pate pE PRUNES (Dessert). Méme prépa-
ration exactement que pour celle d’abri-
cots, numéro précédent.

Pate pE roMMEs (Dessert). Pelez et éplu-
chez vos pommes, coupez-les par mor-
ceaux, mettez-les dans la bassine ; lors-
qu’elles seront en marmelade, exprimez-
en le jus 4 la presse; mettez ce jus dans
la bassine, avec quelques gouttes d’es-
sence de cifron ou de cannelle, et finissez
comme la pite d’abricots, n.’ 1066.

ParE pE ricnEs (Dessert). Elle se prépare
comme celle.d’abricots , n.* 1066.

PATE DE COINGS (Dessert). Elle se prépare
exactement comme celle de pommes,
n.’ 1068,

Pate pE GRrOSEILLES ( Dessert). Méme.
preparauon que pour celle d’abncois,
n.’ 1066.

Pate pe rramBoises (Dessert). Méme
préparauon que pour celle d’abricots ,
n.’ 1066.

Pate bE cerises (Dessert). Méme pré-
paration que pour celle d’abricots,
n.’ 1066.

Pare wroto. (Entremets). Abaisser de la

- péte, n.° 1059, jusqu’a I'épaisseur d’'une
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piéce de cinq francs; coupez-en un rond
du diamétre que vous youlez donner a
votre piié; couvrez ce fond avec des
bardes de lard, & Pexception d’un pouce
environ, qui doit resterlibre tout autour:
placez dessus votre viande, roidie d’a-

vance .dans le beurre ; remplissez les -

vides avec la farce indiquée au n."” 579;
couvrez-le avec'des bardes de lard, en-
tourez-le avec de la pite de la méme
épaisseur que le fond ; mouillez le tbur
du fond avec du jaune d’euf, afin de
pouvoir souder la pite du fond avec celle
dn tour ; couvrez ensuite le pité avec un
rond de pite semblable i celui du fond,
soudez-le de méme; faites des dessms
autour et dessus, dorez—le avec du jaune
d’ceuf délayé avec un peu d’eau ; faites
un trou, sur le milieu du dessus, d’en-
viron un pouce de diamétre, pour donner
passage i la vapeur, et le mettez cuire,
* pendant deux heures au moins , dans un
four chaud.

On peut faire des pﬁ.tés froids avec du
veau, de la volaille et du gibier de toute
espéce, désossés ou non. Lorsqu’on y
met des oiseaux entiers il faut les rem-
plir de farce, n.° 579.

1076. PATE cuauD (Entrée) Ilse prépare comme

la tourte, n.’ 1022 et suivans, & P'excep-
tion qu'on lui donne plus de hauteur,
et qué le fond est garni d’une couche de

. farce, n." 579.



PER 233

1077. PATIEXCES (Des.sert) ‘fmondez et pilez
‘4 onces d’amandes comme il est dit au
.- - n.’ 9303 mettez r livre de farine sur une
table, faites un trou au milieu , mettez-y
votre pite d’amandes, 4 onces de sucre
et Pécorce d’'un eitron pulvérisés, et un
petit morceau de beurre fondu; maniez
bien letoutensemble,avec autant d’ceufs,
blancs et jaunes, qu’il en sera besoin
pour faire une pite un peu ferme. Faites

~ des petites boulettes avec cette pite,
aplatissez-les sur une feuille de papier
huilé ou sur une plaque de fer, et les
mettez pendant dix minutes dans un four
demi-chaud.

1078. Picues (Dessert). Elles se servent en py-

' ramide, sur une assiette, avec chacune

"~ une feuille de vigne dessous.

1079. Picaes conrires (Dessert). Elles se pré-
parent comme les abricots, n.’ 7, & P'ex-
ception qu’on n’die point le noyau, et
quon fait & chacune une vingtaine de
piqiires avec une grosse aiguille.

- 1080. Pscmzs AL EAU-DE~VIE (Dessert). Voyexz
6.‘, 80
1081. Pmcz-mmm:. Voy. PASSE-PIERRE, 1.’ 1056.

1082. Percne. Ce poisson se prépare exacte-
ment comme le brochet, n.° 162 et sui-
vans , seulement il est bon d’observer
que son écaille est extrémement difficile

¢ aenlever, lorsqu’il est mort depuis quel-
ques heures; il faut donc le gratter tandis
qu’il est envie, autrement il faut l’echau-

20
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der dans Peau bouillante, alors Fécaille
senléve facilement. ‘
PerbreauX. Ils ont les paftes jaunes, le

" bee un peu brun, et le bout de la der-

niére grande plume de Paile pointu.
On reconnait qu’ils sont vieux tués dela
méme maniére que la perdrix, n.’ 1092.
Peroreavx roTis. Ils se préparent et se
iroussent comme le poulet réti, n.* 1372,
PERDREAUX ROTIS AUX TRUFFES. 1ls se pré-
parcnt comme le faisan réti aux truffes,
n. 568. _

PerpReAux A LA TARTARE ( Enérée). Vos
perdreaux élant plumés et vidés, fendez-
les par le dos, et les aplatissez un peu;
saupoudrez-les de sel et poivre pulve-
risés ; trempes-les dans du beurre fondu,
panez-les ensuite avec de la mie de pain
assaisonnée ; mettez-les sur le gril et les
servez surune sauce i la tartare , n.* 1486

PERDREAUX PANES ET GRILLES ( Entrée). 1ls
se préparent comme ceux ci-dessus; il
'y a d’autre différence que dans I3
sauce, qui doit étre une sauce piquante,
n.’ 1474 ‘ V

PerpREAUX EN PAPILLOTES (Entrée). Plu-
mez et videz-les, coupez-les en deux,
aplatissex chague moitié ; faites-les re-
venir dans le beurre, dans une casserole,
pendant dix minutes , et les finisse?
comme les cbtelettes de veau, n.° 377
4 Pexception qu’au lieu de ciboules ¢t
d’échalotes dans la farce, vous y meltes
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une bonne quantité de truffes hachées
trés-menu.

1089. Peroreaux EN sauwmis ‘(Enérée). Enlevez
proprement les membres et les chairs de
Yestomac de perdreaux rdtis; mettez-les
A part, et servez-vous des débris de car-
casse pour faire ce salmis, ainsi qu’il est
prescrit pour le faisan, n.’ 571, ~

1090. PerpREAUX EN HACHIS (Enfrée). Enlevez
Jes chairs de perdreaux rdtis, hachez-
les bien menu, et mettez ce hachis dans
une casserole; pilez les débris de car-
casse avec quelques morceaux de truffes,
champignons et épices; mettez-les dans
une casserole dans un roux léger; mouil-
lez-les avec du vin blanc et du consom-
mé ; laissez bouillir pendant une demi-
heure, et passez le tout au tamis sur le
hachis ; faites-le bouillir ensuite, jus-
qu'a ce q’il soit suffisamment epais,
exprimez-y un jus de citron, et servez.

3091. PEnDREAUXEN TERRINE( Entremets). Prenez
des perdreaux rouges, autant que pos-
sible, plumez, videz et troussez-les ; ha-
chez des chairs de perdreaux avec les
foies et le double de lard, sel, poivre,
muscade, persil, ciboules et beaucoup

.~ de truffes, remplissez vos perdreauxavec
- cette farce, arrangez-les sur le dos dans
la terrine, remplissez les vides avec de
la farce; mettez dessous et dessus des
bardes de lard, couvrez la terrine avec
son couvercle, fermez-la hermétique-
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ment avec de la pite molle tout autour,
et 1a mettez au four pendant trois heures:
servez froid. R

Peronix. La vieille perdrix a les pattes
d’un gris bleu, le bec d'un gris pale, et
la derniére grande plume de laile ar-
rondie par e bout. Lorsqu’elle est vieille
“tuée, elleale croupion de couleur verdi-
tre, et la peau se détache aisément lors-
qu’on la frotte.

Perbrix BrArsies (Entrée). Piques-les au
gros lard, troussez-les, et les meties
cuire, pendant deux heures, dans un
court bouillon, n.® 393; dressez-les en-
suite sur un plat, dégraissezle fond,
faites-le réduire jusqu’d consistance de
sauce, passez-le au tamis, ajoutez-y
quelques cuillerées de,velouté, et serves
cette sauce sous vos perdrix.

Perorrx Aux cmoux (KEntrée), Elles se

. préparent comme le faisan, n.° 569

1695.

1096.

1097-

PerpRIX A LA PUREE (Entrée). Méme pré-.
paration que pour le faisan, n.° 570

Persicor ok Turin ( Ligueur). Un litre €t
demi d’eau-de-vie, 3 onces d’amandes
d’abricots émondées, 17 gros de graine
de persil, 1_gros d’anis, 1 once de f¢-
nouil, 12 onces de sucre et un verre
d’eau de riviére ; faites infuser le tout
ensemble pendant huit jours, et le pass¢z -

- comme'il est dit au n.’ 88g.

Persit. Plante verte , d’'un goiit quis'allie
parfaitement avec presque toutes les pr¢
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parations gastronomiques : on Pemploie
haché ou en bouquet dans les sauces et
dans les ragoiits, frit dans les marinades,
et cru en branches pour garnir des plats
de rclevé de potage et de rot. .

, PERSILLADE DE BGRUF BOUILLL VOy. n.*134.

Perrt sacé. Coupez par morceaux de la
viande de cochon, saupoudrez-la de sel
et de salpétre pulvérisé, entassez ensuite
ces morceaux dans un vase quelconque
et le fermez bien hermétiquement: vous
pourrez l’employer au boutde huu a dix
jours,
PrriTes rEves. On appelle ainsi, dans plu-
sieurs départemens, les hancots blancs
et de couleur.
PETITS GATEAUX FOURRES. (Entremet.s )
Prenez de la’pite feuilletée, n.’ 1060,
abaissez-la avec le rouleau jusqu'a deux
lignes d’épaisseur, couvrez-la ensuite
d’une couche mince de confitures, et la
recouvrez avec une autre abaisse de pite
semblable 4 la premiére, coupez le tout
par petits carres, et les mettez au four
aprés les avoir dorés.
PETITS GATEAUX POLONAIS. (Entremets )
Abaissez de la pite femlletee, n.’ ro6o,
jusqu’a trois & quatre lignes d’épaisseur,
coupez-la par morceaux de trois i quatre

pouces carrés, relevez chaque coin par--

dessus, et le soudez avec du jaune d’ceuf;
dorez vos gitcaux, et les mettez au four.
Lorsqu’ils seront cuits, enlevez le plus

——
S
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de mie possible du milieu, ef la rem-
placez avec la marmelade, compote ou
- confiture que vous voudrez.

3 103. Perits caTEAUX FLAMANDS (Entremets).
' Faites d’abord un levain avec % livre de
farine et ’-once de levure de hiére pétris

. ensemble avec un peu d'eau chaude,
et le mettez dans un endroit chaud pen-
dant deux heures; mettez sur une table
3 livres de farine, faites un frou au mi-
lieu, mettez-y doute jaunes d’ceufs, qua-
tre pincées d’écorce de citron, autant de
sel, et 8 oncesde sucre pulvensés maniez
bien le tout avec un demi-litre de créme
bouillie, pétrissez bien et y mélez votre
levain ; tenez la pate pendant trois & qua-
tre heures dans un lieu chaud avant de
Pemployer, alors faites-en des petits ga-

~ teaux dans la forme que vous voudrez,
dorcz-les et les mettez au four. |

1104. PETITS GATEAUX FEUILLETES (Entremets)
Prenez.de la pate feuxlletee, n:’ 1060,
abaissez-la jusqu’a trois lignes d’épa:s—
seur, decoupez vos giteaux avec des
emporte-piéces, saupoudrez une plaque
de fer avec de la farine, rangez-les des-
sus, dorez-les et les mettez au four.

2105, PETI?S GATEAUX croQuaNns (Entremets).
Prenez de la pite croquante, n.° 1063,
abaissez-la , €nlevez des petits giteaux
de différentes formes avec des emporte-
piéces, glacez-lez en semant dessus du
sucre pulvensé et de la farine, mélés en-
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semble_par égale portion , et les- metiez
au four sur une plaque de fer.

Permts orseauvx. On comprend sous ce
titre générique les grives, les pluviers,
les vanneaux, les alouettes, les bec-fi-
gues, les ortolans, les rouge-gorges, etc. '
Voyez chacun de ces articles.

Perits orsEaux sautes ( Entrée). 1ls se
préparent comme les bécassines, n.* 84.
Perrts o1sEAUX EN RAGoOT (Entrée). Lors-
qu’ils sont plumés et vidés, préparez-les
comme les abattis de volaille, n.” 3.
Perirs o1seaux notis. Méme préparation
que pour les rouge-gorges, n.” 1516.
Perits pates ( Hors-d’ceuvre). Abaissez,
‘4 deux lignes d’épaisseur, de la pite
feuilletée, n.” 1060, enlevez-en des ronds
avec un emporte -piéce d’environ deux
pouces et demi de diamétre : il en faut
deux pour chaque paté. Sur l'un de ces
ronds meltez gros comme une olive de
farce, n® 577, mettez 'autre rond par-
dessus, soudez les deux bords, I'in avec
Pautre, avec du jaune d’ccuf, faites un
petit trou sur le milieu de chacun, avec
une plume, pour donner passage a la
vapeur ; mettez-les au four et les servez
bien chauds. :

Perrrs  pares moures (Hors-d euvre).

. Abaissez de la pite & tourte, n.’ 1061,

jusqu’a deux lignes d’épaisseur ; enlevez
avec un emporte-piéce des ronds d’en-
viron quatre pouces de diamétre ; faites

L}
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les entrer, le mieux possible, dans des

~petits moules gn cuivre ou en fer-blanc,

huilés en dedans; remplissez le vide avec
odiveau, n.° 741 ; recouvrez chaque
p&tg avec un petit rond de péte, dorez
ce rond et les mettez au four : lorsqu’ils
seront cuits, dtez-les de dedans les moules,
découvrez-les et mettez dans chacun un
peu du ragoft prescrit au numéro 1609;
reconvrez-les et servez chaud.

1113. PET[TS OIGNONS POUR GARNITURE DE RAGOUT.

Ils se préparent comme les culs d’arti-
chauts, n.’ 443.

1113. PETITS POIS A LA BOURGEOISE (Entremets).

Mettez dans une casserole un morceau
de beurre avec une pincée de farine, je-
tez-y vos pois aussitét que'le beurre sera
fondu ; ajoutez-y un bouquet de persil
et ciboules, un cceur de laitue ou de
romaine coupé en quatre, une pincée de

- sel, autant de poivre et quelques petits

oignons blancs ; sautez-les.¢tles mouillez
avec I’eau nécessaire 4 leur cuisson : lors-
qu’ils sont cuits, mélez-y un bon mor-
ceau de sucre, et liez leur sauce avec des
jaunes d’azufs.

1114. Psrrrs POIS CONSERVES POUR L’HIVER. VOyez
Yy

< 349.

1115, Pm pE NONNE ( Entremets). Déla.yez

7, livre de farine avec j| de litre de créme
bouillie avec une once de beurre, 2 onces
de sucre pulvtznse un peu d’eau de fleur
d’orapge et six jaunes d’ceufs ; faites que
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votre péte soit plus molle que dure; je-
tez-en de petites boulettes dans la friture
chaude, et les retirez avec une écumoire
aussitét qu’elles auront pris une belle
couleur blonde. Servez-les chauds et
saupoudrez de sucre.

1116. Pieps pE vEAu. Ils se neftoient ainsi qu’il
est dit au n.* 1606 pour la téte de veau;
faitez-les cuire ensuite dans une eau de
sel pendant au moins sept & huit heures,
aprés quoi vous les faites égoutter.

1117. P1eps pE vEAU A LA rourerTE ( Entrée).
Lorsqu’ils seront préparés et cuits comme
il est dit ci-dessus, Otez-en les grands
0s, et les sautezppendant dix minutes dans
une sauce i la poulette, n.’ 1506.

1118. PrEDps DE VEAU AU NATUREL ( Hors-d’ceuvre).
Préparez et faites-les cuire comme il est
dit au n.° 1116, laissez-les refroidir,
dressez-les sur un plat et servez un hui-
lier A coté.

«1119. P1EDs DE VEAU EN MARINADE (Entremets).
Lorsqu’ils sont préparés et cuits comme
ilestditau n." 1116, préparez-les comme
la téte de veau en marinade, n.’1611.

1130. P1eps pE VEAU A LA BoURGEOISE (Entrée).
Vos pieds de veau étant préparés et cuits
comme il est dit au n.’ 1116, et refroidis,
trempez-les dans du beurre fondu, et
saupoudrer. - les de chapelure de pain
dans laquelle vous-aurez mis du sel, du
poivre, de la muscade, du persil et de
la ciboule hachés ; faites-leur prendre

« 21
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une belle couleur sur le gril, dressez-les
sur un plat, et versez dessus une sauce
_relevée é\votre -choix.

1121, Pieps pE vEAU Aux AseercEs ( Entérée).
Prenez des pieds de veau préparés et cuits
ainsi qu’il est dit au n.’ 1116, désossez-
les et les sautez dans les asperges pré—
pardes comme il est expliqué au n.° 57;
dressez les pieds autour du fond du plat,
et le ragofit d’asperges au milieu.

1122. PI1EDS DE vEAU AUX PETITS roIs (Entrée).
Préparez-les exactement comme ceux aux
asperges , numéro précédent , en vous ser-
vant de petits pois cuits & la bourgeoise R

‘ n.° 1114, au lieu d’asperges.

1123. PrEDS DE VEAU A 1A S."-MEexzmouLDn (Hors-

d’ceuvre). s se préparent comme Ceux i

la bourgemse, n.’ 1120, 4 Pexception

qu’on ne sert point de sauce dessous.

1124. PiEps pE movuron. 1ls sont susceptibles de
recevoir lesmémes préparations que ceux
de veau,n.® 1116 et suivans..

1135, PiEps. p’acngav. lls peuvent se préparer

) comme c¢ux de veau, n.! 1116 et suivans.

1126. Pieps pEcocHON A LAS.'-MxinenovLD (Hors-

. d'cenvre). Lorsqu’ils sont biem nettoyés,
. partagez-les en deux dans la longueur,
etles mettez cuire pendant au meins vingt
heures. dans un.court bouilion , n.® 393,

et lorsqu’ils sont refroidis, fipissez-les
commie ceux de veau, n.’ 1130, a Pex-
ception qu’on ne acrt pomt de sauce
dessous. - - ’
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.1127. PiEps pE cocroN A LA GELEE (Entremets).

1ls se préparent, lorsqu’ils sont net(oyés
comme le filet debceufila gelee, n.’ 588,
4 Pexception gu’il faut au moips vingt
heures pour les cuire.

1128. Piceons. Les mexlleurs sont les ramiers,

1129.

et ensuite ceux de voliére’; le biset est le
mains estimé, quoique d'un rapport plus
avantageux, en c¢ que les femelles font
douze & freize couvees par an, de deux
petits chacune;, et qu’cn géuéul ils coti-
tent moins 4 nourrir que les pigeons de
voliére ; il suffit de leur donnen un peu
de vesce , de pois blancs ou d’ivraie : ils
trouvent le reste de leur nourrityre dans
les champs

Il est nécessaire d’apporier beaucoup
d’atiention dans les soins et la .compo-
sition du colombier: 1.° il faut Semer 4
Pentour du gravier, et tenir de l'cau
fraiche et limpide én plusieurs endroits;
2.° ne conserver qu'un male pour six fe-

mmelles; 3.° écarter tous les piseaux et au-

tres animaux qui pourraient y causer
du dommage ,; tels que Ics étourneaux,
éperviers, fouines, belettes, eft. ; 4. enfin,
il faut dé‘iayer de Pargile avec de.Peau
fortement salée, et en faireune pate, dont
on met des petils monceaux:en {rois ou
quatre endroits du colomBicr,tt aussilot
gue lés pigeons Font mangée -oni- disper-

sée, il fautla remplacer. Cette pate, qu’ils
aunent beaunoup, ala propné!é de les.
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tenir constamment en bonne santé, et de
les guérir méme de leurs maladies.
Piceons rdtis. On ne fait rotir que les
jeunes déji forts; ils se préparent exac-
tement comme le poulet, n.’ 1272.
Pictons A LA caaraupiNg (Entrée). Plu-
mez, videz et troussez vos pigeons, les
‘pattes en dedans, aplatissez-les forte-
ment et les faites cuire sur le gril; dres-
sez-les sur un plat et servez dessous une
sauce relevée a votre choix. )
Pi1GEONS 4 LA TARTARE ( Entrée). Ils se pré-
parent comme les perdreaux, n.’ 1086.

Piceons EN comporE (Entrée). Plumer,
videz et troussez vos pigeons, faites un
roux et les sautez dedans pendant quel-
ques minutes ; ajoutez-y quelques petits
morceaux de veau et de petit lard, sel,
poivre , muscade, girofle , un bouquet
d’aromates ; mouillez le tout avec du
bouillon , faites-le mijoter sur un feu
doux : lorsque les pigeons seront 2 moitié
euits, ajoutes-y une bonne quantité de
pelils oignons passés au beunrre d'a-
vanee. Avant de servir, Otez le bouquet,
dégraissez, si besoin est, et servez

1134. Proxons Ex samis (Entrée). Prenez des

pigeons rotis, levez-en les membres, ¢
préparez le salmis comme celui de fai-
éan, n.’ 571, 4

1135, Piceons o La Macksoine (Entrée). Plu-

mez, videz et troussez vos pigeons; sau-
tez-les dang du beurre roux pendant
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quelques minutes ; ajoufez-y ensuite
quelques morceaux de petit salé et de
malgre de veau, petits oignons, cham-
pignans, rouelles de truffes, culs d’arti-
chauts , crétes et rognons de coqgs, sel,
poivre , muscade, girofle, un bguquet
de persil et ciboules ; mouillez le tout
avec du consommé , faites mijoter sur
un feu doux jusqu’h parfaite cuisson;
-Otez le bouquet, les morceaux de veau et
-de petit lard, dégraxssez , 8i besoin est,
et servez chaud.

PicEONS FARCIS (Entrée) Plumez, videz
et troussez vos pngeons 4 remplissez-les
d’une farce, n.* 577, et les faites cuire
comme ceux en compote, n.’ 1133,

Picrons srarses ( Entrée). Plumez, videz
et troussez vos pigeons ; mettez-les cuire
dans une braise grasse, n.” 158 : lorsqu’ils
seront cuits, égouttez-les, dressez-les sur
un plat, et les masquez avec une sauce
espagnole réduite, n.° 555.

Piceons Au eLANc (Entrée). Ils se pré-
parent exactement comme le chapon,
n.’ 274.

PI1GEONS AUX PETITS POIS (Entrée) Pré-
parez et faites cuire vos pigeons ainsi
qu’il est dit au n.” 1138, dressez-les sur
un plat, et les masquez avec un ragoit
de petits pois & la bourgeoise, n.° 1113.

Pi1ceons N MARINADE ( Entremets). Pre-
nez des pigeons cuits & la broche ou
braisés, coupes-les par morceaux, et les
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faites mijofer pendant une heure dans
une marinade, n." 9153 faites-les egout-
ter ensuite, frempez-les dans une pate a
frire, et les faites frire de belle couleur.

1141, qu:'r aux oicnons (Entrée). 11 se pré-
pare comme le canard, n.° 197.

