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LE
PARFAIT CUISINIER;

.‘li

BREVIAIRE DES GOURMANDS.

CHAPITRE PREMIER:
Des Potages.

Lz bouillon , qui est la base de presque
tous les Potages, ne doit s’obtenir qu’avec
la viande la plus fraiche. Les morceaux
qu'on doit préférer, pour se procurer
d’excellente soupe, sont la Tranche, la
Culotte , les Charbonnées, le milieu da
Trumeau, le bas de I'Aloyau ct le Gite 3
}a naix. La pointe de la Culotteet!l’Aloyan
«.  les piéces les plus propres 3 servir
su table. .

On mange rarement de bonnes soupes
dans les grandes cuisines, parce que I'on
puise A chaque instant dans la marmite

pour mouiller les ragoits, et qu'on la
3
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remplit ensuile avec de I'eau. Dans les
petits ménages, au contraire , le pot au
feu est I'objet principal , celui auquel on
rapporte tous ses soins. Un bon potage
est le diner du pauvre, ct c’est une jouis-
sance qui lui est souvent enviée par
I'homme le plus opulent.

Les potages farineux ont repris, depuis
quelque temps, faveur ; leur simplicité
est redevenue A la mode, et on les pré-

‘fere aujourd’hui A ces Juliennes savantes,

qui exigent de grands frais, un talent
consommé , et dont la confection ne sau-
rait supporter la médiocrité.

Ces potages ont cela de commode,
qu'ils sont 3 1a portée de tous les artistes ,
et que la plus humble cuisiniére peut,
dans cette sorte de composition , s’appro-
cher des plus illustres restaurateurs. Ils
sont, de plus, prompts A préparer. Leur
salubrité est reconnue , et on les permet
sans danger, méme aux convalescens,
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POTAGES.

—

Polage au Naturel.

METTEZ dans la soupidre des crofites bien pré-
parées; versez-y assez de bouillon pour les faire
tremper; puis, au moment de servir votre potage,
reversez-y du houillon, assez abondamment pour
que votre pain baigue A laise. On peut ajouter, si
I'on veut, des légumes dessus. Il faut éviter, sur-
tout, de faire bouillir'le bouillon avec le pain,
parce que cela dte la qualit¢ du bouillon.

Potage aux Choux.

On fait blanchir la moiti¢ d’un chou avec un
inorceat: de petit lard. On fictle le tout, on le fait
cuire 3 part, dans une petite marmite, avec du
bouillon ; quandle chou et le petit lard seront cuits,
on fera mitonner le potage avec ce méme Lonillon
et des crolltes de pain; on ¢gouttera les choux dans
une passoire ; on les étendra sur un torchon blanc,
etonlesroulera, en les pressant assez pour qu'ils se
soutiennent ; on les coupera en tranches et on les
mettra sur le potage. 11 faut avoir attention de saler
trés-peu le bouillon, 3 cause du petit lard.

Potage aux Caroties nouvelles.
On prend des carottes rouges, qu'on coupe en
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petits bAtons; apris les avoir fait blanchir, on les
met dans du houillon, eg onles (it houillie jusqu’s
e qu'slles solent cuitess an moment de les servir,
on beg verse dans une soupibre ot on a mis tremper
du pain, comme au potage naturel,

DPotage anx Concornbres,

Aprtsles avair coupés proprement, on los fait
Wanchir pendant dix minutes § on bos laisse refroi-
dir et dgoutter ; on met des bardes de lard daps e
fond de la casserole ; on place ensuite ses concom-
hres et on les recouvre ds lard : on 8 grand soin &y
sjouter des caroties, des oignons, du gros poivre
a1, denx ou trois clous de girofle ; apris une demi-
henre de cuisson, on prépare son potage comme
celul an pain, et on met les concombres dessus.

Potage aux herbes, maigre,

On dpluchie une poignde doseille , de cerfenid et
ne aitue ;. on lave et on dgoutie ke tout dans une
passoive ; on Vémince biew lin et on le passe au
Lewrve 3 on fait ensuite cuire un litee dharicots
blanes daps deean , et avec ce houillon on mouille.
ses hwethes ; on fait une purde de 1o moitié de ces
haricots que Pon joint dane son potage ; forsg’il a
bouilli pendamt quelques minutes, on e retire du
feu, on e lie avec quatre jaunes dwenf ot un
quarteron de beurre frais ; on Passaisonne d’un
hon gotit, et on be verse sur le pain émincs,
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Panade.

On prend la mie d’un pain tendre de deux livres,
que 'on met dans une casserole avec une pinte
d’eau, sel, poivre, et un quartercn de beurre frais;
on la mettra sur un fourneau un peu ardent, et on
la remuera avec une cuilltre de bois, afin qu'elle
ne sattache pas au fond. Lorsqu’elle sera réduite
comme une sauce, on la retirera du feu et on la
liera avec quatre jaunes d’eufs. On peut faire aussi
une panade avec de la mie de pain rassis.

Potage au Lait.

Prenez une pinte de lait, et faites-y infuser pen~
dant une demi-heure quelques feuilles de laurier-
amande; vous le passez au tamis et I’assaisonnes
d’un bon quarteron de sucre et une pincée de sel;
vous le faites bouillir et le retirez du feu pour le lier
avec six jaunes d’ceufs; vous le versez ensuite sur
quelques tranches de pain coupées bien minces et
glacées A la pelle rouge.

Potage a la Citrouille.

Prenez un quartier d’une moyenne citrouille,
dtez-en la peau et tout ce qui tient aprésles pepins;
coupez- la par petits morceaux , mettez-la dansune

" marmite avec de 'eau, et faites cuire jusqu’d ce
qu’elle soit réduite en marmelade ; vous 'égouttez
dans une passoire et la passez 4 'étamine, enla
délayant avec deux pintes de lait. Vous faites jeter
un petit bouillon et y joignez un quarteron de su-

. 1 L

'
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cre et peu de sel ; vous la retirez du feu pour la lier
avec six jaunes d’ceufs et un quarteron de beurre
frais ; vous la versez ensuite sur du pain émincé et
glacé au four de campagne ou 4 la pelle rouge. Les
personnes qui la préfereront sans sucre, garderont
Peau dans laquelle aurait cuit la citrouille, et s’en
serviront en place de lait. On Passaisonnerait pour
lors avec du sel, du poivre, du beurre frais et une
liaison comme ci-dessus,

Potage aux Oignons blancs.

Vous servant des mémes procédés que pour le
potage au naturel, vous prenez plus ou moins de
petits oignons que vous éplucherez sans les écor-
cher ; apris les avoir fait blanchir , vous les mettrez
dans du bouillon avec un petit morceau de sucre ;
faites en sorte d’avoir assez de bouillon pour faire
baigner entitrement votre pain dans votre sou-
pitre.

Potage aux Navels,

Préparez vos navets comme vous avez fait ci-
dessus vos carottes ; sautez-les dans le beurre jus-
qu'a ce qu'ils soient un peu revenus, apris quoi
faites-les égoutter, et disposez votre potage com-~
me celui aux carottes.

Potage a la Purée de pois secs et verts.

Mettez dans une marmite vos pois, aprés avoir
eu soin de les bien laver; vous les mouillerez avec
du bouillon; 2 défaut de bouillon , avec de l'eau ;
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si Cest de I'eau, vous ajoutercz A vos pois trois
carottes, trois oignons piqués de clous de girofle,
deux pieds de céleri, un quarteron de beurre et du
sel, faites cuire le tout ensemble; vos pﬁis cuils,
dtez les légumes, et passcz les pois dans une éta-
mine ; faites en sorte que votre purée soit épaisse
quand vous I'emploierez , afin que vous puissiez
Pamalgamer avec votre potage et le rendre liquide
2 votre gré. Si ce sont des pois nouveaux, vous les
passerez avec un morceau de beurre; vous mettrez
dans vos pois une poignée de feuilles de gpersil,, des
queues de ciboule , un peu de sel, et vous sautertz
le tout sur le feu; vos pois, persil et ciboule un
peu revenus, couvrez votre casserole, et laissez-
les suer pendant une demi-heure environ, ern les
remuant de temps en temps; quand vos pois flé-
chissent sous le doigt, vous les pilez dans un ror-
tier et passez votre purée dans une ¢tamine. Au
moment de servir, vous incorporez votre purde de
pois dans un potage de pite d’Italie, fait au natu-

rel, ou dans du riz. .

Potage a la Semoule.

Mettez dans une casserole du bon bouillon , que
vous aurez eu soin de passer auparavant au tamis ,
pour le dégager de ses parties hétérogenes et trop
grasses; quand il bouillira , vous verserez votre se-
moule dedans, et vous le tournerez avec une cuil-
Rre, afin d’empécher la semoule de s’agglomérer
en grumeaux ; vous la retirez du feu aprés une
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demd henre o of elle e trouve seses cufte ; dégraier
sy r Aot volre potiage , et employes les procddds
en wonge ponr Wk donner wie belle couleur,

Soupe i 1'Olgnon,

Aprics ayolr dpluchid les vignons, on ks coupe
en deux, en les déharrnssant de 18 181e et de Ja
fueir  pour eviler Vharetd, Avant de mettre Jes
vignons coupds en lames dans 1o casserols , on
y fuit fondre un morcesu de beurre lus on moine
gron o suiwant la qusititd de le soupe § on fait frire
Poignon jusgih ce it soft Waund , ensuite on met-
tra de Vean aoscr pour e potage, dins lequel on
jenera du sel et du poivee fin, spris quoi on e
laiseera houillir environ un gquant dhenre, Op vere
sery le howillon sur le pain , et on seryiva,

Patage i ln purde de Lentilles,

On prendra un litron de lentilles i 1a rejne, on
les lera cuire wyee du honillun , wie demi-liyre de
perit bard ) denx coroties o ef quatee ou cimg oignone
Emineds ef rovssis avec du heurie; qhand elles seront
cuiles y on les passera dans une amine i Vaide de
how honillon , et on en composera une purde claie,
On a fera ensuite migroter disne i petile mar-
mite on casserobe y ayee du fea dessie, Au moment
de wwoviry on Ja déyraicscen et la versra sur des
cronies de mie de pain passées au beorre, Gios
copne une poix de suere y ne peat que rendie (e
ptnye plus ngréabile & manger,
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:Potage & la Condé.

11 se fait de méme que celui aux lentilles 3 la reine.
Dans ces deux potages, on peut, sionle juged
propos, y mettre des pites d'ltalic et du riz; quant
A ce dernier, on peut le mettre dans la purée en la
clarifiant, et les pates d'Italie réussissent mieux en
les faisant cuire 3 part; dans la purde, elles sont
sujettes i s’attacher et 3 former des parties grume-
leuses.

Potage aw Fermicelle.

On tiche de se procurer de bon vermicelle d’I-
talie. On a du bouillon, que I'on passe au tamis
de soie , en proportion du potage ; on le fera bouil-
lir; lorsqu’il bouillira, on y mettra le vermicelle,
de maniére qu'il n'y soit pas en paquet : on le re-
tirera du feu aprés qu'il aura bouilli un quart
d’heure, afin qu’il ne soit pas trop crevé, et que le
potage soit bien net; on prend garde sur-tout qu'il
ne soit épais. Une livre suffit pour quinze perscnnes.

VPermicelle au Lait. .

On met le vermicelle dans le lait bouillant, et
on le remue assez vivement pour qu’il ne se melte
Ppas en pite; que votre potage soit d'un bon sel ou
d’un bon sucre. Une demj-heure est suffisante pour
faire crever votre vermicelle.
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Potage aux Lazagnes (1)

On met de bon bouillon dans une casserole, et
quand il bouillira, on y met une demi-livre de la-
zagnes, plus ou moins, suivant la grandeur de
son potage, que 'on fait bouillir pendant trois
quarts d’heure, ouun peu plus, jusqu’a ce que les
lazagnes soient assez crevees, mais ne le soient pas
trop, car le potage se tournerait en pite. Ser-
vez 3 cOté du potage du fromage de Parmesan
ripé ct passé dans une passoire. On peut en mettre
dans le potage A volonté.

Potage au Riz.

On prend une demi-livre de riz de la Caroline,
bien épluché, ayez soin de le Javer quatre ou cinq
fois dans l'eau titde, en le frottant bien, puis &
P'eau froide ; vous le mouillerez ensuite d grand
bouillon. Afin que votre riz ne se mette pas en
bouillie, faites-le bouillir pendant deux heures 3
petit feu; pour qu'il acquit¢re une belle couleur,
on y met deux cuillerées de blond de veau, ou une
cuillerée de jus.

Potage ou Chapon au Riz.

Prenez un chapon que vous viderez et flambe~
rez légérement ; aprés l’avoir bridé avec une grosse
aiguille, et lui avoir assujetti les cuisses et les pat-
tes, vous le mettcz dans une casserole remplie de

(1) Phte d'Italie, qui, aprds les m is et le vermicell
s'allle le mieux avec le fromage,
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bouillon ; aprds I'avoir écumé, vous y mettex une
demi-livre de riz, lavé i cinq ou six eaux; faites
bouillir le tout A petit feu pendant deux heures;
débridez ensuite votre volaille, mettez-la dans une
soupiére, et versez votre riz par-dessus. Tachez
que votre potage soit d’un bon sel; ajoutez-y un
peu de gros poivre, si vous 'aimez,
Potage auzx Grenauilles.

"Aprds avoir dégorgé les cuisses et les reins des
grenouilles; on les met dans une casserole avec du
beurre, du sel, du poivre et de la muscade; on
saute les grenouilles sur un bon feu pendant dix
minutes , aprés lesquelles on les metira sur un feu
moins ardent pendant une demi-heure environ,
afin qu'elles achévent de cuire ; on les€égouttera en-
suite , pour les mettre dans un mortier, avec de la
mie de pain tendre, qui aura ¢té trempée dans du
bouillon ou du lait; on pilera le tout ensemble
pendant un quart d’heure ; les grenouilles bien en
pAte, on les mettra dans une casserole, en les dé-
layant avec le jus qu'elles ont rendu; on passe le
tout dans une ¢tamine, et on le met sur un feu
doux, en faisant en sorte qu'elles ne bouillent pas.
On prépare les crolites comme pour le potage au
pain, on y verse un peu de bouillon un quart
d’heure avant de servir. Au moment de servir le
potage, on verse la purée de grenouilles sur le pain,

Bisque.

Vous aurez quarante ou cmquame écrevisses que
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vous laverez; vous les mettrez dans une casserole
avec du sel, du gros poivre, de la muscade ripée
et un quarteron de beurre ; placez-les sur un feu pas
trop ardent, vous les sauterez ou remuerez pen-
dant un quart d’heure. Vos écrevisses cuites , lais-
sez-les égontter, et retirez-en les chairs, que vous
pilerez. Vous aurez soin de faire crever du riz dans
du bouillon ; vous I'égoutterez et le mettrez dans le
maortier avec vos chairs d'écrevisses; le tout bien
pilé, mettez-le dans une casserole, et le délayez
avec un peu de bouillon passé A I'étamine ; votre
purée confectionnée , délayez-la avec du bouillon,
afin qu’elle ne soit ni trop épaisse, ni trop claire ;
pilez ensuite les coquilles d’¢crevisses, mettez-y du
beurre, et passez cette purée dans une étamine :
elle aura alors une couleur rouge. Vous la mettrez
dans une casserole sur un feu doux ; tenez vos pu=

rées chaudes, et qu'elles ne bouillent point ; mettez’

vos crofites dans votre soupiére, ensuite , 3 U'ins-
tant de servir, verscz votre purée sur le pain, et
quant  celle des coquilles, vous la délayez dans
votre potage. Si vous voulez le faire au maigre,
vous vous servirez d’eau au lieu de bouillon.

.Potage a la d' Artois,

On fait frire des croitons dans le beurre jusqu'h
ce qu'ils soient blonds; on fait une purée avec des
poisnouveaux , on lamouille ensuite avecdu bouil-
lon, jusqud ce qu’elle soit assez claire pour le
potage; on y fait fondre un morceau de beurre au
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moment de la servir, et gros comme une noix de
sucre; vous la verserez en méme temps sur les
crofitons : ayez,soin sur-tout que volre purés soit
d’un bon sel.

Potage a la Financiére.

On prend un bon morceau de tranche, un jar-
ret de veau, une vieille poule et deux perdrix; on
met le tout dans une marmite , que I'on écume bicn,
on I’ assaisonne de sept ou huit carottes, autant de
navets et de pieds de céleri. Observez qu'il faut
mettre votre marmite au feu de hon matin, et la
faire aller trés-doucement, afin que votre bouillon
se fasse plus aisément et soit meilleur.

Prenez ensuite un morceau de rouelle de veau,
d’environ deux livres ; faites-le suer dans une cas-
serole etmouillez-le avec votre bouillon. Lorsqu'il
sera bien dégraiss€ et cuit, mettez ce blond de veau
dans votre marmite environ une heure avant de
servir.

Le bcuillon €tant assez fait, et de bon gout, on
prend du pain 3 potage , bien chapel¢, on en live
les croites, on les met dans une casserole ; on les
mouille avec du bouillon bien dégraissé, et on les
fait mitonner. Lorsqu’elles le sont assez, on les
dresse dans la soupibre, et on la garnit de toutes
les sortes de l¢gumes qui sont dans I'empotage.

Potage i la Reine.

On prend du blanc de plusicurs poulets cuits &

la broche , ou la chair de deux sculement, on les
3
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laisse refroidir et on les pile dans un mortier avec
quelques amandes douces , six jaunes d’ceufs durs,
et gros comme deux ceufs de mie de pain trempé
dans du lait; on passe le tout 3 P’étamine, 4 'aide
d’une cuillére de bois; on le reldiche avec du howil-
lon et une chopine de cré me double ; aprés Pavoir
assaisonné de bon gofit, on le tiendra chaud au
bain-marie; on fait ensuite mitonmerle potage avec
des crofites bien chapelées et peu de boutlton;-
quand on sera pret A servir, on meitra le coulis
bien chaud dans le potage , sans le faire bouillir,
parce qu'’il serait en danger de tourner.

Potage & la Grimod de la Reyniére.

Dans une marmite de moyennz grandeur, on
met un chapon bien troussé , deux pigeons, un
morceau de tranche de trois livres, le tout bien
ficelé; aprts avoir rempli cette marmite de bon
bouillon, on la fera écumer, on la garnira ensuite
de navets, carottes, oignons , céleri, poireaux et
deux clous de girofle. Au moment de servir, on
met le chapon et les deux pigeons dans un plat
creux , avec des laitues entitres 3 'entour du plat,
, des petits oignons , des carottes coupées en gros
dés, et des navets de méme, cuits 3 propos, ct se-
jon les recettes précédentes. Quand les legumes se-
ront cuits, on les dressera surle chapon, de manitre
qu'ils puissent former buisson ; on passé le bouillon
de la marmite 4 travers un tamis de soie, et on
servira, 3 c8té du plat, un pot de bouillon bien
chaud et d’un bon sel.
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Potage & U'Impératrice.

On fait cuire quatre poulets 3 la broche ; quand
ils seront cuits, on les laisse refroidir; on en léve
les chairs, que I'on pilera avec deux grandes cuil-
lerées de riz qui n’aura cuit qu'un quart d’heure
dans l'eau bouillante. Les blancs de volaille etle riz
bien pilés ensemble, on délayera la purée avec un
excellent consommé, et on la passera i I'étamine ;
la purée passée, on la mouillera avec du consom-~
mé , afin qu’elle ne soit ni trop épaisse ni trop clai-
re; on prépare les crofites, et, un quart d’heure
avant de servir, on les mouille avec du consomm¢é
bouillant. On 'mettra les débris de volaille dans le
consommé¢, on les laissera migeoter pendant deux
heures sur un petit feu, aprés quoi on passera le
bouillon dans un tamis de soie ; faites en sorte que
le bouillon n’ait pas trop de couleur; on verse la
purée au moment de servir : gue le potage soit
bien chaud et d’un bon sel.

Ce potage se fait aussi au riz,, que I'on a soinde
faire crever, comme de coutume, 3 court bouil-
lon, afin qu'il puisse se mélanger avec la purée.

Julienne.

On emploie dans ce potage des carottes, des na-
vets, des poireaux, des oignons, du céleri, de la
laitue, de Poseille et du cerfeuil; on coupe les ra~
cines en filets de la grosseur d’une demi-ligne , sur
huit ou dix lignes de longueur, les oignons en deux
puis en tranches. On passe ces racines au beurre
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pour les faire revenir; on y mettra ensuite les lai-
tues, les herbes et le cerfeuil ; que le tout soit bién
revenu; il faut mouiller avec du bouillon, faire
bouillir & petit feu pendant une heure au plus , jus-
qu'a ce que cela soit bien cnit; on préparera le
pain, et on versera dessus la Julienne. -

Brunoises.

Les légumes dont on se sert pour la confection
"de ce potage, sont les mémes queceux employés
pour la Julienne, 3 la seule différence qu'il faut
les couper en dé, concasser loseille et la laitue;
passez de méme les racines au beurre, ainsi que
les poireaux et les herbes, le tout ensemble ; mouil-
lezavec du bouillon, et trempez toujours comme
on en use pour le potage au pain.

Potage a la Jardiniére.

Ayez un emporte-pidce de fer blanc, et faites des
petits bitons de nvets et de carottes; joignez ¥
cela deux laitues, de Poseille et du cerfeuil émincés;
vous faites revenir le tout dans du beurre, et le
mouillez ensuite avec du bouillon ; ajoutez-y une
poignée de petits pois et des pointes d’asperges; et
lorsque tous ces légumes sont cuits, vous les dé-
graissez et les versez sur des croites de pain.

Potage a la Camérani.
On se procure de véritables macaronis de Naples

et d’excellent fromage de Parmesan, d’excellent
beurre de Gournay.ou d'Isigny ; environ deux dou-

-
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zaives de foies de poulets gras, d’une raisonnable
grosseur ; du céleri et toutes sortes de l'gumes po-
tagers, tels que choux, carottes, panais, navets,
poireaux, etc. Hachez bien menu les foies de pou-
lets, le céleri et les légumes; faites cuire le tout en-
semble dans une casserole avec du beurre; pen-
dant ce temps, on fait blanchir les macarogis; on
les assaisonne de poivre et d’épices fines, et on les
laisse bien égoutter. On prend ensuite la soupitre
qu’on doit mettre sur table, et qui doit pouvoir
aller sur le feu ; on dresse au fond un lit de maca-
ronis, par-dessus un lit du hachis précit¢, enfin,
un lit de fromage de Parmesan ripé; on recom-
mence ensuite dans le méme ordre, et I'on ¢leve
les assises de ce bdtiment jusques vers les bords
de la soupiére; on la Juet ensuite sur un feu doux,
et on laisse mitonner lc tout pendant un temps
convenable.

Potage aux QEufs pochés.

Quand vos ceufs seront pochés et préts i étre mis
dans votre soupiére, prenez de bon bouillon , que
vous verserez dessus ; un quart d’heure avant de ser-
vir , vous meltrez un peu de gros poivre dans votre
bouillon. ( Poyez la mari¢re de pocher les aufs.)

Potage au lait d’ Amandes.

Mettez une demi-livre d’amandes douces, dont
sept & huit améres, sur le feu, avec de I'eau, préte
3 bouillir; vous retirez vos amandes pour en dter

ax
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la peau; jetez-les & mesure dans de I'eau fratche,
ensuite vousles égouttez pour les bien piler dans un
mortier, en les arrosant de temps en temps d’un
peu d’eau , de crainte qu’clles ne tournent en huile.
Vous mettez cette pite dans une serviefte, et la
bourrez avec une cuillére de bois ; vous la délayez
avec une pinte de lait, et sur la fin, vous tordez
votre serviette pour extraire tout le suc des aman-
des. Vous mettez ce lait dans une marmite , vous
P’assaisonnez de sucre et d’une petite pincée de sel;
aprés l'avoir fait chauffer an bain-marie , vous le
versez sur du pain émietté et glacé i la pelle rouge
ou au four.

Garbure aux Laitues.

Prenez des laitues que voys ferez blanchir ; fai-
tes en sorte qu’elles restent entiéres ; aprés qu’elles
seront refroidies , pressées et ficelées , et que vous
aurez mis dans une casserole des tranches de veau
et des bardes de lard , vous y placerez vos laitues,
que vous recouvrirez de lard, avec deux‘ou trois,
carottes, plusieurs oignons et deux clous- de giro-
fle. Mouillez-les avec du bouillon , ef faites~les
bouillir plusieurs heures, jusqu’a ce qu’elles soient
parvenues une parfaite cuisson. Aprés les avoir
égouttées, vous les couperez en tranches dans leur

4ongueur ; mettez un lit de pain émincé dans votre
soupitre,, un lit de laitues, jusqu’a ce qu'elle soiy
au comble , vous y verserez du bouillon de vos lai-
tues, sans le dégraisser ; mais, apris l'avoir passé
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au tamis, placen votre soupidre sur ko feu, jue-
quid ce que cela soit d'un gratin de belle couleur ;
& chaque lit, vous mettrex un peu de gros poivre
et trde-peu de sel, d cause de la nfduction

Garbure aux Chou.

On suit les mémes procdés pour la garbure aux
choux que pour celle aux laitues, 1l faut seulement
ménager Lassaisonnement, parce que les choux
sont sujets d prendre de l'dcretd; on a soin de me
pas trop dégraisser les choux, et on sert un pot de
bouillon pour les personues qui en veulent prengre.

Potage & la purée de Marrons , gras et

maigre.

On pile trente beaux marrons et on lea passe an
beurre sur un fourneau un peu vif; quand on vois
que cette seconde poau est siche , et quielle se -
tache aiscinent du marron, on les dgoutte sur un
torchon blane et on les dpluche ; on les fait cuive
ensuite dana du consonmmud ou bounillon, et on loa
passe A U'dtamine avee une cuilldre de bois; on b
tient un peu clair, car ce potage ¢paissit conside-
rabloment en refroidissant; oun le fait dcumer un
instant et on le verse ensuite sur des erolites de pain
On peut le faire aussi A toutes sartes de pates, §'il
est maigre, on fait cuire los marrons dans trds-pen
d'eau, et on les reliche ensuite avec du lait et un
peu de créme; on y.met un pen de sucre et une
idée de sel, et on verse cette purde sur du pain
¢mincé et glacd,
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-Purée de Gibier.

Le potage a la purée de gibier se fait comme
celui de volaille, a I'exception qu’il faut mouiller la
purée de perdreaux avec un beau blond de veau,
au lieu de la mouiller avec du consommé.

Potage a la Crécy.

On émince douze carottes, deux oignons et huit
gros nasets; on fait blanchir le tout avec quelques
branches de céleri, on I'égoutte dans une passoire
et on le fait cuire 2 petit feu dans une casserole,
avec une livre de beurre ; on couvre la casserole et
on met du feu sur le couvercle. Lorsque tous ces
légumes sont cuits, on les passe 2 'étamine, et
on fait migeoter cette purée dans une casserole
enterrée dans la cendre chaitde. Au moment de
servir, on y ajoute un petit morceau de sucre,
on la dégraisse et on la verse sur des crofites de
pain. On peut, si on le juge  propos, faire cuire
du riz et toutes sortes de pites d’Italie avec; il en
faul trés-peu, car cela épaissit beaucoup.

Potage a la purée de Navets.

On coupe des navets en gros dés, et on a soin
d'Oter les parties aigiies , crainte qu’elles ne briilent
et ne donnent un gofit d’Acreté au potage; on les
passe au beurre d'une belle couleur, et on les fait
cuire ensuite dans du bouillon; on les passe a I'é~
tamioe, et on se conduit ensuite comme 3 la pu-~
rée ci-dessus,
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Potage a la Chicorée & l'eau.

Apres avoir émincé cing ou six chicorées frisées,
on les passe dans un morceau de beurre; la
chicorée bien passée, on prend garde de la faire
roussir ; on mouille la chicorée avec de 'eau ; quand
elle aura bouilli trois quarts d’heure, on mettra du
sel et du poivre. Au moment de servir le potage,
on le lie avec deux ou trois ctufs et un quarteron
de beurre, et on le verse ensuite sur le pain.

Vermicelle & la Jardiniére.

Coupez vos racines en petits filets , faites cuire

. vos légumes avant d'y mettre votre vermicelle ; vos

légumes cuits, vous mettez le vermicelle dans le

bouillon , que vous aurez soin d’écumer, pour que

votre vermicelle ne se pelotte pas; vous y mettrez

du sel et du gros poivre , en raison de la quantité
de votre potage.

Potagé au Printems.

'Prenez un litron de pois nouveaux que vous met-
trez dans une marmite , avec du cerfeuil , du pour-
pier, dela laitue,, trois oignons, du persil , un mor-
ceau de beurre; faites bouillir le tout ensemble,
et passez-le aprés en purée claire’; mitonnez le
potage avec les trois quarts de ce bouillon, et,

" danscelui qui vous reste , délayez six jaunes d’ceufs,
que vous faites lier sur le feu, et les mettez dans
volre potage avant de servir.
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CHAPITRE II.

DE LA DISSECTION DES VIANDES.

Lisrr de bien découper était regardé
par nos ancétres comme si essentiel , qu’il
faisait, chez les hommes bien nés et chez
les gens riches, le complément d'une
bonne éducation. Cet art fut négligé dans
. la tourmente révolutionnaire; aujourd'hui”
il commence 3 reprendre faveur, Sa pra-
tique ,” indispensable ¥ tout maltre de
maison, ajoute singulidrement 3 'l_’agré-‘
ment de la bonne chére, au coup-d’ceil
et méme & la bonté réelle d'un festin:
C’est pourquoi nous croyons devoir en
exposer ici les €lémens; ’
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DISSECTION DES VIANDES.

——

De la Dissection du Baeuf.

I faut toujours couper le bouilli en travers, afin
que la viande se trouve courte, et, avant cette
opération, dépouiller le morceau de ses os, de
ses nerfs et de sa graisse super(lue. On coupera les
tranches un peu minces, qu’on couronnera cha-
cune d’une petite portion de graisse.

Comme les os sont la partie la plus délicate de
la poitrine, I'on s ‘attachera 2 les bien diviser, et
I’on en servira un par portion,

On suivra pour le beeuf 3 la mode les mémes
principes, i I'exception de le couper de maniére
que les lardons le soient en travers.

Quant A laloyau, on commence par diviser le
filet, lequel se coupe en travers et par rouelles plus

ou moins épaisses,

La tranche se coupeen traversainsi que la langue.

Le trumeau, qui est une chair courte et pleine
de cartilage, doit étre bien cuit , et se sert a la cuillere,

De la Dissection du Feau.

La maniére de découper an careé de veau con-
siste & lever d’abord le filet, que 'on coupe en
. morceaux de diverses grosseurs, ainsi que le ro-
guon; ensuite on divise les cOtes,
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La téte de veau, qu’on préfére généralement
bouillie,, se mange avec une sauce piquante servie
3 part, on méme simplement an vinaigre, Les
morceaux les plus distingués sont d’abord les yeux,
ensuite les bajoues , puis les tempes, puisles oreil-
les, enfin la langue,, que I'on met sur le gril , pa~
née, et sous une sauce appropriée. On sert, avec
chacun des morceaux-ci-dessus désignés, une por-
tion de la cervelle qu’on puise dans le crine, dont
la partie supérieure a dd étre enlevée avant d’étre
servie sur la table : on sert les yeux avecla cuillére,
on coupe proprement les bajoues, les tempes et
les oreilles ; on ne porte jamais le couteau dans la
eervelle.

La noix, les fricandeaux , les riz se servent tou-
jours a la cuillére, :

De la Dissection du Mouton.

Ily a deux maniéres de découper un gigot de
‘mouton. La premiére, c’est, tenant le manche de
Ia main gauche, de couper perpendiculairement
les tranches, depuis la jointure jusqu’aux os du
filet, ensuite la souris, puis retournant le gigot,
détacher les parties de derritre. :

La deuxiéme consiste , en tenant tonjours le
manche de la main gauche, 3 couper horizonta-
lement 3 peu prés comme on rabote une planche
en observant que les morceaux doivent étre extré-
mement minces.

On peut appliquer a I'épanle ce qiie nous avons
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dit du gigot; on la peut également couper, soit en
tranches , soit horizontalement.
Le carpé de mouton se coupe et se sert absolu-
ment de la méme maniére que le carré de veau.

De la Dissection du Cochon.

La hure commence 2 se servir, en coupant du
cdté des oreilles jusqu’aux bajoues; le chignon
se sert aprés, par petites tranches minces.

Le carré, le filet, P'échinée se coupent par peti-
tes tranches minces et en travers.

Le jambon se coupe par petites tranches en tra-
vers , toujours du gras et du maigre.

Le sanglier se coupe et se sert comme le cochon,

De la Dissection du Cochon de Lait.

On le sert presque toujours rdti; aussitdt qu'il
parait sur table, on commence par couper la téte,
les deux oreilles; on sépare la téte en deux, ensuite
on’ coupe I’épaule gauche, la cuisse gauche, I'é-
paule droite et la cuisse droite; on léve aprés la
peau, pour la servir toute croquante ; les jambes ,
les cdtes, les morceaux prés du cou sont des en-
droits trés-délicats ; épine du dos se coupe en deux;
le cdté des cbtes qui y reste attaché, se sert par
petifs morceaux.

Le marcassin se coupe et se sert comme le co~
chon de lait. '

De la Dissection de I’ Agneau et du

-Cheoreau.,

Ces deux animaux , quoique d’espéce differente,
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se disstquenrt & peu prés de méme, et un quarticr
de chevreau se coupe selon les mémes principes
qu’un quartier d'agneau. Aprés avoir coupé le quar-
tier, ou plutdt la béte presqu’entitre , en deux par-
ties ¢gales en leur longueur, on divise chaque
quartier, soit en ctelettes, soit cn doubles cdte-
lettes, on sépare les deux cuisscs , et 'on coupe lesg
gigots par tranches,

A P'égard du chevreuil , on n'en sert qu'un quar.
lier, et jamais les deux ensemble,

De la Dissection de la Folaille et du
Gibier,

Les principales parties de la volaille sont le cou,
. les deux ailes, les deux cuisses , I'estomac, le crou-
pion, la carcasse.

Les poulets,, chapens, poulardes, se disséquent
en prenant l'aile de la main gauche, ou avec une
fourchette ; on prend de la main droite le couteau
pour couper la jointure de l'aile,, et on achéve de
la main gauche en tirant Vailc. Ensuite on ltve du
méme cdié la cuisse , en donnant un coup de cou-
. teau dans les nerfs de la jointure , et on la tire de
la méme fagon avec la main gauche. La méme
opération se pratique pour l'autre cdté; on coupe
ensuite 'estomac, la carcasse et le croupion; on
divise chaque cuisse en deux , chaque aile en trois;
on laisse les blancs entiers, et on tiche de faire six
morceaux bien séparés de la carcasse et du crou-

pion,
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Loie, servie sur le dos, se coupe en filets, for-
m¢s de la chair, des ailes et de 'estomac,, jusques
vers le croupion. On léve ainsi huit filets, compo-
sant autant de laniéres.

Le canard rdti se découpe , comme loie, en ai-
guillettes, que I'on multiplie le plus possible, anx
depens des ailes et mdme des cuisses.

La bécasse et la bécassine se découpent comme
les volailles ordinaires , c’est-3-dire, qu’on en lve
les ailes , les cuvisses, et qu'on sépare ensuite le
croupion de la carcasse.

€Quant i la perdrix et aux perdreaux , ils se cou~

pent comme la plupart des volailles. Le faisan rdti
se coupe absolument comme la poularde. Le pi*
geon rdti, quand il est gros, peut se couper en
qualre ; autrement on ne le coupe qu'en deux por~
tions, dont I'ure , composée de deux ailes, estle
chérubin, et I'autre, dont les deux cuisses fontpars
tie, est Ja culotte. Il arrive quelquefois qu’on les
coupe longitudinalement, de fagon que chacune
des deux moitics renferme la cuisse et l'aile.

Le liévre et le levraut, le lapin et le lapereau se
coupent , i peu de chose prés, de méme.

Le liévre ne se sert que de trois quarts, piqué
ou bardé : la partie la plus délicate est lerible , que
I'on coupe depnis I'épaule jusqu’a la naissance de
la cuisse, ensunite 'os du rible. On coupe en for-
me d'entonnoir la partie supérieure ét charnue des

cuisses; on leve ensuite avec dexiérité la queue,

avec un pcu de chair adhérente,



CHAPITRE IIIL
' Du Beeuf.

Lz beeuf est une mine inépuisable entre
. les- mains dun cuisinier habile : c’est vé-
ritablement le roi de la cuisine. L’ Auver-
gne et le Cotentin nous fournissent ces
énormes bceufs,, chargés d'une graisse
succulente , et dont les flancs recélent ces
aloyaux délicieux qui sont la base d'un re-
pas. Ces mémes boeufs produisent d’ex-
eellent bouilli, sur-tout lorsqu'on pré-
fere la culotte 3 la tranche , et la pointe
de la culotte & son milieu. Si I'on entoure
cette culotte de morceaux de choux cou-
pés en carré, cuits dans un bouillon fon-
¢é, séparés par des cloisons de lard , et
couronnés par des saucisses , on pourra
se flatter d’avoir un bouilli dans toute sa
plénitude et tout son luxe. On peut aussi
Yenclorre , lorsqu’on vise 3 I'économie ,
de pommes de terre cuites au beurre et
assaisonnées de sel seulement. Si l'on y
joint des carottes et des navets , on en
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fait un plat digne du palais des plus grands
gourmelts.

Indépendamment de l'aloyan et du
bouilli, le beeuf est d'une ressource iné-
puisable pourles entréeset méme les hors-
d’ceuvre. Avec sa queue et de nombreuses
carotles, on fait un excellent hochepot.
Avec ses palais on forme des entrées; avec
ses entre-cétes diversement préparés, on
établit des hors-d'ceuvre trés-utiles.

Les avantages quon peut retirer du
beeuf sont innombrables ; sans lui, point
de potage , point de jus; sans lui, il ne
faut plus parler de faire a table un ser-
vice complet.

3*
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DU BOEUF,

——

Releoé d(; baeuf,

Paenez une culotte de hoenf de vingt-cing livres,
plus ou moins , que vous anrez soin de désosser et
ensuite de ficeler, Vous entourerez votre pitce de
beeuf de persil ou de petits patés, a votre volonté ;
quelgue fois de choux-crodtes ou bien de lard ,
de racines, de choux, etc,

De la Tranche de Baeuf,

On se sert de la tranche de beeaf pour tirer du
jus, faire d'excellens potages , du beeufa la royale ,
que vous lardez de gros lard manié avec du persil ,
de la ciboule , champignons , une pointe d'ail ha-
che, sel et poivre ; faites-la cuire dans son jus;
ajoutez-y une cuillerée 3 bouche d'eau-de-vie,
quand il est cuit ; servez-le froid : on s'en sert aussi
a garnir des braises.

Beeuf en Miroton,

Coupez votre beeuf, cuit dans la marmite , ou
de la veille, en tranches fort minces ; mettez dans
le plat sur lequel vous devez le servir, deux cuille-
rées de coulis, avec de I'oignon ou du persil, de
la ciboule, des cApres, des anchois , une petite
pointe d'ail ou d’échalotte, le tout haché trés-fin ,
auxquels vous ajouterez du sel et du gros poivre i

.
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arrangez dessus vos morceaux de tranches de beeuf,
et assaisonnez-les par-dessus comme vous avez fait
par-dessous ; couvrez votre plat et faites-le bouil-
lir 3 petit feu, sur unfourneau , pendant une demi-
heyre, plus ou moins, et servez a courte sauce.

Hachis de Beeuf.

Faites rdtir un morceau de beeuf i la broche :
entre-cdte est préférable, vous le laissez refroidir et
" le hachez bien fin. Vous faftes clarifier et réduire
quelques cuillerées de coulis roux , et au moment
de servir vousy jetez le beufhaché ; vous le remet-
tez sur le fourneau, prenant garde qu’il ne bouille ;
vous y mettez deux onces de beurre frais, et le
dressez chaudement sur un plat, avec des ceufs po-
chés ou mollets autour.

Noiz de Beeuf.

Tichez que votre noix soitbien couverte ; com-
me la viande en est siche, piquez-la de gros lar-
dons de lard bien assaisonné. Ficelez-la ensuite , et
servez-la avec des oignons et autres garnitures que
vous jugerez les plus convenables & 'améliorer.

Terrine a la Paysanne.

Vous avezdela tranche de beeuf que vous coupez
en petites tranches, avec du petit lard maigre ,
persil, ciboules hachées, fines épices, une feuille
delaurier; prenez une terrine , faites unlit de beeuf,
un lit de petit lard , un peu d’assaisonnement, etd
Ia fin une cuillerée d’eau-de-vie avec deux cuillerées
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d’eau ; faites cuire surde la cendre chaude , comme
du beeufa la mode, apris avoir bien bouché la ter-
rine; quand il est cuit, dégraissez, si vous le ju-
gez convenable, et servez dans la terrinc.

Céte de Bauf & la Boyalé.

Vous prehoz un morccau de beeuf d’entre-céte ,
la valeur de trois cétes ; vous le désossez , a I'excep-
tion d'une seule cite ; par ce moyen vousaurez une
forte cdtlette: vous la piquerez de gros lardons
bien assaisonnés, et la ferez braiser avec un jarret
et un pied de veau, oigrons, carottes, une gousse
d'ail et trés-peu d’zremates. Ao bout de cing ou
six heures, c’est-3-dire , lorsqu’elle sera bien cui~
ie, vous I’égoutterez sur un plat pour la faire re-
froidir enti¢rement; vous la parerez légtrement,
et la fercz réchaulfer ensuite dans son fond clarifid
et réduit ; vous la changerez de temps entemps de
cdté, afin qu’elle prenne du gottt et une égale cou-
leur; vous la dresserez sur le plat avec des oignons
glacés autour, ou des carottes en batonnet.

Céte de Bauf a la Gelée.

Vous la faites cuire comme ci-dessus ; vous la
parez de méme lorsqu’elle est froide, et la glacez
avec un doroir avec une partie de son ford, que
vous faites clarifier et réduire. Pour la gelée, vous
faites clarifier son fond, et la dressez ensuite avec
golit autour de la céte.
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Palais de Beeuf en blanquetle a
I' Allemande.

Apris avoir nettoyé douze palais de beeuf, vous
les faites cuire dans un blanc. Au bout de cing ou
six heures , vous les égouttez , les coupez par mor~
ceaux et les parez trés-légérement. Vousfaites en-
suite clarifier et réduire quelques cuillerées de cou~
lis blanc, et au moment de servir, vous incorpo~
rez dans cette réduction un quarteron de beurre et
quelques gouttes de citron, prenant bicn garde
alors de ne pas la laisser bouillir, car elle tourne-
rait en huile ; vous y mettez vos palais de beeuf
bien égouttes et bien chauds, et dressex prompte-
ment sur un plap '

Casserole au Riz de Palais de Baeuf.

Vous faites crever une livre et demie de rizbien
lav¢ dans une pinte de bon consommé et du dé-
graissis de marmite ou une demi-livre de beurre
frais; joignez-y une demi-livre de petit lard pour
lui donner bon goit, lequel vous retirez lorsque le
riz est cuit; vous le pétrissez avec une cuillére de
bois et vous dressez ensuite votre casserole au riz,
3 la main ou dans un moule; vous la renverse-
sur une abaisse de péte brisée, ety faites une inci-
sion avec la pointe d’un couteau , afin qu’elle s’on-
vre promptement apres sa cuisson. Vous la met-
tez sur une chevrette, et ensuite dans un four trés-
chaud, carle riz prend couleurdifficilemnent. Lors-
qu'elle a une belle couleur, vous la videz, et 2 la
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place du riz que vous Otez ( si vous n'avez pas de
mie de pain dedans), vous mettez les palais de
beeuf cuits, et apprétez.comme ci-dessus,

Fol-au-vent de Palais de Beeuf. hd

Vous les appritez comme ceax en blanquette
et aumoment de servir, vous les mettez dans un
vol-au-vent,

Altelets de Palais de Beeuf.

Ont les fait cuire commie ci-dessus, et on les et
dans une sauce doucette ; on les fait refroidir et on
les enfile dans des attelets d’argent; on les pare
Iégirement , et, & l'aide d’uh coutean, on leur
applique de la sauce dessus; on les panne avec ‘e
la mie de pain; onles trempe ensuite dans de 'ceuf
entier assaisonné, et on les panne de nouveau avec
de la mie de pain; si on les fait griller, on les ar~
rose auparavant avec du beurre fondu, et on met
dessous une sauce claire, appelée demi-glace. Si
on le juge 4 propos, on peut les faire frire.

Palais de Beeuf & la Lyonnaise.

Apris avoir fait coire les palais de boeuf, on les
coupe en motceaux carrés ou ronds, on les met
dans unc purde brune d'oignons. (Poyez Purde brune
d’oignons). On fait en sorte que le ragofit ne
bouille pas , tais qu’il soit bien chaud.

Langue de Bouf a la Persillade.

On fait blanchir sa langue un quart d’heure &
Peau bouillante, enstite on la larde avec du gros

.
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lard et on la met cuiré daos une marmite ; quand
elle est cuite, on dte la peau, et on la fend un peu
plus de moiti¢ dans sa longueur, peur I'ouvrir en
deux sans la séparer; on la sert avec du bouillon,
sel , gros poivre , un filet de vinaigre et persil haché.

Langue de Beeuf en Paupiettes.

Ou prend une langue de beeuf, dont oo dte le
eornet, et qu’on fait blanchir un demi-quart d'heure
& Pean bouillante ; on 1a met cuire dans le pot au
feu jusqu’a ce que la peau pnisse s'enlever; elle ne
gitera point votre bouillon; on dtera la pcau et on
la mettra refroidir; on la coupera en tranches
minces, dans toute sa largeur et longueur; couvrez
chaque morceau avec la farce du godis cau ou autre
farce de viande , de épaisseur d’un pelit ¢cu; on
passe no couleau trempé dans 'eeuf sur la farce;
on les roulera ensuite et on les embrocliera dans
un attelet; aprés avoir mis 3 chacune une petite
barde de lard, on les fait cuire i la broche ; quand
elles seront presquc cpites, on jettera de la mic de
pain sur les bardes; on fera prendre une couleur
dorée ) feu clair, et on les servira avec une sauce
piquante (}essous. (Voyez le ehapitre des Sauces.)

Langue de Beeuf aux Cornichons.

Apris avoir fait dégorger sa langue, on la fait
blanchir pendant une demi-heure; on la met en-
suite rafraichir ; lorsqu’elle sera refroidie, on la
préparera, on prendra des Jardons qu’on assaison-
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nera avee du sel, dugros poivre , des quatre épices,
du persil et des ciboules , qu’on aura soin de hacher
tris-menus; on pique la langue avec ces lardons
assaisonmés , et on la fait cuire dans une casserole ,
dans laquelle on jette quelques bardes delard, quel-
ques tranches de veau et de beeuf, des carottes,
des oignons, du laurier, du thym et plusicars clous
de girofle ; on mouille 1a cuisson avee du bouillon ;
on laisse cuire la langue & petit feu pendant quatre
ou cing heures; an moment de la servir, on dtera
la peau de dessus; on aura du coulis roux, dans
lequel on mettra dedans des cornichons bien hachés,

Langue de Boeuf auxw Champignons.

Aprts avoir préparé la langue comme celle aux
cornichons, on tourne des champignons dans du
beurre et du jus de citron; on y met la valeur de
guatre cuillerdes & dégraisser d’espagnole, deux
cuillerées de consommé; on fait réduire la sauce
dans laquelle sont les champignons ; on coupe la
langue en deux, onla pose sur le plat, et on verse le
ragolit de champignony dessus,

Langue & la Purée de Champignons.

Onq prépare la langue comme celle aux corni-
chons, on la coupe en tranches; on met dans le
milien du cordon de langue une purée de champi-
"gnons, ayant soin de glacer la langue , soit entidre
ou en morceaux. ( Voyes Purde de Champignons.)

Langue de Baeuf en Papillottes.
Aprts avoir fait dégorger et blanchir la langue de
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beeuf, on la fait cuire dans une marmite, on 4te
la peau et on la fait refroidir, on la coupe en tran-
ches, en forme de ceeur. On fait réduire ensuite
quelques cuillerées de coulis roux ou espagnole,
dans lequel on incorpore de fines herbes hachées
et passées au beurre , telles que persil , champignons
et échalottes; lorsque cette sance est bien réduite,
on la retire du feu et on y joint une,demi-livre de
beurre frais; en la fait refroidir, et on en met une
certaine quantité dessus et dessous chaque morceau
de langue , qu’on empapillotte avec du papier fort et
bien huilé; on fait ensuite griller ces papillottes sur
un feu doux, et on les sert chandement, dressées
en miroton sur le plat.

Cervelles de Peau frites & cru.

Apres avoir fait dégorger quatre cervelles, on les
coupe en quatre, sans les faire blanchir; on les
assaisonne de sel, poivre et muscade ; on les trem-
pe dans du beurre fondu et on les panne avec de la
mie de pain; on les trempe de nouveau dans de
Peeuf entier, battu et assaisonné, et on les panne
encore avec de la mie de pain. On les fait frire en-
suite dans un plat 3 sauter, sur un feu modéré nde.
maniére b ce que les cervelles aient le temps de
cufre; lorsqu’elles sont cuites d’une belle couleur,
on les égoutte sur un torchon blanc, et'les dresse
sur le plat avec une poignée de persil frit par-dessus.

Cervelles en Marinade.

On délaie troi) poignées de farine avec un verre
4
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d'eau tidde,, dans laquelle on aura mis fondre gros
comme une noix de heurre; on assaisonne de sel
et on met deux jaunes d’ceuf , et les blancs fonettés.
On faft cuireles cervelles da ns une marinade, ( Poyex
Cervelles au bexrre noir, page 48). On les coupe erf
quatre et on les trempe & mesure dans cette pite
pour les faire frire, Lorsqu’elles sont: d’une belle
couleur, on les égoutte et on les dres se sur le plat,
avec du persil frit par<dessus.

Cervellss & la Sauce piquante.

On fait cuire les cervetles comme celles au beurre
noir; on les égoutte et on les met sur le plat; onles
arrose ensuite d'une sauce piquante. ( Voyes Sauos
plguante.) .

Poitrine de Beeuf au Naturel,

On désosse sa poitrine jusqu’an tendron; on la
fictle et on la rend bien potelde ; ensuite on la fut
cuire et on la sert avec dn persil ou des lgumes &
votre choix.

Cote de Boruf au vin de Malaga,

On prdpare la cote comme pour la cuire & la
braise,, on épice un peu plus les lardons ; on met
une demi-bouteille de vin de Malaga avec la valeur
d'une demi-bouteille de bouillon; faites cuire votre
clte; apris on passera le mouillement au*tamis ,
en prenant garde qu'il n'y ait pas de graisse; on
fait réduire le mouillement au point qu’il n'en reste
qu'un verre pour mettre sous votre cdte ; il faut
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{aire attention, et ne pas trop saler sa cuisson, de
peur que la sauce réduite ne soit trop dcre.

Entre-Céte au Jus. .

Le procédé pour ce mets est irés-simple; on
prend la cote de Leeuf quii se trouve sous le paleron,
en la préparant de maniére qu'il ne reste que 'os
de la cbte, que I'on décharne; on la bat ensuite
pour lamortir, on trempe sa cte dansde 'buile ou
du beurre; apris 'avoirassaisonnée de sel et poivre,
on la fait griller de manitre qu'slle ne bréle pas,
mais qu'elle cuise 3 petit feu ; selon I'épaisseur de
votre cdte, il faut une demi-heure ou trois quarts
Q’heure; quand elle est cuite & son degré, on met
des cornichons hachés dans du coulis roux clarifi,
et on le verse sur I'entre-cdte. Si on le juge 3 pro-
Pos, on mefira i la place une cuillerée de jus.

Queue de Beeuf en Hochepot & la. Bour
geoise.

Pour faire un hochepot de queue de beeuf, vous
la coupez par morccau, de joint en joint. On la
fait blanchir et cuire dans du bon bouillon, as-
saisonné de toutes sortes de légumes et aromates,
On égoutte ensuite sa queue de beeuf, et le fond,
on le dégraisse et on le passe au tamis; onla remet
encore dans ce méme fond, avec beaucoup de ca-
rottes en bitonnet et blanchies. Lorsqu'dn voit
que la sauce est courte et que Jes carottes sont bien
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cuites, on'y joint quelque scuillerées de bon coulis.
Queue de Boeuf & la Sainte- Menehould.

On la fait ¢uire comme ti-dessus , mais entitre,

_onla trempe pendant deux fois dans du beurre
.fondu, et on la panne aussi pendant deux fais ; on

[

fpasse sur le ‘feu® avec un inorceau de beurre , sel,.
'poivre,, ciboule , une pointe d’ail, le tout haché

Ia fait griller d'une belle couleur, et pour sauce on
se sert du:fond, qu’on fait réduire et qu’on clarifie.

I{ognon de Bwuf d la Bourgeozse.

On. coppe son rognon en filets. minces, on le

tres-menu quand il est cmt on y met un filet de

'vmalgre ou de ver]us, et un peu de coulis, ayant
-soin de ne plus fe Talsser Bounllu', Je crainte quil

De se racormsse. .‘
On peut encore servir e rognon de beeuf cuit A
la braise,, avec une sauce piquante d I'échalotte.

Gras-Double & la Bourgeoise et @ la
Sauce Robert.

On fait  cuire du gras-double dans un blanc,
aprs I'avoir nettoy€ ; on le coupe en morceanx

.plus ou moins grands, et on le fait mariner avec

" .sel, peivre, pefsil, ciboule, une pointe d’ail, le
P » P

tout ‘haché, du beurre frais fondu. On fait tenir

“tout l’assalsonnement au gras-double panné de

‘mie :& pain, et on le fant gnller, on le sert avec
uné sauce piquante. -
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Bifteck de Filet de Boruf.

Apris avoir coupé le filet sur son plein, on le
battra, on dtera les tours et on ne laissera pas de
peau. On fait en sorte que le bifteck soit un peu
gras. Le morceau paré, on {’assaisonne de sel, de
gros poivre ; on le trempera dans du beurre tidde ;

*on le fera griller au moment de le servir; on met-
tra dessous, ou une sauce piquante , ou une saute
au beurre d’anchois, ou une sauce tomate, ou wn
jus clair, selon votre gotit. On pourra ajouter a ces
sauces, si bon vous semble, ou des cornichons,
ou des pommes de terre crues sautées dans du
beurre, jusqu’a ce qu’elles aient une belle couleur;
on le poudre de sel et on en entoure le bifteck. Il
faut sur-tout que le bifteck aille 3 grand feu, c'est-
d-dire, qu'il soit saignant, afin que le jus se con-
céntre,

Filet d’ Aloyau braisé.

On Rve le filet de 'aloyau et on 8te toute lagrais-
se } on couche ensuite le filet sur la table , on prend
de gros lardons, dans lesquels on mettra du thym,
du laurier hach¢ bien menu , des quatre épices, du
sel et du poivre ; on pique le fileteton le fictle dans
la forme que I'on jugera plus convenable ; on met-~
tra au fond de Ia casserole des bardes de lard, des
tranches de veau et de beeuf, cinq ou six oignons,
deux ou trois clous de girofle, du thym, du lau-
rier, de la ciboule et un bouquet de persil ; on place

. ensuite le filet dans la casserole o) est marquée la

‘*
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braise, on le couvre de lard et on arrange quel-
ques morceaux de viande 4 Pentour. On y verse
deux ot trois cuillerées 3 pot de bon bouillon et
peu de sel; on fait bouillir la braise sur un four-
neau, et on la met ensuite cuire 3 petit feu pen-
dant six heures. On prend ensuite le fond du filet,
‘on Je fait clarifier et réduire, et on en forme une,
-demi-glace claire, que I'on met dessous le filet de
‘beeuf , aprés lui avoir donné une belle couleur. Si
‘on 1€ juge i propos, on peuty mettre autour des
oignons glacés, lesquels on aura fait cuire avec une
partie de ce fond, et gros comme une noisette de
‘gncre. Si on veut que le filet de beeuf ait une meil-
leure apparence, on le fait refroidir et on le pare
-avec gofit; on le fait réchauffer dans une partie du
mouillement ot1 il a cuit. Onpeut, de la méme ma-
nidre, le faire A la gelée, en ayant soin de mettre
dans la braise un pied de veau, et en clarifiint Te
fond que I'on ‘met autour du filet de beeuf, paré et
‘glacé proprement.

- Lilet de Baeuf en Morguzenne.

Vous dégraisssez un filet de beeuf et en dtez 14-
gtrement la peau. Vous I'ouvrez en deux sans le
‘fendre tout-3-fait 3 fond,, et 3 laide de votre cou~
teau, vous I'étendez comme une serviette. Vous
- lassanonnez de sel, poivre et muscade , et mettez
"bien” partout Afgalcment des fines herbes, avec du
beurre 'frais , des filets d’ancbou, des cormchom
en. ﬁlets, «[es tcuﬂ'ea émincées ; vous le ronlez en

)
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boule et 'enveloppez dans une crépine de cochon ;
vous le faites cuire 3 la broche, enveloppé dans
du papier huilé , vous le retirez au bout d’une heu-
re et demie, et le servez chaudement, glacé d’une
belle couleur , avec une bonne réduction , pour
sa sauce.

Filet de Baeuf piqué, & la broche.

Vousle dégraissez et le parez proprement ; vous
le piquez de lard par-dessus, aux deux extrémités,
et laissez le milieu sans étre piqué, car il y a des
personnes qui n"aiment point le lard. Vousle faites
mariner pendant plusieurs jours avec de Vhuile,
oignons, persil, jus de citron, canelle et aroma-
tes ; vous le troussez en forme d’une S ou en
rond, et le faites cuire a la broche d’une belle
couleur : vous mettez dessous une sauce hachée.

Filet d’ Aloyau au vin de Malaga.

Piquez-le de gros lardons, dans lesquels vous
mettrez des quatre épices, un peu de thym, da
laurier haché et un peu de sel; votre filet piquéy
. vous le ficellerez en rond; mettez ensuite dans la
fond d’une casserole des bardes de lard, deux ou
trois tranches de veau et de beeuf , des carottes,
des oignons,, un bouquetgarni; vous placerez votre
filet dans la casserole; vous la garnirez de bardes
de lard , et vous-y mettrez une demi ou trois
quarts de bouteille de vin de Malaga, selonla gros-
seur de volre filet, et vous y ajouterez la moitié
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d'une cuillire 3 pot de consomm¥é; faites bouillir
votre filets lorsqu'il aura jeté quelques bouillons ,
on le mettra migeoter sur un feu doux pendant
quatre beures ; quand il sera cuit, on passera le
mouillement dans un tamis, on le clarifiera au
blanc d’ceuf , et on le fera réduire de maniive qu'il
ne reste de sauce que ce qu'il en faut,

Ceur de Beeuf 3 la Poisrade.

On a un ceenr de beruf que Pon covpe en tran-
ches , et que Pon fait mariner pendant plusieurs
jours, comme le filet de beeuf piqué; su moment
de servir, onlefdtpﬂet,al’onmetdmoum
mpm.
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NPV VNNV
CHAPITRE 1V,
Du Veau.

Lis meillears veaux sont ceax de Pon-
toise, de Rouen, de Caen et de Mon-
targis. . _

Le veau est meilleur 3 Paris que par-
tout ailleurs,, parce que Von y observe
plus strictement les reglemens qui défen-
dent de le mettre & mort avant six se~
maines. Lorsqu’il est 4 sa perfection, il
forme le plus délicieux roti que la bou-
cherie puisse offrir. Le morceau derognon
passe pour le plus honnéte, et la subs-
tance méme du rognon offre encore la
ressource d'un entremets sous le nom
d’omelette; le morceau d’aprés, quoique
moins délicat , n’est pas & dédaigner.

Le veau se préte a tant de métamor-
phoses, qu'on peut I'appeler le Caméléon
de la cuisine. Ce n’est pas seulement son
corps qui fait 'ornement de nos tables ;
sa téte et ses issues offrent encore une
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foule de mets succulens. On connait les
tétes de veau au naturel, bouillies sim-
plement avec leur peau, et relevées par
une sauce piquante ; les pieds de veau i
la pou}ette , frits, au gratin, ete., etc.;
les cervelles de veau, sous les mémes
appréts et dénominations ; les ris de veau
en fricandeau, piqués en fin, etc.; les

foies, la fraise, les oreilles: 11 n'est pas
méme ]usqu'& la langue €t méme aux
yeux qui ne se disputentla gloire de réveil-
ler notre sensualité; enfin, sa fressure,
qui, comme 'on sait, comprend le caeur,
le mou et la rate, se préte i tous les ca~
prices d'un cuisinier , et peut encore,
sous divers déguisemens , tromper notre
appétit, et méme le réveilicr, .

?
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DU VEAU,
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Blanquette de Veau 4 la Bou;gepl':e.

O fait cyire  la broche un carré de veau ou une
petite longe. Lorsqu'elle est cuite & fdrfait et refroi-
die, on en live adroitgment le filet, lequel on met
en petits morceaux comme une pitce de deux sous.
On le met ensuite dans une capserole, entre deux
bardes de lard, et on le fait chauffer pendant une
demi-heure dans.une ¢tuve au bain-marie. On fait
clarifier et réduire deux cuillerées 3 pot de coulis
blane ou velouté, avec un peu de consommé; on
Is lie avec trois jaunes d'ceufs, et on ajouts  cela
unbon quarteran de beurre frais, le jusd’uncitron
et une pincée de persil blanchi; on jette la blan-
quette de veau dans celjp sauce, on la sert chau- -
demsnt avec des crofitons antour, On peut, si on
le juge 4 propos, la mettre dans un-vpl-au~vent.

Téte de Peau auy Naturel,

Aprbs avoir coupé les michojres inférieures, on
la fait dégorger pendant une nuit entiére dans 'eau,
aprbs quoi on fait blanchir et cuire dans un blanc;
quand la téte est bien cuite, on la fait dgoutter; on
découvre la cervelle, on la sert avec un sauce pi-
quante; on peut aussi, quand elle est cuite, la
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servir avec d'autres sauces, comme sguce b la
poivrade, & la ravigotte, & I'ltalicnne, etc.

Oretlles de Feau,

On les prépare de plusieurs fagons; elles se ser-
vent avec différentes sauces, quand elles sont cuites
dans un blanc,

Oreilles de Peau aux petits Pols.