1143. Prupaensies. Plante d’un goiit agréable,

~ etquiserta garnir des salades.
1143, Pintans-paasex ( Entrée). Elle se pré-
pare comme les perdrix hraisées,n.’ 1093.

1144+ PINTADE AUX cnoux (Entrée), Méme pré-
- paration que‘pour le faisan aux choux,

n.’ 56g. -

1145. PintADE A LA rUREE (Erifrée). Elle se pré-
pare comme le faisan , n.’ 570.

1146, PINTADE ROTIE. Qb ne fait rotir que les
jeunes'; elles-se préparent exactement

. comme le poulet réti, n.’ 1271.

1147. PINTADE ROTIE AUX TRUFFES. Méme prépa-
ration que pour le faisan roti aux truffes,
n.’ 568.

1148. PINTADE EN savmis ( Entrée). Méme pré-
parauon que pour le salmis de faisan,
n.’ 571.

1149. PINTADE EN GALANTINE (Entremets). Elle
se prépare tomme le faisan, n.’ 573.

1150. Pigugr. C¢st garmr exlémeurement une
volaillé, un oiseau ou-un morceau de
viande quelconque, de petits lardons
placés tout prés les. uns des aulres, et
symétnquement pac rangs.

1151, Pourbien piquer, il faut faire revenirun
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peu laviande sur le feu, afin de la gon-
fler un peu, et de-lui donner de la fer-
.meté. Les volailles et oiseaux doivent

- étre dépouillés; il faut aussi que le lard

soit ferme et coupé bien uni par petites
aiguillettes : pour y parvenir on se sert
d'un couteau dont la lame est longue,
large, mince et bien affilée.

Le lardoir doit étre doux, uni et bien
aigu. Supposant les petits lardons d’un
pouce de longueur, il doit en entrer huit

(=4
lignes ou les deux-tiers dans le lardoir,

~ et les deux trous que fait le lardoir dans

la chair, n’étre séparés que par un es-
pace de quatire lignes, de sorte que les
deux extrémités du lardon sorient de
quatre lignes chacune. -

Pissenvit. Planfe qui vient dans les prai-
ries, et dont on fait une bonne salade
lorsqu’elle est tendre. Le meilleur pissen-
lit est celui qui croit dans le sable, parce
qu’il est plus blanc et plus tendre que
Pautre: On épluche, on lave, et on garnit
cette salade ainsi qu’il est dit 4u n.’ 670.

Prigs. Elles se préparent exactement com-
me les carlets, n.° 209 et suivans.

PLoxGEONS AUX oteNons ( Entrée). Méme
préparauon que pour le canard, n.’ 197.

Pruviees. 11 y en a de plus:eu.rs espéces;
les plus estimés sont ris et le doré.
Voyez, pour leur quah!g et leur frai-
cheur, ce qm est prescrit au n.’ 755
pour les grives.
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Pruviers ré1is. Ils se préparent exacte-
ment comme le poulet réti, n." 1272.

Pruviers N saLmis (Entrée). Méme pré-
paration que pour le salmis de faisan,
n’ 571. '

PruviErs A LA TARTARE (Entrée). 1ls se
préparent exactement comme les per-
dreaux, n.’ 1086.

Poires (Dessert). Elles se servent comme
les pommes, n.° 1202, avec cette diffé-
rence qu'on leur met la téte en bas.

Porres A UEav-DE-vIE (Dessert). Voyez
n." 648.

Poires conrires ( Dessert). Prener des
poires de beurré, de bergamotte ou de
Rousselet, presque miires; mettez -les
bouillir dans de I'eau jusqu’a ce qu’elles
commencent i fiéchir sous le doigt : alors
mettez-les dans I'eau fraiche, pelez-les,
et les piguez jusqu’au cceur avec une
grande aiguille d’argent, et les remettez
bouillir dans une eau de sel jusqu’a ce
qu’elles soient cuites un peu fermes;alors
faites-les égoutter, et les finissez au sucre,
comme les abricots, n.’ 7.

1163. Pornes taries (Dessert). Elles se préisa-

. rent comme les pommes tapées, n.° 1204,

avec cette différence, qu’on leur laisse Ia
queue et qu’on ne les vide point. Celles
de Martin-sec et de Rousselet sont les
meilleures pour cet objet.

1164. Pors secs AU uanp (Enirée). Faites trem-
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‘per vos pois, pendant douze heures, dans
de Deau de riviére; mettez-les ensuite
dans une casserole avec un morceau de
petitsalé, poivre, muscade etunbouquet
de persil, thym, ciboules et laurier;
baignez-les avec du bouillon etles mettez
cuire : lorsqu’ils seront cuits, Otez le
bouquet et le morceau de lard, exprimez
la purée de pois au moyen dlune pas-
soire, mettez cette purée sur un plat et
dressez le morceau de lard dessus.

1165. Pois couLus Au sEvRRE (Enlremets).

Epluchez-les et les mettez cuire "dans
Peau, égouttez-les ensuite, et les sautez
dans une casserole avec un morceau de
beurre, une ou deux cuillerées de créme,
sel, poivre et muscade.

1166. PoissoN p’EAU DoUCE. Sous ce titre géné-

rique on comprend : la fruite, le bro-
chet, l’anguzlle, la carpe, la perche,
la tancize, la lotte, le barbeau, la lam-
proie, les goujons, le clzabot la Jochke,
les grenouilles et le pousson blanc. Vayez
chacun de ees articles.

1167. PorssoN pE MER. Sous ce titre générique

on comprend : le saumon, le turbot,
le carlet, Ya limande, la plce, la sole,
Véperian, le maquereau, la dardue, le
rouget, le hareng, la vive, le mulet, le
surmulet, les sardines, les anchm&, le
merlan, le vaudreuil, le thon, Vestur-

eon, l’angmlle de mer, Valase, le ca-

illaud, 13 raie, le gromdin, le poisson
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S.-Pierre, Yéglefin, le bar , 1a thontine
etla loudine. Voyez chacun de ces articles.

1168, PoissoNn BLaNc. On comprend sous ce
titre : le meunier, la bréme, le gardon,
le véron, le dard ou vandoise, Yablette,
etc. Yoyez chacun de ces articles.

1169. Poisson eN sALADE (Hors-d’ceuvre). Prenez
des chairs d’esturgeon, de turbot, de
" thon ou de maquereau cuits au court
bouillon, et les préparez comme la sa-
lade d’anchois, n.° 31.

1170, Poisson S.-Pierge. II se prépare exac-
tement comme le merlan, n.° 938 et
suivans.

1171. POITRINE DE VEAU AU JUS (Entrée) Parez-
la, 6iez les os des cotes jusques ou ils
deviennent cartilagineux ; faites roussir
un - morceau de beurre dans une casse-
role, passez-y votre poitrine pour lui
faire prendre couleur dessus et dessous,
mouillez-la ensuite avec du consommé,
un bouquet d’aromates, quelqu es pignons
et carottes coupés en’ tranchés ; faites

. cuire doucement pendant deux %1 trois

" heures , dressez voire poitrine sur un
plat, dégmissez et faites réduire le fond;
passez—le , ajoutez-y une ou deux cuille-
récs de jus, et servez ‘cette sauce sous la
poitrine.

1172. POITRINE DE VEAU FARCIE (Entrée) Désos-
sez-la ainsi qu’il est dit ci-dessus, faites
ensuite une ouverfure sur la eau avec
un couteau, et séparez les chairs par le
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milieu dans toute Pétendue de la poi-

- trine ; remplissez-la le plus que vous

pourrez.avec du godiveau, n.° 741, re-
fermez Fouverture avec une aiguille et
du gros fil, et la faites cuiré comme celle
au jus, numéro précédent.

PorTRINE DE VEAU AUX LAITUES (Entrée).
Préparez et faites-la cuire comme il est
dit au n.° 1172, et aprés Pavoir dressée
sur un plat, entourez-la d’'un cordon
de laitues cuites ainsi qu’il est dit au

° 836, et versez la sauce de l’épaule
sur les laltues.

PoITRINE DE VEAU AUX cHAMPIGNONS (En-
trée). Elle se prépare  comme celle au
jus, n.* 1172, 4 Vexception qu’au lieu

‘ d’m\gndns et de arottes on y met une

borne ‘quantité de champlgnons passés
d’avance ‘au beurre, ét'qu’on sert la poi-
Arime ‘Hans son” ragoﬁt aprés Pavoir dé-
graissé et nprés en avoir 8te le bouquet.

POITRINE DE VEAU AUX LEGUMES (Entrée).
- Préparez et faites-la cuire comme il est

" expliqué au n.* 1172, et la servez sur

‘tels légumes que vous jugez & propos,
pourvu qu’ils sojent assaisonnés avec le
jus de votre poiirine. .

PortriNE pE cocaon. Gest le morceau
qu'on emploie communément pour faire
du petit salé, n.° 1099~

1177. POITRINE DE MOUTON PANEE ET GRILLEE

(Entrée). Désossez-la en: dtant les os des
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cdtes, et la préparez ensuite comme les
cous de mouton, n.’ 3g4.

1178: POITRINE DE MOUTON AUX LEGUMES (En-
trée). Elle se prépare exactement comme

_ celle de veau, n.’ 1176.

1179. Portrine D’acNEAU. Mémes préparations
que pour celle de mouton, n.’ 1177 et
suivant. :

1180. PoMMES DE TERRE CUITES A LA VAPEUR.
Mettez un demi-verre d’eau dams un vase

" de terre ou de fer, remplissez-le de pom- -
mes de terre, fermez-le bien herméti-
quement , et le mettez au feu. Les pom-
mes de ferre cuiront trés-promptement
et seront bjen farineuses.

3181. PoMmEs DE TERRE CUITES A L’EAU. Faifes-
les cuire dans une eau de sel, jetez en-
suite cetie eau, et remettez le vase sur

~un feu doux, avec les pommes de terr¢
dedans, et un linge épais pour les cou-
vrir ; laissez-les ainsi pendant quinze &
vingt minutes, et serves-vous-en ensuite.

1182, Pommes pE TERRE FRITES (Entremets).
Prenez de petites pommes de terre rouges
et longues , grattez et essuyez-les bien;
mettez-les dans une friture bien chaude,
jusqu’a ce qu’elles soient cuites : alors
¢gouttez etservez-les; ou bien, coupez des
pommes de terre, grattées et épluchees,
par rouelles trés-minces, et les faites
frire de belle couleur ; ou bien encore,
faites cuire des pommes de terre 4 Peau,
puméro précédent, pelez-les, couper-les
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par rouelles, faites roussir un morceau
de beurre dans une poéle, et les y sautez
Jusqu’d c€ qu’elles aient pris une belle
couleur: il nefaut que trés-peu debeurre.

1183. PoMMES DE TERRE A LA cREME (Entremets).

“

Coupez par rouelles minces des pommes
de terre cuites 4 la vapeur ou a leauj;
mettez dans une casserole un morceau
de beurre, une pincée de farine; sel,
poivre, muscade, persil et ciboules ha-
chés. Lorsque le beurre sera bien chaud,
mélez-y quelques cuillerées de créme et
sautez vos pommes de terre dans cetté
sauce.

1184. Pommes pE TERRE AU LARD (Entrée). Faites

un roux, n.’1420, mettez dedans, sel,
poivre, muscade, persil et ciboules ha-
chés, avec un petit morceau de petit salé
coupé en gros dés; lorsque le lard sera 2
moitié cuit, jetez-y vos pommes de terre
crues et coupées par rouelles minces,
laissez cuire le tout ensemble apres I’a-
voir mouillé avec un peu de bouillon, et
servez chaud.

1185. PoMMES DE TERRE A LA MAlTRE D’BOTEL(ENn=

treméts). Faites-les cuire comme il est

~ditau n.’ 1180 ou 1181, pelez-les et les

eoupez par morceaux, sautez-les ensuite
pendant dix minutes dans une sauce a la
maftre &’hdtel, n.° 1482, et servez.

1186. Poumss nx 7xreE Avu Luxr (Entremets).

Prenesr.des pommes de terre cuites sous

"+ lacendreyau four ou b la vapeur,n.” 1180,
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pelez-les , écrasez-les dans un vase et les
jetez dans une casserole ol vous aurez
fait fondre un morceau de beurre, avec
sel, poivre, muscade et persil haché,
humectez-les avec autant de lait qu’elles
pourront en boire, et servez-les chaudes.

1187. PoMmss DE TemRE AUX oIieNons (Entre-

metls). Faites roussir un bon morceau de
beurre, jetez dedans une bonne quantité
d’oignons coupés en dés, et lorsqu’ils au-

* ront pris une belle couleur, aj qutez-y vos

pommes de terre crues, pelees et cou-

- pées par rouelles, avec sel, poivre , mus-

cade , persil et ciboules hachés ; mouil-
lez-les avec du bouillon, et les laissex
mijoter jusqu’a leur entiére cuisson , sans
les remuer.

\
2188 PoMMES DE TERRE A LA $AUCE BRANCHE (En-

tremet.s) Elles sé préparent comme celles

a la maitre d’hotel, n.° 1185. Il n’y a que

la substitution cre la sauce .blanche,
+* 1477, & celle 4 la maitre d’hotel.

1189. PoMMEs DE TERRE EN caoquwms Yoyez

® 421

1190. Ponmr:s DE TERRE A LA LYONNAISE (Entre-

mets). Pélérn et Toupez en tranches des
pommes- de terre cuites ainsi qu'il est

-dit au n." 1180 ou 1181, drfessez-les sur

un plaf; faites un roux dvé¢ un bon
morceai: de beurre, ‘coupez dedans des
oignons en assez grande quantité; fajtes-
leur prendre une belle coulewr rousse,
momuw'-les ensuife a.vocﬁa h,ouxllon,
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en y ajoutant sel, poivre, muscade,

persil et ciboules; faites bouillir douce-
ment jusqu’a parfaite cuisson, ajoutez .
alors & cette-sauce un filet de vinaigre,

et la versez sur vos pommes de terre.

1191. PoMMES DE TERRE EN SALADE (Entremels).
Pelez des pommes de terre cuites ainsi
qu’il est dit au n.” 1180 ou 1181 ; coupez-
les par rouelles minges,, mettez-les dans
le saladier, et les assaisonnez .comme
les autres salades.

1192. PoMmes pE TERRE AU VIN (Entremets).
Faites roussir un moroeau de beurre,
jetez dedans quclques oignons coupés en
tranches;lorsqu’ils seront aux trois quarts
cuits, jetez-y des pommes de terre cuites
4 I'eau ou & la vapeur, et coupées par
morcéaux égaux , sel, poivre et muscade;
saupoudrez légérement de farine, et
.mouillez le tout avec moitié. consommé -
et moitié vin rouge; faites jeter quelques
‘bouillons:, et servez.

1193, Pommes pE TERRE AU vERIUS (Bniremets).
Mettez dans.une casserole du verjus et
du velouté par égale portion, sel, poivre,
muscade, persil, ciboules et échalottes
hachés; faites jeter quelgues bouillons
a cette sauce, et sautez- dedans vos
pommes deé terre cuites et coupées par

 rouelless '

1194. POMMES DE TERRE A LA SAUCE PIQUANTE
(Entremets). Elles se préparent comme
celles & la maitre d’hotel, n.* 1185 ; il



256 POM

n’y a d’autre différence que celle de la
sauce.

1195. PoMMES DE TERRE AU BEURRE NoIR (Enire-
mets). Prenez des petites pommes de
terre cuites i la vapeur ou 4 P’eau, pelez-
~les, mettez-les dans un plat , et versez
dessus une sauce au beurre noir, n.° 148o.

1196. POMMES DE TERRE AUX CAPRES ET AUX AN-
CHOIS (Entremets) Prenez des pommes
de terre cuites & I'eau ou 4 la vapeur,
pelez-les, coupez-les par rouelles et les
sautez dans une sauce aux cipres et an-
chois, n.’ 1483.

1197. POMMES DE TERRE A LA PROVENGALE ( En-
tremets). Prenez des pommes de terre
cuites et coupées par rouelles ; mettez
dans une casserole de ’huile d’olive, sel,
poivre, muscade, persil, ciboules et ail
hachés, quelques anchois également
hachés, , et un filet de vinaigre ; faites
chauffer cette sauce, sautez vos pommes
de terre dedans, et servez.

1198. PoMMESs bx TERRE AU coNsouME (Entrem.).
Faites un roux, mouillez-le avec du con-
sommé, ajouter-y sel, poivre, muscade,
persil, cxboules, thym et laurier en bou-
quet; mettez-y vos pommes deterre crues,
pelées et coupées par rouelles minces ;
faites bouillir Jusqu’i leur cuisson, et
servez aprés avoir 6té le bouquet.

1199. PoMMES DE TERRE AUX CHAMPIGNONS (En-
tremels). Couper par rouelles des pom-
mes de terre cuites; faites un roux,
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Jetez y sel, poivre, muscade, persil,
ciboules, champlgnons et échalofes ha.
chés ; passez le tout au feu, mouillez-le

- avec du bouillon, sautez-y les pommes
deterre , faites-leur jeter quelques bouil-
lons, et, au moment de servir, exprimez-
.y le jus d’un citron.

moo.\Pomu:s DE TERRE EN RAGOUT (Entremets)
Pelez des pommes de terre crues, coupez-

les par morceaux et les passez au beurre

roux dans une casserole; lorsqu’elles au-

ront pris couleur, mouillez-les avec du
eonsommé et du vin blanc, par égale
portion; ajoutez-y sel, powre, muscade,
persil, ciboules » thym et laurier en bou-

+  quet, quelques petus oignons blancs et

[

une pincée de farine ; faites mijoter le

tout, 6tez le bouquet lorsque les pommes
de terre seront cuites, et servez.

1201, PoMMES DE TERRE EN BOULETTES (Enirée).
Ecrasez des pommes de ferre cuites
ainsi qu’il est dit au n.” 1180 ; mélez-les
avec une égale quantité de viandes roties
hachées, assaisonnez-les de sel, poivre,
muscade, pegsil, ciboules et oignons ha-
chés; faites-en des boulettes, trempez-les
dans de Pceuf battu, ensuite dans de la
chapelure ; faites-les frire de belle cou-
leur et servez dessous une sauce i votre
choix.

1202, Poumes (Dessert). Elles se servent sur
uné assiette, en pyramide, et envelop-
pées chacune avec une feuille de vigne;

22
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elles doivent avoir la téte en-dessus, et
le cdté coloré, ¢il y en a un, en dehors.

1203, Pommzs AU m:muu-: (Entrgmets) Peclezdes

pommes de raineﬂes, videz-les avec un
vide-pomme, n.’ 1702 ; arrangez-les au
fond d’une grande casserole » etles mettez
sur un feu doux avec un morceau de

. beurre; saupoudrez-les de sucre et mettez

du feu dessus : lorsqu’elles sont cuites sans
se déméler, dressez-les surun plat, faites
un sirop léger avec du sucre et un peu
d’eau, versez-le dessus et les laissez re-
froidir; remplissez le vide de chaque
pomme avecde la confiture & votre choix.

1204. Pommes Tarérs (Dessert). Prenez des

pommes aigres autant que possible, pe-
lez-les et enlevez le cceur avee un vide-
pomme , n.° 1702, rangez-les sur des

laijes de bois sans qu’elles se touchent,
et les mettez pendant douze heures dans
un four frés-peu chaud, au bout de ce
temps battez-les Iégérement avec une
batte de bois, et les remettez au four
pendant le méme temps ; recommencez
a les hattre, et ainsj de suite, alternati-
vement, jusqu’a ce qu’elles soient séches
et plates, alors rangez-les dans des boi-
tes de sapin pour les conserver. '

1205. Porc (Viande de). Voyez n.° 314.
1206. Poraces AU Gras (Nomenclature des).

n% n®

ilasemoule e« v 1214 |2 la julienne. . . . .. 1322x
2 la fécule de pommes 3 14 jardiniére . . . . . 1222

de terre. + . « o « 1279 ]2 Ja' purée de pois . . . 3223
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n%

Aa pm-ée de lentilles raja
— de haricots . .

— de marrons .

~ de pommes de

. 1:1{5

¢ terre. . .
— dloseille. .
— de carotles
- de navets .

a I'orge mondé .

au pain . .. .

amrit.. ...

s s & e+ 5 =

1243
1244

1246
1247
1248
1212
1209

1310

an vermicelle . . . . 1213

asg

1 %

au“lepo * 8 e e v 1315
aU-S3LOU . . . 4 s . . 1217
aacerfenil @, ., . . ... 1adi
amxchoux . ., .. .. 1220
aux petités carottes . . . 1226
aux petits navels . . . . 1237
aux poireanx. . . . .. 1229
anx écrevisses . . . . . 1330
aux petits pois . . . . . 1232
aux croillons mllonnés . 1237
Bouillops gras . ... . . 148
"= aux écrevisses . . . 1alo

1207. POTAGE AU GRAS A LAMINUTE. Voyez n.° 154.
1208. Poraces Au marcre (Nomenclature des).

3 la citrouille . . .
3 la macédoine . .
4 la purée de pois
— de lentilles .
— de haricots .

« o * e .

— de marrons . .

— de pommes de

terre . . .
— de caroltes
— de navets . .

3

dPoignon . . ...

3 Toignon et au hait
— etauriz

au lait et au pain .

* an poisson . . . .

»
.
.
.

n.%

1324
1z33‘aux choux verts . . .
1335 | aux-écrefisses 7. .
1249!Bomllxe askit. ., .o

1250
1251

1aba

aux herbes. . . . . .

.
.

LYY
.

Bouillon maigre. . . .
Féculede pommes de'terre

anhit . . ...

Panade . . ... ..

.

1253 Risan lait ... ...
Riz au lait d’amandes . .

1254 i

1225
12d9
1340
1589
1234

:Sagov aulait. . ., .
Salcg suhait. . .
Semouleaun lait. . . .

lemcelle aw lan . e

.

58t
2051x
1395
1397
422
3e
1542
1669

1209. PoTAGE GRAS AU PAIN. Il faut d’abord pré-
parer dansla soupiete-des croiies passées
au four, ou bien des tranches minces de

- pain grillées devant le feu,:.ensuite on
verse dessus, an travers. d'un 'tamis de
crin, du bouillod en quanlité suffisante
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pour les faire tremper, et lorsqu’on est
prét servir, on acheve de remplir la sou-
piére debouillon, en se servant toujours
du tamis. Le potage ne doit étre ni trop
clair ni trop Epais: les légumes se ser-
vent séparément sur une assiette.

1310. PoTAGE GRAS AU mrz. Pour faire ce potage

1211,

sans beaucoup d’embarras, on renferme
dans un sac de toile trés-propre la quan-
tité de riz que I'on désire , en observant
que ce sac soit assez grand pour ne pas
crever lorsque le riz sera gonfié; on le
met ainsi cuire dans ce bouillon, et lors-
qu'on est prét 4 servir, on vide le riz
dans la soupiére, et on passe du bouillon "
au tamis par-dessus.

Lorsqu’on ne met pas le riz cuire dansle

pot comme il est dit ci-dessus, on le fait
créver séparément dans une casserole
avec du bouillon.