On les flambe sur un fourncau et on les fait cuire
dans un blanc; on manie up litron de pois verts et
bien tendres avec un petit morceau de beurre, et
onle passe un instant sur le fourneau; onle mouille
ensuite avec de I'espagnole ct guelques cuillerdes
de consommé, un, bon bouquet de persil et trds~
peu de sucre; on le fait cuire ainsi pendant upe
heure, en ayant bien soin de les dégraisser. Au
moment de servir, on égoutte les oreilles de veau,
on les met sur le plat, légtrement ciseldes, de ma~
nitre qu'elles fassent le panache, et au miljeu on
inet le ragofit de petits pois & courte sauce. Si on
le juge & propos, on peu® mettre dans les petits
pols des morceaux de petit lard, mais peu de sel,

Oreilles de Feau en Murinade.

On les fait cuire dans un blanc, et, au moment
de servir, onles dgoutte et onles partage en deux, on
les trempe dans une péte, on les fait frire d’une belle
couleur, on les dresse avec du persil frit au milieu,

Cervelles de V'eau au Beurre noir.
On prend trois on quatre cervelles dont on live
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la peau etles fibres ; apris les avoir bien épluches,

on les fait dégorger pendant plusieurs heures; on a
une casserole d’eau bouillante, dans laquelle on
jette une -petite poignée de sel et un demi-verre
de vinaigre; on met les cervelles blanchir a l'eau
bouillante pendant cinq minutes; on les retire et
on les laisse refroidir dans cette eau, afin qu'elles
soient bien fermes. On les fait cuire dans une bonne
marinade pendant trois quarts d’heure, et, au
moment de servir, on met du beurre noir et du
persil frit autour.
Maniére de faire le Beurre noir.

Vous m ettez une demi-livre de beurre dans une
casserole 3 c8té d'un fourneau, de maniére qu'il
chauffe assez pour noircir ; il faut prendre garde de
nepasl'écumer , car c’est précisément celle écnme
qui le fait noircir. Vous faites ensuite réduire un
verre de vinaigre blanc, avec toute sortes d’aro-
mates , girofle, sel, gros poivre et échalottes en
tranches. Etant réduit au trois quarts, vous ver-
sez votre beurre dedans, en le tirant 3 clair; vous
passez ensuite le tout b I'étamine , et vous en ser-
vez pour ce que vous jugez i propos.

Langues de VPeau a la Sauce piquante.

Ou prend sept ou huit langues, qu’on fait dé-
gorger et blanchir ensuite pendant upn quart d’heu-
re; on les rafraichit; on les pique de lardons bien
assaisonnés ; on les met cuire dans une braise avec
quelques carottes, des oignons, des clous de gi-

5
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rofle, du thym , du lautier', et leld une culfitre
a pot deé bouillon. O les laisse cuire ‘sur e fou pen-
dant trois heures , plis ou mbins. Ot 6te b pead
de dessus, on les glace & verse desstitiitre sairce
piquante. G'est, pout dinisi dire, Ia sedle mamérc
de bien les accommodet,.

Noix de Féaun d la Bowgwise ) vulgai-.
rewient appebée Fricandiau,

On Rve avec dextérite la noix- d"dtt éulssean de
veau, on fait en sorte que ce soit un-veau fetnelle ,
afin que cette noix soit couverte de graisse appelée
tétine. On la pique dans le- sgns de la viande avec
de gros lardons de lard bien assaisonné. On I'enve ~
loppe de lard, et on, la met dans une braisidre aveg
toutes sortes de légumes et un: bon bouquet; on la
mouille avec du bon consommé et.on la fait bouillie
Rendam quatre heures ; on la dépouille de son lard
et on la met ensuite dans une autre braisiére, en
dégraissaat son fond et en le passant par-dessus
avec un tamis de soie; on le fait ainsi réduire sur
un fourneau un peu vif, et lorsque cette réduction
estun peu lide, on la retourne de toutesles fagons
pour lui donhner une couleur égale. On la sert ensuite
sur de 'ostillé ou de ta 'chicorée A 1a éréme ; énfin ,
avec ¢e qu'ont juge A propos. Utie nofx de veaw
&ant sur tablé , dbit 8tre coupde avec une cuillire
et norx 4vec wh coutedd, €t du contre-sens dﬂ fil
de la viande.
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Des Ris de FPeau.

Les ris de veau sont un manger tris-délicat; ils
eatrent de plus dans une infinit¢€ de ragodts.

On les fait dégorger dans de I'eau tidde et on les
fait blanchir un demi-quart d’heure dans l'eaw
bouillante , et on Jes met dans tels ragoiits qu'on
juge 3 propos.

Noiz de Feau en Papillottes.

On Rve une noix de veau et on en dte toutes les
parties nerveuses, c'est-a-dire, ce qui la couvre.
Qu la pique de lardons bien assaisonnés, on la
fait martifier pendant plusieurs jours dans des fines
herbes hachées et trois quartgrons de beurre fondu
et clarifi€¢ 3 moiti¢, le tout assaisonné d’un bon
godt; on Penveloppe ensuite dans sept & huit feuilles
de papier blanc huilées, et on le fait cuire pendznt
trois bonues heures dans un four un peu doux, ou
sur un gril couvert d'un four de campagne. Au
moment de servir, an ouvre avec des ciseaux et
on met dedans une italienne rousse. .

Ris de Feau piqueés.

On fait dégorger et blanchir quatre beaux ris de
veau; on les pique de lard par-dessus et on les fait
cuire au four, dans une bonne r¢duction, pendant
trois quarts d’heure; on les glace d’une belle cou-

leur, et on les met sur de Poseille, ou de la chicorée
3 la créme , ou une sauce aux tomates.
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Ris de Peau aux fines herbes.

On hache trés-fin du persil, une petite pointe
Qail, deux échalottes, des champignons ; on manie
le tout avec gros comne la moiti€ d’un ceuf de bon
beurre, selfin, gros poivre; on fait blanchir quatre
ris de veau; on les met dans une casserole avec
quelques bardes de lard par-dessus, un demi-verre
de vin blanc, autant de bon consommé; on les
fait cuire 3 petit feu, qu ’ils ne fassent que migeoter;
quand ils seront cuits, on dégraisse la sauce , qui
. doit étre courte; on I’inéorpore dans un peu de
coilis clarifié, et on la verse sur-les ris de veay. On
peut, si P'on veut, les servir 3 insi dans une caisse.

Epaule de Peau. ‘

On fait rdtir ordinairement 'épaule de veau; on
Pembroche sous le manche, en faisant passer la
broche dans la palette. Il faut deux heures pour la
cuire 3 son point.

Epaule de Peau & la Bourgeozse.

On met 'épaule de veau dans une terrine avec
un demi- seticr d’eau, deux cuillerées de vinaigre,
sel, gros poivre, peml ciboules ,  deux gousses
&'ail, une feuille de laurier, deux ou trois oignons
coupés cn tranches, deux clous de girofle et,un
marceau de bon beurre. On couvre la terrine avec
un couvercle, et on bouche les bords avec de la
farine délayée avec un peu d’eau ; on la met cuire
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au four pendant trois heires; on dégraisse la sauce
et on la passe au tamis : on la sert sur I'épaule.

Fraise de Veau.

Aprds avoir fait_dégorger la fraise dans de 'eau
froide, on la met dans un ‘chaudron d’eau bouil-
lante ; quand elle a bouilli un bon quart d’heure
4 peu prés, on la replonge dans de I'eau froide,
aprés qu'elle est entiérement refroidie, on la ficelle
et on la met cuire dans un blanc. ( Voyez Blanc.)

1l faut deux heures pour cuire la fraise. La sauce
que I'on emploie ordinairement est la sauce pi-
quante ; comme la fraise est trés-fade par elle-
méme, il faut que P'assaisonnement soit trés-fort.

Carré de Feau.

Ce morceau s’emploie en bien des fagons; onle
coupe par cdtes; on 8te les 03 du bas, mais on
laisse la cfte : on sert cuit sur le gril, comme les
cdtelettes de mouton.

Carré de Veau a la Bourgeoise.

Qnu pare un carré de veau, et on pique le filet
avec des lardons de lard assaisonnés d’un bon gofit
ct de fines herbes. On le met dans une braisiére avec
une carotte et un oignon en tranches, gt un bou-
quet garni. On le mouille avec une cuillerée 3 pot
de bon consommé, on le couvre de bardes de lard,
et on le fait cuire ainsi pendant deux beures et de-
mie; on'le change de braisiére et on passe son fond
par-dessus, lequel on fait réduire 3 courte sauce,

5
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afin que le carré de veau.glace d’une belle couleur. -

On le sert sur de la chicoréeiou'de Poseille, enfin
-avec ce que I'on juge & propos.

Poitrine de FPeau Sarcie. _

Aprés avoir coupé le bout des os des cites qui se
trouverit dansla poitrine , on faitune incision entre
Ia peaueet les cdies; alors on met, entre cette peau
et les cltes, telle farce de viande que I'on jugera-
propos; on coud la peau, afin que la farce ne puisse
s’écouler; on la sert avec telle sauce ou ragodt de
légames que 'on veut, comme & la farce,.aux
laitues, aux petits pois, aux cormchons, aux ra-
cmes ‘etc. :

Casis de Peau.

11 ne s’emploie, dans les grandes cuisines, que
pour le consommé, le blond de veau et 'empotage.

A Pégard des cuisines bourgeoises , on peut raet-
tre. du beurre dans une cassgrole, le faire cuire
avec des carottes, des oignons, un pea de laurier,
deux verres de bouillon, le faire migeoter pendant
une heure et demie ou deux heures, et on le sert
avec des légumes: on le met quelquefois 3 la broche.

Longe de I/”eau a la Broche.

Qg bte entxérement toute I'aréte ou €pine du
dos, et généralement tous Jes os qui seraient dans
le cas de lui faire avoir une mauvaise tournure ; on
8te un peu de graisse du rognon, car il ne cuirait
'pas; onroule le flanchet et on I'assujettit avec des

.
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attelets sur la broche; on 'enveloppe de deux
feuilles de papier huilées, et on la laisse cuire A la
broche pendant trois quarts d’heure, Un instant
avant que de servir, on la développe et on 'assai-

sonne de sul; on la sert comme pour rdt ou grosse
pitce. v

Cdteleties de Feau en Papillottes.

On coupe les cBteloties un peu minces, on les
met dans des carrds de papier blanc, avec sel,
poivre, persil, champignons, échalottes, le tout
hachd trés-fin, et dubeurre ; on entortille le papier
autour de la cbtelette, et on laisse sortir le bout ;
on huile le papier en dehors; on les it cuire d
petit feu sur le gril, aprds avoir mis.une feuille da
papier huilde dessous les cdtelettes : on les sert avec
le papier qui les enveloppe,

Cotelettes de ¥'eau au Singara.

. On fonce un plat & sauter de six belles tranches
de jambon de Bayonne, Sur chaque morceau, on
met une chtelette de veau ; on joint b cela une vinge
taine de petits oignans, autant de cargties tour~
ndes et un bon bouquet. Oa les mouillera avec un
verre de consommd, et on les fait cuire pendant
une heure et demie , en les retournant de temps en
temps; on a soin de les couvrir avec un couvercle
ot de la cendre chaude. Quand elles sont cuites,
on les dresse en miroton, chacune avee son mor-
ceau do jambon et les légumes au milieu ; on dé-
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graisse le fond , qui-doit étre court, on Fincorpore
dans quelques cuillerées d’cspagnole clarifide,, avec
laguelle on sauce les cotelettes.

- Clteletles grillées pannées.

On pare les coieleties et on les assaisonne avec
un peu de sel et degros poivre; aprés onfait tiédir
un morceau de .beurre, on trempe dedans cha-
que cbtelette; sortant du beurre, on les mettra
~ dans une casscrole ot scra la mie de pain ; on
les tournera dedans;; on les en sortira pour y met-
tre encore de la mie de pain. Une demi-heure
avant de servir, on les mettra sur le gril3d un feu
doux, afin que la mie de pain ne prenne pas trop
de couleur’; quand elles sont cuites, on les dresse
et on met un jus clair dessous.

Foie de V'eau a la Bourgeoise.

On prend un foie de veau que P'on coupe par
tranches et que I'on met dans la casserole, avec de
Péchalotte , du persil et de la ciboule hachés, et un
morceau de bon beurre; on les pasce sur le feu,
ct on y met une pincée de farine ; on mouille avec
un verre de vin blanc, sel et gros poivre ; on délaye
trois jaunes d’ceufs avec deux cuillerées de verjus ;
et lorsqu'il va commencer 3 bouillir, on le retire
du feu et on le lie avec trois ,aunes d'ceuf,

. Cuisseau de. Peau.

T cuissean de veau, qui comprend n rouele
et le jarret, est, pour ainsi dire, le fond¢mens do
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la cuisine, puisque I'on tire, avec le jus de veau,
les restaurans et toutes sortes de coulis et de sauces.
11 sert & donner du corps 3 plusieurs petites brai-
ses; A faire des farces et des pités gros et petits;
beaucoup d’entrées de différentes fagons.
Le jarret sert aussi i faire de la gelée.

Pieds de Peau & la Ste-Menehould.

Avec le couperet, on fend par le milieu quatre
pieds de veau bien échaudés, on les ficelle et on les
met cuire dans une bonne braise ; lorsqu’ils sont
cuits et qu'il n'y a que peu de sauce, on les fait
refroidir & moitié ,.on les retire pour les panner de
mie de pain, qu'on arrose avec la graisse de la
braise ; on les fait griller de belle couleur, et on les
sert.pour hors-d'euvre, . ... .

v Pieds de Peau frits.

On les fait euire dans un bon fond ou dans un
blanc; aprés les avoir désossés, on les retire lors-
qu'ils sont cuits, et on les fait mariner dans du
poivre, du sel et un peu de vinaigre. Au moment
de servir, on les égoutte et on les fait frire d’une
belle couleur dans une pite. On les .sert chaude-
ment avet du persil frit.

Tendrons de Feau en haricots vierges.

.Onliveles tendrons d'une poitrine de veau et on
Jes fait dégorger et blanchir. On les fait cuire entre
deux bardes de lasd., dans un bon fond, et lorsqu'ils
sont cuits ( ce que I'on tonnatt au tendron, qui doit
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éire flexible ), on les égoutte sur up.plafond, et on
met par-dessus un couvercle de casserole, avec un
poids, pour leur faire prendre une belle forme. On
les pare et on les met dans un plat 4 sauter avec
son fond clarifié et réduit ; on fait blanchir ensuite
une cinquantaine de petits navets gros comspe des
olives, on les fait cuire dans du cansommé et un
peu de sucre ; on les lie avec une béchamelle bien
blanche; on dresse les tendrons en miroton , et on
met les navets au milieu.

Queues de VPeau oux Choum, gla

Bourgeoise.
- On prend detx ot trois queues de vean , que I'on

coupe en deux; on les fait blanchir un instant avec .

" une demi-livre de petit lard eoupé en tranches;
aprés on fera aussi blanthig,la meiti¢ d'un gros
chou coupé en morceaux;; quand ilayra blanchi yn
quart d'heure,, on le retire & eau frafche et.on la
Presse bien; on dte les trognons et on les icelles qn
met les queues dans une marmite avec le petitlard,
ficelées, etles chotx, un bouguet de persil, ciboule 4.
une demi-gousse d'ail, trois clous de girofle, de la
muscade ; on les mouille avec du bouillon, un peu
de sel, gros poivre; on fait bouillir  petit feu jus-
qu’h ce que les queues soient cuites; on retire le
tout de la marmite pour Pégoutter et essuyer de sa
graisse ; on dresse les queues, entremiéléesde choux,
le petit lard par-dessus} on.saucera avec un peu
d’espagnole réduite.et d’un bon gofit.
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Escaloppes de Peau & I' Allernande,

On a un filet de vean bitn mortifid; on le coupe
en petites lames, £t on ea forme de petits mor-
ceaux gros comme des piéces de deux sous, que
Pon met & mesure dans on plat b sauter, beurré,
Au moment de servir , on les spute sur un fourneau
nwés—ardent c'estl’affaire d’une minute: on égoutte
le beurre ef 6n lés lieavec deux bonmes chillerées
A’aflemande rédtite , wn bon iorceay de beurre,
du persil blanchi et un jis de citron on sert chau-
derinem avde des crettom de mie de pain £n bou-
ghdn sutour €t paseés au benfre, :
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'CHAPITRE V.,
Du Mouton,

Lz mouton des Ardennes, de Cabourg,
du Pré-Salé et d’Arles, tient, sans con-
tredit, le premier rang. On peut nom-
mer ensmte celui de Beauvais, de Reims,
de Dieppe et d Avranches.

Le gigot de mouton est le réti le plus
ordinaire des tables bourgeoises ; mais,
quoique vulgaire , il n'en est pas moins
nutritif et succulent. Quandil ne se trouve
pas assez tendre pour étre mis A la bro-
che, il figure trés -bien 4 la braise, o il
repose sur un lit de légumes.

L'épaule A la broche est souvent plus
tendre que le gigot, et elle a un gofit par-
ticulier qui trouve beaucoup d*amateurs.
Elle s¢ préte aussi 3 diverses prépara-
tions : on la mange au four, en ballon,
en croustade, A la roussie , et méme i la
Sainte-Menehould,

Le carré de mouton se mange égale-.
ment en rdti, mais plus souvent en en-
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irées , dressé sur des légumes , comme le
gigot A la braise : ceux en terrine 3 I'An-
glaise , aux lentilles, et ccux 4 la Conti
sont trés-estimés. On en mange aussi de
fort bons aux concombres. Un carré de
mouton A la broche , piqué de persil ,
n'est point an mets indifférent.

Les cOtelettes, les filets , la poitrine,,
1a queue, les rognons, les langues, les
cervelles , en subissant diverses métamor-
phoses, fournissent A la cuisine le tribut
de lcur cxcellence, et sont admis dans
les meilleures tables,
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DU MOUTON,

- ———

Langues de Mouton en Papillotles.

Ox prend douze langues de mouton, que 'on fera
cuire dans une bonne braise ; lorsqu’elles seront
cnites, on les ouvrira en deux et on les laissera re-
froidir ; on maniera beaucoup de fines herbes avec
une demi-livre de beurre ; on les assaisonnera d’'un
bon goiit, et on y joindra, si I'on weut, un peu
d’espagnole réduite; on les enveloppera chacune
dans du pap'er huilé, et on les fera griller bien doy-
cement un instant avant de servir.

Langues de Mouton braisées.

On prend douze langues de mouton pour faire
une entrée; aprds les avoir fait bien dégorger, on
tes fait blanchir pendant une demi-~heure, ensuite
on les rafraichit ; on égoutte , on essuie et on coupe
le qornet; on les pique avec des petits lardons as-
saisonaés ; on les fera cuire dans une bonne braise
pendaat cinqg ou six heures, et on les égouttera
pour en dter la peau; on les fera migeoter ensuite
dans une demi-glace , et on les servira chaudement
avec une poivrade.

‘Cervelles de Mouton.

Les cervelles de mouton se préparent , s'arran-
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gent et se font cuire comme les cervelles de vean.
( Voyez Cervelles de Vean.)

Cous de Mouton & la Ste-Menehould.

Il y a plusieurs fagons d’appréter les cous; mais
celle la plus universellement reque est celleci, qui
s’opére comme il suit: .

On prend deux cous, dont on coupe le bout sai-
gnant; on les ficelle; on les fait cuire entre des
bardes de lard, avec quelques carottes, oignons,
bouquet de persil, ciboule, du laurier, du thym,
deux clous de girofle, et du bouillon cu une bonne
braise. Quatre heures suffisent pour les faire coire
& petit feu ; quand ils sont cuits, on les assaisonne
de sel fin, de gros poivre; on les trempe dans du
beurre tidde ;. on les tourne dans de la mie de pain,
ayant soin qu'ils en soient bien couverts. On les
met entuijte sur le gril,  petit feu, ayant bien soin
de les retourner de temps en temps sur leurs di-
vers cbiés; on leur fait prendre couleuravecle four
de campagne ; on les sert ensuite-sur le-plat, avec
un jus clair dessous.

Carré de Mouton.

On le sert sur le gril, coupé en cltelettes; on
trempe ces cOtelettes bien parées dans du beurre
frais fondu , sel, poivre; on panne les cotelettes de
mie de pain, on les fait cuire sur le gril; pendant
qu’elles cuisent , on les arrose avec un peu de beurre,
pour qu'elles ne soient pas si stches; quand elles
seront cuites , on les servira avec un jus clair.
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Cételettes de Mouton o la Soubise.

De deux carrés de mouton , on en forme dix cé-
telettes, 3 chacune desquelles on laisse seulement
un os; on ne les pare pas et on les pique de fard
bien assaisonné; on les fait cuire dans une bonne
braise, et, au bout de quelques heures , lorsque
Pon vait qu'elles sont cuites, on les retire et on les
met sur un plafond avec un couvercle et un poids
par-dessus , pour leur faire préndre une belle forme.
Lorsqu'clles sont bien froides, on les pare propre-
ment et on les met dans un plat b sauter , avee son
fond gue P'on fait clarifier et réduire. Au moment .
de servir, on les dresse en miroton , avec un cor-
don de petits oignons glacés autour, et une purée
d'vignons blancs au miliea. Pour faire cotfe purée,
on ¢mince une dixaine d’oignons blancs et on les
fait bianchir; on les fait cuire & petit feu, dans du
heurre et une petite lame de jambon ; on les mouille
avec du coulis blanc, et gn les fait réduire avec
une chopine de bonne créme; quand elle est assez
réduite,, on la passe 3 I'étamine.

Coételettes de Mouton sautées.

On 8t de ses chtelettes la peau et les os, ex-
cepté I'os de la cbte, en leur donnant une forme
ronde du edté du filet; on fait en sorte de les ap-
proprier tellement qu’on puisse prendre la cdtelette
avec les doigts sans toycher A la viande ; onles met
dane le sautoir et on les assaisonne : 'on verse des-
sus du beurre titde. Au moment du service, I'on
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place le sautoir sur un feu modéré, ayant soin de
tourner les cdtelettes ; pour les cuire 3 propos, cinq
ou six minutes suffisent; lorsqu’elles sont fermes,
on les retite du feu et on les sert chandement avec
une demi-glace. .

Cételettes de Moulon grillées pannées.

On préparera les cdtelettes comme celles ci- des-
sus; aprés les avoir assaisonnées de sel, de-gros
poivre, on les trempe dans du beurre titde ; quand
elles en seront imbibées, on les saupoudrera de
mie de pain, ayant soin qu’elles en prennent suf-
fisamment ; on les dépose ensuite sur un couvercle
de casserole, en y remettant de la mie de pain des-
sus et dessous ; un quart d’heure avant de les ser-
vir, on les met sur le gril, 3 un feu un peu chaud;
il faut avoir soin sur-tout que les cdtelettes ne cui-
sent pas trop et que la mie de pain brile. On les
dresse avec un jus clair dessous.

Carré de Mouton a la Poicrade.

On pare deux carrés de mouton et on les pique
de lard, on les fait mariner un ou deux jours dans
un demi-verre d’huile, le jus d’un citron, sel, poi-
vre, aromates, deux oignons en tranches, et du
persil en branches. Une heure avant de servir, on
les fait cuire 2 la broche et on les glace d’une belle
couleur : on sert avec une poivrade dessous.

Filets de Mouton en Chevreuil, AN

On pare proprement douze filets mignons de
6>
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mouton et on les pique de lard ; on les fait mari-
ner trois ou quatre jours dans du vinaigre , des aro-
mates, du persil en branches et de I'oignon en
tranches. Un instant avant de servir, ox:&ﬁ:s fait
cuire dans une demi-glace et on les glace d’une
belle couleur : on sert chaudement , avec une poi-
vrade pour sauce.

Epaule de Mouton en Musette.

Vous désossez une épaule de mouton , 2 'excep-
tion du manche, et la piquez de lard bien assai-
sonné ; vous la {icelez avec une aiguille 2 brider ,
et la faites cuire dans une bonne braise; ad bout
de quatre ou cing heures , vous la faites sécher sous
un four de campagne, et la glacez d’une belle cou-
leur : vous servez avec une purée d’oseille dessous-
Pour préparer l'oseille , vous la faites fondre sur le
feu, apris avoir ¢té épluchée et bien lavée; vous la
passez avec un morceau de beurre et deux ou trois
cuillerées de coulis; vous y faites réduire une cho-
pine de bonne eréme, et la passez i travers une
étaine.

Epaule de Mouton & la Ste-Menehould.

Prenez une épaule de mouton que vous désos-
serez et ferez cuire dans une bonne braise ou avec
un peu de bouillon, un bouquet de persil, des
ciboules , une gousse d'ail, deux ou trois clous de
girofle , une feyille de laurier, du thym , des oi-
gnons, des racines, du sel et du poivre; quand
elle est cuite, vous I'dtez de la casserole , vous 1'¢ -
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gouttez et la dresses sur le platque vous devez ser-
vir; mettez dessus un peu de coulis bien assaisonné
et bien réduit, et vons le pannez avec de la nrie de
pain bien fine; vous délayez trois jaunes d'ceufs
avec un peu de beurre fondu, et cn arrosez 'épaule,
que vous pannez encore avec de la mie de pain;
vous la mettez dans un four d'une moyenne cha-
leur, et 'arrosez de temps en tempsavec du beurre
fondu; lorsqu'elle a une belle couleur, servez-la
avec son fond clarifi€ et réduit. .

Haricot de Mouton a la Bourgeoise.

On coupe une épaule de mouton par morceaux
“plus .ou moins longs; on fait un roux avec un peu
de beurre et plein une cuillére 2 bouche de farine ;
on le fait roussir sur le feu , en le tournant toujours -
avec une cuillére, jusqu’d ce qu'il soit d’une belle
couleur; ensuite on y met la viande et on la passe
cing ou six tours sur le feu , enla tournant de temps
en temps; aprés on y met du bouillon; 3 défaut
de bouillon, on met une chopine d’eau un,pea
chaude , qu’on versera peu & peu, afin que le roux
puisse bien se délayer, en remuant toujours avec
la cuillére jusqu’ ce qu'on ait mis le ‘tout. On as~
saisonne la viande avec du sel, du poivre, des
échalottesy un bouquet de persil, des ciboules,
une feuille de laurier,, du thym deux ou trois clous
de girofle,, deux petits oignons , une gousse d’ail ;
on les fait cuire & petit feu ; 3 moiti€ de la cuisson,
on penche la casserole pour que la graisse vienne
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dessus ; on I'dte et on n’en laisse que le moins que
Pon peut; on prend des navets bien ratissés et
bien lavés, que 'on coupe par morceaux; on les
met avec la viande et on les fait cuire ensemble ;
les navets et lz viande étant ruits, on dte le bou-
quet; on penche encore la casserole pour enlever
la graisse qui reste ; si la sauce était trop abondan-
te, on la ferait réduire sur un bon feu, jusqu’a ce
qu'elle ne fit ni trop claire ni trop épaisse; on
dresse legmorceaux de viande dans le fond du plat,
les navets par-dessus : on arrose le tout avec la sauce.

Poitrine de Mouton bmzse’e.

Vous coupez votre poitrine en morceaux longs,
carrés ou ovales; vous mettez dans une casserole
des bardes de lard ; vous y ajoutez des tranches de
jambon , vos carbonnades par-dessus, que vous
couvrirez de lard ; vous y jetez deux carottes cou-
pées en tranches, ainsi que trois ou quatre oi-
gnons aussi coupés, du laurier, du thym ; ver-
sez-y plein unc ouillére 3 pot de bon bouillon, vous
les ferez migeoter pendant tro's heures , feu dessus,
. feu dessous; lorsque vous serez sur le point de ser-
vir , égouttez-les, et dressez-les en mireton sur
.. votre plat, avec des épinards, de l'oseille et de la
chicorée au milieu.

Poitrine a la Sainte-Menehould.

Apr?s avoir fait cuire volre poitrine entitre com~
me vos carbonnades , vous en 8terez les os des c-
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tes et la parerez proprement; vous rhettrez des-
sous du sel et du poivre; vous la tremperez dans
du beurre ti¢de ; aprés I'avoir bien pannée, vous
Ia mettrez sur le gril 3 un feu doux; vous égout-
terez du beurre dessus et y stmerez de la mie
de pain ; vous la mettrez ensuite sous un four de
campagne bien chaud, pour faire prendre couleur
3 votre poitrine ; quand elle sera bien dorée , vous
Ia mettrez sur le plat, avec un jus clair dessous.

Filets de Mouton grillés aux ?ommes
de terre.

Vous parez douze filets mignons de mouton ;
vous les assaisonnez de sel et mignonnette et les
trempez dans du beurre. Au moment de servir,
vous les faites griller et les glacez d’une belle cou-
leur; vous les dressez ensuite sur le plat avec des
pommes de terre dans le milieu, frites au beurre
et bien assaisonnées.

Filets de Mouton en escaloppes.

Vous levez les peaux de douzé filets mignons de
mouton , et en formez des petites escaloppes ,
grosses comme des écus de cinq francs , mais plus
épaisses ; vous les mettez 3 mesure sur un plat 3
sauter, avec trés-peu de beurre fondu, et les sau~
tez , an moment de servir , sur un fourneau vif. Au
bout de deux minutes, vous égouttez le beurre et
liez les escaloppes avec un peu de coulis réduit et
" bien coulé, un bon morceau de beurre, un jus de
citron et une pincée de persil haché et blanchi.
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Gigot de Mouton & l'eau.

Désossez le casis de votre gigot jusqu’h I'os de
la cuisse ; piquez I'intérieur de vofre gigot avec de
gros lardons assaisonnés de sel, poivre, ail et des
quatre épices; vous le ficellerez ; vous mettrez
quelques bardes de lard par-dessous, des carottes,
des oignons, clous de girofle , trois feuilles de lau-
rier et un peu de thym ; mouillez vetre gigot avec
de P'eau, mettez-y du sel; ayez soin qu'il baigne
dans I'eau ; faites-le bouillir pendant cing heures
déficelez-le avant que de le servir, et mettez-le sur
unt plat avec un peu du motillement dans lequel il
a cuit et que vous passerez 3 I'étamine.

On peut servir si 'on veut, 3 'entour, des porri~
mes de terrc tournées et cuités avec le glgot ou
bien une sauce tomate: '

Gigot de Mouton & la Génoise.

Ayez un bon gigot que vous ferez mortifier &
point ; levez-en la peau, sans la détacher du man-
che; lardez toute da chair avec du céleri 2 motti€
cuit daris une braise ou du bouillon, des cornichons
coupés en gros lardons , quelques branches d’estra-
gon blanchi, dulard, le toutassaisonné légérement,
et quelques filets d’anchdis; remettez la peau par-
dessus, de fagon qu'il n'y paraisse point ; arrétez~
la avec de la ficelle, de crainte qu’elle ne se retire
en cuisant : mettez votre gigot.d la broche comme
a 'ordinaire , et lorsqu’il gera cuit , vous le servirez
avec une partie de son fond que vous ferez réduire.
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Hachis de Mouton i la Bourgeoise.

Un gigot rdti se mange rarement entier le méme
jour; le lendemain on {ait erdinairemgent yn hachis
de ce qui reste. On léve les chairs, ‘on en 8te les
nerfs et les peaux ; aprés avoir haché la viande, on
1a met dans une casserole’; on fait réduire quelques
cuillerées de coulis, et au moment de servir, on
lie son hachis avee cette réduction; on y met un
demi-quarteron de beurre, on le fait chauffer,
prenant garde qu'il ne bouille, et on le sert avec
des ceufs mollets autour. '

Selle de Mouton braisée ou Carbonnade.

La selle , dans le mouton, comprend depuis la
premiére edte jusqu'au gigot; on la désasse; on
Passaisonne , dans lintérieur, de sel et de poivre ,
ensuite on la ficelle; on 1a met dans une casserole,
dans une bonne braise , ou, si on a pas de braise,
ayec des bardes de lard dessous , des carottes, des
oignans, deux cloysde girofle, dy laurier,du thym,
un houquet de persil, des ciboules; on couvre la
selle de bardes de lard, et on y ajoute une cuillerée
a potde bouillon; on met la selle cuire entre deux
fenx pendant deux heureg et demie ou trois heures;
on 'égontie et on la met sur un plafond, avec un
couvercle de casserole dessus, sur ngm.:l on met
un poids pour luj faire prendre une belle forme.
Larsqu'elle est: froide, on la pare proprement et



(72)
on la fait réchauffer dans son fond sur un fourneau
bien doux; on a glace d’une belle couleur, eton la
sert avec de Poseille ou de la chicorée dessous.

Selle de Mouton pannée o I’ Anglaise.

Apres avoir préparé et fait cuire votre selle,
comme celle dite braisée , on P'assaisonne de sel et
gros poivre, on la trempe dans du, beurre, on la
roule dans dela mie de pain; on fait tiédir un petit
morceau de beurre; on casse trois ou quatre ceufs,
gu’on méle avec le beurre; on ajoute un peu de
sel; on trempe la éelle dans les ceufs, de manitre
qu’elle en soit bien humectée ; on la met dans la
mie de pain une heure avant de servir; on la place
sur le gril, et un four de campagne bien chaud
par-dessus, pour lui faire prendre une belle cou-
Jeur : en la servant, on met un jus clair dessous.

Rét de Bif de Mouton.

H se met entier 2 la broche, servi dans son jus,
pour piéce de milieu; il se sert aussi 3 la Sainte-
Menehould ; pour lors on le fait cuire 4 la braise; ’
quand il est cuit, vous le parez et lui faites pren-
dre couleur au four, et servez dessous une sauce
i votre golit : on peut aussi, quand il est bien pi-
qué, le faire cuire 4 la broche et le glacer d’une
belle couleur; vous mettrez des haricots  la Bre-
tonne dessous.

- On le sert encore cuit 2 la braise et déguis€ avec
différens ragoQts de légumes, ou différentes sauces.

’
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Pieds de Mouton & la Poulette.

Vous flambez une trentaine de pieds de mouton,
et en dtez avec le couteau une petite touffe de poil
qui se tient au niilieu de la fente’du bout du pied;
vous les faites cuire dans un blanc, et lorsqu’ils
sont cuits, ce qui est au bout de quatre’ bonnes
heures, vous les égouttez sur un torchon blanc et
en dtez les os de la jambe ; vous faites réduire quel-
ques cuillerées de coulis blanc , avec un bon mani-
veau de champignons, que vous aurez.auparavant
passé au beurre ; vous le Kez avec trois jaunes
d'ceufs ; vous ajoutez i cela trois quarterons de
beurre frais : prenez garde de faire bouillir; une
pincée de persil blanchi, du jus de citron, et vous
jetez vos pieds de mouton dans cette sauce.

Carbonnades de Mouton en Macédoine.

Vous faites cuire vos carbonnades comme les
précédentes, et les finissez de méme, iln’yaquela
sauce qui en differe. Pour faire la macédoine , vous -
coupez des carottes en tranches d’un demi-pouce
d’épais ; avec une petite colonpe de fer blanc, vous
en formez de petits bitons ; vous les faites blanchir
et les faites cuire dans du consommé, gros com-

" fme une noisette de sucre et une cuillerée de blond
de veau ; lorsqu’elles sont cuites et que la réduc-
tion est consommée , vous les retirez du feu ; vous
faites cuire pareillement des navets, auxquels vous
ae mettrez pas de blond de veau, et que vous més

7
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lerez ensuite avec les carottes ; vous couperez des
haricots verts en losange, et les ferez cuire dans
un poiflon de euivre pon dtams, avec upe poi-
gnée de pois verts, de fives de marais, et des
pointes d'asperges ; vous ferez culre ces trois légu-
mes séparément, vu qu'il faut moins de temps pouy
les uns que pour les autres ; vous couperez un con-
combre en morceaux, gros comme un dcude six fr. ,
et le metirez dans une terrine avec une pincée de
sel. Au bout de quelques heures , vous le presserez
dans un torchon et le ferez cuire dans du beurre
clarifi¢, et enfin une poignée d'hericots blancs,
cuits seulesnent dans de 'cau et du sel; vous mé-
leres, tous ces ldguines, et au moment da servir,
vous les lierez avec une béchamelle réduite , ou, s
vous voulez, avec du coulis blanc, que vous ferez
réduire , lequel vous lierez avec deux jannes d'eufs
et un petit morceau de beurre, La béchamelle est
préférable, vu gue la créme guientre dedans adoucit
beaucoup et dte I'Acreté des légumes, Pour faire la
béchamelle , voyez Varticle des sauces,

Queues de Mouton braisdes i la Bour-
" geoise. .

Prenez six on sept queves de mouton ; mettez
dans une casserole des bardes lard, quelques tran-
ches de mouton, des carottes, des oignons, deuy
clous de girofle , une ou deux feuilles de lauricr avec
un peu de thym; vous couvrez vos queues de bar-
des de lard et un pen de bouillon , et les faites mi-
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geoter pendant trois ou quatre heures; an moment
de servir, vous les sortez de votre braise, vous les
égouttez , glacez , et servez dessus uae espagnole
Chim.

Queues de Mouton pannées a V' Anglaise.

On prépare et on fait cuire les queues comme
celles dites i la braise ; lorsqu’elles sont cuites, on
les égoutte et on les assaisonne de sel, gros poivre;
on fait tiédir un morceau de beurre, on met les
queues dedans, ensuite dans de la mie de pain; on
casse quatre ceufs dans le beurre, on bat le tout
ensemble; en trempant les queues dans les ceufs,
on fait en -sorte qu’elles en prenment partout ;
on les roule dins de la mie de pain, de maniére
qu’elles soient complRtement pannées, et on les

arrose ayec quelques gouttes de beurre ; on les
" mettra sur le gril, 3 un trés-petit feu , une demi-
heure avant de servir, en les couvrant d’un four
de campagne bien chaud, pour leur donner une
belle couleur; au moment de servir, on les dresse
sur le plat, avec un jus clair dessous.
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CHAPITRE VI
De I' Agneau.

QUOIQUE 'agncau soit une viande fade,
on a trouvé cependant les moyens de
I'employer en cuisine de plusieurs fagons
différentes ; mais c’est sur-tout a la bro-
che qu'il est le plus estimé, lorsqu'on a
soin de le relever avec une sauce savante,

C'est au mois d'avril qu'on en fait
principalement. usage ; les agneaux de
deux mois et demi, bien nourris, sont
les meilleurs,, et ceux A qui I'on donne
la préférence. '
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DE L'AGNEAU.

t—

Issues d’ Agneau a la Bourgeoise.

On comprend, sous le nom d’issues, la téte, le
foie, le cceur, le mou et les pieds.

Vous 8tez les michoires et le museau; vous les
faites dégorger dans de I'eau avec le reste de issue
coupée par morceaux; faites-les blanchir un mo-
ment et cuisez-les dans un blanc; un instant avant
de servir, vous €égouttez le tout et le mettez (3

- Pexception de la téte) dans une allemande réduite
lice avec deux jaunes d’eufs, un morceau de beurre
et le jus de la moiti€ d’un citron : vous mettez ce
ragodt sur un plat, etla téte bien blanche par-dessus.

Téte d’ Agneau de plusieurs fagons.

La manitre la plus ordinaire de préparer et d’ac-
commoder une ou deux tétes d’agneau i la fois, est
celle-ci : aprés avoir 8t€ les méchoires etle museau
de vos tétes, vous les faites blanchir et cuire dans
un blanc; quand elles sont cuites, vous découvrez
les cervelles et les dressez dans un plat, et vous
servez dessus une sauce 3 votre golit, comme sauce
3 P'espagnole,, sauce 2 la ravigotte , sauce 2 la poi-
vrade, etc., etc. On peut aussi, 2 la place de sauce,
y mettre un ragoQit de truffes, ou tel autre 2 son gotit,

7*
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Tte d' Agneau au Blans,

Agrtn avisir apprhptic. votre 181 , vous 18 faites
diyomppr o Whanchin s vims ba eafeatihicser, ot apris
Vavoir flasedfe g vis ba spettes cuire dane un biane,
( Voyrs Blane, y Mpreis deos hesses de coissn , vous
Péyotion o la sertesr sur voure plat, aves uim
ek priguante dessone,

Vol-w-vent de pieds d' Agnean,
Ve les faitues cormme les piede de nonton, &
an iosspent dis serviey vims lep snetles, dang un vol

LR
Oreilles d’ Agnean farcies,

remes iz o Bt onvilles agnenss o (e vous
feser, deyomgpe ot Wanhiis § aprics les averir “urlyfes
flatnbites, youslesterenuise dans un Wane, uprrée
oppaish voms e Egrniter, e Jes semplicsos, 'y faresn
enitey vous les ey dans un bty eolis fid , o4
ensuite dans de Ja mie de paing vims (asurey
sgrdegses il el g spnetioes, di sl ot du gros poivee
vimss battsey, e Yond etrstsblie g Iresnpis virs oneilley
A ananicee ogid’eles presment. B Pl pastont ;
tonles, Vs de wenivan dans de Ja e de pain,
e sttt (elles o st esnsrement Lingieries
84 spootnend doe sryin g el vilee friture sut le
feut s burpepdelles st e g vans y jetesvos ineilles ;
beorsapa’e Wi apromt prie une belle conlenr, voun les
setiveses et bes Eqommtares sur in lingg Wlam, 5 venss
feres frirs du pessil qss vous swtbecs par-deseus,
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Filets d’ Agneau en Blanquette.

Faites cuire cinq filets d’agneau & la broche, et
laissez-les refroidir ; vous les coupez en blanquette
et les mettez dans une casserole entre deux bardes
de lard, laquelle vous mettez dans une étuve une
heure avant de servir, afin, que I'agneau chauffe
doucement et ne se racornisse point. Au moment
de servir, vous dtez le lard et le mettez dans une
allemande life avec deux jaunes d’eufs, un petit
morceau de beurre et du jus de citrons vous aurez
soin de metire parmi quelques champignons qui
auront d¢j €té passeés dans le beurre.

Du Quartier d’ Agneau.

Le quartier d’agneau de devant est plus délicat
que celui de derridre; il se sert ordinairefnent roti.
On en fait aussi des entrées & I'anglaise,, en met-
tant les cbtelettes sur le gril comme 2elles de mou-
ton, et le reste du quartier, on le fait cuire 3 la
broche; quand il est froid, on en fait une blan-
quette, et on met les cOtelettes autour.

Le quartier d’agneau de derridre se met ordinai=
rement 2 la broche; il se met aussi farci en de-
dans, cuit A la braise, et servi avec un ragoiit d’é-
pinards. Cuit 2 la braise et refroidi, on en tire des
filets qu’on met en blanquette ou & la béchamelle.

Rét de Bif d’ Agneau.

On coupe son agneau jusqu’d la seconde cte-
lette du flanc, ce qui fait la moitié de 'agneau.
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Aprds l'avoir bien assujetti avec des brochettes,
on le met A la broche et on le fait cuire d’une belle
couleur. On prend deux quartiers du devant de I’a-
gneau , on en leve les épaules; on coupe les poi-
trines de maniére que les cdtelettes ne soient pas
endommagdes ; on fait cuire les poitrines dans une
bonne braise : quand elles seront cuites, on les
mettra entre deux couvercles et on les laissera re-
froidir. On les coupera en petits morceaux, que
P'on parera bien proprement, et que I'on trempera
dans une sauce d’un bon godit; onles pannera avec
de la mie de pain : on coupe les cdtelettes , on les
pare proprement, on les assaisonne de sel et de
poivre, et on les met dans un plat 3 sauter avec
du beurre fondu. On prend les épaules cuites
3 la broche et refroidies, on en fait une bonne
blanquette. Au moment de servir, on faijt griller
ou frire les tendrons; on saute les cotelettes, que
Pon glace, et on dresse le tout entremélé et en
miroton : on met la blanquette au milieu.
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CHAPITRE VIL

Du Cochon. .

Lz cochon est e roi des animaux im-
mondes, c'est celui dant les qualités sont
le moins contestées ; sans lui point de
lard , et par conséquent point de cuisine;
sans lui point de jambons, point de sau- -
cisses , point de boudins nojrs , pomt de
saucissons.

On fait de sa téte une hure de sanglier;
ses cételettes , soit simplement grillées,
soit en ragoiit, soit frites, excitent no-
tre sensualité de mille maniéres; ses
cuisses et ses épaules se convertissent en
jambons ; ses oreilles, sa langue et ses
pieds servent 3 faire des menus droits. Sa
fressure,sapanne,sa ‘grepme , ses boyaux
sont I'étui nécessaire propre aux andouil-
les, aux saucisses et aux boudins; son
sang méme a I'avantage de tourner au
profitde notre appétit. Sa viande, hachée
menue comme chair & paté , subit diver-
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ses élaborations, et devient le principe de
farces savantes. Sa poitrine en petit salé ,
son carré rdti, son échinée en cbtelettes,
sa téte désossée en fromage , enfin, sa
graisse convertic en Yard , fournissent
chaque jour de nouveaux mets & notre
gourmandise et A notre sensualité : en
dernier résultat, la nature & si bien ar-
rangé les choses, que tout est bon dans
un cochon, et que rien n'en est A rejeter,
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DU COCHON.

———

Dy Boudin,

PrExEz de loignon, que vous hachez , et le fai-
tes cuire avec un peun d'eau et de la panoe ; quand
il est bien cuit et qu'il ne reste que de la graisse,
vous prenez de fa panne que vous couper en dés ;
mettez-la daus la casserole oli est votre oignon,
avec du sang et le quart'de aréme ; assaisounez de
sel 6in, d’épices mélfes; maniez bien le tout en-
semble, et I'entonnez dans des boyaux que vous
aurez coupés auparavant de la longueur dont vous
voulez faire les boudins ; ne les emplissez point
trop, de crainte qu'ils ne crivent en cuisant ; fice-
lez les deux bouts de chaque bovan ; vous les faites
ensaite cuire dans 'eau bouillante : il fxat un quart
d’heure pour les cuire : pour voir s’ils sont cuits,
vous en tirerez un avec I'écumoire et le piquerez
avec une €pingle; si le sang ue sort plus, que ce
sqit de la graisse , C'est ane preuve qu'ils sont cuits;
mettez-les ensuite refroidir pour les faire griller
gmand vous voudrez les servir. La méme fagon se
pratique pour les boudins de szaglier.

Boudin blanc a la Bourgeoise.

Mettez sur le feu une chopine de bon lait que
vous faites bouillir, et mettez-y aprés une boone
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fagon , lorsqu’il est vefroidi, vous Mez 1a conenne
et le parez bien uniment; vous le glacez ensuite
d'une belle coulenr. Serves froid snr nne serviette
pour gros entramets, -

Quand lss jambons sont nouvesus et petits , vous
pouvezles faire cuired 1a broche etles servir chands
ou froids pour entremets s faites stiention qu'ils
soient beaucoup plas dessalés pour 13 broche que
pour la braies,

Dy Petit-8alé de Cochon.

‘Toutes sories d’endroits du cochen sont bone
pour faire du petit-salé; le filot est estimé le meil~
leuss s vons coupez les morceaux de la grosseur que
vous voulez, et prenez du sel pilé , sur quinze livres
mettes une livee de sel ; frottes vetre visnde partout,
mettez-is b mesare dans un vaissesn ; quand il est
plein , bouchez-le bien , de crainte qu’il ne prenne
le vent; vous pouves vonsen serviv su bont de cing
ou six fours; si vous vonlez le garder long-femps ,
vous y mettraz un pet plos de sel ; observez que
plus le salé est nouvean , melllewr il est; vous vous
en servez ensuite , soit pour mangsy svee de la purée
de pois ous un ragoft de chouy, ragoBt de légumes,
e lentilles , purée de navets : de telle fagon que
vous le serviez, ne mettez point de sel dans le ro-
gofit que vous destimez 3 manger avec; et sl votre
salé avait pris trop de sel, faites-le tremper dans
de Peau froide avant de le faire cuire.
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- Andouilles.

Apres avoir lavé et nettoyé les boyaux les plus
charnus du cochom, et qu'ils sont bien propres, on
les fait dégorger pendant douze heures, aprés quoi
on les égoutte, on les essuie bien et on les met dans
une terrine; ensuite on les assaisonne de sel, de
poivre, d’aromates pilés et des quatre épices; on
les laisse dans cet assaisonnement pendant deux
heures; cela fait, on les met dans les boyaux,
qu’onlie parle bout, et onles place aufond dussaloir.

Lorsqu’on veut les manger, on les fait cuire
dans du bouillon, avec des racines, un bouquet
de persil et ciboule,, du thym et du laurier; on les
laisse refroidir dans leur cuisson, ensuite on les
met sur le gril et on Jes sert pour hors-d’ccuvre.

Saucisses.

11 faut choisir dans la chair de cochon celle qui
est la moins nerveuse ; vous hacherez une livre de
lard avec une livre de chair, vous y ajouterez du
persil , de la ciboule, un peu d’¢pices, du sel, du
poivre ; vous mélerez dien le tout ensemble, en-

~ suite vous mettrez votre chair dans les boyaux;
ceux qui veulent donner 3 leurs saucisses plus de
poilt, y verseront un verre de vin ordinaire ou de
Champagne , ou du Rhin, ou de Madére, ou de
Malvoisie , ou de Frontignan, ou de Constance.

Hure de Cochon.
Votre téte désossée en entier, vous prenes des
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débris de chair de porc frais que vous mettrez avec
elle ; vous’assaisonnez de sel,, de poivre en grains ,
@’aromates pilés, des quatre épices , de persil ,
petits oignons et ciboules hachées; vous la met-
trez dans un vase avec cetassaisonnement, et vous
I’y laisserez pendant neuf ou dix jours ; quand vous
jugez qu’elle a bien pris son assaisonnement , vous
la retirez du vase et I’égouttez; vous rassemblez
tous vos morceaux, vous les arrangez de fagon
que votre téte se trouve remplie, et reprenne sa
premiére forme. Vous aurez soin de coudre ensuite
avec de la ficelle Pouverture par ol elle a été désos-
sée, et vous la ficellerez de telle maniére qu’elle
ne se déforme pas en cuisant : enveloppez-la dans
un linge blanc, ficel¢ par les deux bouts, ensuite
vous la mettrez dans une braisiére avec les os de
votre téte, des couennes, neaf-on dix carottes, au-
tant d’oignons, et sept ou huit feuilles de laurier,
autant de branches de thym, du basilic, un gros
bouquet de persil et ciboule , sept clous de girofle ,
une forte poignée de sel et quelques débris de cochon
ou d’autre viande; mouilfgz votre hure avec de
T'eau, jusqu’a ce qu’elle baigne , et vous la ferez mi-
geoter neuf A dix heures 2 petit feu : quand elle se~
ra cuite, vous I'dterez de dessus le feu et la laisse-
rez deux heures dans. son assaisonnement; puis
vous la retirez avec un autre linge blanc, et vous
la pressurez de vos deux mains, pour en faire sor-
tir le liquide qui y serait resté , mais.de maniére
lui conserver toujours sa forme ; laissez-la refroidir
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dans son linge ; quand elle sera bienrefroidie, vous
Papproprierez et vous la mettrez dans une serviette
ployée sur un plat, aprés en avoir 8t€ les ficelles.

Oreilles de Cochon.

On fait cuire les oreilles de cochon dans un as-
saisonnement pareil 3 celui de la hure; qnandelles
sont froides, on les coupe en petits filets que 'on.
dépose dansune casserole ; on coupe ensuite douze
gros oignons par moiti€, dont on dte la téte et la
queue, et on les passe dans un morceau de beurre
quand ils sont bien blonds. Si vous n’avez pas de
sauce, vous employez une cuillerée & bouche de
farine, que vous remuez avec vos oignons; vous
y ajoutez un demi-verre de vinaigre, un verre de
bouillon, du sel , du gros poivre ; vous laisserez je-
ter quelques bouillons 2 vos oignons; vous les met-
trez ensuite sur votre émincée d’\oneilles de cochon;
vous sauterez le tout ensemble et vous le tiendrez
chaud sans le faire bouillir : au moment de servir,
vous dresserez votre ragoit sur le plat.

Cételettes de Cochon. :

'V ous couperez vos cdtelettes de cochon comme
des cbOtelettes de veau, ayant soin de laisser dessus
un peu de gras ; vous les applatirez , pour leur don-
ner une belle forme , et vous les servirez, aprds
une parfaite cuisson , avec une sauce Robert ou

nne sauce aux cornichons, .
8%
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N\, Cételettes de Porc frais en ragodt & la
Bourgeoise.

" Coupez un carré de porc frais en ctelettes, met-
tez-les cuire avec un peu de bouillon, un bouquet
garni, peua de sel, poivre, un ris de veau blanchi,
coupé en dés; mettez-les dans une casserole, avec
champignons, quelquesfoies de volaille , un peu de
beurre ; passez-les sur le feu; ajoutez-y une bonne
pincée de farine ; mouillez moitié bouillon , un ver-
re de vin blanc et du jus, pour colorer le ragoft,
sel, gros poivre, un bouquet de persil, ciboule,
une demt—gomse d’ail , deux clous de girofle ; lais-
sez cuire et réduire & courte sauce ; servez sur les
chtelettes.

On peut encore passer les chtelettes de la méme
fagon que le ragoiit; et quand elles sont cuites &
plusde moitié, vous y mette le riz , foies et cham-
pignons avec le méme assaisonnement.

Pieds de Cochon & la Ste-Menehould.

Aprts avoir entortillé vos pieds de cochon avec
-du ruban de fil large, afin qu'ils ne puissent pas se
défaire en cuisant, vous les mettez dans une cas-
serole avec du thym, du laurier , des carottes , des
oignons , des clous de girofle , du persil, des ci-
boules, un peu de saumnure , une demi-houteille
de vin blan¢, plas ou moins; comme ils doivent
rester longt-temps au feu, vous emploierez beau-
coup de mouillemnent ; vous les faites migeoter
pendant vingt-quatre heures sans discontinuer ;

!
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apres, vous les laissez refroidir dans leur cuisson ;
vous les développez avec soin, et vous les laisses
jusqu’au lendemain. Prét 3 les servir, trempea-les
dans du beurre titde, assaisonnez-les de gros poi-
vre, et roulez-les dans la mie de pain, mettea-les
ensuite sur le gril, 3 un feu trés-doux, et servea~
les sans sauce.
Rognons de Cochon au vin de
Champagne.

Prenez des rognons de cochon que vous émince-
rez; vous metirez dans une casserole , sur un feu
ardent, un morceau de beurre , avec vos rognons
émincss, du sel, du poivre, de la muscade ripée,
du persil, de petits oignons et de I'échalotte, le
tout haché bien menu ; vous sauterez votre émincée
sans reliche, afin qu'elle ne s'attache pas : lorsque
vos rognons seroat roidis, vous ajouterez un pen
de farine que vous remuerez avec votre émincée ;
ensuite vous y verserez un verre de vin de Cham-
pagne; vous retournerez alors votre ragolt, sans
le Laisser bouilkir.

Filet mignon.

Vous levez les filets mignons dans toute lewr
longueur, et vous les piquez de lard fin; vous leur
donnez une forme ronde et vous les piquez par-
dessus.

Mettez des bardes de lard dans une casserole ,
quelques tranches de veau, quelques carottes, oi-
gooas, deux dous de girofle, un bouquet de per-
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sil, ‘ciboules, deux feuilles de laurier, et vos filets
dessus P'assaisonnement ; couvrez-les ensuite d’'un
double rond de papier beurré; vous ajoutez plein
une petite cuillére 2 pot de bouillon, vousles met-~
tez sur le feu, ol vous les laisserez pendant une
heure ; vous mettrez du feu sur le couvercle ixour
les glacer : au moment de servir,, égouttez-les.
Vous pouvez servir 3 volonté, dessous,.de la
chicorée , des concombres , une purée quelcon-
que, ou une sauce piquante.

Grosse Piéce.

On entend par grosse piéce le quartier de cochon
. qui va jusqu’d la premiére cote, prés le rognon ;
on le coupe en carré, couvert de sa couenne , que
Pon cistle ; on passe de petits attelets dans le flanc,
et on les fait joindre jusqu’au filet, pour lui con-
server sa forme : on le met i la broche, ol on le
laisse quatre heures, parce quele cochon demande

i étre bien cuit. v

Echine de Cochon.

On aura soin , en coupant le morceau en carré,
de laisser I'épaisseur d’un doigt de graisse ; le carré
doit bien étre couvert; on cist.¢ le gras qui le cou-
vre, on le met 3 la broche; deux heures suffisent
pour le cuire; on le sert pour rdt ou pour entrée,

-avec une sauce piquante, ou telle autre sauce qux )
est le plus 3 votre gotit. ( Peyez Sauces.)

Queues de Cochon a la Puree.
On prendra cinq ou six queues auxquelles on
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laissera leur couenne; on les coupera de sept ou
huit pouces par le gros bout; aprés les avoir net-
toyées et flambées, on les fait cuire avec des len-
tilles , deux oignons ; un ou deux-clous de girofle ;
on mouillera les lentilles avec du bouillon; les
queues cuites, on les mettra dans une casserole
avec un peu de bouillon; on passe les lentilles 2
Pétamine ; on dépose la purée dans une casserole
et on la fait écumer et clarifier ; si elle est trop
claire, on la fera réduire : on dresse les queues,
que I'on couvre de purée.

Fromage de Cochon.

On prend une téte de cochon bien nettoyée, tn
la désosse A forfait, on ltve toute la chair et le
lard sans couper la couenne ; on coupe la chair en
filets trés-minces; on en fait autant du lard; on
met le maigre 3 part sur un plat bien étendu, et
le gras dans un autre; on coupe les oreilles aussi
en filets; on assaisonne le tout des deux c8tés avec
du sel fin, du gros poivre , thym , laurier, basilic,
six clous de girofle , deux pincées de coriandre, la
moitié d’'une muscade, le tout haché trésefin , deux
gousses d’ail , quatre échalottes , anssi hachées,
une demi-poignée de persil en feuilles entiéres; on
met la peau de la hure dans une casserole ronde ;
“on arrange tous les filets de viande; en mettant un
lit de vinaigre et quelques tranches de jambon, des
feuilles de persil arrangées proprement; on conti-
nue de cette facon jusqu’a la fin; on coud la couenne
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et on la plisse en bourse , on I'enveloppe d’un tor-
chon blanc, que l'on serrera fort avec de la ficelle;
on met ce fromage dans tine marmite juste b sa
grandeur, pour le faire cuire pendant six ou sept
heures avec du bouilion , une pinte de vin blanc,
de l'oignon, racines , thym , laurier, basilic, une
gousse d'ail , sel , poivre § lorsqu'il est cuit, on I'é-
goutte et on le met dans un vaisseau juste & sa
grandeur et bien rond; on le couvre avec un cou-
vercle et un poids trés-lourd dessus, pour lui faire
prendre la forme que I'on veut, jusqud ce qu'il
soit froid : on le servifa pour gros entremets.

Cochon de lait réi.

Plongez votre cochon de Jajt dans un chaudron
d’eau chaude o1 vous pourrez endurer Jedoigt; frote
tez-le avec la main; si la a0io ssnva, vous le re-
tirez de l'eau : vous le retreniperez un instant, ot
toujours vous enlevez les soies ; quand il n’en reste
plus, vous le failcs dégorger pendant vingt-quatre
heures ; vous le pendez ensuite ct faites sécher.

Ainsi préparé, farcissez-lui le ventre d’un gros
morceau de beurre manié de fines herbes ; embro-
chez-le ensuite , arrosez-le sans cesse d’huile vierge ,
pour lui faire prendre une belle couleur, etservez.

Cochon de lait farci,

Aprés Pavoir échaudé d Peau bouillante, et fait
les preparations nécessaires, comme ci-dessus,
farcissez-le avec son foie haché avec lard blanchi,
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truffes , champignons , rocamboles, cipres fines,
anchoisde Nice, fines herhes , assaisonnées de poi-
vre de la JamaYque et de 3e] marin, fe tout passé
ala casserole : son ventre ajnsi rempli, onle ficelle,
onle met d la brocke, et an a soin de Parroser
d'hajle vierge, pour |ui faire prendre une belle cou-
leur; on l'accompagne presque toujours d'une
sauce A P'otange , avec sel et poivre blanc.
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MV MMMV
CHAPITRE VIII,

De la Polallle.

L volaille fait Pornement de nos ta-
bles; elle #'y présente toujours sousmille
formes appétissantes : clle est, pour ainsi
dire, le coeur d'un repas.

Le poulect tient le premier rang dans
. une cuisine; comme un nouveau Protée ,
il subit mille changemens, pour repa-
raitre toujours avec plus d'éclat, & la
satisfaction des gourmands, des gour-
mcts, des gastronomes ct des friands,
Avant d’entrer dans la manitre d'accom-
moder chaque espéce de volallle , nous
croyons- devoir donner ici le roti sans
pareil , qui est le nec plus ultrd des
jouissances d'un gastronome , et qui réu-
nit en un seul point toutcs les saveurs
délicates et exquises de toutes les espéces
de volailles.
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DE LA YOLAILLE.

/ —

Réti sans pareil.

PRENEZ une belle olive farcie aux cipres et aux
anchois , marinés  I'huile vierge , et la mettez dans
le corps d’un bec-figue désossé;

Mettez ce bec-figue désossé dans un ortolan gras
et bien en chair;

Mettez cet ortolan, ainsi choisi, dans le corps
d’une mauviette désossée;

Mettez la mauviette , ainsifarcie, dans le corps
d’une grive désossée ;

Mettez la grive dans le corps d’une caille bien
grasse, bien juteuse, et quisoit de vigne , de préfé-
rence A une caille domestique ;

Mettez cette caille , enveloppée d’une feuille de
vigne , dans le corps d’un bon vanneau désossé ;

Mettez le vanneau dans-e corps d’'un beau plu-
vier doré désossé;

Mettez ledit pluvier dans le corps d’un beau per-
dreau désossé , rouge si vous le pouvez;

Mettez ce perdreau dans le corps d’une jeune bé-
casse , désoss€e , tendre , succulente et bien morti-
fice;

Mettez cette bécasse, aprés 'avoir entourée de
crofites de pain coupées bien minces, dans le corps
d’une sarcelle desossée;

9
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Mettez 1a sarcelle dans le corps d’un pintadeau
désosse ;

Mettez le pintadeau , bien bard€ aussi, dans le
eorps d’un canard jeune et sauvage, déspssé, de
préférence 2 un canard domestique ; ’

Mettez le canard dans le corps d’une jecne pou-
larde désossée, grasse, blanche et bien en chair,
mais de moyenne grosseut ;.

Mettez cette poularde dans le cotps d’un beau
faisan désossé , jeune , bien choisi , mais sur-tout
convenablement mortifi¢ ;

Mettez ce faisan dans le corps d’une j pune oie
_ sauvage désossée, grasse et bien attendrie;

Mettez cette jeune etbelle oie dans le corps d’une
tres-belle poule d’Inde désossde , blanche et grasse ;

Enfin, renfermez votre peule d'Inde dans le
corps d’une¢ belle outarde désossée.