12132. POTAGE GRAS A r'oncz MonpE. 11 se pré-

pare exactement comme celui au riz,
n.’ 1210 et suivant. )

4
3213. POTAGE GRAS AU vERMICELLE. Passez du

L1

bouillon dans une casserole, faites-le
bouillir et mettez-y alors, en tournant
toujours, votre vermicelle, et le laissez
cuire pendant quinze 4 vingt minutes.
On observera qu’il gonfle presque autant
que le riz. - ‘

1314+ POTAGE GRAS A LA $xMouULE. Il se prépare

exactement comme celui au vermicelle,
numéro précédent.
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Porice crAs AU sxrzp. Le salep est la
poudre d’une raciné qui vient de Perse, *
et avec 2 onces de laquelle on peut faire
un potage pour dix & douze personnes;
il est tres-nourrissant et excellent pour
‘la poitrine. ‘

Pourle préparer, faites bouillir dubouil-
lon passé dans une casserole, délayez le
salep avec du bouillon froid, jusqu’a ce
qu’il spit en bouillie ; alors jetez-le dans
la casserole en tournant toujours, lais-
sez-le bouillir pendant cing minutes, et
server. ,
PoTaGE GRAsS AU sAcou. Le sagou est la
moelle d’'une espéce de palmier qui croit
dans les Indes orientales, et qui a exac-
tement les mémes propriétés que le salep,
n.’ 13215. ’ )

Pour le préparer, prenez-en une once
pour six personnes, laissez-le tremper
pendant douze heures dans Peau froide,

. retirez-le de Peau et le mettez dans du
- bouillon bouillant ; laissez bouillir jus-

qu’h ce que le potage soit tourné en une
espéce de gelée, et servez

POTAGE GRAS A LA FECULE DE POMMES DE
TERRE. Il se prépare exactement comme
celui au salep, n.’ 1216 ; mais seulement
au moment d’étre servi, parce qu’'une
heure ou deux apreés, il tourne en eau.

PoTAGE GRaS AUX cHOUX. Faites cuire sépa-
rément les choux ‘avec un morceau de
lard et du bouillon ; lorsqu’ils seront
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cuiis, faites-les égoutter et les meffez dans |
une casserole avec du bouillon et des-
croiites ‘de pain; faites mijoter le tout,en
le mélant bhien, et au moment de servu',
versez-le dans la soupiére.

1221. PoTAcGE GRAs A LA JuLiENNE. Coupez dans

une casserole, et par petits filets , des na-
vefs, des carottes, des panans, des Ppoi-
reaux, des oignons, des laitues et du
cerfeudl ;. faites ‘revenir le tout avec un
peu de heurre‘, et le mouillez avec du
bouillon pour le faire cuire : au moment
de servir, versez cette Julienne sur quel-
ques crofies de pain préparées dans le
fond de la soupiére.

1922, PoTAGE 6RAS A LA JARDINIERE. Il se pré-

pare comme le précédent, & Pexception
que les filets'de légumes sont coupés un
peu plus ‘gros, et qu'on y ajoute des
petits pois et des pointes d’asperges.

1223 POTAGE GRAS A 1A PUREE pE Pors. Passez

du bouillon Hans une casserole, jetez-y

~de la purée de pois en quantité suffi-

sante pour que le potage soit 1égérement

~ 1ié; faites:le bouillir pehdant quelques

mmutes et 1e versez sur des croutes de
pain pré,paréeSxdaus la souplere.

11224, POTAGE MAIGRE A LA CITROUILLE. Aprés

avoir 61é les pepins et la peau de votre
cxtromlle, coupez-la par morceaux, et la
amettea cuirer dans un pen deau y jusqu'd
ce qu’elle soit réduite en-une marmelade
un peu épaisse; écrasez-la bien et dtez
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Peau qui pourrait étre restée dedans;
faites bouillir du laft, jetez-y ensuite
voire citrouille; en y ajoutunt sel, poivre
et un morceau de beutre; faites bouillir
le tout. pendant quelques mmutes, et le
jetes sur le pain dans la soupiére.

1225. POTAGE ‘MAIGRE A L’01cNoN. Coupez quel-
ques oigrons en tranches, et les faites
frire avec un bon' morceau de beurre,
jusqu’s ce qu ’ils aient pris une belle cou-
leur; alors jeter-y ’éau, le sel etle poivre
nécessaires ; faites bouillir le tout pen-
dant dix A 'quinze minutes, retirez-le du
feu, blanchissez-le én y m&ant quelques
jaunes dleeufs délayés avec un.peu de
bouillon, et le versez-ensuite sur le pain
dans la soupwre.

1226. POTAGES GRAS AUX PETITES CAROTTES. Mettez
du. bouillon passé dans une casserole,
jetez-y des petites carottes nouvelles et
épluchées ; faites bouillir jusqu'a ce
qu’elles soient bien cuités, et versez le
tout sur le pain dans-la soupiére. Le
dessus doit étre garni de petites carottes.

1227, POTAGE GRAS AUX PETITS NaVETS. Il se pré-
pare comme cé¢lui’aux petites carottes,
numéro précédent, avec cette différence
que les petits navets doivent étre passés
au beurre roux avant de les mettre dans
le bouillon. . - . . .

1228, POTAGE MAIGRE AUX HERBES. Faites cuire
au beurre une bonne poignée d’oseille,
quelques poireaux, une laitue et ume
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poignée de cerfeuil , le tout bien hachd;
jetexr-y ensuite Peau nécessaire avee quel-
ques cuillerées de purée, sel et poivre:
lorsque le tout aura bouilli pendant une
demi-heure, blanchissez-le avec des
jaunes d’ceufs ou de la créme, et le versez
sur le pain dans la soupiére.

1229. PoOTAGE 6aas Aux porrEavx. Epluchez des

poireaux, coupez-les par petits bouts, et
fendez-les ensuite en deux ou en quatre
parties ; jetez-les dans le beurre roux, et
les y laissez jusqu’a ce qu’ils aient pris
une belle couleur : alors dtez le plus de
beurre possible, mouillez-les avec du
bouillon, faites-les bouillir jusqu’a par-
faite cuisson, et versez sur le pain dans
la soupiére. ‘

2230. POTAGE GRAS AUX ECREVISSES. Metiez le

bouillon dans une casserole, jetez-y
quinze & vingt tétes d’écrevisses cuites
et fcrasées dans un mortier; laissez
bouillir le tout pendant une demi-heure,
et le versez sur un tamis au-dessus de la
soupicre dans laquelle vous aurez pré-
paré du pain.

1231. PoTAGE GRAS AU CERFEUIL. Hichez une

poignée de cerfeuil le plus menu pos-
sible, semez-le sur le pain dans la sou-
piére, et passez le bouillon dessus.

1232. POTAGE GRAS AUX PETITS POIs. Il se pré-

pare exactement comme celui aux poi-

. reaux, n.’ 1229.

-1333. POTAGE MAIGRE A LA MACEDOINE. Faites
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'roussn' un bon morceau de beurre, je-
tez- y une douzaine de pou'eaux, une
pincée de persil, quelques oignons et
trois & quatre pommes de terse, le tout
haché bien menu ; ] mouillez-le ensuite
avec Peau nécessaire, et y ajoutez sel,
poivre et une poignée de riz bien lavé
faites bouillir ce potage pendant une
heure et demie; ajoutez-y ensuite une
poignée de verniicelle et quelques crofites
de pain , faites bouillir encore pendant
une demi-heure, et servez.

1234. PoTAGE MAIGRE AU POISSON. Prenez de
P’eau dans laquelle yous aurez fait cuire
des huitres, du cabillaud, de Panguille
de mer ou tout autre poisson de mer;
faites roussir un bon morceau de heurre,
et passez dedans de Poseille, du cerfeuil
et quelques oignons hachés; mouillez le
tout avec Pecau de poisson, ajoutez-y
sel et poivre, faites-le homlhr pendant
une heure, blanchissez ensuite le bouil-
lon avec des jaunes d’ceufs, et le verscz

‘ sur le pain dans la soupiére.

.1235. POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE poi1s: Il faut
conserver Peau dans laquelle on a fait
cuire des pois secs, et y laisser suffisam-
ment de purée; faites roussir un mor-
ceau de beurre, passez-y de Poseille, du
cerfeuil et des oignons ha ;mouillez-
le avec ce bouillon de pols, ajoutez-y
sel et poivre, faites bouillir pendant une
dem;—heure, et versez ge homllon sur le
pain dans la soupitre, )

23
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PoTAGE MAIGRE AUX ECREVISSES. Mettez de
Peau dans laguelle vous aurez fait cuire

vingt i trente tétes d’écrevisses cuites et
pilées dans un mortier , sel , poivre et
un bon morceau de beurre ; faites bouillir
le tout pendant une demi-heure, passez-
le au tamis, et le versez sur le pain dans
la soupicére.

POTAGE GRAS AUX CROUTES MITONNEES. Pre-
mex des croiites de pain, faites-les sécher
un peu au four et les mettez dans une
casserole; versez dessus du bouillon,
faites bouillir le tout jusqu’a ce que les

- crofites soient bien trempées et démélées,

- des légumes dans une casserole, avec

et servez. Yous pouvez garmr le dessus -

de ce potage avec des légumes.

ParAGE MAIGRE A0UX cHOUX VERTS. Faites
roussir un morceau de graisse d’oie, de
sain-doux ou de beurre, et passez-y des

choux verts hachés; larsqu’ils commen-

cent 4 brunir, jetes-y Peau, le sel et le
poivre nécessaires, et laissea bouillir le
tout jusqu’h ce que les ehoux soient bien
cuits, aprés quoi vous l¢ versez sur le
pain dans la soupitre

POTAGE MAIGRE. A L'OIGNON ET AU LAIT.
Faites frn-e des oigrons ainsi qu’il -est
dit aun.* 1235, mouiller-les avec du lait
au lieu d’cau; mettes-y sel et poivre, et
augsitdt que le lait amre bouilli pendant
quelques minutes, verses-le sur le pain

dans la soupiére.
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POTAGE MAIGRE A I’ OTGNON XT AU R1z. Faites
frire des oignons ainsi qu’il est dit au
0.’ 1345, ajoutez-y Pean nécessaire, ¢ sel,
poivre et une bonne poignde de riz; fai-
tes bouillir jusqu’s ce que le riz soit blcn
cuit, et versez le t8ut sur le pain dans la
soupitre.

POTAGE MAIGRE A L’OIGNON ET AU VERMI-
cELLe. Il se prépare comme le précédent,
a Pexception qu'on ne met le vermicelle
que lorsque le bouillon bout. On peut
employer de la semoule au licu de ver-

POTAGE GRAS A LA PUREE DR LENTSLLES, 1]
se prépare exactement comme celui i le
purée de pois, n.’ 1223,

POTAGE GRAS A LA PUREE DE BARICOTS. Méme
préparation que pour celui & la purée de
pois, n.* 1223,

POTAGE, GRAS A LA PUREE D2 MARRONS. Il se
prépare comme celui 4 la purée de pois,
n." 1223.

POTAGE GRAS A LA PUREE DE POMMES DE
TERRE. Méme préparahon que pour celui
A la purée de peis, n.* 1223.

POTAGE GRAS A L PURKE D’0¢EILLE. Méme
p'épnmhon que pour celui & la puréede
pois, &’ 1223

PoTAGR CRAS A LA FUREE DK cAroTTES, 1l
se pr@ure commhe celm a la purée de
pois, n.* 1223.

POYAGE GRAS A LA PUREX DE NAVETS. Méme
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préparation que pour celui 4 la purée
de pois, n.° 1223. .

1249. POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE LENTILLES.
11 se prépare comme celui i la purée de
pois , n.” 1235. .

1250. PoTAGE MAIGRE'A LA PUREE DE HARICOTS. 11
se prépare comme celui 4 la purée de
pois, n.’ 1235, :

1251. POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE MARRONS.

‘ Méme préparation que pour celui 4 la
purée de pois, n.’ 1235.

1253. POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE POMMES DE
TERRE. Méme préparation que pour celui
a la purée de pois, n.’ 1235.

1253, POTAGE MAIGRE A LA PUREE DE CAROTTES.
Méme préparation que pour celui a la
purée de pois, n." 1235.

1354. POTAGE MAIGRE A LA PURFK DE NAVETS. Méme
préparation que pour celui 4 la purée
de pois, n.’1235. . .

1255, PoriroN xN rricassix ( Enfremets). Otex
les pepins et la peau de votre potiron,
coupez-le en gros dés et le mettez cuire
dans une eau de sel; lorsqu’il commence
‘4 fiéchir sous le doigt, retirez-le avec
une écumoire et le faites égoutier : faites
fondre un morceau de beurre dans une
‘ casserole, jetez-y votre potiron avec sel,
poivre, muscade, persil et ciboules ha-
.chés, sautez-le et e laissex bouillir: lors-
qu’il n’y aura plus d’humidité dans la cas-
serole, versez-y quelques jaunes d’ceufs
délayés avecdelacréme, ¢t servez desuite.

s

!
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© 1286, PouranLEn. 1l dait étré vaste, élevé, bien

clas, et ne recevoir de jour que du coté
du soleil levant: le sol doit étre.de terre
batiue et non de pavé. Le pied du pou-
lailler, tout autour et extérieurement,
doit étre planté de rue, pour en écarter
les insectes et la vermine. Les jughoirs
et les parois doivent étre enduits d’une
forte décoction de cette plante, pour le
méme objet.

1257. Pourarpe. On la reconnalt, quant ala

13258,
,12590

1260.
1261.

1 362-
1363.

1264.

fmwheur et ala jeunesse , comme la
* poule, n.® 1267 ; mais elle doit étre beau-
coup plus grasse, et avoir la graisse
blanche.

PourarpE roOTIE. Elle se prépare exacte-
ment comme le poulet, n.* 1272,

POULARDE ROTIE AUX TRUFPES. Méme prépa-
ration que pour la dinde truffée, n.* 470.

POULARDE ROTIE AUX MARRONS. Méme pré-

paration que pour la dindg rétie aux
marrons, n.° 471.

Pourarpe Avu BrLanc (Entrée). Elle se
prépare exactement comme le chapon au
" blanc, n.’ 274. '
Poviarox asrsix [ Entrée). Méme pré-
paration que pour le chapon, n.® 2713.
POULARDE EN GALANTINE (Entremct:). Elle

. se prépare comme le dindon, n.’ 476.

PouLrarpE Av niz (Entrée). Plumez, videz
et .trousses yaire .poularde, mettez-la
idans une casserole avec du bouillan gras
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en quantifé suffisante, un bouquet d’aro-
- mates et des épices, }-livre de riz bien
lavé ; faites mijoter le tout ensemble jus-
qu’d ce que 'un et Pautre seoient cuits
faites réduire 1e mouillement de maniére
-que le riz soit épais: alors dressez votre
* poularde sur un plat, dtes le bouquet,
' méler dansleriz quelq‘ues cuillerdes dejus
- ou de velouté, etmasquez-en la poularde.
1265. PouLARDE EN BLANQUETTE (Entrée). Levez
les chairs de chapons on poulardes rd-
tis, émincez-les et préparez la blanquette
~ eomine celle de veau, n.* 119.
1266, PouLARDE k¥ REMovLAdE (Hors-d’acuvre).
Méme préparalion que pour le poulet,
*  n'a1278.
1267. Poure. La bonne doit étre jenne, grasse,
"dodue et avoir pondu. On reconnait
quelle est jeune, lorsque deux petits
- o6 cartilagineux qui se trouvent de cha-
que cbi¢. de Fanus, obéissent et cas-
sent méme lorsqu’on appuie dessus avec
le doigt; si au contraire ils résistent,
elle est vieille, On reconnait qu’elle est
fraiche tuee, de la méme maniére que le
poulet, n.° 1271, °
1268. POULE o'INDE. Voyez DixoE et Dnrnon,,
. n.* 468 et suivans. g
126g. PouLE p'zAv ou monerfie rbrie. Elle se
prépare comme le poulet, n.° 1273.
.1270. PouLE P’EAU AUX o1enons (Entrée); Méme
préparatien que ponr le canard, n.°197.
1371, Pourer. "Le plus ‘charrn, }e phis blanc et

s
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le plus gros est le meilleur : on recon-
nait qu’il est jeune, 4 ses ergots qui doi-
vent étre trés-courts, et lorsque les plu-
mes de dessous les ailes laissent une in-
finité de bouts noirs dans la peau. Lors-
qu’il est frais tué, les yeux sont lisses et
la chair ferme.,

1372. Pouter »o11. 11 se trousse, ainsi qu ’il est
expliqué au n.’ 1632 ; ensuite on le barde
de lard, ou on le pique, selon qu'on
le juge A propos, puis on Pembroche
comme les autres volailles.

1273. Pourer r6m1 Avx TRUFFEs. Méme prépa-
tation que pour la dinde truffée, n.° 470.

1274. PouLEr Av BLANC (Enérée). 11 se prépare
comme le chapon, n.’ 274.

1275. PouLEr Av riz (Entrée). Méme prépara-
tion que pour la poularde, n. 1364.

1276 Pourer Ex rrrcasstz (Enérée). Votre
poulet étant plumé, vidé et dépecé par
morceaux , faites- fe dégorger 4 Peau
tidde; ensuite essuyez bien les morceaux,
faxtes-les roidir dans une casserole avec
un morceau de beurre agoutez y une
pincée de farine, de pents oignons, un
bouquet de persil, eiboules, thym et lau-
rier, sel, poivre et museade mouillez
le tout avec un peu d'eau, ﬁutes—le mijo-
ter sur un feu doux jusqu’a ce que le
poule® soit cuit : alors dtez le bouquet,
dégraigser la sauce, si besoin est, liez-la

ravec des jaunes d’mufs, exprimez-y le
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jus d’un citron, sautez votre fricassée, et
server-la.

Pouist A LA TARTARE (Entrée). 1} se pré-
pare comme les perdreaux, n.’ 1086.
Pourer x removraps (Hors-d& auvre).
Dépecez un poulet roti froid, parez les
morceaux, dresses-les sur un plat, et
les masquez avec une sauce remoulade,
n.’ 1386.

PouLer xe mARINADE ( Entremets). Dépe--
cez un poulet rou, faifes-en des mor-
ceaux  peu preés é égaux, tremper-les dans
une péte 3 frire, n.° 1057, et les faites
frire de belle couleur : servez-les avec -
du persil en branches frit dessus.
PouLer Aux rerirs rors (KEntrée). 11 se -
prépare exactement eomme le lapereau,
n.’ 861. ‘

Pourer A s poiLe (Entrée). Plumez,
flambez et videz un’ poulet, coupez-le
en quatre; mettez les quartiers dans une
casserole avec un morceau de beurre,
sel, poivre, muscade, persil, ciboules,
champignons, truffes, ail et échalotes
hachés 3 mouillez le touf avec moitié vin
blanc ét maitié bouillon; faites-le mijo-
ter jusqu’a parfaite cuisson, alors sau-
poudrez-y un peu de chapelure, et servez.

Prigsure. Elle sert A faire cailler le lait

_promptement lorsqu’on veut faire du

fromage ; on la prépare de la maniére
suivante ; Prenez un litrg d’eau de fon-

faine, jetez-y un peu de sel, clous de
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gifofle, cannelle; thym, laurier, feuilles
de roses, basilic, macis, etc. Faites bouil-
lir le tout jusqu’a reductmn d’un guart,
et le passez au tamis fin. Lorsque la dé-

. coction ne sera plus que ti¢de, versez-la

sur une mulette de veau bien fraiche,
laissez le tout ensemble pendant deux
jours; au bout de ce temps, passez-la de
nouveau, et la mettez en bouteille bou-
chée bien hermétiquement. Il n’en faut
que quelques gouttes mises dans le lait,
pour le faire cailler & Pinstant.

Pruneavx (Dessert). Preunez de belles
prunes de S."-Catherine ou de Monsieur, -

et les préparez absolument comme les

raisins secs, n.° 1361, seulement il faut

- plus de temps pour les faire sécher.

Pruseavx Av vin (Entremets). Lavex
bien vos pruneaux, mettez-les dans une
‘casserole avec un peu d’eau’, du sucre &

-volonté, et du vin en quannté suffisante

pour achever de les halgner entiére-
ment ; faites-les mijoter jusqu'a ce qu’ils
soient gonflés et cuits; faites que le jus
soit un peu en sirop, et servez-les froids.

1285. Prunes (Dessert). Elles se servent tout

"1386.

simplement en pyramide sur une as-
siette. .

PrUNES DE REINE - cLAUDES cONFITES (Des-
sert). Choisissez-leés presque miires et
bien’ vertés, 6tez la queue, piquez-les-
gvec une grosse aiguille, mettez-les dans
- une bassine, basgnez les. avec de Peau,
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et les mettez sur le feu pour les retirer
ensuite aussitdt que Peau sera préte a
bouillir , et les laissez dans Peau. Le
lendemain remttter la bassine au feu et
Py tenex pendant trois 4 quatre heures
sams bouillir ; au bout de ce temps mé-

-lez-y une peignée de sel et les faites

bouillir. Au fur et & mesure qu’elles mon-
teront au-dessus de Peaun, enlevez-les
ave¢ une écumoire, mettez-les refroidir
dans Peau fraiche, faites-les égontier,
et les preparez au sucre, comme les abri-
cOfs, no 7. >

1287. PRUNES DE MIRABELLES CONFITES (Des-

- sert). Elles se prépnrent comme delles de

‘reine-clandes ci-dessus & Fexception

qu’on ne les met & Peau chaude qu’une
fois, et qu'on les en retire au fur et 3
mesure qu’elles montent au-dessus de
Peau.

1288. PavunEes bR wux-cuunu A L’uv—nn-vm

(Dessert). Voyezr n.’ 648.

M ’
1289. PRUNES DE MIBABRLLES A L’EAU-DE-VIE

( Dessert). Voyez n." 648.

- 1290. Puxce Av nauM. Mettez dans un vase

creux un verre de thé & I'eau, n.* 1613,
avec 13 onces de sucre; lorsqu’il sera
fondu, versez dessus un litre de rhum,
coupez dedans un citron par rouelles,
mettez le feu au rhum, remuez-le de
temps en temps, et lorsque le feu s%-
teindra naturellement, le punch sera fait.

_1291. Punca A Uzav-px-vi. Il se prépare exac-
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" tement comme celui an rhum, numéro
précédent.

1292. Punce AU viN. Mettez dans un vase ne

. "eraignant pas le feu, un litre d’eau-de-

vie et les zestes de deux citrons; mettez

au-dessus da vase 1Y livre de sucre,

d’un seul morceau, sur une paire de’

pincettes, placée en travers sur le vase,

et mettez le feu & Peau-de-vie. Pendant

' qte le sucre briile et fombe en caramel

dans Peau-de-vie, faites ehauffer sépa-

rémentun litre de bon vin, sans bouillir,

avecles deux citrons coupes par rouelles,

et un biton de cannelle. Lorsque le sucre

: sera fondu et le vin chaud, mélez le tout
ensemble.

1293. Punce Aux curs. Mettez un demi-litre
de thé i Peau dans un vase, sucrez-le
avec 13 onces de sucre, faites-le bouillir
et le retirez du feu; battez six jaunes
.d’ceufs avec de jus de deux citrons et un
quart.de litfre de rhum ou d’eau-de-vie,
ajoutez-y par degrés du thé bouillant,
fouettez séparément les six blancs d’eeufs,
jusqu’a ce qu’ils soient en neige ; mélez
alors le tout ensgmble, et.servez le plus
chaud possible. \

1294, Punch 4 L4 GLACE. Prenez du punch pré-
paré ainsi qu’il est dit au n.° 1290 et
suivant , faites-le glacer comme il est
expliqué au n.° 7213. . A

1295. Puree pE rois ( Entremets). Faites cuire
des pois secs dans de 'eau de rividre,
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-avec un morceau de lard, du sel, des.
oignons, des poireaux et un houquet de
persil ; lorsqu’ils sont cuits, mettez-les
dans la passoire, écrasez-les et jetez
dessus de leur bhouillon pour faxre passer
la purée : larsqu’elle est reposée, enlevez
le bouillon, passezla purée dans une cas-
serole, avec un bon morceau de beurre,
sel, poivre et muscade, et la servez avec
des croiitons frits dessus et sur le tour
du plat.

PUBEE DE LENTILLES (Entretm:ts). Elle se
prépare et se sert exactement comme celle
de pois, numéro précédent.

Purie px maricots (Entremets). Elle se
prépare et se sert exactement comme celle
de pois, n.® 1295.

Purie bE poMMzS DE TERRE (Entremets).
Méme préparaﬁon que pour celle de
pois, n.° 13g5.

PUREE DE MARRONS (Entremets) Otez-en
la.premiére peau, et lés trempez ensuite
dans P'eau bouillante, afin de pouvoir
enlever facilement la petite peau rouge
qui tient & la pulpe ; mettez-les dans une
-casserole avec un morceau de lard , sel,
poivre, muscade, oignons, persil, thym
. et laurier, et les baignez avec P'eau né-
cessaire i leur cuisson : lorsqu ils seront
cuits, écrasez-les dans la passoire, et pré-
parez la purse Qomme celle de pois,
n.’ 1395.

Pusde D'o1GNoNs, (Saacc) Faétes roussir
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un morceau de beurre, jétez-y une bonne

. quantité d’oignons hachés trés-menu,et

lorsqu’ils seront d'une belle couleur,
mouillez-les avec quelques cuillerées de
consommé et les faites achever de cuire
sur un feu doux, aprés quei vous Its
faites passer & I'étamine un peu claire:
faites-les réduire jusqu’a ce que la purée
ait Ja consistance d’une bouillie claire.

Punke pe cAnpons (Entremets). ﬁpluchez,
lavez et coupez par trés—pems morceaux

. vos cardons , faites-les cuire dans'une

eau de sel,'retirez-les avec une écumoire
et les faites égoutter ; mettez-les ensuite
dans une casserole avec un morceau de

‘beurre, du consommé -en quantité suffi-

sante, sel, poivre, muscade, persil et
ciboules ; faites-les bouillir eéncore jus-
qu'd ce qu’ils sc démélent facilement,
écrasez-les alors, et les passez A l’eta-
mine claire. Servez votre purée comme
celle de pois, n.® 1295.

1302. Ponit pE NAVETS '(Entremets). Elle se

prépare exactement comme celle de car-
dons, numéro précédent.

"2303. PURge DE carorres ( Entremets). Méme

préparation que pour celles de cardons,
n.° 1301.

1304. Puntr v’ ossiLLs (Eréremets). Faites cuire

dans -le beurre une bomne quantité

“d’ogeille et de cerfeuil hachés, quelques

oignons coup¢s en tranches, sel, poivre
et muscade ; mouillez légerement, au fur
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et 4 mesure de I'évaporation, avec du.

jus et du consommé et lorsque I'oseille
scra bien cuite, ecrasez la avec la cuil-
ler de beis, passez-la & I’étamine claire,
en la pressant fortement, et servez voire
purée comme celle de pois, n.” 1295.

‘1305. Punte pE cuicoree (Entremets). Elle se

prépare exactementcomme celle d’oseille,
numéro précédent.

1306. PUREK DX GIiBIER (Entréz) Prenez des

chairs de plusieurs espéces de glbler
‘Oter-€n les peaux et les nerfs, hachez-l
bien menu, et les pilez ensuite au mor-
tier, en y ajoutant sel , poivre, muscade,
persil, ciboules, oigsons, thym , laurier
et basilic ; mettez ensuite la marmelade
dans une casserole avec quelques cuil-
lerées de jus et du consommé ; faites
bouillir pendant une dem:—heure, et pas-
sez de force le tout & Vétamine claire.

Remetter la purée dans:la casserole avec °

un morceau de beurre, sautez-lz, ajou-
tez-y le jus d’'nn cxtron, el servez.

1307. QUARTIER D’AGNEAU ROTL. On préfére géné-

ralement le quartier de devant A celui de
derriére; il faut 'assujettir sur la brache
avec le sidesman, et ’arrosey souventavec
un pefit morceat de beurve, un peu d’eau
et de sel mis dans la léchefrite.

1308. QuanTiEw D CHEVREULL #Or1. Parez-le ef

le piquez au lard fin; laisses la patte,
enveloppes-la seulement avec un mor-

i
1
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ceau de papier; faites-le mariner, pen-
dant trois 4 quatre jours, dans l’assai-
. sonnement prescrit au n.’ gi12 , embro-
chez-le et le faites cuire pendant deux
heures : préparez une sauce piquante
dans une sauciere , mélez-y: le jus de la
1&chefrite , dressez le quartier sur un
plat et Otez le papief qui cache la patte,

130og. Quast pE vEAU. On appelle ainsi un mor-
ceau du gras de la cuisse, et gprés lequel
tient la queue,

1310. QuUast pE VEAU ROT2. Parez-le, piquezau
fin lard tous les cotés charnus, embro-
chez-le et le faites rOtir en I'arrosant
avec un morceau de beurre, un peu
d’eau et de sel mis dans la léchefrite.

1311, QueneLLes pE vorArLLe (Garnitures de
ragoiit). Prenez des blancs de volaille
et autant de mie de pain, hachez et pilez
le tout dans un mortier, en y ajoutant.
un morceau de beurre, sel, poivre, mus-*
cade, persil et ciboules; humectez au
fur et 3 mesure avec du lait, et lorsque

- la pite sera bien faite , faites-en des bou-
Jettes longues , que vous . trempez dans
Peau bouillante avant de les mettre dans
vos ragodits.

1312, QuExkrizs pE Poisson ( Garnitures de.
ragoiit). Elles se préparent comme celles
de velaille ci-dessus, 4 Pezxception gue
le bianc de volaille ast remplacé par de
la chair de brochet, de carpe ou autre
poisson. , ‘
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1313. QUENELLES DE GODIVEAU (Garnitures de
ragoiit). Voyer n,° 751.

1314 QUENELLES DE cIsier (Garnitures de ra-
gouct). Elles se préparent comme le godi-
veau, n.’ 741, 4 Pexception que le veau
est remplacé par des chairs de gibier.

1315 QueneLies pE Riz ¥Rives (Entremets).
Prenez du riz au lait un peu épais, mé-
lez-y du sucre pulvérisé, un peu de
fleur d’orange et d’écorce de citron éga-
lement pulvérisés , et quelgques jaunes
& ceufs ; faites que le tout forme une pite
un peu ferme, formez-en des boulettes,
-trempez-les dans du jaune d’ceuf et en-

. suite dans de la chapelure , et les faites
frire de belle couleur.

1316. QuEvE pE B®UF EN HocHEPOT (Enirée).

. Coupez-la par morceaux, de joint en
joint, faites-la cuire dans un court bouil-
lon, n." 393 ; lorsqu’elle sera cuite, re-
tirez-la, passez le court bouillon 3
l’étamine, faites-le réduire jusqu’a con-
sistance de sauce; mélez-y quelques
cuillerées de jus ou de velouté, et dressez
votre queue de baeuf sur cette sauce.

1317. {QUEUE DX B{EUF AUX TOMATES (Entrée).
Faites-la cuire dans .une braise grasse,
-n.° 158 ; faites-la égoutter, dressez-la par
morceaux sur un plat, et la masquez
. avee une sauce au.x tomates, n.° 1475.

1318, QUEUE DX BRGEUF AUX: cHAMPIGNONS (En-
. trée). Elle se prépare ‘¢xactement comme
la langue n.°847.
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1319 Queur, px neEvr Avx. Lecvmes (Krirée).
" _ Faitessla cuire aimsh 'qw'il ebr:dit au
‘n.° 1317, et la servez bien chaude sur
tels légumes que vous jugerez & propos.

1320, QUEUE DE BGEUF A LA BOURGEOISE (Entrée).
Faites-la cuire aux treis quarts dans le
bouillon gtas; et retirez-la ; faites un

: #oux dans une casserole, méttez -y la
queue avec sel, pvivre, muscade, persil,
ciboules, thym et laurier en bouquet,
moujllez avec du consommé, faites boull- .
lir pendant une heure, et au moment de
servir, Oter le bouquet: mettez dans votre
sauce ung bonme quantité de cornichons
hachés, dressez la queue sur.un plat, et
la masquez avec spnasseisonnement.

-1321. QUEUEs ‘HE_MovroN mrArskis (Entrée).
Faites-les cuire dans rne braise grasse,

" n.’ 158, et les. masquez avec une sauce
" 4 votre choix.

1322. QUEUES DE MOUTON AUX LEGUMES (Entrée).

- Faites-les cuire tommetcelles ci-dessus,
et les dressez sur tels lgumes que vous
voudrez : ‘vous pouxez faire réduire le
fond de la braise jusqu’® consistance de

- sauce, et le verser sur vos légumes.

3323. QUEUES DE MOUTON PANEES ET GRILLEES
- (Entrée). Elles se préparent comme les
~‘cous de mon¥éh, n.* 394. - -
21324, Qb¥russ pi*sopTdk’a fa nxchvorne (En-
trée’). Coupéz ‘claque queue en trois
morceaux, et s mettez cuire dans le
ragolit prescrit au n.’1609. -
34
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1325. Queuns prvEAv. Elles se plépuen( comme

celles de b.nf, n.’ 1316 et suivans.

A

R

1336. Rapis (Hors-d’ceuvre). Parez-les en cou-

]

pant la téte de maniére qu’il y reste un
peu du verty lavez-les bien ot les servez
sur une assiette, bugnés par- de Ieau
fraiche.

1327. Ricolir Dz wAvEYS (Eutremet:) Faites

4.

roussir un morceau de beurre, passez
dedans des navets tournés par morceaux

comme le pouce, jusqu’a ce qu’ils
soient blonds ; mouillez-les avec du jus
et du consommé ; faites-les-bouillir jus-
qu'd parfaite euisson : alprs metfez-y un
petit morceau de sucre ef une pincée de
farine, sautes-les et servez.

1328. Racofir bk veau (Enfrée). Prenez un

carré de veau, couper-le par morceaux,
faites un roux, saufez-y vos morceaux
de veau jusqw’a ce qu’ils-aient pris une
Zbelle couleur ; ajeunter-y ensuite sel,

poivre, muscade, un bouguet de persll,
cxboules, thym et laurier, et des petits

. oignons ¢ntiers ; mowillez le tout avec du

bouiflon ou 4e l’eau, laissez-le mijoter,
jusqu’d parfaite euisson , sur un feu
doux, et auapoment de servir, dégraissez '
le ragoit et tez Je bouquet.

1329. Racofir n’nu'ns»bl: voursiLies (Entrée).

Voyez n.* 3.

’
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1230. Racolir bE-concomsres ( Enfremets). Pe-
lez-les, Otez-en'le cceur et les coupez par
rouelles d’environ deux lignes d’épais-
seur ; faites-les cuire dans un court
bouillon, n.” 3g3 ; retirez-les et les faites
égoutter: apreés Quoi ,meltez-les dans une
sauce blanche , n.° 1477, dans laquelle
vous aurez a_jouté de la créme dans la
proportion d’un quart.

1331. Racolirpepinoon (Entrée). Voyezn.® 477.

1332. Racolr DE LAITANCES DE cArrEs (Entrée).
Nettoyez et lavez-les bien, mettez-les
ensuite dans une casserole avec de I'es-
pagnole et du consommé pat égale por-
tion ; faites-les-bouillir un quart d’heure,
ajoutez y un morceau de beurre lié,
n.’ g7, et servez.

1333. RAcoAT D’ALOUETTES (Entrée). Vos alouet-
tes étant plumées et ayant les paites
coupées, satitez-les pendant cinq mi-

. nutes dans une tasserole, ave¢ un mior-
ceau de beurre, sel ) poivre, muscade,
persil ¢t ciboules hachés, quelques
rouelles de truffes et champignons, sau-
poudrez-les de farine, moutllez le tout
avec du consommé, et le faites bouillir
sur un feu doux Jnsqu’h parfaite enisson.

1334« Riacofir pE omamrianons (Entreméts),
Epluchez-les bien, coupez les gros par
morceanx et laissez les petits entiers,
jetez-les dans Peau bouillante pendant
cing minutes, etles retirez avec une écu-
moiré. Lorsqu’ils seront bien égouttés,

.
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* faites un roux léger, sauter-les ‘dedans;
ajoutez-y sel, poivre, muscade, persil,

ciboules, thym et laurier en bhouquet; .

mouillez-les légérement avec du con-
sommé, et les laissez mijoter jusqu'd
parfaite cuisson : alors otez le bouquet
et exprimez-y le jus d’un ¢itron.

1335. Racolr ok moniiss ( Entremets). Méme

préparation que pour celui de champi-
gnons, numéro précédent.

1336. Racollt DPE MOUSSERONS ( Entremets).

Méme préparation que pour celui de
champignons, n.* 1334.

1337. Racolit o TRUFrFEs. ( Enfremets). Lors-

qu’elles seront bien nettoyées et coupées
par rouelles , préparez-les comme le ra-
goiit de champignons ; n.° 1334, A Dex-
ception qu’on ne les passe point & Peau
bouillante.

1338. RacoliT POUR GARNIR.DES PETITS VOL-AU-

vent. Voyez n.’ 160g.

i339. Racofir v’oix (Entrée). Voyesr n.* 1006,
1340. Racolr pE rerirs o1sEAux (Entrée). Voyez

n.° 1333-

1341. Racolir p’Estunceon (Entrée).- Voyer

n' 561,

1342. Racobir pxaox (Entrée). Voyez n." 1617
.1343. Racofir px saumon (Entrée). Voyer

"'n' 1533,

1344 Racolr pEBrocET (Entrée). Voy. n.* 166.
1345. Racofit DE carPE (Entrée). Voyez n.* 218.
3346. Racolir v’nvirnes (Entrée). Voy. n.° 8aa.
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1347. Ricolir px TorINAMBOURS (.Eatremet:).

' - Voyez n.° 1601.

*1348. Raeplr DE POMMES DE TERAX (Entmetc)- :
Voyez n.’ 1200.

1349. Racolir o 1A MacEpoink (Entrée). Voyez

* m’ 1609,

1350. Racofit pE' cnives px coqs. (Ensrée).
Yoyez n.° 418.

1361. Racofir pe rocNoNs px coqs (Entrée).
Voyez n.° 1407." ?

13%2. Racoflir pEcuLs p’ARTIcHAUTS (Entremets).

- Voyez n.” 4413. .

1353. RAGoﬁ'l‘ pE roixs GRAS (Enfrée). Voyer
n.’ 620. ‘

1354. RAIE A LA NorMANDE (Entremels). Faites-
la cuire comme le cabillaud, n." ¥71}
nettoyez et parez-la, dressez-la sur un
plat et la masquez avec une sauce blan-
che, n.® 477.

1355. RAIE Av BEURRE NoIr (Enérée). Préparez-
la comme le cabillaud, n.° 174.

1356. RAIE A LA FLAMANDE ( Entrée). Méme pré-
paration que pour le cabilland, 0.’ 177.

1357. Rarrorr (Hors-d'ceuvre). Cest une es-
péce de navet qui a la peau noire et le
golit piquant comme le radis : on en 8te
la peau, puis on la coupe par rouellés
trés-minces dans une assiette; on la san-
poudre avec heaucoup de sel, et on yerse

" dessus un filet d’eau pour le faire fondre.

- 1358 Rasin (Dessert). 11 se sert par grappes
sur des vases ou corbeilles en faience on
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porcelaine, ou simplement sut “des as-
siettes, avec des feuilles de vigne dessous.

1359. Kawsiner (Dessert). Prenez du moiit ou
vin doux, mettez-le dans une-bassine,
jetez dedans des quartiers de poires, de
pommes et de coings, dont vous Otez la

» pelure et les pepins ; faites bouillir le

_ toutpendant quinze & vingt heures, faites
.en sorte qu’il soit épais, et le mettez dany
des Jots-

1360. RAISINS CONSERVES POUR L’HIVER. Prenez
des -grappes bien séches et bien miires,
‘Otez-en, avec des ciscaux, les grains
gétés, ainsi que ceux qui se toucheraient,
et les mettez dans du son, sans qu’elles
sefouchent, dans une caisse fermant bien
hermétiquement,, et tenez cette caisse
dans un lieu sec et frais. ‘

1361. Raisins secs (Desserf). Prencz de beaux
raisins bien mirs, mettez-les dans un
four peu chaud sur des claies de bois,
retournez-les souvent, jusqu’a ce qu’ils
soient secs; alors saupoudrez-les de cas-
sonade, et les remfermez hermétique-
ment dans une caisse de sapin, aprés
avoir mis au-dessus une couche de
feuilles de laurier. :

2363. Raix p’rau 8071 11 se trousse et se pré-
pare comme le poulet, n."1372.

1363. RaLE p’5AU AUX o1cNoNs (Entrée) Méme
préparation que pour le canard, n.* 197.

r364. RALE DE GENEr ROTI. Il 8¢ prépare comme
le poulet réti, n.* 1272.
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Raurzes. Espéce de pigeoms sauvages
‘plus estimés que.les pigeons .domesti-
ques : ils sont susceptibles de wecevoir
les mémes préparations que ces dermers ’
n.’ 1130 et suivans.

Ratara pE rizun p'omance (Ligqueur).
Un litre et demi d’eaun-de-vie, '/ livre de
‘fleurs d’oranges épluchées, 17/ livre de
*suere clarifié et dans lequel on fait bouil-
lir, pendant quelques minutes, la fleur
d’orange, ensuite on met le tout dans

) l’eau-de-vie; on le laisse infuser pendant

1367.

- 1368.

huit jours, puis on le passe ainsi qu’il
est expliqué au n.’ 88g.

Rataria pE cacrs (Ligueur). Une livre de
cacis'bien mff et-égrainé, 4 onces de
mérises noires, et 1 gros de cannelle;

" écrasez les fruits , mélez-y la cannelle,

et faites infuser le tout, pendant vingt
ou trente jours, dans deux litres d’eau-
de-vie et un huitiéme de litre ®Peau de

" riviére; au bout de ce femps mélez-y

1 W livre de sucre ‘elarifié, et le passez
de la maniére indiquée au n.* 88g.

RATAFIA DE CERISES (Liqueur). Prenez de
belles cerises bieri mfires , tez-en les
_queues et les noyaux, écrasez-les dans
un vase avec environ un huitiéme de
framboises. Laissez fermenter le tout,

" pendant cinq 3 six jours, en le remuant

‘souvent; exprimez-enle jus, mesurez-le,
et le mélez avec autant d'cau-de- -vie,
12 onces de sucre par litre de liqueur,

-
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qualgques poignées de noyanx de cerises

. - concassés 5 qutlques grains de coriandre
. &t un peu de cannelle; faites infuser le

tout pendant douze a quinze jours yetle
passez comme il est dit au n.” 889.

. 1369. Rarars p'asmicors (ZLigueur). Ecrase:

- tremfe & quarante abricets , mélez-y les
amandes des noyaux, émondées ; mettez-

- lJes dans un vase ereux avec deux litres

d’ean-d¢-vie, un quart de litre d’eau de
riviére, 17/ Tivre de sucre, Y~ gros de
girofle, et 2 gros de cannelle : faites in-
fuser pendant un meis, en remuant tous
les jours, et | passer la hqueur comme i}
est dit au n.’ 88g.

: 1370. RarariA pE Grenosse (Lrqueur). Deux

litres d’eau-de-vie, deux litres de jus de
mérises, 1 gros de cannelle, 2 Livres de
sucre , .quatre clous de gxmﬁe, quafre
onces de feuilles de cerisier, et autant de
noyaux de cerises concassés. Laissez in-

. fuserle tout pendant vingt i trente jours,

et le passez comme il est dit au n.* 88g.

137 1. RaTara p’anis ( Ligueur ) Faites bouillir

6 onces d’anis dans un demi-litre d’eau
pendant deux & trois minutcs; laissez-le
ensuite infuser pendant une heure, met-
tez cette décoction daus deux litres d’eau-
de-vie, avec 1 livre de sucre, tenez le
tout bouché bien herméiiquement lais-
sez-le_ ipfuser pendant un mois, et le
passez comme il est dit au n.’ 88g.

1372 Ratamia px coixes (Ligueur) Un litre

-
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d’eau-de-vie, un 7 litre de jus de coings,
1 livre de sucre, } gros de cannelle,
' gros de coriandre et | gros de girofle;
faites infuser pendant douze 2 quinze
jours, et passez comme il est expliqué au
n.’ 88g.

1373. RATAFIADEGENIEVBE(ngueur) Trmsonccs
de grains de geniévre concassés, unlitre
et demi d’eau-de-vne un quart de litre
d’cau de riviére, et 1 / livre de sucre; fai-
tes infuser le tout pendant un mois, et
le passez comme il est expliqué au

. n.° 889. . L, -

1374. Rararia pE rmamsoises (Ligueur). Un
litre d’eau-de-vie , un demi-litre de jus de
framboises, un huitiéme delitre de jus de
cerises et 1 hvre de sucre; faites infuser
jusqu’a ce que le sucre soit parfaitement
fondu, et passez la liqueur comme il est
expliqué au n.’ 88g.

1375. RATAFIA DE BROU DE NoIx. (Liqueur). Un
litre d’eau-de-vie, trente & quarante noix
vertes, ), gros de muscade, autant de
girofle, 1 livre de sucre, et un huitiéme
de litre d’eau de riviére ; mélez le tout
ensemble aprés avoir fcrasé les noix
dans un mortier ; laissez-le infuser pen-
dant un mois, et le passez comme il est
dit au n.” 889.

1376, Rataria px mbres (ZLigueur). Un litre
d’eau-de-vie, un quart de lifre de j jus de
milres, un seiziéme de litre de jus de
framboises, et autant de jus de groseilles,

: 25 !
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8 grains de macis, un huitiéme de litre
d’eau de riviére et 1 livre de sucre; faites
infuser le tout pendant huit jours, et le
passez comme il est dit au n.’ 889g.

1377. Rararia pE crreoN (Ligueur). Un litre
d’eau-de-vie, les zestes de quatre citrons,
), gros de cannelle, 2 gros de coriandre,
1 livre de sucre €t un huiliéme de litre
d’eau de rivicre; faites infuser le tout
ensemble pendant quinze 4 vingt jours,
et le passez comme il est dit au n.° 889.

.1378. RaTArIA D’ANGELIQUE (Ligueur). Un litre
d’eau-de-vie, un huitiéme de litre d’eau
deriviére, quatre clous de girofle, 1 once
de racined’angélique bien lavée et coupée
par petits morceaux, 8 grains de macis
et 12 onces de sucre ; faites infuser pen-
dant quinze & vingt jours, et passez la li-
queur comme il est dit au n.° 88g.