Votre rdti ainsi disposd, mettezde dansun pot
d’une capacité convenable, avec oignons piqués de
clous de girofle, carottes, petits dés de jambon,
cdleri, bouquet garni, mignotmette , force bardes
de lard bien assaisonné, poivre 5 sel ; épices fines,
coriandre , €t ine ou deux gousses d’ail,

Scellez ce pot hermétiquetnent en le bouchant
avec de la pite on tout autve lut approprié, Met-

tez-le ensuite pendant dix heases sur un feu donx,
et disposé de maniére que la chaleur le pénétre
également ét peu 3 peu. U four chauffé modéré»
ment et entretena au thé@me degré , lai conviendrait
mieux encore que I'dtre.

.
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Aumoment de servir, délutez , dressez votre rti
sur un plat chaud , aprds l'avoir degraiss¢, s'il en
est besoin, et mettes syr table,

Du Poulet.

On en compte de quatre sortes : 1° les poulets
gras; 2° les poulets aux ceufs; 30 les poulets d la
reine § 4° les poulets communs. Lepoulet A la reine
est le plus estimé ; le poulet aux ceufs est apris; le
poulet gras, qui est le plus fort, est trés-estimé,
qu andilest choisi bien blanc en chair et engraiese,

Fricassée de Poulets.

Prenez deux poulets gras que vous flambez , éplu-
chez et videz; coupes-les par membres et les faites
dégorger dans de I'ean tiéde ; vous les faites blan~
chir |égérement et les égouttez ensuite sur un tor-
chon ; vous les passez au beurre, sur un fourneau
un peu vif, ety mettez quelques champignons et
une poignée de farine , que vous dé¢laycz avec deux
cuillerdes 3 pot de bon consommé ; ajoutez-y
un bouquet bien assaisonné ; ayez bien soin del'c-
cumer souvent , etne la dégraissez qu'ala fin. Lors
que les poulets sont cuits, vous les égouttez sur un
torchon blanc et les mettes ensuite dans une petite
casserole ; vous faites réduire la sauce si elle ne I'est
pas assez, ot la liez avec trois jaunes d'ceufs, un
bon morceau de beurre et du jus d'un citron ; vous
la passez i I'étamine , sur les poulets, que vous te-
nez chaudement au baio-marie, jusqu'a ce que
vous servies.

LRI L)
SN
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Poulets & I'lvoire.

On prend deux poulets gras et d'égale forme; on
es flambe, on les vide ; on en 8te les os du bréché ;
'on met un bon morceau de beurre dans une cas-
serole, du sel, du gros poivre et un peu de mus-
cade ; vous mélerez I'assaisonnement avec votre
beurte ; vous en remplirez vos deux poulets , vous
les couvrirez de lames de citron , auquel vous dtez
la peau, et ensuite de bardes de lard bien minces;
vous mettrez des bardes dans le fond d’une casse-
role : placez-y alors vos deux poulets avec un rond
de papier beurré par-dessus; mettez-y une cuille-
rée de consommé, et faites-les cuire pendant trois
bons quarts d’heure enterrés dans dela cendre chau-
deet beaucoup de feu dessus. Au moment de ser-
vn‘, vous les (‘goutterez et mettrez dessous son fond
degralssé et'passé au tamis.

Poulets ¢ la Tartare.

Flambez , épluchez et videz deux poulets gras:
vous les partagez en deux et leur dtez les os qui
pourraient nuire 3 leur mine ; vous les assaisonnez

_de sel, de poivre,, les trempez dans du beurre fondu
et les pannez avec de la mié de pain; quand ils sont
grillés et d’une belle couleur, vous les mettez sur
une rémoulade que vous faites ainsi : Mettez deux
jaunes d’ceufs dans une casserole , avec une cuille-
rée de moutarde; vous délayez cela, pour com-
mencer , avec quelques gouttes d’huile fine , et
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lorsque vous voyez que cela commence i épaissir,

vous en faites boire 3 peu prés un bon verre et -

demi en totalité; vous l'assaisonnez de sel, gros
poivre, persil et échalottes hachés, et un filet de
vinaigre. Beaucoup de personnes se servent de sauce
tournée ; ce n'est plus pour lors une rémoulade.

Poulets poélés auz Tomates.

Prenez deux poulets que vous plumerez, flam-
berez , éplucherez et viderez par la poche; vous
Oterez ensuite les os de l'estomac.

Mettez dans une casserole un morceau de beurre,
du sel, du gros poivre et du jus d'ua citron; mélez
cet assaisonnement avec votre beurre, remplisses-
en vos poulets ; coupez-leur le cou prés les reins;
bridez-les ensuite avec de la ficelle.

Mettez des bardes de lard dans une casserole,
appliquez des tranches de citron bien minces sur
Pestomac de vos poulets, que vous placez dans
votre casserole, ayant soin de les couvrir de lard,
et vous mettez une poéle par-dessus pour les faire
cuire : trois quarts d’heure suffisent pour la cuisson.
Au moment de servir, €gouttez-les , débridez-les ,
dressez-les sur le plat : vous servirez pour sauce
une sauce tomate.

Poulets & la Reine.

Vous aves trois petits poulets 2 la reine, que
vons flambez et videz par la poche ; vous les trous-
sez ensuite et les garnissez de beurre, et les faites
euire comme des poulets poklés. Vos poulets cuits,

9*
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vous les égouttez, les débridez et les servez sur votre
plat, avec la sauce que vous jugez a propos.

Poulets a l'Estragon.

. Vous avez deux poulets gras, bien blancs,, que
vous flambez et vidgz par la poche; vous les gar-
nirez en dedans de beurre bien assaisonné; vous
les troussez et les faites cuire 3 leur point entre deux
bardes de lard et couverts de quelques lames de
citron. Au moment de servir, vous les égouttez et
leur mettez dessus I'estomac des feuilles d’estragon
blanchies dans de 'cau de sel, et pour sauce un
restaurant bien corsé.

= Pouylets a la Gibelotte.

On coupe les poulets par membres et on les
et dans,une casserole avec des champighons , un
bouquet'de persil, ciboule , une gousse d’ail, une
feuille de laurier, thym, basilic , deux clous de gi-
yofle, un peu de beurre;. on les passe sur le feu,
on y met deux pincées de farine ; on mouille avec
mn verre de.vin blarc, et de jus.ce qu’il en faut
pour colorer. le ragodit ; sel, gros poivre; on I'écu-
me ; .onile 'dégraisse 4 et on le fajt cuire de maniére
que la sauce ne soit pas trop longue.

Povets & la Jardiniére.
o ©n-vide devx moyens.poulets, on fait chauffer
les patfes pour les éplucher, on coupe les ergots ,
eton fait entrer les pattes dans le corps des poulets
ot revenir syr le. feu ; on les épluche et on coupe



( 103)
chaque poulet en deux; on les applatit un peu avec
le couperet; on met dans du beurre chaud persil,
ciboule, une pointe d’ail, champignons, le tout
haché trés-fin, sel, gros poivre; on fait tenir le
plus que 'on peut de marinade aprés les poulets , et
on les panne de mie de pain; on fait griller } petit
feu, en les arrosant du restant de leur marinade ;
quand ils serqnt cuits de belle couleur, on servira
avec une sauce poivrade.

Poulets aux petits Pois.

On coupe les poulets par membres et on les met
dans une casserole avec un litron de petits pois,
un morceau de beurre , un bouquet de persil, ci-
boule; oun les passe sur le feu, et on les mouille
avec quelques cuillerées de coulis, un peu de con-
somm¢ et du blond de veau; on y ajoute gros
comme une noix de sucre, et on les fait cuire ainsi
A petit feu pendant une hcure et demie, enfin,
jusqu’ ce que vos poulets soient cuits. Au moment
de servir, on les dégraisse et on les sert ) courte
sauce.

Poulet au Riz.

_Le poulet flamb¢ et vid¢, on lui coupe les pat-
tes et on lui met les cuisses en dedans ; on lui met
une barde de lard dessus, un peu épaisse, et on le
ficelle pour contenir la barde ; on le mouille avec
de P'excellent consommé, et quand il est aux trois
quarts cuit, on le change de casstrole et on passe
le fond par-dessus au tamis de soie; on y met un
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bon quarteron de riz bien lavé, et on fait bouillir
le tout ensemble pendant une bonne demi-heure.
Au moment de servir, on dte la barde de dessus le
poulet, et on y met le riz aptour sur le plat.

Sauié de Filets de Poulets aux Truffes.

Levez les filets de quatre poulets gras, trempez-
- Jes dans 'eau 3 mesure que vons les parerez; cela
vous facilitera pour en 8ter la peau ; vous faites cla-
rifier légérement un quarteron de beurre, et les
meltez sur un plat 3 sauter ; les filets mignons doi-
vent gtre séparés, vousles mettez & cdté des autres
filets; vous épluchez une demi-livre de truffesron-
des de Périgord , vous les lavez, lescoupezen tran-
ches un peu épaisses , et les mettez 3 cdié de vos.
filets,, que vous couvrez d’un rond de papier beurré.
_ Des carcasses de vos poulets, aprésen avoir séparé
les cuisses, vous en tirez un excellent consommé .
sans sel , que vous faites réduire et que vous incor-
porez dans un petit velouté clair, clarifi€ et réduit
A son point. Au moment de servir, vous sautez vos
filets sur un feu modéré, en dtez le beurre, et a la
place vous mettez le velouté, que vous liez, sans
remetre sur le feu, avec unbon quarteron de beur-
re frais et le jus de la moitié¢ d’un citron; vousles
dressez en miroton avec des crofites de pain pas-
sées dans du beurre et glacées, vous. mettezau mi-
lieu les filets mignons et les truffes.

Poulets a la Monglat.
Paites cuire deux poulets comme ceux dits & la
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poele ; vous les laissez refroidir ; enlevez les chairs
de P’estomac en forme de ceeur; vous couperez les
chairs en petits dés ; vous y mettrez des champi-
guons cuits coupés de méme ; vous mettrez le tout
dans une casserole; versez-y plein quatre cuilléres
3 ddgraisser de béchamelle, et tenez-le chaud au
bain-marie; faites chauffer vos poulets dans une
casserole avec un peu de leur fond. Au moment de
servir, vous les égouttez et dressezlesdébris sur vo-
tre plat, et mettez ce ragoit dans I'intérieur de vos
poulets : vous masquerez avec une béchamelle
votre petit ragoiit.
Poulet a la Broche.

Videz votre poulet, flambez-le, bridez le et pi-
quez-le de lard fin, ou bien couvrez-le de bardes de
lard ; vous attachez les pattes sur la broche : tichez
que votre poulet soit cuit 3 point.

Poulets a la Sainte-Menehould,

Apres avoir flambé, vidé et troussé les pattes
dans le corps a deux poulets; vous les partagerez
en deux et les mettrez dans une casserole avec un
morceau de beurre, un verre de vin blanc, sel,
gros poivre, un bouquet composé de persil et ci-
boule, une gousse d’ail, du thym, du laurier, du
basilic, deux clous de girofle ; faites cuire vos pou-
lets & petit feu, et lorsqu'ils seront cuits, vous
dterez le bouquet et lierez la sauce avec deux cuil-
lerées de coulis; vous la ferez réduire et Iattacherez
sur vos poulets que vous pannerez avec de la mie
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de pain. Retrempez-les encore dans des ceufs bat-
tus et assaisonnés, et pannez-les de mie de pain;
faites-les griller d'une ‘belle couleur et servez-les
chauderent avec une bonne sauce claire.

_ Filets de Poulets a la Maréchale.

On l2ve les filets de quatre pounlets et on les pare,
on ajonte au bout de chaque filet un petit os qui se
trouve dans I'aileron, et par ce moyenilala forme
d’une cBtelette ; on fait réduire quelques cuillerées
de coulis blanc avec des fines herbes , et on trempe
4 mesure chaque filet que Pon panne avec de la
mie de pain; on les trempe de nouveau dans de
Peeuf battu et cssaisonné, et on les panne encore
avec de la mie de pain; on leur donne une bel'e
forme , etaprés lesavoir arrosésde quelques gouttes
de beurre fondu, on les fait griller d’une belle cou-
leur, et on leur met pour sauce une demi-glace.

Cuisses de Poulets en Friteau.

*

Apris avoir levé les filets de quatre poulets, il
reste les huit cuisses dont vous devez tirer parti
vous les levez et ne formez pas de croupions, c’est~
3 dire que la peau du croupion doit tenir aux cuis—
'ses; pour leur douner ype forme plus ronde , vous
les ficelez avec une aiguille 3 brider et les faites
mariner , autant que le temps vous le permet,
dans du poivre, du sel, de I'oignon en tranches,
du persil en branches, du jus de citron, toutes

/
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sortes d'aromates et un demi-verré d’hdile. Au

moment de servir, vous les égouttez et les séparez

de leur marinade § vous les farinez et les faites frire

dans une friture bien douce : vons mettes pour

sauce une pojvrade. Si vous le juge2 propus, vous
" mettez entre chaque cuisse un ceuf frit daps de

I'huile et glacé d’une belle couleur.

" Guisses de Poulets en Bigarrure,.

Vous leves les cuisses de gquatre poulets bien
blancs, sams faive de croupions; vous les désosses
entiérement, et, 2 la place de 'os de la cuisse,
vous y mettez la patte ; vous les assaisonnez en de-
dans, et les bridez, en leur donnant une belle forme
ronde ; vous les faites roidir une minute dans dy
h>urre fondu, etles mettez sur un plafond; vous les
couvrez avec un couvercle de casserole, sur lequel
vous mettez yn poids par-dessus : lorsqu’elles sont
fraides , vousen piquez-quatre de lard et du méme
ebtd, c'est-i-dire les quatre cuisses gauches ou les

uatre droites , et quatre autres de clous de truffes
bien noires; vous les faites cuire au four, entre
doux bardes de lard et du bon consommé, ou de
la mirepoix ; vous glacez d’une belle couleur celles
qui sont piquées de lard, et les dressez en miroton
avec de la chicorde ag miliea, ou ce que vous ju-
ges 3 propos.

Chapon,

Le chapon de sept i huit mois est le meilleue;

sa chair est alars succulente et digne du palais d’un
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vrai gotrmenid : 5l se sert ordinairement rou, 8§
par hassrd il est un peu dur, on le fait cuire come
me la dindo en daube, ( Voyez Daube,)
Quand on le sert pour rét, b 'époque du cres-
son, on en met autour, et on 'assaisonne de sel
et de vinaigre,

Chapon potlé.

Aprds avoir plumé , flambé légirement, épluché
et vidé votre chapon, vous lui coupez les pattes
sur los cuisses ot vous le bridez ; vous mettez des
bardes de lard dans une casserole, votre chapon
par-dessus ; vous le couvrez de tranches bien min-
ces de citron , et vous le recouvrez de bardes
de lard et une potfle par-dessus. Une heure suffit

pour le cuire,
Du Coq et de ln Poule.

On s'en sert ordinairement ponr faire du bon
bouillon et de la gelde de viande, 1is sont aussi ex-
sellens pour faire du bon consommé et donner du
corps et du molilleux b toutes sortes de sauces et
”“Uath

De la Poularde.

1. poularde se sert souvent pour unplatderbtl;
dans le temps du cresson , on en met tout autour,
assaisonnd de sel et de vinaigre,

Les foies gras des poulardes, chspons , dindone
et gros poulets, sont employés dans beaucoup de
ragolts, On les met aussi en caisse , ce qui
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_s'opive avec du papier graissé d’buile, et on lea
fait cuire dans un four , dans leur jus , avec persil,
ciboule, champignons, le tout haché , bardes de
lard dessus et dessous, un peu de beurre et un jus
de citron,

Poularde & la Reine.

Votre poularde cuite dans une poéle, vous la
laissez refroidir; vous enléverez les chairs de I'es-
tomac; avec les chairs vous ferez une farce cuite,
vous remplirez votre poularde et vouslui denneres
sa forme premiére : enveloppez le tour de votre vo-
laille avec des bardes de lard que vous assujettirez
avec de petites chevilles de bois; vous la mettres
sur ume tourtiére au four, ou bien vous placerez
votre tourtiére sur un feu doux, etle four de cam-
pagne un peu chaud par—dessus pendant une
heure, Au moment de servir, vous 8terez les bar-
des qui entourent votre poularde , vousla dresserez
sur votre plat: vous mettrez pour sauce un velouté
clarifié et d’un bon goft.

Poularde a la Checaklére.

Flambez, videz , partagez et dtez 1'os de Iesto-
mac d’une poularde; maniez upe demi-livre de
beurre et assaisonnez-la : vous remplissez votre
poularde , vous la bridez et lui faites bomber l'es-
tomac, que vous faites revenir une minute dans
un peu de beurre, et que vous piquez avec dulard
bien fin; arrangez des bardes de lard dans une cas-
serole ; vous y mettez votre poularde et ¢nvelop-

: : 10

-
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pez, & 'exception de la piquerie ; vous ta mouillez
avec une cuillerde 3 pot de bon consommé et la
faites cuire pendant une heure et demie. Au mo-
ment de servir , vaus I'égauttez, Ja bridez et ia met-
tez un instant au four, ou sous un four decampa-~
gne, et la glacezd’ane belle couleur. Yous pouvez,
si vous voulez, faire cette opération dans la cas-
serole oli votre poularde aura cuit, en mettant beau-
coup de feu sur son couvercle : vous mettez pour
sauce unragoQtblanc de crétes et de champignons.

Poularde au Riz & I'Espagnole.

Vous prenez une poularde bien blanche , que
vous flambez et désossez, & 'exception du crou-
pion, et la farcissez de riz ainsi préparé:

" Prenez une demi-livre de riz propre, que vous
mettez dans une casserole, avec trois fois autant
de consomm¢ ; faites migeoter votre riz pendant
trois quarts d’heure ; prenez quatre cuillerées d'es -
pagnole bien réduite , que vous mélerez avec votre
riz, auquel vous ajouterez un petit morceau de
" beurre; vous la ficellerez et la ferez cuire entre deux
bardes de lard, avec deux cuillerées & pot de bon
consomm¢; lorsqu’elle sera cuite, vous vous ser-
virez du faad pour faire du riz parsil 2 celui que
vous aver mis dedans, mais moins crevé et par
conséquent moins mouillé. Vons mettez votve pou-
larde sur ue plat, apwésl’avmdébudée £t autoyr
de ce riz ainai préparé.
Poularde aux Truffes.
On épluche deux livres de truffes de Périgord
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(ce sont les meilleures ), et aprés les avoir bien la-
yées et égoutiées, on les met dans une casserole
avec une bonoe livre de lard ripé ou du sain-doux,
mais c'est moins bon; du sel, poivre, muscade
ripee, ¢chalottes, persil et les parures de vos truf-
fes, le tout haché, un bouquet d'aromates ; on les
fait chauffer un instant sur le feu, et on les met
toutes bouillantes dans la poularde , que I’on aura
aupatavant flambée et vidée ; on la laisse ainsi au-
tant de temps qu'elle peut se conserver, afin que
kx poularde predne bien le godt de truffes , et on la
fait cuire i la broche , enveloppee de deux ou trois
fevilles de papier huilé; on aura soin de metire
sur la poularde quelques lames de citron pour la
tenir blanche. Cependant beaucoup de personnes
la préfdrent 3 la peau de gora; on met pour sauce
tme espagnole , dans laquelle on met une demi-
bouteille de vin de Champagne , réduite, et quel-
ques truffes hachées.

Nota. Si 'on veut que la poularde sente beau-
coup la truffe,, on n’a qu' les mcttre dansle corps
au moment ol clle vient d'¢ire tuse : cette maniére
est préfcrable  toutes.

Poularde o la Bechamelle.

Oan prend une poularde cuite 2 la broche, on la
laisse refroidir et on la coupe par membres ; on en
Rve les chairs, lesquelles on ¢émince proprement
et on les lie avec une béchamelle réduite et d’un
bon gollt ; on la met sur le plat avec des eufs mol
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lets antour : on peut la mettre encore dans une
casserole au riz. g

‘Cuisses de Poularde.

~ Elles sé préparent comme celles de poulet , ' 'séi't
. en friteau, soit en bigarrure : on’ ' peut aussi en fan'e

des croquettes.

Croqueites de Vblazlle
On a six ou huit cuisses de poulardes ou de

‘poulets | rétis ou bouillis, n'importe ; étant froides,

on en léve les peaux et om.coupe la chair en

petits dés._ .

~ On fait réduire de la béchamelle, et lorsqu clle
- est bien serrée, on la lie avec trois jaunes d’ceufs
et un jus de citron; on méle la chair avec cette ré-
duction, et on I'étend carrément sur un couvercle
.@undemi- pouce d’épais ; on la coupe en petits bi-
tons bien égaux , que I'on panne avec de la mie de
pain; on les trempe dans de eeuf battu et assai-
sonné , et on les panne de nouveau avec de la mie
de pain. Au moment de servir, on fait frire dans
une friture chaude et on dresse sur le plat avec du
persil frit au milien. On peut faire des croquettes,
soit en forme de poire , en queue ou en boule.

De la Poule de Caux et du Coq vierge.

On s’en sert ordinairement pour faire d’excel-
lens plats de.rdts ; on les pique pour les faire cuire
a la broche; on peut cependant les accommoder
et les servir comme la poularde, avec sauces ou
sans sauces.
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Du Dindon.

Ce sont les Jésuites 3 qui I'on est redevable de
Tiotroduction de cet oiseau en Europe, ot il s’est
paturalisé et multipli€ A I'infini. H se sert & Ja bro<
che, piqué ou bardé, pour un plat de rét, princi-
palement quand il est gras et dans la nouveauté:
Quand il est cuit et refroidi, ce que I'on a desservi
de la table, sert 3 différentes entrées. Il y aurait
trop 2 dire, il fallait décrire tous les mets qu'on
peut faire avec cette volaille.

- Dindon a la. Daube.

L’usage est de manger les vieux dindons 3 la
daube; 2 cet effet, aprés avoir p'umé et vidé, on
lui coupe les pattes, on lui trousse les cuisses en
dedans, qu’on assujettit avec de la ficelle; onle
flambe , on I'épluche; on P'assaisonne de gros "
lard, de sel, de poivre et de fines herbes; on
met des bardes de lard dans une braisicre , le
dindon par-dessus, deux jarrets de veau, les pat-
tes du dindon, quelques carottes, quelques oi-
gnons, deux feuilles de laurier, un bouquet de
persil et de ciboules ; on couvre le dindon de bar-
des et d’un morceau de papier bearré; on le mouille
de bouillon; on le fait migeoter pendant quatre
heures : quaind il est cuit, on retire la braisiére du
fen; on passe le mouilement 3 travers une ser~
viette fine, et on le fera réduire d’un quart; on
casse un ceuf dams une casserole ; on le battra bien

10%
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et on versera la gelée dessus, et on la fouetiers bien
avec Paeuf; on la ticndra sur le feu , en la remuant
svec force, jusqu'is co qu'elle soit prate b bouillie ;
quand elle aura je1é ses premicrs bonillons , on la
placera sur le bord du fogrneas, avec un conver-
cle et du feu dessns; on la laissera migeoter une
demi-heure, cosuite on la pasera b travers une
serviette fine, et on la laiwera refroidic pour ls
servie 3 Ventour de la daube,

Dindon & la Bourgeoise.

On flambe et on dpluche un dindon , on Vap-
platit un peu sur Pestomac, on trousse los pattes,
on met dans une casserole, avee du beurre ou du
lard fondu, persil, cibouls, champignons, une
pointe d’ail, le tout hachd trin-fiff; on le fait ve-
faire ot on le mot dans une autre casserole avec

. Passaisonuement, sel , gros poivee ; on couvre Pes-
tomac de bardes de lard , on mouille avee un verre
de vin blanc, autant de bouillon ; on fait cuire 3
petit fea, ensuite on le dégraisse ot on met un pen
de coulis dans la sauce pour Ja licr,

Dindon Roulé.

1 fant flamber un dindon et le conper en deux ,
le ddsoser b forfait, et mettre sur chague moitsé
une bonne farce de viande ; on roule ensuite cha-
que moitié, on los ficelle et on les fait caire coue
vertes de bardes de lard ) avec un verre de vin blane,
autant de hon houillon, un bousquet de persil , cim
boule, une gousse d’ail, deux clous de girofle, un-
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peu de thym , laurier, basilic, sel, poivre, deux
oignons en tranches, une carotte, un panais:la
cnisson faite, on dégraisse la sauce el on la passe
au tamis; on y met un peu de coulis pour la lier.
On sert sur la viande. A la place de cette sauce,
on en peut mettre une autre, ou tel ragoﬁt quom
jugera A propos.

Abatis de Dindon & la Bourgeoise.
Prencz un ou deux abatis de dindon, ce qui
comprend les ailes, les pattes, le cou, le foie, le
gésier; échaudez le tout et I'épluchez, mettez-le
dans une casscrole avec un morceau de beurre , un
bouquet de persil, ciboule, une gousse d’ail , deux
clous de girofle, thym, lauricr, basilic et cham-
pignons , passez le tout sur le feu et mettez-y une
".bonne pincée de farine ; mouillez avec du bouillon,
assaisonnez de sel, gros poivre ; ajoutez ad cela
quelques navets passés 3 la poéle et roussis d'une
belle couleur; faites cuire, en ayant bien soin de
dégraisser, etque la sauce soit courte : c'est le mo-
yen del’avoir bonne.

Jeune Dinde & la Broche.

Votre dinde saignée, faites-la mortifier 4 son
point, selon la température desl’air; il ne s'agit
plus, apres ccla, que de vider, flambler , trousser
et embrocherla béte convenablement bardée eten-
veloppée d’un papier blanc : gardez-vous de la pi-
quer ; e procédé ne convient qu’aux dindonneaux.
Un peu avant son enticre cuisson, vous la désha-
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Ailerons a U'Espagnole.

" Aprds avoir échaudé et désossé les ailerons jus~
qu’a la derniére jointure, on les pare proprement
‘et on les saute dans un beurre de citron; on les
fait cuire entre deux bardes de lard, avec une cuil-
lerée de bon consommé; lorsqu’ils sont cuits , on
- passe la cuisson au tamis et on la clarifie avec un
blanc d’eeut: on la fait réduire et on l'incorpere
dans une bonne espagnole.

Ailerons de Dindon et Fricassée de
Poulets.

Aprés avoir t?pluché désossd'et dchaude les ai-
leroris; ©n les fait tuite de la mdme figon que fa
fricassée dé poulets. ( Voyéz Fricassée de poulets.)

Ailerons de Dindon en Haricot vierge.
" On fait cuire les ailerons comthe ci-dessus : on
a des navets de Freneuse ou autres, d’'une bonne
qualité, auxquels on donne la forme qu’on juge &
propos; on les fait blanchir et cuire daos du con-
sommé, et gras comime une noisette de sucre. Lors
qu’ils sont cuits et que la réduction est opérée , on
les lie avec une béchamelle bien blanche : on dresse
les ailerons en miroton, et le ragoit de navets aa
milieu.

Ailerons de Dindon a la Chz'corée.

Tis se font cuire comme ceux 3 P'espagnole, et
aprés les avoir dressés sur le plat, yous mettez la
chicorée au milieu.

-
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Ailerons de Dindon en Chipotata.

'Vous faites cnire des ailerons de dindon comme
ceux 3 'espagnole ; vous pelez ensuite une douzaine
de marrons de Lyon, crus, et les passez au beurre
vivement, pour en dter la seconde peau ; vous fon.
cez nne cassergle de lard et les mettez dedans, avec
une douzaine de petits oignons blancs blanchis,
une douzaine de petites saucisses 3 la chipotata,
aussi blanchies, six oy huit grosses truffes et quel-
ques beaux champigunons ; vous couvrez de bardes
de lard et faites cuire cela pendant une bonne de-
wi-heure avee du consommé, enfin jusqu’a ce que
les petits oignons soient cuits. Un instant avant de
servir, vous dégraissez la cuisson de vos ailerons,
et la mélez avec celle du ragoiit; vous la clarifiez,
13 faites réduire et Jincorporez dans une bomne
espagnale qui vous sert de sauce, Méfiez- vous ce-
pendant dn se] de vos saucisses : vous égouttez et
dressez les ailerons en miroton, et arrangez au mi-
Lieu et aytour les marrons, les saucisses, les-truf-
fes, les petits oignons et les champignons : mas-
guez cela avec lespagnolc ci-dessus, et qu’elle ne
soit point trop ¢paisse,

Du Canard et du Caneton. ~

On distingue deux sortes de canards, celui de
basse-cour et le sauvage ; le canard domestique
s’emploie volontiers pour entrée , et le sauvage
pour roti, Rouen est Pendroit oii 'on fait les meil--

t
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leurs élives : il n'y a rien au-dessus des canetons
de ce pays.
Canard aux Navets.

Le canard vidé, troussé et flambé, on le fait
dégorger pour en dter les poumons, ct on le fait
cuire entre deux bardes de lard dans une bonne
braise ; on tourne ensuite des.navets et on les parine
au beurre d’une belle couleur; on les égoutte et on
les fait cuire dans de Pespagnole et du consommé,
gros comme une noisette de sucre; on écume et
on dégraisse le ragofit jusqu'h ce que la sauce ne
s0it pas trop longue et que les navets soient cuits :
on dgoulle le canard et on le masque avec ragofit
de navets,

Canard & la Bruxelles,

Aprisavoir flambé , désossé votre canard , met~
tez-lui dans le corps un salpicon comme suit :

Coupez en gros dés un gros ris de veau , quel-
ques crites de coq , le tout cuit, des truffes et des
champignons ; liez ce salpicon avec de I'espagnole
»éduite , et mettez-le dans votre canard , lequel
vous couvrez, afin qu'il n'en sorte pas; vous le
faites cuire pendant deux heures dans unc mire-
poix , et Jorsqu’il est cuit, vous Pégouttez et le
débridez ; vous mettez pour sauce une espagnole
clarifide et &’un bon gott,

Canard poélé , Sauce Bigarrade.
Votre canard plumé , vidé et flambé, vous lui
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troussez-lps patiés en dedans des cuisses; vousles
brides avec de la ficelle; vous l'assyjettissez avec
Paiguille d brider et de la ficelle; vous lui frottex
l'estomac avec un jus de citron; vous mettez dep
bardes de lard dans votre casserole, votre canard
dessus ; vous le couvrez de bardes, vous mettez
une potle pour le cuire. Une heure et demie avant
de setvir, vous le mettez au feu; faites-le migeo-
ter jusqu'an moment de servir; vous I'fgouttez,
le d¢bridez et le dressez ensuite sur le plat; vous
mettrez plein trois cuilleres b dégraisser d’espagnole
travaillde, le jus d'une bigarrade, avec un peu de
son zeste; vous pjan-rez cette sauce au leu: au pre-
mier bouillon, vous la verserez sur votre canard.

Canard & la Purée de Lentilles.

Vous preparez votre canard comme celui dit &
la potle; vous mettez des bardes de lard dans le
fond d'une casserole, votre canard dessus, quel-
ques tranches de rouelle de veau, deux carottes,
trois oignons , deux clous de girofle, une feuille de
laurier, un peu de thym , un bouquet de persil ot
ciboules; vous couvrez votre canard de bardes,
vous y versez plein une cuillére 3 pot de bouillon :
si votre canard est tendre , trois quarts d’heure suf-
fisent pour le cuire. Au moment de servir, vous
I'égonttez, le débridez et le dressez sur votre plats
vous le masquez d'une purce de lentilles. ( Foyes
Purée de Lentilles.) V ous pouves aussi le servir 3 la
purée de navets ou de pois.

1}
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o Ganwrd ¥arci, .
U .
Flambez et videz votre canaid ‘par la poche,, et
désossez-le qntiéygmgpt:';aﬁs, lpi.'pelx‘é:er la peag,
Vousle rempl'gs'sez aprs, A moiti, avec une farce
de volaille ou de godjveau : cette farcé de godiveau
se fait en prenant gros copme deux ceirfs de rouellé
de veau, deux fois autant de graissé dé beeuf, qué
vous hachez ensemble , persil , ciboilés ; champi-
goons, le tout haché, deux.ceufs, sél et poivre;
mélez le tout ensemble, et insérez-le dedans e
corps du canard; ficelez-le bien pour que rien ne
sorte, et faites-le cuire 3 la braise. Quand il est
cuit, essuyez-le de sa graisse, et “servez-le avec
une bonne sauce ou un ragoiit de marrgps. Pour
. faire le ragoQit de mar¥oms , vous les pilez ; et ensuite
Jes passezau beurre surun fourneau ardent ; quand
ils sont bien chauds, da seconde peau s’enléve faci-
lement : vous le faites cuirealors dansde'espagnole.
' ‘Canard en Mucédoine.

" Vous le faites cuire comme celui 3 la potle, et,
au moment de servir, yous l'égouttez €t mettez

dessous une macédoine. (Voyez Macédoine.)

. Canarden:Hochepot.
Vous faites cuire votre carard comnme celii Wit
2 1a poéle. Pour faire votre hothepot, vous tonrnez
des carottes en forme 3¢ gousse d'ail , ou ¢tomme
yous jugez 3 propos ; vous les faites blanchir et dés
faites cuire dans un pea. de consommé et gros

.
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comme une noisotte de sucre. Lorsquishes somt
cuites, vous les lior avee quelques cuillordos d'es -
paghole clarifice, ot les faites migeoter dedans
pendant quelques 1uinules : sarvea sur votre canand.

« Canard aurx Olhives,

On flambe, on trousse ot on fait cuire un cananl
comme ¢elui dit d la poile; on tourne les olives,
cest-2-dire , on enl e la chair de dessus sonnoy an
en tire-bauchon ; an la conserve entidre pour qu'elle
reprentw sa premidre forme ; on leur fait jeter un
bouillon dans Peany on clarifie cinyg ou six euilk -
ntes despagnale et on la fait réduire un peu. Au
moment de servir, on y met les olives blanchivs
et on les verse sur le canard.

Cuncton de Rouen aux petits Pois.

On fait cuire un caneton comme celui dit 3 la
podle 1 on a uq litre de pois Gins, lesquels on wa~
niv avec un pelit morcean de bearre ; on Jes passe
vivement sur un fournean ot on les mouille avee
quelques cuillerdes de consommd et despagnale ,
des petits raorveaux do penit lard , dégorgés ot hlan-
chis, gros comme une noisetie de sucre ot utt bou-
quet garni; ot écume et on digraisse ks pois, et
lorsqu'’ils sont euits et 3 courte sawee , on les verse
sur le caneton.

Des Poules d'

" Nyenadep'usicurs eepices et
seurs : les unes ont les pieds v
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couleur de rose ou rouge : elles se préparent toutes
de la méme fagon que les canavds.
- De I'Oie; . -+ . -
*L'oie domestique n’a poirit les qualités du ca-
" nard, elle a la chair moins fice et de moins bon
godt : on n'en fait gudre usage dans les tables
bien servies. L'oie sauvage a la chair plusnoire, et
est plus haute en godt; on ne la sert ordma:rement
que rdtie. .
Oie en Daube & la, Bourgeoxse .
Prenez uge vieille oie, vxdez-la et troussez-luq

les pattes dans-le corps, ensuite vous la faites re-
faire sur le feu et l’épluchez ; lardez- la partout avec
des lardons de lard bien assaisonné et manis avec
du persil, ciboules, deux échaloues, une- demi-
gousse d'ail ; le tout hach¥, uneé feuille de launer,
thym , basilic , haché comme en poudre, sel, poi-
vre, ua peu de muscade ripée ; aprés avoir lardé
Foie, vous la ficelez et vous la mettez dans une
cassersle proportisnnéed sa gramleur, avec deux
yerres d’eau , autant de vin blang et un demi-verre
.d’eau-de-vie , encore ‘un peu de sel et poivre ;- lu-
tez bien la marmite . et.faites cuire & trés-petit féu
pendant trois ou quatre heures ; la esisson faite &
la sauce trés-courte, poir qu'elle puisse se metire
en gelée, dressez la daube dans son plat;-quant -
au fond, vous le dégraissez et le clarifiez : lorsqa’il
est pru en gelée, vous le mettezautour de votre oie.

‘Oie & Ia Moutarde

Prenez une oie jeune et tendre que vous épln-



(125)
cherez , videres et flamberez ; tirez-en le foie , qu’a-
pres avoiv dégagé de 'amer, vous hacherez et mé-
Jerez avec deux échalottes , persil, ciboules, le
tout haché, une feuille de laurier, thym , basilic,
haché comme en poudre, un bon morceau de
beurre et de lard rip#, sel, gros poivre ; farcissez-
en Poie et troussez-15 de maniére que cette farce
‘ne puisse sortir de son corps.

Faites cuire ensuite votre oie & la broche, en
Parrosant de temps en temps avec un peu de beur-
re, et’a mesure que vous arrosez, tenez un plat
dessous pour ne ‘point perdre ce qui en tombe;
lorsque Poie est presque cuite , vous mélez une
cuillerée de moutarde et de coulis réduit datis le
beurre qui vdus a servi  arroser; remeltez-le sar
‘Poie, et pannez 3 mesure, jusqu’d ce que tout le
dessus de l'oie soit entiérement couvert de mie de
pain; achevez de la faire cuire et qu’elle soit d'une
belle couleur : servez avec une rémoulade que vous
melirez dans une saucicre. ( Yoyez Rémoulade.)

‘Filet de Canctons & la Bigarrade.

- Vous flambez quatre canetons et les épluchez;
vous lear lever les deux filets : il fant qu'ils tiennent
cnsemble et qu'ils soient soutenus par une partle
dudos 'da’ caneten’; vons les f

siuss jours; selon que letemps
‘les poulets & la Horly (voyez .
-et wne demi-heure avant de se

cuire 4 {a broche : lorsqu'ils so
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Compote de Pzgeons ala RDJ

Apres avoir - ﬂambé et vidé quatre pigeons bien
Jblancs , vous les coupez ‘chacun en deux parties,
C'est-a-dire, que les deux filets tiennent ensemble
"avec leur aileron, et les deux cuisses avec le crou-
pion, qu’on appelle ordinairement culotte de pigeon ;
vous faites dégorger le tout 3 T'eau titde pendant
quelques heures, le ficelez et le faites blanchir : vous
les parez I¢girement et les masquez dans une cas-
serole, entre deux bardes de lard. Si vous voulez
ténir vos pigeons bien blancs, vous leur mettes
dessas, avant de les couvrir de lard, du beurre,
du citron; vous les mouillez ensuite 3 court bouil-
lon'avec un peu de consommé, et au moment de
les servir, vous les masquez avec un ragoiit blanc.
(quzzll’agaitbhac) .- N

Pigeons au Basilic.

Preffez de petits pigeons que vous faites dégorger
aprés les avoir vidés, et troussez les pattes en de-
“dans; faites-les cuire dans une braise odt le basilic
domine ; quand ils sont cuits, refirez-les de la
braise pour les mettre refroidir; trempez-les en-
suite dans du bon coulis réduit et pannez-les avec
de la mie de pain; vous les rrempez de nouveau
dans de Tt batta et assaisonné, et les pannez
encore de mie de pain < fantesoles&n-e, et servex
- garni de pel'ﬂl frit.. ;-

Compete.de Pigeons. a la Fhanaere.

Vous la faites de méme. que celle & la Royale,
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1 Pexception que vous mettes dessus un regodt au
lieu de blanc.
Compote de Pigeons aux Ecrevisses.
Vous la faites comme celle 3 la Royale , et lors-
queVos pigeons goat couverts de leur ragoit , vous
mettes entre chaque jointure une écrevisse, 3 la-
quelle vous aures écaillé la queue et une partie de
ses pattes.

Pigeons a la Crapaudine.

Prenez de bons pigeons dont vous trousserez les
pattes en dedans; vous leur levez la moiti€ de leurs
filets, lesquels vous rabattez sur leur poche , et les
applatissez sans beaucoup casser les os; vous les
trempez dans du beurre fondu et les pannezavec de
la mie de pain; faites-les cuire 3 petit feu et d'une
belle couleur dorée} quand ils sont cuits, vous les
servez avec une sauce piquante ou du jus clair.

Filets de Pigeons a l'Espagnole.

On Idve les filets de six gros pigeons de volicre,
on les pare igirement en leur dtant leur premidre
peau, et on les met dans un plat ) sauter, avec un
peu de beurre 3 demi clarifi¢ : on les saupoudre
trds-légérement d'une pincée de sel. Au moment
de servir, on les fait cuire sur un fonrneau doux:
C'est I'affaire de deuk minutes; on les égoutte de
Jeur bearre, et on met 3 la place deux cuillerées &
ragoit d'espaguole bien corsée, clarifide et rédaite;
on lie avec un bon quarteroa de beurre frais et
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quelques gouttes de citron; on les dresse.en mi-
roton, avec un crofiton de pain qui aura la forme

du filet-de pigeon, et qu’on aura éy soin de passer
au beurre et d’une belle couleur.

Filets de Pigeons & 'la Maréchale.

11s se font de m@me que les filets de poulets } la
Maréchale. ( Poyez filets de Poulets & la Maréchale.)

Pigeons en Mace’doz‘ne..

. Prenez quatre pigeons de. vohére hien blancs,
que vous videz par la poche, et que vous fanes dé-
gorger pendant vingt- quatre 'heures' v,ous'ma-
nicz une demi-livre de bearre que vons assaisonnez
de sel ,“poivre et muscade; voys ep remplissez le
dedans de vos pigeons et les troussez d’une belle
forme, les pattes en long : cette- manitrg convient
mieux aux pigeons; vous les couvrez de beurre , de
citron , et les mettez dans une casserole entre deux
bardesde lard; vous les faites cuire & petit-feu dans
de la mirepoix ou du conseramié, et, lorsqu’ils
sont cuits, vous les égouttez et lesmettez dans lewr
plat sur une macédoine de légumaes. ( Voya Ma-

cédoine.)
Pigeons a1 Italzgnm:. )

On les masque comme les précédens; cependant,
-an lieu de les mouiller avec du consommd , faites-
Jles cuire dans en pen d¢ mirepaix, bn, verre de vin
de Champagiie et nn: bon bouguwet garii :- vous
amettez pour sauce uwe italienae. (¥ayez Itakenne.)
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. Filets de Pigeons & la Royale.

“Vous les ‘masquerez de méme dans un plat
sauter que ceux i Pespagnole, et lorsqu'ils sont
cuits sar leur beurre, vous les égouttez dans un
torchon blanc, et les trempez , & mesure que vous
les dressez ,'dans un ragofit blanc. ( Voyez Ragodt
blanc.) Ayez soin de méttre un croiton de pain
passé au beurre entre chaque filet, et votre ragoit
au milieu,

Filets de Pigeons a la Financiére.

Ils se font de méme que les précédens, 3 I'ex-
ception que vous devez mettre un ragoit roux 3 la
place d’un blanc. ( Voyes Ragoilt blanc.)

Pigeons aux Pois.

Prenez trois ou quatre pigeons, faites-les dé-
gorger et blanchir; troussez les pattes en dedans;
mettez-les dans une casserole avec un litron de
petits pois ; maniez dans un demi-quarteron de
beurre , un bouguet de persil, ciboules; passez-les
sur le feu, et mettez-y une pincée de farine; mouil-
lez avec du consommé et peu de sucre; faites cuire
3 petit feu et dégraissez ; quand ils sont cuits, que
la sauce est courte, vous y metfez une liaison de

deux jaunes d'teuf: faites lier sur le feu sans bouil-
lir. Servez 3 courte sauce.

Pigeons aux Asperges en petits Pois.

Coupes de petites agperges en petits pois; iops-.
que veus en ayrez la valgur d'ua litron et demi,

-
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mettez-les dans de I'eau fraiche pour les laver plu-
sieurs fois; vous les ferez blanchir un demi-quart
d'heure 3 l'eau bouillante ; reurez-les al'cau fratche
et égouttez-les ; vous les passez sur un fourneau
grand feu’, avec un demi-quarteron de beurre et
un peu de sucre; vous les liez ensuite avec précau-~
tion, avec deux cuillerées de béchamelle réduite;
vous faites cuire trois ou quatre pigeons comme
ceux dits en macédoine, et les masquez avec les
pointes d’asperges. -

Pigeons en petits Pois au Roux

'Vous maniez ‘avec un petit morceau de beurre
un litron de petits pois, et les passez & bon feu ;
pour les tenir verts, vous les mouillez avec quatre
cuillerées  ragodt d’espagnole et deux de consom-
mé : vous mettez vos pigeons dedans, un petit
morceau de sucre gros comme une noisette , un
bon bouquet et du petit lard blanchi. Faites cuire
3 petit feu, et ayez bien soin d’écumer et dégraise
ser : quand “les pigeons sont cuils , ‘vous jetez le
bougquet et dressez les pigeons sur le plat avec les
Reuts pois. .

. Pigeons au Soleil,

Ayez de petits pigeans innocens bien échaudés ;
aprbs les avoir vidés, il faut leur laisser les anles et
les pattes : passez & chacun uoe brochette  travers
les culsses, pour empécher qu’elles ne s'écartent
trop ¢ dans lcur cuisson ; vous les rhettez cuire dans
une casserole &vée un verre de vin'blanc, un bou-
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quot de persil , ciboules, une gousse d'ail, deux
clous de girofle, sel, gros poivre, un petit mor-
ceau de beurre : la cuisson faite, vous les égouttez
et les laisser refroidir, pour les tremper cnsuite
dans ungphte, etles faites frire d’une belle couleur:
servez chaudement avec du persil frit autour, Cette
pdte se fait en mettant dans une casserole deux
poignées de farine , du sel fin, un peu d’huile ou
du beurre fondu, ct vous y mettez peu 3 peu du
vin blanc ou de I'cau pour délayer la péte , jusqu’a
ce qu’elle ne soit ni trop claire ni trop épaisse , c'esl-
d-dire , qu'il faut qu'clle file cn la versant de la
cuillire.

Pdté chaud de Pigeons.

Vous prenez quatre pigeons , et, aprés les
avoir appropriés, vous les coupez en quatre par-
ties; vous les passez sur un fourneau, avec une de-

. mi-livre de beurre,. des fines herbes hachées, un
bouquet d’aromates, sel, poivre et muscade; vous
les faites refroidir ; vous faites une crofite de pité,
au fond de laquelle vous mettez du godiveau ou de
la farce & quenelle; vous arrangez vos pigeans avec
leur assaisonncment dedans, et les couvrez de pe-
tites quenelles , lesquelles vous couvrez & leur tour
avéc des bardes de lard; vous fermez votre pété,
le .pincez proprement et le décorez avec des petits
emporte-pitces; vous le dorez et le faites cuire au
four d'une belle couleur pendant une heure et de-
mie; vous aurez soin de Pouvrir lorsqu'il sera au
quart de sa cuisson , cela le facilitera pour le cuire

12

-
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et en méme temps 'empéchera de crever, Lorsqu'il
est cuit, vous I'égouttez de sa graisse et y mettex
dessus un ragoQt roux dans lequel vous aurea
réduit un verre de vin de Champagne.

Pigeons en Crépine.

Ayez hult pigeons innocens , appropriez-les , ot
faites-les cuire pendant un quart ’heure dans de
la mirepoix ; vous faites une farce d quenclle avec
des filets de votre volaille (voyez Farce 8 quenslle),
qui ne soit pas tris-délicate , c'est-d-dire, avee
moins de tétine ou de beurre dedans; vous incor=
porez dedans une ducelle extrdmement réduite , et
lorsque vos pigeons sont froids, vos les couvrez de
cette farce , que vous enveloppez de deux ou trois
tours de crépine de cochon que vous soudez avec
du blanc d'@uf; vous les panez avec do la mie de
pain bien fine, et les ropanez encore avec de la
mie de pain, aprisles avoir trempés dans de eufl
entier, battu et assaisonnd : vous arroserez cetie
dernidre panure avec quelques gouttes de beurre ,
ct y ferez prendro une bells couleur dans un four
d'une moyenne chaleur.

-
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AMAMAVAMAVINAVARANVAIRANAANANANNA

CHAPITRE IX.
Du Gibier.

L: gibier est un des principaux fonde-
mens destables bien servies; on comprend
généralement, sous ce nom, les faisans,
les faisandeaux , les canards sauvages, les
poules d'eau, les sarcelles, les rouges,
les albrans, les aloueltes appelées mau-
victtes , les bécasses, les bécassines, les
bécets, les cailles et cailleteaux, les gui-
nards, les ortolans, les ramiers, les ra-
mereaux, les perdrcaux rouges, les per-
dreaux gris, les merles, les grives, les
gelinottes , les pluviers, les rouges-gorges
et les vanneaux.
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DU GIBIER.

Du Gibier & Poil.

On désigne ordinairement sous ce nom les lid-
vres, les levrauts, les lapins et les lapereaux.

De la Penaison.

Sous le nom de venaison ou de viande noire , on
entend le chevreuil, le daim , lefaon, le cerf , la bi-
“che, le sanglier et le marcassin.

Du Chesreuil,

" Le chevreuil a une chair noire et un gofi} sau-
vage, on ne I'emploie guéres en cuisine que mari-
né, et onne le sert ordinairement qu’avec des sau-
ces trés-relevdes. -

Le cerf et la biche, le faon et le daim s’accomse
modent comme le chevreuil ; mais on en fait pen

d’usage. :
Quartier de Chevreudl.

Aprts avoir paré votre filet etle cuissot de votre
chevreuil, vous le piquez de lard fin et le mettez
dans une terrine, dans trois ou quatre bouteilles
de vinaigre, du sel, du poivre, trois ou quatre
feuilles de lanrier , six clous de girofle, six ou sept
branches de thym, cinq oignons coupés en tran-
ches, une petite poignée de persil et des ciboulesen-
tibres; vous le laissez mariner pendant quarante-
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huit heures au plus; lorsque vous voulez vous en
servir, vous le sortez de la marinade ef le mettez
3 la broche, o1 cing quarts d’heure suffisent pour
le faire cuire. Au moment de servir , vous 'appro-

priez : servez avec une sauce poivrade,
Filets de Chesreuil.

Apris avoir levé les deux filets de votre chevreuil,
vous les piquez et les faites mariner comme le
quartier ; lorsque vous voudrezvous en servir , vous
les retirerez de votre marinade, ayant soin de les
approprier : vous les faites cuire comme les filets
de mouton en chevreuil , ety meitez laméme sauce.

On peut mettre ces mémes filets b la broche,
si on ne veut pas les braiser.

Du Liéore et du Lecraut,

Le litvre des montagnes, ponr la bonté et le
gobt, est préférable d celui de la plaine. L'hiver est
la saison ot ils sont meilleurs.

On distingue le levraut du litvre par une petite
éminence quc I'on sent 4 la premilre jointure , prés
de la patte du devant.

Un levraut est un excellent manger, et le chas-
seur le préfere presque toujoars au lityre,

Civet de Liéore & la Bourgeoise.
Vous coupez votre litvre par membres : gardez
le sang, s'il y en a; mettez-le dans une casserole ,
avec un morceau de beurre, un bouquet bien
12%
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garni; passez-le sur le feu, mettez-y une poignée
de farine , mouillez avec deux”bouteilles de vin
rouge, et assaisonnez-le de sel et poivre ; vous y
" mettez des petits morceaux de petit lard et des
pelils oignons passés au beurre ; ayez bien soin
d’écumer et dégraisser. Quand il est cuit et 2
courte sauce , vous dicz le bouquet et le liez avec
son sang, comme si vous mettiez une liaison,

Pdté de Liéere froid.

Désossez entitrement un lidvre , et piquez-le de
lardons bicn assaisonnés ; de ses os, vous en faites
une petite gelée, 3 laquelle vous aurez mis deux
bons jarrets de vean et une bonme tranche de beeuf,
le tout bien assaisonné. Vous le faites revenir
dans une livre de bearre , et en faites un paté froid.
( Voyes la maniére de le faire.) :

Filets de Liévore au Sang.

Vous levez les filets de de?lil-v'm et les esca-
loppez gros comme un écu de cing francs et plus
€épais; vous les mettez dans un plat ¥ sauter, avec
trés-peu de beurre, et saupoudrez bien légbrement
d'une petite pincée de sel; couvrez d’un rond de
papier beurré jusqu’au moment de les faire cuire,
pour qu'ils ne sichert pas. Au moment de-servir,
vous les passez sur un fourneau trés-vif, car le liz-
vre rend beaucoup d’eau, les égouttez de leur
beurre, et le‘ liez avec deux ou trois coillerdes d’es-
pagnole bien corsée et bien réduite ; vous y versez
votre sang peu ¥ pen ~t le liez 3 petit feu; prenez
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garde que cela ne bouille; vous y ajoutez un quar- .
teron de beurre frais et un jus de citron : servex
shandement sur des crodites de pain de la gratdeur
de vos morceaux de lidvre et passées au beurre.
Filet de Liéore piqué.

Aprés avoir dépouillé trois litvres , vous en dé-
tachez le filet, en le tirant 3 vous, de maniére qne
la peau nerveuse reste : vous le piquez de lard fin.

Mettez des bardes de lard dans un plat 3 sauter,
et arrangez vos filets de manitre qu'ils soient un
peu cintrés, pour qu'ils prennent bien la rondeur
du plat; vous les mouillez avec une demi-glace,
et les faites cuire au four pendant une demiheure;
glacez-les d’une belle couleur, et dressez-les en mi-
roton sur votre plat; mettez pour sauce une purde
de champignons, ou celle que vous jugerez  pro-
pos. Vous pouvez, si vous voulez, par le moyen
'de quelques petits attelets , les faire cuire a la broche.

Du Lapin et du Lapereau.

On en distingne de deux sortes : le lapin domes-
tique et le lapin de garenne. Ce dernier est & pré-
férer en cuisine; ses chairs ont un meilleur parfum
et sont plus délicates, sur-lout si c’est un lapin
des montagnes, ol croissent beaucoup de thym et
de serpolet, et autres plantes aromatisées.

Le lapin< domestique a la chair assez bonne;
mais il faut éviter avec soin de se servir de celui
qui n’a été nourri que de choux.

Pour connattre un lapereau d’avec un lapin, il
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membres, tez-en les plus gros 0s : mettez-le ma-
riner avec persil, échalottes, champignons, une
pointe d'ail, le tout haché, sel , gros poivre et du
beurre ; enveloppez chaque morceau avec de leur
assaisonnement , une petite barde de lard dans du
- papier blanc huilé; faites cuire 3 trés-petit feu sur
le gril, en mettant encore unc autre feuille de pa-
pier graissée dessous : servez avec le papier.

Lapereaux au Gite,

Farcissez deux lapereaux avec leurs foies, un
morceau de beurre, persil, cibonles, champignons,
le tout haché, sel, gros poivre; couscz-les et
troussez les pattes dessous le ventre, et celles de
devant sous le nez; mettez-y des brochettes pour
les faire tenir; faites-les cuire avec un verre de vin
blanc, du consommé, un bouquet garni, sel, gros
poivre ; lorsqu’ils sont cuits, passez la sauce au tae
mis, dégraissez-la'et mettez-y un peu de coulis;
faites réduire au point d’unc sauce. Dressez les la-
pereaux comme s'ils étaient au gite.

Lapin en Gibelotte.

Votre lapin d¢pouillé et vidé, vousle coupez en
morceaux ; vous mettez dans une casserole un
quarteron de beurre et plein deux cuillerées 3 bou-
che de farine ; vousfaites un roux , danslequel vous
ferez revenir les morceaux de votre lapin, mouil-
lez avec une bouteille et demie de vin blanc ; met-
tez-y des champignons, du petit lard,, que vous fe-
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rez revenir dans un autre vase , un bouquet garni;
faites aller votre ragodit A petit feu, jusqu'd une
certaine réduction : vous ajouterez un peu de sel
et gros poivre ; ayez soin de dégraisser votre ragofit,
et que votre sauce ne soit ni trop ni trop peu lide ;
aprés avoir godte 8'il est d'un bonsel, retirez votre
bouquet et servez.

Lapereau & lu Minute,

Votre lapin dépouillé et vidd, coupez-le enmor-
ceaux, ayant soin d'dter le mou;; vous essuierex pro-
prement ces morceaux, afin qu'il o'y reste pomt

" de sang; mettez un bon morceau de beurre dans
une potle; quand il sera un peu chaud, vousy met-
trez votre lapereau avec un peu d'aromates pilds,
du sel, du gros poivre, de la muscade rdpée ; pla-
cez-le sur un feu ardent; quand ves morceaux se-
ront bien roidis, mettez-y du persil et des écha-
lottes hachés trés-fin § vous le laisserez encore trois
ou quatre minutes sur le feu servez-le sortant de
la potle.

Lapereau sauté au vin de Champagne.

Préparez et faites cuire votre lapereau comma
le précddent; mettez-y le méme assaisonnement ,
st versez-y une pelite cuillerde de farine, que vous
mélez avec votre lapereau sans le passer sur le feu;
joutez un verre de vin de Champagne; placez en-
suite votre casserole sur Je feu; remuez-la pour que
votre ragofit se lic sans bouillir : quand votre sauce
sera lide, servez volre ragofit,
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Escaloppes de Filets de Lapereaux aux
Truffes.

Vous levez les filets de quatre lapereaux et en-
levez la peau de dessus; vous les escaloppez, les
parez et les mettez 3 mesure dans un plat i sauter;
saupoudrez de sel légérement : vous épluchez une
livre de jruffes et les lavez ; vous les coupez propre-
ment en petites rouelles de I'épaisseur d’une pitce
de deux sous, et les mettez avec vos filets dans le
plat & sauter. Au moment de servir, vous sautez
vos escaloppes, les égouttez de leur beurre et les
liez avec de 'espagnole réduite, dans laquelle vous
.aurez incorperé 'essence des carcasses delapereaux;
pressez-y un jus de citron et mettez un bon mor-
ceau de beurre : remuez votre plat 4 sauter jusqu’a
ce que le beurre soit fondu.

Purée de Lapereaux. -

Prenez les cuisses de quatre lapereani , etfaites-
les cuire 3 la broche, enveloppées dans du papier
beurré, ,on au four sur un plat de cuivre et un
peu de beurre,, enveloppées encore dans du papier
beurré; vous les laissez refroidir, et enlevez les
chairs que vous pilez dans un mortier; vous fai-
tes réduire de P'espagnole dans laquelle vous met.
tez une petite croiite de pain pour I'empécher de’
relacher; lorsqu’elle est bien réduite, you;y ver-
sez vos lapereaux pilés et passés i P'étamine , avee
une cuillére de bois aussi ferme que vous pouvesz;
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vous en formez une purée , vous la mettez dans une
casserole, et, au moment de servir, vous la faites
chauffer sur un fourneau un peu vit ; vous la reti-
rez du feu quand elle est chaude, ety mettez un
bon quarteron de beurre : dressez sur le plat avec
des ceufs mollets autour, et des crodtons de pain
frits en fer & cheval entre les ceufs.

Cuisses de Lapin a la purée de lentilles.

Prenez huit cuisses de lapin, désossez-les, c’est-
a-dire, retirez 'os jusqu’aux joints de I'avant-euisse;
faites en sorte de ne point couper le dessus ; i piquez
Pintérieur de vos cuisses avec de moyens lardons
assaisonnés de sel et de poivre; quand clles seront
bien piquées, vous les mettrez dans une casserole
entre des bardes de lard et un bouquet bien assai-
sonné ; vous les ferez cuire pendant une heure et
demie dans de la mirepoix ou un excellent fond;
et, au moment de servir, vous les égoutterez, les
parerez et les dresserez sur un plat, avec la puréde
de lentilles d’une belle couleur, que vous mettrez
par-dessus ou au milieu. ( Voyez Purée de lentilles.)

Quenclle de Lapin.

Vous levez les filets de vos lapins, et vous pre-
nez les cuisses; vous séparez les chairs des nerfs
avec la pointe du couteau; vous pilez bien votre
chair, ensuite vous la passez au tamis 4 quenelle ;
vous la rassemblez pour en faire un tas; vous met.
" tez de la mie de pain tendre trempée dans du lait,
du bouillon ou de 'eau; quand elle est trempée ,

13
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vous la mettez dans un linge blanc, vous la pressez
le plus fort possible, afin qu’il ne réste pas de li-
quide dans votre mie; pilez-la bien, et la passez
au tamis de méme que votre viande; assemblez et
mettez votre tas 3 part; si votre beurre est trop
ferme, vous le pilerez ; vous arrangez les trois p or-
tions égales, Cest-d-dire, qu'il y ait autant de pain
que de viande et de beurre; vous pilerez vos trois
corps ensemble, ensuite vous y mettrez du sel , du
gros poivre , un pen de muscade ripée et une cuil-
lerée de velouté; vous pilerez encore votre farce,
vous y jetterez de temps en temps un jaune d’euf,
‘jusqu' la concurrence de trois; vous en mettres
deux entiers : lorsqn’elle sera A son point, vous fe-
rez une boulette que vous mettrez dans la marmite,
pour voir si elle est d’un bon goilt ; si ellg est trop
ferme, vous y remettrez un petit morceau_de
beurre,, et si elle est trop molle ou trop délicate,
vous y remettrez un jaune d’ceuf. Si vous voulez
que votre farce A quenelle ait plus de corps et soit
méme meilleure, vous n’avez qu'd mettre de la
iétine en place de beurre pour cela, vous la faites
cuire dans la marmite , et la passez & travers le ta-
* mis 3 quenelle, lorsqu’elle est froide ; vous mettez
alors beaucoup plus de tétine que vous rie mettriez

de beurre.

Boudins de Lapereauw.

Vous faites une farce 3 quenelle comme celle
ci-dessus : elle est préférable & la tétine , du moins
elle se soutient mieux; vous y incorporez dedans
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une ducelle; vous en roulez trois gros morceaux
dans de la farine , et Jes faites pocher dans du bon
bouillon, ou dans d¢ 'eau de sel et du beurre :
vous les scrvez avec la sauce que vous jugez 3

propos.
Pain de Lapin & la Saint-Ursin,

On mettra de la farce 3 quenelle plein un moule
évidé que V'on beurrera; on le fera migeoter au
bain-marie; quand la farce qui est dans le moule
sera cuite , au moment de servir, on la renversera
sur le plat: on aura bien soin qu'il n'y ait point
d’cau; on mettra dans le vide du pain, des cervelles
de lapins, des filets mignons et rognons de lapins
sautés; on aura une sauce espagnole travaillée avec
du fumet de gibier et un demi-verre de vin de
Champagne ; quand la sauce sera bien réduite, on
la versera sur les garnitures qui sont dans le pain,
et on en glacera Pextérieur : on peut aussi mettre
dedans une autre garniture, comme des petites
noisettes de veau , des crétes, etc.

Croquettes de Lapereauc.

On dispose la viande comme les croquettes de
volaille, et au lieu de les lier avec de la béchamelle,
on se servira 3 la place d'une espagnole réduite,
dans laquelle on aura incorporé un fumet des car-
casses du gibicr.