1379« Raves (Hors-d’ceuvre). Elles se prépa-

rent et se servent comme les radis,
n.’ 1326.

. 1380. Ravicorre (Sauce). Voyez n.° 1492.
1381. Ricnaups. Voyez n.° 1563,

1383. Reépuire (Faire). Cest faire diminuer
un liquide quelconque A force de bouil-
lir ; Pévaporation , c’est-a-dire la vapeur
qui en sort, cause la réduction.

1383, RELEVE DE roTAGE. On appelle ainsi la
piéce de beeuf bouillie ou autre plat qui
remplace le potage.
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1384. RELEVES DE POTAGE EN GrAS ( Nomencla-
ture des).

n. oS . 08

Beeuf bouilli aunatarel 127 | Fraise de veau an naturel 623

— garni de chonx 128 | Tliedeveauaunaturel . . 1608

~ — depain perdu 13g| — — Alamacédoine 160q
— alasaucetomate 130] — d’agnean au naturel 1608
Chapon au gros sel . 273| — — alamacédoine 1609

1385. RELEVES DE POTAGE EN MAIGRE (Nomencla-
ture des).

n.bs o8

n.
Aloseau courtbonillon 23 | Maquereaux " au  court

Bar, idem . . . .. 62] bouillon....... gog
Barbeau, idem . . . 63| Mulet, idem. . .. .. ¢b7
Brochet, idem . . . 164 | Perche, idem . . . . . 1082

Cabillaud , sdem . . 18¢ | Saumon, idem. .. . . 1520
Carpe, idem . . . . 215 | Surmulet, idem . . . . 1591
Eglefin, idem. . . .500|Thon, idem. . . . .. 1630
Esturgeon , idem . . 563 | Troite, idem ... . . . 1644
Loubine, idem . . . 898 | Turbot, idem . . . . . 1657

1386. RemourLapE (Sauce). Cest une sauce pi-
quante, avec laquelle on mange de la
volaille rotie et froide, ou toute autre
viande également rdtie : Pour la pré-
parer, on fait bouillir, dans un peu de
bouillon, une bonne quantité d’écha-
lotes hachées, aprés quoi on y méle du
sel, du poivre, de la muscade, du persil
haché du jus de citron ou du verjus,
de l’huzle fine et une quantité sufisante
de moutarde pour la lier : on peugaussi
y ajouter des cornichons hachés. Cette
sauce se sert froide dans une sauciére.

‘ 1387. REras. Voyez Service, n.* 1544 €t suivans
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1388. Rrs pE vEAW. Otez-en les peanx et les
chairs qui pourraient s’y trouver, et les
faites blanchir 4 ’eau bouillante pendant
dix minutes, avant de les employer.

1389. Ris bE VEAU AUX LEGuMEs (Entrée). Pré-
parez-les d’abord comme il est dit ci-
dessus, ensuite piquez-les au lard fin;
mettez des bardes de lard au fond d’une
casserole, et les ris de veau par-dessus;
baignez-les aux trois-quarts avec du con- ’
sommé, ayant attention que le c6té piqué
soit en dessus ; mettez du feu dessous et
dessus, pour leur faire prendre couleur,
et les dressez, lorsqu’ils seront cuits , sur
tels légumes que vous voudrez, pourvu
qu’ils soient assaisonnés au jus.

13g90. RISDEVEAU POUR GARNIR DES RAGO#ITS. Lors-
qu’ils sont nettoyés et blanchis ainsi
qu’il est dit au n.* 1388, il faut les couper
en gros dés, et les jeter dans le ragoit.

1391. Rrs DE vEAU AUX rINES HERBES (Entrée).
Lorsqu’ils sont nettoyés et blanchis
comme il est dit au n.” 1388, faites-les
cgire dans une casserole avec un mor-
coau de lard et du vin blanc et du con-
sommé par égale portion ; lorsqu’ils se-
ront cuits, Otez-les ainsi que le lard;

- faites réduire le mouillement ; ajoutez-y

. ensuite un morceau de beurre, sel, poi-

'vre(, muscade , persil, ciboules, ail,
échalotes et champignons hachés; faites
jeter quelques bouillons & votre sauce,
et la versez sur les ris de veau.
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1392, Ris pE VEAU A LA PouLETTE (Entrée). Fai-

tes-les cuire comme les précédens , dres-
- sez-les sur un plat et les masquez avec .
une sauce a la poulette, n.* 1506.

1393. RisDE VEAU AU GRATIN (Entrée) Préparez-
les comme il est dit au n.’ 1388, gar-
nissez le fond d’un plat avec de la farce

* 750; mettez vos ris dessus, saupou-
drez-les avec de la chapelure et du fro-
mage. parmesan ripé, sel, poivre et
muscade; versez dessus un peu de beurre
fondu et un filet de vinaigre, et les faites
cuire sous le four de campagne, avec du
feu dessous et dessus.

1394. Ris p’saenesv. Ils sont susceptibles de
recevoir les mémes préparations que les
ris de veau, n.’ 1388 et suivans.

1395. Riz av rair (Potage). Lavez bien Ie nz,
faites-le crever dans un peu d’eau, et le
jetez ensuite 'dans du lait bouillant ol
il achéve de cuire : une heure suffit. On
observera que, pour faire ce potage, il
faut un feu trés-doux, que le vase ne
soit qu’ moitié couvert, et qu’il ne soit
ni trop clair ni trop épais. On y ajoute
du sucre ou du sel, selon le gofit.

1396. Riz Av rarr (Entremets) I1 se prépale
comme le précédent ; mais on le tient le
plus épais poss;lble, on le sucre davan-
tage, et on y ajoute le zeste d'un citron.

1397. Riz Av vArT D’AMANDE. Il se prépare d’a-
bord, soit pour potage , soit pour en-
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tremets, comme il est expliqué aux deux
numéros précédens; ensuite on y méle
un peu de lait d’amande, n.’ 824.

1398. RocaMBoLE. Espéce d’échalote qui tient
le milieu, pour la foree du gofit; entre
Pail et Péchalote ordinaire : en Pem-
ploie dans les sauces piquantes.

1399. RogNoN DE vEAU ROTI. Lorsqu’on la-
chéte, il ‘est bon de faire attention si
la graisse est abondante et d’un blanc
Jaune, et si le rognon est ferme, parce
{ue ce sont des preuves qu’il est de bonne
qualité et frais ; on embroche et on le
fait cuire comme les autres rétis, en
Parrosant : il faut au moins deux heures
pour sa cuisson. - -

1400. RoGNONS DE BEUF AU VviN (Entrée). Fai-
tes-les dégorger dans l'eau chaude e
les émincez ; faites roussir un bon mor-
ceau de beurre, jetez-y une bonne quan-
tité d’oignons hachés; lorsqu’ils seront
blonds, mélez-y vos rognons, saupou-
drez de farine, sel, poivre, muscade,
persil et ciboules hachés; mouillez le
tout avec du bon vin rouge, et l¢ laissez
mijoter pendant deux heures ; servez bien
chaud.

1401. RocNONS DE BEUF A LA PARISIENNE (En-
trée). Faites-les dégorger comme il est
dit ci-dessus, émincez-les, mettez-les
dans une casserole, avec sel, poivre,
muscade, persil et ciboules hachés, et
un morceau de bon beurre, sautez-les
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jusqu’a ce qu’ils soient cuits; alors ajou-
tez-y quelqués cuillerées de velouté, de
coulis ou de consommé, le jus d’un ci-
tron ; sautez-les de nouveau, et servez.

1402. RaGNONS DE MOUTON A LA BROCHETTE (En-
trée). Fendez-les par le milieu, sans
séparer les deux partiés , enfilez-les avec
une petite brochette et les mettez sur le
gril ; lorsqu’ils seront caits, meitez-les
sur un plat, et versez dessus du beurre
fondu que vous aurez fait chauffer, sans
bouillir, avec une pincée de persil et
ciboules hachés, et le jus d’un citron ou
bien un filet de vinaigte. '

1403. RocNons DE MoUTON AU vIN (Entreée). Is se
préparent comme ceux de beeuf, n.° 1400.

1404. RocNoNs DE MoOUTON AU vIN BLANC (En-
trée). Méme préparation que pour ceux

- de cochon, nuinéro suivant. )

1405. RoGNons pE cocHON A% vIN BrANC (En-
_ tréé). Eminces-les, sautei-les dans le
beurre dans une casserole avec sel, poi~

-¥re , muscade; persil, ciboules et écha-

lotes hachédes, jusqu’ad ce qu’ils soient

roidis ; alors liez-les avec une pincée de

farine , mouillez le tout avec du vin

~ blanc, sautez-les et servez.

1406. ROGNONS DE COQS POUH GARNIR DES RA-
colirs. Faites-les dégorger dans de l'eau
plus que tiéde, pendant quinze & vingt
minutes, avant de les mettre dans le
ragofit, g S

1407. RoGNONS DE coQs EN Rasofir ( Entrée).
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Ils se préparent d’abord comme il est
dit ci-dessus, ensuite ils peuvent subir
séparément la préparauon indiquée au

n.’ 1609.

1408. Romaine. Espéce de salade tres-esumée,
et qui est suscepuble de recevoir exac-
fement les mémes préparallons que la

laitue, n.° 834 et suivans.
1409 Rassir A L’ANGLAISE (R4£). Voyer n.’ 140
1410. ROTS DE VIANDE DE noucnmus. (Nomen-
clature des). -
n* n
Aloyaudebtmf rdti . a7 | Filets de mouton rbtis . g1
Beeuf rotia langlaise. 140 Foie de veau rti. . . . 61
Carré de veau rdti . 233 | Gigot demouton rdti . . 1
— demonton. , 327] —~ —2la proveng:le. gtk
- mario€rdti 228] — — marinérdti . . 75
Cochoo de lait rdti . 316 — d'agnean rdti. .. 76
Echinéedecochonrdti 4g6| — — & la provengale. 716
Epaule de veau tdtie. 53g| — — mariné roti . . 716
— de mouton . 541 | Longe de vean rdtie. . . %6
— d'agoeau . . 544 Quartier d’agnesu rdti . 1307
Filet de beeuf rdti. . 584 | Quasi de veau rdti . . . 1310

’ +
3411. ROTS DE YoLAILLE (Nomenclature des)
n% n,

Canardréti....196Paonr61i.......w5i
Canneton rdti . . . 204 | Pigeons rdtis . . . . - 1'%
Chapon rdti. . . . 269 Pintaderbtie. . . . . - i
— aux troffes . . a70] — aux troffes . . . . 1147
~— aux marrons . ajx| — aux marrons . . . 1147
Coq &'Inde rdti . . 366 | Poularde rotie . . . . . 1398
Dindon rdti. . . . 474]. — auxtmﬁ'cs”--l’%
— auxtraffes . . 470] —~ aux marrons . A
— aux marrons . 47i | Poule d'Inde ritie . . - 469

Oferdtie . . , . . 1004 |Poulet roti. . ...+ . 19
— auxtruffes. . . 1008| — aux truffes . ... 17
Oie rdtieauxmarrons 1009 C

s -
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1412. Rdts pE c1ier ( Nomenclature des).

n.os

Alouettes rdties. . . a1} Halbran riti, .

Bartavelle rdtie. . . yolLapereau ... ...
Bécasses roties . . 78} Levraut. . . . ... .
Beécassines . . . . . 82 | Marcassin .
Bec-figues rdlis. . . 86} 0Oie sauvage ritie .
Cailles. . ... .. 186 | Ortolans rbtis .
Cailleteaux . . . ..." 193] Outarde rdtie .

. Canard sanvage. . . 196 Perdreaux rdtis . . .
Coq de bruyere riti . 359 ~— — aux truffes

~— = aux truffes 360 | Poule d’eau rdiie .

Courlis v6ti . . . . 3gr|Phviers. . . . ..
Derritre de lidvre rdti 456 | Quartier de chevreuil rbu

. . s

s s s 2

Epauledcchevremlrét. 546 | Rile de genét rbti .

Faisan rbti . ... 567{ — deau. .
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n .0.

743
856

- 876

. g3

..1004

. 1036

1041
1084
1085

. 12bg

. 1157
1308
. 1364

. 1362

— aux tmﬂ'es . » 568 | Ramiers rotis . . . . .
Filets de sanglier rbtis 5qg | Rouge-gorges rbiis . .

— dechévreunil rdtis 6o1 | Sarcelle rdiie .

. e v

Gelinotte ritie . . . 69| Tourtereaux rdtis . . .
— aBx tmﬂ’es » » 700| Vanneaux ritis . .

Grives rbties . . . . 756

. .

1365
146
. 1467
1626
1660

21413. Roérs pE porssons (Nomenclature des).

»%

Alose an bleu . . . 24 ] Loubine au blen .

&ro oooooo . GQMuletc-ooo
Barbean . . v ... 63|Perche .. ..

s .

.

Brochet .. . ... 163|{Saumon ... .,..

Cabillawd . . . . . 172 |Surmulet .

Carpe . . ... .. 2t3|Thon ... ...

Eglefin. . . . . . . 500 |Truite. . .

Esturgeon au bleu . 558 | Turbot .., ...

— b ... 560

¢ o * e« @

L
n.

%

1083
1319

1591
1615

. 1643

1650

1414. RovuErLre pE veau. Cest ce qu’on appelle
autrement noix de veau. Voyez n.’ 975.

3415. Rouce-corcE. Treés-petit oiseau, ainsi
appelé parce qu'il a les plumes du des-



298 ROU

sous du corps d’'un rouge couleur de
feu. On reconnait sa qualité et sa frai-

. cheur de la méme maniére que pour leg
grives, n.° 755.

1416. RovuGe-GORGEs ROTIS. Ils ne se vident
point: lorsqu’ils sont plumés, on met &
chacun une petite barde de lard trés-
mince sur Pestomac; on -les embroche
ensuite par le cbié-avec une peuie bro-
chette en bois ou en fer, et qui traverse
également les deux extrémités de la barde
de lard; et Yon met au-dessous, dans la
1échefrite ; des tranches minces de pain
gnlle, pour recevoir la graisie et le jus
qui en sortent.

1417. Lorsque P’on sert le réti de rouge-gor-
ges, on commencé par mettre sur le plat
les ro6ti3 de pain, enduite on met par-
dessus les brochettes, de maniére que
les petits oiseaux qtu, d’ailleurs , doi-
vent étre embroehés tous dans le méme
sens, soient couchés sur le dos.

1418. ROUGE DE RIVIERE AUX o1cNoks (Entrée).
Oiseau aquahque peu estimé; on ne le -
mange qu’aux oignons, et il se prépare
comme le eanard; n.’ 197.

1419. Rovcer. Ce poisson est susceptible de
fecevoir les mémes préparations que le
merlan, n.° 938 et suivans,

1420. Roux (Sauce). Mettez dans une casse-
role 4 onces de beurre avec une cuil-
lerée de farine, fournez tou;ours jusqu'ad
¢e que la farine ait pris une couleur



1431,

1532,

1433.

1424
1435,
1426.
1427.

1428.

1429.
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bien brune sans étre noire, alors le roux
est fait ; il faut le retirer du f'eu ou le
mouiller.

Roux BLanc (Sauce). Cette préparation
consiste 4 faire fondre du beurre et 4 y
méler dé la firine; il faut le retirer du

feu ou le mouiller avant qu’il ne prenne

couleur.

S

Sacou av rarr (Potage). 1l se prépare
comme celui au bouillon, n.° 1217.

Saisvoux. Coupez de la panne de cochon

. par petits morteaux, et la faites fondre

dans un vase sur le feu; lorsque ces pe-
fils morceaux auront pris une couleur
rousse et seront devenus croustillans,
le saindoux sera suffisamment cuit;
écumez-le et le mettez dans des pots.

8arApE DE BrANCS DE VOLAlLLE (Hors-

d’eeuvre). Voyer n. 118.

SALADE DE Po13sox (Hors-d’ceuvre). Voyew
n.’ 1169.

SALADE DE CELERI. Voyez n.’ 237.

SiLADE DE CONCOMBRES (Hors d’ceuvre).
Voyez n.° 333.

SiLApE pE cHOUX RoUcks (Entremels).
Voyez n.° 130g.

Sarape A 1A criMe (Enfremets). Eplu-
chez, lavez et faites égoutter de lalaitue,
de la romaine, des maches ou de la chi-
corée; mettez-la dans un saladier, gar-
nissez-en le dessus comme il est expliqué

-
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au n." 670; délayez uné suffisante quan-
tité de créme avec un peu de vinaigre,
sel, poivre; versez sur votre salade etla
mélez. L

1430. SALADE Au LarD ( Entremets). Préparez-
la d’abord comme il est dit ci-dessus;
émincez du lard salé, gras et maigre,
faites-le frire dans une poéle, et lorsqu’il
sera cuit, ajoutez-y un filet de vinaigre,

, versez le tout sur la salade et la retournez.

1431. SALADE AU BEURRE (Entremets). Prépares
et garnissez-la ainsi qu’il est dit au
n.’ 1439 ; faites roussir un morceau de
beurre, ajoutez-y un filet de vinaigre,
sel et poivre, et le versez sur la salade.

1433, SALADE A U'HUILE. Pour bien faire une
salade 4 ’huile, de quelque espéce qu’elle
soit, il faut faire séparément son assai-
sonnement, dans une assiette, de la ma-
niére suivante : Prenez .d’abord le sel et
le poivre que yous jugerez nécessaires
(quelques personnes y mettent aussi de
la moutarde); mettez dessus du vinaigre
en trés-petite quantité, surtout s’il est
fort; mélez bien, et lorsque le sel sera
fondu, mélez-y de honne huile d’olive,
battez bien cet assaisonnement, et le

- versez sur la salade.

1433. SALADE DE LAITUES. Voyez n.° 837.

1434. SALADE DE ROMAINE. Yoyez n.° 1408,

1435. SALADE DE HARICOTS BLANCS. Voyez n.” 786.

1436. SALADE DE HARICOTS VERTS. Voyez n.° 790.

3437. SALADE DE CBESSON. Voyez n.° 417.



1438.
1439:
1440.
1441.
1443,
1443,

1444
1445.
1446.

1447
1448.

1449
1450.

1451.
1452,
1453,
1454.
1455.
1456.
1457.
1458.
1459.
1460.
1461.
1462,
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SALADE DE BETTERAVES. Voyez n.* 8g.
SALADE DE MAcHES. Voyez n.° goa.

SarADE DE PISSENLIT. Voyez n.® 1153,

SALADE DE POMMES DN TERRE. VOY. n.° 1191.

SALADE DE cHICOREE. Voyez n.° 285.

SaLapE D’ancuors (Hors-d ceuvre). Voyez
n. 32.

SALADE DE SARDINES ( Hors-d’'ceuvre ).
Voyez n.° 1471.

SALADE DE HARENGS SALES (Hors—d’ ceuvre).
Voyez n.° 778.

SaLep AU LaIT (Potage). Il se prépare exac~
tement comme celui au bouillon, n.” 1215,
Sacmis pE ra1saN ( Enirée). Voy. n.° 571,

SaLmis pE coQ DpE BRUYERE ( Entrée).
Voyez n.’ 363.

SaLmis pE GELINOTTE (Entrée). Voy.n.* 704.
Sacmis pE rERDREAUX (Entrée). Voyez
n.* 1089.
SaLmis pE PINTARE (Entrée). Voy. n.° 1148.
Saumis pE carLLes (Entrée). Voyezn.® 18g.
Sacmis e BEcasses (Entrée). Voyez n.° 79.
SaLmis DE BECASSINES (Entr.). Voyez n.’ 83.
SaLmis pE rLUVIERS (Entr.). Voy. n°1158.
SaLmis pE VANNEAUX (Entr.). Voy.n.’ 1663.
SaLmis pE sarceLLE (Entrée). V. n.” 1469.
SaLmis pE GRivEs (Entrée). Voyes n.* 757.
SALMIS DE CANARD SAUVAGE. Voyez n.° 198.
SaLmis pE riGeONS (Entrée). Voy.n.’ 1134.
SaLmis v’aroverres (Entrée). Voy. n.’ 20.
SaLsiris A UnviLE (Entremets.). Faites-les
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cuire et égoutler comme il est dit au
n.’ 1463, et les assaisonnez de sel, poivre,
vinaigre et huile. '

1463, SALSIFIS A LA MAITRE D’HOTEL (Entremets)
Grattez-les, etles coupez parbouts; faites-
les tremper ensuite dans l'eau fraiche
pendant quelques heures, et les faites
cuire & Peau de sel; faltes-l&s egoutter,
et les sautez dans upe sauce i la maitre
d’hétel, n.* 1482.

1464. SALSIFIS EN MARINADE (Entremets) Pré- -
parez et faites-les cuire comme il est dit
ci-dessus; faites-les égoutter, trempez-
les ensuitedans une péte i frire, n.* 1057,
et les faites frire de belle couleur.

1465. SALsims A LA sauck sLANCHE (Enrlremels).
Ils se préparent comme ceux 'la maitre
d’hétel, n.* 1463 ; il n’y a d’autre diffé-
rence que celle de la sauce. ,

1466. SancLiEr. On doit le saigner aussitdt qu’il
esttué, et si c’estun méile, il faut en méme
temps lui enlever les testicules, autre-
.ment la chair prend un goiit insuppor-
table. On le grille, on le vide, et onle
nettoie comme le cochon domestique.

1467. SarceLre rOTIE Elle se prépare exacte-

oot ment comme le canard sauvage, n.’ 1g6.

1468, SARCELLE AUX o1cNons (Entrée). Méme
preparatmn que pour le canard sauvage
aux oignons, n.’ 197.

1469. SarceiLE EN sALmis (Enfrée). Elle se pré-
pare comme l¢ faisan en salmis, n.° 571.

1470. SARDINES FRAicHES. Elles sont susceptibles
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de recevoir les mémes préparations que
les harengs frais, n.® 774 et suivans.

303

1471, SARDINESSALEES EN SALADE (Hors-d’ceuvre).

Elles se préparent comme les anchois,

n'32.
1472. Sauces ( Nomenclature des).

: 0.08 ) - S~
Blanc. . ... .. 113|Sauce la provengale. . 1489
Braise grasse . . . 158| — 2laravigotie . . . 14{g2

— maigre ... 1 — hlapoivrade . . . 1493
Consommé . . . . 357| — verte et piquante . 14g5
Coulis . ..... 385{ — portogaise . . . . 14
Court bouillon . . 33| — bhollandaise. . . . 1494
Espagnole grasse . 555 — indienne . . . . . 14g6

—  maigre. 556| — dlacrtme . ... 14g7
Farceanpain . . . 595| ~— alafamande. ., 1498

~— A petits pAtés. 577! - b langlaise. . . . 1507

— aux finesherh. 5781 — A Pitalienne . . . 1438
Godiveau . . . . . 741] — ¥lafrangaise . . . 1500
Gratin . . . « 950] — alallemande . . . 1502
Jus gras . . . .. 80| — ala matelote . . . 14gq

-~ maigre. . . . 8ar| — ¥Torange ... . 1500
Liaison . . . » +« 877] — 2la$.° Menehould 1504
Marinade . . . . . g14|{ — ala poulete . . . 1506
Purée d'oignons . . 1300 — A la gasconne . . . 1505
Remonlade . . . . 3867 — verte. . . .. . 1503
‘Roux . . .. ... 1430] — auxtruffes . . . . 1509

— blane . .. . 1421] — au beurre noir . . 1480
Sauge pour un din~ ~ pourunetétedeveau

donrbti. . . 3473 bouillie . . . . 1487

-~ piquante . . . 1474| -— aux groseillesd ma-

— aux tomates . 1475 .querean , . . . 1508

—- au verjus. . . 1476 — auxéchalotes . . . 1485

-~ blanche ., . . 1477] — auxcipresetanchois 1483

— Robert. . . . 1479 | Veloutégras. . . . .. 1666

— auxrocamboles 1481 — maigre . ... 1667

~ hlamait.td’hdt. 1482 | Verjus. . . .. ... . 1668

~ alatartare . . 1486 )
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1473. SAUCE POUR METTRE SOUS UN DINDON ROTL
11 faut avoir le soin de mettre le foie
cuire dans lintérieur, et lorsqu'on dé-
brochele dindon, on retire ce foie, qu'on
écrase sur une assiette avec une four-
chette; on y ajoute ensuite toutlejusetle
zeste d’un citron, sel, poivre et quelques
échalotes hachées, qu’on a eu l'attention
de faire bouillir dans un peu de bouil-
lon; ensuite on y met de la moutarde et
deI'huile fine, en quantité suffisante pour
fendre le tout liquide ; lorsque le mé-
lange est parfait on-y ajoute le jus du

« dindon qui se trouve dans la léchefrite

1474+ SAUCE PIQUANTE. Mettez sur le feu , dans
une casserole, un verré de vinaigre, une
pincée de poivre long en poudre, du sel;
du poivre, et un bouquet composé de
persil, ciboules, thym et laurier; faites
bouillir le tout jusqu’a réduction de
moitié; ajoutez-y ensuite du consomm
et de Pespagnole par égale portion; faites
bouillir encore jusqu’a consistance dé
sauce, et passez le tout A 1’étamine.

1475, SAUCE AuXx ToMATES. Faites cuire des to-
mates avec un peu de bouillon, sel,
poivre, muscade, un oignon coupé ¢
-tranches , et quelques cibhoules; lors
qu’elles sont cuites, écrasez-les, et faites-
_en passer la purée au tamis de crin dans
une casserole ol vous aurez fait fondr¢
un peu de beurre : mélez bien avant ¢
servir. :
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1476. SAuUCE AU vERJUS.” Prenez du coulis ou de
Pespagnole avec: du verjus, par égale
portion, mélez-les ensemble, en y ajou-
tant sel, poivre, muscade et échalotes
hachées ; meltez le tout dans une casse-
_role et le faites chauffer bien chaud sans
_ bouillir. .

1477, SAUCE BLANCHE. Mettez dans une casse-
role un morceau de bon beurre, de la
- farine de froment et un peu de vinaigre,
sel et poivre ; mettez le tout sur le feu
et tournez toujours, jusqu'a ce que la

sauce soit bien liée. Une cuillerée de
farine suffit pour 4 onces de beurre. ’

1478. On peut ajouter dans cette sauce, au
‘moment de la servir, du persil haché,
des capres des cornichons hachés et de
la créme de lait. ,

¥479. Savce Rozert. Faites un roux, n.’ 14120;
jetez-y quelques oignons hachés bien
menu, et un peu de bouillon pour les
faire cuire : lorsqu’ils seront cuits, met-
tez-y d’autre bouillon, avec sel, poivre
et muscade ; laissez mijoter l¢ tout pen-
dant trente & quarante minutes, retirez-le
du feu, et y ajoutez un filet de vinaigre
et de la moutarde.

1480, SAUCE Av BEURRE NoIR: Faites roussir un
., .morceau de beurre jusqu'a ce qu’il soit -
brun sans étre briilé ; jetez-y une pincée
de persil en branche, et lorsqu’il sera
frit, versez-y environ un tiers de bon
vinaigre, et sexvea. -
' 26
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1481. SAUCE AUX RocamsoLEs. Faites cuire des
. rocamboles dans de I’eau, jusqu’d ce

'1482.

£483.

1484.
3485,

14 86.

qu’elles s’écrasent sous les doigts; mettez-
les €nsuite dan3 'eau fraiche ; lorsqu’elles
seront refroidies, faites-les égoutter, etles
mettez dans du consommé, que vous ferez
réduire jusqu’a consistance de sauce.

SAUCE A LA mAiTRE D’HOTEL. Faites fondre
un morceau de beurre, jetez-y des écha-
lotes et une pincée de persil hachés,
sel, poivre, muscade, et une ou deux
cuillerées de verjus, ou le jus d’un citron;
mélez bien le tout ensemble, et le retirez
du feu.

SAvUCE AUX cAPRES ET ANcHOIS. Faifes fon-
dre un morceau de beurre, mélez-y une
pincée de farine, arrosez-le avec du
consommé, en y ajoutant sel, poivre,
muscade, persil et ciboules hachés, un
petit morceau de beurre d’anchois et une
poignée de cipres ; faites jeter quelques
bouillons, et servez.

SAuce REMOULADE. Voyer n.’ 1386.

Savck Avx Ecuarotes. Epluchez et haches
trés-menu la quantité d’échalotes que
vous jugerez & propos ; mettez-les dans
une casserole avec sel, poivre, muscade
ebwan verre de vin blanc; faites-les bouil-
lir jusqu’a ce qu’elles soient cuites; alors
mélex-y un peu de velouté ou de coulis,
et au moment de servir, mettez-y un
morceau de beurre 1ié, n.° g7.

SAUCE A LA TARTARE. Hachez trés-menu
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des échalotes, ainsi qu'un peu de cer-
feuil et d’estragon, délayez de la bonne
moutarde avec un peu de vinaigre et de
Phuile fine ; mélez bien le tout ensemble,
avec sel, poivre, muscade et quelques
pincées de chapelure. '

1487. SAUCE POUR UNE TETE DE VEAU BOUILLIE.
Mettez dans une sauciére du bouillon
dans lequel aura cuit la téte de veau;
‘ajoutez-y sel, poivre, muscade, le jus
d’un ou de deux citrons, suivant la
quantité de sauce, du persil et des ci-
boules hachés trés-menu : servez froid.

1488, Savuce rraLienne. Couper dans une casse-
role des petis morceaux de jambon, gras
et maigre, quelques champignons ha-
chés, le zeste d'un citron, un bouquet
de persil, thym, ciboules et laurier;
baignez le tout avec de I’huile d’olive,
4 moitié seulement; faites bouillir jus-
qu’a ce que les champignons soient cuits:
alors versez-y du velouté ou du coulis
en quantité suffisante pour ce que vous
voulez de sauce ; faites bouillir encore
un quart d’heure, retirez le jambon et le
bouquet, et servez.

1489. SAUCE A 1A PROVENGALE. Prenez deux a
trois cuillerées d’huile d’olive, six écha-

"~ lotes , deux gousses d’ail, trois & qua-

tre champignons ou morilles, le tout
haché; melttez-le dans une casserole avec

sel, poivre, muscade et une pincée de
farine de froment; faites bouillir le tout

I SRS T,



308

SAU

pendant un quart d’heure, mouillez en-

suite avec moitié bouillon et moitié vin
blanc ; faites bouillir encore pendant

trente 4 quarante minutes, et servez.

1490, SAUCE ESPAGNOLE. Voyezn.’ 555 et suivans.
1491. SAUCE rorTUcAISE. Faites fondre un mor-

ceau de beurre sur un feu trés-doux, je-
tez-y des jaunes d’ceufs délayés avec du
jus de citron, du sel, du poivre et dela
muscade ; mélez bien pour que la sauce
se lie, et servez. '

1492. SAUCE' A LA RAVIGOTTE. Mettez du con-

sommé dans une c¢asserole, selon la
quantité de sauce dont vous avez besoin;
ajoutez-y un filet de vinaigre, sel, poi-
vre, muscade, un morceau de beurre et
un peu de farine, pour lier la sauce; fai-

_ tesbouillir le tout pendant quinze A vingt

minutes, retirez-le du feu,-ét y ajoutesz
cerfeuil, ciboules, esfragon et cresson
alenois hachés trés-menu.

$493. SAucE porvRapE. 'Faites roussir un mor-

ceau de beurre, jetez-y deux  trois gous-
ses d’ail et autant d’oignons hachés, un
bouquet de persil, ciboules, thym et
laurier, sel, poivre, muscade et girofie;
lorsque le tout aura pris une belle cou-
leur, délayez un peu de farine avec un
peu de vinaigre et d’ean, versez-le en
tournant dans la casserole, faites cuire
encore pendant un quart d’heure, passez
ensuite la sauce 4 I'étamine , mélez-y du
gros poivre, et servez.
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1494 SAUCE HOLLANDAISE. Faites fondre unmor-

ceau de bon beurre, mélez-y un peu de -

farine avec un ou deux jaunes d’ceufs,

sel, poivre et muscade; mouillez le tout
avec deux tiers de vin blanc et un tiers
d’eau ; faites bouillir sur un fea trés-
doux, et retirez cette sauce aussitdt
qu’elle sera liée.

1495 .Sauce vERTE Er PIQUANTE. Faites chauffer

un peu d’huile d’olive avec- quelques
échalotes et gousses d’ail hachées trés-
menu; lorsqu’elles seront un peu cuites,

" versez-y du vin blanc et du consommé

par égale portion, faites réduire le touta
moitié ; alors mélez-y de I'estragon, du
persil du cerfeuil et de la ciboule ha-
chés; du sel, du poivre, de la muscade et
gu'oﬂe pulvgnsés. :

1496. Sauce inpiENKE. Faites fondre un morceau

t

de beurre, mélez-y deux & trois pincées
de kari (espéce de safran des Indes), une
pincée de poivre long réduit en poudre,
et autant de muscade. Lorsque le beurre-
est prét & roussir, mouillez-le avec du
jus, du velouté ou du coulis, faites jeter
quelques bouillons, et servez bien chaud.

1497. SAUCE A LA crimE. Faites fondre un mor-

ceau de beurre, mélez-y la farine néces-
saire pour lier la sauce, quelques écha-
lotes hachées bien menu, sel, poivre et
muscade. Lorsque les &chalotes seront un
peu cuites, mélez-y de la créme, tournez
toujours pendant quelques minutes, et
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au moment de servir semez-y une pincée
de persil haché.

1598. SavcE rLamaNDE. Faites fondre un mor-
ceau de bon beurre, jetez-y des échalotes
hachées, sel, poivre, muscade et un peu
de vinaigre. Lorsque les échalotes seront
un peu cuites, servez.

1499. SAUCE A LA mATELOTE. Faifes roussir dans
le beurre dix-huit & vingt petits oignons,
ajoutez-y quelques champignons coupés
en dés, sel, poivre, muscade et un petit
bouquet de persil ; mouillez le tout avec
du velouté et du vin rouge, par égale
portion ; faites réduire d’'un quart, dtez
le persil et servez.

1500. SAUCE FrANCAISE. Faites un roux, n.’ 1420,
jetez-y un bouquet d’aromates, un-ou
deux oignons coupés par rouelles, sel,
poivre, muscade et girofle ; baignez le
tout avec du coulis et du vin blanc ; fai-
tes-le bouillir pendant une demi-heure,
passez la sauce & Pétamine, remettez-la
dans la casserole , faites-y cuire une poi-
gnée de champignons hachés, et servez

1501, SAUCE A L’OoRANGE. Mettez dans une casse-
role la quantité de jus ou de velouté que
vous voudrez, ajoutei-y un huitiéme de
jus d’orange, faites chauffer sans bouil-
lir; ajoutez-y les zestes des oranges dont
vous aurez exprimé le jus, et servez.

1502, SAucE ALLEMANDE. Faites roussir un mor-
ceau de beurre, jetez-y quelques pru-
meaux et raising secs , un morceau de

-
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.sucre , un ou deux oignons coupés en
tranches, et quelques champignons. Lors-
que les oignons: et champignons seront
_cuits, mouillez le tout avec du consommé,
laissez-le mijoter et réduire jusqu’a con-
sistance de sauce, et servez. ‘

1503. Sauce vertE. Pilez des épinards crus,
exprimez-en le jus, mettez-le dans une
casserole, avec sel , poivre, muscade, un
bouquet de persil , ciboules, thym et
laurier; mélez-y autant de velouté ou
d’espagnole que de jus d’épinards; faites
bouillir et réduire jusqu'a consistance de
sauce, 0tez lebouquet, et servez.

1504. SavucEALASAINTE-MENEROULD. Mettez dans

une casserole du beurre et de la créme

" . par égale portion, une pincée de farjne,
sel, poivre, muscade et champignons
hachés ; persil, thym et laurier en bou-
quet : faites bom]hr pendant une demi-
heure, en tournant toujours, étez le bou-
quet, et servez.

1505, Sauce A LA casconwe. Failes fondce un
morceau de beurre, mélez-y autant
d’huile d’olive, sel , poivre, muscade,
poivrelong pulvémsé etquelquesgousses
d’ail hachées trés-menu; faites bouillir
en fournant toujours, jusqu’%x ce que la
liaison du beurre et de I’huile soit par-
faite; alors mélez-y le jus d’un citron,
et servez de suite.

3506, SAUCE A 1A roureTrE. Faites un roux
blanc, n.° 1421, mouillez-le avec de 'ean
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dans laquelle vaus autez fait cuire les
choses que vous voulez accommoder i
cette sauce, autant que possible, autre-
ment avec de I'eau;ajoutez-y sel, poivre,
museade, un bouquet de persil et cibou-
les, et le zeste d’'un citron; faites réduire
le tout pendant une demi-heure, liez votre
sauce avec des jaunes d’ceufs, passez-la a
Pétamine, et au moment de servir se-
mez-y une pincée de persil haché.

1507. Sauce ANGrAISE. Mettez dans une casse-

role deux ou trois cuillerées de jus, le jus
d’un citron, autant de rhum, sel, poivre,
muscade et girofle pulvensés ; faites
bouillir pendant dix minutes, liez votre
sauce avec un jaune d’euf délayé avec
une pincée de farime ; faites-la bouillir
un peu, et servez. :

1508 SAUCE AUX GROSEILLES A MAQUEREAU. Eplu-

chez des groseilles vertes 2 faites les
bouillir dans de eau jusqu’a ce qu’elles
s’écrasent sous les doigts, faites en sorte
qu’il n’y reste que I’eau nécessaire pour
votre sauce; alors mettez-y un bon mor-
ceau de beurre frais, une Pincée de fa-
rine, sel, poivre et un morceau de sucre;
faites bouillir pendant dix 4 quinze mi-
nuies, et servez

1509. SAuce Avux TRUFFES. Nettoyez bien deux

ou trois grosses truffes, pilez-les dans
un mortier etles jetez dans du bonbeurre
presque roux ; mélez-y une pincée de
farine , mouillez -ensuite ave¢ du con-
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sommé , sel, ponvre , muscade; faites: -
réduire Jusqu’é consistance de sauce, et
‘servez.

1510. Savcisse (Manidre de faire la). Hachez
trés-menu de la chair maxgre de cochon,
du maigre de veau dans la ‘proportion
~d’un tiers, et autant de graxsse de porc
que de chair maigre; assaisonnez ce ha-
chis de sel, poivre, muscade, girofle,
oignons, persxl et ciboules également
hachés, et mettez-le dans des boyaux.

1511, Surcxsss Aux LEcuMEs (Entrée). Faites-la
- cuire dans le beurre, 4 la poéle ou dansle
fond d’une casserole, et servez-la- roulée
sur tels légumes ou purées de légumes
que vous jugerez 4 propos.

1512, SAUCIsSE A LA sAUCE PIQUANTE (Entrée).
Faites-la cuire comme ci-dessus, dressez-
la sur un plat, et la masquez avec une
-sauce piquante 2 votre choix.

1513. Savcisse aux trurres. Elle se prépare
comme il est dit au n.° 1510, seulement
on hache des truffes avec la viande, dans
la proportion d’un douziéme.

1514. Savcisson cru (Ilor.r—d’wuvre) Emmcez
de la chair maigre de jambon ou d’é-
paule de cochon frais, assaisonnez de -
poivre en grain, thym et laurier pulvé-
risés , entassez-la dans des boyaux de
beeuf bien nettoyés, et les nouez ensuite
par les deux bouts; ayex attention, enles

- remplissant, d'y placer en lon gdes filets
i -de lard bien ferme, de manicre qu’il y

i -
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en ait dans toute la longueur: Mettez ces
saucisso:xs mariner dans un vase pendam

~dix a4 douze jours, avec moitié sel et

moiti¢ salpétre pulvérisés ; au bout de
ce temps ficelez-les d'un bout a I'autre,
pour qu’ils soient durs, et les pendez
dans un lieu sec pour les faire sécher.

On sert le saucisson. cru, par rouelles
trés-minces,. et duposées en cercle au
fond d’une assiette.

1516. SavcissoN curr (Eor:—d’amvre) Hachez

irés - menu du maigre de cochon, avec
environ moitié de gras, sel, poivre, mus-
cade, thym, laurier, basilic et quelques
gouucs d’ail; mettes cette p&te dans des

oyaux. de hcuf bien. nettoyés ; nouez-
les par les deux bouts, faites-les cuire
dans une braise grasse, n.’ 158, pendant

. deux & trois heures, et les lalssez refroi-

dir. Il se sert comme il est exphque au
numéro précédent.

2517. SavcissoN curr aux TRUFFEs ( Hors-

d’ceuyre). 11 se prépare comme il est dit
au numéro précédent, a Pexception qu'on
n’y met point d’ail, mais bien des filets

~ de truffes, de mamére qu’il y en ait dans

toute la longueur.

1518. SavMox. On le mange frais ou salé : il

s'accommode de la méme maniére ; seu-
lement, lorsqu’il est salé, il fautle meure
dessaler dans ’eau avant de l’employer.

3519, Sauman av BLxv (R6¢). 11 se ppepare et

. 8¢ sert comume Vesturgeon, n,’ 558,
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1520. Savon Av coune soviitow (ReVevé de

« . potage). Faites-le cuire conrme Pestur-

geon, n.° 5§63, dresses-le sur un plat, et

serves dasacus: telle sdnuce que vous vou-

- dreny, pouvave gqulelle soit dum goiit
relevé,

1522. SauMON cmIILE ("Enﬁée)x Premez des
rongles minces de: saumon, foottez-lex
&bnile d'olive, sanpoudrez-les de sel,
poivre el museade pulvérinds;. metter-les
sun ls gnil, dressex-les emsmite sur un
plety et verses dessis .une samce.d votre
choim -

1597, SAUMON: A DN ‘PLAMANDE (mm) Il se
prépare comme le oabilisud, ni® 177.

1533. Saumon EN RasofiT (Errtrée) H se prépare
. -comme le thon, L1617,

1524. SAUMON SAUTE AUX FINES HERBES (Entrée).

Prenez une dalle de saumon, émincez-la,-

. saupoudrez de sel, poivre, muscade et
fines herbes Maclées; faites fondre un
‘morceau de beurre, s:mtez votre saumon
dedans, jusqu’d ce qwil soit cuit, ex-
primez-y: alors um jus de cxtron, et
servez.

1525. Bavmon: rume sauvnss (Entrée): Coupersle
par tranclies minces; megtér de 'huile
dans une casserole, passez vetre-saumon
" dedans surun grand fea, faites-le égout—

- lep enguite,. deessen-le sur un plat, et
exprimez dessus le jus d’un.citron.

1526, Skomon v aEmowADE (Hors-d etivreYu

. Haites.cuire une dalle desawunom dans un
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court bouillon, n.’ 393, égouttes-laetla
. dressezsur une sauce remoulade,n.” 1386.

»537. Saumoxn ex.maTELOTE (Enérée). Coupez-le
par morceaux, faites-le cuire comme le
précédent, retirez-le avec une écumoire
et le sautez pendant quelques minutes
dans une sauce A la matelote, n.’ 1499.

3528. SauTE bx vorx px vEAU (Entrée). Emincez-
le, saupoudrez-le de sel, poivre et mus-
cadepulvérisés, persil et ciboules hachés,
et d’'une pincée de farine ; faites fondre
un morceau de beurre, jetez-y votre foie
et 'y sautez jusqu’a ce qu'il soit presque
¢€uit; alors mouillez-le légérement avec.
un peu de vin blanc, faites-le achever
de cuire, exprimez-y le jus d’un citron,
et servez, _

1639, SAUTE DE FRESSURE DE VEAU (Enirée). Cou-
pez le mou et la rate en dés, et éminces
le cceur et le foie; préparez ensuite le
tout comme il est expliqué ci-dessns pour

. le foie de veau sauté. .
1530. SAUTE DE FRESSURE DX MoUTON. (LEntrée).
, Elle se prépare comme celle de veau,
num¢éro précédent. ‘

1531, SAuTE DE FRESSURE D’AcNEAU (Entrée).
Méme préparation que pour celle de
veau, n,’ 1539. . '

3533, Sautk px yoix pE cocnoN (Enérée). Méme
préparation que pour celui de veau,
n.’ 1528,

1533. Savrt px roie pE sur (Enirée). Il se
prépare comme celui de veau, n.* 1528.
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1534. -Saord -pm dcmzs (Emrda). Voyez
<M 84
2535, 8AUTE DE FETTYS O1SEAUX’ (En:rée) Voyez
"’ 1107, :
2536. SAUTE DE SAUMOR (Erbtré‘e)‘.voyezn. 1524
et suivant.

1537. SAUTE D’ESTURGEON (Enirée). Voy. n.* 564.
'1538. SaurE pE THON (Entrée). Voyern.® 16a1.

1539. SAUTE DE FILETS DX SAULES, (Entrée). Voyer

. " n.’ 607.

21540. SCORSONERE. Equce de salsifis suscep—-
tible de recevoir exactement les mémes

. préparations que ce légume, n.* 1461 et
suivans.

2541. ScuBac (L;queur) Un htre et demi d’eau-
. de-vie,deux citrons, 1), once de corian-~
dre 7 once d’ams, '/ once de safran,

1), livre de sucre, et % de litre d’eau
de riviére ; faites infuser le tout pendant
quinze JOU.!‘S, et le passex comme il est
dit au n.° 88g.

154 2. SEMouLE AU LaiT (Polage). Elle se prépare
exactement comme le vemucelle au lait,
n.° 166g9.

1543. SEMOULE AU LAIT (Em‘remetc). Elle se .
prépare exactement.comme le vermicelle
au lait pour entremets, n.’ 36’70.

1544. Seavice. On- appelle ainsi um certain
nombre de plats que Pon sert & lafois sur
une fable, et qu'on enléve de méme.

2645.. 11y a des repas-d. nn,i deux et 4 trois
o ieﬂlce& .. A ’
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Ul wepas ext emdinaivement composé de
potages, n.* 1206 ; de relevés de potages,
»

+ " ad3B¢ ; de hore-diccuwvres, n.' 800 ;

3847.

3548,

‘1549.