Du Faisan.
Le faisan est un oiseau gros comme un coq,
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dont la chair est trés-bonne ; il faut avoir soin de
le Jaisser mortifier pendant quelques jours, pour
qu’il ‘prenne un bon fumet. Les faisans et faisan—
deaux se servent ordinairement pour rdt.

Faisans et Faisandeaux.

Aprés avoir plumé, vid€ et flambé le faisan, on
le pique de lard bien fin et on le fait cuire  la bro-

che, ayant soin qu'il prenne une belle couleur.
" On les sert aussi en entrée de broche, avec une
petite farce de leurs foies, qu’on fait en leshachant
avec du lard ripé, persil, ciboules hachées, sel,
gros poivre et deux jaunes d’ceufs : enveloppez-les
de bardes de lard et de papier : on les sert avec la
sauce qu’on jugera a propos.

Faisan aux Choux.

Le faisan plumé, vidé et flambé¢, on lui fait ren-
trer les cuisses en dedans; ensuite on le bride et on
le pique de moyens lardons assaisounés de sel, de
gros poivre; on en larde I'estomac et les cuisses;
on le couvre d’une barde de lard et on le ficelle.

On met des bardes de lard dans une casserole
avec le faisan , une livre de petit lard, un cervelas,
quelques carottes et oignons, deux clous degirofle,
du laiirier, quelques tranches de veau.

On fait blanchir les choux, qu’on aura soin de
ficeler, et on les mettra_ cuire avec le faisan; on le
mouillera avec du bouillon; on le fait migeoter pen-
dant deux heures: au moment de servir , on égoutte
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le chou, on met le faisan au milieu du plat, les
choux, le petit lard et le cervelas a I'entour: on
verse dessus une espagnole au fumet de gibier.

Faisan a l 'Etou_[fade.

Apres avoir plumé et vidé votre faisan, vousle .
flambez et faites rentrer les cuissesen dedans ; vous
le bridez et piquez de moyens lardons assaisonnés
de sel, de gros poivre et des quatre épices; vous
en lardez Pestomac et les cuisses : vous le eouvresz
d’une barde de lard et le ficelez.

‘Vous foncez une braisitre de toutes sortes de 16~
gumes et d’un bon bouquet garni; vous y mettez
quelques tranches de veau et votre faisan par-des-
sus; vous le couvrez encore de quelques tranches
de veau, de maniére qu’il soit bien €touflé, etle
mouillez avec une demi-bouteille de vin de Madére
sec. Quand il est cuit, ce que vous connaissez en
appuyant votre doigt dessus, vous le retirez et le
mettez sur le plat, aprés Pavoir approprié : faites
réduire et clarifier son fond , et mettez-le dessus
pour sauce,

Faisan a la purée de Lentilles.

Videz, troussez et lardez votre faisan comme
celui dit 3 P’étouffade; vous le ferez cuire de méme:
pres de servir, vous I'égoutterez , le débriderez
etle dresserez sur votre plat ; masquez-le d’une
purée de lentilles; vous passerez le mouillement
dans lequel aura cuit votre faisan , et vous le met-

13%
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trez dans votre purde : faites-la réduire pour qu’elle
ait le godt du fumet de faisan.

Des Canards Saucages.

La femclle est estimée la meillcure, Les canards
sauvages se servent ordinairement pour rdt, sans
8tre piques ni bardés, aprds les avoir flambdés et
vidés; on en [ait aussi des entrées cuits i la broche
et refroidis ; on en tire des filets qu'on met A dif-
féreates sauces, comme au jus de citron, aux an-
choix , cipres et en salmis. ( Poyez Canards do~
mestiques. )

Des Sarcelles.

La sarcelle est plus petite que le canard sauvage
et lui ressemble ; mais elle a la chair plus delicate.
Elle se fait cuire 3 la broche, flamb‘e et vidée ,
sans éire piqude ni bardde, et se sert pour rot.

Sarcelles en entrées de broche.

Plumez , videz vossarcelles, flambez-les légére -
ment ; aprés les avoir nettoyées avec soin, vous
maniez une demi livre de beurre , avec du sel , poi-
vre et de la muscade rapée.; vous insérez cet assai-
sonnement dans le corps de vos sarcelles, vous
les trousseéz et les faites cuire & la broche, couver-
tes de quelques lames de citron et enveloppées dans
du papier beurré. Au moment de servir, débridez-
les, faites sortir le beurre de leur corps et Otez les
tranches de citron qui sont dessus : vous les dres-
sez sur un plat, et mattez pour sauce unc espa-
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gnole clarifi¢e , dans laquclle vous pressez le jus de
la moitié d’un citron.

Salmis de Sarcelles.

Il se fait de méme que celui de perdreaux.
( Voyez Salmis de Perdreauz.)

Des Alouettes ou Mauviettes,

Le temps oi1 les mauviettes sont les meilleures,
est vers la fin de 'automne et dans Phiver. Elles
sont alors plus délicates et plus grasses.

Alouettes a la broche.

Vous bardez vos alouettes , moitié 'un,, moitié
Pautre. Vous ne les videz point; mises A la broche,
vous p'acez dessous-des réties de pain pour rece-
voir ce qui en tombe. Servez alors vos alouettes
sur les rdties pour un plat de rdt.

Mauvieltes en caisse.

Vous flambez dix-huit mauviettes et les déscs-
sez ; des carcasses vous en tirez un consommé, i
Pexception du gésier que vous jetez; étant dés-
ossées , vous avez eu soinde laisser i chacune d’elles
une patte, avec laquelle vous percez I'estomac en
dedans; par ce moyen, les personnes qui.mange-
ront ces mauviettes les prendront parla patte : vous
passez des foies de volaille aux fines herbes , aveg
un morceau de beurre, et en faites une farce fine,
avec une panade, du beurre oudela tétine de veau,
et des truffes, si vous en avez : vous y incorpores
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aussi les boyaux de vos mauviettes. Tout cela étant
ainsi dispos¢, vous avez une caisse ronde en pa-
pier plissé; vous la passez un instant dans I'huile
bouillante pour la renforcer ; étant froide, vous
mettez de cette farce au fond , et vos mauviettes
adroitement arrangdes par-dessus; vous remplis-
sez les vides avee la méme (arce, et couvrezle tout
avec des bardes de lard; vous faites cuire pendant
une dieure dans un four doux; et, au moment de
servir, vous égouttez la caisse, pour en éOter la
graisse qui peut se trouver en dedans, et mettez

_pour sauce une espagnole clarifiée, dans laquelle
“vousincorporez le consommé des carcasses de mau~
viettes, clarifié et réduit.

Alouettes en Salmis & la Bourgeoise.

Elles sc servent en salmis A la bourgeoise ; quand
elles sont cuites 2 la broche ( vous vous servez de
celles qu'on a desservies de la table ), vous leur
btez les tdtes ct ce qu'elles ont dans le corps; jetez
les gésiers , et le reste servez-vous-en avec les ro~
ties ; pilez le tout dans un mortier ; délayez ce que
vous avez pilé avec un peu de bouillon; passez-le
3 I'étamine, et assaisonnez ce petit coulis de sel,
gros poivre,, un peu de rocambole écrasée , un filet
de verjus ; faites chauffer dedans les aloucttes sans
qu’elles bouillent , et servez garni de crofitons frits.

. Alouettes aux fines Herbes,

Plumez, troussez et flambez vos aloucttes; met-
tez un bon morceau de beurre dans une casserole,
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avec quinze ou dix-huit alouettes , du sel,, du gros
poivre, un peu d’aromates pilés : vous les posez sue
un feu ardent. Lorsque vous les avez sautfes dans
votre beurre pendant sept ou huit minutes, vous
y mettez plein une cuillére 3 bouche de persil ha-
chébien fin, autant d’échalottes hachées de mime,
des champignons, aussi hachés, vous les sautez
avec des fines herbes pendant sept ou huit minutes;
versez-y plein deux cuilléres 2 dégraisser d’espa=
gnole, une cuillerée de consomme; vous les re-
muerez dans leur sauce sur le feu : au premicr
bouillon, retirez-les ct servez-les.

Des Ramiers et Ramereaux.
Lesramierset les ramereaux sont une espéce de
pigeons sauvages qui se servent pour d'excellens
plats de rdt : vous les piquez et les faites Cuire
de belle couleur : on en fait aussi des entrées de
plusieurs fagons, en les accommodant comme les
pigeons. (Consultez ’article des Pigeons.)

De la Perdriz, du Perdreau.

Les perdreaux gris se connaissent d’avec la per-
drix quand ils ont la premitre plume de l'aile poin-
tue, le bec noir et les pattes noires; vous étes siie
alors qu’ilssont jeunes : pour la bont¢, il faul distin-
guer la fraicheur et le fumet.

Les perdreaux rouges se distinguent aux pattes,
qui sont entiérement rouges , et au plumage, qui
a plusieurs couleurs différentes.

La perdrix rouge est plus estimde et meillcure
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que la grise; 'une habite plus volontiers les mon-
tégnes, et autre la plaine; la premiére a un trés-
beau plumage et la chair d’un blanc jaune ; 'autre
a la chair d’un gris plus ou moins foncé, selon
son 4ge. '

Perdriz aux Choux.

Vous ayez deux ou trois perdrix que vous plu-
mez et videz ; vous les flambez légérement ; piquez-
les de moyens lardons assaisonnés de sel, gros poi-
vre : vous leur troussez les pattes ct les bridez.

Mettez dans une casserole,, avecvos perdrix ,des
bardes de lard, une livre de petitlard, bien blan-
chi et bien nettoyé , un cervelas, quelques tranches
de veau ; couvrez vos perdrix de bardes de lard,
ajoutez quelques carottes et oignons, deux clous
de girofle,, deux feuilles de laurier; faites blanch'r
vos choux, ficelez-les,, pressez-les et mettez-les
par-dessus vos perdrix; vous les couvrirez de bar-
des de lard, yn rond de papier beurré, plein deux
cuilleres 3 pot de bouillon ; faites-les migeoter
pendant deux heures; au moment de servir, égout-
tez , débridez et dressez-les sur votre plat; égouttez
aussi vos choux ; pressez-les pour les sécher, et
dressez-les  I’entour de vos perdrix ; coupez votre
lard en morceaux , e} placez-le de distance en dis-
tance sur vos choux avec votre cervelas : vous met-
tez dessus une sauce espagnole.

Perdreaux a I'Espagnole.
Prenez trois ou quatre perdreaux, suivant la



(155)

grandeur de vosplals ; vous les flambez légérement
et les videz par la poche; vous insérez dedans un
quarteron de beurre  chacun, assaisonnez : vous
les troussez et leur donnez une belle forme par le
moyen d’une serviette avec laquelle vous les arron-
dissez; vous les traversez en longueur avec un at-
telet bien mince, et lesassaisonnez de sel ; couvrez-
les de quelques tranches de citron, pour qu’ils soient
bien blancs, et faites-les cuire 2 la broche pendant
trois quarts d’heure, apris les avoir enveloppés
dans du papier beurr¢ : servez-les chaudement
avec une espagnole clarifiée pour sauce , dans la~
quelle vous presserez quelques gouttesde citron,

) Salmis de Perdreauz.
Voyez Salmis de Bécasses.
Flilets de Perdreaux a la Financiére.

Vous levez les filets de six perdreaux, et levez la
peau bien légérement ; masquez-les dans un plata
sauter, avec un peu de beurre et sel, et couvrez-les
d’un rond de papierbeurré. Aumoment de servir,
sautez-les sur un fourneau d’'une moyenne chaleur,
et les égouttez : vous les dressez en miroton aveg
un crofiton de pain de la.forme du filet et pass¢
an beurre. Vous avez un ragoit roux de crétes,
champignons et trulfes, dans lequel vous incorpe-
rez la réduction du consommé que vous aurez fait
avec les cuisses ct les carcasses de vos perdreaux.

Perdriz & la Provcengale.
Vous avez deux ou trois perdrix, que vous plu-
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mez et videz; vous les flambez légtrement, piquez-
les de moyens lardons assaisonnés; vous leup
troussez les pattes en dedans , et les ficelez , apris
les avoir couvertes d'une harde de lard ; prenez un
demi-litron de lentilles 3 la Reine; aprés les avoir
lavées, mouillez-les avec du bon bouillon ; ajoutez-
y une carotle et deux ou trois oignons roussis au
beurre, afin qu'elles aient une belle couleur et un
bon goiit; vousy faites cuire vos perdrix et une
demi-livre de petit lard ; au bout de trois heures ,
lorsque vos perdrix sont enites, vous les ienez
chaudement avec le petit lard et les lentilles, vous
les pascez 3 P'étamine avec une cuillire de bois;
sjoutez-y un morceau de sucre, et clarifiez cetle
purée dans la cendre chaude, Au moment deservir,
vous mettez vos perdrix et le petit lard coupé en
morceaux dans une casserole d'entremets, ety
vercezla purée par-dessus, apris avoir dégraissce.

' Salmis de Bécasses.

Vous avez quatre bécasses'rbties b la broche,
dont vous levez les membres, quand elles sont
froides; vous les parez et les mettez dans une cas-
serole; vous tirez un consommd des débris, avee
ane demi-bouteille de vin blanc, échalottes émin-
edes , thym, lavricr, basilic, quelques parures de
champignons, un bouquet de ciboules et persil ¢
lorsque vous voyez que le fumet peuten 8re ex-
trait, vous passez ce fond au tamis , le clarifiez 3
Pauf, et le aites réduire a la glace, pour l'incor~
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porer dans de Tespagnole clarifiée , et que vous
faites réduire de manidre qu’elle se soutienne ua
peu sur yos bécasses: une demi-heure avant de
servir , vous passez cette sauce A I'dtamine sur le
gibier, ¢t y ajoutez gros comme uri ceuf de beurre
frais et quelques gouttes de jus de citron. On met
aussi ordinairement des champignons passés au
beurre :vous dressez votre salmis sor le plat, avec
des croftons de pain frits au beurre par-dessus
ou entre chaque membre » et avec les champignons’
par-dessus. '

Des Bécasses, Bécassines et Bécasseaux.

La bécasse est un oiseau trds- estimé par les gour~
mets ; la fin' de Thiver est la saison ‘ol elles son
les plus grasses, et les meilleures se prennent dans
le temps des brouillards.

Ce gibier se sert cuit 3 la broche pour rét; on
le sert pigné, bard¢ avec des feuilles de vigne : on
ne le vide point; on met dessous des rities de pain
en cuisant , pour en recevoir ce qui en tombe, et
on sert dessus les réties.

Bécasses..ou Bécassines en Salmis de
! + ‘Bernardin.

Prenea trofs bécasses ou quatre bécassmeo rd-
ties  la broche, mais peu cuites ; divisez-les se-
lon les régles de I'art; ensuite,, coupez en deux les
siles, les cuisses, ’estomac etle croupion ; éctases
les foies et lés déjections de 'oiseau; exprimez le
juside quatre citrons et les zestes coupés trés-minces

14
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* dlun seul. Dressez sur ce plat les merabres désou-
pés , mis A part ; assaisonnez-les ayec dy poivre fin,
de la muscade, de la moutarde et un demi-verre
de bon vin blanc, Mettez. le plat sur un réchand.a
Pesprit-de vin, et remuez , pour gue chaque mor-
ceau se pénitre de I'assaisonnement , et qu'ancun
ne s'attache. Empichez le ragodt de bouillir ; mais-
lorsqu’il s’approche da degré de chaleur , arresez~
le de quelques filets d’excellente huile vierge, et.
servez ensuite,

Ce ragoit se fait ordmaurement A table, et par
un des convives, auquel on apporte tout ce qui lu.t
est nécessaire. .

Bécassines & ld Minute.

Aprds avoir troussé et flambe¢ les bécassines,
.on les t‘pluche et on les dépdce; on les met ensuite
dans une casserole sur un feu ardent , avec un bon
morceau de -beurre, des échalottes hachées, dun
sel, du gros poivre, et, si 'on veut, de la mus-
cade rApée ; aprds les avoir'sautdes un petit quart
&’heure , on y met le jus de deux citrons, un demi-
verre de vin blanc, un peu de.chapelare de pain ;

on’ les laisse sur le fey jusqu'd ce que la sauce ait
jeté un bouillon. On les retire du feu &t on les sert.

De la Caille it déd' Cailletons.” .-
La caille est un de. ces piseaux recherchés par

les gourmets, pour la délioatesse des chairs et llex-
cellence de son godt; -elle ést plus grosse et plas
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charnue que la grive : ¢est sur la fin de I'été et dans
Pautomne qu’bh peut avoir les plus grassea ot les
meilleures.

Cet t'nseau quitte un pays dés que la saison des °
froids arrive : cependant on en tient en cage pour
les engraisser ; mais leur quahlé est toujours moins
bonne , except¢_pour le rdti.

Is se servent cuits 2 la broche pour rét; alors
i
_on les plume » on les vide, on les fait refaire sur de
la braise, on les enveloppe de feuilles de vigne et
on les l:arde de lard.

Cailles & lEspagnole

On prend hult ou neuf cailles qu’on videra par
la poche ; n manie un morceau de beurre que'on
assaisonnera de jus de citron, sel et gros poivre;
on en met dans le corps dés cailles autant qu'il
en peut contenir ; ‘on assujeLtit les cuisses avec du
fil, en laissant néanmoms les pattes libres, eten
les bridant, on leur donne une forme agréable. On
arrangera ensuite des bardes de lard dans le fond
d’une casserole, sur lesquelles on met les eailles,
gu’on recouvrira aussi de bardes ; on les fait cuire
dans de la mirepoix et un demi-verre de vin blanc:
uhe bonne ‘demi-héure ‘suffit; on les égoutte, on
les débride et'on les sert chaudément avec une bon-
ne espagoole dessou’s, et ‘des croftons de pain en’
crétes passées au beurre entre chacune Qelles. On
peut clarifier le fond, et on l‘mcorpom dm.s la
sauce ci-dessus,
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Cailles au Laurier. " ' *~

* On flambe et vide les cailles, on hache bien les
foies, qu’on méle avec du persil , cnboule un mor-
‘ceau de beurre , sel gros poivre ; ‘on remet dans
le corps; pn les fait cuire  'la broche enveloppées
de papier ; on fait infuser plusneu'rs feuilles de Jau~-

. rier daus de lespagnole bouillante ét'd’un bon goﬁt,

et on sauce les cailles , auxquelles on miettra , com-
me aux précédentes, des crofitons de ‘pain. On
aura eu soin de retirer les femlles de laurier. °

‘ Cazlles au. Fumet de thwr.

Otez les 0s.de I'estomac de votre caille pdr 'in-
térieur; aprés P'avoir vidée par la poche , vous la
flambez légérement ; léves les filets d’autres cailles,
qne vous assajsonnez d’un peu de sel , gros poivre,
de persil baché bien fin , un quarteron de beurre ,
le jus d’'un citron; vous.en mettéz deux.d chaque
caille : il en faut huit pout une .entrée; vous les
trouasez et les bridez; vous placerez des bardes'de
lard,dans -une_ casserole , .vos -cailles- par-dessus,
vous les couvrez encere de bardes; vous metiez
par-dessus ves cajlles une poéld imouillée avec da
vin blanc : vousles tener ‘au fou tine honne demi-

- heure ; avant de. servir, vous les égouttex, les dé-

bridez , et les dregsez - sur votre plat ; vous mettez

tine. sauce espaguole travaillée avec du (umet de
gibier. PV
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Cailles au Gratin,

Vous lea faitea comme les mwvio.lmwmﬁu
( Vgyes Mauvicties an Gratin)

Cailles au Chasseur,

Vo cailles viddes et lambees , mettea-les dans
une casserole avec un marceau de beurre , sel, gros
poivre passes-les au beurre, en les sautant de
tempa en tempa; vous prenes plein une cuillore 3
bouchade farine, que vous mdlerez avec vos cailles,
un verre de vin blancet presque autant de consom-
mé, et un bouquet garni; vous lea faites cuire pen-
dant une heure, en ayant bien soin de les ¢cumer
et de les degraisser; au moment de servir, lorsque,
volre sauce est un peu réduite, vous la retivex du
feu ot ln lien wvec deoux jaunes d'eenfs, un bon mor-
coau do heurre et le jus d'un citron: dressea vos
cailles et passes la sance d 'ftamine : ajoutea-y une:
petite pincde de persil blanchi.

Saute de Fileis de Cailles aux Truffes.

Prenes lea fileta de douza cailles, que vous ar=
vangea dans un plath sauter ; vouslour dtea la peau
qui couvre le filet, et les mettea dana un platd
sauter , avee trida-peu de beurre clarifié; vous y
netien aussi des truffes coupdea en tranches; vous
saupoudres Idgdrement de sol; vous tire un con-
sommé des carcasses, lequel vous faites retduire ,
et vous incorpores dans de l'espagnale que vous
faltes réduire jusqu'd co qu'elle sait un peu lide. Au

(A
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moment de servir, vousy vannex un bon morceau ‘
do beurre, et y pressez lo jus de la moitid d'un ci-
tron; vous sautes les filets, ety aprés les avoir
égouttds, vous les dressez en miroton , en méttant
un coeur de mic de pain passd au beurre entre
chaque filet, et les truffes au milien : masques le
tout avec la sauce ci- dessus,

Des Ortolans.

Les ortolans sont de petits oiscaux trés-delicats
ot excellens ; ils se scrvent pour rots; on led larde
en les embrochant avec de'petits aticlets d'argent ;
‘on les met b un feu ardent : neuf ou dix minutes
suffisent pour les culre. On met des rdtics dessous
comine aux mauvietics,

Des Rouges-Gorges et.des Fanneaus.

Les ronges-gorges ot les vanneaux se préparent
comme les ortolans; mais il faut plus de temps
pour les cuire. :

Tous las petits oiseaux, en gnéral, se mettont
¥ 1a 'broche comnc les mauviettes , ou bien ils se |
sautent dans du beurre et de fines herbes. - i

" De la Grie.

C'est ordinairement dans I'automne qu'on faht:
usage des grivos, parceique c'est dins ce temps
qu'elles sont plus grasses ot plus.délicates; elles oo
servent pour rdts ;. on conséquonce , aprés les avoir
plumdes et flambdes, on leur Ote le gésiee, on les
barde; on leur passe ensuite up attelot d'outre en
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outre par le flanc; on les attache ensuite b la grosse
broche , avec des vbties dessous , comme on en
uee b l'égard des alouettes ou mauviettes.
Onen fait aussi des entrées différentes, com-
me des bécasses i co sont absolument les méoes
procédés b suivre,

Grives au Geniéore,

Couvrez vos grives de bardes de lard succulent,
ot enveloppez-les ensuite de papier; attachez-les
solidement b la broche ( car les petits oiseaux ne
s'embrochent jamais que dans des brochettes fixdes
b la grosse broche ) , et abandonnez-les b sa rota-
tion, Pendant ce temps, mettez dans une casse-
role partiesdgales de jus et de coulis mouillées d'ua
verre d'excellent vin blanc et du jus d'wn citron
vert; vous laissez ce mélange jeter quelques bouil-
lons , puis vous faites blanchir douze grains de ge-
nidvre (on pent mémne aller jusqu’d quatorze ), que
vous mettez dans votre coulis avec les grives, &
leur descante de la broche. Voue laissez miton~
ner le tout, et dégraissez voure coulis avant de servir,

Des Pluoiers.

Les pluviers sont des oiseaux exceliens quand ils
sont gras : ils se servent ordinairement pour rits;
alors on les plutne et on les pique sans les vider: .
on les fait cuire b la broche; quand ils sont cuite et
d'une belle couleur dorée, on les sert avec les
rOties dessous. On los sert aussi en cotrdes de
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broghe, et on peutles’ employer comme les bécasses.

. Si on veut les servir i la braise, on'les fait cuire

comme des-cailles et on les sert de la méme fagon.
Du Sanglier. . . .

Le sangllei-ou cochon sanvage -subit, 3 pen de
choses prés,; les mémes préparations que le cochon
domestique ; et comme dans ce dernier rien n’est
3 rejeter, il s'en suit nécessairement que dans le
premier tout est employé avec ‘autant d’utilité que
d'agrément; la seule différence qui existe emre les
deux, c’est qu'on maririe le sanglier et qu’on sale

le cochon. o
: Hure de Sanglier.
Apr¥savoir eu soinde biengriller les soies de'votre

_bure, de la bien laver, nettoyer et ratisser , vous

emploierex , pour arranger, cuire ét assaisonner
votre hure ;les mémes procédés que pour celle de
cochon. ( Poyez Hure de Cochon.)
Filets de Sanglier, piqueés, glaces.

Vous aves deux filets-de sanglier , lesquels vous
parez proprement vouses piquez comme un filet
de beeuf, et les'mettez mariner de méme , pendant
deux ou plusieurs jours ; vous les couchez sur fer,
C'est-a-dire, a la broche; et, au moment de les
retirer, vous les glacez d’une belle cogleur , et met-

, tez pour sauce une poisrade : vous pouvez, si

vous voulez, les faire cuire au fonr, dans de lami-
répoix ou une:bonne péduetion. :

» - Cuisses de Sanglier.

Britlez les soies qui sont aprés votre cuisse; vous

\
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la nettoyez le micux possible ; vous la désossez jus®
qu'd la jointure du manche ; vous la piquez de
gros lardons assaisonnés d’aromates pilés , des qua-
tre épices, du sel, du gros poivi-e quand elle sera
bien piquée, vous garnirez June terrine ou un ba-
quet avec beaucoup de sel, poivre en grain, du
genidvre, du thym y du laurier, du basilic, des oi-
gnons Coupés en tranches, du persil en branches,
de la ciboule entitre et du salpétre ; vous laisserez
marivler. votre cuisse wne douzaine de jours ; lors-

. que vous-voudses, la faire cuire, vous Sterez de I'in-

rieur de votre cuisse les aromates qui y seront;
vous l’envelopperez dans un l'mge blanc; vous la
mettrez dans une’braisitre, avec six bouteilles de
vin blanc, autant d’eau, six 'éarottes, siz oignons,
quatre clous de girofle, un fort bouquet de persil
et ciboules; vous la ferez migeoter pendant six
heures ; vous la sonderez pour vous assurer si elle
est cuite , et vous la retirerez ; vousla laisserez dans
sa couenne : glacez-la et qu'elle ait une belle forme.

Cételettes de Sanglier sautées.

Coupez et préparez vos clielettes de sanglier
comme celles de mouton; mettez-les dans votre
sautoir, assaisonnées de sel, gros poivre ; faites
tiédir du beurre que vous verserez des$us; posez-
les sur un feu modéré, ayant soin de les tourner
des deux cdtés; lorsqu’elles sont fermes , vous les

dressez sur votre plat. Servez-les avec une sauce .

Robert ou une poivrade.
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CHAPITRE X.
Des Poissons d'eau douce.

Lz poissons d’eau douce dont’ on fait
le plus d'usage dans la cuisine , sont Ie
brochet, I'anguille, la carpe., la truite
commune et la saumonée , la perehe , la
tanche , Ta lotte , la tortu¢’, 1a lamproie ,
I'écrevisse , le meunier , le barbxllon le
goujon y la bréme. ’




DES POISSONS D'EAU DOUCE.

!
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Court-bouilion- pour ks’ Paissons d'eau
douce.

‘Coupez ‘en tranches quatre grosses carottes et
huit oignons ; mettez ces légumes 1ans une grande
casserole, avec une demi-livre de beurre, une
poignée de persil en branches, sept ouhuit feuilles
de laurier, thym,-basilic, des queues de champi-.
gnons, sel, gros poivre, et clous de girofle; vous
faites suer, a petit feu, pendam une bonne heure
et le mouilles ensuite avec sept ou huit bouteilles
de vin blanc. Lorsque tous ces légumes sont cuits,
vous passez ce court-bouillon au tamis, et vous en
servez ) propos.

"Du Brochet.

Ce poisson se sert trés-sbuvent pour rdt; on ne
Pécaille point, on en Ote les ouies. Aprés I'avoir
vidé, on le fait cuire dans le court—boulllon dont
nous avons indiqué |
le méme pour tous k

11 se sert ausei pow
alers onle cou pepar
etonlefaitcuire dem
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il est cuit et prét b ttre servi, on le dresse 3yr yp
plat, en mettarit desaous la sauce que I'on j ]ugera
] propos. ,

Brochet en Huflre, d la Sauce blanche

Aprés avoir écaillé et coupé par trongons votre
brochet, vous e mettez dans une chsserole, et le
faites cuire dans une marinade au vin blanc, indi-
quée ci-dessus. Aumoment de servir, vous 'égouttez
et le dressez en mirotop sur le plat : masquez avec
une sauce blanche faite avec son fond.

. Brochet & la Hollandaue

Vous le faites comme le précédent, la'sauce'seule
en &st différente, ( Poyes Sauce & la Hollandaise.)
‘ - De V'.dnguille,

L’onguille se sert de plusieurs fagons : sur legril,
en fricassée de poulets, avec des ragofits de cham-
pignops ; quand elle est grosse, ,on peut la faire
euire A la broche, enveloppée de papier beurré, On
Pemploie aussi en gras de plusjeurs fagons, ainsi
qu'h garnir des entrées grasses. Elle est aussi excel-
lente dans les matelottes.

Anguille au Four,

Aprés avoir dépouillé votre anguille, ou I'avoir
brélée, et lui avoir coupé la téte, veus la videres
et la roulerez comme un cerceau , en 'assujettissant
avec des attelets et de la ficelle ; vous la metiez sur
une tourtitre, avec du court-bouillon, et.Jn faites
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cuire pendant trois quarts d'heure : vous la glaces
d'une belle couleur, et, aprds 'avoir débridce, vous
la mettez sur son plat, avec une poivrade pour
“uce.

Brochet a la Chambon.

On vide un gros brochet et on I'écaille entidre-
ment, c'est-d-dire, on le ratisse; on enléve adroi-
tement la peau 3 deux endroits, pour les piquer de
lard bien fin, de manitre qu'il y ait deux endroits
sans &tre piquds et deux autres piqués; on lui fictle
la téte et on le fait cuire au four, avec le court-
bouillon' ci-dessus : que le lard ne soit point cou-
vert; on le glace d'une belle couleur, on I'égoutte
et on le met sur un plat ovale. On met au-dessous
un ragoQt  la financitre, on le garnit avec des pi-
geonsinnocens, bien blancs, des ris de veau, piqués
et cuits d'une belle couleur, des truffes entitres,
des dcrevisses, auxquelles on a 6Ot¢ I'écaille de la
queue et des pattes, et avec des quenelles de vo-
laille ou de poisson.

Anguille a la Tartare.

Apres avoir dépouillé 'anguille, on la coupe par
trongons de quatre ou cinq pouces, ou & volontd;
on la fait cuire dans du court-bouillon, avec trés-
peu de sel. Lorsqu’elle est froide, on I'égoutte et on
la roule dans de la mie de pain; on la repane de
nouveau d I'anglaise , et on lui fait prendre couleur
sur un gril; on la dresse sur le plat, et on met dans

15
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une sauciére une rémoulade , dans laquelle on in-
corpore la cuisson de 'anguille aprds I'avoir réduite,

De la Carpe.

La carpe est un des poissons d'eau doace dont
on fait le plus d’usage en cuisine. Quand elle est
grossc, elle se sert au bleu pour un plat de rot;
mélée avec d’autres poissons, on I'emploie e ma-
telatte ; quand elle est seule , sans autres poissons,
elle s’appelle étuvée ; elle se sert encore frite et de
plusieurs fagons, soit au gras , soit au maigre.

Anguille & la Poulette.

L’anguille déponiliée , on la coupe en trongons,
qu’on met dans une casserole avec du sel, gros
poivre , muscade et un bouquet gami ; on Ja passe
au beurre et on la change ; on mouille avec une
bouteille de vin de Champagne; on ajoute un ma-
niveau de champignons bien blancs. Lorsque I'an-
guille est cuite , on I'égontte et on la dresse sur un
plat, avec des crofitons de pain frits entre chaque
morceau : on la met, si on le juge A propos, dans
un vol-au-vent ou une arofite de pité chaud. On
fait réduire la sauce aprds I'avoir ddgraissée, et,
dtant lide avec trois jaunes d'cenfs, on la passe 3
I'étamine et ony vanne un bon morceau de beurre

frais
: Matelatte.
Qn prend: une: belle carpe, un brochet et une
anguille , ce sont les poissons qui ordinairement
composent: une matelotte ; on les approprie et on
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les coupe & petits morceaux; on les met daas une
casserole , avec carottes et ongnons en tranches, un
bouquet garni et un maniveau de champignons
bien blancs et bien lavés, scl, gros poivre et mus-
cade; on les mouille avec trois bouteilles de vin de
Bordeaux , on les fait bouillird grand feu, jusqu’a
ce que le poisson soit cuit : an quart d’heure est
plus que suffisant; on fait roussir quelques petits
oignons dans du beurre, et on les fait cuire en par-
ticulier, avec le méme roouillement, afin qu'ils ne
s’écrasent point. On dresse la matelotte sur le plat,
en mettant entre chaque morceau une croite de
pain passfe au beurre, les champignons et les
oignons par-dessus ; on passe le fond au tamis de
soie , et on I'incorpore dans quatre cuillerées A pot
d’espagnole , qu’on fait réduire de maniére qu’elle
puisse masquer les morceaux de poisson; on la

retire du feu, et on y vanne trois quarterons de
beurre frais. *

Carpe au Bleu.

Aprés avoir vidé la carpe et ficel¢ la téte, on la
met dans une poissonnitre ; on fait bouillir un litre
de vinaigre rouge, qu'on verse dans son ¢bullition
sur la carpe , en faisant en sorte qu'elle baigne en-
titrement dans le court-bouillon, ol on fait mi-
geoter la carpe une heure, plus ou moins, selon sa
grosseur, on la laisse ensuite refroidir; on place la
carpe sur une serviette, proprement arrangée sur

“un plat, et on la couronne de persil.

\
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Curpe grillte, Sauce aux cdpres.

Votre carpe vidée et bien écaillée , vous 1a met-
1oz s13r on plat , aves du sel , o poivee et de Phuile ;
vous la powz ensnite sur le gril, 4 un feg pen ar-
dent ; quand el est grillée s point, vous la dres~
sz st votre plat, et 1a masquez avec une sauce
ang chpres.

Carpes Friles.

Apris avoie vidé et écaillé votre carpe , vous fa
fendez par b dos , de 1eMle sorie que 12 151e se trow-
ve séparée o car elle ne Quit 1enie yne par be ventre ;
vons donses, qpuedeguns conps Qe coutean surla gros-
se ardin, afin qus volre puivson ait une forme
bien plate; vous la farinersz ensuite , aing que sa
fairance on ses oufls, el vous ba metirez dans noe
frisure Vien chaunde, On suit b pen pris les mbmes

Providés pour tons les autres poimons de risicre
gz Uots veut metire en friture,

Carpe & Vlmbroglio,

Apris avoir vidé voire carpe , vous lui remplis-
sezle corps de Naitanr ; enbever les éeailles; met-
tez-la dans uiw poisonsiie , et faites-1a coire dans
une mmarinade o conrt-bouillon : vous la disposez
ensuite comme uss brochet 5 1a financiire,

De la Truite commune et de la sau-
monnde.

La truite commune a la chair blanche, et la
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saumonnde rouge ; la bonté de la dernidre est supé-
ricure 3 la premiére ; les appréts se font de méme;
on les fait cuire dans un court-bouillon; si on veut
les faire aller pour entrée, on sert une sauce des-
sus comme pour les autres poissons; on peut
aussi les faire cuire sur le gril, en suivant les mé-
mes procédés que pour les gutres poissons, et on
les sert avec un ragodt maigre : elles s'accommo-
dent quclquefois en gras comme le saumon frais.

’

Truite au court-bouillon.

Videz votre truite sans lui ouvrir le ventre et
sans Pécailler; lavez et essuyez~la bien ; ficclez-lui
la tdte ; mettez-la dans une poissonniire , ct faites-
la cuire dans une marinade. ( Poyez Marinade au
court-bouillon. ) Vous la ferez migeoter une henre,
suivant sa grosseur : pour rdt, vous la servez sur
une serviette que vous ployez sur un plat, en ar-
rangeant da persil autour.

De la Perche.

Otez les oules et videz-la; faites-la cuire dans un
court-bouillon avec du vin blanc; cuite, vous lui
enlevez ses écailles ; vous la dressez sur votre plat,
et vou .
avec L
pouve
pour
du ¢
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est grillée , vous levez I'écaille et y mettez la méme
sauce,

Tanche & la Poulette,

Vous Vécaillez et la limonez : vous la faites com~
me 'anguille A la poulette.

De la Lotte ou Barbolte.

C'est un des excellens poissons d'eau douce : il
faut la limoner : faites-la cuire dans le court-
bouillon pour qu'il y ait plus de gotit. La lotte est
excellente frite ; vous la marinez auparavant; quand
elle est de belle couleur, servez-la sur une serviette
pour un platde rét.

De la Tortue.

AprisTavoir appropride , vous la faites cuire ab-
solument, et vous la finissez comme la 1hte de vean
en tortue ; on pique les filets , si on le juge b pro-
pos, et glacés d’une belle couleur; étant cuits dans
une marinade bien corsée, vous la mettez sur un
ragolt A la financikre dans lequel vous incorporez
un peu de piment ou millegraine , et du poivre de
Cayenne,

De la Lamprote.

La lamproie ressemble & I'anguille ; fly ena de -
rivitre et de mer, Jl faut la limoner : vous la cou-
pez par trongons , et la préparez comme Vanguille
3 la pouletse.

On la faitcuire sur le gril comme les autres pois
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sons, et on la scrt avec une sauce aux ciprs ou

une sauce A la rémoulade, .
Du Barbillon, Meunier , Goujon , et de
la Bréme.

Le barbillon se sert en étuvée comme la carpe;
il se met aussi sur le gril, quand il est gos. On
emploie le méme procédé pour le meurier. Le
goujon se sert frit; la bréme se sert enite sar le gril
avec une sauce blanche ; on la sert anssi frite pour
un plat de rot ; quoique ces poissons ne soient pas
trés-estimés , il s’en trouve quelquefois de fort bons,

Barbillon sur le gril.

Votre barbillon écaillé et vidd, vous le mettez
sur un plat, avec du persil, de la ciboule , du sel,
du poivre et de l'huile; trois quarts d’heure avant
de le servir, vous le posez sur le gril , b un fea pea
ardent; quand il est grillé, vous le masquez avec

une sauce aux cipres.

Etuoée de Goujons.

Aprds avoir écaillé, vidé etessryé , sans les laver,
vos goujons, prencz le plat que vous devez servir,
mettez dans le fond du beurre avec du persil, ci-
boules , champignons , une ou deux échalottes,
thym , laurier , basilic, le tout haché trés-fin, sel,
gros poivre; arrangez dessus les goujons ct les as-
saisonnez dessus comme dessous; mouillez avec un
verre de vin rouge , couvrez le plat, et faites bouil-
lir sur un bon feu jusqu’d ce qu'il ne reste qu'un
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peu de sauce : il ne faut qu'un quart d’heure pour
la cuisson, ) \
Des Ecreeisses.

Celles de Seine et du Rhin semt estimées les
meilleures. Pour connattre les premiéres, regardez
le dessous des grosses pattes, qui doit étre rouge.
Elles se mangent communément cuites dans un
conrt-bouillon. ( Yoyez Court- Bowlfon.) Quand elles
sont cuites, dressez.les sur une serviette, avec da
persil. Vous faites aussi d’excellens coulis des co~
quilles d’écrevisses. Les queues servent A garnir des
entrées ou A border un plat 4 potage d’écrevisses.

Beurre d'Ecrevisses.

Pour fajre le beurre d’écrevisses , vous les faites
cuire et leur 8tez l'écaille; les chairs vous servent
" pour faire des bisques ou pour garnir des entrées,
principalement les queues. Vous pilez donc ces
écailles , jusqu’a ce qu’elles soient réduites en pon-
dre; vous y ajoutez du beurre, selon la quantité
de vos écrevisses, et les faites migeoter pendant
une demi-heure , enterrées dans de la cendre chau-
de; vous les pressez ensuite dans une étamine avec
deux cuilléres de bois, et en faites tomber le suc
dans de 'eau froide; il se poche aussitdt : vous le
mettez alors dans un vase , et vous en servez pour
ce que vous jugez 3 propos.

Des Grenouilles.
_ Des grenouilles, il n'y a que les cuisscs de bon-
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nes, en sorte qu'il faut couper absolurnent les pat-

tes et le corps.
Grenouilles en fricassée de Poulets.

Aprés avoir passé vosgrenouilles dans’eau bouil:
lante , vous les retirez 3 'eau fraiche et les mettez
dans une casserole avec des champignons , un
bouquet de persil , ciboule, une gousse d'ail , deux
clous de girofle , un morceau de beurre; passez-les
sur le feu deux ou trois tours, et mettez-y une
pincée de farine; mouillez avec un verre de vin
blanc, un peu de bouillon , sel, gros poivre : faites
cuire un quart d’heure et réduire 3 courte sauce;
mettez-y une liaison de trois jaunes d'eeuf, un bon
morceau de beurre et du persil haché. ‘

Grenowlles Frites.

Mettez mariner vos grenouilles crues pendant
une heare avec moitif vinaigre, persil, ciboule,
tranches d’oj » deax gousses d"ail , deax écha-
lottes, deux dlous de girofle , une feuille de laurier, .
thym , basilic; ensuite vous les laissez égoutter, et
les farinez pour les faire frire : servez garai de per-
sil frit.

Quelquefois , au Lieu deles fariner, on les trem-
pe dans une pite frite avec de la farine délayée
avec une cuillerée d'huile, un verre de vin blanc
et da sel ; que la pate ne soit pas trop claire : il
faut qu’elle file un pen gras en la versant avec la
caillére,




(178)
Escargots de vigne en fricassée de
Poulets.

Dans le printemps et 'automne , I'on trouve des
escargots dans les vignes, qui sont bons 2 manger
pour ceux qui les aiment ; pour les faire sortir de
leurs coquilles et les bien nettoyer, vous mettez
une bonne poignée de cendres dans un chaudron
avec de P'eau de rivitre; quand elle commence 2
bouillir, jetez-y les escargots, pour les y laisser un
quart d’heure ; quand ils se tirent aisément de leurs
coquilles,, vous les retirez dans de l'eau tidéde pour
les nettoyer; ensuiie vous Jes remettez encore dans
une egu claire, pour les faire bouillir un instant ;
retirez-les pour les égoutter; mettez dans une cas-
serole un morceau de beurre , avec un bouquet de
persil, ciboule, une gousse d‘ail , deux clous de gi-
rofle, thym, laurier, basilic, des champignons; et
les escargots bien égouttés, passez le tout surle feu;
mettez-y une pincée de farine ; mouillez avec du
bouillon, un verre de vin blanc, sel, gros poivre;
laissez cuire jusqu’a ce que.les escargots soient
moéllenx et qu'il reste peu de sauce ; en servant,
mettez-y une liaison de trois jaunes d'ceufs, un bon
morceau de’ beurre et quelques gouttes de citron.

N\
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CHAPITRE X1
Des Poissons de Mer et de Fleuves.

Les poissons dc mer ct de fleuves, par
leur diversilé et les différens assaisonne-
mens dont ils sont susceptibles, nous
fournissent une multitude de mets en
maigre, aussi nouveaux que délicats. 1l
suffit de les énumérerpour étre convaincu
qu’il n'est gutres possible de faire un
repas excellent sans employer quelques-
uns .d’entre eux, comme le tarbot, la
barbue, le saumon, 'esturgeon, I'alose,
le cabillaud ou morue fraiche, la raic,
1a merluche, la morue salée, la limande,
le carrclet, la sole. la plie, le mulet ou
sarmulet , I'¢perlan, le maquercau, le
thon et la thontine, la vive, la macreu-
se, la sardine, le rouget, le hareng frais,
le merlan, F'anchois , le bar, le vaudreuil,
Ja lubine.

En coquillages, 1a mer noas fournit
I'écrevisse de mer, les homards, les
moules et les huitres,



“&I)

"0

DES POIBSONS DE, MER ET DE
FILLVES,

”y =9

P
Tuurhit au court boutllon,

AVRES 9y1ip FAL it influe o i foit npme inpvertus
w0 YRk B0y 1AL eiE ) 4 0o k) P e Spry ey B
ssibyie 1IAd 5 oy Vusi wnievie y e S prnsryiens ' s itnr
e R R R ey T L Y T
a0 1a pryien g B woh ssins et b ok biens, p
b bowiclae b grawosla svms. i gl ied 1oy e fiutin
w0yt 30 8 880000 ) Ions 140t 0l Vyiens Skmanm, 5 o W nig
suu Bure ik ki o od Iggiie ) Visku 3 1inin ¢
T Y RS Y T P P v Y
Yy trs Klgynitin viss st Vs sk < gysnan i gues s
o iy Vivisis AWM, i W 11asct oir ik (asadom
Cririie [ ik hr s i garind We g tice Qe
bos oo it Bn pursil ki Inmiducn, Comrrnraa
Sucnus iy B guronimen e gpiasemn sl , ap
Wt s btk Ihniudume By e Gpiuikaie 5 Bigese
aatie vis i At y wvisie un bnnrn B'wihidia,

Ytrbit i CAyrres,

Agnice woimn $uit spive viow bntnd somnmns d 2
B84 a3 Asanns wbpgpd  vimis e sy, o viie it
ot b gy, s, ik ik 3o bwinie o Auns ko=
ol Vigne s ssy, 1 begrsacs, 4 fgrns,




rouge.

(181)
Turbot en Salade.

Vous le faites cuire comme ci-dessus, et lors-
qu'il est froid, vous le coupez en morceaux,.de la
grosseur et de la forme que vous voulez; vous le
dressez sur le plat et le garnissez avec des cceurs de
laitues, des ceufs durs, des anchois, des corni-
chons,, des cipres, de Pestragon en branches, des
petits oignons blancs cuits dans du consommé, etc.
Pour sauce, vous délayez dans une casserole un
peu d’huile avec du vinaigre, du sel, du poivre ¢t
de la ravigotte hachée.

Turbot & la Créme.

Apres I'avoir fait cuire comme ci-dessus, vous -
lui 8tez toutes ses arédtes ét I'égouttez sur un torchon.
Faites attention que ce poisson est sujet & rendre
beaucoup d’eau ; vous faites une bonne sauce i la
créme, bien li¢e , dans laquelle vous mettez du
persil blanchi, et vous liez votre turbot avec; met-
tez~le sur un plat, avec des crofitons autour on
dans un vol-au-vent. Vous pouvez le mettre en-
core dans une crofite de pité, le paner avec de
la mie de pain et un peu de parmesan mél¢ avec,
et y faire prendre une belle couleur avec la pelle

Du Saumon.

Ce poisson se coupe en tranches ou bardes ; on
le fait mariner avec huile , sel et poivre , apris quoi
on le fait griller, et on sert dessous des sauces au
beurre.

: 16
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On le sert aussi cuit au court-bouillon , avec les
mémes sauces ou ragofits.

Si on Pemploie pour un plat de rét, on ne I'¢-
caillera point; quand il est cuit, on le met 2 sec
sur une serviette et du persil vert autour.

Si c’est pour entrée, il faut 'écailler et laisser le
morceau entier comme pour rét.

Saumon au Bleu.

On vide le saumon, sans lui couper le ventre;
on le lave et on I'essuie bien; on le met dans une
pgissonniére, et on le fait cuire dans une marinade
pendant deux heures, selon sa grossecr : il est né-
cessaire de faire bouillir doucement le court-bouil-
lon, sans cela il ne cuirait pas. Auparavant de le
servir, on le laisse égoutter; on met une serviette
sur le plat, le saumon dessuset du persil 2 I'entour,

Saumon grillé aux Cdpres.

" On prend une dalle de saumon, on la marine
avec de I'huile,, du sel et du gros poivre ; il faut une
heure pour la cuire, si elle est épaisse; on la dresse
sur le plat, en y ajoutant une sauce au beurre,
avec des cdpres qu'on stme dessus.

Saumon a la Rémoulade.

La dalle de saumon cuite dans un court-bouil-
lon, on Pédgoutte, on I'écaille et on la dresse sur
un plat, avec une rémoulade dessous; on garnit
Je dessus de la dalle avec des anchois dessalés : on
Ja sert aussi au beurre de Montpellier.
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De V'Esturgeon.

Quoique ce poisson soit de mer, on le trouve
quelquefois dans les fleuves. Sa chair a beaucoup
de consistance. Pour le faive cuire, on le vide, on
le lave, on le met dans une poissonniére, on le
masque d’une poéle aromatisée qu'on mouille ave:
du vin, et que 'on met sur le poisson.

1l se sert cuit 3 la broche ; on le fait mariner deux
ou trois heures dans une marinade ordinaire.

On peut aussi le faire cuire au court-bouillon »
comme le saumon, et le servir avec les mémes
sauces.

Esturgeon en Marinade.

On fait cuire une dalle d’esturgeon dans une ma-
rinade , pendant une bonne heure : on peut la faire
bouillir. Ce poisson est celui qui a le plus de con-
sistance : aussi on peut lui donner la forme quon
veut. On P'égoutte et on le glace d'une belle con-
leur. On le sert chaudement avec une poivrade.

Esturgeon au Four.

On fait une marinade avec trés-peu de sel; ony
incorpore une pinte de bon consommé et on la fait
réduire 3 un quart : par ce moyen elle sera extré-
mement corsée. Qn met 'esturgeon dans un plata
saujer, avec cette marinade, et on le fait cuire an
four, en le retournant et en I'arrosant de temps en
temps; lorsqu'il est cuit, on le glace d’une belle
couleur, et on fait une excellente sauce avec sa ma-
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rinade , que I'on incorpore dans de I'espagnole,
laquelle on fait réduire & son point.

Blanquette d’Esturgeon aux petits pois.

L’esturgeon cuit dans une marinade et refroidi,
on le coupe en blanquette et on le met dans une
easserole entre deux bardes de lard ; on le fait chauf-
fer dans une €tuve ou dans un bain-marie; onle
clarifie et on fait réduiré du velouté, et on le lie
avec trois jaunes d’ceufs; on le passe 3 I'étamine et
ony vanne un bon quarteron de beurre : on ajoute
un demi-litron de petits pois cuits & 'anglaise. Au
moment de servir, on égoutte I'esturgeon et on
Pincorpore avec les pois. On sert dans un vol-au-
vent ou dans une casserole au riz.

De I’ Alose.

L’alose se sert entiére ou par moitié : si on 'eme
ploie pourrdt, on la vide , on ne I'écaille pomt. on
la fait cuire dans un court-bouillon, comme Ic
saumon; quand elle est cuite, on la sert sur une
serviette garnie de persil vert.

Si on en fait usage pour entrée, on l'écaille et
on la sert avec différentes sauces, comme aux c&-
pres, & l'huile, 2 litalienne.

Alose grillée.

Votre alose vidée et lavée , dtez-en les écailles,
essuyez-la et laissez-la égoutter entre deux linges;
" mettez-la sur un plat, avec du sel, du poivre et un
verre d’huile ; retournez-la dans son assaisonne-
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ment une heure avant de servir; places-la ensuite
sur le gril & un fou doux; b l'instant du service,
dressen-la sur un plat, et masquen-la d'une sauce
au beurre, semde de cdpres par-dessus, ou d'une
purde d'oseille.

Du Cabillaud ou Morue fraiche.

Le cabillaud ou morue fratche se fait cuire dans
wne cau de ael comme le turbot,

Vides votre cabillaud et laves-le; faites une ean
hien salén, parce que co poisson ne prend pas plus
de sel qu'il ne fauty quand elle sera claire, vous
ficolloren la téte de votre cabillaud , lo mettves dans
la poissonnidre et P'eau do sel par-dessus ¢ faites-lo
cuive b trda-petit feu et sans bouillir,

Si vous lo serves pour relevd, vous y ajoutes une
sauce b la crdme ou une sauce hollandaise,

Si c'est pour rdt, vous le servires d sec sur un

plat, surlequel il y aura une serviette ot des feuilles
de persil d l'entour,

On lo sert dans lo méme goit que le turbots

e la Morue salde.

La bonne morue a la chair blanche , la peau noire
ot de grands feuillets, 1 faut la laver apris lavolr
d¢eaillde ; on la fait enite un moment dans un chau-
dron avec de P'eau de rividre , et sans bouillirj on
la retire, on P'dgoutte, et on la sert avec telle sauce
qu'on juge d propos

6%
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Morue & la Mutire-d'hilel,

Aprin avolr fait les prépaeations ndeasssires b
votes morwe y ot Pavolr (ait cuire de 1o maniirs gna
nous avons ndigné , vous 'dgonties, , Ia délicnles et
Va metten sur son plat, garnie amtonr de pommes
da tarre eotibess, coftes dans do Vean ot di sel s
masjuezdn avee une matire-dhitel , dans laqualle
vous preseerus (quelques gouttas de citron,

Murue & lu Biehumelle , maigra,

Apnin avalre fuiteusien vorrs morus dale manthes
aque nous wvons indiqude , vous an Mz, las srites,
Matten, duns une ensserole un hon moressy da
bwessren ) s pess de farine , un peu de sel, gros poi-
vre, du persil st milen cot nesnivannamant aves
votrs bavres s ajmntaz -y un verrs da erbma , mattes,
votre smnce mar do s el tonres e jusgu'h en
qw'alle soit lida s pranes, garde qu'slla na bouilie §
vous liez vorrs morne avar catin saiies o ot |a mets
tez, dunk un vol sy vent on ons casserole wn riz s
vous ponves encore I8 mettre e un plat, aver
des eroBtoms de puin autours vous s panes de
s da puin, ety par le moyen d'una pelle rou .
gy vous lnf donnez une balls couleur s auparsyant
de lu glacery nerossn volre mie dis pain de quelgues
goutten de basuers uvec une cnilllve pereds ot chaude,

Brandude de Morus.

Aprin avolr M las apftes d'une crde de morna,
vous I'durases propramant avee vos dofgts e la
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mettes dans nne casserole, avec une gousse d'ail
hach¢e , deux jaunes d’ceufs et une cuillerée de cré-
me double; mettez-la sur un fourneau bien doux,
en la remuant toujours; faites-y boire peu d pen
une bonne demi-livre d'huile fine : servez-la chaun-
dement avec des crodtons passés au beurre autour.

Morue a la sauce aux cdpres et anchois.

Faites cuire votre morue dans de I'eau de rivid-
re; apris 'avoir égouttée , vous la dressez chaude-
ment dans le plat que vous devez servir , et mettes
par-dessus une sauce aux cipres et anchois.

De la Raie.

On en distingue de deux espices, la commune
etlabouclée; cette dernicre est estimee lameilleure:
clles se servent I'une et I'autre de plusieurs fagons.

Raie & la Bourgeoise.

Failtes cuire votre raie dans un chaudron, dans
del'eau, du vinaigre, quelques tranches d’oignons,
unpeude sel ; aprds 'avoir bien lavée avec de I'ean
fraiche , et I'amer du foie 8t¢, ne lui faites faire que
deux bouillons , pour qu’elle ne cuise pastrop ; re-
tirez-la ensuite sur un plat pour P'éplucher; re-
mettez-la sur un fourneau avec un peu de son court
bouillon; prét A la sevit, égouttez-la et serves des-
sus telle sauce que vous jugeres  propos, comme
sauce au beurre , avec des cipres et anchois, d
Phuile , etc.
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Raie au beurre noir.

Faites cuire votre raie comme la précédente ,
nettoyez-ia et parez-la de méme; vous ferez frire
du persil en feuilles, que vous mettrez i 'entour
de votre raie : vous la asquerez de beurre noir,

Raie 4 la sauce blanche,

Faites cuire votre raie dang un court-bouillon ;
quand elle est cuite, vous en btez le limon ou la
peau de dessus, des deux cdiés; vous la parez et
Ja mettez sur le plat ; voys la masquez d’une sance
blanche et des cipres par-dessus, et des corni-
chons coupés en dés,

De la Merluche,

La plus blanche est la meilleure; avant que de
la mettre tremper, on la bat bien partout avec un
marteau pour Vattendrir; on la fait tremper plu-
sieurs jours, en changeant l'eau; on la fait cuire
un moment avec de V'ean de riviire ; on Ja retise
et on la met en morceaux per feuillets,

Brandade de Merluche,

1l faut prendre un morceau de belle merluche,
et la faire tremper dans I'vau pendant vingt-qus-
tre heures , pour la dessaler et la ramollir; ensufte
vous la mettez dans un pot sur le fen avec de V'ean,
en observant qu'il fant la retirer dés que 'ean com~
mence & bouillir ; vous la failes ensuite comme la
brandade de morue fraiche,
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De la Limande, la Sole, le Carrelet, la
Ple.

Ces quatre sortes de poissons se prparent et
s'accommodent toutes de la méme fagon. On les
écaille, on les vide, on les lave et on les essuie dans
un linge blanc, aprés quoi an les fend sur le dos,
auprés de I'ardte » on les farine ensuite pour les
faire cuire dans une friture bien chaude et un feu
clair. Quand ils sont cuits, de belle couleur, on
les retire et on les sert sur une serviette pour un
plat de rdt. On les sert aussi pour entrée, en les
faisant cuire dans du vin blanc et de fines herbes,
ou dans un court- bouillon,

Limandes sur le plat, a la Bourgeoise.

Vos limandes nettoydes et vidées, faites fondre
sur votre plat un morcean de beurre ; mettes ua
. peu de muscade ripde; arrangez vos limandes sar
votre plat, ajouteg l'assaisonnement, arrosexz-les
avec un verre de vin blanc; vous les masquez en-
suite avec de la chapelure de pain; vous les poses
sur le fourneau, un four de campagne par-dessus.

Soles.

Elles se servent souvent pour rét, frites d'une
belle couleur; on en fait aussi des filets A la Horly,
d la maftre-d’hdrel , etc.

Filets a la Horly.
Vous levex les filets de quatre soles, aprds les
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avoir ratissées et vidées; vous Jes faites mariner
dans du gros poivre ou mignonnette, du sel et du
jus de citron. Au moment de servir, vous les fari-
nez et les faites frire d'une belle couleur ; de leurs
carcasses, vous en tirerez un bon consommé avec
du vin blanc, lequel vous clarifiez, et qui vous
servira de sauce. Beaucoup de personnes mettent
assez ordinairement un aspic, .

Filets de Carrelets & la Horly.

1ls se font comme ceux de soles.
Carrelets & l'eau de sel.

Videz, nettoyez vos carrclets, faites-les cuire
dans une eau de sel, et servez-les avec une sauce
au beurre.

Carrelets grilles.

Videz et lavez vos carrelets , essuyez-les ; ensuite
‘vons les huilez et y ajoutez du sel, du poivre ; pre-
nez des chalumcaux de paille qye vous mettez sur
le gril, et vos carrelets par-dessus; grillez-les 2
petit feu, et ensuite vous les dressez sur votre plat
et les masquez d’une sauce italienne maigre,

Plies a ['Italienne.

Aprés avoir vide et nettoyé vos plies, faites-les
cuire dans un court-bouillon ; dressez-les sur votre
plat, et mettez dessus une sauce italienne.

Plies grillées, sauce aux cdpres.
Aprés avoir vidé et nettoyé vos plies, vous les
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ciselez; vous mettez du sel, du poivre, de lhuile;
une demi-heure avant de servir, vous les posez sur
le gril 3 un fen peu ardent; lorsqu'elles sont cuites,
vous les dressez sur le plat; vous les masquez d’une
sauce-au beurre semee de cipres dessus.

Des Eperlans,

On les lave et on les vide; on les farine et on les
fait frire 3 grand feu; on les sert pour un plat de rdt.

Du Maquereau et du Sarmulet: -

Le maquereau se vide, se lave, et se fend le long
du dos.

Il faut écailler le surmulet, le vider, le bien laver
et le couper un peu sur les deux cdtés.

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

Magquereau a la Maitre-d’hétel.

Apres avoir vid€ et bien lav¢ le maquereau, on
le fait cuire sur le gril dans un papier gras, fenda
par le dos et farci d’un bon morceau de beurre frais,
mauié de fines herbes assaisonnées, et du jus de
citron. '

Du Thon.

Le thon est un gros poisson qui se péche sor
les cdtes de Proveace, d’Espagne et d’'ltalie; on
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Penvoie tout mariné de Provence. On le mange
ordinairement en salade. Dans les endroits ot vous
pouves en avoir de frais,, vous I'accommoderez

comme le saumon frais.

Thon a la Procengale.

Arrangez votré thou sur le plat que vous devez
servir sur table, avec du bon beurre, du persil ,
des fines herbes hachées; panez-le de mie de pain,
et faites-lui prendre couleur au four, ou 50uUS U

four de campagne,

De la Vive.

Votre vive écaillée , vidée et bien essuyde, cou-
pez-la légérement en cing ou six endroits de cha-
que cbté; faites-la tremper avec un peu d'huile,
sel, poivre faites-la griller, en 'arrosant de temps
en temps avec le reste de votre huile : servez-la
ensuite avec une sauce au beurre, aux cipres, ou
une italienne grasse.

Du Rouget.

Le vrai rouget ne s'écaille point ; on le vide, on
le lave,, on‘en garde les foies. On le fait cuire surle
gril comme la vive, et on le sert avec les méntes
sauces. Il faut avoir soin de mettre les foies dans
la sance que vous servivez dessus.

De la Sardiae et du Hareng frais,

Ces deux poissons s’accommodent de méme.
Aprés les avoir €caillés, lavés et essuyés avec un
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en temps avee ’huile qui reste dansle-plat. Quand
il est. cuit, servez-le avec une sauce que vous ju-
gerez & propos. -
De la Macreuse.

La macreuse, dont on fait peu d’usage en cui-
sine, se fait cuire dans un court-bouillon : sa cuis-
son est de cing 3 six heures; on la sert avec une
sauce hachée, ou avec un ragodit de laitance, de
cipres et de champignons.

Des -Anchois.

Les anchois sont de \pelits poissons de mer que
Pon expédie dansyde petits barils, et qui sont con-
fits au sel. Ils servent ordinairement , aprés qu’on
les a bien lavés et qu’on en a 8t€ I'aréte , & faire des
salades et 3 mettre dans des sauces.

Anchois frits.

Apris avoir fait dessaler vos anchois, vous les
trempez dans une pite faite avec de la farine, une
cuillerée d’huile , et délayée avec du vin blanc;
faites en sorte que la pite ne soit pas trop liquide :
quand ils sont frits et qu’ils ont pris-une belle cou-
leur, servez-les pour entremets. '

Des Ecrevisses de mer des Homards , b
des Crabes.
On les sert de 1a méme fagon; on les fait cuire

3 grand feu pendant une demi-heure avec de I'eau’
etdu sel‘; a la place de I'eau, vous pouvez substi-
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tuer du vin ; tant refroidis dans leur cuisson,
frottez-les d’huile , pour leur donner belle couleur;
cassez-leur les pattes auparavant; ouvrez I'écrevisse
ou le homard par. le milieu ; qervéz—les froids sur
une serviette , et les grosses pattes autour.

" Moules & la Poulette.

Apresles avoir bien lavées, ratissez leurs coquil-
les, égouttez-les et les mettez A sec dans une casse-
role sur un bon feu de fourneau :1a chaleur les fera
ouvrir; vous les éplucherez aprés une 3 une : ayez
soin d’8ter Jes crabes, si vous en trouvez. Mettez
vos moules, apres les avoir Btées de leurs coquilles,

_ dans une casserole ; avecun morce4u de bonbeurre ,
persil, ciboules  hachées ; passez-les sur le feu;
mettez-y une petite pincée de farine ; mouillez avec
un peu de vin blanc; mettez une liaison de trois
jaunes d’ceufs; faites lier votre sauce, et mettez-y
aprés un ﬁlet,de verjus ou de citron, .

’ Des Hui‘tres.

_Les huftres se mangent crues avec du poivre ; il
ne s'agit alars.que de les ouvrir et de les avaler. On
en sert aussi dans leurs coguilles , cuites sur le gril,
feu dessous et pelle roule par-dessus : quand elles
commencent ¥ s’ouvrir seules , elles sont cuites.

Elles servent aussi, mais rarement, 3 faire des
ragolits pour mettre avec différentes viandes,
comme poulets , poulardes, pigeons, sarcelles;

pour lors on les fait blanchir dans leur eau i trds-
L |
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petit feu. On les met aprds dans de l'eau fraiche;
on les retire ensuite , pour bien les égoutter sur un
tamis: vous avez ensuite umr coulis gras sans sel;
vous y mettez deux anchois hachés et vos huftres :
faites-les chauffer sans bouillir, et servez avec ce
que vous jugez 2 propos.
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CHAPITRE XIL
- Des Légumes.

Vot 1a nomenclature des légumes que
I'on emploic en cuisine, comme graines
et racines.

Les pois normands , les pois ordinai-
res, les pois carrés, les haricots verts,
les haricots blancs, les féves de marais,
les lentilles ordinaires, les lentilles 3 la
reine, le riz, le genidvre , le chou de Mi-
lan , les carottes, les panais, le persil, la
ciboule, le cerfeuil, 'oscille, la poirée,
la bonne-dame, le gruau, les choux
blancs, la laitue de plusicurs espéces,
1a laitue romaine . de plusicurs espéces,
la chicorée sauvage, blanche ct verte, la
chicorée blanche ordinaire, les cardes de
poirées, les cardons d’Espagne, les ar-
tichauts, les asperges, les choux-fleurs,
Ja rocambole , V'échalotte, le potiron,
le houblon, les concombres, les épi-
nards , les salsifis, les scorzontres, les

v
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meclons, les topinambours , les bettera-
ves, les cornichons, les champignons,
les oignons, le céleri, les radis, les ra-
ves, les racines de persil, le navet, Jes
mousserons, le thym, le laurier, lc ba-
silic, la sariette , le fenouil , les clpres
grosses ct fines, les 'capncines, le chia,
les truffes, les morilles, la palience, la
buglose , la bourache, les raiponces, le
cresson alénois , le cresson de fontaine,
la pimprenellé' , le baume, la corne de
cerf, enfin les pommes de terre.

Nous dirons 'nsage que I'on en peut
faire , et la fagon de les accommoder.
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DES LEGUMES.

—en——

’.Des/)etz'ts Pois,

Les petits pois se mangent pendant trois mois,
juin, juillet, aofit, Les plus fins sont estimés les
meilleurs, Les plus tardifs sont les pois carrés;
quoique plus gros, ils n’en sont pas moins tendres.

Les pois verts sc servent avec toutes sort  de
viandes, et font d’excellens ragolts ; ils se ser ‘ant
aussi en gras ct en maigre pour entremets.

Les pois sccs servent ) faire de la purdce.

Petits Pois & la Bourgeoise.

Prenez deux litrons de petits pois que vous la-
vercz et manicrez dans une casscrole s avec un
morceau de beurre, un bouquet de persil ot ciboue
le ; ajoutez~y un petit morceau de sucre ; vous les
passez & grand feu, et les mouillez avec une cau de
sel claire et légtre. Quand cette eau est entidre-
mens réduite, et que vos pois sont cuits, dtezle
bouquet, retirez-les du feu, et licz-les avec un
quarteron de beurre frais, lequel vous aurez manié
auparavant avec une tris-petite pincée de farine,

Petits Pois & I' Anglaise.

Trois quarts d'heure avant de servir, vous faites
cuire dans un potlon d'office non étame y deux li-




( 201 )
tres de pelits pois; lorsqu'ils sont cuits, vous les
égouttes sur ua torchon blanc, et les liez A tour de
bras avec un morceau de beurre frais.

Des Pois secs.

Ies pois normands sont estimés les meilleurs,
n'étant point piqués de vers, et plus tendres i cuire.
Ils servent 3 faire de bonanes purées, avec lesquelles
oa fait d'excellens potages. .

Des Pois goulus.

On appelle pois goulus ceux dont on mange
tout. Quand ils sont bien tendres et verts, on les
fait cuire avec leur cosse, et on les accommode
pour les servir comme les petits pois.

Des Haricots verts.

Vos haricots épluchés et lavés, mettez de 'ean
et du sel dans un chaudron; vous la faites bouillir _
et vous y jetex vos haricots; lorsqu'ils fléchissent
sous les doigts, vous les retirez, vous les laissez
égoutter dans une passoire et les mettez dans I'ean
froide ; prenez ensuite un bon morceau de beurre
que vous jetterez daos une casserole ; vous y mettrez
vos haricots bouillans,, avec du sel, du gros poivre,
du persil haché et blanchi , et quelques gouttes de
citron : liez-les 3 tour de bras, et servez-les chau-
dement.

Haricols verts auJus.
Vous prenez des haricots de Soissons, qui pas-
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sent pour les melllenrs, et les faitos cufro duns de
Peau de sel gire ; vous les jetes tout houillans dans
une casserole , vousy ajoutez une cuillerde de sauce
tournée , un bon morceau de beurre, du persil
hachd et blanchi, et un jus de citron: licz-les & tour
de bras.

Des Laricols bluncs nouveaus.

On les fait cuire dans de Peau, du sel et pen de
beurre; quand ils sont cuits, vous les dgouttez ;
vous mettez dans une casserole un hon morceau
de beurre et vos haricots ; vous les santez ; vous y
ajoutez persil hachd, scl, polvre et citeon,

Haricots secs & la Provengale.

Ayez un litre d’haricots de Soissons, et mettez-
les dans un petit pot de terre, avee du bon bouil~
lon, quatre ou cinq cuillerdes dhuile, un petit
morceau de heurre, deux ofgnons en tranches, du
persil hachd, un bon houquet garof et une coiswe
d'ole ou de petit suld, poivee ) ete. s faftes-leg culpe
pendant trois on quatre heures, die manilre ¢ue
lorsqu'ils sont arrivis b lear calasson, ils se trouvent
lids b lenr point; les lenplles sbehes et les pois secs
se font cuire de méme, (Cest, sans contredit, la
meilleure maniire de préparer les légnmes secs,

. Des Lentilles,
On distingue deux sortes de lentilles < los Jentilles

ordinaires, qu'il fant choisir larges et d'un beau
blond, et los lentilles b la reine, qui,y plus petites,
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ne sont souvent employées qu'a faire'des conlis.

Coulzs de Lentilles; "

Aprcs avoir lavé et épluché vos lentilles 3 la
.reine, vous les fanes cuire avec un bouillon gras ou
‘maigre : ajoutez-y quelques oignans roussis dans
le beurre et d’une belle cuuleur; quand elles sont
cuites, vous les passez d I'étamine, en les mouil-
lant de leur bouillon’; vous les faites bouillir sur un
-fourneau, et les faites clarifier en les cnterrant dans
.de la cendre chaude; par ce procédé, vous aurez
une purée de lentilles d’une superbe couleur.

Lentilles & la Mattre-d'hétel.

Les lentilles cuites, on les égoutte et on les met

“dans une casserole, avec un morceau de beurre ,

du persil haché, du sel et du poivre ; on saute le
tout énsemble : on sert les lentilles bien chaudes.

Lentilles & I' Espagnole.

On fait réduire quelques cuillerées d’espagnole
bien corsée, et lorsqu’elle est bien réduite, on y
vanne un morceau de beurre, du persil haché et
blanchi, et un jus de citron;, on lie les lentilles
cuites daps 'eau et bouillantes avec cette sauce.

Des Féves de Marais.

Ceux qui les mangent avec la robe, doivent les
faire cuire dans de l'eau pendant un demi-quart
d’heure, pour en dter I'dcreté. Communémgnt clles,
. se mangent dérobées; la fagon de les,accommoder
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aprs est de méme. Lorsqu’elles sont cuites dans
de I'eau de sel et un bouquet de sariette,, on les
égoutte sur un torchon blanc, et on les met dans
une casserole avec quatre ou cinq cuillerées de
sauce tournée , réduite,, liée avec trois jaunes d’eufs
et un peu de sucre; ony ajoute un bon morceau
de beurre frais, et on les lie 3 tour de bras. '

Des Choux.

On se sert en cuisine de trois espéces de choux :
les choux blancs , les choux verts et ceux de Milan:
ils s’laccommodent tous de méme. -

Choux au petit Lard,

On coupe le chou par quartiers ; aprés les avoir -

lavés, on les fait bouillir un quart d’heure dans de
Peau; on y met du petit lard coupé par morceaux,
tenant A la couenne; on les retire-aprés dans de
I'eau fratche, on les presse hien et on les ficelle ;
on les met cnire dans une braise avec le morcean
de lard et la viande qu’on destine servir avec, en
y ajoutant du sel, poivre , un bouquet de’persil,

ciboule, clous de girofle, deux ou trois racings.
Quand la viande et les choux sont cuits, on les re-
tire pour les essuyer de leur graisse, on les dresse
surle plat qu’on doit servir , le petitlard par-dessus.

. Choux a la Bourgeoise,

Apris avoir bien lavé un chou , on lefait bouillir
un quart d’henre dans l'eau; ori le retire ensuite
dans de eaufraiche , on le laisse refroidir, et-on le
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prosse sans eh rompre les feuilles; on les dte les
unés apres les autres, et on met 3 chacune ua peu
de farce ; on remet ensuite les feunilles I'ane sur 'au-
tre, comme si le chou était entier; on le ficelle
partout et on le fait cuire dans une braise; on le
presse légtrement pour en faire sortir la graisse;
on le coupe en deux et on dresse sur le plat : on
met par-dessus un bon coulis.

Chouz a la Créme.

Les choux lavés, on les émince et on les fait
blanchir ; on met une poignée de sel dans de I'eau
lorsque les choux fléchiront sous les doigts, on les
rafraichira et on les pressera comme la chicorde;
on jctte un morceau de beurre dans une casserole,
et on les plonge légirement; on leur fait boire une
chopine de créme double, suivant la quantité que
I'on en a, et on les sert pour entremets.

Des Choux-Fleurs. .

Le chou-fleur est une espdce de chou dont la
graine nous vient d'ltalie; il sert 2 faire des entre-
mets ct ) garnir des entrées de viande. Alors, pour
vous en servir, vous les épluchez, vous les laves,
vous les faites cuire dans I'eau de sel et du beurre,
Quand ils sont cuits, on les dresse sur un plat, et
on met dessous une sauce au coulis , ou une sauce

blanche. .
. Chozw-F{eqrs au Parmesan.

On les fait cuire comme cizdessus; on fait une
18
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sauce au beurre, dans laquelle on incorpore une
poignde de parmesan ripé; on dresse les choux~
fleurs sur le plat, et on les arrose & mesure avec
cette sauce : on les masque entidrement, et on les
pane avec de la mie de pain mélangée avec autant
de parmesan. On fait prendre couleur au four,

Du Persil ét de la Ciboule.

.On les emploie trés-fr'équemment en cuisine; ils
sont méme d'une si grande utilité, qu'il n’est gud-
res possible, sans eux, ‘de faire un bon plat.

Des Panais.

On ne se sert des panais que pour donner du
golt au bouillon : c'est leur seul emploi.

Caroltes & la Flamande.

On tourne une certaine quantite de petites ca-
rottes, et on les fait blanchir un instant dans de
I'eau; on les met ensuite dans une casserole , avec
un petit morceau de beurre et trés-peu de sucre et
dé sel; on les fait suer sur la cendre chaude , jus-
qu'd ce qu'elles soient cuites ; alors on les retirera’
du feu, et on les liera & tour de bras avec un mor-
ceau de beurre frais.

Carottes & la Sauce blanche.

On les coupe proprement en tranches , et on les
fait blanchir; on les fait cuire dans une chopine
d'eau, trds-peu de sucre et une idée de beurre et
de sel; lorsqu'elles sont cuites et que le mouille-
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ment est court, on s'cn sert pour faire une sauce

blanche, avec du beurre et de la farine, et on lie
les cavottes,

Du Cerfewld, Oseille, Poirée , Bonne-
Dame.

Toutes ces horbes sont excellentes pour faire de
la bonne soupe et des ragodts de farces. On les ha
che trds-menues pour faire de la farce; on les fait

cuire sans cau ; ensuite on les retire ot on les remet
dans unc casserole, avec un bon morceau de beurre;

on met une petite pinede de farine, et on y fait
boire de la créme, selon la quantité; on l'assai-
sonue d'un bon godt et on la lie avec quelques jau-
nes d'eufs, On sert avec des ceufs mollets autour
il faut les faire bouillir dans 'eau pendant cing mi-
nutes, '

On confit de ces herbes 't pour Phiver; lo
procédé pour le faire ost si connu , que nous eroyons
inutile de le rapporter : d'ailleurs, il se trouve dans
tous les dispensaires,

De I'Oignon.
L'oignon entre dans beaucoup de potages, dans
les jus et dans les coulis.
Le petit oignon blanc est le plus estimé pour
faire des ragodts; pour lors on ne I'épluche point,
on n'en coupe que le bout de la téte et de la queune;

on le fait cuire dans l'eau un quart d’heure; on le
retire apris dayg l'eau fralche, et apris lui avoir

N
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81 1a premitre peau,, on le fait lier dans du bouil-
lon. Quand il est cuit, an y met deux cuillerées
de coulis pour lier la sauce , on'assaisonne de bon
gofit, et on le sert avec ce que V'on juge 2 propos.

Lorsqu'ils sont cuits dans du bouillon, bien
égouttés et refroidis, ils se mangent en salade,
avec scl, poivre, huile et vinaigre.

Du Poireau.
On ne se sert du poireau, en cuisine, que pour
dans fo-pot-i-donnc bon gofit au bouillon.
On le mange aussi fricassé; mais ce mets est si peu
recherché s qu'il est superflu d’en donoer larecette.
' Du Célers.

Quand il est bien blanc et bien tendre , il se mange
en salade avec une rémoulade de sel, poivre , huile,
vinaigre et moutarde ; on en met aussi dans le pot
un pied ou deux, pour donner du goilt au bouil-
lon ; il se sert aussi en ragoit avec de la viande : a
cet effet, on le fait cuire une demi-heure dans de
Peau bouillante, on le retire dans de ’eau fratche,
on le passe bien, et on achdve sa cuisson avec du
bouillon et du coulis; on I'assaisonrie de bon goilt ,
et on a soin de le dégraisser , aprés quoi on le sert
sous une viande 3 son choix.

Céleri a I’ Essence.

Prenez une botte de céleri, vous I'épluchez de

manidre que le pied se trouve sans aucune partie

. verte, Jong 3 peu pris de quatre pouces; vous le

faites blanchir et le finissez commg les cardes.
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Des Napvets..
Ils se mettent dans le pot, et servent aussi A faire
de bons potages. Ils servent aussi  desragofits pour
mettre avec la viande.

Navets Glacés.

Vous tournez une douzaine de navets en Ja for-
me que vous jugez & propos; vous les faites blan-
chir, et les mettez dans une casserole, avec une
pinte de bon bouillon ou du consommé¢ , gros com-
me un ceuf de sucre , autant de beurre, et deux ou
trois cuillerées de blond de veau ; faites-les bouillir

. jusqud ce qu’ils soient cuits; quand ils le sont,
vous les faites promptement réduire , et apres les
avoir dégraissés, vous les dressez proprement sur
un plat, et y versez leur sirop dessus.

Des Laitues pommeées et romaines.

Quand elles sont belles et tendres, elles se man-
gent en salade. Elles se servent aussi en ragoQt et 3
garnir des potages; a cet effet, aprés les avopir éplu-
chées et lavées , vousles faitesblanchir et cuire dans
du bouillon et quelques bardes de lard. Au moment
de servir, vous les égouttez, les pressez dans un
torchon et les dressez en miroton sur un plat. Met-
tez entre chaque laitue un crofiton de pain glacé.
Saucez-les avec une bonne espagnole bien corsée,

De la Chicorée sauvage blanche et de ln
verte.

La premitre n’est bonne que pour manger en
18
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salade ; la seconde ne s'emploie que dans les bouile
lons rafraichxssans, et b faire des décoctions de
médecine.

De la Chicorée blanche ordinaire.

Elle se mange souvent en salade et sert quelque-
fois A faire des ragoiits. A cet effet, aprés I'avoir
épluchée et lavée, vous la faites bouillir un quart
d’heure dans de I'eau ; vous la retirez dans de Peau
fraiche pour la bien presser; aprés I'avoir hachée,
vous la mettez dans une casserole avec un petit
morceau de beurre, sel, poivre et muscade ; vous
la mouillez avec du velouté, et lui faites boire une
bonne chopine de créme ; lorsqu’elle est réduite ,
dressez-la sur le plat, avec des ceufs mollets ou des
croiitons de pain autour.

" Des Cardes pozre’es

Vs cardes épluchées et lavées, vous les faites
cuire dans un blanc; cuites, égouttezles, et faites-
les mlgeoter pendant quelques minutes dans du
-veloute » lequel, au moment de serv1r vous lierez
avec un morceau de beurre et ‘quelques gouttes de
citron,.

.. Des Gardons d’Espagne.

* Apres avoir coup€les cardons de la longueur de
trois ou guatre pouces; on Jes partageen trois par-
ties, clest-a-dire, on met les plus durs ensemble,

es plus tendres et les moyens également séparés.
'On commentce par ‘faire blanchir les plus durs dans




( a1t )

un grand chaudron d’eau bouillante ; au bout d’un
quart d’heure , on met les moyens, et au boutd'un
autre quart d’heure, on met les plus petits; on les
retire tous d la fois un instant apris, et en place
d'une partic d’eau bouillante, on en remet de la
froide , afin ‘qu’on puisse les limoner avec facilité;
¢tant limones, on les met dans une casserole , cou-
verts de bardes de lard ; on les mouille avec du bon
consommé et le jus d'un citron, et on les fait cuire
pendant quatre bonnes heures; au bout de ce temps,
on les goutte et on les arrange proprement dans
une terrine ou casserole d’argent qui puisse aller au
feu. On les mouille avec quatre cmllm‘os de demi<
glace de volaille sans sel, ct on les fait migeoter
jusqu’au moment du service. Lorsque la réduction
est terminde, on a une bonne espagnole clarifide
et claire, & laquelle on vanne gros comme un ceuf
de motlle de beeuf, passée d¢jd au tamis d que-
nelle, et le jus d’un citron : on les sauce et on les
sert bouillantes,

Cardons au l' eloutd,
1ls se font de méme que les precédens, c'est-3-
dire, qu'au liecu de mettre une sauce espagnole,
vous mettez A la place unvelouté également cors¢
ct d'un golit agréable.

Des Salsifs.

Le salsifis est unc racine noire; vous la
pour en dter la superficie noire; quand
blancs, vous les mettez 3 mesure dans un
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fly aura de V'eau et du vinaigre blanc ; vous les fe-
rez cuire ensuits dans un blanc composé de farine,
d'eau, de jus de citron et de éol, el vous en servirez
pour ce que vous jugerez b propos, soit dans une
sauce & la créme, ou dans unc sauce espagnole ,
avec un morceau de beurre; si vous voulez les
faire frire , faites-les mariner pendant quelques
beures dans du vinaigre et un peu de sel ; vous les
trempez dans une plte b frire, ot les servez chau-
dement garnis de persil frit,

On mange aussi le salsifis en salade, avec do
Phuile, du vinaigre, du sel, du polvre, du persil
haché, et des anchois dessalds.

De la Scorzonére.

La scorzonkre s'accommode de la méme fagon
que les salsifis.

Des Artichauts,

On les emplole fréquemment en caisine ; ils ser-
vent b faire des entremets , et les culs & garnir toy-
tes sortes de ragofits,

" Lesortichauts se mangent communément aprés
avoir coupd le dessous et coupd d moitid les feuilles
de dessus § on los fait cuire dans I'eau avec un peu
de sel; quand fls sont cuits, on les met égoutter,
et on leur Ote le foin : on les sert ensuite avec une
sauce blanche,

Ces mémes artichauts, cuits et refroidis , se
mangent aussi d huile, avec sel, poivre ot vinaigre.
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Les petits artichauts verts sc mangent i la pot=
vrade; on les met sur unc assictte , et ils se mettent
& ¢cotd de la soupe pour hors-d'auvre.

Artichauts & la Barigoule.

Prenez quatre artichautsmoyens et bien tendres,
vous los parez et les faites blanchir légirement,
pour en Oter le foin, Mettez une livee d’huile dans
une potle, et faites frire vos artichauts du cOt¢ des
fouilles, pour les faire s€cher et les rendre croquan=
tes ; ayez du persil, des champignons ot des écha=
lottes, le tout hachd et assaisonnd d'un bon gofits
Vous les passez un instant dans un peu de beurre,
pour leur faire pordre lour dcreté, et mélez ensuite
avec un quarteron de beurre frais et autant de lard
rApd; vous faites entrer cet appareil dans!'intéricur
de vos artichauts, et les ficelez ; vous les mettez
dans une casscrole entre des bardes de lard, et les
faites cuire doucement, feu dussus et dessous,
avec quelques cuillerées de boune huile. Servez-
les avec une sauce italienne, dans laquelle vous
aurez fait rdduire un verre de vin blanc,

Des Asperges.”

L.es plus grosses sont estimdes les meilleures et
parmi ces dernidres, on prefire Pasperge de Rosny
pour le godtet la grosseur; elles se mangent de
plusicurs fagons § on en fait des ragoits puur
gamir des entrdes; elles servent commundment
pour entremets, avece une sauce blanche ona l'hui-

le, lorsqu’elles sont cuites & I'eau et refroidies.
.
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sperges en petits Pois pour entremets.

Prenez de petites asperges, que vous couperez
de Ja grosseur d’un pois; vous aurez un poélon
dans lequel il y a de I'eau bouillante et du sel; fai-
tes cuire vgs pointes d’asperges ; lorsqu’elles sont
cuites , vous les égouttez dans une passoire, et en~
suite sur un torchon blanc; vous les mettez dans
une casserole, avec un petit morceau de beurre
et un peu de sucre , et les passez avec dne cuillére
de bois sur un fourneau ardent ; un instant aprés,
vous les retirez et les liez bien chaudes avec une
liaison de deux jaunes d'ceufs. Servez-les chaude~
ment, avec des ceufs pochés ou mollets autour, ou
des crofitons de pain. .

Du Potiron et de la Citrouille.
On ne s'en sert en cuisine que pour faire de la
goupe avec du lait. Quand votre potiron et citrouille
" sont cuits A Peau, vous les égouttez dans une pas-
soire et les passez en purée 3 I'étamine; vous
la relichez avec du lait, et la faites partir sur un
fourneau. Lorsqu’elle bout, mettez-y du sucre,
une liaison de quelques jaunes d'eeufs, peu de sel
et un morceau de beurre ; versez-la dans une sou-
pitre, avecdes crolitons glacés au sucre et lapelle
rouge. Beaucoup de personnes la mangent sans su-
cre : pour lors on met du poivre et beaucoup plus
de sel.
Potiron en Fricassée.

Faites cuire votre potiron dans l'eau; vous le
*




, (215)
mettez ensuite dans une casserole avec un mor=
ceau de beurre , persil, sel et poivre; quand it &
bouilli un quart d'heurre , et qu'il ne reste plus de

sauce,, mettez-y une liaison de jaunes d'ceufs avec
de la créme et du lait.

Des Concombres.

Le concombre est connu pour une des quatre
semences froides. On s'en sert pour les ragofits 3
on les emploie en maigre et en gras. Leur prépa-
ration, avant de les faire cuire, est tellement con-
nue , que nous croyons inutile ici de la répéter.

Concombres a la Crémae.

Vous couperez les concombres en petits carrds;
aprés les avoir épluchés,, vous mettrez de 'eau et
du sel dans_ une casserole ; quand elle bouillira , je-
tez-y les concombres ; dds qu'ils fléchiront sous le
‘doigt, vous les retircrez de I'eau bouillante pour
les mettre dans 'eau froide, et vous les laisserez
dgoutter dans un linge : vous ferez une sauce b la

créme un peu lide, et vous les mettrex dedans :
vous les servirez sur votre plat.

Concombres Farcis.

Vous 8tez la superficie de trois concombres, et
vous en détachex l'intérieur ; lorsqu'ils seront bien
vidés, vous les remplirez d’une farce & ¢
vous mettrez des bardes de lard dans uge ¢
et les ferer cuire & petit feu dans une nx
trois quarts d’heure suffisent, selon lew
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vous les égouttez au moment du service, et les
servez chaudement , avec une sauce eapagnole bien
corsée, car le concombre est trés-fade,

Des Epinqrda.

Ce l¢gume passe pour trks-sain ; souvent on I'ad-
ministre aux malades et aux convalescens s il est
augsi trés-utile en cuisine, Aprds les avoir épluchés
et lavés, vous les faites cuire dans 'eau ; vous les
retirez apris dans de 'eau froide pour les bien pres-
ser; vous les mettez ensuite dans une casserole,
avec un morceau de beurre , peu de seletdesucre,
et les passez sur un fourneau trds~vif, pour les
rendre verts; mettez-y une pincée de farine , et
mouillez-les peu 3 peu avec de la créme. Au mo-
ment de servir, vous y mettez un hon morceau de
beurre frais: servez-les chaudement , avec des crofi~
tons autour,

Si vous voulez les accommoder au gras, & la
place de créme , vous y mettez du coulis on du jus
de veau ; apprétés de cette fagon, on peut les ser-
vir avec de la viande cuite i la broche,

Epinards & 1 'Anglaise,

Faftes blanchir de jeunes épinards ; faites bouil-
lir de 'eau dans un chaudron, dans lequel vous
jetterez une poignde de sel; apris avoir bien lavé
vos épinards, vous les mettez dans la chaudidre ;
quand ils se méleront avec 'eau , vous thterez avec
les doigts #'ils fléchissept; alors vous les rafralchi-
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rez; ensuite vous les hacherez et les meltrez dans
une .casserole , avec du sel et du poivre : vous les
remuercz sur le fen. Lorsque vos épinards sont
bien chauds, vous y mettez un bon morceau de
beurre; vous le mélerez avec les épinards, sans
les poser sur le feu, pout empéchier que le beurre
ne s¢ tourne en huile : dressez-les sur votre plat,
avec des crodtes autour,

Des Pommes de terre,

La pomme de terre est un légume d’une grande
utilité pour les petits ménages, auxquels il offre un
mets trés-nourrissant, Il se présente aussi sur les
tables des riches, mais déguisé sous des appréts et
des formes qui le font quelquefois méconnaftre.
Nous allons indiquer ici quelques-unes de ses pré-
parations les plus ordinaires. '

Pommes de terre a U' Anglaise.

On lavera bien des pommes de terre ; onles fera
cuire dans de Peau et du sel, ¢f on les épluchera ;
- quand elles seront cuites, on mettra tiédir un bon
morceau de beurre dans une casserole ; on coupe
les pommes de terre en tranches , et on les jette dans
le beurre; on ajoute du sel, du gros poivre ; on
saute les tranches de pommes de’terre dans le
beurre : on ne le laisse pas tourner en huile, et on
les sert sur un plat,

Pommes de terre & la Maltre-d'hétel,

Faites cuire vos pommes de terre dans de 'eau )
)
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et du sel, vous les coupez en tranches; mettez—les
dans une casserole, avec un morceau de beurre,
du sel, du gros poivre ; vons les posez sur le feu ;
sautez-les avec le beurre et de fines herbes. Au mo-
‘ment de servir , vons mettez un jus de citron. Vous
pouvez les servir encore avec une maitre-d’hétel.

Pommes de terre a la Créme.

. Vous mettez un bon morceau de beurre dans
une casserole, plein une cuillére 3 bouche de farine,
du sel, du gros poivre; vous mélerez le tout en-
semble ; vous y mettrez un verre de créme , vous
placerez la sauce sur le feu, et vous la tournerez
jusqu’d ce qu’elle bouille ; coupez les pommes de

terre en tranches et mettez-les dans votre sauce *

servez-les bien chaudes.

Pommes de terre & la Lyonnaise.

Emincez une dizaine d’oignons, et faites-les
roussir dans le beurre; lorsqu’ils sont d’une belle
couleur, vous y mettez une cuillerée & bouche de
farine , et les mouillez avec du bon.consommse et
du jus, ou bien n’y mettez point de farine, et
mettez de I'espagnole et du bon consommé 3 la
place ; vous faites cuire cet oignon a petit fen pen-
dant une heure, et avez bien soin de le dégraisser ;
lorsqu’il est cuit, vous faites réduire et le retirez

du feu, en y mettant un bon moreeau de beurre ;-

émincez-y des pommes de terre cuites & I'eau et
chaudes, si cela est possible, car cet appareil,
ainsi disposé , ne doit point retourner au feu,
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Pommes de terre frites.

‘Vous les peles toutes crues et les coupezen tran-
ches; farinez-les, et jetez-les dans une friture ex-
traordinairement chaude : quand elles sont frites,
saupoudresz-les de sel.

Des Topinambours.

Les topinambours sont trds-peu estimés ; ceux
qui veulent les employer, doivent les faire cuire
dans l'cau, apros les peler, et les mettre dans une
sauce blanche avec de la moutarde.

Des Melons..

Un bon melon est une chose difficile & rencon-
trer; pour les choisir bons, vous les portez & votre
nee :ils doivent sentir comme un godt de goudron,
avoir la queue courte ct grosse ; en le pressant sous
la main, il faut qu'il soit ferme et nun mollasse,
qu'il ne soitni trop vert ni trop mAr. Ils se servent
pour hors-d'auvre au commencement d'un repas.

Des Beiteraces.

Les betteraves se font cuire dans de I'eau ou au
four ; on les mange en salade et en fricassée. Pour
les fricasser y lorsqu'elles sont cuites dans l'eau,
éminces-lcs, ct liez-les avec une bonne sauce d la
créme.

Des Cornichons. .
Les cornichons sont d'un grand usage en cuisine
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pour relever les sauces. Ceux de Hollande sont es-
timés les meilleurs, la couleur en est plus verte.

Corgichons confits.

Ayez de petits cornichons,, ils sont préférés ; vous
les brosserez sans les écorcher; mettez-les dans des
pots de grés, avec du poivre long, de la passe-
pierre , de l'estragon , quelques clous de girofle ,
des petits oignons; vous aurez du vinaigre, dans
lequel vous ajouterez du sel; vous le ferez bouillir,
et vous le verserez ainsi dans le pot ol sont les
cornichons et votre assaisonnement ; le lendemain,
faites-le encore bouillir jusqu’a trois fois; alors vos
cornichons seront verts et bien croquans; vous les -
couvrirez, quand ils seront froids, avec un par-
chemin ou du papier,

Des Charnpignons, Morilles et Mous-

seromns.

Les meilleurs sont ceux 4ui viennent sur cou-
che ; 'on peuten avoir de frais toute I'année. Quant
aux morilles et aux mousserons, ils naissent dans
les bois, et se trouvent au pied des arbres, aux’
mois de mars et d’avril. Ils entrent dans une infi-
nité de sauces et de ragofits.

Pour avoir des morilles et des mousserons toute
I'année , il faut les faire sécher, aprés avoir 1€ le
bout de la queu(‘: et les avoir lavés ; vous les faites
bouillir un instant daps Veau; quand ils sont
égouttds, vous les mettez sécher dans le four, dont
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la chaleur sera trés-douce; étant secs , vous les
serrez dans un endroit qui ne soit point bumide :
pour les employer, faites-les dégorger dans I'caun
tidde.

Crovtes aux champignons, a-la Pro-
vengale.

Prenez une certaine quantité de champignons,
et lavez-les 'sans les peler ; mettez quelques cuil-
lerées de bonne huile dans une poéle, et faites-les
cuire ainsi sur un fourneau trés-vif pendant sept
3 huit minutes; ajoutez-y , pendant qu'ils cuisent,
du sel, poivre et muscade, des échalottes et du
persil , le tout haché; versez-les dans le plat et sur
une croldte de pain beurrée et séchée sur le gril.

Des Cdpres grosses el fines.

Les grosses servent ordinairement pour les san-
ces ol il faut des cipres hachées; les fines s'em-
ploient toujours & garnir des salades cuites, et 3
mettre entidres dans les sauces.

Des Capucines et de la Chia.

Les capucines sont des fleurs rouges qui se met-
tent sur les salades et qui en fant 'ornement. La
chia se confit dans du vinaigre , comme le corni-
chon, et se mange de la méme fagon.

Des Truffes.

“grosses sont les plus estimées; celles qui
viennent du Périgord sont les meilleures; elles se
19*
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VAV VY

CHAPITRE XIIL
Des QEufs.

Amu‘;s la viande , rien ne fournit une
plus ample diversité en cuisine que les
ceufs : ils en sont une decs bases fonda-
mentales.

L’ceuf est la liaison nécessaire de la
plupart des sauces, de tous les ragotts
maigres , de presque tous les entremets.
Toutes les espéces de pites, soit brisées,
soit feuilletées, soit croquantes, ne peu-
vent s’en passer. Sans lui, point de cré-
mes, point de pitisseries, point d’entre-
mets sucrés, et sur-tout point d'omelettes.

Les ccufs de poule sont les seuls dont
on se serve en cuisine, et quelquefais
ceux de canne, qui se confondent de
temps eri temps avec eux , quoique sen-~
siblement plus gros.

Pour choisir lés ceufs , il faut les pré-
senter A la lumiére, et lorsqu’on les voit
clairs et transparens, on peut étre assuré
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‘qu’ils ne sont pas vieux : les ceufs ainsi
choisis s’appellent ceufs mirés.

Les ceufs sont, en général, un aliment
sain ; mais leurs qualités médicinales dé-
pendent beaucoup de leur préparation.
Rien de plus salutaire qu'un ceof frais,
rien de plus indigeste qu'un ceuf dur. On
" doit dire cependant des ceufs , que , ex-
cepté durcis, ils conviennent, ¢n géné-
ral, A tous les tempéramens, et que la
plupart des estomacs s’en accommodent
assez bien.

Les ceufs joignent a toutes leurs autres
propriétés celle d’étre accommodés en
trés-peu de temps, et d'offrir une res-
source instantanée , dont les avantages
sont inappréciables,
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DES CEUFS.

—

Des QEufs & la Coque.

QuaxD votre eau bout, mettez vos cenfs bouil-
lir pendant deux minutes, retirez-les, et couvrez-
les une minute pour les laisser faire leur lait, et
servez-les dans une serviette,

QEufs au Miroir.

‘Vous prenez un plat qui aille au feu; vous met-
tez dans le fond un peu de beurre étendu partout ;
eassez vos ceufs et mettez-les dessus; assaisonnez~
les de sel, poivre et deux cuillerées de lait : faites-
les cuire A petit feu sur un fourneau ; passez la
pelle rouge dessus et servez.

QEufs pochés au Jus.

Vous mettrez de 'eau aux trois quarts d’une
casserole avec du sel et un peu de vinaigre ; vous
la placerez sur le bord du fourneau; en cassant
I’euf, prenez garde d’endommager le jaune ; ver-
sez doucement 'ceuf dans I'eau ; mettez-en cing :
laissez-les prendre; tenez toujours ’eau bouillan-

; retirez-les de I'eau avec une cuilldre percée :
o'ils ont un peu de consistance, vous les mettez &
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V'eau froide. On se sert toujours d'ceufs frais pour
pocher.

Pour un entremets, pochez-en douze ou quinze ;
vous les changerez d’eau ; un instant avant de ser-
vir, vous les ferez chauffer; égouttez-les sur un
linge blanc , et dressez-les sur un plat, vous mettrez

un peu de mignonnette, de poivre, sur chaque
ceuf, et du jus dessous,

Omelette & la Bourgeoise.

Cassez dans une casserole la quantité d’ceufs que
vous voulez'employer pour votre omelette; sau
pondrez-les de sel fin etbattez bien vos ceufs. i’aiteo
fondre du beurre dans une poéle : mettez-y vos
ceufs et faites-les cuire ; ayez soin que votre ome-
lette soit d’une belle couleur, et la renversez dans
le plat que vous devez servir.

Ceux qui aiment le persil et la ciboule en peu-

vent mettre dans 'omelette ; mais il faut qu'ils
soient bien hachés.

Ormelette aum Rognons.

Vous hachez bien votre rognon, pour qu'il se
méle bien avec vos ceufs; vous battez le tout en-
scmble , et vous ferez cette omelette dans une
potle, comme les autres. Vous vous réglerez sur
Passaisonnement qu'il y a dans le ragoQt, pour
saler Pomelette, afin qu'elle ne soit pas de trop
haut gofit,

En général, vous emploierez les mémes procé-
dds pour les omelettes au lard, aux puintes d'as-
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perges, aux truffes, aux champignons, aux mo-
rilles et mousserons.

Omelettes aux Harengs saurs.
Ouvrez vos harengs par le dos , et faites-les gril-

ler ; vous les hachez et les mettez dans 'omelette, -

comme si vous mettiez du jambon; il ne faut
point de sel dans les ceufs, et finissez cette omelette
comme les autres.

QEufs en F ilets.

Pauez sur le feu, avec un morceawde beurre ’
de l’ongnon, des champignons coupés en filets,
avec une petite pointe d’ail; quand I'oignon com-
mence & se colorer, mettez-y une bonne pincée
de farine ; mouillez avec du consommé et un yerre
de vin blanc, sel, gros poivre ; faites bouillir une
demi-heure, et réduire au point d’une sauce; en-

suite vous y mettez des ceufs durs, les blancs cou- -

pés en filets et les jaunes entiers : faites bouillir un
moment et servez.

QEufs & la Créme.

Mettez dans le plat que vous devez servir un de-
mi-setier de créme ; faites bouillir et réduire 4 moi-
tié ; mettez-y hiiit ceufs, sel, gros poivre ; faites-
les cuire ; passez la pelle rouge par-dessus : servez
3 demi-mollets.

QEufs au Fromage.
Mettez dans le plat que vous devez servir, trois
ou quatre cuillerées de créme réduite , et cassez-y
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dix eeufs : prenez garde que le jaune ne créve ; sau-
poudrez-les de fromage de Parmesan répé et d'une
pincée de mignonnette; vous les faites cuire au
four et les rendez mollets.

QEufs frits.

Faites trois omelettes fort minces, de trois ceufs
chacune; assaisonnez-les de persil, ciboule, sel,
gros poivre ; 3 mesure que vous les faites , vousles
étendez sur un couvercle 3 easserole, et les rou-
lez bien serrés; coupez chaque omelette en deux,
pour en faire six morceaux de trois ; ensuite vous
les trempez dans un ceuf battu et les pannez de
mie de pain; faites les frire de belle couleur. Ser-
vez garni de persil.

- QEuf en gratin, au Parmesan.

Mettez dans le fond du plat que vous devez servir,
gros comme la moiti€ d’'un ceuf de mie de pain,
avec un peu de fromage de Parmesan ripé¢, un
morceau de beurre, deux jaunes d’ceufs crus, un
peu de muscade et de gros poivre; mélez le tout
ensemble et I'étendez daus le fond du plat; faites-
le attacher sur un petit feu , et ensuite vous y cas-
seres dix ceufs; poudrez tout le dessus des ceufs
avec du Parmesan rdpé; faites cuire et passez la
pelle rouge. dessus. Servez : que les jaunes soient
3 demi mollets.

QEufs & la Bourgeoise.

Etendez du benrre de 'épaisseur d’une lame de
. 20
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couteau, dans le fond du plat que vous deves ser-
vir ; mettez-y partout des tranches de mie de pain
coupées tr¥s-minces, et aussi de petites tranches
de fromage de Gruy?re, ensuite huit ou dix ceufs;
assaisonnez de peu de sel , muscade, gros poivre :
faites cuire 3 petit feu sur un fourneau.

QEufs grillés.

Prenez une grande feuille de papier blanc, que
vous coupez en petits carrés égaux ; mettez chaque
petit carré en double, pour le plier en petites cais-
ses; beurrez-les en dedans et en dehors; prenez
un bon morceau de beurre, que vous mélez avec
une demi-poignée de mie de pain, persil, ciboule,
une pointe d'ail, sel, gros poivre, et mettez ensuite

“dans le fond de vos caisses; cassez un ceuf dans
chaque caisse ; assaisonnez le dessus avec un peu
de sel fin et poivre ; faites-les cuire 2 petit feu sur
le gril : passez la pelle rouge par-dessus. Servez-les
. avec les caisses : que les jaunes soient 3 demi
mollets. -

QFufs aux Concombres.

Vous préparez les concombres comme ceux
d'entrée (voyes auz Concombres) , et les mélangez
avec des ceufs durs coupés en tranches ou par quar-
.tiers. Servez chaudement.

. QEufs a la Tripe.
Coupez en petits dés une demi-douzaine d'oi-
guons, faites-les roussir dans du bearre ; lorsqu'ils
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sont d'une belle couleur, pongez-les et mouillez-
les avec du boh consomm¢ : faites degraisser et
réduire. Au moment de servir, vous y ajoutez un
bon morceau de beurre, sans faire bouillir, et une
douzaine d'ceufs durs coupés en tranches.

OFufs brouillés.

Cassez une douzaine d'ceufs, et passez-les b I'¢-
tamine ; assaisonnez-les de sel, poivre et muscade;
ajoutez-y une cuillerée de coulis, ou de crfme , ou
de consommé; remuea-les sur un fourneau bien
doux, avecun fouet, jusqu'h ce qu'ils épaississent.
Quand ils commencent & épaissir, retirez-les , et
vannez-y un bon morceau de beurre,

OEufs au Gratin

Prenez un plat qui souffre le feu ; mettez dessus
un petit gratin, que vous faites avec de la mie de
pain, un morccau de beurre, un anchois haché¢,
persil, ciboules, une échalotte, le tout hachd,
trois jaunes d'ceufs; mélez le tout ensemble pour
le mettre dans le fond du plat, faites-les attacher
sur un petit feu, ensuite vous casserez dessus sept
ou huit ceafs, que vous assaisonnez de sel et poi-
vre; faites cuire’ doucement ; passez la pelle rouge
dessus : quand ils séront cuits, le jaune mollet,
servez.

QEufs & la Huguenotte.
Prenez le plat que vous devez servir et le mettez
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sur un moyen feu avec un peu de jus ; cassez dou-
cement des eufs pour qne les jauned restent entiers ;
asssisonncz de sel, gros poivre ; faites cuire le des-
‘sus avec une pelle rouge, ot los servez d domi
mouﬂ“o

QFufs en timbales,

Faites fondre un peu de beurre pour beurrer en
dedans six gobelets ou timbales de cuivre ; vous
prenez six ceufs, blancs ct jannee, que vousddlayez
avec trois ou quatre cuillerées de conlis ; assaison~
nez de sel, poivre, passcz-les dans une dtamine,
et mettoz dans les gobelets ( il ne faut pas les rem-
plir ); mettez-les cuire au bain-maric, que V'eau
boullle doucement; quand ils sont fermes, il faut
passer légtrement autour un couteau , pour les dé-
tacher du gobelet et les renverser dans le plat. Ser-
vez avec un jus clair.

QEufs en salnde.

Effcuillez de la laitue, que vous mettez dans le
fond d’un plat ; arrangez dessus , en symetrio , des
aufs durs coupds en deus, ot autour, de la four-
niture de salade; assaisonncz d’huile, vinaigre,
scly poivre. '

UEufs brouillds auw pointes d' Asperges ,
auw Tomates, auzx Truffes , etc.

Vous los faites comme les précddens , oty ajou-
tez, auparavant de les faire bouillis, les pointes
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d’asperges cuites , etc.; il faut que tout ce qui est
mélangé avec les ceufs soit préparé, étant comme
si on allait le manger : n'importe cependant que
cela soit froid ou chaud. .

Omelette soufflée.

Cassez six ceufs, mettez les blancs et les jaunes
a part; ajoutez plein quatre cuilléres & bouche de
sucre en poudre; vous hacherez bien fin la moitié
du zeste d'une écorce de citron, que vous mettres
avec les jaunes; vous les mélerez avec du sucre et
le citron; au moment de servir,-. vous fouetterez
vos blancs d'ceufs comme pour des biscuits ; vous
mélerez bien les jaunes avec les blancs : vous
mettez aprés cela un quarteron de beurre dans la
poéle, sur un feu peu ardent ; dés que le beurre est
fondu, vous y joing les ceufs; vous remuerez I'o-
melette, pour que le ford vienne dessus ; quand
vous verrez que 'omelette a bu le beurre , vous la
versez en chausson sur un plat beurré, que vous
mettrez sur un lit de cendres rouges; vous jeiterez
du sucre en poudre sur I'omelette : posez dessus le
four de campagne trés-chaud; lorsqu'elle sera cuite
3 propos, servez.

OEufs a I' Ail.

Faites cuire dansl’ean, pendant un demi-quart
d’heure, dix gousses d’ail; pilez-les ensuite avec
deux anchois et cdpres; vous les délaierez aprés

avecde l'huile, ua filet de vinaigre , un peu de sel
ao* .



. (934)
et de poivre; mettez cette sauce dans le fond du
plat que vous devez servir , et des cenfs durs arran~

g€s proprement dessus.
QEufs & la |Portugaise.

Faites durcir vingt ceufs; séparez-les également
en deux et le jaune du blanc ; vous mettez les jau-
pes dans un mortier , avec gros comme deux ceufs
de panade ou de mie de pain trempée dans du lait
ot pressée dans un linge; pilez le tout ensemble,
et, un instant apris , joignez-y une demi-livre de
beurre , quatre jaunes d'eufs et deux blancs, I'un
et Pautre crus, sel, poivre et muscade. Cette farce
éant bien pilée, il est inutile de la passer au tamis
2 quenelle;; relevez-la sur un plat, et en mettez sur
vos ceufs , en leur donnant la forme comme s'ils
€taient entiers; panez-les de ngie de pain, et faites
Jeur prendre une belle couledr?ans un four d'une
chaleur assez vive. Si vous voulez les faire frire,
trempez-les dans de I'ceuf entier auparavant de les
paner.

@Eufs a la Neige.

Cassez douze ceufs, séparez les, blancs des jau-
nes; fouettez les blancs comme pour dgs biscuits;
quand ils seront pris, vous y joignez deux cuillerées
de sucre en poudre et un peu de fleur d’orange.
Verses dans une casserole une pinte de lait, une
demi-livre de sucre et wn peu de fleur d'orange;
quand votre lait bouillira, vous y mettrez plein
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une cuilldre & bouche de blanc ; vous faltes pocher
s blanes; vous les laisaes égoutter sur un tamis;
quand ils sont tous pochds, vous tex la moiti¢ du
lait, ddlayes les jaunes et los mettes dans le lait,
quo. vous remues avec une cuillire de bolsj lors-
que vous les voyes se ler, vous les relever du
fou, et vous passcs d I'ftamnine, dans une autre
- casserale y ce mélange | vous dressex vos ceufs sur
la plat, et vous verses dossus votre sauce,
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CHAPITRE XIV.
- Des Sauces.

Lxs sauces forment I'excipient- de la
plupart des mets qui figurent 3 un diner.
Elles servent  en lier les diverses par-
ties, A en varier les goits, enfin A leur
donner ce vernis séduisant qui doit pré-
—venir en faveur des mets, provoquer no-
tre appétit par le premier coup-d'ceil, et
le stimaler par I'odorat.
On peut varier et modifier les sauces
a l'infini; c’est A I'expérience du cuisinier
A savoir les assortir aux mets avec autant
de golit que de propreté.

-




( 237)

DES.SAUCES. *

—

" Sauce au Blanc. )

Prexezunelivre delard ripé, unelivre de graisse,
une demi-livre de bon beurre, deux citrons cou,
pés en tranches, dont vous 8terez le blanc, du lau~
rier, deux ou trois clous de girofle , quatre ou cinq
carottes coupées en dés, quatre ou cinq oignons,
une cuillerée d’eau; vous [ferez bouillir le tout
jusqu’d ce qu'il soit réduit, ayant soin de tourner

_sans cesse votre blanc, de crainte qu'il ne s'atta~
che; quand il n'y aura plus de mouillement, et
que volre graisse sera fondue, vousy jetterez du
sel blanc, vous le ferez bouillir , vous 'écumerez ,
aprés quoi vous vous en servirez pour les mets in--
diqués.

Pw’e’e de Pous verts.

* Prenez un litron et demi de pois verts, et faites.
les baigner dans de l'eau ; vous y miettrez un quar-
teron de bon beurre, dans lequel vous manieres
vos pois; ensuite jetez I'eau et égouttez vos pois
dans une passoire; mettez-les dans une casserole
. sous un feu qui ne soit pas trop ardent ; ajoutez &
vos pois une poignée de feuilles de persil et un peu
de queues vertes de ciboules ; vous sauterez vos pois
pendant un quart d’heure, ensuite vous jetterez'
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un peu de sel dedans ‘et la moitié d'une cunllére i
pot de bon consommé ou de bouillon : faites-les
bouillir sur un feu moins ardent, en couvrant de
son couvercle votre casserole. Vos pois ayant passé
trois quarts d’heure au feu, mettez-les dans un
mortier pour les piler ; vous les passerez ensuite &
P'étamine, en vous servant de consommé froid ou
de bouillon pour cette opération ; quand votre pu-
rée sera passée, vous la déposerez dans une casse-
role; vous la ferez chauffer au moment de vous en
servir , afin qu’elle ne jaunisse pas, et 'emploierez
pour les choses indiquées.

BPurée blanche d’ Ozgnons.

" Préparez vos oignons comme pour la purée
brune d’oignons. ( Voyez Purde brune d’oignons.)
Passez vos oignons sur un feu doux , afin qu'ils ne
premment pas de couleur; quand ils seront bien
fondus, vous y mettrez quatre cuillerdes 3 dégrais-
ser de velouté, une pinte de créme et du sucre
gros comme une noix. Vous ferez réduire votre
purée 3 grand feu, en la tournaat toujours; épais-

sie, passez-la‘d I'étamine ; faites en sorte qu'elle.

ait un bon sel.

_ A défaut de velouté, mettez une cuillerée de fa~
rine, de Ja créme , du sel, du gros poivre ; mettez-
la ensuite au bain-marie ou i un feu doux pour
qu’elle ne bouille pas.

Purée brune d’Oignons.
Epluchez trente ou guarante oignons , que vous

—-
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couperez en deux, dela téte 3 la queue ; vous au-
rez soin d’dter ces deux extrémités , pour empécher
P4creté de votre purée ; mettez un quarteron et
demi de beurre dans votre casserole; coupez vos
oignons par tranches , mettez- les dans votre beur-
re; passez vos oignons jusqu'd ce qu'ils soient
blonds. Vous y mettrez plein deux cuilléres & dé-
- graisser d’espagnole, plein une cuillére & pot de
bouillon; faites alors réduire votre purée, et lors-
qu’elle sera.assez épaissie , passez-la A I'étamine ;
évitez de la faire bouillir, afin qu'elle ne prenne
pas d’icreté : vous la tiendrez chaude au bain-
marie.

Coulis auz -Ecrevisses.

Vous choisirez une trentaine d’écrevisses moyen-~
nes, et aprés les avoir lavées dans plusieurs eaux,
vous les ferez cuire & I'eau: Vous les épluchez en-
suite, en mettant les écailles, que vous pilez dans
un mortier, avec douze amandes douces et des
écrevisses. Prenez ensuite une livre et demie de
rouelle de veau et un morceau de jambon; coupez
les par tranches avec un oignon, et ajoutez quel-
qnes tranches de carottes et de panais. Quand
tout est attaché comme un jus de veau, ajoutez
du lard fondu et un peu dé farine; faites-lui faire
quelques tours, en remuant toujours ; mouillez le
tout d’un bon bouillon ; ajoutez sel, poivre , clous °
de girofle , basilic , persil , ciboules , champignons,
truffes, crodtes de pain, et faites mitonner : en-
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suite 8tez le veau , délayez ce qui est dans le mor-
tier avec le jus, et passez le tout 4 J'étamine.
. Jus,

Mettez dans une casserole trois livres de tran-
che, les cuisses et le rable de deux lapiny, mn jar-
ret de veau, six carottes, autant d’oignons, deux
clous de girofle,, deux feuilles de laurier, un bou-
quet de persil et de ciboules; versez plein deux
cuilléres & pot de bouillon dans votre casserole,
que vous mettrez sur un bon feu; votre bouillon
réduit, vous étouflerez votre fourneau et y place-
rez votre casserole, afin que votre viande jette son
jus et qu'il v'attache doucement. Il est essentiel
que la glace qui est au fond de votre casserole soit
noire. Lorsqu’elle sera & ce point, vous retirerez
votre casserole du feu , et resterez environ un quart-
d’heure sans la mouiller : remplissez-la avec du
bouillon ou de 'eau. Faites ensuite migeoter votre
jus sur le feu pendant trois heures. Faites en sorte
qu'il soit bien écumé et assaisonné. Si vos viandes
cuites sont mouillées 4 I'eau, vous aurez soin de
pésser votre jus b travers un tamis de crin.

Velouté.

Mettez dans une casserole deux sous-noix de
cuissot de veau, deux poules , trois ou quatre ca~
rottes, autant d’oignons, deux clous de girofle,
un fort bouquet de persil et ciboule : vouz y met-
trez plein une cuillére 3 pot de consommé. Placez
votre casserole sur un feu un peu ardent : écumnez
bien vos viandes, et esswyez Vintérieur de votre
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casserole , afin que votre sauce ne soit point treu-
bie; votre moutliement diminud, vous k mouit-
Jerez avec du comsomme : ayex soin qu'il soit bien
clair et qu'il n'ait pas de couleur biune. Vous au-
reasoin d'écurner votre consomme, Lorsyu'il bouik
liva y vous le mettrez sur le coin du fourneau. Vous
ferex un roux blanc,, dans lequel vous mettves dixs
huit & vingt champignons, que vous aurea sautés
3 froid dans de l'eau et du citron, que vous re-
mueres dans votre roux bien chaud. Vous délate-
res ensuite votre roux avece le mouvilement de vo-
tre veloutd, Apris, vous le verseres sur vos vians
des. Vous ferex bouillir douvement votre sance
vous Idcumerer bien. Au bout d'une heure, vous
la degraisseres. Votre viande cuite, pastex votre
sauce A 'éramine 1 faites en sorte que votre veloutd
soit trds-blanc,

Sauce Pa'quanle.

Metter dans une casserole ua poisson de vinai-
gre, ub peu de petit piment, de paivre , uve feuille
de laurier et un peu de thym; faites éduive 3 moitie
ce qui est dans votre casserole; alors vous y ajou-
teres plein trois cuillentes d’espaguole et deux cuil-
lerdes de boutllon : faites wéduire votre sauce & une
juste mesure, et mettes-y le sel xidcessaire poud
qu'elle soit d*un bon godt,

Sauce Tomate Frangaise.
Vous mettes quinge tomates dans une casserole,
T
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avec un peu de bouillon ,.du seldu gros poivre;
vous les ferez ouire et réduire; gfiand vos tomates
sont dpaisses 4 veus les phssez comme une purée
dans une étamine s au-moment dé servir, vous y
metlez gros comme vn ceuf de beurre, que vous
fovez forxdre dans votre sauce : avant de la servir,
voyes si elle est assaisonnée ct ‘de bon gotit, Vous
vous en servirez pour les choses indiquées.

Sauce & I'Espagnole.

Mettes du coulis dans une casserole , avec un
verre de vin blanc , autant de bon bouillon, un
bouquet de persil, ciboule, une gousse d'ail , deux
clous de girofle, une feuille de laurier , denx cuil-
lerées d’huile, une pinicée de coriandre, un oignon
en tranches, une racine et la moitif d'un panais;
faites-la bouillir prds de deux heures b trds-petit
feu: ddgraissez-la ensuite pour la passer au tamis :
assaisonnez avec un peu de scl et de poivre, et
servez-la avec le mets que vous jugez & propos.

Sauce blanche aux Cdpr‘es et Anchois.

Mettez dans une casserole gros ¢comme g ceuf
de beurre , que vous mélez avec une pincée de fa-
rine ; délayez avec un verre de bouillon, un anchois
baché , capres fings enu&ret y-scl, gros poivre, deux
ou trois ciboules enu&rep; faites licr sur le feu: Otez
les ciboules et servez. '

Rdmoulade

* Ayez plein un verre de moutarde qtie vous dé-
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laierez dans un vase; ayez un peu d'échelottes et
un peu de ravigotte que vous smettrez dﬂsmtre
moutarde ; joignez-y six cuillerdes' dhuile ,
de vinaigre , du sel et du pome,déhyn le toct
ensemble , et mettez-y deux jaumes d'ceufs crus,
que vous remuerez avec votre émoutade ; tournez-
la bien , afin que votre sauce soit bien lide ; ayez
soin qu’elle soit un pea épaisse. ‘

Sauce & la Sultane.

Mettez dans une casserole une chopine de bouil-
lon avec un verre de vin blanc, deux tranches de
citron sans peau, deux clous de girofle , une gousse
dail , une demi-feuille de laurier, persil, ciboule,
un oignon et une racine, faites bouillir une beure
et demie A petit feu, et réduire au point d’une
sauce; passez-la au tamis, ensuite vous y mettrez

un pea de sel, gros poivre, un jaune d'eeuf dur
haché, une pincée de persil blanchi haché,

V" Sauce & I' Allemande.

Mettez dans une casserole un peu de coulis avec
autantde bouillon, une pincée de persil blanchi ha-
ché, deux foies de volailles cuits, un anchois et
des cipres , le tout haché-trds fin , gros comme la
moitié d’un ceuf de bon beurre, sel, poivre : faites
lier la sauce sur le feu, et servez-vous-en pour ce
que vous jugerez A propos.

Sauce & I Anglaise.
+ Hachez deux jaunes d’ceufs durs, mettez-en la
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moiti# dans tine casserole, avec un anchols et des
chpres hachées, un verre de bon bouillon, peu de
sel, groé poivre, gros comme la moitié d’un ceuf
de beurre mani¢ d'une pincée de farine; faites lier
la sauce sut le feu, dressez-la sur ce que vous vou-~
drez , et jetez sur la viande le restant du jaune
d’osuf haché,

Sauce au Petit-Maftre.

Mettez dans une casserole un verre de vin blanc,
la moitié d'un citron ¢oupé en tranches, un peu
de chapelure de pain trés-fine, deux cuillerées 3
bouche de bonne huile , un bouquet de persil , ci-
boule, deux gousses d'ail, un pen destragon, deux
dous de girofle, un pea de bon bouillon, sel, gros
polvre;; faites houillir le tout ensembled trés-petit
feu pendant un quart d'heum; dégraum ensuite
et passez au tamis,

Sauce Bac/uque verte et piquante.

On met dans une casserqle une cuillerée d’huile
fine , un demi-setier de bon bouillon , une chopine
de vin blanc; faites bouillir le tout ensemble et ré-
duire A plus de moitié : meUezsy ensuite de I'écha-
Jotte, du cresson alénois, de,?:estragon, du cer-
feuil , persil, ciboule, un pen d’ail, le tout haché
tris-fin, scl et gros poivre ; faites bouillir le tout
ensemble un instant et servez; si vous avez un pen
de coulis, la sauce n'en sera que meilleure : elle
peut servir & toutes sortes de viandes. -
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Sauce a la Ravoigotte,

Mettez dans une casserole un verre de bouillon,
une demi-cuillerée A café de vinaigre , sel , poivre ,
un petit morceau de beurre mani¢ de farine, et
deux pincées de fourniture de salade, telle que ci-
velte, estragon, pimprenelle, cerfeuil, cresson;
faites bouillir cette fourniture un moment dans
I’eau , pressez-la bien et hachezla trds-fine, met-
tez-la dans la sauce, et faites-la lier sur le feu pour
la servir sur ce que vous voudrez.

Sauce & la Béchamelle.

Mettez dans une casserole huit cuillerées de ve-
louté, ajoutez-y trois cuillerées de consommé;; fai-
tes réduire 2 grand feu, et toujours en tournant
votre sauce, ces onze cuillerées A cinq seulement ;
ayez trois pintes de créme , que vous ferez réduire
sur le fourneau & moiti€ ; ayez soin de tourner vo-
tre créme et de gratter le fond de votre casserole,
pour qu'elle ne s'attache pas et ne prenne pas le
golt de gratin ; votre velouté et votre créme réduits
mettez le tout ensemble, et faites bouillir 3 grand
feu ; tournez toujours votre sauce, afin qu'elle ne
s'attache point; aprds avoir tourné votre bécha-
melle pr23 d’une heure, si votre sauce se trouve
assez liée , vous la passerez 3 I'étamine,

Consommé.

Mettez dans une marmite huit livres de tranches
de bosuf, huit vieilles poules, deux casis, quatre
¥
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jarrets de veau, remplissez-la de bouillon , faites-
la écumer; rafratchissez votre bovillon trois ou
quatre fois pour bien faire monter Pécume ; aprés
vous ferez bouillir doucemént votre consoramé :
vous mettrez dans votre ‘marmite des carottes,
navets, oignons, deux ou trois cloiis de girofle.
Lorsque les viandes sont cuites, vous passez votre
consommé au travers d’une servlette fine, afin que
votre consommé soit bnen clan' ¥ vous I'assaison-
nerez de bon goOt. '

Grande Espagnole

Oa met dans une casserole deux noix de veau,
quatre perdrix, la moiti¢ d’une noix de jambon,
cinq grosses carottes, cing oignons et clous de gi-
rofle; on mouille les viandes avec une bouteille
d’excellent vin blanc et une® cuillerée & pot de
gelée; on place la casserole. sur un grand feu; le
mouillement réduit, on;le met sur un feu doux;
larsque la glace. est plus que blonde’ on retire la
casserole du feu, et on la lalsse hors de ce méme
feu, pour que la glace pulsse  bien se détacher
aura fait suer des sous-noix, eton prendra ce moull-
jement pour mouiller l’espagnole quand elle sexa
bien écumée , on aura un roux qu ‘on délaicra avec
le mouillement, et on le servira sur la vnande. Ajou-
tez-y trois feuilles de laurier, du thym des cham-
pignons, un bouquet de persil et ciboules, et plu-
sieurs échalottes; .on fait bouillir- doucement la
sauce pendant deux ou trois heures, jusqu’d ce
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-que los viandes soient cuites, On a soin de bien
- 6cumer ce qu'on met sur le feu, et que la sauce
ne;soft ni trop brune, ni trop phle, ni trop claire,
ni trop lide , et qu’elle soit d’'un bon godt.