1550,

d’entrées, n.* 515; de rits, n.* ag10; de
salades, n.° 1436 ; dentremets, n.’ 577;
et de dessert, n.* 467. .
Benr an repas compasé d’un seul ser-
vice, an sert 3 la fois tout ce qui doit
‘composer ce service, depuis le potage
jusques au dessert.
Pour un repas 4 deux services, on sert
au premier le potage, le relevé de po-
u:i:, les hors-d’teavres, Ies entrées, réti,
satade et entremets : au deuxidme ser-
vice , on sert le dessert, qui doit étre
-eomposé d’sulant dhassiettes au moirs
qu'il y avait de plats au premier service.
Pour un repas & trois services (et c’est
ainsi qu'on les sert le plus communé-
ment) , on sert au premier service le
potage, le relevé de potage, les hors-
d’ceuvres et les entrées ; au deuxiéme on
sert e roti, la salade et les entremets;
gu troisitme on sert le dessert. Les deux
premiers services sont composés ’un égal
nombre de plats; le dessert doit avoir
un membre plus eonsidérable d'assiettes
que celui des plats de chaque service.
" Bans chaque service on doit observer
1a symétrie dans le placement des plats
sur la table, selon leur nombre et la
forme de la table, de maniére que ceux
qui ont quelque analogie, séit par leur
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1654.
1555.

. 1556.
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wompositlon, soit par leur vessemblance,
soient opposés I'un 4 lautre.

Dans les repas od il y a beaucoup de
convives , le milien de la table, qui ne
peut étre que longue, est ogcupé par
un plateau appelé dormant, portant des
lampes, des chandeliers ou des fleurs, le-
quel y reste jusqu’i la fin du repas.

Le nombre des plats, pour chaque ser-
vice, doit étre prepertionné au nombre
de convives, de la maniére suivante :

. Table de quatre a& six couverts.

Un potage, un relevé de potage, deux
hors-d’ceuvres, deux entrées;

Un réti, une salade, deux entremets;

Quatre A six assiettes de dessert. -

Table de six a huit couverts.
Un potage, un relevé de potage, trois
hors-d’@uvres , trois entrées;
Un réti, une salade, trois emtremets;
Six & huit assiettes de dessert.

Table de huit ¢ douze couverts.

Un polage, un relevé de potage, quatre
hors-d’ceuvres, quatre entrées;

Un réti, une salade, quatre entremets;

Huit & douze assiettes de dessert.

Table de douze & vingt couverts.

Deux potages, deux relevés de potage,
six hors-d’ceuvres, six entrées ;

Devx rbtis, deux salades, six entremets ;
Quatorze 4 seize assiettes de dessert.
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Teble de vingt a trente eowverts.

Trois potages, trois relevés de ;;otage, .

huit hors-d’cuvres, huit entrées;
Trois plats de rot, dontun de poisson,
deux salades, huit entremets;
Vingt & vingt-quatre assiettes de dessert.

Table de trente & cinquante couverts.

Quatre potages, quatre relevésde potage,
douze hors-d’euvres , douze entrées;
Cinq plats de r6t, dont un de poisson,

quatre salades, douze entremets;
Trente-six A quarante assiettes de dessert.
Lorsqu’il y a deux potages, ils sont
placés chacun sur le milicu de chaque
extrémité de la table ; ils y sont succes-
sivement remplacés par les relevés de
potage, et par les rdtis au second service.
Lorsqu’il n’y a qu’un réti, la salade est
mise d’un coté et huilier de Pautre: s'il
y en a deux, les deux salades tiennent
le milieu, et huilier est placé entre les

,deux salades; les- rétis sont aux deux

extrémités : le tout sur une méme ligne.
S’il y a trois plats de rot, il doit y en
avoir un de poisson, lequel tient le mi-
lieu de la table, ensuite de chaque c6té
une salade, puis successivement de cha-
que c6té un plat ‘de rot; et enfin, aux
deux extrémités, un huilier : le tout sur
la méme ligne.

Les hors-d’cuvres et les entrées sont
placés autour de la table, et forment

4

{
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‘deux lignes distinctes, cest-d-dire que

les hors-d’eceuvres sont en dehors, et les
entrées plus rapprochées du centre de la
table. On observe pour la symétrie ce qui -
est prescrit au 0.’ 1550,

Les plats d’entremets remplacent ceux
d’entrées, et les assiettes de dessert tien-
neunt toute la table sur plusieurs lignes.

On a adopté depuis quelque temps une
espéce de réchaud pour les plats qui ont
besoin d’étre tenus chauds : c’est un vase
fermé , en étain ou cuivre plaqué ou ar-

‘genté, et dont le dessus a la forme du

dessous d’un plat : il y a sur ce méme
dessus une petite ouverture d’environ un
pouce carré, qui permet de remplir le
vase d’eau bouillante : cette ouverture
ferme hermétiquement. Au moyen de ces
réchauds, les faiences et porcelaines qui’ -
craignent le feu, n’y sont point exposés.

Le café et les liqueurs se prennent com-
munément au salon, et debout autour
d’une table ronde.

En dressant la table, on met devant cha-
que convive une assiette plate, etla ser-
vietie par-dessus; & la droite de chaque
couvert, une cuiller , une fourchette et
un couteau. Les agsiettes & soupe sont
placées en pile auprés du potage. Le
pain, coupé d’avance sur des assiettes ,
n’est servi par les domestiques que lors-
qu’on est & table, on peut adussi le placer
a lavance sur la serviette,
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1566. ' Dans les repas un pen somptoenx, on
met trois verres devant chaque convive;
savoir : un verre 4 cul pour le vin ordi-
naire, un verre i pied pour les vins fins,
et un verre 4 liqueur, & pied, pour le
vin de Madére, le shum, l'eau-de-vie ou

* autwe liqueur, que I'on boit communé-
ment enire les deux premiers services, et
qu’on appelle coup du milicu.

3567. SoEsman. On appelle ainsi une brochette
longué en fer, que on met sur une
piéce embrochée pour Pempécher de
tourner : le sidesman se fixe 4 la grande

- broche par ses deux extrémités, au moyen
d’anneaux en fer ou de ficelle.

1568. Simor p'orcraT. Emondez 12 onces da-
mandes douces ef 4 onces d’amandes
‘ameéres, ainsi qu’il est dit an n.° 930;
pilez-les dans le mortier, en les arrosant
avec un peu d'eau, versez-y ensuite peu
a peu un demi-litre d’ean chaude; lors-
que le tout sera bien mélé, exprimez-
en le liquide A la presse, et le mélez
avec 1) livre de sucre cuit au boulé,

. .’ 438, .

156g. SinoP px crosErLLES. Exprimez du jus de

’ groseilles , laissez-le fermenter pendant
cinq 4 six jours dans un vase non bou-
ché, et le mélez, aprés Pavoir passé, avec
du'sucre cuit au boulé, n.’ 438, dans la
proportion de 3 livres de sucre pour un
litre de jus.

1570. Sinor pE viNarGRE. Verser un litre de bon
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wihaigre sar quelques poigndes de fram-
boises dans un vase, écraser<kés fram--
boises, etlaissez fermenterletout pendant

- quatre 3 cing jours; eXprimer ensuite le
hq:mde_z mélez-le avet 5 livres de sucre

o cust:ap bouké, n.° 438; faites jeter quel-
-+ ‘ques bowillons au tout, écumez-le et le

laissez vefroidir.

+571. Stroe pE cAPizLAIrE. Faites bouillir, pen-
dant dix minutes, 3 onces de capillaire

- dans un litre d’eau; passer ensuite cette
ean, mtler-y 4 onoes deau de fleur

doramge, et le tout avec 4 livres de sucre '
cuit au boulé, n.° 438. ;

' 1573. Sixor pE curMAUVE. Lavez bien et coupex
par tres - pems morceaux 13 onces de
racine de guimauve, faites-la bouillir
dans un litre d’eau pendant deux heures;

" passez-cette décoction A Pétamine, et la
mélez avec 4 livres de sucre cuit au
boulé, n.* 438.

2573, Sinor px FRaAMBoIsES. Il s¢ prépare exacte-
. ment comme celui de groseilles, n.’ 1569.
1574, Sinor px whwes. Méme préparation que

pour celui de groseilles, n.’ 1569.
1575. Siror pE puncn. Faites cuire 4 livres de
sucre au cassé,n.’ 439, mélez-y un quart
ae Litre the gus decitron , retirez-le aussi-
tot dm feu, laissez-le refroidir dans un
" vase vernissé, et lorsqu’il sera froid, ver-
- sez-y un litre de thum ou d’eau-de-vie.
1676, ‘Lorstue vous voudrez faire du punch
' ‘avec le sirop, mettez-en dans le fond
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d’un vase et versex dessus du, thé A Vean

_.bouillante, en quantité suffisante.
3577. 8iror pE cark. Prenex une livre de bon

1598.

café fraichement hrilé et mouhn mettez-
le dans le fond d’un vase, versez dessus
un tiers de litre d’eau boulante, fermez
le vase bien hermétiquement, et le mettes
pendant cing & six heures dans un lieu
ohaud ; exprimesz ensuife le café 3 la
chausse et le mélez avec 3 livres de sucre
cuit au cassé, n." 439,

Une tasse d'eau bouillante et deux & trois
cuillerées de ce sirop.font une bonne
tasse de café,

»isyg. Siror pE comME. Faites dissoudre 4 onces

de gomme arabique dans un litre d’eau,
passez la décoction et. la mélexr avec
3 livres. de sucre cuit au boulé, n.’ 438.

1580. Sirnor px sycak. ‘Mettez 3 livres de sucre

dansunebassine, avec un demi-litre d’eau
de rivitre ; faites bouillir, en écumant
et en y versaht peu a peu un autre demi-
litre deau : lorsqu’il ‘n’écumera plus,

"~ méleg-y un blanc d’ceuf fouetté en neige,

faites jeter emcore un bouilion, en écu-

A ' mant, et passez le sirop i la chausse.
S ) 58 1. S1ROP PECTORAL ANGLAIS. Hachez 1 once

de capillaire, ratissez et écrasez 1 once
de réglisse, coupez par petits morceaux
1/ once de racine de guimauve, / once
de graine de pavot; émincez douse fleurs
de nymphéa, vmgt fruits de jujubes,

. vibgt séhesies et vingt dattes; mettez le
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1584.

1585.

1586.

| SOou. 3a5.

tout ensemble dans un pot veraissé, avéc
un litre d’eau de riviére; faites bouillir
jusqu'a réduction d’un tiers, passez en-
suite la décoction en pressant les ingré-
diens ; mettez-y fondre 1 livre de sucre
candi, clarifiez le sirop et le mettez re-
froidir dans une bouteille que vous tenez
légérement bouchée et au frais, autre-
ment elle casserait. . :

On prend de ce sn'op trois fois par jour;
savoir: le matin 4 jeun, on fait en sorte
de dormir apres une heure avant le
diner; et le soir avant de se coucher, au
moins deux heures aprés avoir mangé:
la dose pour chaque fois est plein une
cuiller a bouche.

Ce sirop convient parfa:tement h toutes
les #ffections de poitrine. Le régime a
suivre est une nourriture légére, sans
acides ni crudités,

Sorzs av cratiN (Entrée). Elles se pré-
parent’ exactement comme les carlets,
" n° 210,

SoLzs wnrres (Enéremets). Elles se prépa-
rent comme les carlets, n.° 211.

Sores caiLLies (Entrée). Méme prépa-
ration que pour les carlets, n.’ 209.

2¥587. SaLEs A LA rLAMANDE (Entrée). Faites-les

‘euire dans une eaun de sel, parez-les et
les dressea sur un plat, versez dessus une
sauce flamande, n." 1498.

1388. Sovrs. Voy. Poracas, n.° 1206 et suivans.
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2689, Sowmx av rarr (Potage). Faites houillir
e lait et le jeter bouillant sur le pain
dans la soupiére ; ajoutezry du sucre ou
dn sel, selon le goiit. .

15go. Sousnorx. On appelle ainsi un morceau
de cuisse de beeuf ou de veau qui tient
la neix et descend jusqu'a quatre A cing

» pouces du jarret.

1591. Surmuser. Ce poisson est suscepuble de
recevoir les mémes. préparations que le
cabillaud , n.* 171 et suivans.

-1593. SrmErriz DES pLATS. Voyez n.° 1550.

T

1598. Tasee (Maniére de dresser et de servir-
une). Voyez m* 1544 et suivans.

2594+ TancrEs A va povLerte (Entrde). Videz,
grattez et nettoyez-les, faites-les cuire
dans un court bouillon, n.* 393, enlevez-
leur la peau, coupez-les par trongons et
les sautez pendant quelques minutes dans
une sauce & la poulette, n.* 1506. ,

1595. Tancnes rrites (Entremets). Elles se pré-
parent comme les barbillons frits ,n.° 64-

1596. TANCHES AU craTin (Entrée). Méme pré-
paration que poun les carlets,.n.’ 210.

1597. TANCHES AUX EcRALOTEs (Entrée). Faites-
les frire de belle couleuT., deesser-les sur
un plat, saupeoudrer-les de chapelure
ot varsez. dessus ume sauce 'ﬁa.':ande,
n’ 1498. .-

1598« TancaLs GRILLEES. (.Emzio)a Vider et.net-
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toywles, faites-1les griller sur-le gril
des deux cOtés , dressez-lés sur un plat

et versez dessus lelle sauce piquante que
vous voudrez, paurvu qu’elle soit liée.

1599. TAnre ( Entremets). Faites une ahaisse
de pate feuiletée , n.° 1060, d’environ
deux lignes d*épaisseur ; mettes-la sur
une-tourtiére et la coupez tout autour;
faites ensuite une bande de pite de la

“méme épaisseur, et d’environ un pouce
delargeur; placez-la en cercle sur le four-
de votre abaisse, et I'y soudez avec du
jaune d’cuf; remplissez le milieu d’une
couche de conﬁture, marmelade, com-
pote, frangipane ou fruits, & votre choix;

. arrangez symétnquement par-dessus des

, peuts filets de pate coypés avec un petit
instrument gullloché mettez un autre
cercle de pate pour cacher Ie bout des”
filets, dorez votre tarte aprés en avoir

: gullloché le tour, et la mettez au four °
pendant vingt i trente minuies. Servez-la
chaude. on froide, et saupoudrée de
. SLLTe.

1600, Tarrsrerres (Zntnemels). Elles se pl‘épaw
rent comme les. tantes gi-dessus, il n’y a
d’antre dlﬂerence que celle du grand au
au patit, Elles ddivent avoir eaviron deux
pouces ¢t demi de diamétre.,

16os. Torisanpoves Ex Raaottr (Entremets).

Pelez et lavesz-les bien, mettez-les dans
une casserole avec du ecmsommé, quel-

gnes champignons et rouelles de truffes,
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sel, poxvre et muscade faites mijoter le
" tout pendantune heure, surun feu doux,
ajoutez i votre sauce une cuillerée de

gelée de veau ou de volaille, et servez.
1602. TENDONS DE vZAU. 1ls sontsusceptibles de

recevoir les mémes préparauons que les
.pieds de veau, n.” 1116 et suivans.

1603, Trnpons v’acxeap. Ils’ peuvent se preé-

parer comme les pieds de veau, n.’ 1116
et suivans.

1604. TERRINE DE PERDREAUX. VoOyez n:* 1091.
1605. TERRINE DE BECASSES. Voyez n.* 8o.
1606. TEre pE vEAU. Pour la nettoyer, trem-

1607.

pez-la dans Peau bouillante, grattez le
poil avec un couteau, ensuite nettoyex

- bienPintérieur et Pextérieur des oreilles,

les naseaux, la langue, etc.; faites-la
tremper dans Peau fraiche et lavez-la
bien : §’il reste quelques parties noires
ou garnies de poil, enlevez-les avec un
couteau , remettez-la & I'eau fraxche, et
Py laissez tremper pendant au moins
vingt-quatre heures, en ayant attention
de changer I'eau trois 4 quatre fois.

' Lorsqu’on achéte une téte de veau toute

nettoyée, il est bon de faire attention si
les yeux sont lisses et soufllés, parce que
c’est une preuve qu’elle est fraiche.

1608, TEre pE vEAU AU NATUREL (Relevé de po-

tage). Prenez une ‘téte nettoyée ainsi

~qu’il -est expliqué ci-dessus ; mettez-la

cuire dans le bouillon pendant trois &
quatré. heures ; lorsqu’elle sera: cuite,
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dressez-1a sur un plat, décoiivrez la
" cervelle, et servez la sauce indiquée au
n.* 1487, dans une sauciére & coté.

'1609. TETE DE VEAU A LA MACEDOINE (Relevé de

potage). Lorsqu’elle sera nettoyée ainsi
qu’il est dit an n.” 1606, faites-la cuire
_dans une braise grasse, n.” 158, dressez-
la sur un plat et la masquez avec le ra-
gotit ci-aprés : faites roussir un morcean
de beurre avec une cuillerée de farine,
mouillez le roux avee du bouillon dans
lequel a cuit votre téte de veau, ajoutez-y
sel, poivre, muscade, des écrevisses,des

- petits oignons passés au beurre, des

crétes et rognons de coqs, des rouellep
de truffes, des petits morceaux de ris de
veau, des champignons, des culs d’arti-
chauts, des dés de foies gras, des que-
nelles de volaille, etc. , etc ; faites mijoter -
ce ragofit pendant une heure, et serves.’

2610. Tire px vEAU A 1A rovrErTE (Enirée).

Coupez par morceaux les restes d’'une téte
de veau cuite au naturel, et sautez ces
morceaux dans une sauce a4 la poulette,
‘n.° 1506, pendant un quart d’heure : il
- ne faut pas que la sauce bouille.

1611, TErE DE VEAU EN MARINADE (Eniremels).

Emincez un restant de téte de veau cuite
au naturel, par morceaux & peu prés

. égaux; tremper-les dans une pite & frire,

0.’ 1057, et les faites frire d’'un beau
biond. Servez -du persil en branches frit

dessus. :
: 28 N
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2618 Tui'a U'EAv. Metiez dans le fond d’une
théiére une pincée de thé, faites bouillir
" de Peau et la versez sur votre thé, bou-
- chez hermétiquement la_théiére afin de
,conserver tout le parfum; laissez infuser
pendant six- huit minutes , versez-le

dans des tasses et sucrez & volonté.

2613, Tue av Lar. Metter dans une fasse la
quantité de thé & Peaun que vous voudrez,
mélez-y 4 volonié du lait bouilli chaud,
et du suere. :

1614. Tayu. Plante odoriférante , qu'on em-
ploie avantageusement en bouquet dans
les ragotits.

1615. Tron av sizw (Rét). 11 se prépare et
s¢ sert exactement comme l'esturgeom,

- n' 558,

1616. Taon maring (Hors-d'ccuvre). Parez les
morceaux, arrangez-les sur une assiette
avec quelques branches de persil autour,
et versez dessus de Phuile fine.

1617. Taon EN Racolr (Epirée). Couper par
' morceaux égaux un tron¢on de thon,
faites un roux, n.* 1420, passez-y vos
morceaux pendant quelques minutes,
ajoufez-y sél, poivre, musciade, un bou-
quet d’aromates, quelques petits oignons,
ehampignons, culs d’artichauts et truffes
passés au beurre; mouillez le fout avec
‘moitié vin blanc et moitié consommé,
faites-le mijoter jusqu'd ce que votre
poissen soit cuit, Oter le bouquet et
servez.
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.1618. THON EN'FRICASSEE '(Entrée) I1 se pré-
pare comme la fricassée de. poulet,
n.’ 1376, .

. 1619. THON A LA SAUCE PIQUANTE (Entrée) 11 se
prépare comme Pesturgeon, n.° 559.

- 1620. THoN AU coURrT BoUILLON (Relevé de po-
 tage). 11 se prépare et se sert comme le
. saumon, n.’ 1530.

‘1621, TaON swrz AUX FINES HERBES (Entrée) 11
- se prépare comme le saumon, n.° 1524.

1622. ToUrTE (Entrée) Abaissez de la pite &
tourte, n.° 1061, jusqua deux lignes
d’épaisseur ; mettew sur une tourti¢re
et la coupez tout adtour, coupez un se-
cond rond de pate scmblable au premxer,
arrangez ensuite- sur la tourtiére votre

- viande, volaille, gibier ou poisson, etc.;

) remphssez les vides avec des quenelles,

9.° 1311 et suivans; assaisonnez le tout
de sel, poivre, muscade et d’un bouquet
d’aromates ; meltez des bardes de lard
par-dessus et couvrez le tout avec votre
- second rond de pite; humectez les deux
bords avec. du jaune d’ccuf, pour les
souder ensemble; en les guillochant tout
autour avec le pouce ; dorez votre tourte
et la metiez au four, retirez-la un nfo-
ment aptés pour faire un trou au-dessus
et.donner passage i la vapeur; remettez-
la au four jusqu’a ce qu’elle soit cuite,
alors enlever le dessus en le coupant
tout autour & un-pouce du bord ; dtez le
houquét et les bardes de lard, remplissez
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1623,

1624.

- 1635,
1626.
S

1627,

AES
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la tourte avec le ragofit ou la sauce que
vous jugerez A propos, remettex le cou-
vercle dessus, et servez chaud. .

Avant de garpir Pintérieur de la tourte,
il est bon de faire passer les viandes dans
le beurre, jusgu’a ce qu’elles soient roi-
dies, et de les assaisonner de sel, poivre,
muscade, persil et ciboules hachés. La
volaille se coupe par membres, les gros
oiseaux se coupent en deux ou en qua-
tre; les petits oiseaux se mettent entiers,
on leur Ote seufement les pattes : le gi-
bier a poil s’y place désossé et coupé par
morceaux. Le poisson se coupe par tron-
cons et ne se passe point au beurre.

~ Beaucoup de cuisiniers font la carcasse

~ de la tourte séparément, en la remplis-
sant de farine, gu’ils vident lorsque la
crofife est cuile ; alors ils remplissent
cette crofite avec un ragofit quelconque,

_préparé A la casserole. Cette méthode est
généralement adopiée.
On fait aussi des tourtes de fruits, confi--
tures, marmelades, etc. Voyez n.° 15gg.

Tountereaux. Ils peuvent recevoir les
‘mémes préparations que les pigeons,
n." 1130, et suivans.

TrAremeNT DES vAcHES (Observations sur.
Ye). On doit les traire deux fois par jour,

- €t toujours & la méme hewre, i cing

- heures matin et soir, autant que possi-

ble. Cette exactitude est cause qu'elles
rendent plus de lait. Chaque fois quon
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frait les vaches il faut presser les ma-
melles pour s’assurer qu’il ne reste point
de lait dedans.

31628. TRoOUSSER LA vOLAILLE ET LE cIBIER ( Ma-

16290

16300

niére de). Le mot trousser signifie rap-
procher les ailes et les pattes le plus
pres du corps possible, et arrondir ainsi
une espéce quelconque pour la mettre
4 la broche. .

Outarde, coq d’Inde, dindon et paon.

Plumez votre piéce, fendez avec un cou-
teau la peau du cou prés de estomac;
détachez et enlevez le jabot, et avec le
premier doigt détachez le foie ; fendez
ensuite la peau du ventre pour vider
eéntiérement la piéce, en ayant attention
de ne pas crever les boyaux ni le fiel;
détachez le foie et le gésier, enlevez le
fiel avec un cofiteau, fendez le gésier &
moitié, videz-le et enlevez la peau dure
et jaune qui se trouve dans l'intérieur.