Espagnole travaillée.

Prenez cinq cuilldres d pot d’espagnola , trols
autres de consomm¢, et une poignde de champi-
gnons; vous ferez bouillir votre sauce A un feu un
peu ardent; vous aurez soin de I'écumer et de la
di'graisser , afin que votre sauce soit de belle cou-
leur et non trouble; larsque votre sauce, apris
avoir €td réduite , est lice comme une bouillie clat-
re, vous la passez & I"étamine , et la mettez dans
une casserole , cn la tenant chaude au bain-marie,
pouir vous en servir en cas de besoin,

Sauce Robert.

Mettez dans une casscrole un peu de beurre,
avec une cuillére b bouche de farine; faites roussir
votre farine b petit feu; quand elle est de belle con-
leur, mettez-y trois gros oignons hachds tris-fin,
et dubeurre suffisamment pour faire cuire 'oignon;
mouillez cnsuite avec du bouillon, ddgraissez la
sauce ct la laissez bouillir une demi-heure. (Quand
vous 8tes prét b servir, mettez-y scl, gros poivre,
filet de vinaigre et de moultarde : vous vous servie
rez de cette sauce pour le porc frais et le dindon,

Sauce au fumet de gibier.
‘Mettez dans une casscrole trois perdrix ou la-
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pereaux de garenne ; ajoutez trois carottes , autant
d’oignons, deux clous de girofle, deux feuilles de
laurier, un peu de thym; vous mouillez le tout
avec un .demi-litre 'de vin blanc; faites réduire le
vin avec votre gibier jusqu'a la glace, et mouil-
lez-le avec du consommé. Lorsque votre gibier est
cuit, vous passez cette essence au travers d’une
serviette, et vous vous en servee pour travailler,
Quand votre sauce est réduite et dégraissée b son
.point, vous la passez & 'étamine et la mettez dans
une casserole au bain-marie.
Ayez soin que votre sauce soit d’'un bon sel et
d’un bon gofit.

Sauce & la Provengale.

Mettez dans une casserole deux cuillerées d’huile
fine, de I’échalotte et champignons hachés , deux
gousses d'ail entitres; passez le tout sur le feu;
mettez-y une pincée de fasine, et mouillez ensuite
avec du bouillon et un verre de vin blanc, sel,
gros poivre, un bouquet de persil, ciboule ; faites
bouillir cette sauce & petit feu pendant une demi-
heure, ddégraissez-la et ne laissez d’huile que ce
qu'il faut pour qu'elle soit peride et ldgire ; btez le
bouquet et les deux gousses d'ail; servez avec ce que

vous jugerez A propos. .

.Rocamboles,

On épluchera plein un grand verre de rocam-
boles, que l'on mettra dans de I'eau bouillante;
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on les retirera quand elles commenceront b ¢'é=
craser sous les doigts, et on les met dans 'ean
fralche, Lorsqu'elles seront froides, on les égoutte
on fait réduire du veloutd et on le met dedans,
(Voyes Velousd)

}’e”.

Faites blanchir une polgnée d'pinards, b lae
quelle vous ajouteres une pincde de persil et quel-
ques queucs de ciboules. Lorsque le tout sera blan-
chi, vous lo rafratchires, le presserce dans vos
mains , le pileres et le passores A I'¢tamine : servess
voussent pour les mets indiquds.

Sauce & la Maftre-d'hétel,

Metter un quarteron de beurre dans une casse-
role, du persil et des échalottes hachds trdo-menu,
du sel, du pofvre et un jus de citron : vous pétrires
le tout ensemble. Au moment de servir, vousver-
scz votre sauce dessus, dessous , dans les viandes
ou polssons b volontd,

Sauce & la Poivrade.

Meottes dans une casserole gros comme la mois
ti¢ d'un oeuf de beurre, deux ou trois oignons en
tranches , caroltes et panais coupes en gextes , une
gousse d'afl, deux clous de girofle, une feuille de
laurier , thym , basilic; passea le tout au fen, jus
qu'd ce qu'il commence b se eolorer : mettes-y
une bonne plnede de farine ; mouillezavec un verre
de vin rouge, un verre d'cau, une cuillente de vi-
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naigre. Faites bouillir une demi-heure , dégraissez,
passez au tamis ; metlez-y du sel, gros poivre :
servez-vous-en pour .tout ce qui a besoin d'étre
relevé. : '

Sauce au Jusd'Orange. =

Mettez dans une casserole un demi-verre de bon
bouillon, avec autant de jus, quelques zestes de
pelure d’orange aigre, gros comme la moitié d'un
ceuf de bon beurre manié avec une petite pincée
de farine , sel, gros poivre; faites lier sur le feu,
et y pressez ensuite le jus d’une orange aigre.

Sauce Hollandaise.

Mettez dans du velouté réduit du gros poivre
et un filet de vinaigre : tenez vptre sauice chaude.
Au moment de servir, mettez-y gros comme la
moitié d’un ceuf de beurre fin, que vous ferez fon~
dre dans votre sauce; prenez ensufte un peu de
vert d'épinards, que vous délaierez dans votre
sauce, et servez. ’




( 252 )

VVAVIAVVIA VAV VAV VYA VYWY

CHAPITRE XV.
'Des Ragouts.

Ux repas de gourmand est rarement
dépourvu de quelques-uns de ces ragodts
fins ct délicats faits pour piquer l'ap-
pétit et aiguillonner la sensualité. Indé-
pendamment qu'ils peuvent éire servis
sous les viandes, les gourmets préftrent
en manger quelques-uns absolument iso-
1és, comme ceux de truffes, de foies
gras et de laitances. Dans ce dernier cas,
ils se servent pour entremets. Ces ragodits
soat presque.toujonrs indigestes, malgré
leur assaisonmement; mais an gourmand
n'y regarde pas de si prés:il attend une
indigestion avec calme, ct avec le moyen
d'un vomitif, il délivre son estomac d'un
poids superfle, pour le préparer i de
nouveaux travaux. ,
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VAN

DES RAGOUTS.

e e

Ragoilt de Truffes.

- PELEZ de moyennes truffes et coupez-les en tran-
ches; mettez-les dans une petite casserole ; vous
les passez avec trés-peu de beurre et de muscade
ripée,, vous les mouillez avec de Pespagnole et du
consommé, et aprés les avoir dégraissés , vous in-
~ corporez un verre de vin de Champagne réduit.

Ragout de Foies gras.

Vous dtez Pamer des foies gras, et les coupez
par morceaux, s'ils sont trop gros; vous les faites
cuire dans une mirepoix, et aprés les avoir égout-
tés, vous les incorporez , au moment de servir,
dans une bonne espaguole clarifiée et réduitad.son
point. :

‘ Bagout de Laztances.

Vous faites r¢duire une demi-boutejlle de yin
de Champagne avec un hougquet garni ; quand elle
est réduite , dtez1¢ bouquet, et mettez 3 la place
quelques cuillerées d’espagnole et dé consomm;
clarifiez cette sauce, et réduisez-la ensuite 3 son
point : aprés avoir fait blanchir légérement des lai-
tances de carpe, faites-les migeoter quelques mi-
nutes dans leur sauce.
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Ragoit de Marrons.

Vous pelez un quarteron de marrons, et les
passez au benrre sur un fourneau trés-vif; par ce
procédé , vous leur enléverez la seconde peau. Vous
les faites cuire ensuite dans de I'espagnole et du
consommé :faites en sorte que la sauce ne soit pas
trop claire , et que les marrons ne soient pas trop
cuits; car ils s’écraseraient.

Ragoiit d'Olives.

Vous prenez telle quantité d’olives que vous ju-

gez d propos: vous coupez chacune en tournant

autour du noyau, de fagon que la chair y tienne ;
vous les mettez 3 mesure dans I'eau ; aprésles avoir
bien égouttés, vous les faites blanchir et les incor-
porez dans de I'espagnole clarifiée et réduite.

Maniére de faire la Mirepoix..

‘Vous coupez en trés-petits dés un quarteron de
jambon maigre et upe livre de lard; mettez le tout
dans une casserole , avec une demi-livre de beurre,
un bouquet gaml , Une carotte et un oignon; aprés
avoir fait migeoter cela pendant une heure, vous
les mouillez avec un demi-verre d’eau, afin de faire

fondre, le plus qu’il yous sera posslble le lard et
le jambon.

22



CHAPITRE XVL
Des Epiceries.

Lzs épiceries nécessaires 4 la cuisine et
celles dont on fait un usage journalier
sont : le sel et salpétre , la muscade , le
clou de girofle, le poivre fin, le poivre
. concassé ,_la fleur de muscade, marcis ,
le citron , le gingembre , la canelle, la
coriandre , le geni¢vre, le safran, la
moutarde , les pistaches, les amandes
douces et améres , le raisin de Corinthe,
le” verjus, le vinaigre rouge et blanc,
Ihuile fine et commune , 'orange aigre.

Sans épiceries, point de sauces et ra~
godts, par conséquent point de cuisine.
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CHAPITRE XVIL
‘Du Beurre , du Fromage et du Laitage.

SANS beurre point de cuisine, sur-
tout en maigre ; point de sauces, point
de ragodts, Il cst une des bases fonda-
mentales de tous les mets qui. doivent
subir des altérations.

Quant au fromage et au lantage on
les emploie le plus souvent en maigre.
Quoique d’un usage moins indispensable,
il est rare d'ordonner un repas bien
régulier sans qu'ils y soient admis. Ils
en sont le complément,
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DU BEURRE.

——

Le meilleur est celui qui est jaune naturellement,
et qui ne se fait point seatir; le blanc n'est pas, &
beaucoup prés, d'un goit si agrable. Les beurres
de mai et de septemnbre sont les plus estimés pour
la bonté, et c’est dans ces deux saisons qu'on doit
en faire sa provision , soit pour en fondre ou
pour en saler. '

Beurre fondu.

Sur trente livres de beurre mis dans un chaudron
bien propre, vous mettez quatre clous de girofle,
deux feuilles do laurier, deux oignons; vous faites
cuire ce beurre & petit feu pendant trois heures,
sans I'écumer, jusqu'd ce qu'il soit parfaitement
dair ; vous le retirez ensuite du feu pour le laisser
reposer pendant une heure, vous 'écumez ensuite
of le versez doucement dans des pots de gros, PPassez
le fond du beurre au travers d'un tamis. Quand
vos pots sont pleins, vous les portez A la eave;
étant froids, vous les couvrez d'un papier et d'une
ardoise. Ce beurre peut se garder long-temps.

Beurre salé.

Apris avoir lav¢ votre beurre plusieurs fois , pour
lui faire sortir son lait, vous en prenez deux livres
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dJa fols, que vous mettea sur une table biennette ;
vous l'dtendes avec un rauleau de l'dpaisseur d'un
doigt; vous r¢pandea du sel en juste quantité; vous
pliez le beurre en trois ou quatre, et lo repétrissea
de cotte fagan, jusqu'd ce que le beurre soit hien
mél¢ avec le sel. Continuen de cette fagon, deux
livres par deux livees, jusqu'd la fin; vous le met-
trea & mesure dans des pota de gris bien propres,
et le presseres bien avec la main, pour qu'il.ne
reate paint de vide, Les pots pleins, prenea du sel
que vous ferez fondre avec un peu d’eau , que vous
mettres sur la superficie des pots : portes-les i la
cave, et couvres-les de méme fagon que ceux du
beurre fundu,

Du Fromage.

La nomeuclature des fromages est trda-dtendue:
nous ne parlerons que de ceux que I'on emploie
assed souvent en cuisine et pour les desserts,

On a les fromages de chevrettes, qui sont faits
avec du lait de chdvre méld d'un tiers de lait de
vache, : quand ils sont affinda, ils sont trés-hons,

Les [romages de Brie , qui abondent partout; il
y en a d'excellena,

Ceux de Bretagne , de Languedac, de Hollande,
de Gruydre , de Parmesan et de Roquefort.

Los fromages mous, nouvellement faita : ila se
servent au gros sel. '

Les petits fromages 3 1a créme , qui se mangent
avec du sucre, et qui se servent sur la table au

22"
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Créme au Café blanc. -

Prenez un quarteron de café; et faites-le rous-
sir dans une podle. Lorsqu'il est brun, vous le
mettez dans une chopine de créme ou de lait bouil-
lant; couvrez-le, afin qu'il infuse; si vous faites
votre créme dans de petits pots, vous devez mettre

"un jaune d’euf pou? g:hacun, du sucre, selon le

gulit des personnes, ou un grain de sel. Si vous la
faites dans une casserole d’entremets ou dans un
plat creux, vous devez suivre ces proportions, et
vous arranger de maniére qu'il n'y ait jamais d’in-
fusion de reste, afin que le goQt du café ou de toute
autre odeur soit plus fort. Vous faites prendre la
créme au bain-marie, avec du feu dessus, et sur-
tout prenez garde qu’elle ne bouille. T'ous les ap-
pareils de créme doivent en général &tre passés 3
I'étamine.

Créme au Chocolat.

Vous ratissez une demi-livre de chocolat, selon
la quantité que vous voulez en faire, et le faites
fondre sur un fourneau’, avec un demi-verre d’cau
et du sucre ; €tant fondu, vous le mélez avec de la
créme , un grain de sél et des jaunes d’cenfs, dans
la méme proportion que la précédente. Vous la
faites prendre de méme au bain-marie.

Créme au Caramel.

Prenez une once de sucre, lequel vous écrasez
bien fin; mettez-le dans un poélon non étam¢,
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sans eau , et le faites fondre sur un fourneanu ; étant
fofidu , il est au cassé; vous devez attendre le mo-
ment ol il est d’une couleur blonde un peu foncée ;
alors vous y jetez une pincée de fleur d’orange pra~
linée,, que vous mouillez, et faites fondre avec une
cuillerée d’eau : vous incorporez cela avec de la
crdme ou du lait, et le ﬁmgsez comme la créme
au café blanc.

Créme a la Frangipane.

- Mettez dans une casserole deux cuillerées de fa~
rine avec du citron vert ripé, de la fleur d’orange
grillée , hachée, une petite pincée de sel ; délayez
avec trois ceufs, blancs et jaunes, une chopine de
bon lait, un morceau de sucre; faites cuire en la
tournant toujours sur le feu pendant une demi-
heure ; quand elle sera froide, elle vous sert pour
faire des tourtes de frangipane ou des tartelettes;
vous n’avez plus qu'd la mettre sur une pite de
feuilletage ; quand elle sera cuite, vous la glacerez
avec du sucre.

Crémeala Ve anille, a la fleur d’'Orange,
au Citron , au Thé, elc.

Vous faites bouillir votre créme et la retirez du
feu, pour y mettre infuser, pendant une heure,
une des odeurs ci-dessus : vous les finissez absolu-
ment comme la créme au café.

Créme a I’ Anglaise.

Vous faites prendre, au bain-marie, une des
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crémes ci-dessus, n'importe laquelle; lorsqu'elle
est froide, vous la passer-d I'étamine, avec une
cuillére de bois, et y incorporez une once de colle
de poisson fondue et clarifide ; vous prenez un
moule d'entremets, dans lequel vous mettez cet
appareil ; lorsqu'il est froid, enterrez-le dans la
glace , et au bout d’une heure vous le renversez sur
le plat que vous devez servir. Si la créme ne se dé-
collait point, vous tremperiez le moule dans de
I'eau chaude pendant deux ou trois secondes.

Créme blanche au Naturel,

Prenez une pinte de lait ou chopine de créme,
un morceau de sucre, que vous faites bouillir en-
semble et réduire & un tiers, et le mettez refroidir
jusqu’h ce que vous puissiez y souffrir le doigt sans
vous briler. Vous prenez ensuite un peu de pres-
sure que vous délayez avec de I'eau dans une cuil-
lére & bouche; mélez-la bien dans la créme, et
passez ensuite le tout dans un tamis. Vous prenez
le plat que vous devez servir, et le mettez sur de
la cendre chaude; versez ensuite votre créme de-
daus, et la couvrez d'un couvercle ol vous mettez
aussi de la cendre chaude, ct le laissez jusqu’ ce
que la créme soit prise, que vous porterez au frais
pour la servir froide. .

Créme glacée.

Prenez une casserole ol vous mettez une petite
poignée de farine, du citron vert haché trés-fin,
une pincée de fleur d'orange pralinée et pilée, un



( 262 )

totceau de sucre ; délayez le tout avec huit jaunes
d'ceufs dont vous mettez les blancs 3 part dans
une terrine bien propre, et délayez les jaunes avec
une chopine de créme , un demi-setier de lait.
Faites cuire cette créme sur' le feu pendant une.
demi-heure ; quand elle est épaisse,, vous la retirez
du feu et fouettez les blancs avec un fouet. Lors-
qu’ils sont bien montés, vous les mélez dans la-
créme et mettez cette créme dans le plat que vous
devez servir; mettez par-dessus du sucre, afin que
la créme en soit bien couverte. Faites-la cuire au
four : qu'il ne soit pas trop chaud, ou sous un cou-
vercle de tourti¢re, Quand elle est bien montée et
glacde  servez.

.Créme fouettée.

Mettez dans une terrine de la créme avec une
quantité proportionnelle de sncre en poudre, et
un peu de fleur d’orange. Fouettez le tout avec un
paquet de brins d’osiers sans écorce. Quand ce mé~
lange est bien renflé, vous le laissez un moment;
vous le levez ensuite avec une écumoire , et le dres-
sez en pyramide sur votre plat. Ayez soin de gar-
nir le tour de petits filets d’écorce de citron ou
d’orange verte confits, et servez. -

Des Beignets.

Les beigoets se servent pour entremets. On en
fait de plusieurs sortes, et l'art de les varier est
presque infini; mais ceux qu’on admet le plus sou-
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vent sur les tables bien servies, sont ceux de pom-
mes. Ind¢pendamment de ceux-ci, nous allons
indiquer quelques nouvelles recottes.

Beignets de Pommes et de Péches.

Prenea des pommes de reinette ﬁuc vous cou-
pez en quatre quartiers; Otezla peau ot les pepins;
faites-les mariner deux ou trois heures avec de 'caus
de-vie, du sucre, de'¢corce de citron vert , de 'eau
de fleur d'orange; quand elles ont bien pris goat,
metter-les dgoutter; vous faites une pate compo-
sde defarine, d’eau tide,, trée=peu de beurre fondu,
du sel, deux jaunes d'eufs, et les blanca fouettds ;
qu'elle soit unpeu épaisse , afin qu'elleenveloppe la
porame ou la péche; vous trempex successivemnent
chaque morceau dedans, et faites frire d'une belle
couleur. Glacoz avec du sucre et la pelle rouge.

Beignets d'Oranges,

'Prenes cinq oranges de Portugal , dtez la super-
ficie do I'dcorce en les tournant avee un petit cou-
teau pour couper & mesure l'écorce de I'¢pais=
scur d'une potite pidce ; coupex les oranges par
quarticrs pour en Oter les peplns, ot les mottes cuire
avec un peu do suere ; faites une pdte avec du vin
blanc, de la farina , cuillerde de bonne huile, un
peu de sel : délayea cetto pdte : gu'elle ne soit ni
trop claire ni trop ¢paisse, qu'clle file en la versant
avec la cuilldre ; trempez vos quartiers d’orange
du dans pour les faire cuire dans une friture, jus-
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qu’a ce qu'elle soit de belle couleur; servez glacés
de sucre fin et la pelle rouge.

Beignets de Blanc-manger.

Mettez dans une casserole un quarteron de riz,
que vous délayez avec une chopine de lait, quatre
onces de sucre et du sel; faites cuire sur la cendre
chaude : quand il sera bien épais et bien cuit, dtez-
le du feu, et vous y mettrez une pincée-de citron
vert, trois jaunes d’ceufs , dela fleur d’orange pra-
linée hachée et un peu de sel; le tout étant mélé,
vous étendez la créme sur un plat fariné; jetez de
la farine dessus : quand elle sera froide, vous la
couperez par petits morceaux pour les rouler dans
vos mains, de grosseur de moyenne balle ; faites~
les frire dans une friture bien chaude; lorsqu’ils
sont blonds , vous les retirez promptement pour
les rouler dans du sucre fin. Vous pouvez encorey
lorsque. appareil est cuit, le couper par petits
morceaux étant froids, et les passer avec de la
mie de pain pendant denx fois ; la dernidre, vous
les trempez dans de 'ceuf entier.

Beignets de Pdte.

Mettez sur une table un demi-litron de farine,
gros comme un ceuf de beurre , une bonue pincée
de sel, environ un demi-verre d’ean; pétrissez la
pite ; ensuite vous Pabattez fort mince, et la cou-

pes avec un coupe-pile ¥ petits pdtés, mettez sur
chaque morceau un peu de créme de frangipane ;
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couvrez avec le dessus comme le dessous; mouil-
lez les bords et les collez ensemble, en les pingant
tout autour; faites frive d'une couleur dorée; gla-
cez le dessous avec du sel et la pelle rouge.

Beignets a la Créme.

Mettez dans une casserole un demi-setier de
créme , un demi- setier de lait, un peu de sel, une
pincée de citron vert haché trds-fin ; faites bouillir et
réduire 3 moiti¢; ensuite vousy mettez trois gran-
des cuillerées de farine que vous délaicrez sur le
feu avec la créme, et la tournez jusqu’d ce qu'elle .
soit bien épaisse; Otez-la du feu pour la mettre
sur la table; abattez-la avec le rouleau, jusqu'a ce
qu’elle soit mince comme un petit écu ; coupez la
en losange ; faites-la frire et glacer avec du sucre
et la pelle rouge.

Charlotte de Pommes.

Coupez quinze pommes en quartiers, ct dtez-
en la peau et les pepins; vous coupez chaque quar-
tier en lames et les mcttez dans une casserole, avec
un bon quarteron de beurre, une demi-livre de
sucre en poudre et un peu de canelle. Vous faites
cuire vos pommes sur un fourneau trds-vif, et
vous faites attention qu’clles ne sc mettent pas en
marmelade d'abricots, et8tezla canelle. Vous¢
pez de la mie de pain en tranches trds- mine
vous avez un moule de cuivre uni, lequel v
garnissez de cette mie de pain trempée dans e b

a3
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re, et YOUS y versez ensuite yos pommes que yous
couvrez encore de mie de pain. Faites cuire la char-
lotte dans la cendre chaude ou dans un four. Lors-
que vous étes persuadé qu’elle a upe belle couleur,
vous la rehversez sur le plat que vous devez servir. .

\
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La . cusine fran;azse a joui, de tous
les temps et dans lous les pays,, de la
plus grande réputationi. Le Grand Fre-
deric acait un cuisinier frangais; et
comme ce monarque élait un peu gas-
tronome , il acait chaque jour un en-
tretien de vingt minutes acec M. No¢l ,
dans lequel 1l discutait la maniére
d'appréter un mels, cornme il balancait
dans son cabinet, quelques instans aprés,
les intéréts de toute ' Furope. Depuis la
mort de ce prince, Uart de la cuisine u
fait des progrés prodigicux, et il nous
sernble que nous avons atteint le nec plus
ultrd de cet art. Quelques gourmands,
néanrmoins , prétendent ,'et non sans rai-
son, qu'une table diversifice par quelques
mets étrangers , en est plus pittoresque et
plus appétissante. C'est d'apreés ces graves
raisonnermens que nous nous sornmes de-
cidés a donner ici, par supplément, les

23 *
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recelles de- certains mels élrangers pro-
pres a raviver le palais des plus célébres
gastronomes , usé par l'excellence de la
cuisine frangaise. Dans ce supplément,
on aura une esquisse de. toutes les cuisi-
nes de U'Europe ; et si notre tracail est
sans gloire, au moins il ne sera pas sans
ulilite.
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LE

CUISINIER ETRANGER.

Bauf & I'Ecarlate.

Mtz ensemble une demi-livre de cassonade,
deux onces de scl marin, une once de salpétre,
une livre de sel commun; fourrez-les dans une
poitrine de baeuf, que vous mettez dans une mar-
mite de terre. Tournez cela tous les jours. On peat
laisser mariner pendant une quinzaine. Ensuite
faites bouillir et servez sur table, avec du chou ou
de la laitue pommée, ou des Iégumes, ou de la
purée de pois. On mange volontiers ce mets froid,
et on le présente ordinairement sur table coupé
par tranches.

Porc-épic de plates cdtes de beeuf.

Deésosscz les plates cdtes, battex la viande une
demi-heure avec un rouleau de pétissier ; ensuite
enduisez le dessus avec des jaanes d'ceufs ; saupou-
drez-les de mic de pain, de persil ct de poireaux
hachés, de marjolaine, d'écorce de citron ripée
trds-fin, dc muscade, de poivre ot de sel ; roulez-
la trds-serrée, et liez-la fortement ¢ lard.z : en tra-
vers, puis enveloppez-la d'une couche de langues
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bouillies, d’une troisitme de cornichons confits,
et d’une quatritme d’écorces de citron. Mettez le
tout Pun sur I'autre par ordre , jusqu’a ce que tou

soit bardé tout autour, ct que,cela fasse comme
des tranches rouges, vertes, blanches et jaunes,

Dlettez-les ensuite dans un plat creux avec une cho-
pine d’cau; couvrez-les avec une coiffe de veau
pour empécher de briler : entortillez-]a de fort pa-
pier et mettez au four. A" 'mesurc que la sauce
perce , enlevez-la et passez le jus dans une sauciére.
Ajoutez deux cuillerées de vin roug,c autant de ca-
ramel A Panglaise ; une de catclup, un demi-citron,
et faites épaissir avec un morceau de beurre farind;

mettez la viande sur le plat et versez le jus dessus.
Vous pouvez garnir , si bon vous semble , avec des
boulettes ¢t du raifort.

" Feau /)ombard/

Coupez cinq morceaux minces dans le maigre
d’un filet de veau ; apris les avoir arrondis un peus
piquez-les bicn serrés du cdté arrondi, avec des
petits lardons minces. Lardez ‘aussi cinq langues
de moutons, que vous aurez auparavant fait bouile
lir et blanchir. Piquez-les avec de pietits morceaux
décorce de citron, et failes un “hachis assaisonné
avee du vean, du lard, dujambon, de la graisse
de beeuf crue et un auchois haché. Composez un
autre hachis avec du veau, de la graisse de beeuf
crue, des champlgnons, des c‘pmards, du persil,

" du thym, de'la’ mar;olamc, de la sarrictte et
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des oignons nouveaux; mettez-y du poivre, da
macis , battez tout cela. Faites une boule de
Pautre hachis et fourrez-la dans celui—i. Ensuite
faites-en un rouleau dans une coiffe de veau, et
mettez au four. Liez le reste comme un saucisson
et faites-le bouillir; mais il faut auparavant enduire
la coiffe de vean avec un jaune d'cuf. Mettez le
veau lardé dans une casserole avec un peu de jus,
et laissez-le bouillir doucement autant qu'il le fau-
dra. Dégraissez , jetez-y quelques truffes, des mo-
rilles et des champignons. Quand le hachis aura
€€ assez de temps.au four, mettez-le au milieu du
plat et les morceaux de veau autour, avec une lap-
gue frite entre chaque morceau de veau. Goupez
par tranches la portion 4 laquelle vous avez donnd
la forme d’un saucisson et qui a bouilli} faitesda
frive ; dispersez-la sur le plat, versez la sauce des-
sus, garnissez avec du citron et servez. Quelques
cuisiniers artistes y ajoutent des ris de veau, des
crétes de coq et des culs d’artichauts.

Fricandeaux blancs. -

Pour préparer ce mets, il faut couper des tran-
ches dans la partie charnue d’une cuisse de veau,
de la grandeur et Pépaisseur d’un écu de six francs,
et mettez sur un_feu doux un gros morcean de
beurre dans une casserole, car un feu vif doone~
rait de la couleur 3 la viande. Avant quc la casses
role soit chaude, placez -y les tranches, ayant soin
de les remuer, jusqu’a ce que vous voyiez le beurre
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de consistance de jus, mais encore blanc : mettez
les tranches et le jus dans un-pot devant Pitre,
pour les tenir chauds. Remettez encore du beurre
froid dans la casserole, opérez, et continuez de
mdéme jusqu'h ce que tout soit cuit, Alors versez
le jus dans la casscrole , avec une cuillerée & café
de marinade de citron, de catehup de champignon,
de poivre rouge , de jusde cApres, de macis en pou-
dre et de sel. Faites ¢paissir avec de la farine et du
beurre : quand Je tout aura bien bouilli, mettez-y
deux jaunes d’eufs bicn battus et mélés dé bonne
créme, dans une cuillcrée A café; secouez la potle
sur le feu, jusqu’s ce que le jusait pris consistance.
Alors jetez-le sur les tranches, et secouez-les;
quand elles seront bien chaudes , mettez-les dans
le plat avec des boulettes, ot semez dessus du
champignon marind. On garnit avec de I'épine-vi=
nette , des haricots verts marinds, et 'on sert.

'

Jambon de ¥eau.

Vous conpez une cuisse de veaun comme un
jambon ; vous prenez ensuite unce livre de sl gris
deux onces de genitvre pilé. Frottez bien Ja cuisse
ct mettez-la dans un saloir, le cité de la peaun.en
dessous ; arrosez~-la avee de la saurnure, tods
les jours, pendaut une quinzaine, et suspen-
dez-la & la fumée de bois pendant une autre quine
zaince ; on peut la faire bouillir , op revenir et rétir.
On peut aussi mettre dans cctte saumure un mor-
ceau de porc, ou deux ou trois langues.
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Tée de ¥eau au Verrat,

On gratte la tfte de veau, jusqu’d ce qu’on en

ait fait disparaitre tout le poil. Alors on la coupe”

en deux : on met A part les yeux et la cervelle; on
la lave bien, et ensuite on la met dans une terrine
pleine d’eau de source, et on la fait houillir jus=
qh ce que les os quittent et sc-séparent. Alors
coupez en tranches la langue et les oreilles, mettez-
les A plat; vous jetez dessus une poiguce de sel,
et vous les roulez bien serrés dans une tranche de
chair de verrat. Vous les ferez bouillic pendant
deux hgures , et quand latte sera refroidie , mettez-
la dans ce qui.a houilli.

Colelettes de Mouton & I'.dmoureuse.

Aprls avoir piqué avec du lard ot du jambon
quelques cOtelettes un peu épaisses, on leur donre
un tour de potle dans un peu de beurre, avee du
persil haché et un peu de sarriotte ; alors on les
met dans une casserole avec de petits morceaux
de jambou, des oignons coupés par tranches , des
carottes et des panais , qu’on peut faire frire aupae
ravant dans un peu d’huile ou de beurre; on y
ajoute un petit verre de vin et de coulis ; avant de
servir, on dégraisse la sauce, et onla verse sur la
viande. '

Mouton & la Turque.

Ce mets, qui est recherché & Constantinople,
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se prépare ainsi : on coupe la viande par tranches
et on la lave dans le vinaigre; on la met dans un
pot, avec un peu de poivre en grains, du iz et
deux ou trois oignons; on la fait cuire bien douce-
ment, ayant grand soin d’écumer souvent. Lors-
que la viande est attendrie , on retire les oignons ;
on met la viande sur des rdties de pain dansle plat,
et on sert.

Gigot de Mouton réti acec des hudires.

Ce mets, qui n’est pas commun, se pre’pm de
la manidre suivante : on fait unhachis de graisse de
beeuf crue coupée trés-menue, des jaunes d'ceufs
durs, trois ou quatre anchois, un petit morceau
d’oignon, du thym, de la sarriette, douze ou qua-
torze huftres, le tout coupé trés-menu , un peu de
sel et de poivre,, de muscade ripée et de la mie
de pain : on méle le tout avec des ceufs crus. On
farcit le gigot dans ses parties les plus charnues
et les plus tendres , et le manche. On peut, si I'on
veut, faire une sauce avec I'eau des huftres, un
peu de vin rouge et quelques huftres bouillies, et
la mettre sous le mouton.

Collet de Mouton & la mode du chasseur,

Coupez un grand collet avant que I'épaule ait
été détachée : qu'il soit plus grand qu’a l'ordinaire,
et que le haut de ’épaule y soit joint, Avec un con-
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teau bien effilé, piquez le collet de part en part
de plusieurs petits trous, et versez dedans un peu
de vin rouge. Laissez-le tremper dans le vin quatre
jours; retournez-le et frottez-le quatre fois par
jour; alors retirez-le et pendez-le trois jours en
plein air 3 Pombre, et séchez-le souvent dans un
linge,, pour empécher la putréfaction. Quand vous
le ferez rotir, arrosez-le avec le vin dans lequel i|
a trempé, s'il en reste; au défaut, prenez de I'au-
tre vin; on le met dans deux ou trois feuilles de
papier pour retenir la graisse, et on le fait rétir
tout-a fait : alors vous pouvez dter la peau, le gla-
cer et servir. ,
Oreilles d’ Agneau-a I'Oseille.

Prenez une douzaine d’oreilles d’agueau; faites-
les bien cuire dans une braise. Prenez ensuite une
grande poignée d’oseille, hachez-la un peu et fai-
tes-la cuire dans une cuillerée de bouillon et un
morceau de beurre ; versez dedans une petite cuil-
lerée 3 pot de coulis; rdpez un peu de muscade,
mettez un peu de poivre et de sel ; faites migeoter

quelques minutes : tortillez les oreilles, mettez-les
dans un plat et servez.

Tranches d’ Agneau de ferme.

On coupe un filet d’agneau par tranches; on le
poivre et on le sale, puis on le fait frire. Quand

elles seront frites, mettez-les dans un plat et ver- .

sez du beurre dessus : jetez un peu de farine dans
une casserole, avec un peu de bouillon de beeuf ;
34
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un peu de ‘caichup et de saumure de noix ; faites
bouillir le tout et remuez continuellement. Mettez-
y les tranches, remuez-les bien en rond : garnissez
avec du persil frit et servez.

Cochon de lait a la Barbacue.

- Disposez un cochon de lait 4gé de neuf on dix
semaines comme pour le rtir; faites un hachis
avec quelques feuilles de sauge, le foie et deux an-
chois dont on a 8té les arétes, lavés et coupés trés-
menus. Mettez cette préparation dans un mortier
_ avec un peu de mie de pain, un quarteron de beurre,
un peu de poivre et un demi-setier de vin de Ma-
dere. Faites-en une pite et cousez-la dans le co-
chon. Mettez-le 3 upe grande distance d’un hon

eu clair, et flambez-le bien. Jetez dans la leche-
grite deux bouteilles de vin' de Madgre, et arrosez-
] avec pendant tout le temps qu'il rétira ; 3 moi-
ti€ rdti, mettez dans la lechefrite deux petits pains.
Quand le cochon sera presque rdti , retirez les petits
pains et la sauce, et mettez-les dans un poélon
avec un anchois coupé menu, un bouquet deé fines
herbes et le jus d’un citron’; retirez le cochon,, met-
tez une pomme dans son grouin et un petit pain
de chaque 'c8té : passes la sauce dessus et servez-le.

Cotelettes de Porc a la Danoise.

Dépouillez une longe de porc, séparez-la en c8-
telettes; semez-y un peu de persil et du thym ha-
chés trds-menus; ajoutez-y du sel, du poivre et d
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la mie de pain : faites-les frire d’une belle couleur.
Prenez un peu de bon jus, une cuillerée de mou-
tarde et deux échalottes coupées trés-fin; faites
bouillir tout cela; faites épaissir avec un morceau
de beurre fariné, vn peu de vinaigre; mettez les
cOtelettes dans un plat chaud , versez la sauce des-
sus el servea

Cuisse de Porc & la Barbacue.

Prenez une cuisse de porc que vous ferez rétir 3
un boa feu : mettez dans la Rchefrite deux bouteil-
les de bon vin rouge , et arrosez-en la viande tant
qu'elle sera cuite, Otez ce qui restera dans la -
chefrite ; mettez-y deux anchois , trois jaunes d'ceufs
durs, avec un quarteron de beurre, un demi-ci-
tron, un bouquet de fines herbes, une cuille-
rée 3 caf¢ de marinade de citron, et une cuillerée
de catchup; faites bouillir le tout quelques minu-
tes, puis retirez le porc et incisez la peau tout au-
tour en cercles d’un pouce de largeur. Levez de
deux cercles 'un, et continuez jusqu'an manche ;
passez et versez votre sauce toute bouillante , gar-
nissez avec des petits pités d’huttres, du persil
frais, et servea.

Poulets a I’ Ecossaise.

Quoiqu’en Ecosse on ne fasse pas la meilleure
cuisine, il est pourtant quelques mets qui méri-
tent 'attention des gourmets. Nous donnerons la
recette du suivant. Aprés avoir flambé vos poulets,
Javez-les et essuyez-les avec un linge propre ; dé-
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coupez-les, mettez-les dans une casserole avec
assez d'eau pour qu'ils baignent entiérement. On
ajaute un bouquet de persil , avec un peu de per-
sil haché, un morceau ou deux de macis, et 'on
couvre bien la casserole. Vous battez cing ou six
ceufs avec les blancs, et vous les versez dans la
sauce aussitdt qu'elle bout. Lorsqu’ils sont cuits,
vous dtez le bouquet de persil,, et vous les servez
~ dans un plat avec la sauce. Il ne faut pas oublier
de bien remuer pendant la cuisson.

Poulet & I' Allemande.

On découpe un poulet , une carpe et la laitance;
on, assaisonne avec dix-huit petits oignons , une
tranche de jambon, unbpuquet de persil, un peu
de thym, du basilic et quatre clous de girofle. On
met le tout ensemble dans une casserole avec un
morceau de beurre, et on fait migeoter sur un fea
doux. Ajoutez ensuite un peu de bouillon , un verre
de vin blanc , de la fleur de farine , du poivre et du
sel ; faites migeoter jusqu’d ce que le poulet soit
cuit et la sauce réduite 3 une quantité convenable.
Otezensuitc les herbes et le jambon; ajoutez quel-
ques cipres, un anchois haché, et dressez votre
poulet sur le plat. Versez la sauce, aprds Tavoir
préalablement. dégraissée, et garnissez avec des
tranches de pain frites.

Polaille farcie aux Huitres.

Ce mets, qui est un des fleurons gastronomiques
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du céRbre cuisinier de Cancale, se prépare comme
il suit : on remplit le jabot d’'une volaille avec une
sauce danps laquelle on met une douzaine d’huttres;
on couvre P'estomac de la volaille de tranches de
lard; on lenveloppe dans une feuille de papier et
on la fait rétir. Vous prenez du coulis ou du bon
jus , vous y mettez quelques huftres avec leur eau ,
que vous aurez passée , un peu de poudre de cham-
pignon , et vous faites épaissir avec la fleur de fa-
rine ; vous ajoutez un peu de poivre et de sel, si
vous le jugez nécessaire, et vous faites bouillir.
Quand la volaille est cuite, vous 8tez le lard : vous
la dressez avec la sauce et la servez.

'Dindons et Poulets a la Hollandaise.

Prenez un dindon et quelques poulets, assai-
sonnez-les avec du sel, du poivre, des clous de gi-
rofle, et faites-les bouillir. Mettez par chaque pinte
du bouillon un quarteron de riz ou de vermicelle.
Ce mets se mange avec du sucre et de la canelle;
cependant on peut s’en passer quand on n’a ni
sucre ni canelle. .

Dindon farci a la Hambourgeoise.

Vous hachez bien menu une livre de beeuf et
trois quarterons de graisse crue ; vous assaisonnez
cela avec du poivre , du sel, des clous de girofle ,
du macis, de la marjolaine, et vous y mélez deux
ou trois ceufs; vous soulevez la peau du dindon
tout autour; vous y introduisez la farce: vous le

¥
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faites rétir a la broche. Cette maniére d’appréter
un dindon est en usage 3 Hambourg, et fait les
délices des meilleures tables.

Canard en Macédoine.

Vous prenez quatre culs,d’artichauts que vous
coupez en morceaux j vous les faites bouillir dans
de 'eau , avec environ un litron de féves de marais
que vous avez fait blanchir et écaler. Faites cuire

le tout presque jusqu’a parfaite cuisson ; retirez et

égouttez-le; remettez-le dans une casserole avec
un morceau de beurre , des champignons hachés,
un peu de sarriette , du persil et des échalottes, le
tout haché bien fin. Vous ajoutez un peu de farine ,
deux cuillerées de jus de veau et un verre de vin
blanc; Faites migeoter jusqu’a parfaite cuisson,
et jusqu’a ce que la sauce soit réduite convenable-
ment. Enfin ajoutez-y un peu de_coulis, exprimez.
y un citron, salez et poivrez un peu. Servez ce ra-
godt sous deux canards découpés, que vous avez
fait cuire dans une braisiére avec des tranches de
veau et de lard, et un bon assaisonnement.

Oie fumée, autrement dite & la Hon-
groise.

Prenez une grosse oie d’automne et séchez-en
bien le dedans et le dehors avec un linge ; arrosez-
la partout de vinaigre, et frottez-la avec du sel,
du salpétre et un quarteron de cassonade. Quand
elle est imprégnée de sel, laissez-la quinze jours
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dans cet état; ensuite séchez-la Qjen avec soin,
cousez-la dans un linge et pendez-la pendant un
mois 3 la cheminée; alors vous la faites bouillir,
et quand elle est cuite, vous la servez avec une
sauce aux oignons ou sur un lit d’oseille.

Oie marinée.

Apres avoir désossé votre oie , faitesla farce sui-
vante : Hachez bien fin dix ou douze feuilles de
sauge, deux ou trois pommes aigres; mélez cela
avec de la mie de pain, quatre onces de moélle de
beeuf, un bon verre de vin rouge, la moiti€ d’une
muscade ripée, du poivre, du sel et un pen d’¢-
corce de citron bien pilée. Vous faites de cela une
belle et bonne farce , avec deux jaunes d'ceufs , en—
viron une heure avant de 'employer, et vous en
remplissez votre oie , que vous faites frire jusqu’a
ce qu'elle prenne une belle couleur ; vous la met-
tez ensuite dans une casserole, avec deux pintes
de jus, et vous la couvrez bien. Aprés Pavoir laissé
migeoter deux heures, vous retirez I'oie ; vous dé-
graissez la sauce, et vous y ajoutez une grande
cuillerée de marinade de citron , une de vin rouge,
- un anchois bien menu, du macis concassé, da
poivre et du sel A votre volonté. Faites épaissir Ja
sauce avec du beurre et de la farine; faites-lui
prendre un bouillpn : dressez votre oie sur le plat;
passez la sauce que vous verserez ensuite sur la

volaille. ,
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Pigeons o la Portugaise.

Coupez les pattes et les ailerons 3 quatre ou
cinq pigeons, ouvrez-leurl'estomac, enlevez le foie
et applatissez-le avec un rouleau. Vous faites une
marinade chaude avec un peu de lard ripé, vous
assaisonnez avec deux champignons, des oignons
nouveaux, du thym , du persil et un peu de mus-
cade ; on fait revenir le tout ensemble pendant
quelques minutes; ayez soin de maintenir vos pi-
geons dans cette marinade, et laissez-les-y jus-
qu’au moment ol vous les mettez sur le gril. Vous
prendrez autant de tranches de jambon minces que
vous aurez ‘de pigeons; vors les mettrez sur le gril
avec une tranche de jambon sur chacun d’eux, et
vous aurez soin, en les retournant , que les tranches
de jambon se trouvent par-dessus : vous faites
bouillir le tout ensemble pendant quelques minu-
tes. Vous dressez vos pigeons sur le plat, avec
Pestomac en désous; vous mettez les tranches de
jambon par-dessus, vous y versezla sauce, aprés
avoir exprimé une orange et un citron, et vous
servez.

Lapereaux a la Florentine.

Prenez trois lapereaux , que vous écorchez sans
toucher aux oreilles. Lavez-les et séchez-les avec
un linge. Désossez-les avec soin, & I'exception de
la téte, ensuite applatissez-les ; faites une farce
avec un quarteron de lard ripé; ajoutez au lard
la[mie d’un petit pain de deux sous, un peu de
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thym ou e Iécorce de citron hachée menue, du
pcml également haché fin , de la muscade, du
poivre rouge et du sel & volonté. Mélez le tout en-
semble avec un ceuf, et étendez ce mélange sur vos
lapereaux : reulez-les jusqu’a la téte. Attachez-les
serrés avec une brochette : fermez les issues pour
empdcher la farce de s’échapper. Couchez les
oreilles par derritre , et enveloppez-les séparément
dans un linge : faites-les bouillir pendant une de~
mi-heure. Avant de servir vos lapereaux , coupez~
leur les michoires, fichez les yeux, dressés com~
me des oreilles; mettez autour des lapereaux, des
quenelles et des champignons. Préparez une sauce
blanche avec da jus de veau, un peu d'anchois,
le jus de la moitié¢ d’un citron, ou une petite cuil-
lerée de marinade de citron. Passez la sauce et
prenez un quarteron de beurre roulé dans de la fa~
rine, afin de I'épaissir. Remuez Ja casserole pen-
dant que le beurre fond. Battez un jaune d’ceuf;
meltez un peu de bonne crinie, de la mmuscade et
du scl : mélez ccla avee le jus, et laissez migeoter
sur le feu, mais ne fajtes pas bouillir ;' autrement
votre crdme tournerait : versez-la sur les lapereaux,

et servez.
Effrayé de Lidore.

Aprbs avoir lavé votre litvre, mettez du pud-
ding dans son ventre, et mettez-lc dans un pot
ou dans une poissonnitre. Vous y versez deux pin~
tesWe jus fort et éclairci, un litre de bon vin rou-
"g¢ 5 avec un citron coupé par tranches, un bouquet
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de fines herbes , de la muscade, du poivre, du sel
et cinq clous de girofle; vous le couvrez bien et le
laissez cuire b petit feu jusqu’aux trois quarts de
sa cuisson. Retirez ensuite le lidvre et apris I'avofr
mis dans un plat, saupondrez-le avec de la mie
de pain , des fines herbes hachées menues, un peu
d'ééorce de citron rhpée et la moitié d'une muscade.
Alors mettez-le devant le feu , et arrosez-le jus~
qu’d ce qu'il prenne une jolie conleur. En méme
temps vous dégraisserez le jus, ot vous le ferez
dépaissir avec un jaune d'ceuf. Vous mélerez dans la
sauce six ceufs durs hachés menus, et quelques
comichons coupés bien minces s versez-la sur le
litvre et serves.

Faisan & I'ltalienne.

Prenez une demi-douzaine d’huttres; faites-les
boulillir, ensuite mettez-les dans une casserole avec
le foie du faisan coupé menu , un morceau de beur-
re 4 quelques oignons , un peu de persil, du poivre,
du sel, des fines herbes et nn pew des quatre épices.
Laissez le tout peu de tetnps sur le feu et farcissez~
en la faisan. Mettez le faisan dans la casserole avec
un peu d’huile, des oignons, du persil, du basilie
et du jus de citron. Laissez quelques minutes sur
le feu; retirez ensuite , et couvrez le falsan de tran-
ches de lard § embrochez-le ot enveloppez-le de
papier. Faites cuire quelques huttres dansleur eau;
meticz dans une casserole quatre jaunes d'cufs
battus, la moiti¢ d'un citron coupd en tranches,
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un peu de poivre , de la muscade ripée, un peu de

persil haché menu, un anchois baché, un peu

d’huile, un bou verre de vin blanc, un bon morcean

de beurre et un peu de coulis de jambon. Faites .
épaissir la sauce sur le feu, ensuite metiesry les

huttres et assaisonnes la sauce 3 votre volonté, Le

faisan roti, dresses-le sur le plat, verses h sauoe

par-dessus et serves.

Perdriz en Aspic.

Hachez bien menu quelques échalottes , du pes-
sil, de l'estragon, de la civette , du cresson al¢nois,
un peu de basilic, une gousse d'ail et un anchois ;
mélez-les avec de la moutarde, de l'huile, du vi-
naigre, du poivre et du sel. En servant cette sauce
froide dans une saucidre, vous serves vos perdrix
entidres; si vous serves la sauce chaude, vous d¢-
coupez vos perdrix comme une capilotade , et les
faites chauffer ensemble sans bouillir. Vous pou-
vez servir de la méme manidre les perdrix et la
sauce froide : mais alors il faut les méler avec la
sauce une heure et plus avant de les présenter.

Bécassines a la Paméla.

Apris avoir ouvert vos becassines par le dos,
vous faites une farce avec les intestins, quelques
. cipres hachées, du persil, des échalottes, des
champignons, du poivre, du sel , deux anchois
hachés et un morceau de beurre : alors vous met-
tea cette farce dans vos bécassines , vous les couses
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et faites cuire dans une braise. Pendant la cuisspn,
vous y versez un peu de coulis et de bon vin rouge.
Lorsqu’elles sont cuites , vous dégraissez et passez
la sauce. Sivous présumez qu’elle ne soit pas assez
épaisse, jetez-y un peu de beurre roulé dans la
farine, ensuite servez-la avec les bécassines.

Recette pour appréter les Rurrs et
Rerrs (1).

Videz vos ruffs etreifs , et troussez-leur les pattes
én croix comme aux bécassines, et faites les rdtir
3 la broche. Vous ferez une sauce avec dubonjus,
que vous épaissirez avec du beurre : mettez-les sur
le plat avec une rétie de pain par-dessous. -

DPluciers, Grives, ete., Fanneaux a la
Périgourdine.

Aprds avoir troussé vos pluviers comme des
poulets ou des pigeons, en étuvée, vous les faites
cuire' dans une bonne braise; et quand ils sont
cuits, vous dégraissez et passez la sauce. On peut
aussi les farcir et les rdtit comme les perdrix. Les
vanneaux. et les grives s’apprétent de la méme
maniére, et on les sert ordinairement avec une
sauce au coulis.

" (1) Ces oiseaux,, qui se trouvent principalement dans le Lincolnshire,

en Angleterre, s'engraissent c des poules , avec du pain , da kit

- et du sucre. Ils deviennent si gras, qu'ils périraient si on ne les tiait
A profpoe. )
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Petits Oiseaux a la Gelée savoureuse.

On prend huit ou dix petits oiseaux, auxquels
on ne coupe ni la téte ni les pattes ; on leur met
dans le ventre un bon morcean de beurre. Aprés
les avoir mis dans un pot, que vous couvrez bien
avec un linge , vous iettez ce pot dansPeau bouil-
lante jusqu’d parfaite cuisson. Séchez-les, faites
votre gelée et mettez en un peu dans un vase.
Lorsqu’elle est prise , couchez-y trois ou quatre de
vos oiseaux sur 'estomac, et couvrez-les de gelée :
quand elle est prise , mettez dessus les autres oi-
seaux, la téte au milieu, et servez.

Saumon. a la Hollandaise.

Prenez un morceau de beurre , du persil haché,

des échalottes, des fines herbes, des champignons,
du poivre et du sel; mélez le tout ensemble ; met-
tez un peu de ce mélange au fond du plat sur le-
" quel vous devez servir votre poisson, placez par-
dessus quelques tranches minces de saumon, et
par-dessus le saumon mettez le reste du beurre et
des hetbes. Parsemez de la mie de pain sur le
tout; arrosez de beurre et faites cuire aufour. Aprés
la cuisson, vous dégraissez votre poisson, et vous
le servez avec une sauce claire.

Saumon roulé , autrergent dit 4
UlIrlandaise.

'V ous ouvrez un saumon dans sa longueur, vous
en prenez la moiti€, que vous désossez et blanchis-
a5
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s | senspoudros le cOté de iutdriour d'un mdlanye
fait avec du polyre, du sl , do la muscade, guel

ques huftres hachdes, du porsil et do la nfe de
pain. Vous raulez lo saumon sur lul-méme ; vous
Jo mettaz dans un plat crenx ot Is faftos culre an
four bion chaud, Quand Il est eult, sorvez-ls aver
Ia sauce en usags pour los polssons y ’ost-h-dira
avec le court -boufllon,

Morue fratche & la Norvégienne,

Prenez une petits morie , qua Yous couperes en
cing ou six morcasux , désosses-la et faites-la ms-
riner avec du beurre chaud , du jus de citron, do
porsil haché, quelquos dchalottes ot de fines herbes
Apris Pavoie mise sur lo plat dans loquel vous de-
vez servir, avee Ju marinade dessus st dessous,
vous la saupondrez do mie de pain, ot vous Psr-
rosez avee du beurrs chaud ;s vous 1a fajtes culre an
four , et la servez avec la sauce que vous jugez la
meilleure,

Turbot ay Four,

Vous froties de heurre intériour d'un plat e
la grendour da votre turbot § vous y metlez un peu
da sl ot da polvre, la moitid d'une grosse noix
muscads ot un peu de persil hachd menu ; verses-
y una chopineg de bon vin blane § coupez ot retires
In W ot Ia gudie du tnrbot , ot couchez-le dans
la platy meies parsdessus une auirs chopine
bon vin Wanc, Pautre moitld de la nofx muscade ,
un peu do polvre , un peu do sol ot do perell hachd.
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Jetez des morceaux de beurre, par-ci parla, un

peu de farine et beaucoup de mie de pein, Faites
cuire au four jusqu' ce que le turbot ait une belle
couleur : ensuite dressez-le sur le plat. Remnez
bien la sauce; versez-la dans une casserole; met-
tez-y un peu de farive : remuez encore et faites
bouillir. Enswite mettez-y un bon morcean de
beurre, deux cuillerées de caichup, et remuez.
Quand elle a bouilli, verses-la dans votre sauciére
et serves,
Meleties au Four.

Aprds avoir frotté vos melettes de sel et de poi-
vre, vous mélez une chopine de vin rauge avec
unc pinte de vinaigre; vous y faites fondre un
peu de cochenille, ¢t voas metter vos melettes
dans un plat de terre crenx; verses par-dessus une
suffisante quamtit¢ de ce mélange pour les coyyrir;
couvrez le plat d’'mn papier, et mettez-le au four
pendant toute la mit. C'est un bon mets qui peut
se conserver quelque temps, et qui est recherche
par les gourmets.

Tortue a I' Ameéricaine.

Vous tetirez la tortue de I'eau la veille du jour
que vous voulez 'accommoder, et vous la couchez
sur le dos. Le matin, coupez-lui la téte, et sus-
pendez-la par les nageoires de derridre , afin que
le sang s'¢coule entitrement. Ensuite vous lui cou~
pezle ventre en rond et vous I'enlevez. Coupez au-
tant de chair que vous pouvez, et jetez-la dans
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Peau de source avec un peu de sel ; coupez les na-
geoires, et échaudez-les , ainsi que la tite. Enlevez
les écailles ; coupez toute la chair blanche , et jetes~
1a dans 'eau fratche avec du sel. Coupez les intes~
tins et les poumons ; lavez bien les poumnons dans
de I'eau ; ensuite prenez les intestins et la mulette ,
fendez-les, lavez-les bien, et faites-les bouillir
dans un grand vase plein d’eau , jusqu’a ce qu’ils
soient tendres ; enlevez-en la peau intérieure , et
. coupez-les en morceaux de deux ou trois pouces
de longueur. En méme temps faites le bouillon de
veau suivant : Prenez deux petits jarrets de veau,
et mettez-les dans onze litres d'eau ; faites bouillir;
dcumez bien ; assaisonnez avec des navets, des oi-
gnons, des carottes , du céleri, et un gros bouquet
de fines berbes. Faites bouillir jusqu’a ce que l'eau
soit réduite 3 moitié, et passez-la ; mettez les na~
geoires dans une casserole , couvrez-led de ce bouil-
lon de veau; assaisonnez avec un oignon haché
bien menu et de fincs herbes bien hachées, une
demi-once de clous de girofle et de macis, et la
moitié d’'une muscade concassée. Faites bouillir &
petit feu jusqu'h parfaite cuisson; ensuite retirez
les nageoires, et mettez dans la sauce odi elles ont
cuit un demi-itre de vin de Madére, et laissez mi-
geoter un quart-d’heure. Battez six blancs d'ceufs
avec le jus de deux citrons; versez la sauce dessus
et fdites bouillir; passcz-la 3 travers un morceau
de flanelle ; faites-la bien chauffer; lavez bien les
nageoires et mettez-les dans la sauce, Jetez un

\
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morceau de beurre au fond d’une casserole, ajon-
tez-y la chair blanche de la tortue, et faites-la
suer jusqu'a ce qu'elle soit attendrie. Prenez los
poumons et le ceeur, couvrez-les de bouillon de
veau , et ajoiitex un oignon, des herbes et des épi-
ces; faites migeoter jusqu'd ce que cela soit ten-
dre. Retirez les poumons, passez la sauce, faites-
la ¢paissir; mettez-y une bouteille de vin de Ma-
dire, et assaisonnez-la de poivre rouge et de sel
assez abondamment ; mettez-y les poumons et la
sauce blanche, et faites-les bouillir & petit feu pen-
dant un quart d’heurc. Faites quelques quenelles
de la chair blanche de la tortue, au licu de veau.
Si vous avez des a:uts de tortue, faites-les blanchir,
A leur défaut, faites des quenelles avec douze jau-
nes d'eeufs durs. Prenez le dos, entourer le bord
avec une pite; assaisonnez-le dans l'intdrienr avee
du poivre, du scl et un pou de vin de Madere;
mettez-le au four pendant une demi-heure; en~
suile mettez par-dessus la chair blanche , la farce,
les ceufs , et faites cuire au four une demi-heure,
Prenez les 0s et trois onces de bouillon de veau;
assaisonnez avec un oignon, un bouquet de fines
herbes et deux morceaux de macis ; faites bouillir
cela pendant une heure , passez-le au tamis; faites-
le épaissir avec du benrre et de la farine ; mettez~
y un grand verre de vin de Madere ; faites encore
bouillir une demi-heure, et assaisonnez avecdu °
poivre rouge et du sel 2 votre volonté : eeci fait la
soupe. Prenez le ventre , et faites avec un couteau
ab*
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une ouverture entre la chair et I'écaille ; remplissez
cette ouverture de hachis; assaisonnez-le en des-
sus avec des fines herbes hachées menues, une
échalotte hachée , du poivre,'du sel et un peu de
vin de Madbre. Mettez une pite autour du bord,
et faites cuire au four pendant une heure et de-
mie. Prenez les intestins et la mulette, mettez-les
dans une’ casserole avec un peu de bouillon, un
oignon, un bouquet de fines herbes et deux mor-
ceaox de macis bien concassés; faites épaissir avec
un pet de beurre roulé dans la farine , faites bouil-
lir doucement pendant une demi-heure, et assai-
sonnez avec du poivre et du sel. Battez deux jaunes
d’eeufs dans uo demi-setier de créme; versez ce
mélange dans la casserole et remuez jusqu’a ce
qu'il soit prét A bouillir. Dressez vos plats dans
I'ordre suivant : le ventre, la croupe, le dos an
centre, la fricassée d'un co‘té » les nageoires de P'aa-
tre. Ces nagedires, servies froides, sont un mets
délicat; et, pour ainsi dire, le nec plus ultra de la
gastronomie. ' ’

-Pudding ordinaire.

Vous battez fortement trois ceufs avec deux
grandes cuillerées de farine , un peu de sel et deux
verres de lait ou de créme. Yous donnez 3 ce mé-
lange la consistance d’une péte & crépes; vous bat-
tez bien le tout ensemble, et vous faites cuire une
demi-heure dans I'eau bouillante et enveloppé
d’un linge.




(a95)
Pudding de tranches de beeuf.

On fait une bonne pite avec de la farine et de la
graisse deréti, ou avec de la graisse crue de mou-
ton hachée menue ; on la fait épaisse : vous prenez
un morceau de beeuf salé qui ait trempé vingt=
quatre heures dans de I’eau douce ; vous I'assai~
sonnez avec un peu de poivre ; vous le mettez dans
la pite; roulez-la bien; enveloppez-la dans un
linge ; mouez-le, et faites cuire dans une chau~
dronnée d’ean bouillante. Cinq heures de cuisson
suffisent , s'il est du poids de quatre ou cinq livres.
Les puddings se mangent chauds ou froids. Ceux
3 la viande sont meilleurs chauds. En retirant les
puddings de Peau bouillante, quand on veut les
manger froids , on les trempe un instant dans de
Peau froide, afin d’en détacher le linge plus aisé-
ment , 3 moins qu’on n’ait eu la précaution de
graisser le linge avec du beurre frais avant de le
faire cuire. Les puddings, susceptibles de s’enfler
en cuisant, doivent étre noués serrés. Il ne faut
mettre les puddings dans ’eau pour les faire cuire,
que quand elle est bouillante.

Pudding a I'Y ork-Shire.

Aprds avoir battu cinq ceufs dans une pinte de
lait, que vous mélez avec de la farine , jusqu’a ce
que le tout ait pris la consistance d’une péte 2 la
créme , vous y mettez un peu de sel, de gingembre
et de muscade ripée : vous frottez de beurre une
1achefrite ou une poéle A frire, vous la placez sous
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un morceau de beenf, de mouton, ou une longe
de veau A la broche, et vous mettez votre pudding
dedans. Lorsque le c6té supérieur a pris couleur ,
vous le couper en morceaux carrés , et vous tour-
nez de l'autre cOté pour qu'il se colore de méme.
Mettez votre pudding sur un plat chaud aprés
Pavoir bien deégraissé , et servéz chaud.

~
.

Pudding noir.

Vous faites bouillir dans de I'eau un quart de
gruau pendant une demi-heure; vous I'égouttes
et mettez. dans une grande casserole. Conservez
deux pintes de sang de cochon que vous venez de
tuers remuez-le jusqu'd ce qu'il soit froid; alors
mélez-le avec le gruau et agitez bien ce mélange.
Assaisonnce-le avec une cuillerée de sel, deux gros
clous de girofle , de macis et de muscade ; séchez,
battez bien et mélez le tout ensemble. Prenez un
peu de sarriette, de petite marjolaine, du thym et
quelques feuilles de pouliot hachés bien menus,
pour donner du golit i votre pudding. Le lende-
main, prenez la panne du cochon, coupez-la en
‘petits morceaux ; lavez les boyaux , liez-les par un
des bouts, ct commencez 3 les remplir. Faites-y
entrer une grande quantit¢ de panne ; remplisseze
les aux trois quarts; liez-les alors par autre bout,
et donnez A vos puddings la longucur que vous
voulez; piquez-les avec une épingle , et mettez-les
dans une chauditre d'eau bouillante : faites-les
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bouillir & petit feu pendant une heure , ensuite

faites-les égoutter et sécher sur de la paille.
Dumplings auz Pommes.

Pelez des pommes, enlevez-en fles cceurs, et
remplissez 'espace vide de confitures de coings , de
sucre ou de marmelade d’oranges. Prenez un mor-
ceau de pite froide, et faites-y un creux comme si
vous vouliez faire un paté. Introduisez une pomme
dans ce creux , donnez la méme forme i un autre
morceau de pite, et emboitez-les 'un sur I'autre.
Liez votre dumpling dans un linge, faites-le bouil:
lir trois quarts d’heure, et servez. o

Dumplings de Prunes de Damnas.

Vous faites une bonne pite chaude, que vous
roulez mince ; vous la mettez sur un plat, et plas
cez par-dessus une certaine quantité de prunes de
Damas. Mouillez les bords de la pate, fermez-la,
faites-la bouillir dans un linge pendant une heure. -
Versez du beurre chaud sur votre dumpling, et
servez-l¢ tout entier, aprds avoir ripé du sucre sur
les bords du plat.

Dumplings fermes.

Vous faites une péte avec un peu de sel , dela
faripe et de l'eau; vous la roulez en boules de la
grosseur d’un ceof de dinde. Mettez dedans des
raisins de Corinthe. Roulez ces boules dans un peu
de farine, enveloppez-les d’un linge, et faites-les

N
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_cuire dans de Dean bouillante une demi-heure.
Dumpling & la Norfolk.

Vous mettez un grand verre de lait, deux ceufs,
nn peu de sel, dans une pite épaisse faite avec de
la farine; vous trerapez votre pite dans une casse-
role d’eau bouillante : deux ou trois minutes suf-
fisent pour la cuire. Ayez soin que I'eau bouille bien
quand vous y mettez votre pite.-Vous jetterez en-
suite votre dumpling sur un tamis, pour égoutter,
aprés quoi vous le dresserez sur un plat et le sex-
virez avec du beurre frais.

s Crépes.

On bat bien huit jaunes d’ceufs et lg moiti¢ des
blancs, et on les méle avec une pinte de lait. On
délaie d’abord la farine avec un peu de lait, et on
la verse par degrés sur les ceufs; on ajoute deux
cuillerées de gingembre concassé, un petit verre
d’eau-de-vie, un peu de sel, et on remue bien.
'On met un peu de beurre dans une poéle, on y
verse de la pdte une cuillerée suffisante pour faire
une crépe, et on halance la poéle afin que la péte

8'étende convenablement. On secoue la pokle, et
on retourne fa crépe, lorsqu’on la croit cuite d'un
cbté. Quand elle P'est des deux cbtés, on la met sur
un plat devant le feu, On recommence et on con-
tinue de méme, jusqu’a ce qu’on aitla quantité de
crépes que I'on désire. On les saupoudre d'un peu
de sucre avant de les servir.
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- Crépes & I'Orvale,

On met trois ceufs et un peu de sel sur trois
cuillerées de farine de ris; on bat le tout dans un
demi-litre de lait; on fait la pite trés-légire; ony
met quelques feuilles d’orvale lavées et séchées; on

fait frire les crépes dans du sain-doux; on lewr
donhe une belle couleur, et on verse par~dessus

"un peu de beurre chaud.

Crépes au Riz,

On mée trois cuillerées de farine de riz avec un
litre de créme; on place ce mélange sur un feu
doux, et on le remue jusqu'd ce qu'il soit aussi
¢pais que de la bouillie. On y met une demi-livre
de beurre et une muscade rdpée. On le met dans
une casserole de terre, et dis qu'il est froid, on y
jette trois ou quatre cuillerées de farine, un pau
de sel et du sucre, et neuf cenfs bien battus. Aprde
avoir remué et mélé bien le tout ensemble; on fait
frire les crépes. Si on n’a pas de créme, on prend
du lait nouvellement trait : dans ce cas, il faut
augmenter la dose du riz d’une bonne cuillerée.

Crépes QEillets.

Vous faites bouillir une grosse betterave jusqu'd
ce qu'elle soit: cuite, et vous la broyez bien dans

~ un mortier de marbre. Mettez-y quatre jaunes

d'eeuf, deux cuillerées de farine, trois de créme's
sucrer & votre volontd ; rapez la moitié d'une mus-

N\
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cade, et ajoutez-y un petit verre d’eau-de-vie.
Mélez bien le tout ensemble, et faites frire vos cré-
pes. Garnissez-les avec des confitures vertes, des
tiges de myrthe vert, ot des conserves d’abricots.

Crépes aus Amandes, -

Yous blanchissez une livre d'amandes fines , et
vous les trempez dans un demi-litre de créme,
avec dix jaunes et quatre blancs d’ceufs. Retirez~
les ensuite, et broyez-les bien dans un mortier.
Mélez-les de nouveau avec la créme et les cenfs,
et ajoutez-y un peu de mie de pain et du sucre.
Agitez bien le tout ensemble, et faites frire vos
crépes. : -

Beignets & I’ Allemande.

Apris avoir pelé.quelques pommes cassantes,
8tez-en le ceeur, et coupez-les en morceaux ronds.
Mettez dans une casserole un poisson d’eau-de-vie,
de yin, une cuillerée de sucre fin ripé et un peu
de canelle. Mettez vos pommes dans ce mélange ;
placea la casserole sur un feu doux, et remuez
souvent; mais ne rompez pas vos pommes. Met-~
tez du sain-doux dans la poéle; et quand il bout,,
séchez vos pommes , passez-les 2 la farine et met-
-tea-les dans la poéle ; ripez un peu: de sucre dans
un plat, et posez-le sur le feu. Dressez vos beignets
sur ce plat, que vous saupoudrez de sucre et que

. vous glacez avec une salamandre rougie au feu.
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Beignets & la Tanaisie.

" Versez un demi-litre de lait bouillant sur la mie
de deux petits pains; laissez la mie de paln une
heure dans cet état, ensuite mettez—y du jus de
tanaisie pour lui donner de la saveur. Ajoutez-yun
peu de jus d’épinards pour Ta colorer de vert ; met-
tez-y une cuillerée d’eau-de-vie; sucrez-la 3 votre
volonté; ripez-y la maitié d’urie écorce de citron ;
battez quatre jaunes d’ceufs et mélez le tout en-
semble, Mettez cette préparation dans une casee-
role,, avec un quarteron de beurre, posez-la sor
un feu doux, et remuez-la jusqu'a ce qu’elle soit
épaisse. Otez-la du feu et laissez-la reposer devx
ou trois heures; ensuite versez-la par cuillerées
dans du sain-doux bouillant. Vos beignets faits,
ripez du sucre par-dessus, et servez«les avec du
vin dans une sauciére.

Flummery de corne de cerf.

Vousmettez dans une casserole quatre oncesde
corne de cerf, avec deux pintes d’cau de source,
et vous faites migeoter sur le feu jusqu'a ce que
P’eau soit réduite b une-chopine; passez-le au ta-
mis ; méttez-le dans une casserole; blanchissez et
broyez une demi-livre d’amandes douces avec un
peu d’ean de fleur d’orange’; mélez un peu de votre
gelée. avec les.amandes , et sucrez - les suffisam-
ment; ensuite passez-les au tamis; mélez-les bien
avec le reste de la gelée, et quand le tout n'est

" 26
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plus que tidde , versez la gelée dans des moules ou
dans des espices de compotiers qui puissent con-
tenir environ un demi-setier. Quand la gelde est
refroidie, plongez vos moules ou vos compotiers
dans de I'eau chaude : renversez-les sur un plat :
faites un mélange avec un peu de vin blanc et de
sucre, et mettez-le dansle plat.

Bagatelle.

On met un demi-verre de vin blanc dans un litre
de bonne créme; ony exprime aussi un jus d’o-
range ou de citron : on y ripe une écorce de citron
et du sucre, On fouette vivernent ce mélange avec
des verges. On enldve la neige & mesure’ qu'elle se
forme, et on la fait égoutter sur un tamis de crin.
On met dans un plat un quarteron de macarons,
quelqueo gouttes de ratafia, et on les mouille avec
du vip sucré. On fait bouillir une chopine de lait ou
de créme; on la sucre et on y mdle quatre jaunes
d'eeufs battus. On la met sur-un feu doux, et onla
remue jusqu’a ce qu'elle s'épaississe ; ensuite on la
verse sur les macarons, et quand elle est refroidie,
on met la neige par-dessus. On parséme sur la sur-
face des nompareilles de différentes couleurs.,

Melons au Cand:.
Aprds avoir coupé les melons en quartiers, et

* jeté tout lintérieur, on verse sur les melons une
dose de sirop léger, suffisante pour les couvrir:
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on les fait bouillir dans le sirop jusqu’d ce qu'ils
soient cuits ;ensuite on les retire de la, potle et on
les garde dans le sirop deux ou trois jours: on a
P'attention qu'ils soient bien couverts par le sirop,
afin qu'ils puissent s'en pénétrer entitrement. En-
suite on les dte du sirop, ‘et on fait bouillir ce
dernier jusqu'a ce qu'il soit candi : on y trempe les
quartiers de melon, casuite on les fait sécher sur
un tamis, dans un four peu chaud. -

Concombres marinés.

On prend des petits concombres verts, on les
met dans un mélange d’eau et de bitre pendant dix
jours, ou jusqu'd ce qu'ils jaunissent : on les remue
deux fois par jour, autrement ils s'amolliraient.
On les bte de l'cau quand ils sont jaunes, et on
les couvre d'une grande quantité de feuilles de
vigne. On met I'eau sur le feu; quand elle bout,
on la verse sur les concombres. On renouvelle ce
procédé jusqu’ ce qu'ils deviennent d’un beau vert.
On met dessus beaucoup de feuilles de vigne, et
on couvre le vase d'un linge et d'un plat, afin d’em-
pécher 'évaporation : alars on les fait égoutter sur
un tamis, et on prépare la marinade suivante : on
met sur deux litres de vinaigre de vin blanc, une
demi-once de macis, dix clous de girofle, une once
de gingembre coup¢ par tranches, une once de
poivre noir et une poignée de sel. Qn fait bouillir
tout cela ensemble pendant cing minutes, on le
verse bouillant sur les concombres; aprés les avoir
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laissé refroidir; on les couvre bien avec un parch&
min: on peut aussi les mariner avec du vinaigre de
bitre ou du vinaigre distillé, en y ajoutant trois
gousses d"ail ou d’échalottes.
Asperges marinées.

Prenez: des asperges grosses et belles , coupez-
en tout Je blanc et lavez le vert dans de ean de
source; ensuite mettez-les dans urne autre eau bien
. propre, et laissee-les-y deux ou trois heures. Rem-
plissez une grande casserole d’eau de source, et
jetez-y une grosse poignée de sel : mettez-la surle
feu, et quand elle bout, mettez-y vos asperges en
petite quantité 2 la fois ; 8tez-les de la casserole,
faites les refroidir sur un ‘linge 3 composez ume
marinade avec une dose de vinaigre de vin blanc
proportlonnée a la quantité de vos asperges :
mettez-y une once de sel commun; faites bouillir
le vinaigre, et mettez vos asperges dans un pot de
grés. Sur quatre litres de marinade, mettez deux
muscades , deux gros de macis , deux gros de
poivre blanc en grains, ét versez cette marinade
chaude sur vos asperges; couvrez le pot avec un
linge plié en quatre : laissez-le une semaine en cet
état : ensuite faites bouillir la marinade. Attendez
ericore une semaine, aprés laquelle vous ferez de
nouveau bouillir la maricade, et la verserez bouil-
lante sur les asperges : laissez refroidir, et ayez
grand soin de boucher le pot avec du parchemin
et une peau par-dessus.
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" Belteruves rouges marinées.

Faites bouillir vos betteraves jusqu’a ce qu'elles
sofent tendres; pelez-les et donnez-leur telle forme
qu'il vous plaira. Versez par-dessus une marinade
bouillante , faite avec du vinaigre de vin blanc, un
peu de poivre, du gingembre et un raifort coupé
en tranches. )

Magquereaux marinés.

Prenez, pour six gros maquereaux coupés en
trongons, une once de poivre en poudre, trois
muscades, uu peu de macis et une poignée de sel,
Mélez bien le sel et les &pices ensemble; ensuite
faites deux ou trois trous dans chaque trongon,
et enfoncez-y I'assaisonnement. Frottez d’assaison-
nement la surface des troncons; faites-les frire
dans de Ihuile d'olive, jusqu’d ce qu'ils alent une
belle couleur. Laissez-les égoutter et refroidir; met-
tex-les dams un pot de grés avec du vinaigre pour
les couvrir, et versez de I'huile d'olive par-dessus,

Ce mets se conserve long-temps si le pot est bien
bouché. . -
Saumon mariné. -

Aprds avoir écaillé, vidé et lavé votre saumon
proprenient, vous le mettez dans une chaudiére
d'eau de source bouillante, avec une poignée de
sel, des quatre épices, dus clous de girofle et du
macis. Trois quarts d'heure suffisent pour le cuire,
¢'il est petit, et une beure, s'il est groa.* Retirez-le

2
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¢t Iaissez-le refroidir, Passez dans un tamis Ia ma-
rinade dans laquelle il a cuit; quand elle est refroi-
die, mettez votre saumon dans un pot et verse:
is marinade par-dessus,

Hultres marinées.

Vous mettez dans un vase cent hultres aver
leur esu, ayant soin de ne pas les couper en los
onvrant, parce qn’on leur ferait perdre toute leur
beauté, Séparer-les de leur eau et lavez-es pro-
prement s mettez leur eau dans une casserole , et
fuites-la bouillir un instant. Passez-la au temb
¢t laisscz-la reposer une demi-heure. Séparez-la
du dépdt, mettez-la dans une casserole, avec un
demi-setler de vin blanc, autant de vinaigre , un
peu de sel, une demi-once de clous de girofle et
de macis, un peu des quatre épices o du gros
poivre, une nolx muscade coupée en tranches,
et dix ou douze feuilles de lavrier. Faites bouillir
cing minutes , ensuite mettez-y vos hultros: faites-
les bouillic une minute ou deux; meltez-les dans
de petits pots de gris, et guand elles seront re-
froidies, versez un peu d’huile d’olive par-dessus :
bouchez les pots avec dn parchemin et nn mor-
ceau do peau ; placez-les dans un endroit sec et
frafs, Lorsque vons débouches les pots pour faire
usago de vos hultres, enlevez Phuile, arrangez les
hultres sur un plat, avee un peu de marinade, et
garnissez-les avec du persil frals,
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Eperlans marinés.

Pilez une demi-once de poivre , una demi-once
de muscade, deux gros de macis, une demi-once
de salpétre, et un quarteron de sel commun. La-
vez une centaine de beaux déperlans, videz-les,
mettes-les par ‘couches dans un pot de gris; sau-
poudres chaque couche avec un peu de I'assatson=
nement indiqué ci-dessus, et ajoutez-y quatre
fevilles de laurier. Faites bouillic un peu de vin
rouge, et versez-le sur les dperlans. Couvrez-les

avec une assiette , et lorsqu'ils sont refroidis , bou-
ches bien le pot.

Esturgeon mariné.

Coupez un esturgeon en gros morceaux, lavu-
Je et liez-le avec du jonc. Faites une marinade avec
une égale quantité de vinaigre et d’eau de source,
un peu de sel, quelques clous de girofle', du macis
et des quatre épices. Faites-la bouillir, ensuite
nettes-y votre esturgeon, que vous ferez boulllir
juequ'd ce qu'il soit tendre : Otez-le et laissez-le re-
froidir. Passez la marinade au tamis; mettez votre
esturgeon dans un pot de grds, aussi pressé que
vous pourrez; verses la marinade par-dessus, et
couvrez bien le pot.

Jambon de Beruf salé et fumé,

On prend la cuisse d’un petit baeuf gras, on la
coupe en forme de jambon. On pile bien quatre
oncey de sel gris, deux onces de salpétre et deux
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onces de sel de prunelle; on méle avec cela une
demi-livre de sucre, deux livres de sel commun et
une poignée de baics de genibvre pilées. Cette quan-
tité suffit pour un jambon de beenf de quinze livres ;
mais, plus gros , il faut augmenter la dose en pro-
portion. On frotte bien le jambon avec ces ingré-

. diens, et on le retourne chaque jour dans la san-

nre pendant un mois; ensuite on P'ste de la sau~
mure, et on le frotte avec du son ou de la sciare
de bois : on le fait sécher, et on Paccroche dans

un endroit sec et frais.
Beeuf & 'Y ork-Shire.

Ou coupe en deux la culotte ou les cites d’un
beeuf, on pile une demi-livre de sel gris, quatre
onces de salpétre , quatre onces de sel de prunelle
et deux poignées de baies de genitvre. On y méle
ume livre de cassonade et trois livres de sel com~
mun , dose pour vingt livres de beeuf. On frotte bien
Je boeuf avec ces ingrédiens ; on le couche dans un
saloir; on le retourne et on le frotte tous les jours
avec la saumure , pendant quinze jours; ensuite
on I'dte; on le siche avec un linge, et on le pend
au plancher de la cuisine jusqu’a ce qu'il soit bien
sec, ou on Paccroche dans une cheminée dans la-
quelle on entretiendra un feu modéré.

Saucisses d'Oxford.

Onhache une livre de jeune porc, gras et maigre,
sans nerfs ni peau, une livre de veau maigre , une
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livre de graisse de beeuf. On y met une demi-livre

de pain émietté, 1a moitié d’une écorce de citron
hachiée menu , une muscade ripée, cing feuilles de
sauge lavées et hachées menues, une cuillerée 3
café de poivre, deux cuillerées  café de sel, un peu
de thym , de sarriette et de marjolaine hachés me-
nus. On méle bien le tout, on le met dans un pot
bien couvert. Quand on veut en faire usage, on
roule les saucisses, on les fait frire dans du beurre
frais , ou on les fait griller sur un feu vif.

Faux Ferrat.

On frotte avec du salpétre la peau du ventre et
la téte d’un petit pourceau; on les laisse quatre
jours dans cet état, ensuite on les lave propre=
ment. On fait bouillir la téte, on en enléve toute
la chair et on la coupe en morceaux. On fait cuire
quatre pieds de beeuf, on les désosse, on coupe la
chair en tranches minces, on la méle avec la téte;
puis on met tout cela dans la peau du ventre : on
1a roule et on lie autour une feuille d’étain mince.
On fait bouillir pendant quatre heures le faux verrat;
on le retire de I'eau; on le pose sur un bout , en
laissant toujours la chair dans la feuillé détain;
on couvre Pouverture de I'autre bout avec une as-
siette de bois chargée d’un poids lourd, et on laisse
reposer ainsi toute la nuit. Le lendemain, on re-
tire la viande de la feuille d’étain, on la lie avec un
cordon; on la met dans de I’eau de source avec dn
sel: alors on pourra en faire usage quand on voudra.
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. YINS FACTICES.

Vin de Groseilles rouges.

On prend des groseilles bien méres, on les dé-
grappe, on les met dans un grand vase, et on les
écrase avec un pilon de bois. On les met pendant
vingt-quatre heures dans une cave, afin qu'elles
fermentent ; ensuite on les passe 3 travers un tamis
de crin; on a soin sur-tout de ne pas tremper les
mains dans la liqueur. On y met da sucre dans la
proportion de deux livres et demi sur quatre litres
de liquear ; on remue bien, et on verse la liqueur
dans un tonneau ; on y ajoute de 'eau-de-vie dans

~ la proportion d’un litre pour vingt-quatre litres de

liqueur. On la laisse six semaines en cet état; si
elle est bien claire, on la met en bouteilles ; si elle
ne P'est pas assez, on la soutire dans un autre ton-
neau ou dans de grandes bouteilles, et, quinze
jours aprds, on la tire daus des bouteilles ordinaires.

Vin d’'Orange.

- Dans vingt-quatre pintes d’eau de source, on
met douze livres de beau sucre ripé, et dix blancs
d’ceufs bien battus; on fait bouillir le tout trois
quarts d’heure. Quand ce mélange est.refroidi, on

.
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y met six cuillerées de levare de bitre, avec le j )m
de dowze citrons. On péle ces citrons, on les met
dans un pot A couvercle,, avec deux livres de sucre.
Le lendemain, on écume ce mélange de sucre
et de citron, et on le réunit aux vingt-quatre pintes
d’ean de source. On y ajoute le jus et P'écorce de
cinquante oranges, mais oun ne met pas la partie
blanche des écorces; on laisse fermenter tout cela
pendant deux jours et deux nuits, ensujte on y
méle deux pintes de vin blanc, puis on le soutire
dans un tonneau.

¥in de Sureau.

" On cueille des baies de sareau dans leur matu-
rité et par un temps-sec; on les met dans un pot
de grés; on met le pot au four, ou dans une chau~
diére d’ean bouillante, jusqu™ ce qu'il soit bien
échauffé; ensuite on dte les baies et on les presse
fortement dans un linge pour en faire sortir le jus.
On met ce jus dans une chaudidre propre; on
y ajoute da sucre dans la proportion d'une live
pour un litre de jus. On le fait bouillir et on Pécu-
me bien. Quand il est clarifi¢, on le met dans un
pot de gris, et lorsqu’il est refroidi, on le bouche
* hermétiquement ; on le laisse en cet €tat jusqu'd
ce que l'on fasse du vin de raisin sec; ensuite,
quand on met le vin en tonneau , on y méle de ce -
sirop de sureau dans la proportion d’un bon verre
pour quatre litres de vin.
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¥in de Cerises.

" Cueillez des cérises en maturité, détachez~en
les queues ; pressez les cerises A travers un tamis de
crin; mettez deux livres de sucre rpé pour quatre
litres de liqueur, remuez bien cela, et versez-le
dans un tonneau : quand la liqueur a fermentd,
bouchez bien le tonneau pendant trois mois, en-
suite mettez le vin en bouteilles.

Ratafia de Guines ou d' Alkekanges.

Epluchez huit livres des plus belles guines et au~
tant de merises, et broyez-les dans un mortier;
mettez-les dans un tonnesu, versez vingt-quatre
litres d’eau-de-vie par-dessus, ajoutez-y deux li-
vres de sucre concassé et un litre de vin d’E:plgne 3
remuez bien le tout, et laissez-le deux mois en cet
état 3 ensuite tirez la liqueur dans den houteilles
et bouches-les avec du liége.

Vin d’' Abricots.

Vous faites bouillir six livres de suere dans six
Jitres d’ean , et vous I'écumez bien; mettez dans
ce mélange douze livres d’abricots pelds et sans les
noyaux; faites-les bouillir jusqu’d ce qu'ils soient
cuits ;. passez le jus, versez-le dans une grande bon-
teille de grés, et quand il sera clarifié, vous le met~
trez dans des bouteilles ordinaires; bouchez-les
bien avec du lidge, et gardez-les dans un lieu frais,

Vin de Coings.
On prend vingt coings en pleine maturité et par

‘
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un temps secj on les cssuic avee un gros linge, et
on les rdpe ausst pris du coour qu'on peat, sans
cependant latteindre, On fait bouilliv quatre li-
tres d'cau de source y ony jette les coings , et on les
fait bouilliv doucement pendant un quart d'heure;
ensuite on les passe} on met le jus dans un vase
de tetre, avec deux livres de bon sucre; on pele
deux citronsy on en jette I'dcorce dans le vase t
on pasae le jus & travers un tamis, et on remue le
tout jusqu'd ce qu'il soit entidrement refioidt 3 en-
sulte on fait griller une légdre tranche de pain § on
la frotte avee un peu de levure de bidre | on la miet
vingt-quatre heutes dans la liqueur que 'on cou-
vrira bien; @suite on ote Pécoree de citrou et lo
pain t on met Ja liqueur dans un tonneau,

Shrub o I'Orange.

On met quatre-vingts litres d'cau, cont livees
de sucre concasse , on fait bouilliv cette cau jusqu’d
ce que le sucre soit fonduy on 'écume bien, et on
la laisse relroidiie dans une cuves Quand elle est
refroldie , on la tire daus un touncau § on y ajoute
cent vingt litves de rhum dela Jamaiyue et soixante
littes de jus d'orange ; on a svin de passer le jus
d’orange, afin qu'il ne &'y trouve point de pepins,
On mélera le tout ensewnble; ensuite on bat six
blancs d'eufs, on les méle avec ke sheuby on le
lalsse s'éclaircir pendant une seniaing : ensuite on
lu tire en bouteilless

az
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Fin de Navets.

On péle une certaine quantité de navets, que
I'on coupe en tranches et qu'on met sous le pressoir 2
pommes, afin d’en tirer tout le jus; ony méle du
sucre dansla proportion de trois livres pour quatre
litres de jus ; on verse ce jus dans un tonneau d’une
grandeur convenable, et on y ajoute de Veau-de-
vie dans la proportion d’un bon verre pour quatre
litres de jus. On ne bouche pas tout-2-fait le ton-
neay pendant une semaine, pour voir si le vin fer-
mente ; ¢'il ne travaille plus, on bouche bien le
tonneau : on le soutire au bout de"ois mois , et
on le met en bouteilles,

Vin de Miires sauvages.

Apris avoir cucilli des mires cn pleine maturité
on les met dans un vase de bois ou de pierre , au-
"quel il y.a un robinet; on verse par-dessus autant
d’eau bouillante qu’il en faut pour les convrir. Dés
que V'eau est assez refroidie pour pouvoir y plon-
ger la main, on écrase les mAres, ensuite on cou-
vre le vase, et on laisse la fermentation se faire
pendant trois ou quatre jours; on tire alors le jus
au clair dans un vase, et on y,met du sucre hu-
mecté dans la proportion d’une livre et demie
pour dix litres de jus. On remue bien et on laisse
fermenter pendant dix jours. A cette époque , on
tire le vin par le robinet ; on le passe A la chausse,
et on le verse dans un grand tonneau. On prend
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quatre onces de colle de poisson, on les fait trem-
per pendant douze heures dans un demi-litre de
vin blanc; on les fait bouillir & petit feu jusqu’d ce
que la colle soit dissoute. On prend alors quatre
litres de jus de mires; on les méle avec la colle de
poisson; on les fait bouillir un instant enserable,
et on les verse bouillans sur la totalité du jus. On
met le vin dans un tonneau ; on bouche le tonneau
jusqu'd ce qu'il ait cessé de travailler; quand le vin
est éclairci y on le met en bouteilles, que I'on bou-
chera avec du litge; on les garde dans un cellier
frais : trois mois aprés, ce vin sera bon & boire,
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EAUX CORDIALES.

Tau de Lait,

On hache un peu de 1a rue, dn charbon béni,
de Pabsynthe,, deux grosses poigndes de chaque,
quatre poigndes de menthe, autant de baume et
d'angdlique, et on les met dans un alambic au
bain-marie ; on verse trois pintes de lait par-dessus :
on pousse vivement le feu jusqu’au moment ot la
distillation commence, ensuite on le ralentit, On
peut distiller deux litres d’eau de lait; le premier
litre peut se conserver toute I'année,

Eau de Noix.

On broie un demi-quart de boisseau de belles
noix vertes dans un grand mortier; on les met dans
un vase, avec une poignée de baume broyé; on
verse sur le tout deux pintes de bonne eau-de-vie.
On couvre bien ce mélange, et on le laisse trois
jours ¢n cet état; le quatridme jour, on le distille
au bain-maric : on peut en distiller trois litres en
un jour, .

Eau de Guines.

On dcrase six livres de guines; on y met des
sommités de romarin, de la marjolaine , de la
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anenthe poivrée,, de l'angdlique, du bauvme et -des
£leurs de souci , une poignée de chaque, une once
‘de violette siche , des graines d’anis et de fenouil ,
une demi-once de dhaque. Aprés avoir bien écrasé
les graines et hachd les herbes, on méle bien le tout
@t on le distille au bain-marie.

Eau digestive.

Cette eau, qui est de la premitre n&cessité pour
un gastronome de profession, se compose de la
manidre suivante :

On prend de la civette, de la sauge, du baume,
de la menthe, de la rue, de I'absynthe romaine,
du cochléaria, de la berle, du cresson de fontaine,
une poignée de chaque , deux poignées de capillaire,
un demi-quart de boisseau de pavot, s'il est frais,
moitié moins s'il est sec , de la cochenille et du
safran, une once, des anis, des graines de carvi,
de la coriandre et des graines de cardamome, une
once de chaque, deux onces de réglisse ripée , une
livre de figues fendues, une livre de raisins secs dé-
barrassés de leurs pepins, une once de graine de
genidvre pilée, une once de noix-muscade concas-
sée, une once de macis pil¢, une once du graine
de fenouil pulvérisée, et un peu de fleurs de roma-
rin, de souci et de sauge. On met tout cela dans
un pot de gris, et on verse par-dessus douze litres
de bonne eau-de-vie. On bouche bien le pot, on
le laisse pris du feu pendant trois semaines ; on le
remue tous les deux jours,.et on le bouche bien

az®
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_ chaque fois. Ensuite on passe la liqueunr et on la
met en bouteilles. On verse encore sur ces ingré-
diens une bouteille de bonne eau-de-vie; on laisse
cela infuser pendant une semaine , en le remuant
une fois par jour. On distille alors toute 1a liqueur
au bain-marie, et on aura une belle eau blanche
propre a prévenir et a guérir les indigestions.
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COUP D'(EIL GENERAL -

SUR LA PATISSERIE.

LA PAtisserie est portée avjourd’hui an
plus haut degré de perfection. Toutes les
parties de cet art difficile ont subi une
amdlioration si étonnante, qu'clles suffi-
sent pour attester en cuisine la supério-
rité du 19’ sitcle sur le 18,

La Patisscrie est A la cuisine ce que les
figures de rhétorique sont au discours :
elle en est la vie et I'ornement. Une ha-
rangue sans figures el un diner sans pAtis-
serie seraient également insipides; mais
comme il n'appartient pas i tout le mon-
de d'dtre éloquent, de méme bien peu
savent manier convenablement la péte.
Les bons pAtissiers sont presquc aussi
rares que les grands orateurs; et si, dans
I'histoirc de la parole, ou trouve tout au
plus six ou sept grands écrivains, on aura
peine, dans Rhistoire du four, A citer
cinq ou six fameux artistes.
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La pAtisseric est un art tout 4 la foi
agréable et utile, dans lequel les jolic:
fcmmes feraient bien de s'exercer ; elles
y trouveraient une occasion, un plaisir,
et des moyens siirs de recouvrer ou d«
conserver leur embonpoint et leur frai-
cheur. Nous citerons 3 ce sujet quelques
lignes d'un écrivain trés-recommandable
en cuisine et en pitisserie, et auquel on
doit les meilleurs ouvrages qui existent
sur I'art alimentaire. .

« Un art capable , dit M. Jourdan-le-

» Cointre, de chasser I'ennui de tous les
» états, d'offrir des amuscmens variés,
» de donner un exercice doux et salutaire
» 3 toute notre machine, d’en dissiper
» tous les engorgemens qui sont la source
» de tant de maladics cruelles, qui nous
» rend I'appétit, Ja force et la gaieté,
» nous offre mille productions, réunit
» parfois nos amis, et tend A la perfec-
» tion d’un art connu et révéré dans I'an-
» tiquité la plus reculée , mérite, je crois,
» quelque attention de la part de tous
» ceux qui composent la société.
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» Femmes aimables et charmantes que
» 'ennui ou les douleurs dévorent, s'é-
crie le méme auteur, sortez du fauateuil
meurtrier qui consume le printems de
vos jours; que ces moules destinés 2
former tant de friandises recherchées ,
cessent d’étre maniés par des mains
souvent dégofitantes; que le sucre , le
jasmin et les roses soient désormais
maniés par la main des grices; et vos
présens, multipliés sous tant de formes
intéressantes , nous feront rechercher
avec plus d’avidité des productions dé-
» licieuses, qui seront sans prix lorsque
elles seront créées par des personnes
qui nous sont chéres. »
Toutes les pitisseries étaient autrefois
massives, indigestes, lourdes, sans graces
et sans esprit. Elles offrent maintenant ,
sous les formes les plus aimables et les
plus varices, des préparations tout 2 la
fois légéres et salubres, également amies
de I'ceil et de I'estomac, et dans lesquelles
une combinaison savamment graduée de
tous leurs principes constituans, atteste
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dans Jeurs auteurs le chimiste habile , le
dessinateur plein de goiit et le pitissier
succulent.

Comme la pétisserie un peu fine et
délicate touche de prés A ce qui regarde
I'office, on trouvera i ce dernier article
ce qui manque dans celui-ci. Malgré les
progrés étonnans de la cuisine et de la
pAtisserie,, on n’a point encore sa faire
une démarcation générale et précise de
ces deux parties de I'art alimentaire. Il
serait bientdt temps de porter un ceil
scrutateur dans ces parties, et de les rai-
sonner savamment : sans cet examen, il
y régnera toujours une confusion qui em-
péchera les progrés de I'art. On s’attache
trop i la routine, et on néglige les prin-
cipes.

Nous exhortons donc les vrais gour-
mands A faire tous leurs efforts pour faire
cesser cefte espéce d’'anarchie dans I'art
alimentaire, et de poser enfin des prin-
cipes certains, desquels on ne pmsse plus
désormais s'éloigner, .

Est modus in rebus, cerli sunt dendgque fines.
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Pdte brisée pour les Tourtes.

Sor un quart de farine, on, met cinq quartérons
de bon beurre, environ une once de sel ; on mat
sa farine sur une table bien propre, on fait un trou
dans le milieu pour y mettre le sel, le beyrre en
petiu morceaux, on y met de I'eau avec prudence :
on manie bien le beurre avec de Peau, et petit &
petit avec la farine. Quand la farine a bu toute I'eau,
on pétrit ensuite A forcede bras; la péte ne saurait
étre trop épaisse , pourvu qu’elle soit bien lide : on
aura soin de faire cette pite au moins deux heures
avant de s'en servir, pour qu’elle ait le temps de
revenir. C’est avec cette pite qu’on fait toutes sor-
tes de tourtes pour entrée, comme viande de bou-
cherie, gibier, volaille, poissons. Les tourtes qu’on
peut faire de différentes fagons, en volaille, sont
d’une poularde coupée en quatre, de petits pigeons
entiers ou coupés en deux quand ils sont gros, des
ailerons de dindons. On prend ce qu’on juge 4 pro-
pos, qu'on fera blanchir et qu'on passera au beurre
avec de fines herbes assaisonnées d’un bon gotit

a8
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et d’un bouquet garni. On prendra sa tourtidre
pour y mettre un morceau de pite dessus , de I'¢-
paisseur d’'un écu , qu’on aura battue avec un rou-
leau ; on met dessus la péte la viande qu'on a pré-
parée et froide , et dans tous les vides des boulettes
de godiveau; on couvre la viande avec des bardes
de lard; on met dessusa viande une pareille abaisse
qu'on a mise dessous ; on mouille avec de I'eau et
un doroir les deux endroits qui doivent se toucher,
et on les pince tout autour pour qu’ils se collent
ensemble ; on fait ensuite un bord en tournant aun

tour avec le pouce ; on prend un ceof que 'on bat,
blanc et jaune, et, avec le doroir ou plume, on en
frotte tout le dessus de la tourte. Oft la fait cuire
au four; un quart d’heure aprés qu’une tourte est
au four, il faut la sortir et faire un tron an milien

pour laisser sortir la fumée , qui la ferait fuir, et la

remettre tout de suite dans le four. Quand elle est

cuite, on Ote le dessus, en la coupant tout autour

proche le bord; on 8te la graisse qui est dans la

tourte et les bandes de lard.

On a tout de suite dans une casserole une bonne
sauce toute prite et d’un bon gofit, qu’on met dans
la tourte. Si on a de quoi faire un bon ragofit de
ris de veau en champignons, fini de bon godt,
qu’on mettra dedans, elle n’en sera que meilleure :
on la recouvre avec son dessus et en sert. Voila la
fagon qu’on observera pour toutes sortes de tour-
tes, soit en gras, soit en maigre; il n’y aura que
les viandes qui seront dedans, leur assaisonne-
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ment, le temps de leur cuisson et les sauces difi¢-
rentes qui en feront le changement : pour ce qui
regarde la pAte, c'est toujours la méme répétition.

Tourtes de Gibier.

Le lapin : il faut le couper par membres, lui
casser un peu les os avec le dos du couperet. Si
on veut faire une tourte de litvre, on en bte tous
les 08 et onn'y met que la chair: les os vous servi-
ront pour faire un civet.

La bécasse : pour faire une tourte, on en prend
deux qu'on coupe chacune en quatre , on hache le
dedans et on l'incorpore dans le godiveau ou farce
qu'on lui destine.

Les alouettes: il faut leur 8ter les pattes,, le cou,
et les vider du dedans : ou en fait une farce comme
de la bécasse. ‘

Aprds avoir observé sur tous ces gibiers, de cha-
cun en particulier, ce que je vicns d'en dire, oc
qui reste A faire pour toutes les tourtes se trouve 3
toutes ¢gak On les met dans la tourtidre avec un
bouquet de fines herbes , sel , fines épices, bardes
de lard et beurre : on met dessus son abaisse de
pite pour la finir comme les autres. Quand elles
sont cuites et dégraissées , on met dedans une
bonne sauce faite avec un bon coulis t en servant,
on presse dans la sauce le jus de deux oranges; si
ona  la place de la sauce un bon ragodt, soit de
ris de veau et champignons, ou ragodt de truffes
coupées par tranches, la tourte n'en scra que meil-
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leure ct plus estimde: on y mettra toujours en ser-
vant le jus d’un citron, par rapport au gibier, qui
veut avoir un peu de piquant.

Tourtes de toutes sories de farces.

On prend de telle sorte de viande qu’on jugera
& propos, comme rouelle de veau, gibier ou vo-
laille; qu'iln'y ait point de petits os nide filandres,
qu'on aura soin d'Oter; il ne faut que d’une viande
2 la fois, une bonne demi-livre ou trois quarterons
suffisent : il faut la hacher avec des couteaux 3 ha-
cher, ct mettre avee hutant de bonne graisse de
beeut, persil, ciboule et champignons, le tout ha-
ché trés-fin ; on assaisonne de sel fin, un peu d’é-
pices m@lées, Quand le tout est bien mélé, ony
met deux ceufs entiers et on les pile dans un mortier,
cn y mettant de temps en temps quelques gouttes
d’cau. On fonce sa tourtidre d’une abaisse de pAte,
et on la garnit avec des boulettes de cette farce, les-
quelles on roule sur une table avec un peu de farine;
on couvre de bardes de lard, et ensuite de pite
commc les précédentes; on y met de méme un bon
coulis ou un ragoQt de crétes,de champignons, de
ris de veau, ctc.

Z2ourte de Godiveau.

On passc sur le feu avec du bon beurre de la
rouclle de veau coupée en difs; aprds on la hache
avec de la graisse de beeuf; on y met persil, cibou-
le, champignons , de la mie de pain desséchée avec
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de la créme, du sel, du gros poivre; on pile la
farce et onla lie de jaunes d'enfs, On roule la farce
en saucisses; on la met dans la tourte avec ris de
veau, champignons, truffes, si 'on veut, foies
gvas : on couvre de bardes et de beurre : en servant,
les bardes d1ées, la tourte dégraissée, on y met une
bonne sauce.

Tourte de Mauoietm.

On hache ce qu'elles unt dans le corps, que I'on
méle avec du lard rApé, pour le mettre au fond de
la tourte, On les arrange dessus, la téte et les pattes
Otdess ony met, sil'onveut, truffes, champignons,
Lorsque le tout est cuit, onymet la sauce que l'on
juge la plus propre i satisfaire le godt et i piquer la
scnsualité,

Tourte de langue de Boeuf.

Votre langue lardée de gros lard, cuite aux trois
quarts b la braise , on la coupe comme on veut,
on Varrange sur un abaisse de plte brisde , avee de
la farce dessous, un bouquet de champignons,
jambon; on couvre de bardes de lard, sur le lard
beaucoup de beurre ; on met une abaisse de méme
phte, bien collée et bordée; on dore le dessus: la
tourte cuite au four, on Ote les bardes , le bouquet,
lejambon; on metlssauce ou le ragotit que 'onveut,

Tourte i la Chantilly,

Votre créme double fouettde, mélde avec du
sucre fin , du citron rapd, de la fleur d’orange, vous
a8*
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la faites prendre h la glace, pour la servir sur une
abaisse de pAte d’amandes que vous faites de la
maniére suivante : sur une livre d'amandes douces
pildes fin, que I'on met dans une potle sur un feu
trés-doux, on jette trois quarterons de Jucre en
poudre, que 'on remue avec jusqu’h ceque la pate
ne colle presque plus au doigt ; on I'abat douce-
ment avec le rouleau sur du papier, en y jetant l¢é-
gtrement du sucre mélé de farine,

Tourte & la Moélle.

Votro moélle de beeuf fondue, mise dans une
créme de frangipane, avecdes blancs d'ceufs fouettes,
vous mettez la crdme dans une péte 2 feuilletage;
orsqu'elle est finie, vous la glacez de sucre,

Tourte au Zéphir.

On met deux abaisses de feuilletage I'une sur
lautre; on ne les colle que sur le bord; on fait le
bord comme celui des autres tourtes : dorde et cuite
au four, le milieu se 18ve comme si elle dtait rem-
plie ; ensuite on coupe le dessus, et 'on met dans

a tourte tout ce que I'on veut servir, comme ha-
chis, filets en ragotit, ou ragodit de ce que I'on veut.

Tourtes de toutes sortes de Poissons en
gras.
On prdpare le poisson et on le coupe suivant ce

_qu'il est; on l'arrange sur du lard ripé, et on suit
le procédé pour la tourte de Jangue de boeuf, Lors-
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que le tout est cuit, on met la sauce ou le ragoQit
que Pon veut.

Tourte de Café.

On prend deux bonnes tasses de cafi clair, qu'on
délaie avec de la farine , des ceufs, du sucre, de la
créme, qu'on fait cuire comme une bouillie épaisse :-
étant froide, on y met trois blancs d'eufs, un
pain de beurre, le tout rnis sur du feuilletage : cuit,
on glace de sucre.

. Tourte de Citron vert.

" On prend 'écorce de cing ou six citrons que I'on
coupe en gros filets; cuits aux trois quarts dans de
'eau, on leurfait prendre godt dans un sirop ; tirés
de leur sirop, on les met dans un feuilletage que
I'on couvre de petites bandes. La tourte étant cuite
au four, on y met le sirop et on le glace de sucre.

- Tourte de Cerises.

_ Les queues et noyaux Otés, les cerises cuites
A court sirop et froides , vous les mettez dans une
abaisse de feuilletage avec un bord de méme pite ;
on fai? cuire et glacer de sucre ; quant 3 celles qui
sont confites et que I’on emploie hors de la saison,
on les couvre de petites bandes.

Tourte de Roses.

Prenez deux ou trois poigndes de feuilles de roses;
cuites 3 moitié dans I'eau et tirdes A I'eau fraiche,
vous achevez de les cuire avec du sucre; le sirop
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réduit , les roses froides, on les met dans de Eenil-
letage , que I'on couvre de petites bandes ; la tourte
retirée du four, on la glace de sucre : cette touste
se sert en entremets.
Tourtes maigres en Poissons.

Prenez tel poisson qae vous jugerez A propos;
epris Pavoir écaillé et coupé par trongons , fonoer
une tourtitre avec la méme pﬁle, comme il est dit
sux autres ; mettez dessus le poisson avec un bos-
quet de fines herbes , sel fin, fines &pices , et cou-
vrez tout le poisson avec du beurre ; mettez apres
votre abaisse de pAte ; finissez la tourte comme i
est expliqué pour les précédentes : une heure et
demie suffit pour la cuisson-d’une tourte de pois-
son. Quand elles sont cuites et dégraissées comme
les sutres, vous mettez dedans un ragoGt de laj-
tances.

Tourtes de cotelettes de Mouton & Ja
Périgord,

Prenezoun carré de mouton que vous compez
par chtelettes fort courtes , ne laissez que Pos qui
marque la cltelette; aprés avoir foncé de pite la
tourtiere , comme il est dit ci-devant, arrangez les
chtelettes dessus : vous prenez autant de moyennes
truffes ; aprés les avoir pelées , vous les mettez en-
tre les chtelettes, et assaisonnez par-dessus avec
du sel fin et un pen d'épices méides; couvrez de
bardes de lard, et sur les bardes vous y mettez
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partout du beurre de I'dpaisseur d'un écu : vous
finirez ensuite la tourte comme il est dit ci-devant,
Faites-la cuire au moins trois heures. Quand elle
sera cuite , vous y mettrez un bon coulis, ol vous
aurez mis un bon verre de vin de Champagne : si
vous ne l'avez pas, que ce soit du bon vin blanc.
Vous pouves entore faire des tourtes de chtelettes
de mouton , sans y mettre des truffes : pour lors il
ne faudra point de vin blanc dans votre coulis. Les
tourtes de tendons de veau se font dans le méme
golt; la seule diff¢rence est de faire bouillir un mo-
ment dans 1’eau les tendons, et les retirer & I'eau
fratche, Quand ils sont bien dgouttés, mettez-les
de la méme fagon dans la tourte.

Timbales.

Pour faire toutes sortes de timbales, on fait une
pitede cette fagon : on met sur une table un litron -
de farine; on fait un trou dans le milien pour y
mettre un peu d’eau , trois quarterons de beurre ,
deux jaunes d’ceufs et une pincée de sel : on pétrit
cette pite : qu'elle ne soit pas trop ferme, et on la
fraise trois fois,

Farce pour toutes sortes de Pdtés et Tim-
bales. ‘

On a un livre de rouelle de veau , on en bte les
filandres ; on la hache avec les couteaux, et ony -
met deux livres de lard gras ¢pluché, une demi-
livre de jambon cuit, sel, poivre, épices et aromates

N
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pulvérisds. Lorsqu'elle est bicn mélde et bien ha-~
chde comme de la chair b saucisse , on la met sur
un plat et on s'en sert d propos.

Maniére de faire une Timbale de #o-
laille,

Aprds avoir beurré une casserole sur un motile ,
on fonce 'un ou Pautre avec une abaisse de la plte
¢i-dessus. On met des bardes de lard au fond et au
cul avec un lit de farce ; on désosse une poularde,
qu'on pique en dedans avec du lard, et qu'on
remplit de farce; on met estomac au four, afin
qu’clle soit bien tournée quand on ouvrira la tim~
bale, des truffes en tranches , crues, sion en o,
et une nolx de vean piquée de lard et bien assai-
sonnde : on remplit les vides avec cette farce et on
couvre le tout de lard. On la fait cuire dans un
four donx, pendant trois heures ou quatre , et on
y met dedans, par un petit trou, Je consommé
réduit des parures de la noix de veau et de la car~
casse de volaille: on aura eu svin d'y metire un jar-
ret de veau pour le faire prendre en gelée.

Ddte o dresser,

On met deux litrons de farine sur une table; on
fait un creux dans le milicu ; on ajoute ume demi-
once de sel, trols quarterons de beurre , six jannes
d'wufs, un verre d'cau s on maniera le beurre avec
I'eau, les enfs et le sel; on fait en sorts que le
beurre soit bien maniable; on mélere la farine
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petit 3 petit, et on mettra le tout ensemble, La
pAte assemblée, on la foule avec les poings , jus~
qu'd ce qu'elle soit bien pétrie : ¢'il ny a pas asses
de mouillement , il faut en remettre, C'est assez de
fouler deux fois la pite, parce que si elle I'était
davantage, on risquerait de la briler, sur-tout en
dté; la pate ne serait plus lide, et elle se casserait en
la dressant.

Si I'on veut en faire une plus grande quantité, il
faut, pour six livres de farine , trois livres de beurre,
deux onces de sel et dix jaunes d'ceufs; que la pite
soitbien ferme ; on met un verre d’eau en plusieurs
fois: si on emploie cette pite pour des tourtes, on
la fera plus molle.

Pdte a la Baba,

On fait le levain comme pour la pite 3 brioche,
mais, dans 'appareil, on met pour un quart une
livre de raisins en caisse et un quarteron de raisins
de Corinthe, plein une cuillére A café de safran en
poudre. On fait la méme manipalation que pour
ia pite A brioche , mais on la tient beaucoup plus
molle. Quand la pite est bien manipulée, on beurre
une grande casserole, et on met la pite dedans;
on la place dans un endroit oi il fait bien doux , et
on la laisse revenir pendant six heures. Lorsque la
pite sera trés-gonflée,, on la mettra dans un four
chaud comme pour la brioche.
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PATES CROQUANTES.

Pdte croquante ordinaire.

Prenez une livre d’amandes et une livre de sucre
en poudre. Vos amandes pelées, sechées 3 I'dtuve ,
fajtes-en une pite friable, y ajoutant, par jinter-
valles , un peu de blanc d’eeuf et de fleur d’orange ;
ensuite mettez la pite dans une bassine , et faitas~
. la évaporer sur un feu doux ; mettez le sucre par

partie , en remuant continuellement. Quand le
mélange est bien formé, vous faites de votre pite
un pain que vous posez sur une table ; dés qu’elle
est refroidie , vous en faites des giteaux et les met-
tez ensuite au four,

Pdte croquante & I'ltalienne.

Procurez-vous une livre d’amandes, deux onces
de fleur d’orange, le zeste d’un citron et une livre
et demie de sucre en poudre; les amandes pelées ,
vous Jes mélez avec la fleur d’orange et le zeste
d'un citron en les arrosant de temps en temps de
blancs d’ceufs; clarifiez le sucre et faites-le cuire
au petit boulds vous retirez la bassine de dessus
le feu, et vousy jetez la pite que vous mélez ; re~
mettez cnsuite la bassine sur un feu tras-donx,
ayanit soin de remuer la pdte jusqu'd ce qu'elle se
détache de la bassine; mettez-la ensnite dans pn
plat saupoudré de sucre;; etlorsqu’elle est refroidie,
vous en formez des abaisses dont vous faites 2
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volonté une tourte ou un giteau que vous envoyez’
cuire au four.

Pate Allemande,

'V ous prenez le quart de votre farine pour le le-
vain; vous mettez les trois autres quarls dans une
terrine avec un tiers de beurre , un sixiéme de sucre,
autant damandes coupées en tranches longues, le
sixitmoe de raisin de Corinthe, ce qui fait pour trois
livres de farine une Livre de beurre, une demi-
livre de sucre , etc. Vous salerez votre pite comme
celle i la brioche ; vous ferez tiédir le beurre sur
un quart de farine ; versez dessus un verre de créme
et le reste du mouillement en ceufs ; vous délaierez
le tout ensemble ; quand votre pite sera moile,
quoigue un peu épaisse, vous y mettrez le levain,
vous le mélez bien avec la pite; aprés cela vous
beurrez une casserole ou un moule, et vous faites
revenir la pte pendant cinq ou six heures dans un
endroit doux, commme pour le Baba; dés qu’elle
est bien revenue , vous la mettez au four, an méme
degré de chaleur que pour le Baba.

Paite & la Magdelaine.

Vous mettez dans une casserole une livre de fa-
rine , une livre de suere , une demi-livre de beurre,
que vous faites tiédir, un peu de fleur d’orange ou
un pea d’écorce de citron que vous haches bien
fin, vous mettez six ceufs; mélez le toat ensemble :
vous y joindrez encore des ceufs si votre pite est

29
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4rop épaissa; vous beurrez un moule on plusjeurs
" potits, et vous I'avranges dedans 1 faites-la cuire
dans un four doux,

« Pdte & la Turque,

Vous pilea bien une demi-liyre d'amandes émon-
ddes lorsqu'ellos sont bien fines, vous employez
une Jivre de farine, une demi-livre de beurre, trois
quarterons de sucre en poudre, plein une cuilldre
b café de safran en poudre; vous pilez le tout ene
semble ; mettez des @ufs b mesure, jusqu'h ce que
vatre appareil soit mou; vous heurrez un plafond
et vous l'avrangez dessua; vous lui donnez una é-
gale dpaisseur, et voua laissez la plte cuire & un
four doux : vous la coupez au couteau ou au coupe-
phte; loraque vons I'en rotirex, vous lui donnez la
forme que vous voulez, Vous pouves en place d'a-
mandes y mettre des pistaches.

Pdle & Biscuits communs,

Vous cassez quinze eenfs, vous mettes les blancs
dans une terrine et les jaunes dans 'autre; avec
ces derniers , vous emplayez une livre de sucre en
poudre fine; vous y ajoutes un peu de fleur d'o-
range ou un peu d'dcorce de citron bien hachée,
ou tel aromate que vous jugez convenable} vous
battrez hien vos jaunes et votre sucre avec ung
spatule ou cuillére de holsy lorsque les jaunes se-
ront un peu blanchis , vous battrez les blanes avec
un fouet d'osier | dds qu'ils seront fermes et qu'ils
se tiendrent de bout, vous y joindres vos jaunes;




(33%)

i C’est pour un gros biscuit, vous mettez une kivré
de farine ; si c’est pour du petit biscuit, vous n'en
emploierez que trois quarterons; vous la mélerez
Iégirement avec les jaunes et les blancs : votre pite
bien méiée, vous I'arrangez dans un moule beursé
ou dans vos caisses} vous saupoudrez I'extérieur
de sucre en poudre ; placea votre biscuit dans un
four doux : vous pouvez en coucher i la cuillkre et
dans des petits moules. .

Crodte de Pété chaud.

On prend deux livres de pite 3 dresser qu'on
moule ou qu’on assemble, en lui donnant une forme
bien ronde; on I'abaisse également avec le roulean.
Apriés avoir pris trois pouces de pite sur le bord,
on repousse la pite sur elle-m2me, on la met 3
la bauteur qu’on juge nécessaire et de la grandeur
d’un plat Fentrée, .on le gamit 2 volonté, soit de
lapereaux, soit de maaviettes, etc. Aatrement , on
remplit de farine I'intérieur du pité, on le couvre,
on le décore et on le dore avec un pinceau de plu-
me et un ceuf cassé et battu ; apres quoi on le met
aufour chaud, ayant soin qu'il ne prenne pas trop
de couleur; quand il est cuit, on le vide et on 8te
1a pdie qui se trouve dans I'intérienr : on y ajoute
v ragodt

Si Poa veut faire une crodte 3 soufflet, on se sert
du méme procédé et on met le soufilet dans la
croite; si I'on veut faire un flan, on éikve alors
moins les bords de la croite.
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Pdté chaud de ce que V'on veut.

On met en pité chaud tout ce que 'on vemt ; il
s'agit du plus ou du moins de cuisson , suivant gque
la viande est dure ou tendre 3 cuire; on Parrange
dans le pité avec nne petite farce dans le fond ; on
garnit de bardes de lard , tranches de jambon et de
veau, un bouquet , bon assaisonnement , beaucoup
de beurre : la cuisson faite, on Ote le jambon, le
veau, le bouquet : dégraissé, on y met la sauce
ou l¢ ragofit qui plaft davantage.

Pdté chaud de Brochet.

Aprés avoir dressé le pAté avec de la pite brisée,
on met dans le fond du beurre mélé de fines her-
bes; dessus, trongons de brochet, ua bouquet,
champignons entiers, bon assaisonnement et dv
beurre ; on couvre le pAté de méme pite; doré,
cuit au four, aprés avoir 6t€ le bouquet et les
champignons, on le dégraisse , on y met la ssuce
ou le ragofit que 'on veut.

Tranches de Boeuf en pdté.

On bat avec un rouleau quelques tranches de
culotte de beeuf, ensuite on les assaisonne avec du
poivre ct du sel & son gofit. On fait une bonne
crofite, on y met les tranches; on verse dedans
autant d’eau qu'il en faut pour remplir 4 moitié le
paté; on place la crofite dessus, on met au four et
on fait bien cuire,
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Pdté chaud de tendrons de Veau.

Les tendrons blanchis et froids , on les met dans
‘le pité avec des bardes de lard rdpé, du beurre,
des tranches de jambon et un bouquet. On fait
cuire ; €tant dégraissés, on y met une sauce ou un

ragoilt de ris de veau au coulis ou i la créme, et
une liaison d’ceufs.

Pdté de Canards d’ Amiens.

La ville d’Amiens est renommée dans la gastro-
nomie par l'excellence de ses pités de canards:
Leur bonté dépend-elle du savoir-faire de I'artiste
picard, ou de la chair du canard, ou de quelques
autres causes? c’est ce que nous ignorons. Quoi-
qu'il en soit, en voici la recette, que nous avons
recueillie dans un vieux dispensaire : |

Le canard lardé est mis en pite brisée entre deux
abaisses ; en le tirant du four, on y met du con-

somm¢ assez fort pour se mettre en gelée avec du
beurre : ce paté se sert froid.

Pdité de Perigueus.

La ville de Périgueux est célébre dans les annales
gourmandes par ses pités de perdrix, que I'on pré-
pare de la maniére suivante :

On larde de .gros lard des perdrix; on fait une
farce de leurs foies ; on met au fond du pité truf-
fes , lard rdpé et fines herbess on airange les per-
. drix dessus avec des truffes entiéres; le pité bien
2g*
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nourri, on y met un peu d’eau-de-vie, et on ser
le pté froid.

P4té de Polaille.

Prenez la volaille que vous simerez le mienx.
lardez-la de gros lard , de fines herbes et de fises
épices; mettez aussi de la rouelle de veau aussi lar-
dée ; en tirant ce pdté du four, vous y mettez o
peu d'eau-de-vie : servez-le froid.

Pt chaud de culotte de Bauf.

Votre culotte de boeuf désossée, lardée de gros
lard et de toutes sortes de fines herbes hachées ,
vous la faites cuire dans son jus avec des bardes de
lard,, du beurre et un peu d’eau~de-vie ; presque
cuite,, vous la mettez refroidir, et vous dressez un
pAté de pite brisée, dans lequel vous mettez la
viande avec toute sa nourriture, et vous faites cuire
au four : aprés sa cuisson, vous dégraissez votrr
viande, et vous mettez dans le pAté la sauce ou b
ragolit que vous jugez convenable.

Pdté froid,

Un paté froid est nn excellent manger lorsqu'il
est bien confectionné. Voici la manitre dont les
grands artistes le préparent :

1is prennent six livres de pAte b dresser, et lorsque
la pate est abaissde , et qu’ils ont décidélagrandeur
du fond , ils le couvrent de hardes de lard, et met-
ent la farce par-dessus, Le rond étant bien cor-
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rect, ils placent la viande sur la farce , y mettent
du sel, da poivre, des aromates pilés et un pea de
quatre épices ; ils couvrent et remplissent les vides
de la viande avec de la farce, et I'enveloppent de
bardes de lard. Aprés avoir fait monterla pite, et
Jui avoir donné une forme agréable , ils couvrent le
pAté avec de la pite. Le four étant chaufié conve-
nablement, ils y mettent le pit, ayant bien soin
qu'il ne prenne pas trop de couleur.

1ls font revenir la viande , désossée ou non , sur
le feu , dans une casserole , avant de la mettre en

paté, puis ils y jettent un bon morcean de beurre.’

Lorsque la viande est bien roidie, ils ]a mettent
refroidir pour faire la farce du pité. Sur deux livres
de viande , on met trois livres de lard, le tout bien
haché ensemble , du sel, du gros poivre,, des aro-
mates pilés et un peu des quatre épices.

Pdt¢ de Jambon.

Apris avoir dessalé 3 propos et désossé votre
jambon , vous le faites cuire a1x trois quarts avec
du sain-doux, du beurre, un peu d'eau-de-vie et
un bouquet. Froid, on le met dans le pité avec sa
nourritare : cuit au four, on le sert froid.

Pdaté de Cochon de Cheshire.

Aprés avoir dépouillé une longe de porc, on la
coupe en tranches , et on I'assaisonne avec da sel,
de la muscade et da poivre. On fait une bonoe pi-
te ; on met une tranche de porc, puis une tranche

L4
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de pomme de reinette , sans pelure ni trognon , et
un peu de sucre pour adovcir le pAté, ensuite une
tranche de porc. On met dedans un grand verre de
vin blanc, un peu de beurre en dessus, et on fer-

me le pité,
Pdté de Homars.

On fait bouillir trois homars, on en détache la
chair dela queve , et on la coupe en morceaux. On
prend ensuite toud Jes ceufs et la chair des pattes,
on les broie dans un mortier, et on les assaisonne
avec du polvre, du sel , deux caillerées de vinaigre
et un peu de marinade d'anchois. On fait fondre
wne demi-livre de beurre frais; on la méle avec dix
jaunes d'@uf et la mie d’un petit pain passée i tra-
vers une passoire trés-fine. On étend une pite feuil
letée bien délicate sur le plat; on pose d’abord les
queues des homars sur le plat, ensuite le reste de
la préparation ; on couvre avec la pite supérieure,

“ et on fait cuire an four & une douce chaleur.

Feuilletage & Vhuile.

On pétrit denx livres de farine avec un demi-
poisson &'huile , deux ceufs, du sel et de I'eau 5 re~
posée y on 'abat mince avec le rouleay, on lafrotte
dhuile autant de fois que on Pabat en lui donnant
autant de tonrs que I'on juge nécessaire,

Pdte brisée pour les Pdlds froids.

Vous ferez plus ou moins de phte , suivant ce
que vous aurez besoin, Voici sur quoi vous vous
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réglerez. Prenez un demi-boisseau de farine , deux
livres de beurre, un demi-quarteron de sel ; met-
tez cette farine sur la table, faites un trou dans le
milieu, pour y mettre le sel fin et le beurre ; vous
prenes ensuite de I'eau presque bouillante, que
vous mettez sur le beurre, et le maniez avec les
mains dans cette eau jusqu’a ce qu’il soit tout-3-
fait fonda; vous mélez ensuite 1a farine et 1a pé-
trissez & tour de bras jusqua ce qu’elle soit bien
lide; plus la pite est ferme, mieux elle est faite,
pourva qu'elle soit bien lide ; vous laissez reposer
cette pite pendant trois heures avant que de vous
en servir, et dressez avec tel pité de viande que
vous jugerez 3 propos.

Maniére de faire la pdte pour les pdtés.

Prenez un demi-boisseau ou six livres de farine:
formez-en un bassin , et mettez-y fondre deux on-
ces de sel, trois ou quatre jaunes d’eufs et denx
livres et demie de beurre. Maniez bien le tout en-
semble et le mouillez avec de I'eau, afin de pou-
voir mettre la pite 3 mie de pain. Eusuite vous la
mouillez 3 son point et la fraisez trois tours. Lais~
sez-la reposer une heure ou deux, afin qu’elle ne
soit pas si coriace.

Pdté de Veau.