Si:la piéce doit étre farcie de truffes ou
de marrons, remplissez-la, et recousez
les deux ouvertures avec du fil ; mettez
un linge sur Pestomac, et Paplatissez
avec un rouleau : si elle n’est point far-

.cie, mettez le foie dedans avec quelques

oignons coupés en tranches, sel, poivre,
muscade, un morceau de beurre, et la
recousez de méme. Fixez les ailes contre
le corps avec des brochettes de bois,
fixez 'de méme les cuisses -et les pattes,

“aprés en avoir enlevé la peau, en les
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.. passant au feu.: les pattes doivent éire

1631,

1633.

2633.

'1534{

1635.

relevées le long de I'estomac.
Votre piéce ainsi troussée , embrochez-la

..en commencant par Panus, et faisant

sortir la broche entre les deux épaules;

faites une boucle avec le cou, de ma-

niére que la téte soit en dedans, passez
le bout de la broche dans cette boucle,
et asquemssez la piéce avec le sidesman,

n.’ 1567.

Poulet, poularde, chapon ,” pintade,
.coq de bruyére » gelinotte, bartavelle,
perdrix, caille, bécasse, riles d’eau
et de genet ramiers, poule d’'eau et

. courlis.

Tous ces oiseaux se plument, se vident

et se troussent comme il est expliqué ci-

dessus n.’ 1629 et suivans, & Pexception

-de la bécasse qui ne se vide point.

Oie, canard, sarcelle et plongeon.
1ls se plument, se vident et se troussent
comme il est expliqué au n.’ 1629 et
suivans, & Pexception qu’on leur coupe
le cou & un pouce des épaules, les ai-
lerons et les pattes & la premiére jointure.

Petits oiseaux. .
Ils ne se vident point, et on leur laisse la
téte et les pattes ; ils se bardent de lard
et s’embrochent comme il est dit am
n.* 1416. o

Lidore et lapin.
Pour dépouiller un li¢vre ou un lapin,
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il faut le pendre par I'une des pattes

- de derriére, couper la peau autour de

la premiére jointure jusqu’a Panus, en

'dedans des cuisses, alors on enléve la

1636.

peau de dessus les cuisses, ensuite on
dépouille la queue, puis.on tire la peau,
en descendant, jusqu’au bout du museau,
en ayant attention aux pattes de devant
ot on coupe la peau 4 la premiére join-
ture, et aux oreilles qu’on écorche pour
le levraut, et que Pon coupe tout prés
de la téte pourle vieux liévre et le lapin.
Il faut avoir soin de conserver le sang
du liévre.

Lorsque Panimal est dépouillé, on lui
fend la pean du ventre, ensuite on en-
léve les boyaux, le foie et le cceur, en
faisant en sorte de ne rien crever: on 8te

- aussi le fiel de dessus le foie.

1637,

1638.

14

Pour rotir le laPereau, le levraut, ou
le derviere de lievre, on les pique au
fin lard sur toute les parties charnues,
et on les pare en enlevant la peau du
ventre. -

Pour embrocher un levraut ou un lape-
reau, on lui fixe, avec une ficelle, le
bout des pattes de devant sur le cou, on
lui tient les cuisses ouvertes, on rap-
proche les pattes de derriére et on les
attache ensemble & la premiére jointure,
puis on fait passer la broche dans la
ficelle qui tient les pattes de derriére,
dans ’estomac et dans les chairs du cou;

W
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le sidesman s’applique sur I’échine , dans
toute la longueur de Panimal.

163g. TRUFFES POUR GARNIR DES RAcofiTs. Lavex
et nettovez bien vos truffes avec une
brosse , coupezoles par rouelles minces,
etles mettez cuire dans votre ragoiit, sans
autre préparation.

1640. Trurres EN RAGOOUT (Entremets). Voyeu
n.' 1337.

1641. Taurres AU VIN DE CaampacNE. ( Entre-
mets). Nettoyez-les ainsi qu'il est dit an
n.’ 1639 ; faites-les cuire pendant une
heure dans le court bouillon suivant:
une quantité suffisante de vin de Cham-

" pagne pour les faire baigner, sel, poivre,

muscade, un bouquet d’aromates, quel-
ques bardes de lard et lames de jambon,
et un verre de bon consommé ; lors-
qu’elles seront cuites, faites-les égoutter,
etles serves froides sur une serviette dis-
posée symétriquement sur une assiette.

1643. TRUYFES EMINCEES AU consoMmk (Entre-
mels). Nettoyen-les ainsi qu’il est dit
au n.' 1639, coupez-les par rouelles
minces, et les mettez dans une casserole

- avec un morceau de beurre : lorsqu’elles
auront cuit & moitié dans le beurre,
mouiller-les avec du consommé, faites-les
mijoter jusqu’a ce que l’assaisonnement

- ait pris consistance de sauce, alors dé-
graissez, et servez.

1643. Truite Av sLEv (Rd¢). Elle se prépare et
se sert comme l'esturgeon, n.° 558,

v



———

CTUR ‘. 337

1644+ TRUITE AU courr BowILLON (Relevé de
_potage). Elle se prépare et se sert comme
le saumon, n.’ 1520.

1645. TRUITE A LA SAUCE BraNcHE (Enfrée ). Net-
' toyez et videz votre truite, enveloppez-
la de papier beurré, mettez-la griller
des deux cOtés sur le gril , Otez le pa-
pier, dressez-la sur un plat, et la mas-

quez avec une sauce blanche, n.* 1477.

1646. Trurte aux Ecuavotes (Eniréde). Pré-
parez et faites-la .cuire comme celle
ci-dessus, dressez-la dans un plat, et

" la masquez avec une sauce flamande,
n.° 1498.

2647, Trurte o LA Cramporp ( Entrée). Prenez
une belle truite-, grattez et videz-la,
piquez-la alternativement d’un rang de
fins lardons et d’'un rang de filets de
truffes ; faites-la cuire dans un court
bouillon, -dressez-la sur un plat, et la
masquez avec le ragolit prescrit au
n.° 1609. : '

1648, Trurre va1ite (Entremets). Nettoyez et

© wvidez des petites truites, essuyez-les

~ bien et les saupoudrez de farine; faites-

les frire ensuite de belle couleur, et

servez avee des citrons, coupés en deux,
A coté. : . '

1649. TRuMEAU DE BUF. On appelle ainsi le
genou ou le jarret d'un beeuf, et la partie

. qui se trouve au-dessus de la jointure,

1650, TURBOT AD BLEU (R6¢t).  Aprés Pavoir
vidé et nettoyé, fajtes-le cuire dans un
29

e
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court bouillon, n.” 393, laissez-le re~

froidir hors de son mouillement, et lo

dressez sur un plat garni de persil frajs
- tout autour. Servez un huilier & e614.,

1653, Tursor A 1A ssvcg mrancmg (Enptrée),
Grattez, videz et neftoyez - le, faites-le
.cuire daps une eau de sel, égouttez-le,
dressex-le sur un plat, et servez & cbté,
dans une sauciére ) une sauce bl;nche,

ne 1477 }

1652, TurBoT A LA SAUCE PIQUANTE (Entrée), 1}
se prépare comme V'esturgeon, n,’ 559,

3653, Tursor e MARINADE (Entremels). Coupes
des filets longs et minces de furbot enit
dans un court bouillon, fajtes -les ma-
riner pendant six A hujt heures dans de
Ihuile fine, du vinaigre, du sel, du
poivre, de la muscade et des aromates H
faites-les egontter » trempez-les dans une
pate A frire, n.! * 1057, et les faites frire
de belle coulepy.

1654, 'Fuanow AUX OIGNONS (Entrée) Faites-le
cuire au court bouillpn, n.° 393, parez-
le et le dressez sur un plat y €f versez
dessus une sauce Robert, n.*1479.

;655. Tussor AP nmngm woin ( Entrée). 11 se
prépare comme le précédent; il n'y a
d’autre différence que la suhsntutxox; de
1a sauce ap beurre hoir 20 1480, 4 gelle
Robert.

1656, Tomrsor o La povLErte (Entrée), Méme
préparauon que pour la morue, n." 956,
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1657. Tureor Ay cousr BovILLON (Relevé de
potage). 11 se prépare et sé sert comme
le saumon, n.’ 1520,

1658, Tunnor A LA SAUCE TOMATE (Entrée) i1
se prépare comme celui aux oignons,
n.’ 1654, avec la substitution de la sauce
tomate, n.° 1475, & la sauce Robert.

A

1659. 'VANDOISE. Voyez Darn, n.* 446.

1660, VANNEAU ROTI. Il se prépare exactement
comme le poulet roti, n.° 1272, ;

1661, VANNEAUX AUX orenons (Entrée). Méme
preparauon que pour le canard aux
- oignons, B, 197,
1662. VANNEAUX EN SALMIS (Entrée) Ils se pré-
. paren$ comme le faisan, n.° 571,

1663, VEAU. Le bon veau doit avoir la chair
blanchitre, tirant sur le vert; si elle est
remphe de taches jaunes puverteS, il
n’est pcint frais,

1664, VEAU EN Racolir (Entrée). Yoyez n," 1328,

1665, VEAU EN BLANQUEITE (Erdréa), Voyez
n.’ 119,

1666. VELOUYE GRAS (Saucg) Prenez une noix
de veau, une bomne poule, un bouquet
de persil, thym, poireaux, céleri, lan-
. rier, deux carottes, autant d’oxgnons pi-
-gués de clous de gu'oﬂe 3 wmettez le tout

b

B
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' dans une casserole, baignez-le & moiti§
avec du eonsomme, et le faites bouillir
4 grand feu. Lorsque le canspmmé sera
presque rédujt, ajoutez-en de nouveau,
_ de maniére que tout ce qui est dans I3
. casserole soit entiérement baigné; fajtes-
le bouillir alors 4 petitfeu, en ’écument;
au bout de deux heures, versez-y un
. roux blanc, n.’ 1421, avec quelques
"champignons et morilles ; faites bouillir
encore pendant une demi-heure , et passez

voire velopté 3 étamine, .

1667, VELOUTE MAIGRE (Sauce), Metter dans une
casserole un morcean de beurre, un bous
quet d’aromates , quelques oignons et
morceaux de carottes roussis au four,
quelques champignons et des trongons
de poissons (n’impgrte Pespéee); faites
chauffer le tout suy un feu doux, mouil-
lez-le,avant quv’il ne prenpe de la couleur,
avec du bouillon maigre; faites bouillir
jusqu’a réduction de moitié 4 mouillez de
nouveay aveg du vin blane; faites bouil-
lir encore une heure, passez-le au tamis,
remettez-lg dans une casserole, liez-le
avec nun roux blanc, n.” 1421; faites:

+ bouillir de nouvean pendant une demi-
heure, et passez Je tout & I'étamrine,

1668. Yemyvs (Sauce). Cest'le jus de raising

" verls éorasés et pressés, T
2669, "Vermicerii Av rarr ( Potage), TFaites
_ bouillir du lait, et jetez"y, en’tournant,
pour Vempécher de s’a‘g‘lbm&er, dy
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'@ vermicelle en quantité snffisante; une

L ]

demi-heure suffit pour le cuire : met~
¢ - tez-y du sucre ou du sel, a volonté.

1 670. VErMiceLLE AU LAt (Entremets). 1l se prés
-pate -comme ‘ci- dessus , a l’ekcepuon
qu’on le tient plus epaxs, qu'on le sucre
davantage, et qu’on y ajoute une pincée
de siffan ou le zeste d’un citron.

2671. Verons vrris (Entremets). 1ls se ptépa-

: _ fent exactement comme les goujons,
n." 743

1872. Veseérro (Ligueur). Deux litres d’eau-

' de-vie, 3 gros de coriandre, 3 gros de

fenouil, 3'gros d’anis, les zestes de deux

' citrons, et 2 livres de sucre ; faites in-

fuser le tout pendant huit jours, en le

tenant bien bouché, et en le remuant

tows les jours, et le passez comme il est

' dit au m° 88g. -
1673." VIN £N BOUYEILLE (Maniére de niettre le). .
"' "'Rincez bién ‘'vos bouteilles avec de Pean

et du plomb de chasse, etles faites égout-
ter * votre vin étant collé ainsi qu’il est
- dit au h.° 319 et suivans, placez, sans
’ﬁrapper ‘une canellé 6u robinet A deux
"> pouees au-deéssus du bes du fond du
-*'tonfikau ; ‘'donmez-lui de Pair en détachant
légérement Ia bonde, et remplissez vos
.- bouteilles jusqu’a env;ron deux pouces
du haut du goulot. Cette attention est
. trés-iécessaire , parce que, si elles étaient
r.  trop pleines, elles caaeramnt en enfon-
: cantiq banchon.: TR
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1674,

1675.

2676,

VIN

Bouchez fortement les bouteilles ewm
mouillant un peu les bouchons dans le
vin, et en les frappant avec uh morceaun
de bois, long de douze & quinze pouces,

plat et large par un bouf, et rond par

Pautre bout, pour étre facilement con-
tenu dans la main.
Si le vin est d’une qualité- supérienre

~ et qu’il doive rester long-temps en bou-

teilles, il est bon de goudronner le bou-
chon : cette opération consiste 4 faire
fondre, dans un vieux vase quelconque ’
trois parties de résine et une de cire
jaune, et lorsque le ‘mélange est bien
fait, on en enduit avec yn pinceau le
bout du goulot et le bouchon de chaque
bouteille, puis on le laisse refroidir.

Les bouteilles étant bien bowchées, il
faut les coucher horizontalement dans
le sable, & cot les unes des autres, etles.

. recouvrir de sable & mesure qu'il y en

a un rang de placé. Si le goulot baissait,
le petit dépét que forme toujours le vin
se trouyerait dans le cou de la boutellle,
de sorte qu'en le versant il ne pourrait
étre clair ; si au contraire il levait, le
bouchon sécherait et pourrait donner

- un mauvais gofit au vin. .
:677. VIN cuAup. Mettez dans une cagserole un

demi-verre d’eau, 7 livre deucre et un
béton de cannelle. Lorsqae le sucre sera
fondu, versez-y une bouteille de bon
vin et un citrom coupé par rouelles;
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laisser chauffer le tout bien chaud, et le

retirez du feu avant qu’jl ne bouille;
autrement il aigrirait.

167 8. Vix pE ricHEs (quueur) Prenez soixante
belles péches de vignes bien mfires, et
dix d’espalier, Otez-en le duvet en les
‘frottant avéc un linge un peu rude,
voupez-les en deux, Otez-en le noyau et
les mettez dans un grand vase avec un
demi-litre d’eau, laisser le tout fermen-
ter pendant quelques jours, exprimez-en
le jus & la passe, mettez-le dans un
vase avec quatre onces de feuilles de

. pécher, un gros de vanille émincée, et
autant de cannelle, trois livres de sucre,
un quart de litre d’esprit de vin, un
demi-litre d’eau-de-vie et six bouteilles
de vin de Champagne, bouchez hermé-
tiquement le vase, faites infuser pendant
quinze & vingt,j Jours, passez la liqueur
comme il est dit au n.” 88g, et la mettez
en bouteilles.

1679. Vin pE crrises (Ligueur). Mettez dans
un grand vase, 20 livres de cerises bien

. miires, et dontvous aurez 6té les queues,
4 livres de mérises noires et 4 livres de
framboises épluchées. Ecrasez le tout en-
semble, laissez-le fermenter pendant
quatre jours en tenant le vase au frais; au
bout de ce temps exprimez le jus & Péta-
mine, mettez-le dans un petit tonneaun
avec 2 livres de sucre et un litre debonne
eau-de-vie ; laissez fermenter pendant
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‘- deux mois , collez le vin et le mettexr en
bouteilles.
1680. VIN MUSCAT cOMPOSE. Mettez dans un petit |
. tesneau vingt litres de vin blanc, ajou-
tez-y 13 livres de raisins secs muscats, -
et 8 onces de fleur de sureau; faites in- |
fuser le tout pendant trois 4 quatre mois,
*  soulirez-le, laissez-le reposer pendant
trois & quatre jours, collez-le et le mettez
en bouteilles.

681. VI compost DE MALAGA. Prenez 30 livres
de raisins secs, 8 onces de fleurs de pé-
cher, et trente bouteilles de vin de Cham- |
‘pagne; mettez lé tout dans un petit ton- |

© meau, laissez-le infuser pendant trois a
quatre mois, en le remuant de temps en
temps , passez le vin & ’étamine, en pres-

- sant fortement le marc; laissez-le reposer
pendant huit 4 dix jours, collez-le et le
" mettez en bouteilles.

1682. VIN coMPoSE DE MADERE. Prenez douze
litres de cidre nouveau et qui n’a point
encore fermenté, mettez-le .dans un
grand vase sur le feu, avec 4 livres de
miel ; faites bouillir et écumer pendant
une heure, laissez-le refroidir et le met-
, . tez dans un petit tonneau, collez-le, et
g ne le mettez en bouteilles qu’au moins
six mois aprés.

1683 Viy curr (ngueur) Prenez huit litres
de moiit, n.’ 965, faitez-le réduire jus-
- qu’a ce qu’il soitd moitié; alors méler-y
deux litres d’eau-de-vie, douze noyaux
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d’abricots etwintant de noyaux de péehes

concassés, 2 gros d’anis, 2 gros de co-

riandre et 1 gros de cannelle; bouchesz

le vase hermétiquement, Ialssez infuser

- pendant sept & huit jours, passez le touta

Pétamine, renfermez-le hermétiquement

-dans un petit tonneau, et ne le mettex

i en bouteilles que cing a six meis aprés,

1684. Vin DE QU’tNQmNA. Concassez 4 onces

de qumquma dans deux litres de vin

rouge vieux (de Bordeaux de preference),

laissez infuser pendant quinze i vingt

jours, et passez, votre, vin comme il est
.exphqué au n.° 88g. .

-1685; ViIn p’assintHz. Deux litres de bon vin
blanc, et 6 onces d’absinthe séchée 4 Pom-
bre ; laissez infuser le tout ensemble pen-
dant deux i trois jours, et passez votre
vin comme il est expliqué au n.” 88g.

1686. VINAIGRE DE VIN (Maniére de fzure Ie).
Prenez un petit tonneau neuf, de la
grandeur que vous voudrez, lave:.—le avec
deux & trois litres de vinaigre, que vous
laissez dedans pendant quatre jours, au
bout desquels vous ’tez; mettez dans
ce tonneau un litre de mofit, n.° 965, tout
bouillant, et I’y laissez pendant douze i
quinze jours; au bout de ce temps mettez-
¥, par intervalles de dix 4 douze jours,
six litres de vin A la fois, jusqu’ ce que
le tonneau soit plein. Au bout d’un mois
on peut employer le vinaigre, en ayant
Tattention de remplir le banl au fur et



346 VIN

4 mesure qu’on en bfe, ave

bonde doit rester canstammend 13

et le tonnean doit étre placé dwe,
lieu chaud et pourtant bien aéré. ©

¥689. Vinaieax sranc. Prenex du bon vinaigin
de vin rouge, faites-l¢ bouillir et réduire
&un quart, mettez-le ensuite dans Pa=
lambie et le distillez; il rendra du vinai-
gre blanc d’une trés-bonne qualité.

1688. Vinatene A L'zstracoN. Prener quatre li-
tres de vinaigre blanc, mélez-y une
petite poignée de sel et deux poignées
de feuilles d’estragon, bouchez le vase
hermétiquement , et le laissez infuser
pendant un mois avant de 'employer.

1689. Vive. Poisson de mer, susceptible de
recevoir les mémes préparations que la
truite, n.* 1645 et suivans.

1690. VOL-AU-VENT (Entrée). Espéce de tourte,

' qui se fait avec de la pite feuilletée,
n.’ 1060, etainsi qu’il est dit au n.” 1624.
Lorsque la crofile est cuite on vide bien
Yintérieur et on le remplit avec un ra-
gofit devolaille, degibier ou de poisson,
au choix.

1691. Vor-av-vent (Entremets). 11 se prépare
exactement comme celui pour entrée,
numéro précédent, 4 Pexception qu'on
le remplit d'un ragolt de légumes au
choix, ou de confitures.

1692. VOL-AU-VENT POUR HORS D’GUVRE (Petits).

1ls s¢ préparent comme celui pour en-
i
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trée, n.’ 16§o. Toute la différence est

- du petit au grand. On les rempht avec

une cuille du ragolt prescrit au
n.’ 1609.

2693. VoL-AU-VENT POUR rntaeMers (Petits ).

Voyez Tarrerertes, n.° 1600, -

3694, VoraiLLe. Sous ce titre générique on

comprend tous les oiseanx domestiques
‘qui composent une basse-cour.

1695, VorarLie (Maniére d’engrau&er la) Choi-

sissez d’abord un lieu sec, sombre et
bien aéré , renfermez-y séparément cha-
que espéce , donnez & discrétion pour
nourriture de la péte faite avec de la
farine d’orge, et du blé noir délayé avec
un peu d’eau et de lait; et pour boisson,
- moitié lait et moitié eau mélés ensemble:
avec cette nourriture la volaille engrais-
sera en fort peu de temps.

2696. Voratire (Manicre d’élever la). Le pou-

2997,

lailler doit d’abord avoir les quahtec
prescrites au n.’ 1256, et la composition

. de la basse-cour doit étre telle qu’il n’y
* ait qu’un méle pour six & huit femelles.

Les heures et le lien des repas doivent

' toujours étre ‘les mémes, c'est ce qui

rend la volaille exacte 4 se trouver au

" rendez-vous : la nourriture consiste en
- grains de tonte espéce et épluchures de

grains. La boisson est de Peau bien claire,
dans laquelle on jette un peu de brique
pilée. .

Les femelles de dix-huit mois & deux
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1698,

1699.

‘7“)0v

i701.

VoL

ans sont les meilleures s pour pondre; plus
jeunes elles valent mieux pour couver.

‘Les_femelles qui mangent de Pavoine

pondent des ceufs plus gros.

Lorsque vous voulez faire couver la vo-
laille, il ne faut jamais donner plus de
dix a douze ceufs’'s chague femelle; le
mois de Février et le temps de la pleme~
lune conviennent parfaitement pour cet
objet, quoique Fon puisse également
faire eouver dams tous les mois d’été. II

faut avoir lattention de metire 3 la -

portée de chaque couveuse de.la nourri-
ture et de la boisson:, afin qu’elle quitte
ses ceufs le moins poasxbh 11 faut aussi
éviter de la déranger , autrement elle
abandonnerait ses ceufs.

De tous les petits éclos, les dindons seuls
réclament des soins, Pest-h- -dire, qu 11

‘faut les nourrir aved du lait caillé :

mére des autres-espétes pourvoit i la
nourriture de ses petits. Il faut renfer-
mer le soir les ums et les autres, et ne
les exposer ni au froid ni A la pluie.

1 est bon de placer les canues couveuses

prés d'un étang ou d’une marre, parce
que aussitdt que -ses petits sont &clos,
elle les.conduit & Peau, ce qu’il faut
empécher lorsqu’il fait froid.

Les poules, oies, canards, dindons ; efc.

- pourvoient & une partie de leur nourri-

‘ture en couratit lés champs ; mais il faut



ZES ‘ 349
cependant y suppléer ainsi gqu'il est dit
au n.’ 1696.

1703, Vipe-roMME. Petit tuyau en fer-blane,
long de deux pouces et demi, et d’en-~

~ viron huit lignes de diamétre, qui serf

4 enlever le ceeur des pommes en le fai-

, sant passer par le milieu, .

Z

1703. Zeste, On appelle pinsi la-superficie de
Vécorce d’un citron ou-d’une orange.

FIN,

S -

Le and
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