Vous appropriez une noix de veau et la piquez
avec du gros lard assaisonné de sel, fines épices et
aromates en poudre. Vous la faites revenir dans
un peu de beurre sur un fourneau doux, afin que
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le pAté ne prenne point une mauvaise forme. Vous
la faites refroidir avec les parures du veau et du
lard ; vous en faites une farce bien nourrie s incor-
porez~y du jambon cuit, el vous le jugezd propos.
Votre pité étant dressd, vous en mettez au fond
"ot la noix de veau dessus, laquelle vous garnissez
autour et dessus de cette méma farce. Couvrez-la
avec une bonne livre de beurre et ensuite de bars
des de lard. Vous aures eu soin d'en metire aussi
en dedans, sutour de la crofite. Vous fermez votre
pAté ; vous le dores et le décorea b votreidde. Vous
le faites cuire dans un four trés~doox pendant trois
ou quatre heures; ayes soin de Penvelopper de
papler, lorsqu'il aura assea de couleur. Lorsque
vous le retirez , vous incorporez une gelde d’un
bon godt par le trou de la cheminde.

De la Pdte feuilletée. -

Prenes un litron de farine , mettoz le litron de
farine sur la table , avec un peu de sel et deau, ce
fue la farine en peut boire; pétrissez un moment
la farine avec I'cauy que cette pite ne soit ni trop
molle ni trop épaisse , laissez-la reposer avant que
de vous en servir ; vous prenecz ensuite presqu’au-
tant de beurre que de plte ; abattez la plte avec le
rouleau , mettez le beurre dans le milieu, ot don-
nez cing tours en été et six en hiver. Onappelle tour
la pAte abattue avec le rouleau, jusqu'd ce qu'elle
soit de P'épaisseur d’un demi-doigt, et jetant de
temps en temps et légérement peu de farine. Quand

t
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chaque tour est fini, vous repliez la pite en trois et
recommencez chaque tour jusqu’ définition. Yous
vous servez de cette pite pour faire toutes sortes de .
tourtes, des petits pités et des giteaux feuilletés.

Pdtés de Dindes, Poulets, Canards,
Oies, Pigeons, etc.

Vous les désossez avec les carcasses, auxquelles
vous ajoutez du jarret de veau; vous en faites un
excellent consomms ; vous faites la farce de méme
que pour le pité de veau, et en remplissez I'insé-
rieur de la volaille : vous mettrez des truffes si vous
en avez , le pité en sera de meilleur golit. Vous faites
revenir pendant une demi-heure sur un feu doux, et -
le finissez de méme que le précédent. Pour les pa=
tés de mauviettes, bécasses , bécassines , etc. , vaus
conservez les boyaux et les incorporez dans la farce
qui vous sert A garnir le dedans da pité. En géné-
ral, lorsque tous les pités sont cuits, vous devez
leur incorporer de la gelce aussitdt qu'ils sorteat du
four, et leur boucher la cheminée avec de la pite,
afin que 'odeur ne s’évapore point.

Petits Pdtés au naturel.

Lorsque votre feuilletage a six tours, vous en
faites une abaisse de I'épaisseur d'une ligne, et par
le moyen d'un moule en fer blanc vous incorporez
deux douzaines de ronds, d’un pouce et demi de
diamétre; vous assemblez les rognures sans les pé- -
trir, et en formez une abaisse de méme que les
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précédentes. Vous en faites de méme des ronds
avec le pareil moule , et les mettez b mesure suy une
feuille , laquelle vous mouillez léghrement, afin
qu'ils soient colléss vous mettes gros comme un
dé de godiveau ou farce b quenclle sur chacun , et
aprbs leur avoir mouillé le tour, vous les couvrez
avec les premikres ahaisses. Faites attention que
les bords soient bien soudés ensemble, afin que
votre farce ne fule pointy dorez-les avec de Peeuf
battu et faites-des cuire dens un four trés-chaud :
dix minutes suffisent.

Génoises,

Mettez dans une casserole quatre eufs entiers,
une demi-livre de farine, une demi-livre de sucre
en poudre et une demi-livre de beurre fondu, de
la fleur d’orange ou de citron rdpé, et une idée de
sel; mélez le tout avec une cuilliere de bols, sans
trop le manier, et mettez-le sur une plaque beur-
rée ; couvrez-les de sucre en poudre, et faites-les
cuire dans vn four bien doux; lorsqu’elles sont
presque cuites , coupez-les 3 volonté : remettez-le
dans le four pour les faire sécher,

Gdteauw de Savoie de plusieurs qualités,

Prenez une livre de sucre , six onces de fécule de
pommes de terre, denx onces de farine de froment
cuite au four, et deux ceuls ; mettez la livre de su
cre dans une terrine, eny joignant les jaunes d’auf
et les blancs dans un bassin de cuivre non étsmé;




(349)
Latiez hien P'appareil avec deux spatules, et incor-
porez-y P'odeur que vous jugez 3 prupos; joignez-
y les deux farines, les blancs d’ceufs, et mélez-les
légtrement ayec Pappareil; que la péte ne soit pas
trop maniée,maisqu’elle le soitassez. Ayez un moule
bien nettoyé et beurré avec du beurre clarifi¢; gla-
cez-le avec un sucre bien sec et passé au tamis de
soie ; mettez-le sur une tourtiére couverte de cendre
froide, afin qu’il ait une belle couleur : mettez-le
"dans un four d’une moyenne chaleur. Quoiqu’il
brunisse sur le dessus , on ne doit rien craindre
pour le dedans. De la méme péte on fait des bis-
cuits en moules de différentes grosseurs.

Petits Pdtés a lu Reine.

On prend de la volaille rétie, que I'on hache
avec de la tétine de veau etlard blanchis; ony méle
de la mie de pain desséchée avec de la créme, per-
sil, ciboules, champignons hachés; on pile le tout
ensemble, assaisonné de sel, peu de poivre, des
jaunes @’ceufs. On met cette farce dans des moules
creux et feuilletage dor€ , cuits au four; en servant,
on retire la farce pour la délayer dans un coulis 3
la reine, et on la remet dans les petits patés.

Petits Pdltés de foies gras.

. Coupez vos foies en dés , mélez-les avec de fines
herbes et du lard ripé; vous les mettez dans un
moule creux et de la pite 2 feuilletage; faites-les
cuire au four, en servant un peu de sauce espaguole,

3o
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«ue vous faites de la manilre suivante : vous £:.
suer et un peu attacher vean, jambon, tranche: -

gnons , zestes de racines; vous monillez de v.-. .
Champagne, consommé, coulis, huile ; vous = .
tez trois gousses d'ail , de V'estragon, de la cor:

dre, un bouquet; vous faites hovillir deux he .
la sauce dégraissée , vous la passez.

Petits Pdtés de fraise de veau ass blar..

Vous prenez de I'eau ou du bouillon,, du b~ _--
manié de farine, des tranches de citron sans p«:.
ou du verjus en grains et du sel dans la propo-..
fJue vous jugez nécessaire; vous faites bouilr -
andlange , ayant soin de le remuer. Vous faites c.. -
votre fraise de veau; vous la mettez ensuite ;.-
petits bouquets dans des moules creux avec :.
beurre et de Ja pite 3 feuilletage ; vous les fa -.
cuire au four et vous les servez 3 une sauce i i
critme, qui se compose de la maniire syiva-:-
On passe champignons , bouquet, I'on mouis »
consommé; lorsque le tout est bien réduit, o »
ajoute de la créme , on fait rebouillir jusqu’an g .
d’une sauce, et on passe.

Petits Pdtés friands.

Vous faites d’abord des petits pAtés ordinaire:
qui se font avec du feuilletage. Vous prenez un [P
de rouelle de veau et autant de moélle de beuf q-:-
vous hachez bien ensemble; mettez-y persil, ci-
boules ¢t diampignons, le tout haché, deux aeu’s
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enticrs, scl, poivre; délayez cette farce avec un
" demi-sctier de créme , gofitez si ellg est de bon gofit;
vous prencz ensuite des moules b petits pAtds , pour
y mettre de petites abaisses de pite, de I'épaisscur
d’un petit écu; mettez cette farce sur la plte, et
couvrez d’une abaisse de pAte; dorez-les et faites-
les cuire au four, Pendant qu'ils cnisent, vous pre-
nez du blanc de volaille cuite & la broche, que
vous hachez trés-fin; metter dans une casserole
environ chopine de bon bouillon, un petitbouquet
. de fines herbes, un peu de beurre; faites réduire
le bouillon au quart; vous dtez le bouquet, et
mottez le blanc de volaille haché et un peu de sel;
faites chauffer sans bouillir, et y mettez une liai~
son de trois jaunes d'eeufs avec de la créme; faites
lier sur le feu et y mettez aprés un jus de citron
Vos petits pités étant retirds du four , dtez le des-
sus de chaque, pour en &ter la viande; b la place
de cette viande,, mettez-y votre ragolt de blanc
de poulets, une cuillerée d chaque; remettez sur
chaque petit paté son couvercle, et les servez le
plus chaudement que vous pourrez.

Gdteau d’' Amandes.

Maettez sur unc table un litron de farine ; faites
un trou dans le milieu pour y mettre gros comme
la moiti¢ d'un ceuf de bon beurre, quatre ceufs,
blancs et jaunes, une pincée de sel, un quarteron
de sucre fin, six onces d’amandes douces pildes
teds~fin § pétrissez le tout ensemble et en formez
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-2z ;0u dans le milicu pour y metire un demi-
.- »* de créme double, une bonne pincée de sel;
ssez légbrement la pite, laissez-la reposer une
- +4-heure ; ensuite vous mettez une bonne demi-
. : de beurre dans la plte; abattez-la cing fois
. ime unc phte b feuilletage , ensuite vous en for-
" i un glteau ou plusieurs petits ; dorez-les avec
“Peeuf battu et faites cuire au four : vous vous
,erez sur cette dose pour faire la quantit¢ de
eaux que vous voudrez.

Gdleau a la Royale.

“On met dans une casserole une pincée de citron
irt haché , deux onces de sucre , un peu de sel,
08 comme la moiti¢ d’un ceuf de beurre , un bon
" grre d’cau : faites bouillir un moment, et mettez-
_ quatre ou cinq cuillerdes de farine; faites dessé-
__“her sur le feu, en remuant toujours, jusqu'a co’
" ue la phte soit bien épaisse , et quelle commence
1 s'attacher A la casserole ; 8tez-la du feu et met-~
tez-y un cuf b la fois, en remuant fort avec la
cuilldre, jusqu’d ce qu'il soit bien mélé avec la pé-
“ te; continuez d'y mettre des ceufs un A un de cette
fagon, jusqu'd ce que la plte soit molle sans dtre
liquide ; ensuite vous y mettrea un peu de fleurd’o-
range pralinde et deux biscuits d’amandes améres
le tout bien fin; dressez les petits gAteaux de la
grosseur de la moiti¢ d’un ceuf sur du papier beur-
ré; dorez le dessus avee de ’ceuf battu ; faites cuire
une demi-heure au four d'une chaleur douce.
do* .
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trou dans le milies pour y 22 = .ome-
_er de créme double, une be.oe p.ow o =

rissez légérement la pite , haissez-a eepomer m-
-ni-heure ; ensuite vous mettez une benne semm-
¢ de bearre daos la pite; abattez-la oo ax
mme une pite 3 feuilletage , ensaite vou: «n or-
22 un giteau ou plusieurs petits ; dorez—es aren

Y'ceuf battu et faites cuire an foor : vone ~us
glerez sur cette dose pour faire la qianiai e
iteaux que vous voudrez.

"Gdteau a la Royale.

" On met dans une casserole une pincéede r; #-.a
-ert haché, deux onces de sucre , nn pen 2o &
jros comme la moitié d’un ceuf de beurre . a-. a4
verre d’eau : faites bouillir un moment, ot e ez
y quatre ou cing cuillerées de farine ; (.05 4 i~
" cher sur le feu, en remuant toujoues. oL < s
que la péte soit bien épaisse, et qu'vie srve s
h s"attacher A la casserole; dtez-ta 4 s o xom.-
tez-y un ceuf 3 la fois, en rermuact Sr 20- &
cuilldre, jusqu'd ce qu'il soit bien -4 2100 4 42-
te; continuez d'y mettre des ufs un s oo 2 . &
fagon, jusqu’d cc que la pit: suit tor 4 v e
liquide ; ensuite vous y mettres un gy 4 £ < -
range pralinde et deux biscuits 4 4600 3 ao.u <o
le tout bien fin; dressez bes pornts girvn v 2 «
grosseur de la moitié d’un 1o sur 2o panet . .
ré; dorez le dessus avec de U'pisf bierros %oipso 0
une demi-heure au four d'utw davur <. o0

:.'/l" b4
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un giteau 4 Pordinaire : faites-le cuire et le glacez
avec du sucre et la pelle rouge :

Gdteau au Lard,

Coupez trois quarterons de petit lard en petites
tranches trés-minces ; mettez-le dans une casse-
role sur un petit feu pour le faire cuire pendant une
demi-heure; ensuite vous mettrez un litron et de-
mi de farine sur la table; faites un trou dans le
milieu , mettez-y le lard qui s’est fondu en faisant
cuire le petit lard, une demi-livre de beurre , pen
de sel, deux ceufs, un verre d’eau ; pétrisssez la pate
et la laisscz reposer une heure ; mettez toutes vos
tranches de petit lard dansla pite , un peu distan-
tes les unes des autres ; formez votre giteau comme
3 'ordinaire, dorez-le avec de I'euf battu , et le
faites cuire une bonne heure dans le four ou de:-
sous un couvercle de tourtidre.

Gdieau en Losange.

Faites une pite de feuilletage comme celle qui
est expliquéd ci-devant , abattez-la avec le rouleau
de Tépaisseur d’'un demi-doigt; coupez-la en lo-
sange de la largenr de deux doigts; dorez le dessus
des ghteaux avec de I'eeuf battu : faites cuire un

" bon quart d’heure au four, ensuite vous les glacez
avec du sucre et la pelle rouge. )

Gdteau a la Créme.
Mettez sar unc table un litron de farine ; faites
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un trou dans le milieu pour y mctire un demi-
setier de créme double,, une bonne pincée de sel;
pétrissez légérement la pite, laissez-la reposer unc
demi-heure ; ensuite vous mettez une bonne demi-
livre de bearre daos la pite; abattez-la cinq fois
comme une pite i feuilletage , ensuite vous en for-
mez un giteau ou plusieurs petits ; dorez-les avec
de V'ceuf battu et faites cuire au four : vous vous
réglerez sur cette dose pour faire la quantité de
giteaux que vous voudrez.

"Gdteau a la Royale.

On met dans une casserole une pincée de citron
vert haché, deux onces de sucre, un peu de sel,
gros comme la moitié d’'un ceuf de beurre , un bon
verre d’eau : faites bouillir un moment, et mettez-
y quatre pu cinq cuillerées de farine ; faites dessé-
cher sur le feu, en remuant toujours, jusqu’a ce’
que la pite soit bien épaisse , et qu’elle commence
A s’attacher i la casserole ; 8tez-la du feu et met-
tez-y un ceuf 2 la fois, en remuant fort avec la
cuillére,, jusqu’a ce qu'il soit bien mélé avec la pi-
te; continuez d'y mettre des ceufs un A un de cette
fagon, jusqu’a ce que la pite soit molle sans étre
liquide ; ensuite vous y mettrez un peu de fleur d’o-
range pralinée et deux biscuits d'amandes améres
le tout bien fin; dressez les petits giteaux de la
grosseur de la moitié d’un ceuf sur du pa;
ré; dorez le dessus avec de I’ceuf battu ; £
une demi-heure au four d’une chaleur d

3c
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© Gdltean de Brivche.

On met un litron de farive sur une table , et - -

1a pétrit avec un pen d'can chaude et aves wrs 3
plus de desni-ones de: levisre Qe biire ; o5 Pers 55+
a puint, ony seth |3 place on petit ssmeszss
levure de pain; esvelopper ertie pAte dasss e . - -
g o et b8 metter sevenie dans un endroit chaud ge-.
dant un quart d'hente VA et uoe benes e Yoy -
ensuite: vims mettres deus litrons de fatine soy 2o
sable avee ba pate gqne vous aver faite ess s 3.5,
noe livre ot demie de bentre , ix ool us Bess.-
vurre d'vau, prie &'une onee & sl fin ; phtriseez
sout enseinble avec le plat des maing juswgns tro.:
forin ; sanspondrecla de farine , ot enveloppezr B uce.
nappe pour Ia lainwer sevenie neof ou dis Swisn
compes et phle suivant ba gromenr des ghteair
de brioche que vous voules faire ; mooillez-les v
les artondissant avee: les maing ; applatissez un g
Yo dersanss s doros avec do Visuf butte ; faitestos can
an four, pour les petits une desni -hesse, et bs
gros une heore et denie,

Ctean & lu Viande.,

La viande que vous emploierer, donnera le nom
 volre ghtean , comme ghiea de liivre , de lapin
e buenf  ete, Vs s font tins de mdme , 3 cettr
dilférence , que le gibier se mble Bvec sutant de
viande de boucherie, Ponr faire un ghteau de mou-
o0y vous presusz un gigot; lever-en toute la chais
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aprds avoir 8té les peanx; hachez-la avec un peu
de graisse de beeuf; mettez cette viande avec une
livre de lard coupé en dés, dix jaunes d’ceuf, sel
fin, fines ¢pices , un demi -verre d’eau-de-vie,
champignons , un peu d’¢chalottes, persil , cihou-
le, le tout haché; mettez des bardes de lard dans
le fond d'une casserole, et votre farce de viande
dessus, aprds 'avoir bien mélée avec son assaison-
nement. Faites la cuire au four au roins trois heu-
res:la cuisson faite, laissez refroidir dans la cas-
serole ; dtez -la ensuite pour la renverser sur un
plat; laissez les bardes de lard qui sont autour du
giteau , ritissez-les légérement avec le ¢outeau, ct
servez sur un plat garni d’une serviette.

Gdteau de Riz.

On met dans une petite marmite un peu plus
d’un quarteron de riz bien lavé; on le fait crever
sur le feu avec un verre d’eau, ct ensuige de bon
lait , jusqu’d ce qu'il soit bien cuit et épais; on ¢
laisse refroidir; on fait une pite avec un litron de
farine, du sel, quatre ceufs, une demi-livre de
beurre et de riz; on pétrit le tout ensemble et on
en forme un giteau; on le dore avee de I'eeuf bat-
tu, et on le fait cuire au four pendant une heure
ou dessous un couvercle de tourlitre : on a soin de

beurrer le p2

Onfait ur
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Si le levain était trop levé, il perdrait sa force :
Pexpérience seule peut donner cette connaissance.
De la farine qui vous reste, formes un bassin,
dans lequel vous feres fondre avec une cuillerdr
d’eau; i le beurre est trap ferme, maniez-le ct
mettes-lo dans le bassin; casser-y les trente eufs ;
et en le détrempant ajoutes-en , &'il en est nices-
saire ; ensuite manies le beurre etles coufs ; mélez-
y ¢galement le levain , mais légirement ; donnez-
lui un gros tour et mettez-le revenir dans un linge
saupoudrd de farine, I'hiver dans un endroit odi le
froid ne pénétre pas, et I'étd ob la chaleur ne soit
point excessive; laissez-la revenir environ six ou
huit heurcs; corporez la ou maniez-la et metters
la reposer dans le méme linge trols ou quatre
heures ; faites-la cuire dans un fourd'une chaleur
atteinte tant soit peu vive. Si vous voulez faire une
grosse brioche , ne mettez que trois livres de beurre,
et la pate étant moins fine montera plus facillement :
cette pdte, étant mise au frais , peut se conserver
deux jours sans perdre sa qualitd,
Poupelain.

Mettez-dans une casserole un demi-litre d'eau ,
un demi quarteron de beurre , une dcoree de citron,
un peu de sel : placez la cas
que l'appareil sera prit 4 b
de la farine autant que I'c
quand la pite sera épaissie
doigts , vous casserez deux
nélerez avec votre pite, v
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ce que votre pte soit molSI’e; beurrez une-casserole
pour contenir la pite; vous la ferez cuire ¥ ud four
doux ; il faut que le poupelain soit un peu sec;
lorsqu’il est cuit, barbouillez-le en dedans de gelée
de groseille et marmelade d’abricots , et renversez-
le sur le plat que vous devez servir , sur lequel vous
aurez eu soin de ployer une serviette.

Tartre & la Collinwood, célébre gastro-
nome Anglais. '

Faites une pite feuillette, arrangez-la autour
de votre plat, ensuite mettez dans le plat une cou-
che de beurre et de moélle, et une couche de tou-
tes sortes de confitures, et continuez le méme
procédé jusqu’d ce que le plat soit plein. Faites
bouillir une pinte de créme, faites-la épaissir avec
quatre ceufs et une cuillerde d’eau de fleur d’oran-
ge; mettez dans votre créme une quantité suffi-
sante de sucre, et versez-la sur la préparation :
mettez cette tartre au four pendant une demi-heure,

DES GAUFRES.

Gaufres ordinaires.

e et six onces de
poudre et qua-
a farine avee la
rumeaux, on y
et on met 'ean
e mélange soit
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foncez-l¢s avec du feuilletage le plus mince possi-
ble; vous, faites I'appareil de la maniére suivante :
Mettez dans une casserale la grossear d’un ceuf de
farine, que vous d¢layez avec cing jaunes d’ceufs,
six mesures de, créme, pareilles aux moules que

vous avez garnis de pAte, une idée de sel, six onces

de sugre,, fleur d’orange pralinde et macaron gerasé;

metsez.dans.chaque, moule. grog comme. une noi-

sctte de beurre,, et lappareil ainsi.compos€ , prene:

bien gapde qu'il ne soit, trop plein, cela ferait un

trés-mauvais, effet. Mettez-le & peu prés aux trois

quarts; faites cuire vos darioles dans un four d’une

moyenne .chaleur, et au bout d’'une demi-heure,

lorsque. vous jugerez qu’elles peuvent étre cuites,

vous, les retirez du moule et lps mettez sur le plat

que vous devez servir. Sappoudrez-les de sucre.

Tulmouses.

Vous mettez dans une casserole un poisson de
créme, un demi-quarteron de beurre, un pen de
sel quand l'cau beut ; mettez-y deux cuillerées de
farine , que -vous délayez bien , jusqu’h ce que votre
pate soit ferme; Otez-la de dessus le feu et délayes
dedans autant d’ceufs que la péte en peut boire sans
ttre liquide; vous y mettrez ensuite un fromage 2
la’créme bien égoutté et fait du jour, que vous dé-
layez‘avec votre pite ; vous prenez ensuite des mou-
les a petits pités, mettez-y une abaisse de.feuille-
tage de la méme pite que celle 2 petits pitds , ¢
tagom.gu’elle déborde en. quatre coins; vous cou-
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cherez dessus votre pite 4 fromage de la grosseur
d’un petit euf, et Venvelopperez avec les quatre
coins du feuilletage ; dorez avec del'euf battu , faites
cuire au four et 3 fen doux; qnand efles sont cuites
et de Melle couleur, servez chaudement pour en-
tremets.

Talmouses de St-Denis.

Saint-Denis est célibre non-senlement par son
abbaye et les tombeaux des rois de France , mais
encore par ses talmonses. Pas de voyageur qui passe
3 Saint Denis, qni ne veuille en godter, et jnger
si elles méritent 4 bon droit la réputation qu’elics
ont. Au surplns, la recette est tris-coarte; la voici
telle que nous la tirons d'un manuscrit que fon
tronve dans les archives de cette ville.

Déayez un peu de farine avec un fromane 4 la
créme et des cenfs , pen de sel : dressez sur du feuil-

. letage mince les coins relevés; dorez d’eufs et faiies
caire au four.
DES BISCUITS.

Biscuils de Savole.

Aprés avoir pris douze enfs, donze onces de
farine et vingt onces de sucre ea pondre, vous cas-
se7.vos cenfs et séparez les jaunes des blancs ; vous
les battez A part,1es premicrs avec le sucre, et les
antres jusqu’d ce qu'ils soi ent en peige; vous les
mélez ensail
passée au a1
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ti€ du sucre; vous mélez les jaunes et les blanes
bien battus avec de la pite d’amandes; mettez le
surplus du sucre dans une bassine , et saupoudrez
le tout avec de la fleur de farine mise dansun tamis
que vous agitez pour la faire tomber; en méme
temps remuez continuellement le mélange, jus-
qu’a ce qu'il soit bien inc;)rporé. Vous avez préparé
d’avance des petites caisses de papier dans la forme
que vous desirez; vous les remplissez avec de la
pite, et les glacez avec du sucre en poudre et de
la fleur de farine makis ensewnble, et mis dans un
tamis que vous agitez au-dessus de vos moules,
Ayez soin que votre four soit médiocrement chaud.

On peut aussi en dresser A la cuillére, en ayant
soin de les faire chauffer quand on les tire du four,
car si on les laisaait refroidir, la glace s'enldverait.

Biscuits aux Avelines,

Prenez huit onces d'avelines , une once d'aman-
des améres, six blance d'eceufs, trois jaunes, une
once de belle farine et huit onces de sucre ; pilez
les avelines, et les amandes améres pelées, ajou-
tea-y un peu de blanc d'eeufs, pour les empécher
de tourner en huile; battez les blancs jusqu’a ce
qu'ils soient en neige ; mélez-y les jaunes que 'on
a & baure séparément, avec la moitié du sutre,
et tandis que vous hattez ce mélange sans discon-
linuer, vous le saupoudrez avec la farine ct.le
reste du sucre mélds ensemble dans un tamis.que
vous agites au-dessus. Le m¢lange étant bien fait,

_ 31F
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Biscuits au Citron et & 'Orange.

On prend la ripure d'un citron ou celle d’ane
orange, six ceufs frais, quatre onces de faring et
douze onces de sucre ‘en poudre; on met le tout
dans le mortier; lorsqu’on en a fait une pAte ma-
hiable, on met en caisse et on fait cuire comme
les autres biscuits.

Biscuits & -la Créme.

Prenez six onces de farine, deux onces de sucre
en poudre, une livre et demie de créme et douze
blancs d’eeufs , battez les blané¢s d’ceufs avec le sn-
cre et la farine ; fouettez la crénte et la mettez sur
un tamis; lorsquelle est bien égouttée, vous la
mélez dans votre pite; ensuite vous dressez dans
les caisses; glacez et frites cuire de méme que les
autres biscuits.

Des Massepains.

Nous avons donné 3 Tarticle office la manidre
de faire des massepains ordinaires ; nous allons pu-
blier aujourd’hui celle dont on peut les diversifier.

Massepains ordinaires.

P.enez trois livres de beau sucre , trois livres d’a-
mandes .douces et une livre d'amandes améres,
peler les amandes, et les faites bien sécher; pie
lez-les dans un mortier, et faites-en une pate trés-
fine, en jetant dessus de temps en termps un peu
de blanc d’eeuf : cela fait, clarifiez le "sucre et le

.__——g ]
e ——— e
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faites cuire au petit boulé : retirez ensuite votre
bassine de dessus le feu, et y versez votre pited’a-
mandes; vous remettes la bassine sur des cendres
¢haudes, et remuez sans discontinuer, pour que
1a pite ne britle pas. Vous jugerez que votre pite
est bien faite, lorsqu’en ayant mis un peu surle
dos de la main , vous pouvez enlever sans qu'elle
s’y attache ; alors mettez-la sur une table saupou=
drée de sucre ; vous 'y laissez refroidir, et 'étendez
en abaisses de Pépaisseur d’un petit écu; ensuite
vous la découpes en diflérens dessins avec des em»
porte-pidces de fer blanc ; mettez-les 3 mesure sur
des feuilles de papier ; faites-les cuire 3 une chaleur
douce : apr¥s quoi glacez-les comme les biscuits.

On rend les massepains plus délicats en y ajon-
tant quatre grains de canelle fine et la ripure d’an
citron, que I'on jette dans la baseine au sucre ro~
tirée du feu, dans le moment ou I'on y verse la
pite d’amandes.

Massepains aux Pistaches.

Prenez une fivre et demie de pistaches et antant
de sucre, pilez-les dans un mortier, en y ajoutant
de temps en temps un peu de blanc d'ceuf, et les
réduisez en pite trés-fine; clarifiez le suere et le
faites cuire au petit boulé ; retirez ensuite la bassine
du feu; vous y mettez la pdte de pistaches et re-
muez le mélange ; vous remettez la bassine sur des
cendres chaudes, et remuez toujours, jusqu ce
que [a pdte ait assez de consistance ; vous la posez
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sur Ia 1able sanpoudrie de sucro, ot larsges’efte -
rofroidic , vous en faites dus abaivses qne vous .
coupez en dilldrens dessisss svec dos esnpori»
pitces,

Mausepains en Fraise, auw Frernboi-
oes, auw Cerises, aun Groseilles, u
! ‘F47ine~vinetta , ele.

Prenes trols livres d'amandes doncrs, denux bi
vros et deinie de sncre et une livee du fruit gn
vous préférery lorspitn vos amandes sont.réduie-
on phte fine , et mbldrs avec le sucre que voris aves
fult colre au petit hould, vons y ajoutez le jus dn
frnft que vons avez derasd ot passé an tamis ; vons
remuez bien le tout, et remettez 1a bassine sur les
condres chandes, an continuant de remner ssas
fitorraption lorsgue la phte ost assez faits , vous
la taissez refroidie comme pour des tnassepains
ainsi qu'il a 14 dit,

Massepains & ln fleur d'Orange.

" Prenan six onces de marmelade de fleur dorangr,

deux livres d’amandes donices et une livre et demie
de sucre ; prlez vos amandes et les piles jusqu’s o
qn'ellas soient en phie fine 5 clarifiez lo sners o L
faites cuire au petit boulds joignez-y In phte d's-
mande ot la marmelade ; remues bisn le mélang
jusqu’h consistance ndcossairo , et le laissey refroi-
dir pour en formar vos massepains,

A défaut do marraelade de flour d’orange, preses




(32)
de la fleur d’orange pralinée que vous pilesez avec
les amandes.
- Meringues.

On prend quatre onces de pistaches , six blancs
d’aeufs et trois ones de sucre en poudre; on pile
les pistaches et on les met 3 Pétuve; lorsqu’elles
sont bien siches, on les pile au mortier jusqu' ce
que la pite en soit déliée , en y ajoutant de temps
en temps un peu de blanc d’ceuf; on bat ses six
blancs en, neige , on y ajoute le sucre, et on met un
moment le mélange sur des cendres chaudes, en.
les retirant de temps en temps, et remuant tou-
jours; on ajoute ensuite la pite de pistaches; et
lorsque le tout est bien incorporé, on pose des
fevilles de papier sur des plaques de fer blanc; on
y met des cuillerées de la pate & la distance d'un
demi-pouce les unes des autres; on la saupoudre.
de sucre fin mis dans une poudrette , et on fait

cuire & une chaleur trés-douce ; quand elles sont
cuites, on les leve avec un couteau de dessus le pa-

pier, et on les met A P'étuve sur des tamis, pour

les entretenir séches. .

Meringues farcies,

On prend six blancs-d’ceufs , trois onces de sucre
en poudre et la ripure d’un citron; on fouette les
blancs d’ceufs jusqu'd ce qu’ils soient en neige; on
y ajoute le sucre et la rdpure du citron, et on re-
mue le mélange jusqu’d ce qu'il soit entitrement
liquide; on met de cette pite sur des feuilles de
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papler, on forme des meringues, rondes ou ovales ,
de ls grosseur d'une noix; on laisse su miliey wes
vide , on les ssupondre et on les fait cuire § Jore~
qu'elles sont bisn levées et qu'elles ont pris de e
couleur , on les retire du four, pour mettre dens ke
millen un frult, comme corise, framboise , verjus,
atc., et on recouvre |8 meringus pleine avec yne

sulre,
Fehaudds auw QFufa,

On fait un levain de la sixidme partie de farine
que l'on veut employer, avec de la levure de bikee
ot de l'enu chauds, on tlent e levain chaud une
demi-heure of I'on emplole un quart de farine, on
Ia metsur une table , on fait up trou dens le milies ,
pour y mettre deux onces de sel, un quarteron
d'wufs, une livre ds beurre ; on péiritle tout, aprbs
Vavoir mAld ensemble avec le plat de la main, en
donnant trois tours; on y met le levain par petits
morceaux, et on redonne encore eix tours de Ia
méma fagon; onla met an frale dans une nappe
juaqu'au lendemain, ol 'on taille les dchaudds pour
les mettra dans de I'eau bouillante , sans les laisser
boullliry on a soin d'agiter 'eau, et de les retives
dans de V'ean fratche h mesure gu'ils montent § bien
dgouttds, on les fait culre s on peut les garder au
fras deux jours avant gue de les faire cuire,

Galeau de Violelles,

On ddlale un pen de blanc d'euf avec du sucre
fin polnt trap liquide; on le lafsse sur une assiette
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et on fait un moule de papier de la grandeur que
Pon veut faire le gteau, Pour un quarteron de fleurs
de violettes épluchées, on fait cuire A la grande
plume trois quarterons de sucre ; on y met la vio-
lette qu'on met sur le feu; quand le giteau com-
nence 3 monter, on y met le blanc d’eeuf, on verse

dans le moule, et on tient dessus, 4 un peu de dis-
tance , le tul de la poéle chaud.”

Petits Gdteaux o la Magdeleine.

On pétrit une demi-livre, de farine avec quatre
ceufs, six onces de sucre fin, demi-livre de beurre,
demi-poisson d’eau, citron, fleur d’orange : les
petits giteaux fagonnés et cuits au four, on les
glace 3 laroyale, opération qui se fait de la maniére
suivante : On met sur une assictte de faence un
blanc d’ceuf, du sucre fin passé au tamboyr, du

- jus de citron; on bat le tout avec une cuillére de
bois, jusqu’a ce que la glace soit bien blanche, en
y ajoutant 3 mesure quelques gouttes de jus de
citron pour la blanchir ; il faut qu’elle reste de I'¢é-
paisseur d’une créme double : elle sert alors a glacer
toutes sortes de pétisseries,

Gimblettes a la fleur d'Orange.

On prend un quarteron de sucte que l'on fait
fondre avec une cuillerée de fleur d’orange, autant

d’eau-de-vie ;. on pétrit avec cela six onces de farine -

et un ceuf; on coupe cette phte en filets pour en
former des anneaux que P'on met & I'eau chaude,
: 3a
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comme les échaudés : cuits et retirés dufour, on ||
dore avee blanc d’eeuf , et on les remet s€cher a

four.

Frangipane. ‘
1l faut étre un artiste en phtisserie pour bien‘
" faire une frangipane ; les trois quarts de celles qu’on
vend dans les boutiques ordinaires, méritent & pein-
ce nom. Quoi qu'il en soit , nous allons en dBnner
la recette , pour ceux qui seraient tentés de vouloir
I'essayer.

On met dans une casserole cinq cuillerées 4 bou-
che de farine , que l'on délaie-avec cing eeufs ; any
verse une chopine.de lait, gros comme un ceuf de
beurre , un peu de sel; apris avoir mis I'appareil
sur le feu, on tourne toujours la frangipane sans
la quitter, jusqu’d.ce qu’elleiait houilli- dix minu-
tes, prenant garde sur-teut qu’elle me fasse un gra-
tin..Quand elle sera cuita, on: la laisse refroidir
dans unvase ; apnis quoi on écrase quelques aman-
des, Sur six, on en met: une amere. On écrase
quelques macarons; qu’ils soient bien en poudre :
on y joint un peu de fleur d’orange pralinée et en
poudre, et une assez grande quantité de sucre ri-
pé-On méle le tout avec 'appareil. Silafrangipane
est trop épaisse , on met un ceuf ou deux dansle
feuilletage. Si on veut que la frangipane soit aux

pistaches, quand elle est.fraide , en place d’aman
des, on y inet des pistaches,




(375)
Des Macarons.

Les macarons sont un metsfriand pour les fem-
mes; un repas un peu soigné ne peut gudres s’en
passer : comme d’ailleurs ils peuvent se manger
sans faim, on les sert pour exciter la sensualité
plutdt que pour donner de nouvelles forces a 'ap-
pttit. On en fait de plusicurs fagons : nous donne-
rons ici deux recettes qui ne sont pas 3 dédaigner.

Macarons ordinaires.

Prenez la ripure d'un citron, une livre et demie
d’amandes et autant de sucre en poudre ; pilez les
amandes et faites-les bien sécher ; pilez-les le len-
demain dans un mortier, en y ajoutant de temps
en temps un peu de blanc d’'ceuf ; lorsqu’elles sont
en pite friable, mettes-y le sucre, la répare de ci-
tron et quelques blancs d’ceufs; battez bien le tout
ensemble ; étendez votre pite sur une spatule lon-
gue et plate, et faites vos macarons de la grosseur
d’une noix : cuisez-les dune chalear médiocre
comme les biscuits, et glacez-lés de méme.

Macarons & la Poriugaise.

On prend cing onces de farine de pommes de
terre,, douze blancs d’eeufs, une livre d’amandes
douces et une livre un quart-de sucre en poudre;
on pile les amandes et on les pile au mortier; on
bat ensuite séparément les blancs d’ceuf jusqua ce
qu'ils soient en neige ; on les ajoute 2 la pite ainsi
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que le sucre et la farine;; on bat bien le tout, et or.
en fait un mélange exact qu’on met dans des mou-
les, comme les biscuits de Savoie, ou dans des

. caisses de papier, comme les biscuits ordmames, |
et on les fait cuire de méme.

Pam ala Mayehce.

Vous prenez de la pite & pain mollet, que vous
mettez dans une casserole, en faisant une couche
de péte, une de tranches de jambon cuit, une de
péite, une de jambon haché avec de fines herbes;
continuez en finissant par la péte ; renversez surun
plat-fond pour faire cuire au four : servez froid.

Gdteau de Noces.

Prenez quatre livres de fleur de farine séche, ‘
quatre livres de beurre frais, deux livres de sucre,
deax groc de macis, deux gros de muscade, les
uns et les autres pilés et passés au tamis. Prene:
trente-deux ceufs et quatre livres de raisins de Co-
rinthe épluchés, lavés et séchés devant le feu. Blan-
chissez une livre d'amandes douces, et coupez-les
menues en.long. Prenez une livre de citrons , une
livre d’oranges confites, une livre de citrons con-
fits et un verre d’eau-de-vie. Réduisez d’abord le
beurre-en créme avec la main, ensuite battez-y
votre sucre pendant un quart dheure. Battez bien
en neige les blancs de vos ceufs, et mélez-les avec
le beurre etle sucre. Battez les jaunes pendant une i

\
\

demn—heune et mélez-les avec votre giteau; ensuile
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mettez la farine , le macis, la muscade, et battez
jusqu’ ce que le four soit prét. Mettez I'eau-de-
vie dans le giteau, et battez-y légérement les rai-
sins de Corinthe et les amandes. Attachez trois
feuilles de papier au fond du giteau, pour empé-
cher la pite de couler, et frottez-les bien de beurre.
Coulez votre giteau sur le papier, mettez-y trois
couches de confitures, avec une couche de pite
entre chaque couche de confitures. Aprés que le
giteau est levé et coloré, couvrez-le de papier
avant de fermner le four , et faites-le cuire trois
heures. :

Gdteaux a la Portugaise.

Vous ripez et passez au tamis une livre de sa-
cre, et vous le mélez avec une livre de farine;
roettez-y une livre de bon beurre frais, et mélez
de manitre que le tout ait la consistance de pain
émietté ; mettez-y deux cuillerées d'eau de rose,
deux de vin d’Espagne et dix ceufs. Battez bien
avec des verges, ensuite mettez -y huit onces de
raisins de Corinthe , et mélez bien le tout. Frottez
de beurre vos tourtiéres, remplissez - les 3 mo.tié
et mettez-les au four.

: FIN.

3a*
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Vermicelle ay lait,
Potage aux lazagnes ,
~ auriz,
Potage ou chapon au riz,
— sux grenouilles,
Bisque,
Potage 3 la d’Artois,
= 1 la financire ,
— 3 lareine,
— 4 la grimod de la Reynibre,
— A l'impératrice,
Julienne,
Brunoise,
Potage b la jardinitre,
~ 4 la camérani,
— aux ceufs pochés,
— au lait damandes,
Garbure aux laitues,
~  aux choux,

Potage & la purde de marrons, gras et maigre, id.

Purée de gibier,

Potage 4 la Crécy ,
— & la purée de navets,

~ hla chicorée i l'eau,
Vermicelle 2 la jardiniére ,
Potage au priatems,

CHAPITRE IL

De la. dissection des oiandes,
De la dissection du beeuf,
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De la dissection du veau, ~ page 23
—_— du mouton, * 24
- du cochon, 2

De la dissection du cochon de lait, id.
— . delagneau et du chevreau, .
- de la volaille et du gibier, 26

CHAPITRE IIL

Du Bayf,. '
Relevé de beeuf,
De la tranche de beeuf,
Beeuf en miroton ,
Hachis de beeuf,
Noix de beeuf,
"L'errine 3 la paysanne,
Cote de beeuf i la royale,
— & lagelée, b
Palais de beeuf en blanquette, 3 I'allemande ,
Casserolc au riz de palais de boeuf,
Vol-au-vent de palais de beeuf,
Attelets de palais de heeuf,
Palais de beeuf 3 la lyonnaise
Langue de beeuf 3 la persillade,
— en paupiettes,
~ aux cornichons,
— aux champignons,
~ b la purée de champignons,
— en papillotes ,
Cervelles de veau frites A cru,
-  en marinade,

p
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Cervelles de veau 3 la samce piquante,  page
Poitrine de baeuf ad natarel,
Cbte de baeuf au vin de Malaga), i
Entre-cbte au jus, z.
Queue de baut en hochepot & 1a hourgeoise, /.
Queue de beeof b la Sainte-Menehould, 4

.

Rognon de baeuf a la bourgeoise ,
Gras-double 3a bourgeoise et i la sauce robert , io.

g

Bifteck de filet de heeuf, 41
Filet d’aloyau braisé, id
~ de ba:uf en morguienge, 4
— piqué i la broche, 4"
— d’aloyau au vin de Malaga, .
Ceeur de beeuf 3 la poivrade, 4
CHAPITRE 1V,

Dy Veau, 45
Blanquette de vesu k la bourgeoise , 47
Téte de veau au naturel , .
Okreilles de veau, 48
~ aux petits pois, id.

- en marinade, i

.

Cervelles de veau au beurre noir ,
Maniére de faire le beurre noir, 49
Langues de veau 3 la sauce piquante id.
Noix de veau i la bourgeoise ; vulgairement appeide

fricandean , So
Des ris de veau, 51
Noix de veau en papillotes , id,
i,

Ris de veau piqués,
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Ris de veau aux fines berbes, page 5a

Lpaule de veau,
— A la bourgeoise ,
Fraise de veau,
Carrd do veau,.
— & la bourgeoise , «
Poitrine de veau fareis ,
Caais de veau,, *
T.onge de veau A la broche,
Cotelettes de veau en papillottes
= ausingara,
= grillées pandes,
Foie de veau A la bourgsoise ,
Cuisscan de veau,
Pieds de veau & la Sainte-Meachounld ,
Pieds de veau frits,
‘U'endrons de veau en haricots vierges
Queues de veau aux choux, A la bourgeoise,
Escaloppe de veau A 'sllomande,

CHAPITRE V.,

Du Mouton,
Langues de mouton en papillottes,
" == braisces,
Cervelles de mouton,
Cous de meuton i la Sainte-Menchould,
Carrdf de mouton,
Coteleties de mouton A la soubise,
- sautdes,
—  grillées pandes,
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Carré de monton 2 la poivrade, page 65
Filets de mouton en chevreuil , id-
Epaule de mouton en*musette ,. 66
~ & la Sainte-Menehould, id.
Haricot de mouton 1 la bourgeoxse ’ 67
Poitrine de mouton braisée , 63
Poitrine 3 la Sainte-Menehould , .
Filets de"mouton grillés aux pommes de terre, 69
— en escaloppes, id.
Gigot de mouton i Peau, 70
~- 2la génoise, id.
Hachis de mouton 2 la bourgeoise, - 71
Selle de mouton braisée .ou carbonnade, ol
— panée i I'anglaise, 72
Rét de bif de mouton, id.
Pieds de mouton 2 la-poulette , 73
Carbonnades de mouton en macédoine , i.
Queues de mouton braisées 3 la bourgeoise, 74
~  papées 3 'anglaise , 75
CHAPITRE VL
De?Agneau, ~ 76
- Issues d’agneau ¥ la bourgeoue, 77
Téte dagneau de plusieurs fagons id.
— an blanc, 78
Vol-au-vent de pieds d’agneau , id.
Oreilles d’agneau farcies, ) id.
Filets d’agneau en blanquette, 79
Du quartier d’agneau, . id.
l‘d‘

R4t de bif d’agneau,
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CHAPITRE VIIL

Da pchon,
Dyooudin,
Rudin blanc i la bourgeoise,
»u jambon,
Dau petit-salé de cochon,
Andoduilles,
Saucisses,
Houre de cochon,
Orreilles de cochon,
Cételettes de cochon,

Catelettes de porc frais en ragoilt a la bourgeoise,
Pieds de cochon i la Sainte-Menehould,
Rognons de cochon au vin de Champagne,

Filet mignon,

Grosse piéce,

Echine de.cochon,

Quene de cochon 2 la purée,
Fromage de cochon,
Cochon de lait rdti,

Cochon de lait farci.

CHAPITRE VIIL

De la Volaille,
Rat sans pareil,
Dau poulet,
Fricassée de poulets,
Poulets 3 l'ivoire,,

— 3la tartare,

ERLKKE KR RGRFRESERES
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Poulets potlés aux tomates, vage ot
— Alareine, : id
— A l'estragon, N g0z
— 2 lagibelotte, \
— 1 la jardinitre, ' .
—  aux petits pois, 3
— auriz, i

Sauté de filets de poulets aux truffes, 104

Poulets & la monglat, id.
— A la broche, 105
— 3 la Sainte-Menehould , id.

Filets de poulets 3 la maréchale , 106

Cuisses de’ poulets en fritean, id.
— en bigarrure, 10;

Chapon, id.
— potlé, 108

Du coq et de la poule, . i,

De la poularde, .

Poularde 3 la reine , 109

— A la chevalitre, id.

— auriz 3 'espagnole, 110

— aux truffes, id.

— 4 la béchamelle, 1
Cuisses de poularde, ) 112
Croquettes de volaille, id.
De la poule de Caux et du coq vierge , .
Du dindon, n3
Dindon 2 la daube, _ id.
— ila bourgeoise, 114

(386 )

roulé, ' id,




. (387)
Abatis de dindon A la bourgeoise,
Jeune dinde A la broche,
Galantine de dindon,
Ailerons 3 Pespagnale,,

— de dindon en fricassée de poulets )

— de dindon en harico? vierge,
.— de dindon & la chicorée,
« de dindon en chipotata,
Du canard et du caneton,
Canard aux navets,
A la bruxelles,
poél¢, sauce bigarrade,
a la purde de lentilles,
farci ,
en macédoine,
en hachepot,
aux olives,
Caneton de Rouen aux petits pois,
Des poules d’eau,
De loie,
Oie en daube 3 la bourgeoise,.
— 3 la moutarde,
Filets de canetons A la blgarrade ’
Aiguillettes d’oies ,
Cuisses d’oie 3 la purée,
Des pigeons,
Pigeons A la bourgeoise ,
— 3la broche,
Compote de pigeons 2 la royale,
Pigeons au basilie, '

L O I O

- page b

.
116
ns

id.

id..

id.
119
-id.
130

. d.
- id.

- 22X

123
id.
EEA

123

id.
134.
uI

125
126

id,
1297

id,

'.d.
128
id,
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Compote de pigeons A la financitre ,
=  aux écrevisses ,
Pigeons 4 la crapaudine ,
Filets de pigeons & I'espagnole ,
= A la maréchale
Pigeons en macédoine ,
~ alitalienne,
Filets de pigeons i la royale ,
— b la financitre,
Pigeons aux pois ,
= aux asperges en petits pois,
= en petits pois au roux,
= au soleil ,
PAté chaud de pigeons ,
Pigeons en crépine,

CHAPITRE IX.

Du Gibier,
Du gibier & poil ,
De la venaison,
Du chevreuil,
Quartier de chevreuil ,.
Filets de chevreuil ,
Du lidvre et du levraut,
Civet de liévre A la bourgeoise ,
PAté de lidvre froid ,
Filets de liévre au sang,

— de litvre piqué,
Du lapin et du lapereau,
Lapin au coulis de lentilles ,
Hachis de lapereaux,

page 128
129
74
(74
130
A
.
13
id,
id.
i,
132
id.
133
134

135
136
id.
id.
id.
137
id.
o,
138
id.
139
id.
140
id.
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Filets de lapereaux piqués ,

— & la vénitienne,
Lapcreaux en papillotes ,
Lapereaux au glie,
Lapin en gibeloite,
Lapcreau 3 la minvte,
—  sauté au vin de Champaguoe ,

Escaloppes de filets de lopercaux aux truffes, 144

Purée de lapereaux,
Cuisses de lapin 3 la purée de lentilles,
Quenelle de lapin,
Boudins de lapereaux,
Pain de lapin 3 la Saint-Ussin,
Croquettes de lapereaux,
Du faisan,
Faisans et faisandeaux,

— aux choux,
Faisan 3 I'étouffade,

— b la purée de lentille,

Des canards sauvages,
Des sarcelles,
Sarcelles en entrées de broche,
Salmis de sarcelles,
Des aloueties ou mauviettes,
Aloueties 3 la broche,
Mauvicttes en caisse,
Aloucttes en salmis 3 la bourgeoise ,

~  aux (mes herbes ,

Des ramiers et ramereaux,

De la perdrix et du perdreau,

33

page 141
id.

id.

143
id.

143
id.

.
145
id.
146
147
id.
id.
148
.
™
id.
150
id.
id.
151
.
.
id.
153
id.
153
id,
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Perdrix aux choux, pege 154
Perdreaux i I'espagnole , id.
Salmis de perdreaux, ° 155
Filets de perdreaux 4 la financitre id.
Perdrix 2 la provengale, id.
Salmis de bécasses , . ) 156
Des bécasses , bécassines et bécasspaux, -~ 157
Bécasses ou bécassines en salmis de bernardin , id.
Bécassines A la minute, 158
De Ia caille et des cailletons, id.
Cailles A I'espagnole, 159
— aulaurier, 160
— au fumet de gibier, .
— au gratin, 161
— au chasseur, id.
Sauté de filets de cailles aux truffes, id.
Des ortolans, 163
Des rouges-gorges et des vanneaux , i,
De la grive, i,
Grives au geniévre, . 163
Des pluviers, ' id.
Du sanglier, T 164
Hure de sanglier, id
Filets de sanglier, piqués , glacés 4 id
Cuisse de sanglier id.
Cotelettes de sangiier sautées , 165
CHAPITRE X.
Des Poissons d’eau douce ; 166

Court=bouillon pour les poissons d'eaun douce , 16;
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Du brochet, page 167
Brochet en huitre, 2 la sauce blanche, 168
—  ilahollandaise, L il
De Panguille, id.
Anguille au four, ide
Brochet 3 la chambon, 269
Anguille  la tartare, id.
De la carpe, . o
Anguille 4 la poulette, id.
Matelotte, .
Carpe au bleu, 17%
— grillée,, sauce aux cipres, 172
— frite, ‘ . id.
— al'imbroglio, id,
De la truite commune et de la-saumonée, id.
Truite au court-bouillon, 173
De la perche, - 78
Tanche 2 la poulette, 174
" De la lotte ou barbotte, id.
De 1a tortue, id.
De la lamproie , id.
Dubarbillon , meunier, goujon , etde la bréme, :75
Barbillon ¢ur le gril, id.
Etuvée de goujons, ' - id
Des écrevisses, 176
Beurre d’écrevisse , id.
Des grenouilles , .
Grenouilles en fricassée de poulets , 177
- frites, id.

Escargots de vigne en fricassée de poulets, 178

~
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CHAPITRE XI

Des paissons de mer et de fleuves, page 179

Turbot au court-bouillon,
Turbot aux clpres,
~ en salade,
= 2lacréme,
Du saumon,
Saumon au bleu,,
- grillé aux clpres,
=— A la rémoulade,
De Pesturgeon,
Esturgeon en marinade ,
. == aufour,
Blanquette d’esturgeon aux petits pois,
De l'alose,
Alose grillée,
Du cabillaud ou morue fraiche ,
De la morue salée ,
Morue 3 la mattre-d’hdtel
— 2la béchamelle , maigre,
* Brandade de morue,
Morue 2 la sauce aux cipres et anchois,
De Ja raie,
. Raie 2 la bourgeoise,
— au beurre noir,
— A la sauce blanche,
De la merluche,
Brandade de merluche,
De la limande, la sole, le carrelet, la plie,

-

180

181

184 |

185
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Limandes sur le plat, 2 la bourgeoise ,
Soles,

Filets 3 la horly,

Filets de catrelets 3 la horly,
Carrelets A I'eau de sel;

—  grillés,

Plies 3 Ditalienne ,

Plies grillées, shuce aux cipres,
Des éperlans,

Du maquereau et du surmulet,
Magquereau i la mattre-d’hétel,
Du thon,

Thon 2 la provengale ,

De la vive,

Du rouget,

De la sardine et du hareng frais ,
Du merlan, '

Filets de merlan 4 la horly ,

- en caisse,

Du vaudreuil ,

De la thontine,

De la lubine §

Du bar,

De la macreuse,

Des anchois ,

Anchois frits,

page

‘192

189
id.
ud.

190

ids

d

id.
id.
191
id.
id,
id.

id:
id.
id
193
(7
id.
194
id.
id.
id.
165
.

’ ido

Desécrevisses de mer, des homars et des crabes, id.

196
. id,

Moules 3 la poulette ,
Des huitres,
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CHAPITRE XII.

Des Légumes,
Des petits pois ,
Petits pois & la bourgeoise,
— b langlaise,
Des pois secs,
— goulus,
Des haricots verts ,
Haricots verts au jus,
Des haricots blancs nouveaux ,
- secs b la provenqale ,
Des lentilles,
Coulis de lentilles ,
Lentilles 4 la mattre-d’hotel ,
~ & l'espagnole,
Des feves de marais,
Des choux ,
Choux au petit lard ,
= b la bourgeoisc,
~— Alaeréme,
Des choux-fleurs ,
Choux-fleurs au parmesan ,
Du persil et de la ciboule,
Des panais,
Carottes & la flamande,
= % la sauce blanche ,

page 1’

2

20/.

id.
205
A
.
20
i,
id.
id.

Du cerfeuil, oseille, poirée , bonne-dame, 2 .-

De I'oignon,,
Du poiteau,

i,
2¢ Dd
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Du céleri,

page 208
Céleri a Pessence, ) .
Des navets, 209
Navets glacés, ids
Des laitues pommeébs et romaines , id.
De la chiconée sauvage blanche et de Ia verte , .
‘De la chicorée blanche ordinaire , 210
Des cardes poirées , : id.
Des cardons d’Espagne , id.
‘Gardons au velouté, arx
Des salsifis, id.
De la scorzondre 213
Des artichamts, id.
Artichanis 2 la barigoule , S 213
Des asperges, id.
Asperges en petits pois pour entremets, 214
Du potiron et.de la citrouille , i,
Potiron en fricassée, i,
Des concombres, 215
‘Concombres A la créme, id,
‘Concombres farcis, .
Des épinards, 216
Epinards i 'anglaise , id.
Des pommes de terre, " a1y
Pommes de terre i Panglaise , id.
— 3 la matitre d’hétel, . 'd;
"= Alacréme, 218
— ilalyonnaise, id.
— frites, arg

Des topinambours ,

id,
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Des melons ; pPage 2
Des betteraves, A
Des cornichons, ¢
Cornichons confits , - 25

Des champignons , morilles et mousserons, .|
Crofites aux champignons b 1a provengale, .

Des cipres grosses et fines, it
Des capucines et de la chia, .
Des truffes, v
Truffes & 1a maréchale, 23
Du thym, laurier, basilic , sarriette et fenouil, - ‘
Dela patience , buglose et bourrache, 22’

Du cresson alénois , cresson de fontaine , cerfeui.
estragon , beaume , corne de cerf et pimprs

nelle, i
De P'ail, rocambole et échalotte, .
Des w‘ﬁo’ 22} |
Des ceufs A la coque, 226
CEufs au miroir, i,
OEufs pochés au jus, i,
Omelette & la bourgeofse, 227

~=  aux rognons, il
= aux harengs saurs, 223
OEufs en filets i.

= 3 1lacréme, : id.

== au fromage, i,

— frits, . 220

. == en gratin, au parmesgn, id,
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CEufs 2 la bourgeoise,

grillés ,

aux concombres ,
3 la tripe,
brouillés ,

au gratin,

3 la huguenote,
en timbales,

en salade,

mates, aux truffes , etc.,
Omelette souffl¢e,
QEufs 2 lail,

— A la portugaise,

~— 1 la neige,

CHAPITRE XIV.
Des Sauces ’ __—
Sauce au blang,
. Purée de pois verts,
— blanche d’oignons ,
— brune d’oignons,
Coulis aux écrevisses,
Jus,
Velouté,
Sauce piquante,
; "= tomate frangaise,
— & l'espagnole,
F — Dblanche anx cdpres et anchois,
Rémoulade,

34

\

Page 239
a3o
id,
id,
a23x
id..
id,
a3a
id.

brouillés aux pointes d’asperges, aux to-

-~ id.
233
id,
234
id,

236
a3y
id.
238
id.
a3g
240
id,
241
id.
242
.
id.



( 398 )
Rémoulade 3 la sultane,
A lallemande,

~ b l'anglaise,
= au petit-mattre,
—  bachique, verte ct piquante,
~ b la ravigotte,
= b la béchamelle,
Consommé,
Grande espaguole,,
Espagnole travaillée,

Sauce Robert,
— au fumet de gibier ,
= ula Provengale,
Rocamboles,
Vert,
Sauce b la mattre-d'hétel,
Sauce 2 la poivrade,
— aujus d'orange ,
= hollandaise,

CHAPITRE XV.

Des Raguits,
Ragott de truffes,
— de foies gras,
- (e laitances ,
~ de marrons ,
—  d'olives,
Manitre de faire la mirepoix,

CHAPITRE XVL

Drs Epiceries,
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CHAPITRE XVIL

Du beurre, du fromage et du laitage, page 255

DNu beurre,
Beurre fondu, —
Beurre salé,

Du fromage,

Du parmesan,

Namequin,

Du laitage,

Créme au calé blanc,
— au chocolat,
— au caramel,
— 4 la frangipane,

— 3 la vanille, hlaﬂenrdorange,anutro

an thé, etc.,
— alanglaise,
— blanche au naturel ,
— glacée,
— fouettée,
Des beignets,
Beiguets de pommes et de péches,
— d’oranges,
— de blanc-manger,
— depite,
— alacaéme,
Charlotte de pommes,

Fin de la Table du Parfait Cuisinier.

-}
-

265
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TABLE
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CUISINIER ETRANGER.

AVERTISSEMENT , page 269
Le cuisinier étranger , 27%
Beeuf 3 Pécarlate, id.
Poro-épic de plates cdtes de baauf id.
Veau bombardé, 272
Fricandeaux blancs, 273
Jambon de veau, 274
Téte de veau au verrat, 275
Cételettes de mouton 3 'amoureuse, .
Mouton 3 la turque, id.
Gigot de mouton rdti avec des huttres 276
Collet de mouton 3 la mode du chasseur, id,
Oreilles d’agnean 2 I'oseille, 277
Tranches d’agneaun de ferme, id.
Cochon de lait 2 la barbacue, 278
Cotelettes de porc 3 la danoise, id.
Cuisses de porc i la barbacue, 279
Poulets a I'écossaise , id.

— aTPallemande, 280

34
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Volaille farcie aux huttres, page 20

Dindons et poulets A Ia hollandaise , 281
Dindon farci 2 la hambourgeoise , i
Canard en macédoine, 28:
Oie fumée, autrement dite 3 la hongrowe ’ id
- marinée, 28;
Pigeons 2 la portugaise , a8,
Lapereaux 3 la florentine,, id.
Effrayé de lidvre , 28;
Faisan i I'italienne , 28
Perdrix en aspic, 28;
Bécassines  la paméla, id.
Recette pour appréter les ruffs et reifs, 28
Pluviers, grives, etc., vanneaux 2 la périgourdine,
. id.

Petits oiseaux 1 14 gelée savoureuse , 289
Saumon 3 la hollandaise, id.
— roulé, autrement dit  l'irlandaise , id.
Morue fraiche a la norvégienae , 290
Turbot au four, ) id.
Melettes au four, 291
Tortue 3 I'américaine, id.
Pudding ordinaire , 294
— de tranches de beeuf, 295
— 2 I'yorck-shire, id.
— ' noir, 2gb
Durnplings aux pommes, 2q;
—  de prunes de damas, id.

—_ fermes,
—  Alanorfolk, 298
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Cripes,
— A l'orvale,
-  auriz,
- ceillets,
-  aux amandes,
Beignets & l'allemande ,
= ) la tanaisie,
Flummery de corne de cerf,
Bagatelle,
Melons au candi,
Concombres marinds ,
Asperges marinées,
Betteraves rouges marindes,
Maquereaux marinds
Saumon mariné,
Hultres marindes ,
Eperlans marinés ,
Esturgeon mariné,
Jambon de baufl salé et fumé,
Boeuf 3 I'yorck-shire,
Saucisses d'Oxford ,
Faux verrat,
Vins factices ,
Vin de groseilles rouges,
- d'oranges,
= de surcau,
= de cerises,
Ratafia de guignes ou d'alkekanges,
Vin d'abricots ,
- de coings ,

k¥efrrEd

310

o
.

311
312
id,
‘.d.
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Shruby i ', s Joesy
Via o Navery, '

=~ dr ylipey sauyayeq,
Fays, curdiulyy,
kau oo Lai,
-~ dr nuix,
= de guignen,
-~ diqa'ellwf,

Pin de la Ty Au Cutotnter trangry,
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TABLE

PATISSIER ROYAL.

Le Pdtissier royal, page 319

Coup d’ail géncral sur la pdlisserie, 321
Pite brisée pour les tourtes, 335
Tourtes de gibier , 33y
— de toutes sortes de farces, 3.8
== de godiveaun, id.
— de mauviettes, 339
~ de langue de beeuf, od.
— ala chaatilly, . .
— 2 la motélle, 330
— au 2¢phir, id.
— de toutes sortes de poissons en gras, id.
— de café, n
— de citron vert, id,
— de cerises, id.
— deroses, id.
— mnaigres.en poissons , 33,

de cdtelettes de mouton i la périgord , id.

Timbales , 313
Farce pour toutes sortes de ptés et timbales, id.





